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Ozet

Amag: Bu calisma Nogay Tiirklerinin yemek kiiltiirtiniin incelenmesini ve Nogay yemek
recetelerinin kayit altina alinmasmi ve bolgede gastronomi turizminin gelistirilmesini
amaglamaktadir.

Yontem: Calismada; Nogay Tiirklerinin geleneksel kiiltiirii, yemek kiiltiirii ve yemekleri
incelenmis, geleneksel Nogay yemekleri regeteleri ile sunulmustur. Nitel arastirma deseninin
benimsendigi calisma, Konyanin Seyitahmetli, Agilbasi (Mandira), Kostengil ve Kirkkuyu
koylerinde yasayan 21 Nogay Tiirkii ile gergeklestirilmistir. Calismada, yar1 yapilandirilmis
goriisme formu kullanilmis ve 6rneklem kartopu 6rnekleme yontemi ile segilmistir.

Bulgular: Nogaylarin agirlikl olarak et ve tahil iiriinleri ile beslendiklerini, ayrica geleneksel
yemeklerinin biiyiik ¢ogunlugunu geg¢misten bugiine kadar siirdiirdiiklerini gostermektedir.
Aragtirma sonucunda ulasilan yemek receteleri; ¢orbalar, hamur yemekleri, borek ve ekmekler,
pilavlar, icecekler ve diger basliklar1 seklinde gruplandirilarak incelenmistir. Calisma, geleneksel
Ozelliklerini stirdiirmekte olan Nogay yemek Kkiiltiiriiniin 6nemli bir gastronomi turizmi
potansiyeli tasidigini gostermektedir.

Tartisma: Bu baglamda calismada, bolgede (Seyitahmetli, Agilbasi (Mandira), Kostengil,
Kirkkuyu koyleri) gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik Onerilere yer verilmistir.
Tiirkiye'nin farkli etnik kiiltiirlere ev sahipligi yapmasi goz oniine alindiginda bu ¢alismanin
gastronomi turizmi potansiyeli olan farkl: etnik gruplarin yemek kiiltiirlerinin ortaya ¢ikarilmasi
agisindan onem tasidig1 diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Nogay yemek kiiltiirii, Nogay Tiirkleri, Konya, gastronomi, gastronomi
turizmi

Examination of Nogai Food Culture and Dishes in the Framework of
Gastronomy Tourism: The Case of Konya

Abstract

Purpose: This study aims to examine the food culture of the Nogay Turks, to record the
Nogay food recipes and to develop gastronomic tourism in the region.

Method: In the study; the traditional culture, food culture and dishes of the Nogay Turks were
examined, and traditional Nogay dishes were presented with their recipes. The study, in which
the qualitative research design was adopted, was carried out with 21 Nogay Turks living in

! Bu calisma; “Nogay Tiirklerinin Yemek Kiiltiirii Uzerine Bir Arastirma: Konya Ornegi” adindaki yiiksek
lisans ¢calismasindan tiretilmistir.
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Seyitahmetli, Agilbas1 (Mandira), Kostengil and Kirkkuyu villages of Konya. In the study, semi-
structured interview form was used and the sample was selected by snowball sampling method.

Findings: It shows that the Nogays are mainly fed with meat and grain products, and they
also maintain the majority of their traditional meals from the past to the present. The food recipes
reached as a result of the research; soups, pastries, pies and breads, rices, beverages and other
titles. The study shows that the Nogay food culture, which maintains its traditional
characteristics, has an important gastronomic tourism potential.

Discussion: In this context, suggestions for the development of gastronomic tourism in the
region (Seyitahmetli, Agilbas1 (Mandira), Kostengil, Kirkkuyu villages) are included in the study.
Considering that Turkey hosts different ethnic cultures, it is thought that this study is important
in terms of revealing the food cultures of different ethnic groups with gastronomic tourism
potential.

Keywords: Nogay food culture, Nogay Turkish, Konya, gastronomy, gastronomic tourism.

Giris

Yemek, kiiltiirtin cesitlenmesinde rol alan alt bilesenlerden birisidir. Yaganilan
bolgeye, inanglara, orf ve adetlere gore yemek kiiltiirii sekillenmekte, bir toplumdan
diger topluma gore farklilagsmaktadir.

Tarihte yasanan baskilar, savaslar neticesinde Tiirkiye’ye ¢ok sayida go¢ yasanmaistir.
Gog eden topluluklar, gog ettikleri yerlere gelenek, goreneklerinin yami sira yemek
kiiltiirlerini de beraberlerinde getirmisler, Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine
katki saglamiglardir. Nogay Tiirkleri de yasadiklar1 baskilar sonucu go¢ eden
topluluklardan birisidir. Go¢ eden Nogaylarin bir kism1 da Anadolu’ya gelmis, burada
cesitli vilayetlerde iskan edilmislerdir. Nogaylar, giintimiizde agirlikli olarak Tuz golii
civarindaki koylerde yasamakta, geleneksel yasamlarmi, orf ve adetlerini
siirdiirmektedir.

Nogay Tiirkleri ile ilgili calismalar incelendiginde ¢ogunlukla tarih, edebiyat gibi
konularda calismalar yapildig: goriilmektedir. Nogay yemek kiiltiirii ile ilgili yapilan
herhangi bir ¢alisma bulunmamaktadir. Bu c¢alismada Nogay Tiirklerinin yemek
kiltiirtintin ortaya ¢ikarilmasi, yemek regetelerinin kayit altina alinmasi ve gastronomi
turizmi baglaminda degerlendirilmesi amaglanmistir. Boylece gastronomi turizminin
gelismesi bolgesel kalkinmaya da katki saglayacaktir.

Gastronomi turizmi, yeni gelisen bir turizm tiirtidiir. Bolgesel kalkinma ve kirsal
bolgelerin gelismesi yoluyla ekonomiye onemli katkilar saglamaktadir. Giiniimiizde
turistler, degisen seyahat motivasyonlar1 ile gastronomi gibi turizm tiirlerine
yonelmektedir. Turistler, seyahatleri siiresince bulunduklar1 destinasyonlardaki yerel,
etnik yemekleri deneyimlemek istemektedirler. Bu baglamda Nogay mutfagy, etnik bir
lezzet olarak gastronomi turizminin gelismesi agisindan Onemli bir potansiyel
tasimaktadir.

Bu calismanin Tiirkiye’ye go¢ etmis farkli etnik gruplarn yemek kiiltiiriiniin ve
yemeklerinin giin yiiziine c¢ikarilmasi, degerlendirilmesi agisindan ve gastronomi
turizminin gelismesi bakimindan ilgili literatiire katki saglayacag1 éngoriilmektedir.
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Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Yemek ve mutfak kavramlarinda tarihsel siire¢ igerisinde tiirli asamalardan
gecilmesi ile farklilasma yasanmistir. Yasanan bu degisim siirecinde yemek ve mutfak
kiltiirtine ve literatiiriine yeni kavramlar da girmistir. Gastronomi kavrami da bu stire
zarfinda dahil olan en O6nemli kavramdir. Gastronomi g¢alismalari incelendiginde
gastronomi kavramina ait farkli tanimlamalar yapildig: goriilmektedir (Kash vd., 2015).

Santich (2004) tarihsel ve etimolojik anlamda gastronomiyi; neyin nerede, ne zaman,
hangi sekilde, hangi bilesimlerle yenilip icilecegine dair tavsiye ve rehberlikle ilgili olan
bir kavram olarak tanimlamlarken, Charles Monselet ise gastronomiyi; “biitiin sart ve
yaslarda tadilabilen sanat” olarak tanimlamistir (Goker, 2011).

Gastronomi sozciigliniin dile yerlesmesi ilk kez Joseph Berchoux'un “Gastronomi ya
da Tarladan Sofraya Insan” (1801) adli eserinde kullanilmas: ile birlikte gerceklesmis,
daha sonra 1835 yilinda Fransiz Akademisi'nin “gastronomi” sozctigiinti sozliigtine
almasz ile resmilesmistir (Glirsoy, 2014, s. 12).

Oktay (2018, s. 5), Fransiz Brillant Savarin’in gastronominin bilimsel ve resmi
anlamda ilk kez tamimini yapan kisi oldugunu, Tat Fizyolojisi adl1 kitabinda da bu
tanima yer verdigini ifade etmektedir.

Gegmisteki kiiltiirii gliniimiize yansitan yoresel mutfaklar, turistler tarafindan
oldukca ilgi gormektedir. Turizmdeki bu gelismelerle birlikte, gastronomi ve
gastronomi turizmi kavrami 6nem kazanmis, bunun neticesinde de yemek yeme olgusu
temel gereksinim olmaktan ¢ikarak keyif araci olarak goriilmeye baslamistir (Aksoy ve
Sezgi, 2015). Gastronomi turizmi kavrami “culinary tourism” ismi ile ilk kez 1988
yilinda Lucy M. Long tarafindan, turistlerin farkh kiiltiirlerinin sahip olduklar1
yiyecekleri deneyimleme diisiincesiyle ortaya atilmistir (Kivela ve Crotts, 2006).

Sharples ve Hall (2004), gastronomi turizmini; temel motivasyon faktorii 6zel bir
yemek tirtinii tatmak veya bir yemegin {iiretilmesini gormek amaciyla, yiyecek
ureticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve Ozel alanlari ziyaret etmek olarak
tanimlarken; Tsai ve Horng (2012) ise gastronomi turizmini; yapildigi boélgenin
ozelliklerine sahip 0zel yemeklerin kegfedilmesi ve unutulmaz lezzetleri
deneyimlenmesi amaciyla seyahat etmek olarak tanimlamgtir.

Yerel mutfaklar, destinasyonun soyut kiiltiirel mirasinin yansimasidir ve turistler bu
yiyecek ve igecekleri tiikettiklerinde otantik bir kiiltiirel deneyim yasamaktadirlar
(Okumus vd., 2007). Yapilan ¢alismalar, yerel yiyeceklerin turizm bakimindan énemli
bir ¢ekim unsuru oldugunu ve sadece yerel gidalara ilgi gosteren kisiler icin degil ayni
zamanda yiyecege karsi daha gilindelik davranis sergileyen kisiler igin de yerel gidalarin
turistik deneyimin merkezinde oldugunu gostermektedir (Henderson, 2009).

Bathra (2008) Bangkok'taki etnik restoranlarda yabanci turistlerin yemek secimlerini
etkileyen motivasyonlar: ve bilgi kaynaklarini belirlemek amaciyla yaptig1 ¢calismada;
etnik restoranlarin kendine 6zgii kiiltiirel atmosferi ve mutfagi sebebiyle yabanc
turistler tarafindan yogun bir sekilde talep edildigi sonucuna ulagmistir. Nisari (2018)
Cesme’yi ziyaret eden turistlerin yerel yemek tiiketim motivasyonlarini tespit ettigi
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aragtirmasinda; Cesme'nin yerel gidalarinin, 6zellikle kiiltiirel bir deneyim sunmasi
bakimindan ilgeyi ziyaret eden turistlerin seyahatlerini planlamasinda motive edici bir
unsur olabilecegi sonucuna varmistir.

Guan ve Jones (2014) yerel mutfaklarin destinasyon gekiciligine etkisini tespit etmek
amaciyla Cinli turistler {izerine yaptiklar1 arastirmada; mutfagin ¢ekiciliginin turistlerin
destinasyon gekiciligi algilarina biiyiik oranda katkida bulundugu sonucuna ulagmaistir.
Benzer sekilde Chang vd., (2010) Cinli turistler {izerinde yaptiklari ¢calismada; turistlerin
bolgeye has yiyecekleri deneyimlemesinin o y6renin kiiltiiriinii tanimasinda ve otantik
bir seyahat deneyimi yasamasinda etkili oldugu sonucuna varmiglardar.

Karagoz (2019) turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonda yasadiklar1 yerel restoran
deneyimlerinin toplam turist deneyimi tizerindeki etkisini tespit etmek amaciyla yaptig
calismada; yerel restoranlarin turist deneyimi iizerinde, seyahat motivasyonu, tatil
memnuniyeti agisindan olumlu etki olusturdugu sonucuna varmistir. Ay sekilde Jang
(2017) Birlesik Krallik’ta yaptig1 ¢alismada kisilerin bir etnik restorani ziyaret etme
motivasyonlar: ile seyahat etme niyetleri arasindaki iliskiyi incelemis, “insanlarin
ikamet ettikleri tilkede farkli kiiltiirlere ait yemekleri denediklerinde, etnik yiyeceklere
ve kiiltiirlere kars: daha olumlu bir tutum sergileyecekleri ve yemegi begendiklerinde,
sonunda gidanin mensge iilkesini ziyaret edecekleri” olasiligini1 arastirmistir. Jang, yeni
bir sey deneyimleme ve diger kiiltiirler hakkinda bilgi elde etme isteginin miisterilerin
bir iilkeye seyahat etme niyetini agikladig1 sonucuna ulagmstir.

Nogaylar

Nogay kelimesinin Mogolca kokenden gelip gelmedigi ve kelimenin anlamlari
tizerinde farkli goriisler mevcuttur. Bunun yani sira yasadiklar1 cografyaya gore de
Nogaylar degisik isimlerle bilinmektedir (Akbaba, 2013). Nogay (1997, s. 9)’a gore Tiirk
tarihinde Nogay soziiyle ilk olarak Altinordu devletinde karsilagilmistir. Tarihgilerin bir
kismi da Nogay adinin Emir Nogay’dan ve Mogolcadan geldigini diistinmektedir
(Alpargu, 2007). Nogay kelimesinin Mogolca kokenli bir sozciik oldugu, “kopek”
anlamina geldigi bilinmektedir (Tasci, 2018). Akbaba (2015, s. 314) Kavim ad1 olarak
kullanildiginda “Nogay” kelimesinin anlam kaymasina ugradigini, kelimenin
manasmin kurt olmasi1 gerektigini ve Nogaylarin bayraklarinda kanatl, disi kurt
simgesinin yer almasmin rastlant1 sonucu olmadig: diisiincesindedir.

Nogay Tiirkleri ge¢misten bugiline dek dillerini, dinlerini, kiiltiirlerini, orf ve
adetlerini stirdiiren bir Tiirk boyudur (Akbaba, 2015). Nogaylarin, giintimiizde biiyiik
bir kism1 Kuzey Kafkasya’da ve Dagistan’da yasadigindan bir Kafkas halki zannedilse
de etnik ve kiiltiirel olarak bir “Kafkas halk1” degillerdir. Ana vatanlari Idil Irmagmin
dogusudur ve 200 y1l igerisinde Kafkasya’ya yerlestirilmislerdir (Tavkul, 2003). Bir Tiirk
toplulugu olan Nogaylarin, bir kismi1 da Romanya, Kirim, Kostence, Kazakistan ve
Tiirkiye gibi bolgelerde yasamlarini stirdiirmektedir. Bu cografyalarda Kafkasya'ya gore
daha az sayida kisi bulunmaktadir (Tasct, 2018).

Kirim Savasi ile birlikte Nogay Tiirkleri agisindan bir¢ok {iziicli olay yasanmustir.
Savas esnasinda Osmanli Devleti'nin yaninda yer alan Nogaylar, savasin sonrasinda
Rus Carlig: tarafindan siirgiin edilmislerdir. Bu olaylarin ardindan Osmanli Devletinden
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yardim isteyen Nogaylar yerlestirilmek amaciyla Rumeli, Anadolu ve Suriye’deki
vilayetlere gonderilmislerdir (Bayraktar, 2008, s. 45).

Gilintimiizde Nogay Tiirkleri Ankaranin Sereflikoghisar ilgesindeki Akin,
Dogankaya ve Seker koylerinde; Konya'min Kulu ilgesindeki Agilbasi, Bogazoren,
Kirkkuyu ve Seyitahmetli koylerinde ve Balikesir, Adana, Gaziantep, Eskisehir,
Afyonkarahisar ve Bursa’da yasamaktadir (Kizildag, 2017).

Nogay Tiirkleri Konya’mn Kulu Ilgesi'ne bagli olan Agilbagi (Mandira) ve Bogazoren
(Kostengil) koylerine 1860’11 senelerin baslarinda yerlestigi, Kirkkuyu koytiiniin ise
Nogaylar tarafindan 1860’larmn ilk yaris1 igcinde kuruldugu ortaya gikmustir (Kirmml,
2011). Seydametli seklinde ifade edilen Seyit Ahmetli kdytiiniin ise 1884-1887 yillarinda
Seyit ve Ahmet adindaki kardeslerin kdytiin giintimiizde bulundugu yere gelip arazisini
ve suyunu ¢ok begenip bu koye yerlesmek istemesi sonucu kuruldugu séylenmektedir
(Savk, 2013, s. 329).

Yontem

Nitel arastirma yonteminin kullamildigi bu ¢alisma Konya ili Kulu ilgesinin
Seyitahmetli, Agilbagsi, Kirkkuyu, Kostengil koylerinde yasayan 21 kisi ile yiiz yiize
olarak 21-25 Aralik tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Arastirmada yari
yapilandirilmis bir gortisme formu kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmig goriismeler hem
standart bir yapida olmasi hem de esneklige sahip olmasindan dolayi, yazmaya ve
doldurmaya dayali testler ve anketlerdeki kisithilig1 bertaraf ederek daha detayl bilgi
edinmeyi saglamaktadir. Bu sebeple arastirmacilarin siklikla kullandig1 bir yontemdir.
Yar1 yapilandirilmis  goriismeler; yapilandirilmis  goriismeler kadar Kkati,
yapilandirilmamig goriismeler kadar da esnek degildir; ikisi arasinda yer almaktadir
(Karasar, 1995). Gortismeler, ses kayit cihazi ile kaydedilmistir. Gortismeler ortalama 30-
50 dakika stirmiigtiir. Yapilan bu goriismelere katilan kisiler metin igerisinde K1, K2 vb.
seklinde kisaltmalarla gosterilmistir. Arastirma kapsaminda kisilere kartopu 6rnekleme
yontemi ile ulasilmistir. Bu yontemde ilk olarak evrene ait birimlerden biri ile temas
saglanir. Temas saglanan birimin yardimiyla ikinci birime, ardindan tiglincii birime
ulasilir. Bu sekilde, kartopunun biiyiimesine benzer sekilde Orneklem biiyiikligii
genisler (Yazicioglu ve Erdogan, 2004).

Bulgular
Aragtirmaya Katilanlarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular

Aragtirmaya katilan kisilerin demografik 6zelliklerini gosteren Tablo 1’de asagida
verilmektedir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Kod | AdiSoyad: Dogum | Dogum Yeri Ogrenimi | Medeni Gortisme
Tarihi Durumu | Tarihi

K1 Siikriye Goneng 1974 Seyitahmetli Tlkokul Bekar 21.12.2020

K2 Keziban Berkcan 1958 Seyitahmetli Tlkokul Evli 21.12.2020
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K3 Abdurrahman 1954 Kostengil On lisans | Evli 21.12.2020
Berkcan
K4 | Sabahat Oztiire 1961 Kirkkuyu flkokul | Evli 22.12.2020
K5 Songiil Kaya 1977 Sereflikochisar | Tlkokul Evli 22.12.2020
K6 | Yadigar Ozcan 1963 Kirkkuyu Ilkokul | Evli 22.12.2020
K7 Saniye Eryigit 1959 Kostengil Tlkokul Evli 22.12.2020
K8 Kerime Ozbek 1962 Kirkkuyu Tlkokul Evli 22.12.2020
K9 Kerime Tosun 1946 Sereflikochisar | Okuma- | Evli 24.12.2020
Yazma
K10 | Fatma Tosun 1953 Sereflikochisar | Ilkokul Evli 24.12.2020
K11 | Celil Ozbek 1965 Agilbagi Ortaokul | Evli 24.12.2020
K12 | Habibe Berkcan 1976 Agilbasi Tkokul Evli 24.12.2020
K13 | Kadriye Giir 1965 Agilbast Tlkokul Evli 24.12.2020
K14 | Nureddin Oguz 1953 Agilbasi Tlkokul Evli 24.12.2020
K15 | Ramazan Ozbek 1952 Agilbasi Tkokul Evli 24.12.2020
K16 | Nezaket Oguz 1968 Akin Tlkokul Evli 24.12.2020
K17 | Semra Giiner 1966 Kostengil Tlkokul Evli 25.12.2020
K18 | Medine Berkcan 1953 Kostengil Tlkokul Evli 25.12.2020
K19 | Zeliha Giiner 1970 Dogankaya Tlkokul Evli 25.12.2020
K20 | Sabriye Metin 1954 Seyitahmetli Tlkokul Evli 25.12.2020
K21 | Ayse Benli 1963 Seyitahmetli Tlkokul Evli 25.12.2020

Goriisme yapilan Nogaylarin 17 tanesi kadin 4 tanesi ise erkektir. Katilimcilarin 4 i
Seyitahmetli'de, 5 'i Agilbasi'nda (Mandira), 4 tanesi Kostengil’de, 3 tanesi Kirkuyu’da,
3 tanesi Sereflikochisar’da, 1 tanesi Dogankaya’da, 1 tanesi Akin’de, dogmustur. Egitim
durumlar incelendiginde 1 kisinin okur-yazar oldugu, 18 kisinin ilkokul, 1 kisinin
ortaokul,1 kisinin de 6nlisans mezunu oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin biri disinda
tamamu evlidir.

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler Nogay Kiiltiiriinde Yemegin Anlami,
Yasanilan Cografya, Tarim ve Hayvancilik, Yemek Kiiltiirii olarak dort tema tizerinden
degerlendirilmis ve yorumlanmustir.

Nogaylarin Yemek Kiiltiiriine Yonelik Bulgular
1.Nogay Kiiltiiriinde Yemegin Anlami1

Nogaylarda, Atalarindan giiniimiize kadar ulasan yemek; aileleri, akrabalar1 bir
araya getiren sosyallesme araci olarak goriilmektedir. Bunun yan sira yemek kavrami
Nogaylarda, misafire ikramda bulunmak ve misafirperverlik ile es anlamli olarak
goriilmektedir. Bu durum, K15 K3 ve K14 tarafindan asagidaki sekilde ifade
edilmektedir:

“"Yemek bizim gelencksel Nogay yemekleri, genelde Orta Asya’dan buraya kadar gelen
yemeklerimizi ifade ediyor. Beslenme agirlikli olsa da zaman zaman sosyallesmeyi de
saglyor.”’(K15).

“Bizde derler ki: ”Asindr verme kasindr ver.” Yani asim, yemegini verme, Once bir giiler
yiiziinii ver. Ondan sonra yemegini ver derler. Misafir gelince hemen ¢ay veya su verilecegi
zaman “aslina ne verdin ki iistiine ne tolturacaksin’"Yani a¢ karmina ¢ay mu igilir diye... Yemek
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demek misafirperverlik demek, insanlarr hognut etmek demektir. Karsidaki gelen insana sayg
gostermek demektir. Kim olursa olsun fakir fukara, baska milletten dahi olsa kapimiza gelen
insana 1yimserlik diisiincesi, duygusuyla asmmzi mutlaka vyediririz. Bu bizim olmazsa
olmazimizdir. Dinimize gore bizim orfiimiiz ddetimiz bu sekildedir. Komsumuz tokken ag olan
bizden degildir siariyla biz bu sekilde hareket ediyoruz.” (K3).

"’ Sadece oturup yemek yemekle olmuyor is. Insanlarla diyalog icinde olacaksin. Toplumla
kaynasacaksin. Sevgi cercevesinde olacak bunlar. Bizim Nogaylar ‘da misafire hizmet etmeye ¢ok
deger verirler. Bir misafir geldigi zaman ne yapacaklarini sagirirlar. Knyidaki kosedeki yiyecekleri
ikram etmek isterler. Misafirleri cok iyi sekilde agirlamak isterler.”’(K14).

2.Yasanilan Cografya

Anadolu'ya go¢ eden Nogaylarin biiyiik bir kismi Tuz Goli ve civarma
yerlestirilmistir. K3 bu durumu su sekilde agiklamaktadir:

“Bizim Nogaylar, Rusya’daki yogun baskilardan sonra Ak topraklara, yani Devlet-i Aliyye
Osmanli’ya go¢ etmigler. Buraya geldiklerinde Nogaylar’ a meskilr mahalde iskin edilirler
diyorlar. Yani o zamanki kadilar Irak'tan, Iran’dan, Yugoslavya'dan, Yunanistan'dan gelen
Tiirklere belirli bir yeri isaret eder, oraya yerlestirirlerdi. Ama bizim Nogaylar’ a siz Ebu Hanife
mezhebindensiniz. Mektup ile Miisliiman oldunuz. “’Meskiir mahalde iskan edilirler (Istediginiz
yere yerlesebilirsiniz)’” denilmis. Bizden biri cokrak yerden geldik demis. Nogayca cokrak, yesillik,
sulak arazi demek. Osmanlica’ da da cokrak arazi demek kurak arazi demek. Ondan dolay:
bizimkiler Ankara, Konya ve Tuz Golii civarina yerlestirilmis cogunlukla.” (K3).

3.Temel Gida Uriinleri

Eskiden ozellikle koyun, kuzu, at eti tiiketilmis, kis mevsiminde tiiketme amaciyla
bir-iki yasma gelmis, sogumluk (kesilecek) atlar yetistirilmistir. Kafkasya’da yasayan
Nogaylar’ da at eti tiiketimi halen devam etmekle birlikte, Anadolu'daki Nogaylar'da at
yetistiricili§i yapilmadigindan at eti tiiketimi de kalmamugtir. Gegmiste etinin kiymetli
goriilmesinden dolay1, eve gelen misafirlere koyun, kuzu eti ikram edilmisgtir.
Glintimiizde ise koyun, kuzu, inek, tavuk, hindi eti tiiketilmektedir.

Siit, yogurt, peynir, ¢okelek, tereyag, agiz gibi siit {iriinlerini tiiketmislerdir. Onceleri
tiiketilen kimiz, giintimiizde tiiketilmemektedir. K3 bu durumu asagidaki sekilde ifade
etmektedir:

"Dedelerimiz eskiden kimiz icermis. Bizim kéy 1860°da kurulmus. O zamanlar kimiz
icilirmis.” (K3).

4. Yemek Kiiltiirii

Tahil-Baklagil

Yarma bugday, bulgur ve nohut, fasulye, mercimek tiiketilir.
Sebze- Meyve

Uziim, elma, armut gibi meyveler ve domates, biber, salatalik, patlican, yesil fasulye,
patates yetistirilir, tiiketilir.
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Baharatlar

Nogay mutfaginda karabiber, pul biber, kirmizibiber, tuz, kimyon, nane, kekik gibi
baharatlar yaygin olarak kullanilmaktadar.

Nogay Mutfaginda Kullanilan Arag ve Geregler

Nogaylarda evin disinda yemeklerin yapildig1 ““asene” adi verilen ayr1 bir mutfak
bulunmaktadir. SOyiin kazan, sac, firin, kdy ocagi, somiis (kepge), solpu(kevgir),
ayak(tas), tepsek(tabak), mesrepe(su bardagi), Agas kasik, tuygis(havan), eleken (hamur
yogrulan tekne), sOylin taba (tung tava), tavsanayagi(hamur islerini yaglamada
kullanilan arag), koy tandir1 mutfaklarda kullanilan arag gereglerdendir. Bakir
tencereler, bakir siniler, dokiim kazanlar, ginko tencereler, aliiminyum kazanlar, giiveg
kazanlar oOnceleri yaygin olarak kullanilirken gilintimiizde kullanimi azalmustir.
Giiniimiizde celikten yapilan mutfak arag geregleri kullanilmaktadir.

< 4

Sekil 3: Koy firin1 (Kisisel arsiv) Sekil 4: Koy tandir (i§isl arsiv)

Sekil 5: Sdyiin kazan (Kisisel arsiv) Sekil 7: Ayak (Kisisel arsiv)

Sekil 6: Tepsek (Kisisel arsiv) Sekil 8: Sdyiin taba (Kisisel arsiv)

Nogay Mutfagindaki Pisirme Teknikleri

Gog ettikleri donemin basinda pisirme geregleri olmadigindan yerin altia kuyu
kazilip yiyecekler burada pisirilmistir. Sonralar1 yemekler, tezek iizerinde, tandirda
pisirilmistir.
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Pisirme yontemi olarak haslama, kizartma, kavurma, sacda pisirme, ocakta pisirme,
firmda pisirme yontemleri kullanilir. Koylerde bulunan koy firminda ekmek, borek gibi
hamur isleri pisirilmektedir.

Yiyecek Saklama (Muhafaza) Yontemleri

Yiyecekleri gecmisten gilintimiize kadar gesitli yontemlerle muhafaza etmislerdir.
Gegmiste; gidalar1 muhafaza etmek igin; kurutma, tiitsiileme; pisirip kuyularda,
tenekelerde saklama gibi farkli yontemler uygulamislardir.

Nogay Yemekleri

Corbalar

Bilamik Corbas: (K18,K21)

Malzemeler:

Hamuru igin; Yarim kg un, 2 yumurta, Tuz, Su. Corbasi i¢in; Tavuk, Tuz
Yapilist

Bilamik hamuru igin; un, yumurta, tuz su eklenerek sert bir hamur yogrulur.
Yogrulan hamur dinlendirilip, bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardimu ile acilir, agilan
hamur eristeden daha ince olacak sekilde kesilir, kurutulur. Tavuk haglanir. Kaynayan
tavuk suyuna tavugun gogiis eti didilip atilir. Bilamik hamuru atilarak pisirilir. Istege
gore tlizerine sarimsakli yogurt ve tereyag dokiilerek servis edilir. (Not: Bilamik ¢orbasi
istege gore sogan ve patates kavrulup eklenerek de yapilabilmektedir.)

Ogmag¢ Corbasi (Omas Corbasi) (K6)

Malzemeler: 1 su bardagi un, 1 yumurta, 4 su bardagi su, tuz, yogurt, tereyagi, nane,
pul biber

Yapilis1: Ogmag icin; un genis bir tepsiye konulur. Tuz atilir. Tepsinin kenarina
yumurta kirilir ve az miktardaki su ile birlikte tepsinin kenarindan una yavas yavas
serpistirilip un ovalanir. Tyice ufalanarak kalan biiyiik parcalarin da kiiciilmesi saglanur.
Tenceredeki 4 bardak kaynar su i¢ine, hazirlanmis ogmag azar azar siirekli karistirarak
dokiiliir. Soguduktan sonra sarimsakli yogurt, eritilmis tereyagi, nane, pul biber ile
servis edilir.
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Sekil 10: Ogmag ¢orbasi (Kisisel arsiv)

Sorpa (K3)
Malzemeler: Hindi, tavuk, koyun, kuzu veya dana eti, karabiber, kirmizibiber, nane

Yapilist: Et haglandiktan sonra suyu bir tasa alinir. Igerisine karabiber, pul biber, nane
eklenir (Hamur yemeklerinin yaninda, kolay hazmettirmesi i¢in 6zellikle tiiketilir).

—

Sekil 11: Sorpa (Kisisel arsiv)

Hamur Yemekleri
Aldama (inkal) (K2)

Malzemeler: 1 kg un, 1 adet yumurta, tuz, yeterli miktarda su, 2 kg kemikli kuzu eti,
yogurt, sarimsak

Yapilist: Un, yumurta, tuz, su yogrulur. Kulak memesinden biraz sert bir hamur elde
edilir. Hamur dinlendirilir. Hamur bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardim ile agilir.
Acilan hamur kare kare kesildikten sonra kesilen karelerin iki ucu birbirine katlanir.
Kemikli et tencerede haslanir. Et suyu stiziiliir ve sekil verilmis hamurlar daha sonra et
suyunda haslanir. Haglanan hamur tepsiye alindiktan sonra {izerine eritilmis tereyag;,
sarimsakli yogurt eklenir, en {iistiine de haslanmis kemikli et konulur. Servis edilir (Not:
Kemikli et yerine tavuk, hindi eti de kullanilabilir).

Sekil 12: Aldama (inkal) (Kisisel arsiv)

Kazan Borek (Uyken Borek) (K1)

Malzemeler: 1 kg un, 1 adet yumurta, tuz,yeterli miktarda su, 250 gr dana kiyma, 1
adet sogan, karabiber, pul biber, tuz, yogurt, sarimsak.
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Yapilis1: Un, yumurta, tuz, su yogrulur. Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur
elde edilir. Hamur dinlendirilir. Bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardimu ile acilir. Agilan
hamura cay bardag: ile keserek sekil verilir. I¢c harci icin rendelenmis sogan, kiyma,
karabiber, pul biber karistirilir. Sekil verilen hamurlara i¢ harct konularak yarim ay
seklinde kapatilir. Su i¢inde haslanir. Suyu siiziildiikten sonra, sarimsakli yogurt ve
tereyag ile servis edilir.

Sekil 13: Kazan borek (Kisisel arsiv)

Kasik borek (K1)

Malzemeler: 1 kg un, 1 adet yumurta, tuz, yeterli miktarda su, 250 gr dana kiyma, 1
adet sogan, karabiber, pul biber, tuz, yogurt, sarimsak.

Yapilist: Un, yumurta, tuz, su yogrulur. Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur
elde edilir. Hamur dinlendirilir. Bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardimu ile acilir. Acilan
hamur kiigiik kareler seklinde kesilir. I¢ harci; rendelenmis sogan, kiyma, karabiber, pul
biber karistirilarak hazirlanir. Sekil verilen hamurlara i¢ harci konulur. Hamurun
kenarlar1 birbirine dogru kapatilir. Su iginde haglamir. Sulu olarak servis edilir. Istege
gore {lizerine sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyag: eklenir.

P .u}- -k

Sekil 14: Kasik borek (Kisisel arsiv)

Kulak Borek (K18)

Malzemeler: 1 kg un, 2 adet yumurta, tuz, yeterli miktarda su, 500 gr ¢okelek peyniri,
1 adet sogan, kirmizibiber, karabiber.

Yapilisi: Un, yumurta, tuz, su karistirilarak yogrulur, kulak memesinden biraz daha
sert bir hamur elde edilir. Hamur dinlendirilir. Bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardim
ile agilir. Agilan hamur orta biiytikliikte kareler seklinde kesilir. I¢ hara icin ¢okelek
peyniri, ince dogranmis sogan, tuz, kirmizibiber, karabiber karistirilir. Sekil verilen
hamurlara i¢ harci konulur. Hamurun karsilikh iki kosesi birlestirilerek ii¢ggen sekli
verilir. Su i¢inde haslanir. Soguyunca sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyag: eklenerek
servis edilir.
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Pilavlar
Havuglu Pilav (K4)

Malzemeler: 1 adet sogan, 2 adet havug, 2 su bardag1 basmati piring, 4 su bardagi su,
1 cay bardag siviyag, yarim ¢orba kasig: salga, kimyon, tuz.

Yapilisi: Tencereye siviyag konulur, piyazlik olarak dogranmis sogan eklenerek
karamelize edilir, kibrit ¢optii bliyiikliigiinde dogranmis havuglar da eklenerek kavrulur.
Salga eklenerek kavurmaya devam edilir. 4 su bardag: kadar kaynar su eklenir.
Yikanarak siizlilmiis piring de eklenerek, tuz, kimyon eklenir. Kisik ateste pisirilir.
Dinlendikten sonra servis edilir. (Not: Pilav suyunu gekince istege gore 3-4 dis sarimsak
eklenebilir.)

Sekil 15: Havuclu pilav(Kisisel arsiv)

Borek ve Ekmekler
Taba Borek (K17)
Malzemeler: 1 kg un, tuz, su, 1 kg kusbasi et, 2 patates, 1 sogan, 1 yemek kasi81 salca

Yapilist: I¢ hara igin; kiip kiip dogranmis sogan siviyagda kavrulur. Kusbast et
eklenerek kavrulur. Salca eklenir. Kiip kiip dogranmis patates eklenir. Kavrulur.
Hamuru i¢in; un, su, tuz yogrulur. Dinlendirilir. Hamur bezelere ayrilir. Bezeler 2 ser 2
ser kat acilir. Acildiktan sonra aralar1 yaglanir. 4 e katlanir. Tepsiye bir tane alt hamur
yerlestirilir. I¢ harci konulup iistiine hamuru kapatilir. Hamurun piserken kabarmamasi
igin ortasma oyuk agilir. Uzerine siit veya yogurt siiriiliip 180 derecedeki énceden
isitilmis firinda tizeri kizarana kadar pisirilir (Not: I¢ hara olarak kiyma, tavuk da
kullanilabilir).

Sekil 16: Taba borek (Kisisel arsiv)

Cig Borek (Cil Borek/ Sir Borek) (K2)

Malzemeler: 1 kg un, tuz, yeteri kadar su, 1 cay bardag siit, 1 cay kasig1 maya, yarim
paket kabartma tozu, 1 kg kiyma, 1 sogan, 2 patates, tuz, karabiber, kizartmak igin;
siviyag.
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Yapilist: I¢ hara icin; kiymanin igine ince dogranmis sogan ve haglanmis patatesler
eklenir. Un, su, tuz, siit, maya, kabartma tozu karistirilarak orta yumusaklkta bir hamur
elde edilir. Hamur yarim saat dinlendirilir. Bezelere ayrilir. Oklava yardimiyla agilir,
caydanlik kapag ile kesilir. Arasina i¢ harci konulup katlanir. Kizgin yagda kizartilir.

Sekil 17: Cig borek (Kisisel arsiv)

Gozleme (K1)
Malzemeler: 1 kg un, tuz, yeteri kadar su, 250 gr lor peyniri, pul biber

Yapilisi: Un, su, tuz su eklenerek hamur yogrulur, dinlendirilir, bezelere ayrilr.
Bezeler oklava yardimu ile agilir. Agilan hamurun arasi yaglanir, i¢ harc dokiiliir. Kare
seklinde katlanir. Sacda veya tavada pisirilir. Pistikten sonra tereyag ile yaglanir (Not:
Istege gore ici bos olarak da yapilabilir).

Sekil 18: Gozleme (Kisisel arsiv)

Sac Borek (K1)
Malzemeler: 1 kg un, tuz, yeteri kadar su, 250 gr lor peyniri, pul biber

Yapilisi: Un, su, tuz su eklenerek yogrulur, dinlendirilir, bezelere ayrilir. Bezeler
oklava ile acilir. I¢ harcal konulduktan sonra yarim ay seklinde kapatilir. Sacda veya
tavada pisirilir. Pistikten sonra boregin iizeri tereyagi ile yaglanir (Not: I¢ harci olarak
istege gore patates, 1spanak katilabilir).

Sekil 19: Sacborek (Kisisel arsiv)

Kalakay (K16)

Malzemeler: 1 kg un, tuz, su
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Yapilist: Un, su, tuz, su eklenerek yogrulur. Kulak memesi yumusakhiginda hamur
elde edilir. Dinlendirilir. Bezelere ayrilir. Bezeler dinlendirilir. Bezeler oklava yardimi
ile ince bir sekilde agilir. Agilan hamurlarin arasi yaglanarak {ist iiste 4 beze olacak
sekilde dizilir. 4’e katlamir. Firin tepsisine konulur. Uzerine kasikla sekil verilir.
Kizarmasi igin iizerine siit veya yogurt siiriiliir. 180-200 derecede iizeri kizarana kadar
pisirilir.

[ v
Sekil 20: Kalakay (Kisisel arsiv)

Uvma Kalakay (K21)

Malzemeler: 1 kg un, 1 tatl kasig1 karbonat, 1 su bardag siviyag, 1 kasik tereyagy, 1
su bardag siit, tuz, yeteri kadar su

Yapilisi: Malzemeler karistirilarak, birbirine iyice yedirilir. Su eklenerek hamur
yogrulur. Kulak memesinden daha kat1 bir hamur elde edilir. Hamur 2 bezeye ayrilir. 5
dakika dinlendirildikten sonra bezeler tepsilere yayilir. Uzeri su ile 1slatilir. Onceden
1s1tilmis 180 derece firinda pisirilir.

Mayl1 Kalakay (K21)
Malzemeler: 1 kg un, 1 cay kasig1 maya(istege gore), tuz, yeteri kadar su, siviyag

Yapilis1: Hamur icin gerekli malzemeler, karistirilarak yogrulur. Yumusak bir hamur
elde edilir. Bezelere ayrilir. 4 beze agilir, aralar1 siviyag ve tereyag ile yaglanarak tist
tiste konulur, dorde katlanir. Tepsi biiyiikliigiine gore agilir. Firin tepsisine konulur.
Uzerine kagikla sekil verilir. Kizarmasi igin {izerine siit veya yogurt siiriiliir. 180
derecede tizeri kizarana kadar pisirilir.

Lokum (K18)

Malzemeler: 1 kg un, 1 tatli kasig1 tuz, 1 yumurta, 1 bardak yogurt, 1 yemek kasig1
maya(istege gore katilabilir), yetecek kadar su, kizartmak icin; siviyag

Yapilis1: Hamur igin gerekli malzemeler karistirilarak kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edilir. Oklava yardimi ile 3 cm kalinhiginda agilir. Orta boyda kareler
seklinde kesilir. Kizgin yagda kizartilir.

-

[
Sekil 21: Lokum (Kisisel arsiv)
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Bavursak (K18)

Malzemeler: 1 kg un, 1 tath kasig1 tuz, 1 yemek kasig1 maya, yeteri kadar su,
kizartmak icin; siviyag

Yapilis1: Maya 1lik su iginde ¢ozdiriiliir. Un, tuz, maya, su eklenerek hamur
yogrulur. Kulak memesi kivamindan daha yumusak bir hamur elde edilir. Dinlendirilen
hamura elle sekil verilerek kizgin yagda kizartilir.
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Sekil 22: Bavursak (Kisisel arsiv)

Cantik (K20)

Malzemeler: 1 kg un, 1 yemek kasig1 maya, tuz, 1 yemek kasig1 yogurt, su, 250 gr
kiyma, 1 adet sogan, maydanoz, 1 adet patates, yarim cay bardag: siviyag, karabiber,
pulbiber, 1 tath kasig1 salca

Yapilisi: Maya 1lik suda 1 tath kasig1 sekerle ¢oziindiiriiliir. Un, maya, tuz, yogurt, su
yogrulur. Kulak memesi kivamindan biraz yumusak kivamda bir hamur elde edilir.
Yogrulan hamur 45 dakika mayalandirilir. I¢ hara igin; ilk olarak, incecik dogranmus
sogan, ardindan rendelenmis patates eklenir, kiyma ve 1 tath kasi$1 salca eklenerek
kavrulur. Karabiber, pul biber eklenir. Incecik kiyilmis maydanoz eklenir. Firin tepsisi
yarim ¢ay bardagi yag ile yaglanir. Eller yaglanir. Mayasi gelen hamurdan ceviz
biiytikliigiinde pargalar koparilir, tepsideki yaga batirilip, igine i¢ harct konulur.
Kapatilarak tepsilere yan yana siralanir. Uzerine yumurta sarisi siiriiliir. Onceden
1sitilmis 180 derecedeki firinda pisirilir. Firindan ¢ikinca iizerine nemli bir bez Srterek
yumusacik olmasi saglanir.

Tatlilar
Mamelek (Un Helvasi) (K18)

Malzemeler: 2 su bardag1 un, 1 su bardag: siviyag, 1 su bardag: seker, 3 su bardag:
su

Yapilist: Un, tavadaki siv1 yaga yavas yavas eklenerek kavrulur. Un iyice kavrulup
rengi koyulastiktan sonra tizerine seker dokiiliir. 3 su bardagi sicak su dokiiliir.
Karistirillarak pisirilir. Suyunu ¢ekince ocagin alt1 kapatilir. Dinlenmeye birakilir. Ilik
sekilde servis edilir (Not: Mamelek yapiminda istege gore su yerine siit de kullanilabilir).
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Sekil 23: Mamelek (Kisisel arsiv)

Aside (K20)
Malzemeler: 3 yemek kasig1 un, 1 su bardag1 pekmez, 2 su bardagi su

Yapilisi: Un kavrulduktan sonra elenir. Tencerenin igine pekmez ve su dokiiliir. Un
azar azar eklenerek c¢irpilir. Karistirilarak pisirilir. Kivami koyulasinca ocagin alt
kapatilir. Servis igin tabaga konulur. Istege gore {izerine eritilmis tereyagi dokiiliir.

Sekil 24: Aside (Kisisel arsiv)

Sarayl1 (Sar1 Burma) (K2)

Malzemeler: 1 yumurta, yarim ¢ay bardag siviyag, yarim ¢ay bardags siit, yarim gay
bardag: yogurt, bir fiske tuz, 1 yemek kasig1 sirke, 1 paket kabartma tozu, un, cevi, 3 su
bardag: seker, 3 su bardag su, 1-2 damla limon suyu, nisasta

Yapilisi: Yumurta, siviyag, siit, yogurt, tuz, sirke, kabartma tozu, un eklenerek kulak
memesi kivaminda bir hamur yogrulup dinlendirilir. Hamur bezelere ayrilir. Nisasta ve
un ile incecik agilir. Agilan iki hamurun arasi siv1 yag ve eritilmis tereyagy ile yaglanur,
doviilmiis ceviz serpilir, iist {iste getirilir, rulo sekli verilir. Firin tepsisine ortasindan
baslanarak yuvarlanarak konulur. Uzerinde kuru kalan kisimlar firca ile yaglanir.
Onceden 1s1tilmis 180 derece firinda {izeri kizarana kadar pisirilir. Serbeti i¢in seker ve
su kaynatilir, limon suyu eklenir. Firindan ¢ikan sicak tathnin tizerine soguyan serbet
dokdiliir.

AN R N
Sekil 25: Sarayl1 (Kisisel arsiv)

Baklava (K17)

Malzemeler: 1 yumurta, 1,5 su bardag: sivi yag, 1 cay bardag siit, 1 ¢ay bardag su,
bir fiske tuz, 1 paket kabartma tozu, 1 yemek kasi1 yogurt, 1 cay kasig: sirke, yeterli
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miktarda un, 5 su bardag: seker, 5 su bardag: su, 1-2 damla limon suyu, ceviz, nisasta,
150 gr tereyag, yarim su bardagi siviyag

Yapilisi: Serbeti igin seker ve su kaynatilir, limon suyu eklenir. Hamur icin gerekli
olan malzemeler karistirilir, kulak memesi kivaminda hamur yogrulup dinlendirilir.
Hamur serit haline getirilir, 4 bezeye boliiniir, ceviz biiyiikliigiinden biraz daha kiiciik
olacak sekilde bezeler haline getirilir. 10 beze ilk once tabak biiyiikliigtinde acilir.
Aralarma nisasta serperek 10"u birden acilir, tepsiye dosenir. Diger 10 beze de aralarina
nisasta serperek agilir, tepsiye dosenir. Uzerine ceviz dokiiliir. Kalan bezeler ayni sekilde
10’ar 10’ar nisasta ile agilir. Tepsiye dosenir. Baklava bigakla dilimlenir. Eritilmis
tereyag ve siviyag karisimi tizerine dokiiliir. 180 derece 6nceden 1sitilmis firinda tizeri
kizarana kadar pisirilir. Soguyan serbet, firindan ¢ikan baklavanin tizerine dokiiliir.

AV, S
Sekil 26: Baklava (Kisisel arsiv)
Incir Tatlis1 (K2)
Malzemeler: Yarim kg incir, yarim ¢ay bardag: seker, 250 gr kaymak

Yapilist: Incirler 4’e béliiniir. Uzerini gegecek kadar su eklenir. Suyu kaynayip
azalinca yarim cay bardagi seker eklenir. lyice kaynayip koyu kivam aldiktan sonra
kaymak eklenir.

Sekil 27: Incir tatlis1 (Kisisel arsiv)

Icecekler
Nogay Cay (K6)
Malzemeler: 3-4 yemek kasi81 cay, siit, tuz, karabiber, su

Yapilist: 3 kg'lik bir tencereye su konulur. Su kaynadiktan sonra gay igerisine atilir.
Caym rengi iyice koyulasinca gaya siitlii kahverengini alana kadar kaynamus siitten ilave
edilir. Kepge ile karigtirilir. Kaynamaya birakilir. Igerisine tuz, karabiber eklenir.
Kaselerle servis edilir.

e

Sekil 28: Nogay cay (Kisisel arsiv)
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Diger
Yogurtlu torta (K18)

Malzemeler: 1 yumurta, 1 su bardag yogurt, 1 su bardagi su, 1 ¢corba kasig1 un, tuz,
kirmizibiber, tereyag:

Yapilisi: Yumurta kirilir, icerisine yogurt eklenerek cirpilir. 1 su bardag: su eklenir.
Un, tuz, kirmizibiber atilir. iyice cirpilir. Tencerede karistirilarak pisirilir. Kaynayinca
tuz atilir, koyulasip kivam alinca ocaktan indirilir. Servis edilirken iizerine tereyag:
eritilip dokiiliir.

Sekil 29: Yogurtlu torta (Kisisel arsiv)
Siitlii Torta (K20)

Malzemeler: 1 yumurta, 500 gr siit, 2-3 yemek kasig1 un, tuz

Yapilist: Yumurta kirilir, siit, yumurta ile ¢irpilir. 2-3 yemek kasig1 kadar un eklenip
karistirilarak pisirilir. Kaynayinca tuz atilir, koyulasip kivam alinca ocaktan alinir. Servis
edilirken iizerine tereyag eritilip dokiiliir.

/Gt
Sekil 30: Siitlii torta (Kisisel arsiv)

Si1zik (K18)
Malzemeler: 1 kg kuyruk yag:

Yapilis1: Kuyruk yagi ince ince dogranmir. Tencerede rengi pembelesinceye kadar
kavrulur. Yag1 ¢iktiktan sonra sizik kevgirle almarak yag siizdiiriiliir. (Istege gore yufka
icine konulup yenilebilir. Tuz, karabiber, kirmizibiber eklenerek sac boreklerine i¢ harg
olarak da konulabilmektedir.)

Sonug ve Oneriler

Nogay Tiirklerinin yemek kiiltiirtiniin belirlenmesini amaglayan bu ¢alisma Konya ili
Kulu ilgesine bagh Seyitahmetli, Agilbasi(Mandira), Kostengil ve Kirkkuyu koylerinde
yapilmistir. Yiiz yiize goriisme yontemi ile yapilan arastirmada Nogay geleneklerini ve
yemek kiiltiirlinti bilen 21 kisiye ulasilmistir. Yapilan arastirmada asagidaki sonuglara
ulagilmistir:

e Nogaylar yemek kiiltiirlerini biiyiik 6lgtide korumaktadirlar. Geleneksel yemek
yapma bi¢imi halen devam etmektedir.
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e Nogaylar’ da yemek yalnizca karin doyurmak degil, ailelerin bir araya geldigi
sosyal bir ortamdir. Misafirperverlige, misafire ikramda bulunmaya biiyiik 6nem
verilmektedir.

e Nogaylarin beslenmesi diger Tiirk toplumlarinda da sik¢a goriildiigii gibi biiytik
Ol¢tide tahila ve ete dayanmaktadir. Anadolu’ya gog ettikleri donemlerde at eti ve kimizi
tilkketen Nogaylar giliniimiizde bu {riinleri tiiketmemektedirler. Bununla birlikte
arastirmalar Kafkasya’da yasayan Nogaylarin hala at eti ve kimiz tiikettiklerini
gostermektedir. Gegmiste koyun, kuzu eti tiiketimi agirliktadir. Ancak, gliniimiizde
bunlarin yani sira inek eti de yaygin sekilde tiiketilmektedir.

e Nogay mutfaginda aldama, kazan borek, kasik borek, kulak borek gibi yemekler
ile ¢ig borek, kalakay, uvma kalakay, mayl kalakay, lokum, bavursak, sac boregi,
gozleme, taba borek, cantik,gibi hamur isleri siklikla tiiketilmektedir.

* Yiyecekleri; kurutarak, tiitsiileyerek ya da pisirdikten sonra kuyularda,
tenekelerde muhafaza etmislerdir.

e Yemeklerin pisirilmesinde haglama, kizartma, kavurma, sacda pisirme, ocakta
pisirme, firinda pisirme yontemleri kullanilmaktadir.

e Nogay yemek kiiltiiriiniin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilmesi
icin asagida oneriler sunulmustur;

e Konya Il Kiiltiir Miid{irliigii tarafindan agiklanan verilere gére 2019 yilinda
Konya'y1 3 milyon 666 bin 108 turist ziyaret etmistir. Arastirmanin yapildig1 koylerin,
Konya ili sehir merkezine olan uzakhig: Seyitahmetli 166 km, Kirkkuyu 169 km, Agilbas
(Mandira) 160 km, Kostengil 157 km seklindedir. Nogay Tiirklerinin yasadigi bu koyler,
Tiirkiye'nin 2. biiyiik golii olan, Tuz Golii civarindadir. Konya, Aksaray ve Ankara ili
icerisinde yer alan Tuz golii, turizm potansiyeli agisindan 6nemli bir bolgedir. Bu
destinasyon kaynaginin gastronomi turizmi ile birlesmesi ile bolgenin destinasyon
cekiciliginin artirilabilecegi ve kirsal turizme katki saglanabilecegi diistintilmektedir.

e Yemek Kkiiltiirliniin ve yemeklerin muhafaza edilip gelecek nesillere
aktarilabilmesi agisindan siirdiiriilebilirlik 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda
festivaller, kutlamalar, yemek yarismalar1 gibi etkinliklerle Nogay yemeklerinin
tanitiminin ve stirdiiriilebilirliginin saglanmas: miimkiin olabilmektedir.

e Yerel yonetimler, {iniversiteler, sivil toplum kuruluslari, yurt iginde ve yurt
disindaki Nogay derneklerinin temsilcileri ile birlikte kongreler, seminerler, soylesiler
diizenlenerek Nogay yemek kiiltiirii ve yemeklerinin tanitilmasi, gastronomi turizmine
kazandirilmasi ve pazarlanmasi konusunda projeler gelistirilebilir.

e Konya ili basta olmak tizere, giiniimiizde Nogay Tiirklerinin yasadig1 diger
illerde de Nogay yemeklerini igeren restoranlar agilarak gastronomi turizmine katki
saglanabilir.

e Konya ili Kulu ilgesinde tamamen Nogay Tiirklerinin yasadig1 Seyitahmetli,
Kirkkuyu, Mandira (Agilbasi), Kostengil (Bogazoren) koylerinde, Nogay kadinlarin
geleneksel yemeklerini yaptigi restoranlar acgilarak bolgenin kirsal turizme
kazandirilmasi ve bolgedeki kadinlarin istihdami saglanabilir.
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e Nogaylarin 6zel icecegi olan Nogay caymin festivaller vb. etkinliklerle daha ¢ok
kisiye tanitilmasiyla, Tiirkiye’'deki kafelerin icecek mentilerinin igerisinde yer almasi
saglanabilir.

e Nogaylarla ilgili yapilan bu ¢alismanin diger ¢alismalara 151k tutmasiyla, diger
Tiirk boylarinin yemek kiiltiiriiniin de derinlemesine incelenmesi ve unutulmaya yiiz
tutmus yemeklerin ortaya ¢ikarilip kayit altina alinmasi saglanabilir.
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