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Toplumlar; sosyal, ekonomik ve kiiltiirel sartlarina paralel olarak beslenme
sekillerini olusturmaktadir. Benzer yiyecekler ¢esitli toplumlarda ayni usul ve icerik
ile yapilsa bile farkli adlandirmalara sahip olabilir. Bu makalede Tiirk kiiltiiriinde
ritiielistik bir yeri olan ve Tiirk diinyast gibi genis bir cografyanin neredeyse
tamaminda goriiliip farkl isimlerle adlandirilan hamur kizartmasi incelenmistir.
Inceleme sonucunda Kazakistan’in uydudan yayn yapan ilk ulusal televizyon kanali
Kazakh TV'nin, milli ve kiiltiirel degerlerini tanitmak icin cesitli icerikler hazirladigi
bir programda yiyecedin mense efsanesine animasyon filmi olarak yer verdigi
saptanmugstir. Yine Kazakistan ve Ozbekistan gibi yillarca kiiltiir emperyalizmine
maruz kalan lilkelerde, “kolobok” isimli bir Rus yiyeceginin, bu yiyecegin masalinin
ve tiyatro oyununun; Kazak Tiirkleri ve Ozbek Tiirkleri tarafindan ismi degistirilmek
suretiyle yerellestirildigi g6zlemlenmistir. Tiirk diinyasinin neredeyse tamaminda
ayni icerikle ve benzer amaclarla yapilan hamur kizartmasinin milli benlik ve biling
olgusuna katki sagladigi ve toplumsal dayanismayi pekistirdigi gézlemlenmistir.
Calismamizin temelini, konuyla ilgili mevcut literatiir kaynaklari, giincel internet
verileri ve miilakat yontemiyle yaptigimiz derleme ¢alismalari olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Kiiltiirti, Ritiiel Yemegi, Hamur Kizartmasi, Bauirsagq,

Lokma.
BAUIRSAQ, PiSi, PESMET, LOKMA, KIYGASA AS A RITUALISTIC
DISH IN TURKISH CULTURE
Abstract

Societies form their diets in parallel to their social, economic and cultural conditions.
Similar foods might have different names in different countries even if they are done
in the same way with the same ingredientsin this article, fried dough, which has a
ritualistic place in Turkish culture, is seen in almost all of a wide geography such as
the Turkish world and is called with different names, has been examined. As a result
of the examination, it was determined that Kazakh TV, the first national television
channel of Kazakhstan broadcasting by satellite, included the legend of the origin of
the dish as an animated film in a program that prepared various contents to promote
its national and cultural values. It has also been observed that in countries such as
Kazakhstan and Uzbekistan, which have been exposed to cultural imperialism for
years, a Russian food called “kolobok”, the tale and theatrical play of this food has
been localized by Kazakh Turks and Uzbek Turks by changing its name. It has been
observed that fried dough, which is made with the same content and for similar
purposes in almost all of the Turkic world, contributes to the phenomenon of
national identity and awareness and reinforces social solidarity. The basis of our
study consists of the related literature sources available, current internet data and
the compilation studies we made with the interview method.
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Giris

Insanin varhi@imi siirdiirmesi icin gereken zaruri ihtiyaclarindan biri beslenmedir.
Toplumlarin beslenme aliskanliklari ise bulundugu iklim, cografya, sosyokiiltiirel yasam ve
gecim kaynaklari ile dogrudan iliskilidir. Tiirklerin tarih sahnesinde ortaya ¢iktiklar1 ve
yayillim gosterdikleri alan ¢ok genis bir cografyayr kapsamaktadir. Bu durum da Tiirk
mutfaginin cesitli kaynaklardan beslenip zengin bir mirasa ev sahipligi yapmasina vesile
olmustur. Tiirklerin ¢ok uzun bir dénem “bozkir” ¢evresinde yasadiklarini ve konargdcer
bir hayat tarzim1 benimsedikleri bilinmektedir. Yasam bi¢imi, zamanla degisip yerlesik
yasama gecilse bile konargdcer hayat tarzi etrafinda sekillenen bu kiiltiir varhgini
siirdiirmiis ve bicim degistirerek de olsa yerlesik yasama olan etkisini devam ettirmistir.
Avrasya’nin bozkirlarini kendilerine yasam alani olarak secen Tiirkler, hayvan ekonomisine
O6nem vermis ve cevresindeki tarim ekonomisine sahip devletlerden de ihtiya¢ duyduklar
triinleri temin etmislerdir (Tasagil, 2016: 30). Bu baglamda Tirk mutfaginin temel
besinlerini, ilk olarak hayvansal gidalar ve ardindan da tahil iiriinleri olusturmustur.

Yeme i¢cme aliskanliklari, biyolojik ihtiyactan ve fiziki gostergelerden ¢ok daha fazlasini
icermektedir. Toplumun kimligi, zevki ve estetigi, bu aliskanliklardan okunabilmekte ve
deger yargilar1 yorumlanabilmektedir. Ayn1 yemegi yapan ve tiiketen toplumlar icin bu
yemegin ifade ettigi anlam farklilasmakta ve bu farkliligi gorebilmek icin o yemegin
toplumsal hayattaki konumuna bakilmasi gerekmektedir. Bu baglamda geleneksel
yemekler, téoren yemekleri ve belirli ritlieller ile gerceklestirilen yemekler énem arz
etmektedir. Calismada, Turk kiiltiiriinde ritlielistik bir yemek olan hamur kizartmasi ve
cesitli Tirk boylarindaki ifade sekilleri incelenerek tarihisilirecteki konumu
degerlendirilmeye calisilmistir. Degerlendirmede mevcut literatiir kaynaklarindan, giincel
internet verilerinden ve miilakat yoOntemiyle yapilan derleme c¢alismalarindan
yararlanilmistir.

Ritliel kelimesi sozliikte “ayin” olarak ifade edilmektedir ve ayin kelimesi de folklor
sozliiklerinde “merasim”, “téren”, “okiilt” kelimeleriyle karsilanmaktadir (Yesil, 2012: 28).
Ritiiel terimi icin farkli disiplinlerden pek cok arastirmaci cesitli tamimlamalar yapmis ve
teoriler gelistirmiglerdir. Ozellikle 19. yiizy1l bu tanim ve teorilerin gelismesi acisindan
belirleyici olmustur. Bunun sebebi ise Bati antropolojisi ve sosyolojisinin din ve inang
yapilarin1 anlamak ve yorumlamak igin ritiiel uygulamalarinin ve davranis modellerinin
bilinmesi gerektigi goriisiinde olmasi ve bu amacla calismalar yapmasidir (Kose, 2020: 60).

Ritiielleri din ve inang sistemlerini anlamak ve yorumlamak i¢in inceleyen arastirmacilar,
mit ve ritliel arasinda bir tir iliski oldugunu 6ngérmiislerdir. Fakat fikir ayrilifinda
olduklar1 nokta bu iliskinin nasil bir iliski oldugu ve nasil gelistigi hususudur (Segal, 2012:
175). Mit-Ritiiel Kurami’'nin kurucusu Lord Raglan’a gore ritiieller mitlerle iliskilidir ve
mitler ritlielleri aciklayan anlatilardir. Mitler tarihsel acidan kesin dogruluk tasimazlar;
bunun nedeni, -her zaman ayni olmamakla birlikte- ritiiellerin ¢cogunun baz1 tarihsel
olaylarin sonucu olarak degil, yavas yavas gelismis olmalaridir. Mitler yalmizca hayal
gliciiniin iirtint degildir ve son derece kutsal olduklari i¢in yalnizca kendilerine ilham ihsan
edildigine inanilan kisiler tarafindan degistirilmis ya da {izerine bir sey eklenmistir ki onlar
bile s6z konusu eklemeleri son derece sinirli bicimde yapmislardir (Raglan, 2004: 187).
Eliade de mitlerin son derece kutsal oldugunu, ait oldugu toplum tarafindan bu anlatilara
inanildigini ve mitin her zaman yaratilisla ilgili oldugunu ifade etmektedir (Eliade, 2001:
16). Mit-Ritiiel Kurami’'na gore ritiieller, yaratildiklar: toplum nazarinda kutsaldir. Cok uzun
zaman once olusup 6zel kisiler tarafindan sinirli degisiklik ve eklemelerle giintimiize
ulasmistir ve insanlarin dinsel hayatiyla dogrudan iliskilidir. Ancak ritiiellerin yalnizca din
alanina sikistirllamayacagina ve sekiiler ritiiellerin de olduguna isaret eden arastirmacilar
(Karaman, 2010: 229) vardir. Ritiillerde dinf ya da sekiiler olma durumuna gére kavramsal
farklilasma s6z konusu olmaktadir. Bu baglamda sosyoloji ve antropolojide ritliel ve
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seremoni arasinda bir ayrim o6ngorilmektedir. Bu ayrim, ritiielin daha c¢ok dini,
seremoninin ise diinyevi sembolik bir etkinlik olmasi temelinde sekillenmektedir. Ayrica
seremoni, birden fazla kisiden olusan bir topluluk gerektirir oysa ritiiel, kolektif ya da tek
bir kisi ile meydana getirilebilir (Karaman, 2010: 229).

Ritiieller; gecis ritiielleri, takvimsel ritiieller ve kriz ritiielleri olarak siniflandirilmaktadir
(Honko, 2006: 131). Gegis ritiielleri, bireyin sosyal statiisiiniin degistigi ritiiellerdir.
Bilindigi gibi insan yasaminin baslica ii¢ 6nemli “gecis donemi” vardir: Dogum, evlenme ve
6lim. Her birinin kendi biinyesi icerisinde birtakim alt b6liimlere ve basamaklara ayrildigi
bu li¢c 6nemli asamanin ¢evresinde bir¢ok inanc, adet, tore, toren, ayin, dinsel ve biiyiisel
0zl islem kiimelenerek s6z konusu “gecis”leri bagli bulunduklar kiilttriin beklentilerine
ve kaliplarina uygun bir bicimde yonetmektedirler. Bunlarin hepsinin amaci da kisinin bu
gecis donemindeki yeni durumunu belirlemek, kutsamak, kutlamak, ayni zamanda da kisiyi
bu sirada yogunlastigina inanilan tehlikelerden ve zararl etkilerden korumaktir. Ciinkii
yaygin olan inanca gore, insan bu tiir dénemler sirasinda gligsiiz ve zararl etkilere karsi
aciktir (Ornek, 2014: 183). Takvimsel ritiieller; donemler halinde ortaya cikan, topluluk
tarafindan organize edilen ve sosyoekonomik mevsimlerin ¢ogunlukla basinda ya da
sonunda yapilan ritiiellerdir (Honko, 2006: 132). Nevruz ve Hidirellez'de gerceklestirilen
ritiieller bu kategoriye girmektedir. Kriz ritilielleri ise beklenmeyen kriz durumlarinda
yapilan ritiiellerdir ve kriz durumlarinin yarattigi belirsizlik ve huzursuzlugu asmak icin
organize edilirler. Biitiin bir grubun krizin iginde oldugu durumda yapilirlar ve genellikle
kolektif rittiellerdir (Honko, 2006: 133). Kitliktan kurtulmak i¢in yagmur duasina ¢ikilmasi,
karsilasilan bir sikintiy1 gidermek icin adak hayvani kesilmesi ya da as dagitilmasi gibi
ritiieller bu kategoriye girmektedir.

Mimkiin oldugunca kapsaml bir tanim yapmak gerekirse ritiiel, birey ya da gruplarla ilgili
bazi degerlerin, uygun zamanlarda, sembolik ve asag1 yukar1 degismeyen ardisik davranis
bicimleri ile tekrarlanmasidir (Karaman, 2010: 229). Ritiieller bireylerin toplumsallasma
ozelligini glclendirir ve onlarin topluma olan aidiyetini pekistirir. Bireylerin nasil
yasayacaklarini, neleri hangi durumlarda yapip yapmayacaklarini belirler. Toplumlarin
diger toplumlardan ayrilmasini ve kendine has 6zellikler kazanmasini saglar. Ritiieller,
olusturulduklar1 ve icra edildikleri toplumdan ayr1 disiintilemezler. O toplumun deger
yargilarini, estetigini, geleneksel kodlarimi ve kiiltlirel tahayyiiliinii yansitirlar. Atalarin
tarihsel stirecteki bilgi birikimlerini ve tecriibelerini gelecek nesillere aktarir ve dgretirler.
Tiirk kiltiirindeki hamur kizartmasi da ritiielistik acidan incelendiginde bu 6zellik ve
islevleri barindirmaktadir.

Hamur kizartmasi bir¢ok toplumda benzer malzeme ve sekillerle yapilmaktadir. Bir ekmek
cesidi sayilabilecek tiirde olmasi, az malzemeyle ve kolaylikla hazirlanabilmesi, uzun siire
bozulmamasi ve yenildiginde hizla enerji vermesi sebebiyle Tirk kiiltiiriinde miithim bir
yeri vardir. Ozellikle bozkir hayatin1 ve gé¢ olgusunu diisiindiigiimiizde Adeta kurtarici bir
yemektir. Tiirk diinyasinda bu yemegin ¢esitli adlandirmalar1 bulunmaktadir. Kazaklar,
Nogaylar ve Baskurtlar bauirsaq, Kirgizlar boorsok, Ozbekler bo’g’irsoq, Uygurlar
bogursak/kuymak, Tiirkmenler pisme, Azerbaycan Tirkleri ardak, Balkan Tiirkleri pesmet
ve lokum, Tirkiye Turkleri lokma ve pisi, Tatarlar ise kiygasa olarak isimlendirmislerdir.
Bunlar kadar sik kullanilmayan daha pek ¢ok yerel ismi vardir: Gulag, kolag, selpek, mafis,
egdek, keci ayagi vb.

Yiyecegin temel malzemeleri un, su ve tuz olmakla birlikte tercihen yumurta, siit, maya ve
yogurt da eklenmektedir. Ana malzemeler olan un, su ve tuzun, Tiirk mutfaginin temel
besinleri oldugu ve Tiirk kiiltliriinde sembolik anlamlar ifade ettigi bilinmektedir. Diinyanin
cesitli yerlerinde yetistirilen ve en fazla tiiketilen besin maddesi olan bugday, tarih dncesi
Turk topluluklarinin da kullandigi bir besindir ve bu durum arkeolojik buluntularla
saptanmistir (Sezgin ve Biilbiil, 2017: 1081). Bugdayin genis bir adaptasyon yetenegine ve
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bir¢ok ceside sahip olmasi nedeniyle diinyanin neredeyse her yerinde yetistirilmesi, besin
degerinin yliksek olmasi, muhafaza, tasima ve isleme kosullarinin kolay olmasi nedeniyle
(Sezgin ve Bilbiil: 1086) vazgecilmez bir besin olma durumu s6z konusudur. Bu sebeple pek
cok kiltiirde un, bugday ve ekmek bereketi sembolize etmektedir. Un, bugday ve ekmek
Turk kiltiirinde de bereketi ve kutsallifi sembolize etmekte; cesitli halk inanmis ve
uygulamalarinda, atasoézii ve deyimlerde bu yiyeceklere yer verilmektedir. Sofrasinda
yemek yedigi ve iyiliklerini gordiigii kimsenin kendisi iizerinde bulundugu kabul edilen
hakki, géniil borcunu anlatan “tuz ekmek hakki icin” (Esin, 2017: 1011) deyimi de buna bir
ornektir. Tuz, yiyeceklere hos bir tat kazandirmada ve onlar1 muhafaza etmede kullanilir.
Temizligi, korumay, tazelik ve canlilig1 sembolize eder. Halk inanis ve uygulamalarindan
ataso6zii ve deyimlere kadar pek ¢ok alanda tuzun kutsallifina dair ibareleri gérmek
miimkiindir. Atese atilan tuzun olusturdugu alevlere bakilarak yapilan “tuz bakis1” (fal),
nazara karsi “tuz patlatma” veya “tuz g¢evirme”, basi agriyan ¢ocugun tepesinde agilan
yaraya “tuz ¢alma” (Esin, 2017: 1013) herhangi bir felaketle karsilasildiginda bunun
tekrarlanmamasi icin yapilan “tuz dagitma” gibi inan¢ ve uygulamalar bu ibarelere 6rnek
olarak verilebilir. Bir diger ana unsur olan su ise yaratilisin ana unsuru ve yasamin devam
etmesinin kaynagi olarak goriilmektedir. Ttrk inang sisteminde su, yaratilmis her varligin
ilk halidir. Bu nedenle kutsal ve degerlidir. Tanri ile hep var olmasi, Tanr1’ya yaklasmak icin
yapilan ritiiellerde suyun kullanilmasina yol agmaktadir (Baysal, 2020: 458). Nitekim un, su
ve tuzun birlesiminden olusan hamur kizartmasinin pek ¢ok ritiielde yer almasi, insanlarin
Tanri'ya yaklasmak i¢in bu yiyecegi kutsal bir arag olarak kullanmasina yol agmaktadir.

Yiyecegin yapimina bakildiginda mayalanan hamurun yagda kizartilarak hazirlandigi ve
genellikle ¢ay ve kimiz ile tiiketilmekte oldugu goriilmektedir. Bazen ana yemeklerin
yaninda ekmek niyetine tercih edildigi, bazen ise dogrudan ana yemek olarak tiiketildigi
bilinmektedir. Ozellikle bozkir yasaminda hamuru kizartmak icin hayvanin i¢ yag: tercih
edilir ve bu sekilde yiyecegin uzun siire taze ve yumusak kalmasi saglanir. Tiirkolog ve
seyyah Vambery’'nin Orta Asya seyahatini anlatirken kullandig1 ifadeler de bunu destekler
niteliktedir: Buhara’da ¢ayi sekersiz ve misir unuyla igyagindan yapilmis bir tiir ¢érekle
birlikte iciyorlardi (Vambery, 1993: 166).

Kazakistan'in uydudan yayin yapan ilk ulusal televizyon kanali olan Kazakh TV, milli ve
kiiltlirel degerlerini tanitmak icin cesitli icerikler hazirladig1 bir programda, bauirsaq
yemeginin mense efsanesine animasyon filmi olarak yer vermistir. Efsanede, yemegin
Kazak toplumundaki 6nemi ve sayginlhigi acikca belli olmaktadir. Anlat1 halktan derlenip
dijital bir platforma aktarilmis olabilecegi gibi kanalda icerik lretmek icin yakin bir
zamanda yaratilmis da olabilir. Her iki durumda da somut olmayan kiiltiirel miras
trinlerini tanmitmak ve farkindalik olusturmak acisindan son derecede kiymetlidir.
Efsanede anlatildig1 iizere yemegin yapilisinda, tesadiifen i¢ yagi kullanilmis ve ortaya ¢cikan
lezzet herkesi memnun etmistir. Savas sirasinda ve olumsuz sartlarda béyle bir yiyecegin
kesfi, askerlerin karinlarini doyurmasina ve gii¢c bulmasina neden olmustur. Savas bittikten
sonra ise bu meshur yemegin linlii yayilmis ve herkes tarafindan bilinir hale gelmistir.
Efsane soyledir!:

Karanlik basinca ¢ok yorulan askerler (sarbazlar) yere yatip derin bir uykuya dalarlar.
Amansiz savas devam ederken han, askerleriyle beraber diismani; dagin baska bir yamacina
cekmeye calismaktadir. Komutanlar hanin ak cadirindaki sofrasinda, ¢atisma hakkinda
istisare etmektedirler. Bu savasin 6nemini anlatarak sabaha kadar uyumazlar. Askerlerden
biri s6z alir:

1 Detayl bilgi i¢in bk. (URL-1).
Bu efsane Tiirkolog Diana Astanayeva’nin yardimi ile tarafimizca Tiirkiye Tiirk¢esine aktarilmigtir.
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“Biz simdi diismanla hangi taraftan savasacagimizi konusuyoruz ama askerlerimizin
glictinden hi¢ bahsetmiyoruz. Yiyecegimiz giin gectikce azaliyor. Yakinda askerlerimize
verecek yemek kalmayacak. A¢ yigit egerin listiinde nasil dik dursun, oku nasil firlatsin? Bunu
bir diistiniin.” der.

Iclerinden biri:
“Dogru, yiditler icin hi¢c yemek kalmad..” der.
Han birden yumrugunu masanin iistiine koyar ve konusmaya baslar:

“Acligin bize dost olmadigini biliyorum. Bizim vazifemiz askerlere yemek vermek. Kararimizi
verdik. Eger bagsarili olursak su kara itleri kovacagiz. As¢iya séyleyin, yigitleri on giin boyunca
bol bol doyursun. Savast kazanip kéye dénecegiz. Eger bu sikintiyi ¢ézerse alabildigi kadar
glimiis verecegim. (6zemezse de kellesini alacagim.” der.

Hanin sag kolu, as¢ibasina (asbaz) kosar. Onu uykusundan uyandirarak emri iletir. As¢ibagi
titreyerek dogrulur ve ne yapacagini bilemez. Tan agarirken erzak kontrolii igcin yiyecek
kervanlarina gider. Cok az yiyecek kaldigini gériip korkuya kapilir. Sadece birkag ¢uval piring,
bir araba un, azicik kurumus peynir ve “siirlengen et” (kurutulmus tuzlu et) kalmistir. Ascibasi
bu yiyeceklerin orduya ancak birkag giin yetecedini diistiniir. Sabah olunca yardimcilarina
emir verir. Corbaya lezzet verecek ¢esitli otlar toplamalarini ister. Ascinin yardimcilari degisik
otlar toplayip gelirler ve biiyiik kazanlara su koyup kaynatirlar. Igine siirlengen eti koyarlar.
Su kaynayip altin rengine déndiigii zaman piring ve otlari eklerler. Bdylece ¢ok lezzetli bir
corba ortaya ¢ikar. Durumu hana iletirler ve han, corbanin tadina bakmak ister. Sicak corbayi
icer ve begenir. As¢isindan razi olur.

Catisma devam eder ve diisman, yavas yavas da olsa gerilemeye baslar. As¢i birkag giin daha
bu corbayi yapar ancak piring biter. Tekrar kara kara diisiinmeye bagslar. Sabah kazanlara su
koyulmasini emreder. Kaynayan suya eti koyup pisirdikten sonra ince kiiciik hamurlari
kazanlara atar. Hos koku vermesi icin otlar ekler. Bu doyurucu ve lezzetli corbay! han iger,
bedgenir ve ascisina memnuniyetini bildirir. As¢cibagst et bitene kadar bu ¢orbayr yapmaya
devam eder ancak birkag giin sonra blitiin et tiikenir. Etsiz bir yemegin askerlere kuvvet
vermeyecegini bilen asci ¢aresiz durumdadir. Sabah olunca tekrar kazanlara su koydurur. Su
kaynayinca kazanin igcine sadece hamur ve ot attirir. Kivama gelmesi i¢cin de koyunun i¢
yagindan ekler. Askerler ve han bu ¢orbayi icer ancak hic begenmezler. Han kafasini iki yana
sallayarak hosnut olmadigini belirtir. Bunun iizerine ags¢i, kalan iki giin boyunca askerlere ne
pisirecegini diigtiniir. Sadece un kaldigi icin mayali hamur yapmaya karar verir. Sabah
yardimcilarina, kazanlari tekrar atese koymalarini buyurur. Kazanlardaki su kaynarken
ascibasi caresizlik icinde éliimtiniin yaklastigini diisiinmektedir. Kazanlardaki suya dalgin bir
sekilde hamur parcalarini eklerken icinde su bulunmayan son kazana hamurlari atmis
bulunur. Hizmetcilerin su koymayi unuttugu kazanin iginde sadece ¢orbanin yagi vardir. Bu
kazanda kavrulan hamurun kokusu asciy1 ve yardimcilarini etkiler. As¢ci bu kiictik, sar1 ve
yuvarlak hamurlarin tadina bakar ve begenir. Diger kazanlardaki sulari déktiiriir ve hepsini
bu sekilde pigirir. Hizmetgiler yemegi askerlere gotiirtirler. Daha énce béyle bir sey yemeyen
askerler, yemegin tadini ¢cok begenirler. Han da tadina bakmigs oldugu bu lezzetli yemekten art
arda yer. Bu esnada hanin sag kolu, as¢ciyt hanin ¢adirina ¢cagirmak icin gelir:

“Hey, bauirsak, seni han ¢agiriyor.” der.

Asct blecegini diisiinerek ak cadira gider. Iceriye girdiginde han, ayaga kalkarak asciyi
kucaklar.

“Hey bauirsak, hey ustam! Ben senin hamurundan daha giizel bir sey yemedim. Bundan sonra
bu yuvarlak hamurun adi bauirsak olsun.” der.
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Birkag¢ giin sonra askerler diismani yenerler. Savas biter ve kdye gelirler. Herkes hanin
asgisinin yaptigi yemek hakkinda konugur ve bauirsaq boylece meshur olur.

Divanu Lugati’t-Turk’te (2018: 220) bagirsak kelimesi icin “merhametli ve comert” ifadeleri
kaydedilmistir. Turkiye Tirkcesindeki Tiirkce Sozciiklerin Etimolojik Sozligi isimli
sozliikte kelime karsiligi olarak “merhametli”, “hamur isi”, “karaciger”, “diyafram”, “g6giis”
ve “kalp” gibi anlamlar kayithdir. Yine bu sézliikte Azerbaycan, Uygur, Kazak, Kirgiz, Ozbek,
Baskurt, Tuva ve Nogay Tiirklerinin bu yemegi “bagirsak” seklinde adlandirdig1 ve kendi
yerel soyleyisleriyle ifade ettigi bilgisi mevcuttur (Giilensoy, 2007: 100-101). Clauson’a gore
14. ylizyila kadar “bagirsuk” olarak sdylenen kelime bu tarihten itibaren “bagirsak” seklinde
soylenmeye baslanmis ve “sakatat” anlami kazanmistir (Clauson, 1972: 319). Kazak Dilini
Anlama So6zliigii'nde ise bauirsaq kelimesi soyle gecmektedir: “Kalinlastirilmis hamurdan,
yuvarlak veya kare seklinde kesilmis, yagda pisirilmis ekmek. Yemek tiirti (Iskakov, 1976:
173).” Bu maddeyi ac¢iklamak icin verilen 6rnekler ise soyledir: “Gokten bauirsak yagmak:
Beklemedigin an, aniden bir iyiligin olmasi.” ve “baursak sagmak/dagitmak: Bir bebek
besige yerlestirildiginde, eve genc bir gelin geldiginde nese ve nezaketi gosteren saci
(Iskakov, 1976: 173).” Orneklerde de belirtildigi iizere bauirsag, cesitli ritiiellerde kansiz
kurban olarak sunulmaktadir. Bunlara ek olarak Kazaklarda “bauirim” kelimesinin bir cesit
sevgi szl olarak kullanilmakta oldugu ve “canim cigerim” gibi bir anlama karsilik geldigi
bilinmektedir (KK-1). Bu da hanin, as¢ibasina neden bauirsak seklinde hitap ettigini
aciklamaktadir. Efsanede, yemegin lezzetli bir hal almasi icin koyunun i¢ yaginda, tesadiifen
kavrulmasinin etkili oldugu ifade edilmektedir. Altay bolgesinden 1953 yilinda istanbul’a
gocen ve bugiin Zeytinburnu’'nda ikamet eden Kazak Tiirkleri, giinlimiizde bu yemegi
koyunun i¢ yagi ile yapmaktadirlar (KK-1). Van'in Ulupamir koylinde yasayan ve
Afganistan’in kuzeyindeki Pamir yaylasindan go¢ eden Kirgiz Tiirkleri, koyunun i¢ yagi ile
hazirladiklart bu yemegin kendilerini ding tuttugunu sodylemekte ve yiyecegi “gbcebe
ekmegi” olarak adlandirmaktadirlar (KK-2, KK-4). Yer sofralarinda sofra ortiisiiniin
tamamina yayilmis halde gordiigliimiiz bu yiyecek, masadayken ortada bulunmakta ve
herkesin uzaninca kolaylikla alabilecegi bir sekilde sunulmaktadir. Yapildigi bolge ve torene
gore seklinde farkliliklar da gézlemlenebilmektedir. Mesela Dogu Kazakistan’da hamurlar
yuvarlak sekilde kesilirken diger bolgelerde kare seklinde olabilmekte (KK-1) yahut
Kirgizistan’da 6lii evine gotiriilecek boorsok ile bayramda yapilan arasinda sekil farklilig
olabilmektedir (KK-3).

Ritiiel Yemegi Olarak Hamur Kizartmasi

Ritiieller, toplumun birlik ve dayanigsmasini sagladig1 gibi gelenegin gecmisten gelecege
tasinmasina ve kiiltiirel kodlarin korunmasina da yardimci olmaktadir. Cogunlukla dinf bir
mabhiyeti olan ritiiellerde kullanilan unsurlar, toplumun kutsal kabul ettigi ve saygi duydugu
nesneleri icermektedir. Tiirk kiiltiiriinde kutsal kabul edilen degerlerden biri de ritiielistik
ve torensel mahiyetinden dolay1 yukarida ¢esitli isimlerini saydigimiz hamur kizartmasidir.
Bir ¢esit ekmek sayilabilecek bu {iriin, Tirk kiiltiiriinde ¢ogunlukla kutsal veya dnemli bir
gliniin yiyecegi yahut kutsal ile iliski kurmaya yarayacak bir vasita olarak kabul
edilmektedir. Bireyin dogdugu andan itibaren gecirdigi 6nemli evrelerde, bu evrelerde
yapilan torenlerde, 6lmiis atalarin ruhunu hosnut etmekte, korkulan seyleri kendinden uzak
tutmakta ve giizel seylerin olmasi icin iyi dilekte bulunmada hep bu yiyecek goriilmektedir.
Dini ve milll bayramlar, elde edilmis basar1 ve kazanglar, kabul olmus dilek ve adaklar da
yine bu yemek ile kutsanmaktadir. Ozellikle gecis ritiiellerindeki 6énemi biiyiiktiir. Bir
bebegin diinyaya gelmesinden o6liimiine kadar gecirdigi evrede ve hatta o6liiminiin
sonrasinda belirli araliklarda (3. 7. 40. ve 52. giinlerinde) bu yiyecek yapilir. Ulupamir’de
yasayan Kirgiz Tiirkleri bir bebek diinyaya geldiginde, dis cikarmaya basladiginda (centek
toy), ilk adimlarini attiginda (tuso toy) bu yiyecegi yapmaktadirlar (KK-2, KK-4).
Ulupamir’de boorsok; nisan, diigiin, siinnet toéreni ve asker ugurlama gibi kutlamalarda
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yapildig1 gibi nevruz, arife giinleri, dini ve milli bayramlarda da yapilmaktadir (KK-2, KK-4).
Ayrica yavru bir kopegi beslemeye ve haneye dahil etmeye karar veren Kkisi, yavru kdpege
boorsok ikram eder ve boylelikle onu ailesine kabul etmis olur. Képege bu degerin verilmis
olmasinin sebebi ise li¢ harflileri gérebiliyor olmasidir (KK-4). Yalnizca kdpek icin gecerli
olan bu durumda, képegin eskiden bir totem ve kiilt olarak kabul edilmesi (inayet, 2013:
342) ve konargdcer kiiltiirdeki 6nemi etkili olmalidir. Ulupamir’de bir cenaze oldugunda,
koy sakinlerinin cenaze evine gidip “cay icirme” dedikleri bir gelenekleri vardir. Cay,
yemekler ve boorsok cenaze evine gotiiriiliir. Oliiniin ardindan yapilan hayirlarda da
Olmiislerin cani ¢ceker diye boorsok yapilir ve dagitilir. Hayri alan kisi ise “arvaylariga tiysin”
(6lmiislerinin ruhlarina degsin) diyerek dua eder (KK-2, KK-4). Bu durum sadece Kirgizlar
icin degil, cogu Tiirk boyu icin gecerlidir (Tufantoz, 2008: 73). Olmiis atalarin ruhlarim
doyurmak ve onlar1 hosnut etmek icin “yag kokutma, yag yakma, is ¢ikarma, baca kokutma”
gibi ifadelerle cesitli Tiirk boylarinda ayni ritiiel yapilmaktadir. Ozbekistan'in Hive
sehrinde, arife giinleri bo’g’irsoq yapilip mezarliga gotiriilmekte ve buradaki tiirbedarin
konakladig1 yere birakilmaktadir. Bu sekilde ziyarete gelen insanlarin yemesi ve hayir
duasinin alinmas1 amaglanmaktadir (KK-5, KK-6). Ozellikle arife ve Cuma giinii
yapilmasinin sebebi, miibarek giinlerde evden ¢ikacak olan kokudan ruhlarin hosnut oldugu
distincesinden kaynaklanir (KK-1, KK-7, KK-8, KK-13). Hac Bektas-1 Veli
Vilayetname’sinde, arife giinii yapilan pisi soyle tahkiye edilmistir:

Lokman-1 Perende, hacca gitmisti. Tavaf etti, hac térenlerini yerine getirdi, Arafat’a cikip
vakfeye durdu. Yanindaki arkadaslarina, bugiin arife gtinii, simdi bizim evimizde bisi pigirirler
dedi. Lokman’in sézii, Hiinkar’a malum oldu. Evde de gercekten bisi pisirmedeydiler.
Lokman’in karisina, bir tepsiye birkag bisi koyun da verin bana dedi. Bir tepsiye birkag bisi
koydular, Bektas’a verdiler. Bektas, tepsiyi aldi, goz yumup agincaya dek Seyh Lokman’i
Perende’ye gétiiriip sundu. Seyh Lokman, bunu gériince hikmetini anladi. Arkadaslariyle bisiyi
yedi, tepsiyi gizledi. Hac tdrenini bitirip Hicaz’dan dondii” (Golpinarli, 2019: 7).

Lanet Tagi isimli bir Tiirkmen efsanesinde ise cuma gilinii yapilan ¢éregin diger giinlerde
yapilan ¢orekten daha kiymetli oldugu vurgulanmistir: “Senin karismis kafanda akil
arayacagima églenin sicaginda kar aramak iyidir diyorum” diyerek tiiccarin hanimi, geng
stislii gelini azarlamaya baglamis. “Cuma giinii pigirilen ¢éregin diger giinlerde pigirilen
cérekten farkli oldugunu bilmiyor musun? Kokuya gelen ¢aresizlerin yiiziine vursan onlarin
boynu biikiiliirmiis” (Erol, 2012: 608).

Zahmetsiz yapilan bir yiyecek olmasina ragmen cogunlukla imece usuliiyle yapilip
dagitilmaktadir. Hamuru karma ve yogurma islemini yapacak olan kisinin, kadin ise adet
halinde olmamas1 (KK-11) ve hamur mayalanirken bulunulan ortamda koétii seylerden
bahsedilmemesi, eger 6lii as1 olarak yapiliyor ise hamurun bicakla kesilmemesine dikkat
edilmesi ve hamura bicak degerse dlen kisinin ruhunun aci1 ¢ekecegi inanci da yemegin
bereketi ve kutsalligi acisindan son derece onemlidir (KK-12). Ciinkii insan her zaman
kutsal ile olan iliskiyi iyi tutmak istemekte ve bunu bozacak davranislardan kacinmakta ve
korkmaktadir.

Kimi zaman davet unsuru olarak kullanilan bu yiyecek, insanlar1 hayirh ve iyi olana
cagirmakta araci olmaktadir. Sumnu ve cevresindeki Bulgaristan Tiirkleri bu yiyecegi kolag
olarak adlandirmakta ve diigiine daveti, kola¢ dagitarak yapmaktadirlar (Alkir, 2020: 88).
Aydin’in Bahgearasi kdytlinde ise modern anlamda davetiye yayginlasmadan dnce, insanlari
diigiine davet etmek icin “okuntu” adiyla lokma ve seker dagitildig: bilinmektedir (KK-11).
Yine Bulgaristan Tirklerinin, Bulgar hiikiimeti tarafindan asimile edilmeye c¢alisildig1
doénemde, bayramlarda gulag¢ pisirmenin yasaklandig1 ve insanlarin tavan arasinda da olsa
bu gelenegi siirdiirmeye calistigi bilinmektedir (Kurtulus, 2019: 119). Bu a¢idan
bakildiginda yiyecegin, milli benlik ve kimlik duygusunun pekismesinde etkili oldugu
anlasilmaktadir.
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Ozellikle Kazakistan ve Ozbekistan gibi gecmiste uzun siire Rus isgali altinda bulunan ve
¢cogu zaman egitim miifredatlar1 Rusya tarafindan belirlenen Tiirk iilkelerinde, Rus yemegi
olan “kolobok” ve bu yiyecegin meshur bir masali mevcuttur. Kolobok, un ve kaymaktan
yapilip yagda kizartilan bir yiyecek olmakla birlikte giinlimiizde krema, lor peynir gibi
cesitli malzemelerden de yapilabilen ve ekmek niyetine tiiketilen bir yiyecektir. Kolobok
masali c¢ocuklara, ebeveynlerinden habersiz bir sey yapmamalarim1 ve onlardan
uzaklasmamalarim 6giitleyen bir masaldir. internet verilerinden yararlanarak yaptigimiz
arastirmada, bu masalin Ozbekistan ve Kazakistan Tiirkleri tarafindan yerellestirildigini,
milll isimler ile nitelendigini ve yaygin olarak okunup anlatildigini, sosyal mecralarda cizgi
filmlerinin yer aldigini ve ¢ocuklara kiiciik yaslardan itibaren tiyatral olarak sahneletildigini
tespit ettik. Cocuklarin masal kahramanlarindan olan tavsan, tilki, ay1 gibi hayvanlari;
yemegi yapan kar1 kocay1 ve ana kahraman olan hamuru canlandirdigini goérdiik (Gorsel 1,
2, 3, 4). Basili olan masal kitaplarindan bulabildigimiz érneklere ve ¢ocuklarin masala dair
yaptigl el islerine makalenin ekler kisminda yer verdik (Gorsel 5, 6, 7, 8). Yillarca Rusya’nin
isgali altinda olup kiiltiir emperyalizmine maruz kalan tiilkelerde boyle bir durum gayet tabii
olmakla beraber, kiiltliriin devamini saglamak acisindan da ayrica 6nemli gortinmektedir.
Bauirsaq, pisi, pesmet, lokma, kiygasa ve daha pek ¢ok isimle zikrettigimiz bu yiyecegin,
gliniimiizdeki konumuna bakacak olursak ritiielistik ve toren yemegi olma 6zelligini giiclii
bir sekilde devam ettirdigini soyleyebiliriz. Ancak teknolojinin gelismesiyle yiyecegin
makineler ile yapimi ve imece usuliiniin daha sinirli kalmasi gibi durumlar s6z konusu
olmustur. Hatta makineli sistem ile yeni bir sektor olustugu da sdylenebilir. Tiirkiye
6zelinde bakarsak artik hayir yapmak isteyen kisiler gidip bir sirket ile anlasmakta; sirket,
gerekli arac gerecler ile miisterinin istedigi yerde ve sekilde imalati gergeklestirmektedir.

Her gelenek belirli zaman ve sartlarda toplumun istek ve ihtiyaglarina gore degisir.
Gelenegi, siirekli kilmay1 saglayan 6ziin korunmasi ve toplum tarafindan benimsenmesi
halinde; gelenek olumlu bir gelisme kaydedecek ve siireklilik saglayabilecektir (Ekici, 2008:
38). Son donemde toplumun yeme i¢me aliskanliklar1 bakimindan geleneksel olan yerine
modern ve yabanci olani tercih ettigi, isletmelerin sayisindan ve miisteri kapasitesinden
anlasilabilmektedir. Gelenegin olumlu gelismesine giincel olmas1 bakimindan istanbul basta
olmak iizere biiyiik sehirlerde, geleneksel tat ile yeni aromalar1 bulusturacagini vaat eden
ve kisa silirede popiiler olan lokmacilar 6rnek gosterilebilir. Bu isletmeler sayesinde
geleneksel bir lezzet olan lokma, ¢ocuklar ve gengler basta olmak iizere ¢ok genis bir
kitlenin ilgi odagina girmis ve tercih edilmeye baslanmistir (Gorsel 9). Benzer durum
Kazakistan’da da goézlemlenmektedir (KK-1). Almati, Nur Sultan gibi biiyiik sehirlerde
bauirsaq yapan hatta mekéana isim olarak da ayni ismi veren isletmeler vardir (Gorsel 10,
11). Yalmiz Kazakistan'daki isletmeler, gelenegi oldugu gibi yansitmasi bakimindan
Turkiye’deki  orneklerden ayrilirlar (KK-1). Benzer orneklerin diger Tiirk
Cumbhuriyetlerinde de olmasi muhtemeldir. Kirgizistan Cumhurbagskanlarinin, konuklarini
havaalaninda karsilayip boorsok ikram etmesi, gelenegin sosyal medyada goriiniirligi
acisindan ¢ok onemlidir (Gorsel 12, 13). Ayrica nevruz gibi 6nemli glinlerde yapilan
yarismalar, o giin herkesin bu yiyecekten faydalanmasina ve “birinci” olmak i¢in ¢aba
gostermesine sebep olmaktadir.2 Geleneksel deger ve iirlinlerin sosyal medyada yer almas;,
kiymetli bulunup paylasilmasi kiiltiirel acidan 6nem arz etmektedir.

Sonug

Cesitli Tirk boylarinin bauirsaq, pisi, pesmet, lokma, kiygasa ve daha pek cok yerel
adlandirmayla ifade ettikleri yiyecek, temelde bir ekmek tiirii olmakla beraber sosyal
yasamda 6nemli bir konuma sahiptir. Kazakistan'in ulusal degerlerini yansittigi bir kanalda,
yemegin mense anlatisinin animasyon filmi seklinde yer almasi, zor sartlar altinda

2 Detayl bilgi i¢in bk. (URL-2).
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tesadiifen bulunmus bir yemek olarak anlatilmasi, bozkir kiiltiirii ve konargdcer hayat
tarzinin bir yansimasi olarak yorumlanabilir. Anlatida yemegin, koyunun i¢ yaginda
tesadiifen kavrulmasiyla olustugu ifade edilmektedir. Tiirkiye'ye zor sartlar altinda gocen
Turkistan Tiirklerinin (Zeytinburnu'ndaki Kazak Tiirkleri, Ulupamir’de yasayan Kirgiz
Tirkleri), hamuru bugiin de koyunun i¢ yagi ile pisirmeleri ve “gécebe ekmegi” olarak
nitelendirmeleri dikkat ¢ekicidir. Gegis ritiielleri basta olmak iizere bircok ritiiel, toren ve
0zel glinde yer alan bu yiyecek, imece usulii ile yapilip dagitilmasi bakimindan sosyal
dayanisma ve birligi giiclendirmede miihim bir role sahiptir. Olmiis atalarin ruhlarim
hosnut etmede, iyi ve giizel olan seyler i¢in siikiir unsuru olarak sunulmada ve kutsalla
baglanti kurmada kullanilir. Egitim miifredati yillarca Rusya tarafindan belirlenen
Kazakistan ve Ozbekistan gibi iilkelerde, Rus yiyecegi olan kolobok ve masalinin ¢ocuklara
tiyatral bir sekilde sahneletildigi ve toplum yasaminda popiiler hale getirilmeye ¢alisildig1
gozlemlenmistir. Bu baglamda masal, Ozbekistan ve Kazakistan Tiirkleri tarafindan ismi
degistirilmek suretiyle yerellestirilmis ve sosyal hayattaki ©Onemini korumustur.
Teknolojinin gelismesiyle beraber yiyecegin yapiminda makine teknolojisinin kullanilmaya
baslamasi, yiyecegin popiiler kiiltiiriin istek ve ihtiyaglarina uygun hale getirilmesi, yapilan
cesitli faaliyet ve tesebbiislerle geleneksel yemegin sosyal medyadaki goriiniirliigiiniin
artmasi da kiiltiirlin stirekliligi agisindan 6nemli goriinmektedir.
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URL-5: https://tinyurl.com/yyptv5cv (Erisim: 19. 12. 2021).

URL-6: https://tinyurl.com/2p85e9dv (Erisim: 19. 12. 2021).

URL-7: https://www.instagram.com/p/CEuG2DrFilt/ (Erisim: 19. 12. 2021).

URL-8:https://www.tripadvisor.ru/Restaurant_Review-g298251-d13153655-Reviews-
Baursak_City-Almaty.html (Erisim: 19. 12. 2021).

URL-9: https://www.aa.com.tr/tr/pg/foto-galeri/cumhurbaskani-erdogan-kirgizistanda
(Erisim: 19.12. 2021).

URL-10: https://www.facebook.com/trtavaz/videos/1047314812003386 (Erisim: 19. 12.
2021).

Sozlii Kaynaklar

KK-1: Zhazira Tashmatova, 1990 dogumlu, doktora 06grencisi, internet goriismesi.
(Goriisme: 04.12.2020).

KK-2: Tazegiill Keskin, 1958 dogumlu, ev hanimi, internet goriismesi. (Goriisme:
16.12.2020).
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http://tdk.gov.tr/divanu-lugatit-turk-veri-tabani/
https://old.qazaqtv.com/amp/kz/programms/viewArchive?id=17038&fbclid=IwAR3tMh7hEjniM2B4SDThRnTTExdBOrEf5fbyj8W9z5odCQaokKVlesIce8A
https://old.qazaqtv.com/amp/kz/programms/viewArchive?id=17038&fbclid=IwAR3tMh7hEjniM2B4SDThRnTTExdBOrEf5fbyj8W9z5odCQaokKVlesIce8A
https://www.youtube.com/watch?v=BA7sZ7_Dg3I
https://www.youtube.com/watch?v=oVXlFJRulzM
https://www.youtube.com/watch?v=qEGQShPeKfk
https://tinyurl.com/yyptv5cv
https://tinyurl.com/2p85e9dv
https://www.instagram.com/p/CEuG2DrFilt/
https://www.tripadvisor.ru/Restaurant_Review-g298251-d13153655-Reviews-Baursak_City-Almaty.html
https://www.tripadvisor.ru/Restaurant_Review-g298251-d13153655-Reviews-Baursak_City-Almaty.html
https://www.facebook.com/trtavaz/videos/1047314812003386
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KK-3: Aytiliin Keskin, 1996 dogumlu, ev hanimi, internet goriismesi. (Gorisme:
18.12.2020).

KK-4: Saadet Tore, 1993 Van Ulupamir, memur, internet goriismesi. (Goriisme: 5.11.2020).

KK-5: Farrukh Abdulloev, 1995 dogumlu, memur, internet goriismesi. (Goriisme:
30.11.2020).

KK-6: Abdullah Ganiev, 1996 dogumlu, 68renci, internet goértiismesi. (Goriisme: 30.11.
2020).

KK-7: Fatma Giiler, 1966 dogumlu, ev hanimi, internet goriismesi. (Gortisme: 03.10.2020).
KK-8: Nurhan Yilmaz, 1970 dogumlu, tamirci, internet goriismesi. (Goriisme: 04.10.2020).

KK-9: Olga Radova, 1958 dogumlu, akademisyen, internet goriismesi. (Goriisme: 28.11.
2020).

KK-10: Ersin Sezgin, 1960 dogumlu, esnaf, internet gériismesi. (Goriisme: 26.11. 2020).
KK-11: Ozgiil Yilmaz, 1973 dogumlu, ev hanimy, internet gériismesi. (Goriisme: 27.12.2020).

KK-12: Hayrunisa Uygur, 1989 dogumlu, ev hanimyi, internet goriismesi. (Goriisme: 28. 11.
2020).

KK-13: Nazrin Asgerova, 1994 dogumlu, 6grenci, internet goériismesi. (Gorisme: 5.10.
2020).

EKler:

Gorsel 1: Kazakistan’da Bauirsaq Ertegisi isimli gosteri.

(Diana Astanayeva Arsivi)
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Duygu SAHINLER

Gorsel 2: Kazakistan’da Bauirsaq Ertegisi isimli gosteri.

(Diana Astanayeva Arsivi)

Gorsel 3: Ozbekistan’da Bo’g’irsoq masalim canlandirmak icin hamur yoguran ¢ocuk
(URL-5).

Uluslararast Uygur Arastirmalari Dergisi Sayi: 2022/20



Tiirk Kultiirtinde Rittelistik Bir Yemek Olarak Bauirsagq, Pisi, Pesmet, Lokma, Kiygasa

Gorsel 4: Ozbekistan’da Bo’g’irsoq masalini canlandirmak igin cesitli karakterlere
biirtinen ¢ocuklar (URL-6).

Gorsel 5: Kazak Tiirkgesi ile yazilmis Buirsaq masal.

(Kaynak: Diana Astanayeva)
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Duygu SAHINLER

Gorsel 6: Ozbek Tiirkgesi ile yazilmis masal kitabinin kapag.
(Kaynak: Farrukh Abdolloev)

Gorsel 7: Kazakistan’da ¢ocuklarin yaptigi bauirsaq figiirii.

(Diana Astanayeva Arsivi)
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Gorsel 8: Masal karakterlerinin amigurumi teknigiyle yapilmasi.

(Diana Astanayeva Arsivi)

oav - n

1.510 begenme

lokmatacom Bizi @doguscabakcor arayip; "Bir pasta
# hayalim var!” dediginde agikgasi bu kadar iyi bir
sonug hayal edememistik &2 Lokmata pastasinin
detaylari Youtube'ta, lezzeti Lokmatalarda! 2

Gorsel 9: Lokmadan yapilmis pasta (URL-7).
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Gorsel 11: Nur Sultan’da (Astana) bir isletme.

(Diana Astanayeva Arsivi)
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Gorsel 12: Tiirkiye Cumhurbaskani Recep Tayyip Erdogan’in Kirgizistan Cumhurbaskani
Sooronbay Ceenbekov tarafindan havaalaninda karsilanip boorsok ikram edilmesi (URL-9).

Gorsel 13: Almanya Basbakani Angela Merkel'in Kirgizistan ziyaretinde Almazbek
Atambayev tarafindan karsilanip boorsok ikram edilmesi (URL-10).
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Gorsel 14: Kazakistan’da Nevruz kutlamasinda yapilan bauirsag.

(Diana Astanayeva Arsivi)

Gorsel 15: Kazakistan'da imece usuliiyle bauirsaq yapan kadinlar.

(Diana Astanayeva Arsivi)
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