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Ozet

Gidalarin raf 6mriiniin uzatilmasinda en eski ve en etkili metotlardan biri kurutmadir. Kurutmadaki
as1l amag gidadaki suyun uzaklastirilmasidir. Kurutma yontemlerinden biri olan giineste kurutma
yontemi ise ucuz, oldukc¢a kolay uygulanabilen, az is¢ilik ve daha az alet-ekipman gerektiren bir
muhafaza yontemi oldugu i¢in gegmisten giiniimiize kadar siiregelmistir. Yogurt veya ayranin ku-
rutulmus haline “kurut” denilmektedir. Iran’da “kashk”, Liibnan’da “kisk”, Suriye’de “‘jub-jub”
ve Irak’ta “kusuk’ adiyla bilinmektedir. Kurut, Glineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgesi’n-
de genellikle kdy ve kasabalarda siitiin fazla miktarda oldugu yaz aylarinda yapilan koyu kivamli
bir siit irtintidiir. Kurutun, Tiirk mutfaginda 6zellikle Dogu Anadolu’nun yoresel yemeklerinde
kullanildig1 bilinmektedir. Bu makalede kurut her yoniiyle ele alinmaistir.

Anahtar Kelimeler: Kurut, yogurt, kurutma yontemi, Tiirk mutfagt
Kurut and Its Usage in Turkish Cuisine

Abstract

Drying is one of the most effective method to extend the shelf life of foods. The main purpose of
the drying is removal of water in food. Drying under the sun which is one of the drying methods
is cheap, quite easily implementable and it requires less labour as well as device-equipment and it
has continued throughout history to our time. Dried form of yoghurt or buttermilk is called *’Dr-
ying yoghurt (Kurut)”’. Kurut’s name is known Kashk in Iran, Kisk in Lebanon, Jub-Jub in Syria
and Kusuk in Iraq. Kurut, is made with plenty of milk generally in summer seasons and consumed
in winter in eastern and southeastern region at villages and small towns, which is one of the dense
consistencies of dairy products. Kurut is known to be used particularly in Turkish cuisine, regional
cuisine in Eastern Anatolia. This review incdudes technical information about kurut.
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GIRIS

Insanin yasamim siirdiirebilmesi icin beslen-
me zorunludur. Mutfak da genel anlamuyla,
insanin beslenme ihtiyacglarinin karsilandigi
alan, hatta beslenme ihtiyaclarini ifade eden
terimdir. Gegmis zamanlardan giiniimiize ka-
dar beslenme ihtiyacini kargilama sekli, bir¢ok
asamadan gecerek ve giderek her toplumun
yasadig1 yere ve yasam bigimine uygun olarak
geliserek gelmistir (Ozbek, 2013). Gidalarin
bozulmasini engellemek, tiiketiciye daha kali-
teli ve saglik acisindan giivenli gida tirtinleri
sunmak amaciyla birgok muhafaza yontemi
gelistirilmistir. Bunlardan en eski muhafa-
za yontemi olarak bilinen kurutma islemi ile
bircok gidalarin bozulma etmenlerine karsi
korunmasi saglanabilmektedir. Gidalarin ku-
rutulmasi gida maddesinden nemin uzaklasti-
rilmasi olarak tanimlanir. Birgok bakteri diisiik
su aktivitesinde (aw) (<0.85) gelisemezler. Bu-
giin dahi cesitli gidalarin giineste kurutulmasi
yontemi bir¢ok iilkede hala uygulanmaktadir.
Gidalarin kurutularak dayandirilma ydntemi
ilk caglardan beri uygulanmakta ise de islemin
endiistriyel boyuta taginmasi 18. ylizyilda ger-
ceklesmistir. Kurutma ucuz ve oldukga kolay
uygulanabilen bir muhafaza metodudur (Ce-
meroglu, ve Acar., 1986).

Yogurt, T.S 1330’a gore pastorize siit stan-
dartlarina uygun tercihen homojenize edilmis
stitlerin Streptococcus salivarius subsp. ther-
mophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp
bulgaricus etkisiyle laktik asit fermantasyonu
sonucu elde edilen ve yogurt kiiltiirlerini canlt
olarak igeren fermente bir siit tirliniidiir (Ano-
nim, 1989).

Yogurdun raf 6mrii 25-30 °C’da 1 giin, 7 °C’de
5 gilin ve 4 °C’da 10 giindiir. Bu da yogurdun
teknolojik olarak bir iiriine islenmesi agama-
sinda problem yaratmaktadir. Tiirkiye’de 6zel-
likle Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu
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Bolgelerinin kirsal kesimlerinde yogurdun raf
Omriinii artirmak amaciyla, yogurdu siizerek
suyunu uzaklastirma, giineste kurutma gibi ¢e-
sitli yontemler kullanilmaktadir (Kog ve ark.,
2008). Giineste kurutma yontemi ¢ok eski ve
geleneksel bir yontem olmakla birlikte sicak
iklimlerin hakim olmadig: tilkelerde de yogurt
tozu tiretim teknolojisi yaygin olarak kullanil-
maktadir. Ulkemizde direk giines altinda kuru-
tulan ve elde edilen kurutun rendelenmesiyle
toz kurut iiretimi miimkiin olmaktadir.

Tiirk¢e bir kelime olan kurut; kurutmak ko-
kiinden gelmektedir. Bu deyis Mogollar tara-
findan Tiirklerden alinarak kullanilmisgtir. Ay-
rica 18. yiizyilda Orta Asya’da seyahat eden
Avrupali elgiler, kendi yayinlarinda kurutu
“grut” diye yazmiglardir. “Savas az1g1” ya da
“kis az181” diye de bilinen kurut deyisi Sel-
cuklu doneminde “kurutlug kisi” yani “kurutu
olan kimse” soziiyle bir atasozii haline gel-
mistir (Ogel, 1978). Tbn Kuteybe’e gore Orta
Cagda, Tiirklerin peyniri sadece siitten yap-
madiklarini, yogurttan veya ayrandan da yap-
tiklarin1 ve buna da “’kurut” adin1 verdiklerini
ifade etmistir (Bakar, 2000). Tirk Gida Ko-
deksi Fermente Siitler Tebligi’ne gore de ku-
rut, protein orani fermantasyondan dnce veya
sonra en az % 5.6 oranina artirilmis gelenek-
sel konsantre fermente siit lriinleri sinifina
dahil edilmektedir (Anonim, 2016a). Kurut
yiiksek protein, kalsiyum, potasyum ve fos-
for icerigi, diisiik yag ve su orani ile besleyici
bir tiriindiir.

Kurut Uretimi

Kurut iiretiminde, ¢ig siit 15-20 dakika kay-
natildiktan sonra 43 °C’ye sogutulur. Maya-
lanma islemi % 1-2 oraninda yogurt kulla-
nilarak yapilmaktadir. Daha sonra 37 °C’de
2.5-4 saat inkiibasyona tutulur. Uretilen yogurt
30 °C’ye sogutulma isleminden sonra tulum-



lara doldurulur ve su ilave edilerek ¢alkalanir.
Calkalama islemi sonunda da yogurt {izerinde
toplanan yag alinip, geriye kalan kisim 25-30
dakika kadar kaynatilir ve bez torbalara dol-
durulmayla birlikte siiziiliir. Stiziildiikten son-
ra daha kivamli bir duruma gelen iiriine, istege
gore tuz ve yag ilavesi yapilir. Yogurma iglemi
yapilir ve ardindan elde edilen iiriine 20-50 g
biiytikliigiinde elle sekil wverilir. Pargalarin
sekli, biiyilikliigii yoreler ve iireticiler arasinda
farklilik gostermektedir. Ankara, Cankiri, Si-
irt, Bayburt, Hakkari, Glimiishane ¢evrelerin-
de irili, ufakli, yass1 topaklar; Bolu ve Gere-
de yoresinde muntazam dikddrtgenler; Sivas
cevresinde topag, ayva, armut; Giresun’ da ise
sogan basini animsatan sekillerde kurutlar ya-
pilmaktadir (Anonim, 2016d). Bir kilogram
kurut elde etmek i¢in, yaklasik olarak 15-17
kg yogurt kullanilmasi1 gerekmektedir. Daha
sonra temiz bezler iizerine konularak diiz bir
zemin lizerinde 1-2 hafta iyice kuruyuncaya
kadar giineste birakilarak kurutulur. Uretilen
kurut serin ve kuru bir yerde muhafaza edilir.
(Mortezevi, 2000; Kamber, 2008).

Bolu’ya bagh koy ve yaylalarda halen “kes”
adr verilen kurutulmus yogurt benzer bir
irliniin lretimine rastlanmaktadir. Kes ya-
piminda ¢ogunlukla inek siitli kullanilmak-
tadir. Geleneksel yolla kes yapiminda, 6nce
inek siitlinlin kaymagi alinip kaynatilmakta
ve uygun sicakliga sogutularak yogurt maya-
lanmaktadir. Olusan yogurt sogutulmakta ve
bez torbaya aktarilmaktadir. Bez torbada bir
gece siiziilen yogurt tuzlandiktan sonra elde
edilen ¢okelege degisik sekiller verilerek ku-
rutulmaktadir. Baska bir yapim seklinde ise
yogurdun yayikla ¢alkalanmasindan sonra ge-
riye kalan ayranin 1sitilmasiyla ¢okelek elde
edilmekte ve ardindan c¢okelegin siiziilmesi,
tuzlanmasi ve sekil verilerek kurutulmasiyla
“kes” elde edilmektedir. Bu liretim sekillerin-
den bagka “’katik kesi”’ de yapilmaktadir. Sii-
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tiin veya yogurdun yagi alinmadan ayni yon-
temlerle yapilir. Bu amagla siit yogurda islenir
ve sonra 1sitilarak ¢oktiiriiliir. Daha sonra bez
bir torbaya aktarilir ve siiziiliir. Kes tuzlana-
rak tekrar tizerine agirlik konur. Sonra topag
sekli verilir. Istenirse igine ¢orek otu da kati-
larak kahvaltilarda tiiketilir. Yorede katik kesi
disinda ayrica kizartmalik kes de yapilmakta-
dir. Kizartmalik kes, yagli-taze-tuzsuz olacak
sekilde tretilir ve tavada kizartilarak kahval-
tilarda servis edilir (Coskun ve ark., 2008).

Anamur ve ¢evresinde yogurt ya da ayranin
kaynatilmasiyla ‘““‘yas kes” {retilmektedir.
Taze kes liretiminde kullanilan hammadde-
nin ¢esitliligine bagli olarak farkli bilesimlere
sahiptir. Taze kes Tiirkiye’nin farkli bolgele-
rinde ““ham ¢okelek” veya “cokelek” olarak
da bilinmektedir. Tuzlanarak daha uzun siire
muhafaza edilmesi de miimkiindiir. Anamur
cevresinde iiretilen kuru kes, taze kesin temiz
bir Ortii lizerine serilip sararana kadar gilineste
kurutulmasiyla elde edilir. Yas kesin bez tor-
balara konularak baskilanmasi ve fazla suyu-
nun uzaklastirilarak giineste kurumaya bira-
kilmasiyla da kuru kes elde edilmektedir. Bu
iiriin birgok bdlgede iiretilen kurut ile benzer-
lik gostermektedir. Ancak kuru kes kendine
0zgii tat ve kokuya sahip, kuruta oranla daha
sar1 renkli ve ufalanmig halde bulunan bir siit
tiriintidiir. Sar1 kes Anamur ve ¢evresinde Yo-
riikler tarafindan iiretilen genellikle koyun ve
keci siitlerinden yapilan peynirlerin peynir
alt1 sularinin uzun siire kaynatildiktan sonra
sogutularak bez torbalardan siizdiiriilmesiy-
le elde edilen koyu veya agik kahverengi bir
tiriindiir. Sar1 kes, Silifke tarafinda ““horg¢™, Is-
parta, Antalya ve Afyon civarinda ise “dolaz”
veya “tort” ismiyle bilinmektedir. Deri kesi,
taze kes ve Anamur K8y Peynirinin ufalanip
tuzlandiktan sonra istege gore ¢orekotu ile ka-
ristirilarak deri tulumlara basilarak {i¢-dort ay
serin bir yerde olgunlastirilmasiyla elde edi-
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len yar1 sert bir tirlindiir. Gok kes ise deri ke-
sinin veya sar1 kesin olgunlastirildiktan sonra
serin bir yerde kiiflendirilmeye birakilmasi ile
elde edilir. Kiiflendik¢e mavi-yesil bir renge
doniistiiglinden dolay1 adina gok kes denmek-
tedir (Kalender ve Giizeler, 2013).

Kurutun Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozel-
likleri

Farkli iireticiler tarafindan kisiye bagl metot-
larla yapilan kurutlarin bilesim degerlerinde
farkliliklar ortaya ¢ikabilmektedir.

Ayni zamanda bilesim degerlerindeki farkli-
liklarin kurut yapim tekniginin ve hammadde
olarak kullanilan siitiin bilesiminin her yerde
ayn1 olmamasindan kaynaklandigi da diisiiniil-
mektedir. Ayrica kurutlarin degisik sart ve sii-
relerde muhafaza edilmeleri de bu degisimde
etkilidir (Cakar ve ark., 2006). Farkl1 bolge-
lerden alinan ve farkli kisiler tarafindan kurut
ornekleri lizerine yapilan kimyasal analizlerle
farkl birtakim sonuglar elde edilmistir.

Oksiiztepe ve ark., (2012) Elazig’dan top-
lanan kurut Orneklerine ait numuneler ara-
sinda islem proseslerindeki farkliliklardan
dolay1 kalsiyum (Ca), fosfor (P), sodyum
(Na), potasyum (K), bakir (Cu), ¢inko (Zn)
ve alliminyum (Al) diizeyleri arasinda an-
lamli farkliliklar saptamistir. Bu c¢aligmada,
kurut Orneklerinde ortalama (mg/kg) kalsi-
yum 13968.52, fosfor 1060.47, magnezyum
432.42, sodyum 9782.45, potasyum 7012.45,
bakir 2.44, c¢inko 9.66, mangan 1.25, demir
6.57, krom 0.09 ve aliiminyum ise 1.07 diize-
yinde oldugu belirlenmistir.

Kalender ve Giizeler (2013) Anamur Y Ore-
si Yorikleri tarafindan iiretilen taze kes, sar1
kes, deri kesi, gok kes ve kuru kesin yoresel
yapim teknikleri ile taze kes, sar1 kes ve kuru
kes’in bilesim 6zelliklerini belirledikleri ¢alis-
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mada; taze, sar1 ve kuru keslerin sirastyla pH
degerlerini 3.54, 4.65, 4.56, titrasyon asitligi
degerlerini (% olarak laktik asit cinsinden)
% 2.68, 1.87, 6.03, kurumadde oranlarini %
34.96, 57.37, 89.58, yag oranlarini % 3.0, 8.7,
4.4, protein oranlarin1 % 27.18, 29.80, 73.44
ve tuz oranlarim % 0.93, 4.70, 2.54 olarak
saptamiglardir.

Giiven ve Karaca (2009)’nin Van ve Sirnak
illerinde evlerde iiretilen ve ocak-nisan aylari
arasinda satin alinan 22 adet kurutun 6zellik-
lerini belirledikleri ¢aligmada, ortalama pH
degeri 4.28, titrasyon asitligi derecesi % 12.04
°SH, kurumadde oran1 % 86.86, protein orani
% 53.41, kurumaddede protein oran1 % 61.45,
yag oran1 % 8.44, kurumaddede yag oran1 %
9.71, tuz oranm1 % 10.44 ve kuru maddede tuz
orant % 12.01 olarak bulunmustur.

Coskun ve ark. (2008) nin yaptig1 calismada
Bolu ve ¢evresinden alinan keg 6rneklerinden
elde edilen sonuglara gore; kuru madde, yag ve
tuz oranlar1 yapim asamasi boyunca artig gos-
termistir. Asitlik orani, kes sekillendirme asa-
masina kadar diisiis gostermis, kuruma asama-
sinda tekrar artiga gecmistir. Kes drneklerinde
su aktivitesi baglangicta 0.96 iken, 20 giinliik
kuruma sonunda 0.75’¢ diismiistiir. Uretim
asamasinda alinan kes orneklerinde mikroor-
ganizma sayilarinda dalgalanmalar gézlenmis-
tir. Tuzlamada 20 giin bekleyen slizme yogurt
orneklerinde incelenen mikroorganizma sa-
yilarinda diisiis gozlenirken, bu sayilar sekil
verme asamasinda tekrar artmig ve kurutma
sonrasinda tekrar diisiise gecmistir.

Kurutulmus yogurt (kashk) iran’da geleneksel
olarak kuru sekilde ve endiistriyel olarak sivi
sekilde iiretilmekte ve ¢esitli yemeklerin ha-
zirlanmasinda kullanilmaktadir. Iran piyasa-
sindan alinan 20 adet kurut 6rnegiyle yapilan
bir ¢caligmada (Soltani ve Giizeler, 2009) or-



talama olarak pH degeri 4.27+0.24, titrasyon
asitligi (% l.a) 1.40 + 0.29, rutubet oran1 %
14.21 + 2.54, yag oram1 % 9.17 + 3.10, yag-
s1z kurumadde oran1 % 76.62 + 3.85, protein
oran1 % 51.74 £ 3.57, tuz oran1 % 9.77 + 1.44
ve kiil oran1 % 12.25 + 1.50 olarak bulunmus-
tur. Ayrica drneklerin tamaminda maya ve kiif
bulunurken, 3 6rnekte (% 15) Koliform ve 2
ornekte (% 10) Staphylococcus aureus sap-
tanmustir. Higbir 6rnekte Escherichia coli’ye
rastlanmamistir. Kullanilan farkli hammadde
ve degisik iiretim yontemlerinden dolay1, ku-
rutlar arasinda fizikokimyasal 6zellikler yo-
niinden biiyiik farkliliklar gozlenmistir.

Yapilan arastirmalar dogrultusunda kurutun
ortalama kuru madde oranlarina bakildiginda
bu degerlerin % 79-88 arasinda degistigi, yine
bu 6rnekler iizerinde yapilan protein analizle-
ri sonucunda protein oranlarmin ortalamasi-
nin en diisiik % 35, en yiiksek % 73 oldugu
belirlenmistir. Yag oranlarina bakildiginda en
diistik degerin ortalama % 0.66, en yiiksek de-
gerin ise % 15.00 oldugu, tuz oranlarina bakil-
diginda ise bu oranlarin en diisiik % 5, en yiik-
sek % 22 oldugu goriilmiistiir (Akyiiz ve ark.
1993; Kamber, 2008; Patir ve Ates, 2002).

Kamber (2008) Kars ve gevresinden rastge-
le 6rnekleme ile topladigi 50 kurut 6rnegi ile
yaptig1 caligmada iiriiniin mikrobiyolojik ve
kimyasal karakteristiklerini incelemistir. Bu
calismada ortalama 4.52 logl0 cfu/g aerobik
mesofilik bakteri, 2.78 logl0 cfu/g aerobik
mesofilik spor, 3.60 logl0 cfu/g laktic asid
bakterisi, 3.60 log10 cfu/g Lactococcus, 3.94
logl0 cfu/g kiif ve maya, 2.13 logl0 cfu/g
Enterobacteriaceae, 1.51 logl0 cfu/g of siil-
fit indirgeyen Clostridia ve 1.81 logl0 cfu/g
koagulaz-positif Staphylokok bulunmustur.
Koliform bakteri ve Enterokok hi¢bir 6rnek-
te saptanmamistir. Kimyasal karakteristikler
ise pH 4.2, asidite (laktik asit) % 2.9, nem %
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12.1, yag % 45.9, protein % 25.5, tuz % 6.7 ve
kiil % 10.0 olarak tespit edilmistir.

Kurutun mikrobiyolojik florasmin belirlen-
mesiyle ilgili yapilan bir ¢alismada kurut 6r-
neklerinin dogal mikroflorasinda Lactobacil-
lus helveticus (13 sus), L. suntoryeus (1 sus),
L. fermentum (3 sus), L. plantarum (12 sus),
ve L. delbrueckii subsp. bulgaricus (23 sus)
tespit edilmistir. Ayrica 96 adet kok E. durans
(7 sus), E. faecalis (5 sus), E. faecium (1 sus),
L. lactis subsp. lactis (15 sus), L. lactis subsp.
cremoris (5 sus), L. lactis (8 sus), L. mesen-
teroides subsp. mesenteroides (4 susg), ve S.
thermophilus (51 sus) olarak karakterize edil-
mistir (Suni ve ark., 2010).

Aydemir (2007) Erzurum ve Bing6l illerin-
den toplanan 43 adet kurut numunesini ince-
ledigi ¢alismada Orneklerde ortalama toplam
mezofilik aerobik mikroorganizma sayisi,
3,2x104+1,3x105 kob/g; koliform grubu bak-
teri sayist, 3,7x102+1,5x103 kob/g; Staphylo-
coccus-Micrococcus sayist, 2,1x103+1,1x104
kob/g; Lactobacillus sayisi, 2,2x104+5,9x104
kob/g; Lactococcus sayist, 1,9x104+5,5x104
kob/g; maya ve kiif sayis1, 1,6x105 kob/g ola-
rak tespit edildi. Incelenen kurut érneklerin-
de ortalama rutubet, kiil, tuz, asitlik (% laktik
asit), yag, protein oranlar1 ve pH degerlerinin
sirastyla; % 13,38+3,63, % 11,89+4,55, %
10,15+2,71, % 1,84+0,58, % 15,48+8,02, %
49,67+12,02 ve % 4,09+0,38 oldugu saptandi.
Mineral madde analizleri sonucunda numune-
lerin ortalama sodyum, magnezyum, aliimin-
yum, klor, potasyum, kalsiyum, demir ve bakir
oranlari sirastyla % 18,87+4,00, % 0,31+0,11,
% 0,07+0,06, % 56,42+3,41, % 8,33+2,60, %
7,03+£2,22, % 0,19+0,18, % 0,02+0,02 olarak
bulundu. Bu calismada, digerlerinde oldugu
gibi kurutun besin 6gelerince zengin bir gida
maddesi oldugu ancak standart bir yapim sekli
olmadig, iiretiminin veya depolamanin yete-
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rince hijyenik sartlarda gerceklestirilmedigi
ve bu nedenle kurutun iiretim teknolojisinin
standardizasyonu icin g¢aligmalar yapilmasi
gerektigi vurgulanmistir.

Kurutun Tiirk Mutfaginda Kullanimi
Tiirk gelenek-gorenek, orf ve adetlerinde yi-
yecek-igecek unsurunun onemli bir 6ge ol-
dugu bilinmekte, bu 6genin toplumun sosyal
kaynagmanin bir unsuru oldugu goriilmekte-
dir (Aveikurt ve ark., 2007). Tirk mutfagi,
Tiirkiye’nin ulusal mutfagidir. Osmanli kiiltii-
rlinlin mirasgist olan Tiirk mutfagi, hem Bal-
kan ve Ortadogu mutfaklarini etkilemis hem
de bu mutfaklardan etkilenmistir.

Bunun yaninda Tiirk mutfagi, yorelere gore
de farkliliklar gostermektedir. Karadeniz
mutfagi, Dogu Anadolu mutfagi, Gilineydogu
Anadolu mutfagi, Orta Anadolu mutfag: gibi
bir¢ok ydreler, kendilerine ait zengin bir ye-
mek hazinesine sahiptirler.

Kurut (Resim 1) degisik bdlgelerde farkli
isimlerle taninmaktadir. En ¢ok taninan ismi
kurut olmakla beraber, Bolu’da “kes’, Siirt’te
“gesk”, Bingol’de “kesk”, “corten”, “torak”,
“terne”, Mardin civarinda da “cortan” olarak
adlandirilmaktadir (Anonim, 2016d). Kuru-
tu Yortkler “kes” Tirkmenler “gurt” olarak

isimlendirmektedir (Anonim, 2016g).

Resim 1: Kurut (kes, gurt, terne, kesk,
¢orten, torak)
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Ulkemizde genellikle Dogu Anadolu ve Gii-
neydogu Anadolu bolgesinin kirsal kesimle-
rinde yogurdun dayanikliligini arttirmak ama-
ciyla kurut iiretimi daha yaygm bir sekilde
yapilmaktadir (Resim 2).

Resim 2: Kirsal kesimlerde kurut Giretimi

Kurutun en 6nemli 6zelligi uygun sartlarda
muhafaza edilmesi durumunda bozulmadan
birkag yil dayanabilmesidir. Kurut Kars ilin-
de genellikle ¢orba, manti ve baz1 yoresel
yemeklerle birlikte tiiketilir. Kis aylarinda no-
hut, bulgur, mercimek ile hazirlanan ¢orbalara
katilarak da tiiketilmektedirler (Adam, 1965).
Eskiden bir¢cok evde kurut ezme tas1t vardi
ve kurut bu taslarda ezilirdi. Bunun agactan
yapilmis olanina “tepir”” ad1 verilirdi. Kirgi-
zistan, Tataristan gibi Orta Asya Tiirk Cumhu-
riyetlerinde de hala iiretildigi ve yemeklerde
kullanildig1 bilinmektedir (Anonim 2016e,
Anonim 2016f).

Elde edilen kurutun kullanildigi Dogu Anado-
lu bolgesine ait yoresel yemekler bulunmak-
tadir. Bunlar arasinda en ¢ok bilinenleri; kele-
dos, sengeser, hangel ve ayran asidir (Belli ve
Comakl, 2009).

“Keledos”,  Tirkiye’'nin  Agri,  Bit-
lis, Van veya Mus yoresine ait yoresel bir ye-
megidir. Yapilist bu yorelere gore degigsmek-



tedir. Acili veya acisiz olarak yapilan yemegin
ana lirlinii bugdaydir. Nohut ve dogme bir ten-
cerede haslanmaya birakilmakta ve pismesi-
ne yakin yesil mercimek konularak, pistikten
sonra i¢ine beyaz pancar ve kavurma eti ko-
nulmaktadir. 10-15 dakika kaynatilma sirasin-
da malzeme iyice pigsmekte ve ezilmis kurut
kaynayan tencereye dokiilmekte, muhallebi
kivamina gelinceye kadar da pisirilmektedir.
Pisirildikten sonra {izerine tereyag: ilave edil-
mekte ve bu sekilde servis yapilmaktadir
(Anonim, 2016b).

“Sengeser”, Van ve Hakkari yoresine ait bir
yemektir. Mercimek tencerede haslanmaya
birakilmakta, siiziilmekte ve bir kenarda bek-
letilmektedir. Derin bir kap i¢inde de kurut
yogurt kivamindan daha sivi olacak sekle ge-
tirilmektedir. Soganlar kavrularak tuz ve sal¢a
ilavesiyle kisik ateste pisirilmektedir. Corba
icerisine dnceden haglanmig mercimek ve ku-
rut eklenerek tekrar kaynatilip servis edilmek-
tedir (Anonim, 2016c¢).

Kurut’un; “hangel” diye bilinen Kars, Art-
vin, Ardahan y0resine ait mantida, "ayran as1”
diye bilinen Erzurum yoéresine ait yogurtlu
corbada da sos olarak kullanildigi bilinmek-
tedir (Anonim, 2016d). Hangel, Terekeme -
Karapapak Tiirklerinin en 6nemli yemegidir.
Degerli bir misafir geldiginde ikram i¢in yap1-
lir. Kars yoresinde ¢ok yaygindir. Sivas’ta da
terekeme koylerinde “Hingel” adi ile yapilir.
Birkag farkli sekli vardir. En yaygin olan1 bos
hamur yapraklar ile yapilanidir. Hamuru ma-
yasizdir. Hamurun agilmamais her bir topagina
paz1 ad1 verilir, yaklagik iki avug icini doldu-
racak kadardir. Hamurun en biiylik 6zelligi
sert agilmasidir.

Hamur hazirlanirken her pazi i¢in birer adet

yumurta kirilir ve bir miktar tuzlu su ile sert
bir kivamda yogurulur. Hazirlanan hamur bir
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stire dinlendirilir, yufka seklinde ince ola-
rak acilir ve kareler seklinde kesilir. Kaynar
suda haglandiktan sonra siiziiliir ve bir tepsiye
koyulur. Uzerine sarimsakli hangel sosu ve
icinde kiiclik sogan pargaciklar1 kavrulmus
tereyagi dokiilerek servis yapilir. Hangel sosu
icin yaklasik bir avug i¢i biiyilikliigiinde kurut
eritilerek yogurt sosu hazirlanir. Kurut hange-
le farkli ve kendine has bir lezzet verir (Ano-
nim, 20161).

Sonug

Gida maddelerinin bozulmadan muhafaza
edilmesi amaciyla ¢ok cesitli yontemlerden
yararlanilmaktadir. Bunlardan en yaygin ola-
rak bilineni giineste kurutmadir. Yogurt da
muhafaza siiresi kisa olan gidalardan biri ol-
dugu i¢in raf Omriinii uzatma amactyla halk
tarafindan kurutma yoluna gidilmistir. Besin
degeri yiiksek olan kurut, iiretim sekillerinin
cesitliligi ve mutfagimizdaki ¢ok farkli kul-
lanim imkanlar1 nedeniyle genis bir kesime
hitap etmeye elverislidir. Yogurdun kurutul-
masiyla elde edilen, gliniimiizde unutulmaya
yiliz tutmus kurutun standart bir iiretim yon-
teminin belirlenmesi, iiretim teknolojisinin
modernize edilmesi, endiistriyel boyutta {ire-
tim tekniklerinin arastirilip gelistirilmesi ve
kalite standartlarinin belirlenmesi ile birlikte
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik ozellikler
acisindan yiiksek kaliteli {irtin {iretimi miim-
kiin olacaktir ve kiiltiirlimiiziin bir pargast ve
mutfak mirasimiz olan bu iirliniin tiikketiminin
de artacagi diigiiniilmektedir.
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