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TURK MUTFAGINDAN KAYBOLAN KERKUK YEMEKLERI

Lost Kirkuk Dishes in Turkish Cuisine

Ziyat AKKOYUNLU"

Ozet: Bu makalede, Orta Asya’dan baslayarak Osmanli’ya ve oradan da Kerkiik’e
kadar uzanan cografyadaki Tiirk mutfagina, donemlere ait yazili kaynaklarin dogrultusunda
deginilmis, giiniimiiz Tiirkiye’sinde unutulup kaybolan, buna karsin Kerkiik Mutfagi nda
yasayan yemekler, tarifleriyle beraber anlatiimistir.
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Abstract: In this article, Turkish cuisine starting from the Central Asia, then to
Ottoman and Kirkuk geography has been mentioned in relation to the written sources of those
periods and Kirkuk dishes that have been lost in today’s Turkey but that stil continue to exsist
in Kirkuk cuisine have been described with their recipes.
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Bilindigi gibi Tiirk sosyal hayatinda yemek kiiltiirii her zaman 6zel bir yere
sahip olmustur. Tiirkler Orta Asya’dan Anadolu’ya, Balkanlar’a, Afrika’ya kadar
dagildiklar diinya cografyasinda, eski yemek aligkanliklarini, yenileriyle birlestirerek
devam ettirmiglerdir. Bu arada bazi yemeklerin detaylar1 unutulmus, pargalar1 giiniin
sartlarina gore degisikliklere ugrayarak bugiine kadar ulagmistir.

Orta Asya’da yasayan Tiirkler gogebe hayatin bir geregi olarak hayvancilikla
ugrastiklar1 i¢in daha ¢ok et, siit, yag ve peynir gibi hayvansal gidalarla ve tahillarla
besleniyorlardi. Geyik, tavsan, koyun, deve, at eti yerlerdi. Atin eti, siitli cok sevilirdi,
1s1sindan faydalanarak bastirma yapilirdi. Akdari en ¢ok kullanilan tahildi. Tiirk yemek
kiiltiirii hakkindaki bu bilgilere eski Tiirk kaynaklar vasitasiyla ulasmak miimkiindiir.

Tirkliglin kiltlir hazinesi, Divanu Lugati’t-Tiirk’te Kaggarli Mahmad ilgili
maddeleri acgiklarken Tiirklerin damak tadindan bahsederek bazi yemek tarifleri de

“ Prof.Dr., Hacettepe Universitesi Edebiyat Fakiiltesi, Tiirkiye.
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vermistir. Bu vesileyle o donem yemek kiiltiirii hakkinda da bazi bilgilere sahip
oluyoruz. Mesela Yund(at) maddesinde “Yund eti yipar” der ve soyle agiklar: Azin
eti mis gibi kokar; o pisirilip sogumaya bwrakildigi zaman ondan giizel bir koku
yayilir. * “Kaz” maddesini verirken “Insamin gobek sismanhg ve atin karin
semizligidir.” der. Hemen ardindan “Yund kaz1 yag” Ornegini vererek “Atin karin
bolgesinin sismanligi, yagdwr (yag gibi giizeldir) ” seklinde bir agiklamada bulunur ve
bunun da Tiirklerin en sevdigi et oldugunu séyler.?

Muhammed b. Hasan El-Bagdadi 13. yiizyilda kaleme aldig1 Kitabu’t-tabih
adli yemek kitabinin girisinde zevkleri “zeka oyunlari, yemek yeme, icki igme, iyi
giyim, cinsellik, koku ve ses” olmak iizere alti gruba ayiriyor.® Ona gore yemek,
zevklerin en soylusu ve en 6nemlisidir.

Yemek her zaman zenginligin bir simgesi olmustur. Mesela 14. ve 16.
yiizyillarda Avrupa’da yemek yani mutfak, bir gii¢ gdstergesi aracit olarak
algilantyordu.” Sadece Avrupa’da degil. Osmanli Devleti de yeri geldiginde bu aragla
giiclinii gostermek istemistir. 15. Yiizyilda, II. Murad devrinde yabanci bir elgi
agirlanirken sofrada en fazla pilav, yahni ve serbet bulunuyordu. Fatih sonrasi
ihtisaml1 devirlerde ise bir sefirin &niine yiiz cesit yemek kondugu oluyordu. Istanbul
ve Ozellikle Saray, koca imparatorlugun her tarafindan akin eden yiyeceklerin en
iyisini, en giizelini tiiketiyordu. Tabii ki bu en seckin yiyecekler yine en seckin ellerde
pisiyordu. 1600 yili dolaylarinda bir Avrupali ya da bir Akdenizli géziinde Osmanli
mutfagi en modern, en gézde ve yaraticith@in uygulandigi en geliskin mutfaktr.®
Mutfagin, zenginligin ve giiciin bir simgesi olarak algilandigi bu devirlerde, III.
Murad’in saltanat siirdiigii yillarda, sarayda toplam1117 as¢1 ve yamaklari ¢aligiyor
ve giinde 2-3 akge ulufe aliyorlardi. Saray geleneginde padisah nereye giderse has
mutfagi da onu izliyordu. Mesela, 1593 yilinda, Sultan III. Mehmed doneminde
Avusturya ordusuna karsi kazanilan Hagova Meydan Savasi’nda diigman askerleri
hazine c¢adirma kadar gelip yagmaya baglar. Bunun iizerine aggilar, ellerine
gecirdikleri kepge, satir, masa ve odunla saldirip onlarin hepsini piiskiirtiirler.®

! Divanii Lagati’t-Tiirk (Tipkibasim), Kiiltiir Bakanligi Yayinlari, Ank, 1990, s. 449

2a.g.e, s. 543-544

% Marin, Manuela, “Ortagag Arap Mutfak Geleneginde Renk ve Koku”, Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri,
Sami Zubaida-Richard Tapper, Ceviri: Ulkii Tansel, Tarih Vakfi Yurt Yaynlar, 2000, s. 204

* Massimo Montanari, Avrupa’da Yemegin Tarihi, Ceviren: Mesut Onen-Biranda Hinginer, Istanbul,
1995, s. 112-115

5 Fragner, Bert, “Katkaslardan Diinyanin Damina: Bir mutfak Seriiveni”, Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri,
Sami Zubaida-Richard Tapper, Ceviri: Ulkii Tansel, Tarih Vakfi Yurt Yaynlari, 2000, s. 54

6 (Jnsal, Artun, “Osmanli Mutfag1”, Yemek Kitabi, Hazirlayan: Sabri Koz, Kitabevi, Istanbul, 2002, s. 92
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Damak 0yle yiice bir zevk ki yemek, bir zamanlar hiinkarin géziine girmenin,
bir yerlere varmanin da vasitasi olmus. Ornegin Sultan Abdu’l-mecid’den itibaren,
her y1l Ramazan’in on besinde Topkap1 Sarayi’nda, Hirka-i Serif ziyaretinin ardindan
padisaha 6zel iftar yemekleri hazirlanirmis. Bu yemekleri pisiren Enderun efendileri
arasinda ozellikle en giizel soganli yumurta yapma rekabeti varmis. Eger padisah iftar
yemeklerinden tadarken soganli yumurtay1 begenirse onu hazirlayan efendiyi kendine
Kilercibag1 segermis. Soganli yumurta deyip gegmeyin. Bu yemegin yapimu g, ¢
buguk saat siirermis.

Biitiin bunlar bir yana yemek, toplumsal sinirlar1 belirlemede kiiltiirel bir
ayragtir. Iste biz de bu noktadan hareketle bu yazimizda Osmanli Mutfagi’nin yasayan
bir yiizii olan Kerkiik Mutfagi’ndan, bahsedecegiz. Bunu yaparken de yeri geldikce
Saray ve Ortadogu mutfaklarina deginecegiz.

Kerkiik Tiirkleri olarak taninan Irak’taki Tiirk toplulugu, sadece Irak’in bu
dordiincii biiylik sehri olan Kerkiik’te yasamayip Musul, Erbil, Altunképrii, Tuz,
Dakuk, Kizilirbat, Hanekin gibi bolgelerDe de yasamaktadir. Abbasi hilafetinin,
bugiinkii Irak topraklarinda hiikiim siirdiigii siralarda, Orta Asya’dan getirilen ve bu
hilafetin ortadan kalkmasiyla mevcudiyeti son bulan Celp ve Hassa Ordusu, 1258’de
Mogollarla gelen Tiirkler ve IV. Murad’in Bagdat fethi akabinde, yolu korumak igin
biraktigi Tiirkler, bugiinkii Irak Tirklerinin menseini teskil etmektedir. Hakimiyetleri
altinda yasadiklar1 devletlerin hiikiim siirdiikleri devirlerde, degisiklige ugramamak
icin fevkalade gayret gosteren Irak Tiirkleri, Kanuni Sultan Siileyman’in Bagdat
fethinden sonra imparatorlugun bu bolgedeki ¢ok hassas ve agir yiikiinii seve seve
istlenmiglerdir. Tiirkiye Cumhuriyeti hudutlar1 disinda kaldiklar1 1918 tarihinden
sonra da yogun bir Arap kiiltiirii ve baskisina maruz kalmalarina ragmen biinyelerine
iyice sindirdikleri Tiirklik suurunu kaybetmeyerek bugiin pek ¢ok Tiirkiin unuttugu
Tiurk orf ve adetlerine siki sikiya bagli kalarak onlar1 yasatmaya muvaffak
olmuslardir. Hatta azinlik grup olmalarina ragmen Arap kiiltiiriinii de az da olsa Tiirk
kiiltiirliniin tesiri altinda birakabilmiglerdir. Bunun en agik 6rnegini konumuz olan
yemek kiiltiirinde gormekteyiz. Imambayildi, pufbéregi, tatarkulag, subdregi,
mihlama, burma, dondurma, perde pilav, tiirlii, paca, iskembe, bastirma, kiilbasti,
kavurma, taskebap, tavukgdgsii, siitla¢c ve dolma gibi Tiirk mutfaginin bu yemeklerini
herhangi bir Arap yemek kitabinda bu adlartyla gormemiz miimkiindiir. Bu yemekler
Arap mutfaginda bugiin i¢in Tirk¢e adlariyla yer almaktadir; ama zamanla diger
milletlerin Tiirk yemeklerine yaptiklar1 gibi Araplarin da bu yiyecekleri kendilerine
mal edecekleri muhakkaktir. Nitekim bu Tirkge yiyecek adlari, yemek tarifleri

! Unsal, Artun, a. g. m., s. 93
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verilirken uydurma Arapca adlardan sonra parantez iginde yazilmaktadir. Yani
uydurulan bu adlar zihinlerde yerlesip tanindiktan sonra Araplar, Tiirk¢e adlar1 atip bu
yemekleri kolayca kendilerine mal edeceklerdir. Adiyla, her seyiyle Tiirk mutfaginin
bir yemegi olan “dolma”ya yakin zamana kadar “Tiirk dolmas1”, “Kerkiik dolmas1”
adiyla mutfaklarinda yer veren Araplar, sonralari “dolma Bagdadi”, yani “Bagdat
dolmas1” demislerdir. Son zamanlarda ise dolma kelimesinin yerine de dolmanin
Arapga karsiligr olan “mahsi” kelimesini kullanarak “mahsi Bagdadi” adiyla bu
yemegi adlandirmuslar ve boylece kendilerine mal etmeye galismislardir.?

Korinin, gesitli biberlerin, zencefilin, targinin ve daha pek ¢ok baharatin bolca
kullanildigr bu mutfakta, dolmalar, yemekler bu zengin baharat ¢esnisiyle giizel bir
kokuya, tada ulagsmaktadir. Kerkiik yemeklerine 6zel bit tat veren ise “Kerkiik
Baharat”dir. On ¢esit baharat ihtiva eden bu terkip, Kerkilk yemeklerinin baharat
gerektiren biitiin yemeklerinde kullanilir. Terkibinde, 50’ser gram cozbava (Hindistan
cevizi), karabiber, kababiyye (yenibahar), tar¢mn, irkhel (havlucan) ile 20’ser gram
zencefil, hel(kakule), daras (darifiilfiil), karanfil ve giilkurusu vardir. Bu zengin karigim
goziiniizde biiyiliyebilir; fakat sakin biliylimesin. Zira 1489 yilinda sadece 18 cesit
baharatin kullanildig1 Saray’da, Misir’in fethiyle pek ¢ok baharatla tanisilmistir.
Misir’in fethi, Osmanli Saray1’nin damak zevkinde bir doniim noktasidir. 1573°te Saray
mutfaginda 200’tin {izerinde gesitli baharatlarin kullanildig, kayitlarda mevcuttur.®

Baharattan bahsetmigken tam manasiyla Kerkilkk Baharati’nin tadini,
kokusunu verdigi “karisik dolma’nin tarifini soyledir: elle kiyilmis et ile bir miktar
kuyruk yag1, yikanmis piring, ince kiyilmis sarimsak, sogan, dereotu, Kerkiik baharati
ve “kori”den bir i¢ hazirlanir. Diger taraftan kabaklarin ve patlicanlarin igi oyulur.
Dolmalik biberlerin igi ¢ikarilir. Domateslerin {ist kismi kapak seklinde kesilerek ici
oyulur. Kuru soganlar, bas ve alt kisimlar1 kesilerek ciiciigiine kadar boyuna yarilir.
Ciiciikten baglamak suretiyle bu soganlarin igi kat kat ¢ikarilir. Dolmalar1 doldurmaya
baglamadan once bir miktar yag eritilerek yarist hazirlanmig olan i¢e diger yarisi da
dolmanin pisecegi tencereye konur. Kabak, patlican, biber, domates ve soganin
katlari, hazirlanan i¢le doldurularak {ist {iste tencereye yerlestirilir. Bunlarin Gstlerine
de ayni igle sarilmis asmalardan bir sira dizilir. Daha sonra dolmanin dagilmasini
onlemek i¢in “yarpag daslar”* yerlestirilir. Biraz su ilave edilir. Su kaynamaya

2 Akkoyunlu, Ziyat, “Kerkik Yemeklerinden Ornekler”, III. Milletleraras: Tiirk Folklor Kongresi
Bildirileri, Bagbakanlik Basimevi, Ankara, 1987, c. V,s. 7-8

® Bilgin, Arif, “Segkin Mekénda Seckin Damaklar: Osmanli Sarayinda Beslenme Aligkanliklari (15.-17.
Yiizyil)”, Yemek Kitab1, Hazirlayan: Sabri Koz, Kitabevi, Istanbul 2002, s. 71

* Yarpag daslar: Yaprak taslari, dolmalarin ve sarmalarin dagilmasmni nlemek i¢in kullanilan, ¢ay
tabag biytikliigiinde yassi taglardir.
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baglayinca bir miktar limontuzu atilarak bir miiddet daha kaynatilir. Daha sonra suyu
stiziillir ve uzun bir miiddet hafif ateste demlenmeye birakilir. Tariften de anlagilacag
iizere Kerkiik dolmalarimin 6nemli iki 6zelligi vardir. Birincisi elle kiyilmis et,
ikincisi de kullanilan baharat terkibidir.

Patlican, kabak, domates... Hepsinin ayr1i ayr1 hikdyesi var. Osmanli,
Amerikan mengeli domatesle 17. yiizyilin sonlarinda tanigmistir. Mutfak defterlerinde
ad1 “kavata”dir. Yani, bir gesit ac1 ve yesil domates. Saray bu sebzeyi hi¢c kirmizi
kullanmamis. Mutfagina daima yesil haliyle girmis. Saray’in helvahanesinde bol bol
tursusu yapiliyormus. Hatta hem kendi hem de yapraklart satin alinip
kullamltyormus.”

Patlican... Karniyarigi, kebabi, oturtmasi, kizartmasi, begendisi, bayildisi,
salatas1 yapilan bu leziz sebzenin anavatan1 Hindistan’dir. Orada adi “vatingana”
imis. Emeviler zamaninda Ispanya’ya gegmis ve ad1 “alberincana” olmus. Araplarda
ise “beytu’l-can” yani “can evi”’. Yukarida sayilan yemeklerin en meshuru siiphesiz
“imambayildi”dir. “Imambayildi” hakkinda iki hikdye var. Malum, patlican yag1 ¢ok
ceken bir sebzedir. Bir rivayete gore, Imam’in karisi, giinlerden bir giin 6zene bezene
bu yemegi yapmus. imam eve gelip de yag icinde yiizen patlicanlar1 gériince “Eyvah,
hanim ne yaptin? Mahvolduk.” demis ve bayilmis. Diger rivayete gore ise patlicanin
terkibinde bulunan ¢inko ile sarimsakta bulunan iyot, kimyasal olarak birlesince
kadma giizellik, erkege de baba olma hassasi verirmis. Karisinin giizellestigini géren
imam Efendi’nin tansiyonu yiikselmis ve oracikta bayilivermis.

Kabaga gelince... Anlatildigina bakilirsa balik, Yunus Peygamber’i ot ve
agac bulunmayan bir yere atmis. Kuran’da tavsif edildigine goére Yunus Peygamber,
sahile cikarildiginda yeni dogmus bir ¢ocuk gibi et ve kemikleri dagilacak bir
vaziyette imis. Allah orada bir kabak agaci biiylitmiis ve yabani bir kir kegisi
gdndermis. Yunus Peygamber kabaktan yiyerek ve keginin siitiinden igerek iyilesmis.’
O giin bu giindiir insanoglu bu giizel sebzeden tatmakta. Ayrica Araplar arasinda
yaygin bir inanca gore kabak, Hz Muhammed’in en sevdigi sebzedir.®

® Bilgin Arif, a.g.m., s. 72

6 Akyavas, A. Ragip, “Sebzeler Uzerine Cesitlemeler”, Yemek Kitabi, Hazirlayan: Sabri Koz, Kitabevi,
Istanbul, 2002, s. 220-221

" Taberd, Milletler ve Hiikiimdarlar Tarihi, Cevirenler: Zakir kadirl Ugan- Ahmet Temir, MEB yayinlari,
c. 1, s.986

8 Yamani, Mai, “Bana Ne Yedigini Soyle, Sana Kim Oldugunu Séyleyeyim: Mekke Mutfagi ve
Smiflar1”, Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri, Samu Zubaida-Richard Tapper, Ceviri: Ulkii Tansel, Tarih
Vakfi Yurt Yayinlari, 2000, s. 180
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Zannetmeyin ki Kerkiik’te sadece bu dolma yapiliyor. Sulu dolma, mev
(yaprak) dolmasi, pencer (ebegiimeci) dolmasi, rehen (reyhan) dolmasi, mumbar
dolmast, zilk (paz1) dolmasi, lahana dolmasi da var.

Lahana demigken... Anavatan1 Trakya ve oOtesidir. Efsaneye gore Trakya
krallarindan Likurg bir {iziim bagimi1 soktiirlince sarap ilahi1 Bakiis’iin gazabina
ugramig. Karakisin ortasinda bir iiziim kiitiigline baglanmak suretiyle cezalandirilmis.
Kral tiziim kiitiigiiniin dibinde hiingiir hiingiir aglarken dokiilen gézyaslarindan lahana
peyda olmus. Bu suretle lahana ile alkol arasinda bir ziddiyet bas gostermis. Eski
Yunanistan’da sarap sevenler Bakiis’in basina, sevmeyenler de lahananin basina
yemin ederlermis. Bu yiizdendir ki lahana sarhosluga karsi bir deva olarak kabul
edilmistir. Ayrica {inlii Yunanli hekim Galenos’un kavline gbre lahana, bas agrisi
¢ekenler, uyku uyuyamayanlar, horlayanlar ve siska ¢ocuklar i¢in birebirdir. Eskiler
malum, sdyle etli butlu, dolgun hatunlardan hoslaniyorlar. Galenos’cu doktorlar,
karilarmin siskaligindan sikayet eden erkeklere, hatunlarina bol bol kapuska
yedirmelerini tavsiye ederlermis. Lahanayla ilgili bazi ac1 anilar da var hafizalarda.
Canakkale Savasi’nda, Bolayir sirtlarinda bir tek lahana yapraginin riitbe ve kidem
sirasina gore dagitildig olmus.’

Galiba milletce dolmay1 seviyoruz. Osmanli Sarayi’nda bu sebzelerin yani
sira elma, ayva ve hatta kavun gibi meyvelerin dahi dolmalari yapiliyordu. Az 6nce
bahsettigimiz karisik dolmanin i¢inde en ¢ok sevileni sogan dolmasidir. O da yabanci
degil. 15. ve 16. asirlara ait vesikalarda adi gegmektedir. Bugiin ise birka¢ ilimizin
disinda unutulmus vaziyette.

Kerkiik’te sadece bunlar doldurulmuyor. Hindisi de dolar tavugu da...
Kuzusu da yumurtasi da... Bunlardan hindi ile yapilan “alesis doldurmasi”nin yapimi
sOyledir: bir taraftan temizlenmis olan hindi haslanirken diger taraftan da i¢ pilav
hazirlanir. Hindi iyice haslaninca pilav igine doldurulur ve bir giizel dikilir. Uzerine
biraz haslama suyu gezdirildikten sonra orta sicakliktaki firina siriiliir. Ara sira da
haslama suyu, hindinin tizerine dokiiliir ve yemek bdyle bdyle pisirilir.

16. ve 17. ylizyillar, Yeni Diinya’dan yani Amerika’dan getirilen hayvanlarin,
sebzelerin ve meyvelerin Akdeniz’e yayildigi yiizyillardir. Domates, aygicegi, Hint
musir1 (dar), tath ve ac1 kirmizibiber, ¢ali fasulyesi, bezelye, karnabahar, ayc¢icegi, yer
fistig, tiitiin ve kakao gibi pek ¢ok fiiriinle ilk defa bu yiizyillarda tanisilir. Bunlarin
yani sira hindi, ¢cok kisa bir siirede ispanya iizerinden Dogu Akdeniz kiyilarindaki
Osmanli Imparatorlugu’na bagh bélgelere ulasir. Meksika’dan ithal edilen bu “Hint

0 Akyavas, A. Ragip, a.g.m, s. 216-217
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tavugu” Ispanya’dan dogrudan dogruya Avrupa’ya tasinir. Osmanlilar bu tavuga
“hindi tavuk” yahut sadece “hindi” adim verirler. Bugiin hala Suriye Arapgasinda
“tavuk-i hindi” deniliyor. Osmanli o kadar gii¢liiydii ki ingiltere’de bile bu lezzetli
kiimes hayvanin Tiirk menseli bir kiimes hayvani oldugu zannediliyordu. Bu yiizden
ingiltere’de ve Amerika’da bu tavugun adi “turkey” dir.™

Pilav, Kerkilkk Mutfagi’nin vazgegilmezleri arasindadir. Sade piring pilavi,
yerkokli (havuglu) pilav, perde pilav, pekleli (baklali) pilav, kirmizi pilav, burgul
(bulgur) pilavi, igli pilav, karaharman pilavi, keskek pilavi, biryani olmak {izere en az
on cesit pilav vardir. Bunlarin sahi ise “perde pilavi”dir. Perde pilavinin yapimi
sOyledir: Tiirkiye’deki i¢ pilava benzer, bademli ve iiztimlii pilav, hazirlandiktan sonra
demlenmeden biraz O6nce bir kaba almir. Tencerenin i¢i yaglandiktan sonra etrafi
disarida kalmak kaydiyla igine bir yufka yayilir. i¢ pilav i¢ine dokiiliir. Yufkanin uglari,
pilavi Ortecek sekilde kapatilir. Ardindan ya g¢ok hafif ateste ya da firinda, yufka
kizarincaya kadar pisirilir. Sonra da kalip halinde ¢evrilerek servis yapulir.

Resim 1: iki Renkli Bulgur Pilavi

Kerkiik’te sulu yemeklerin genel adi “duru” ve “tesrib”dir. Tesribler, genis ve
derin tabaklara ufak parcalar halinde dogranmis tandir ekmegi iizerine dokiilerek
yenir. Bamya tesribi, pekle (bakla) tesribi, burgul (bulgur) tesribi, karaharman tesribi,

0 Fragner, Bert, a.g.m., s. 52
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tavih (tavuk) tesribi, tamata (domates) tesribi, beyaz tesrib gibi cok cesidi vardir.
Meshur tarihg¢i Taberi’nin dedigine bakilirsa yeryliziinde ilk tesrib (serid/tirit) yapan,
“yani ekmegi, ufak parcalara ayirdiktan sonra et suyunda islatarak yiyen” Ibrahim
Peygamber’dir."

Bunlardan bamya tesribi sdyle yapilir: parca kuzu eti iyice yikandiktan sonra
yag ve tuzla birlikte tencereye konur. Et, suyunu cekip yagda biraz kizartildiktan
sonra sal¢a veya domates ilave edilir. Daha sonra baslar1 kesilmis bamyalarla sicak su
eklenir. lyice yikanmus bir bas sarimsak oldugu gibi yemegin icine atilir (Pilavla
yenen bamya asina sarimsak konmaz). Bir miktar limon tuzu atilarak yemege eksilik
verilir. Yemek, kiigiik parcalar halinde dogranmig tandir ekmeginin tizerine konularak
servis yapilir. Tariften anlasilacagi iizere bu yemege lezzetini, i¢ine konulan sarimsak,
eksi ve kullanilan ekmek verir. Tandir ekmegi olmazsa bu yemek yeterince lezzetli
olmaz. Tandir ekmegi kepekli undan hazirlanan mayali hamurla yapilir. Mayalanan
hamur, kabarmasi i¢in siki siki sarilir, birka¢ saat bekletilir. Daha sonra kiindelere
(beze) ayrilip Kerkiik evlerinde eksik olmayan tandirlarin yanindaki tezgéhlara
siralanir. Kiindeler burada pide sekline getirilir ve tandirda pisirilir. Bu ekmek bir
haftadan fazla bir siire bayatlamadan saklanabilir. Kerkiik’te bundan baska
kiindiigliisti (susam), yaglisi, cizlaglisi (kuyruk yagi) da yapiliyor. Hinnesi, madasi,
lavagasi, yuhhasi, ssmmunu, nazkanani, bazar ekmegi de var.

Yukarida saydigimiz bu ekmekler arasinda “kiindiiglii” ve “cizlagl” ekmek ile
tartismalara yol acan “yuhha” ekmege deginmek gerek. Bugiin igin cizlaghh ekmek
kulaginiza pek hos gelmeyebilir yahut sagirabilirsiniz; ancak Osmanli Sarayi’nda has
ekmege, yani padisahin, has oda mensuplarinin, Enderun ve haremin ileri gelenlerinin,
valide sultanin, padisah kizlarinin, sehzadelerin, vezirlerin, defterdarlarin, seyhu’l-
Islamin, nakibu’l-esrafin, nisancinin, kazaskerin, padisah imaminin, padisah hocasinin,
baghekimin, eski saray agalarinim, matbah-1 amire katiplerinin, agalarm ve emekli
agalarin yedigi ekmege Fatih donemine ait bir kayittan anlagildigi kadariyla raziyane
(rezene)'? tohumunun yam sira kuyruk yagi da katilmaktaymis. Bununla birlikte saray
firminda pisen ekmeklere ve unlulara susam, ¢orekotu, yumurta, sakiz (mastaki),
anason gibi maddeler de ilave ediliyordu. Bunlardan susam ve ¢6rek otunun, has firina
yani, harici firma gore daha kaliteli ekmek ve unlu mamul {reten firina daha ¢ok
verildigi o déneme ait kayitlarda goriilmektedir."® Susam deyip gegmeyin. Yeryiiziinde
yagi ¢ikarilan ilk bitki olduguna inaniliyor. Yagi, Misir ve Irak’ta yasayan Musevilerin

U Taberd, a.ge.,c. [,s.428
12 Rezene: Akdeniz ve Ege bolgesinde yetisen maydanoz familyasindan bir bitki
B3 Bilgin, Arif, a.g.m., s. 48
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ve Hiristiyanlarin yemeklerinin vazgecilmezidir. Iraklilara gore Musevi evlerinin ve
sokaklarinin kokusu bu yagdan dolayi kilometrelerce 6teden aliabilirmis. 19. yiizyil
Misir’imi anlatan Edward Lane’in dediklerine bakilirsa Misirlilar, Musevileri sis yiizli,
kizarik gozlii insanlar olarak goriiyorlarmis. Bunun da susam yagii Olciisiiz
titketmelerinden kaynaklandigim saniyorlarmus.™

Resim 2: Kerkiik Tandir ekmegi (Bazar ekmegi)

Kaggarli Mahmd, Divanu Lugati’t-Tiirk’te bir Tiirk ekmegi olan “yufka” dan
da bahseder.“Yuvka” (yufka)”y1 “Her seyin incesi” olarak agiklar™ ve bir tiir yufkaya
“Yalag1 yuga" dendigini soyler. “Yalag1 yuga” hakkinda “yufka ekmek demektir; ona
bir sey dokunursa, inceliginden hemen dagilir. “der.'® Bir atasoziiyle de soyle
ornekler: “Anasi tevliig yuvka yapar ogli tetig kosa kapar” yani “Anne ¢ocuga hileyle
yufka pisirir; ¢ocuk zeki oldugu igin, onlari ikiser ikiser kapar.”’

Kerkiik’te yufkaya “yuhha” denir. Orta Asya Tiirk Kiiltiirii {izerinde calisan
baz1 arastirmacilar gogebe Tiirklerin yufkay1 temel gida olarak kullandiklarini, tek tek
acilmis ve pisirilmis yufkalar arasina gesitli harglar koyarak katmerli hamur isleri

1 Zubaida, Samu, “Ortadogu Yemek Kiiltiirlerinin Ulusal, Yerel ve Kiiresel Boyutlarr”, Ortadogu Mutfak
Kiiltiirleri, Sarm Zubaida-Richard Tapper, Ceviri: Ulkii Tansel, Tarih Vakfi Yurt Yaymnlari, 2000, s. 38

15 Divanii Lagati’t-Tiirk (Tipkibasim), Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Ank, 1990, s. 459

10 , 5.455

v , 5.459
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olusturduklarini, kaymak ve bal gibi tatlandiricilar1 har¢ olarak kullanip, ¢ok kath
yufkadan, hamur tatlilar1 yapmis olmalarinin baklavanin kdkeni olacagini” soylerler.
Hatta “Baklava”nin bir Tiirk tatlisi olamayacagi” iddiasinda bulunanlara karsilik
olarak Amerikali yemek tarih¢isi Charles Perry, Baklava’yi, sacda pisen yufka
ekmekten, klasik baklavaya varisi saglayan evrimin bir isareti olarak goriir.'®

Ve Asya’dan Avrupa’nin u¢ noktalarina kadar uzanan genis bir cografyada
parca parca yasayan ve Kerkiik mutfaginin tartismasiz krali “kelle kiipe”... Yapimi
iki giin siiren veya ancak iki, {i¢ ailenin bir araya gelmesiyle pisirilebilen kiilfetli ve
bir o kadar da lezzetli yemek...

Kelle kiipe; koyun, kuzu veya ke¢inin, ¢ok iyi bir sekilde temizlenmis bas,
paca, mumbar ve iskembeleriyle parca et, piring, baharat, badem, {iziim, sumak,
sarimsak ve elle kiyilmig etten yapilan bir yemektir. Bu yemegin en zor kismini
sakatatin temizlenmesi teskil eder. lyice temizlenen iskembe ve mumbarlar tuz, kori
ve sumak ile “teng”e19 cekilir. Temizlendikten sonra suda bekletilen bas ve paca,
parca et ve bir miktar da dana veya sigir ilikli kemigiyle bir tencerede uzun siire
kaynatilir. Diger taraftan piring, elle kiyilmis kiyma, badem, iiziim, Kerkiik baharati,
kori ve biraz da tarcin ile “i¢” hazirlanir. Tengden alimip bol suyla yikanan
iskembenin, “sirdan”, “goézele”, “katkat” adli boliimleri el biiyiikliigiinde parcalara
ayrilarak, kiiclik keseler haline getirilir. Hazirlanan “i¢” bu keselere doldurularak
keselerin agizlar1 dikilir. Bunlara “kiipe” denir. Mumbarlar da aym igle
doldurulduktan sonra kiipe ile beraber tencereye atilarak yemegin suyunda pismeye
birakilir. Yemegin suyundan alinan iki ii¢ kepce suya, doviilmiis sarimsak ile sumak
ilave edilerek bir sos hazirlanir. Yeterince bekletildikten sonra posasi siiziiliir. Pigen
kiipe ve mumbarlar, tencereden kevgirle ¢ikarilarak servis tabagina alinir. Diger
parcalar da ayr1 ayri servis tabaklarina alindiktan sonra yemek servise hazir hale
gelmis olur. Dogranmig tandir ekmeginin {izerine dokiilerek yenir.

Tarifte iskembe, kelle, paga, et, mumbar hepsi bir arada yer aliyor. Oysa
bugiin, kimi bolgelerde sadece iskembe dolmasi yapilirken kimisinde de ¢orbasi ya da
mumbar dolmasi var. Pargalara ayrilmis halde yasayan bu yemege, Cin seddinden
Viyana hudutlarina kadar Tirklerin ayak bastigi topraklarda tesadiif etmek
miimkiindiir. DivAnu Lugati’t-Tiirk te yer alan “Iki kognar bas1 bir esigte bismas” yani

'8 perry, Charles, “Gogebe Tiirkler, Katmerli Ekmek ve Baklavanin Orta Asya’daki Kékleri”, Ortadogu
Mutfak Kiiltiirleri, Samu Zubaida-Richard Tapper, Ceviri: Ulkii Tansel, Tarih Vakfi Yurt Yaymlar,
2000, s. 85-89

¥ teng: temizlenen iskembe pargalarmin, iizerlerine Kerkiik baharati ve limon tuzu konup bekletilmesi
islemidir
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b

“Iki kog¢ basi bir tencerede pismez.” atasozii de Tiirklerin eskiden beri sakatati
yemeklerinde kullandiklariin gostergesidir.

Orta Asya’dan bugiine degin sakatattan bir tiirlii vazgecememisiz. Her seyin
en giizelinin, en incesinin yer aldigt Osmanl Sarayi’nda da kendine ayricalikli bir yer
bulmus. Saray’in mutfak defterlerinde paca, kelle, mumbar, sirdan gibi sakatatlarin
kayitlar1 var. Padisah basta olmak iizere elit kesime hizmet veren Has Mutfak’da 17.
ylizy1l ortalarinda dahi paca pisirilmekteydi. Sadece sarayda degil. Pasa konaklarinda
da Saray’da oldugu gibi Ramazan ay1 igerisinde sofralarda aranan yemeklerdendi.
Ramazan-1 Serif’in baslangicindan sonuna kadar Istanbul halki da iskembe corbasina
biiyilik ragbet gdsterirmis. Fakir ya da zengin olsun, hepsi bu ay igerisinde sofrasinda
iskembe corbasini gdrmek istermis. iftara on bes dakika kala gorba kasesi almip
iskembe diikkdnma gidilirmis. Hatta nobete dahi yatilirmus. ”® Iskembenin sadece
corbast mi1? Dolmasi da revacta. Mumbar dolmasi meshur yemeklerden. Kurban
Bayramlarinin bagyemegi. Bu kadar revagta olmasina ragmen bagirsak, iskembe,
kelle, paga biiyiikk olasilikla zor temizlenmelerinden dolay: Istanbul evlerinin
mutfaklarinda Kerkiik’iin aksine hemen hemen hi¢ 6ne ¢ikmamus.

Gerek Osmanli da gerekse bugiin Kerkiik’te Kurban Bayramlarinin olmazsa
olmas1 “latike”... iki cesidi var; beyaz latike, kirmiz1 latike. Beyaz latike soyle
yapiliyor: Par¢a kuzu eti pisirilir. Suda bir silire bekletilen kayisi ve kismic
(¢ekirdeksiz tiziim), pisen etin iizerine ilave edilir. Biraz tuz, bir-iki yemek kasig1 toz
seker ve sicak su eklenerek pisirilir. Kirmizi latike ise bu tarifin i¢ine biraz salca ilave
edilerek yapilir. Bu tatli duru, bayram soflarinda mutlaka bulunur.

Osmanlida bu yemegin adi “tath yahni” dir. Istanbul halki bu yemege
bayilirmis. Kiigiik kavanozlarda senesine kadar saklayanlar olurmus. Kerkiik’te
yapilanindan farki seker yerine pekmez kullanilmasidir. Kogun incik kemikleri
tarafindan alinan etler iki parmak suda ve hafif ateste iyice haslaniyor. I¢ine bir okka
pekmez ve yiiz dirhem kuru kayis1 konuyor. Kor ateste en az 4-5 saat durup etler akik
renginde agdalasmaya baslayinca ocaktan indirilip yeniyor.”

Burada su hususu belirtmek gerekiyor ki Kerkiik Mutfagi’na giren et daima
koyun etidir. Osmanli Sarayi’nda ve Orta Asya’da da durum farkli degildir. Saray’in
mutfak i¢cin aldig1 et de koyundur. Sigir eti dogrudan kullanmilmiyor. Pastirma ya da

2 Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey, Eski Zamanlarda Istanbul Hayati, Hazirlayan: Ali Siikrii Coruk,
Istanbul, 2001, s. 225-226

2L Alus, Sermed Muhtar, “Meshur Yemekler”, Yemek Kitabi, Hazirlayan: Sabri Koz, Kitabevi, Istanbul
2002, s. 181
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sucuk olarak sofrada yer aliyor. Koyun alimi i¢in ayrilan para, mutfak biitcesinin en
biiylik kismini teskil ediyordu. Beyaz et olarak da tavuk eti tiiketiliyordu. Kisin yogun
bir sekilde koyun eti yenirken yazin, daha hafif olan tavuk eti tercih ediliyordu.”? Orta
Asya’da da, iran’da da, Irak’ta da, genel olarak Orta Dogu’da da halkin tercihi koyun
etinden yanadir.

Kerkiik mutfaginda yemeklerde oncelikli olarak tercih edilen yag da koyunun
kuyruk yagidir. Bitkisel yag pek kullanilmaz. Kuyruk yagi, tereyagi ve sadeyag
kullanilir.

Osmanli’da da Saray’a her ne kadar zeytinyagi, susam yagi alinsa da
yemekler yapilirken bitkisel yaglar tercih edilmiyordu. Yemeklerin hemen hemen
hepsi tereyaginin eritilerek tortusu alinmis kismi olan sadeyag ile pisiriliyordu.
Zeytinyag1 genellikle aydinlatmada kullanilirken susam yagi da Helvahane’de
tatlilarin yapiminda kullaniliyordu. Kuyruk ve bobrek yaglari ise bazi et yemekleri ile
¢esitli unlu mamullerin yapimunda sarf ediliyordu.?

Geleneksel yemeklerden “Keskek” de Kerkilk mutfaginda yer alan
lezzetlerdendir. Dogmelik bugdaydan yapilir. Pilavi, piring ve bulgur pilavi gibi tane
tane olur. Renginin sar1 olmasi i¢in de igine sar1 kok katilarak pisirilir. Ocaktan
indirildikten sonra iizerine parca kuzu eti konulur.

Osmanli doneminde de sevilen bir yemek; fakat Kerkiik’te piseninden biraz
farkli: has bugday, etle beraber iyice haglaniyor. Yagl et parcalariyla kivama gelip
lapa olunca istiine sadeyag ile kimyon gezdirilip dyle yeniyor. Saray Mutfagi’nda ise
kuyruk yagiyla pisiriliyor. Bu sekilde etle tatliyr bir arada kullanmamiz daha da
eskilere uzaniyor. Kasgarli Mahmid, eserinde “Kara Itmek” yemeginden bahsederken
sOyle bir tarif verir: “Dagilincaya kadar pisirilen etin icine un, yag ve seker atilir.
Katilasincaya kadar kaynatilir ve yenir.”**

Biitiin bu yemeklerden bahsederken geleneksel bir yemegimiz olan “cgilbir’a
deginmemek olmaz. Kerkiik’te adi “cirbil”. Ince kiyilmis soganlar ve sarimsaklar
yagda kavrulur. Daha sonra sicak su, tuz ve limon tuzu ilave edilir. I¢ine istege bagh
sayida yumurta kirildiktan sonra tencerenin kapagi sikica kapatilarak yumurtalarin
pismesi beklenir. Tabaklara servis edildikten sonra {izerine biraz yarpuz serpilir.
Bugiin i¢in belki ¢cogu bolgemizde unutulmus bir yemek; ama 17. ylizyll Saray
Mutfagi’nda bile pisirilmektedir. 2 Mayis 1651 tarihli bir listede, padisah igin

2 Bilgin, Arif, a.g.m., S. 54
2z Bilgin, ARIF, a.g.m.,s. 55
2% Divénii Liigati’t-Tiirk (Tipkibasim), Kiiltiir Bakanligi Yaymnlari, Ankara 1990, s. 543
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yapilacak cilbira katilmak {izere elli adet yumurtanin alindig1 kayithdir.?® 18. yiizyila
ait bir yemek risalesinde “gilbur’un tarifi soyledir: ““Yumurtadan ma’mdl bir nazik
ta’amdur. Evvela mikdar-1 kifaye sogani ince tograyub, ciliz’1 tuz ve iki kagik rligan-1
sade bir sahanda kavurup koyalar. Ba’dehu bir derince tabaya su koyub kaynadukda
mikdar-1 kifdye yumurtayi icine kirub iizeri agardugi anda ¢ikarub ol soganun {izerine
dizeler. Kor iizerinde bir mikdar tura. Ba’dehu isti’mal olina.”?°

S6z konusu Kerkiik Mutfag: olur da “i¢li kifteler (kofte)’den bahsetmemek olur
mu? Kerkiik Tiirkleri arasinda yaygin olanlar1 piring kiftesi (Yahudi/sembe/cifit kiftesi),
burgul (bulgur) kiftesi, Musul kiftesi, Helep kiftesi (hammbudu /kadinbudu /gelinbudu),
patata kiftesi, firin kiftesidir. Mesela piring kiftesi, nam-1 digerle Yahudi veya Sembe
kiftesi: bu yemek, bir as bir de kofte olmak iizere iki islemden meydana gelir. Asin
yapimu soyledir: kemikli kuzu eti, yag ve tuz ilave edilerek suyunu ¢ekinceye kadar
pisirilir. Ardindan kiyilmis soganlar eklenip bir iki defa kanstirilir. Uzerine
sulandirilmis sal¢a konup kiyilmis mevsimlik bir sebze (kabak, patlican, salgam, pazi,
1spanak) ile sicak su eklenir. Pismeye yakin i¢ine “gdz” olarak 1slatilmis piring, eksilik
vermesi i¢in de bir iki tane limontuzu atilir. Yemek pisince bir miktar suyu ile
doviilmiis sarimsaktan sos hazirlanir. I¢li kéfte icin de yikamp kurutulmus piringle ayni
miktarda kusbasi dana eti ayn1 havanda veya dibekte birlikte doviiliip koftenin dist
hazirlanir. Diger taraftan, koyun eti kiymasina elle kiyilmis biraz kuyruk yagi, sogan,
maydanoz, Kerkiik baharati biraz da karabiber ilave edilerek ¢igden bir “i¢” hazirlanir.
Kofteler, diger icli koftelerde oldugu gibi hazirlandiktan sonra asin igine atilir. Kisa bir
stire kofte kabuklariin ¢ekip sertlesmesi beklenir. Tencerenin kapagi kapatilarak hafif
ateste pigirilir. Tandir ekmegi ile hazirlanan dogramanin {izerine as ile sos dokiiliir.
Koftelerle beraber yenir. Yemegin bu ismi almasinda Musevilerce yemek pisirmenin
yasak oldugu Sabbat (Sebt), yani Sembe (cumartesi) giinii etkili olmustur. Cuma giinii,
giin batimindan on sekiz dakika Once baslayan ve ertesi giin ortalik, ii¢ yildiz
goriilebilecek kadar karardiginda sona eren Sebt boyunca, yemek pisirme, ekmek
yapma dahil her tiirlii calisma yasaktir. Bu nedenle cuma aksamu ile cumartesi 6glen ve
giin batimindan &nce yenen yemegin hazirliklari Sebt baslamadan Once
tamamlanmalidir. Cumadan yarim pisirilen bir yemegin, cumartesi giinii 6glen sicak
sicak yenilebilmesi i¢in gece boyunca en kisik ateste bekletilmesi gerekir. Geleneksel
olarak ise atesin kiillerine gomiiliip, iizeri yorganla ortiilii olarak pisirilir ya da kapagi
hamurla sivanip mahallenin firiima verilir.

% Bilgin, Arif, a.g.m., s. 59
% Tiirk Yemekleri (XVIIL Yiizylla Ait Yazma Bir Yemek Risalesi), Haz: Nejat Sefercioglu, Feryal
Basimevi, Ankara, 1985, s. 59
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Resim 3: i¢li Patates Kiftesi

Kerkiik Mutfagi’nin bir diger yiiziinii de tdren yemekleri olusturur. Herise,
arafat, ilan akrep as1, yagis as1, diigiin, yas, mevlit yemekleri ve Zekeriya...

Bunlardan “herise”, Siilerin, Muharrem Ayi’'nda yas tuttuklart merasim
giinlerinde yaptiklar1 yemektir. Bir giin onceden 1slatilan dégme, su ile birlikte
tencereye konur. Lapa oluncaya kadar tahta kasikla karistirilir. Icine parca et ile
birkag tane kabuklu badem atildiktan sonra etin pismesi beklenir. Yemek, tabaklara
konduktan sonra iizerine seker, kizgin yag ve tar¢in ilave edilerek yenir. Tabaginda
badem bulanlar, bereket getirsin diye bademleri para keselerine ya da kasalarina
koyarlar.

“llan akrep as1” da ilkbaharda pisirilen bir yemektir. Yapilip komsulara
dagitildiginda yilan ve akrep sokmasina mani olacagma inanmilir. Bu yemek kuru
fasulye, nohut, bakla, boriilce, ddgme vs baklagillerin hepsinin suluca bir arada
pisirilmesiyle yapilir.
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Artik sozi tathya baglayalim. Kiilge, dirnahli, kdpme, kirmizi helva, beyaz
helva, nisasta helvasi, tahin helvasi, pendir (peynir) helvasi, kiindii¢ (susam) helvasi,
hurma helvasi, salgam kaynatmasi, elliige, dossab (pekmez) ve surup... Bunlardan
nigasta helvasinin yapimi soyledir: Nisasta, seker, vanilya, hel (kakule) veya giilsuyu
ile azar azar su ilave edilerek bir karisim elde edilir. Sonra bu karigim tavadaki kizgin
yaga azar azar akitilir ve devamli karigtirilir. Muhallebi kivamina gelince ocaktan
indirilir. Tabaklara incecik bir sekilde yayilir. Istege gore iizerine Hindistan cevizi,
badem veya tar¢in serpilir.

Resim 5: Bayram Kiilgesi
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Nisasta helvasi belki bugiin ¢ogunuz i¢in duyulmadik bir tatlidir; ama yeni bir
sey degil. Selcuk devri tatlilar1 arasinda adi gegmekte. Ayrica Osmanli Sarayi’nda da
dogrudan dogruya boyle olmasa bile ufak tefek farkliliklala yer almakta. Mesela
peltesin ile yengem duymasin, giilabiyye, héakani, aside, residiyye helvalarinin
olmazsa olmazi nisastadir.

Yarpaglarin, dolmalarin, pilavlarin, tesriblerin, 1zgara ve kebaplarin, icli
kiftelerin, durularin, ekmeklerin, tatlilarin ve daha nicelerinin kokusuyla, rengiyle,
tadiyla olusturdugu bu zengin mutfak, koca imparatorlugun, Orta Asya Tiirkliigiiniin,
Ortadogu’nun nice aliskanliklarini, adetlerini, tatlarim1 devam ettirmektedir. Bu
zenginlige ragmen Kerkiik’te yemek yapmayr meslek edinmis kisilere nadir
rastlarsimz. Zira Kerkiik’te disarida yemek yeme aliskanligi pek yoktur. Yemegin
usta ellerde, evde piseni makbuldiir. Toyda, taziyede bile yemekler, maharetli akraba,
es, dost veya aileye yakin hanimlarin yardimlariyla hazirlanir.

Resim 6: Tikke

Bir mutfagin zenginligi stiphesiz, o mutfagin yemek ¢esitlerinin bollugu ve bu
yemeklerin lezzetleriyle Olgiiliir. Bu sebeple Tiirk mutfagi demek, sadece Tiirkiye
mutfagi demek degildir. Diinyanin dort bir yaninda yasayan Tiirk topluluklarinin
yemeklerini tespit edip mutfagimzin unutulmus lezzetlerini bulmak veya degisik
bolgelerde parga parca yasayan kisimlarii biitiinlestirmek gerekir. Diinya mutfaklari
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arasinda Onemli bir yere sahip olan Tiirk mutfaginin bu cabaya deger oldugu
siphesizdir. Burada tanitmaya calistigimiz Kerkik mutfagi da gegmisimizden
glinimiize ulagsan damak zevkimizin pargalarindan sadece biridir. Bu makalede adi
gecen yemeklerin detaylarini vercegimiz “Tiirk Mutfagindan Kaybolan Yemekleri
Yasatan Kerkiik Mutfag1” adli kitapta bulusmak tizere...
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