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OZET

Ozbekistan Cumhuriyeti topraklarinda yiizyillar boyunca cesitli toplumlar yasamis ve bu
toplumlar c¢esitli dini inanca sahip olmuslardir. Bolgenin zengin bir kiiltiire sahip
olunmasi yemek kiiltiiriinii de olumlu sekilde etkilemistir. Calismada Ozbek mutfagimnin
sahip oldugu zengin yemek gesitleri arasinda vazgegilmez olan Ozbek pilavinin bir tiirii
olan “Tagkent diigiin pilavi” incelenmistir. Tagkent diigiin pilavinin incelememizin
nedenlerinden biri UNESCO listesinde yer almasi ve rekorlar kitabma girmesi etkili
olmustur. Bu ¢alisma ile Tagkent diigiin pilavinin yapilis asamalarini kayit altina alarak
yoresel bir lezzetin siirdiiriilebilirligini saglamak, gelecek nesillere aktarmak, yiyecek
icecek sektoriine kaynak olusturmak ve unutulmamasini saglamak amaglanmistir.
Aragtirmanin  yontemi olarak nitel veri toplama yontemlerinden goriisme teknigi
kullanilarak yapilmustir. Arastirma Ozbekistan’in baskenti Taskent sehrindeki 5 ascr ile
telefon gorlismesi ile gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda Taskent diiglin pilavi
tarihgesi, yapiminda kullanilan ekipmanlar ve malzemeler, igerigi tespit edilmistir. Bu
tespitler neticesinde Tagkent diigiin pilavinin regete standartlar1 belirlenmeye ¢alisiimig
ve Tagkent pilavi hakkinda somut veriler elde edilmistir. Elde edilen veriler sonucunda
Taskent diigiin pilavi standart regetesi olusturulmustur. Arastirma sonuglari Tagkent
diigiin pilavina yonelik daha 6nce bu konuda akademik bir ¢alismanin yapilmamasi
agisindan 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Ozbekistan, Ozbek Mutfag1, Taskent Diigiin Pilavi, Yoresel Yemek

ABSTRACT

Various societies have lived on the territory of the Republic of Uzbekistan for centuries
and these societies have had various religious beliefs. Having a rich culture in the region
has also positively affected the food culture. In the study, "Tashkent wedding pilaf",
which is a type of Uzbek pilaf, which is indispensable among the rich food varieties of
the Uzbek cuisine, was examined. One of the reasons for our review of Tashkent wedding
pilaf is that it is on the UNESCO list and entered the record book.With this study, it is
aimed to ensure the sustainability of a local flavor by recording the stages of making the
Tashkent wedding pilaf, to transfer it to future generations, to create a resource for the
food and beverage sector and to ensure that it is not forgotten. As the method of the
research, it was conducted using the interview technique, one of the qualitative data
collection methods. The research was carried out by telephone interview with 5 cooks in
Tashkent, the capital of Uzbekistan. As a result of the study, the history of Tashkent
wedding pilaf, the equipment and materials used in its production, and its content were
determined. As a result of these determinations, the recipe standards of Tashkent
wedding pilaf were tried to be determined and concrete data about Tashkent pilaf were
obtained. As a result of the data obtained, the standard recipe for Tashkent wedding pilaf
was created. The results of the research are important in that there has not been an
academic study on the Tashkent wedding pilaf before.
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1. GIRiS

Gastronomi; toplumlarda zenginligin, refahin ve statii sahibi olmanin bir sembolii olarak
goriilmiistiir. Ayrica yemek her ¢agda basrol oynamis ve insanlarin uygarlagsma ¢abalarinin
da bir kanitt olmustur. Toplumlarin tarihsel bir pargasi olarak ge¢misin birikimini ve
cesitliligini glinlimiize tasiyan yemek olgusu, sadece beslenme eyleminden ziyade kiiltiirel
birikimlerin de bir parcasi olarak karsimiza ¢ikar (Sagir, 2012: 2675). Yemek kiiltiirii
toplumsallig1 igermekte ve toplumsallik kaginilmaz bir bilgi birikimini barindiran kurallar
biitiiniidiir. Kurallar ise kiiltiirlere gore farklilasmaktadir ve kural olmadan bir arada is
yapmak miimkiin degildir. Ayn1 zamanda yemek, kimligin de belirtisidir ve tarih boyunca
politik bir unsur olarak kullanilmistir. Tiim bu 6zellikler yemegin ge¢misteki degerini ve
gelecekteki dnemini bize gdstermektedir (Sarnsik, 2013: 2). Insanlarin hayatta kalmak igin
beslenme zorunlulugunun olmasi ve ilk gaglardan beri beslenmeyle ilgili farkli kurallarin
ortaya ¢ikmasi sebebi ile toplumlar kendilerine has yemek ve mutfak kiiltiirleri
benimsemislerdir (Halici, 1999: 168). Kurallarin, zamanla gelenek goérenek ve torenle
biitiinlesmesi ile toplumlar kendilerine 06zgli mutfak kiiltliriinii  olusturmustur
(Btiytiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016: 166).

Yasamin devamini saglamak amaciyla tiiketilen yiyecek ve i¢ecek tiirleri (Zerman, Oguz ve
Gokkaya, 2022), hazirlanis sekilleri gelenek, orf ve adetlere dayali bir uygulama oldugundan
dolayr bir toplumun beslenme aligkanligi o toplumun “yemek kiltiiri” olarak
adlandirilmaktadir (Arslan, 1997: 29).

Giiniimiiz Ozbekistan Cumhuriyeti topraklarinda yiizyillar boyunca gesitli toplumlar
yasamislar, bu toplumlar gecmiste cesitli dini inanca sahip olmuslar, bolge Ipek Yolunun
glizergahinda yer almasi sebebiyle komsu halklar ile etkilesimi kolay olmustur; biitiin bunlar
bolgede zengin bir kiiltiiriin meydana gelmesini saglamistir. Bu durum dogal olarak bolgenin
yemek kiiltiiriine de yansimustir. Ozbek mutfagmin vazgegilmez parcasi olan Ozbek pilavini
kayit altina alarak alana katki saglamak amaciyla bu aragtirma hazirlanmigtir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Orta Asya Mutfagi

Orta Asya, dar anlamiyla “gecmiste Sovyetler Birligi'nin parcasi olan bes {ilkeyi
(Kazakistan, Ozbekistan, Kirgizistan, Tiirkmenistan ve Tacikistan)” tanimlar. Genis
anlamda ise “Afganistan, Pakistan'in kuzeyi, Cin'in batis1 (Dogu Tirkistan ve Tibet),
Mogolistan ve Rusya'nin bir kismi ile kuzeydogu Iran'1 igeren bélge ve bolgeyi” tanimlamak
igin kullanilan cografi terimdir. Orta Asya terimi Asya'nin diinya okyanuslarindan uzak i¢
kesimini belirtmek i¢in kullanilir. Baslica ana 6zelligi bolgenin bu denizlere kapali olusudur.
Tiirk halklarmin anayurdu Orta Asyadir (Atalay, 2006).

Orta Asya’da gdocebe hayati yasayan Tiirklerin yemek ve yiyecek kiiltiirleri hakkindaki
bilgiler smirhidir. Yerel mutfaklarin doniisiimiinde ve gelismesinde gogler en O6nemli
unsurlardan olmustur. Gog, uluslarin etkilesim saglamasinda ve kiiltiirlerin aligverisini
gerceklestirmede aracilik rol oynayan faktorlerden birisidir. Tiirk devletleri, icerisinde
bulundugu cografik, ekonomik, kiiltiirel ve sosyal kosullardan en iyi sekilde yararlanmasini
bilen bir toplum olmustur (Giildemir, 2014). Tiirkler Orta Asya’dan gdogler ile birlikte
kazandirdiklar kiiltiire Anadolu kiiltiirlerini de ekleyerek bugiinkii Tiirk devletleri mutfagini
olusturmuslardir (Ince ve Samatova, 2022).
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Tiirkler, Orta Asya doneminde gocebe bir yasam siirdiiklerinden ve oOzellikle hayvan
yetistiriciligi ile ilgilenen bir toplum olduklarindan etin beslenmedeki 6nemi oldukg¢a fazla
olmustur (Erkoyuncu 2004: 2). Gogebe yasam paralelinde Orta Asya’da Tirklerin at eti,
koyun eti; bugday ve mamullerinden yapilan hamur isleri ve siit mamullerini kullandiklar1
goriilmiistiir. Icecek olarak ise kimiz ve ayran oldugu kaynaklardan goriilmektedir (Halict
2009). Tarihi evrelerde balik, ¢ig et ya da ciger tiiketilmistir. Ayrica, o donemde; sucuk,
pastirma gibi kurutulmus etlerin ¢ig bir bigimde; kusbacagi, yemlik ve madimak otlar;
bogiirtlen, kizilcik ve alig¢ meyveleri; bes-parmak; siit, peynir, yogurt vb. gidalarin tiiketildigi
bilinmektedir (Baykara 2001: 99, 100).

Tiirkler ilk caglardan beri bir¢ok milletle komsuluk yapmis zaman zaman onlarla i¢ ice
yasamis, yiyecek ve icecek kiiltlir aligverisinde bulunmus (Akman ve Mete, 1998: 24) ve bu
durum Anadolu Mutfak Kiiltiiriniin gelisimini etkilemis ve ¢esitlenmesinde 6nemli rol
oynamistir (Akin, Ozkogak & Timur, 2015: 45). Oguz Tiirklerinin bir kism1 Orta Asya’dan
Anadolu’ya go¢ ederken eski yeme i¢gme aliskanliklarini, Orta Asya’daki yemek kiiltiirlerini
yeni geldikleri bolgelerde gelistirmisler ve zenginlestirmislerdir. Bununla birlikte Orta
Asya’da bulunan kavimler de mutfak kiiltiirlerinde 6nemli 6l¢iide gelistirmeler meydana
gelmekle beraber, geleneksel (Meri¢ ve Babur, 2020) ve yoresel lezzetler korundugu
gozlemlenmektedir. Orta Asya mutfagi dendigi zaman giiniimiizde Ozbek, Kazak, Kirgiz,
Tirkmen ve Tacik mutfaklar1 kastedilmektedir. Bu mutfaklar bir biitiin olarak giinlimiiz Orta
Asya mutfagini olusturmaktadir. Orta Asya halkinin beslenmesinde hayvansal iiriinler,
tahillar ve hamurdan elde edilen yiyecekler 6nemli yer tutmaktadir. Ortak tarihi gegmise,
dine sahip olmasinin yani sira kiiltiir, gelenek ve goreneklerin karsilikli etkilesimin oldugu
cografyadir. Bu sebeple soz konusu mutfaklarda bir¢ok ortak yemekleri bulmak
miimkiindiir. Calismamizda Orta Asya’nin énemli mutfaklarindan biri Ozbek mutfag: ve bu
mutfaga ait bir yoresel lezzet iizerinde durulacaktir.

2.2. Ozbek Mutfag

Ozbek mutfagi, Ozbekistan'a 6zgii bir yemek pisirme bigimidir. Ozbek mutfagi, Orta Asya'daki diger
Tirk halklarinin mutfak gelenekleri ile etkilesim igerisinde olmustur. Ulkede koyun bollugu
nedeniyle koyun eti popiiler bir et ¢cesidi olmustur ve gesitli Ozbek yemeklerinin 6nemli bir par¢asini

olusturmaktadir. Ozbekistan'in 6zel yemegi, kendine dzgiin olarak piring, et pargalari, rendelenmis
sogan ve havug ile yapilan ¢ok ¢esitli pilavdir (Wikipedi, 2022).

Ozbekler, Orta Asya’nin niifus bakimindan en kalabalik halkidir. Gegmisten gelen zengin
bir kiiltiire sahip olan Ozbeklerin énemli kismi giiniimiiz Ozbekistan Cumhuriyetinde
yasamaktadir. Ozbekistan, verimli ovalari olan, ticaret yollarinin eski kavsak noktasinda yer
alan bir iilkedir. Kiiltiirel zenginlik dogal olarak Ozbek mutfagma da yansimustir.
Ozbekistan’mn cografi ve iklim kosullarina uygun olan tarim, sebze ve meyvenin yani sira
hayvancilik iiriinleri, gesitli hububatlar ve baharatlar Ozbek mutfag: zenginliginin temel
etkenidir (Mahmudov, 1989: 12).

Ozbek yemek pisirme gelenegi ve kiiltiirii uzun bir ge¢mise sahiptir ve geleneksel
yemeklerin hazirlanmasinda tarihten bugline en cok c¢esitli et ve sebze {iriinlerini
kullanilagelmektedir. Orta Asya halklarindan biri olan Ozbekler bugday, arpa, piring,
bezelye, mas fasulyesi, keten, susam, havug, sogan, salgam, kavun ve karpuz gibi sebzeler
tilketirlerdi. Cok eski zamanlardan beri geleneksel yemeklerin hazirlanmasinda koyun, sigir,
kegi yag1 gibi hayvansal yaglarin yani sira, tereyagi, susam ve keten yaglari, pamuk tohumu
yag1 gibi yaglar kullanilmistir. Yemeklerde yogurt, eksi krema, siizme peynir, eksi krema
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veya chakki (peynir alti suyundan elde edilen yogurt) gibi siit {iriinlerinin, 6zellikle etli
yemeklerde safran, kisnis, kimyon gibi baharatlarin kullanimi yaygindir.

Ozbekistan’da bugday, piring, misir, arpa, mas fasulyesi, fasulye, bezelye, nohut ve soya
fasulyesi gibi hububatlar yetistirilmektedir. Sicak iklim sayesinde ¢ok ¢esitli meyve ve
sebzelerin yani sira turunggiller yetisir, ¢esitli baharat ve kuruyemisler hazirlanir. Giinesin
ve yesilin bollugu, neredeyse tiim yil boyunca genis, zengin meralarda sigir otlatmayi
miimkiin kilar ve bu da hayvan etinin lezzetine yansir.

Ozbek mutfagi mevsimselligi ile dikkat ¢eker. Ozbekistan’da ilkbaharda, 21 Mart’ta doganin
kis uykusundan uyanmisini1 simgeleyen Nevruz bayrami kutlanir. {lkbaharda taze sebzelerin
ve bitkilerin ortaya ¢ikmasiyla birlikte birgok yemegin goriiniisiinde ve tadinda degisiklikler
olur. Corbaya taze lizimiin ince dallar1 ve yesil elma eklenir, taze lizim yapraklarindan
sarma (kavatak) ile pilav yapilir, gesitli yesillikler ile manti, samsa ve ¢ii¢vere pisirilir,
corbalar yesil kayist ve erik meyveleri ile tatlandirilir. Yaz aylarinda genellikle sogan,
domates, biber, patlican gibi sebzelerden dolmalar hazirlanir. Bazi et yemeklerde kullanilan
erik, ayva, elma, seftali gibi meyveler yemege katki saglar. Sonbaharda olgunlasan kabak,
turp, salgam gibi sebzeler Ozbek mutfagini daha da cesitlendirirler. Bu sefer manti, samsa,
giive¢ ve salatalar balkabagindan hazirlanir, baz1 bdlgelerde pilava bile katilir. Ozel bir
Margilan turpu, sonbahar meniisiiniin bir¢ok salatasini ve mezesini siisliiyor. Kisin ayrica
¢ok sayida kuru meyve, kuruyemis, bal ve hurma, nar, kis kavunlar1 gibi yilin bu zamaninda
en iyi lezzete ulasan meyveler de kullanilir. Ve ana yemekler sicak tutmak i¢in daha
doyurucu hazirlanir, bunlara kazi, kuyruk yagi ve yagl siit iiriinleri eklenir (Ganiyev, 2015:
16).

Ozbek mutfaginda pilav, narm, corba, kebap, mastava, savla, mashorda, maskicri, ¢iigvere,
silpildak gibi ¢ok tamnan yemekler vardir. Yiizyillar boyunca, Ozbek mutfag: kendi
ozelliklerini bolgesel farkliliklariyla daha da zenginlestirmistir. Yani ayn1 yemegin cesitli
bolgelerde onlarca ¢esidi bulunabilir. Bu da mutfak kiiltiiriiniin i¢ 6zellikleri sayesinde
zenginlesmesine sebep olmustur.

2.2.1. Ozbek Pilavi

Ozbek mutfaginda pilav, piring yemeklerinin temelidir. Oncelikle Ozbek halkinin en sevdigi
yemeklerden biri olan pilav, bayramlarda, toplanti ve merasimlerde, dogum giinlerinde,
diigiinlerde ve hatta taziyelerde bile hazirlanir. Pilav son derece doyurucu ve lezzetli bir
yiyecek olarak goriildiigiinden herhangi bir ise baslamadan 6nce veya sonra da yenir. Kiigiik
bebeklerden yaslilara kadar herkesin yiyebilecegi bir besindir. Ayn1 zamanda pilav, Ozbek
misafirperverliginin bir simgesidir. Ozbek mutfag: pilavsiz diisiiniilemez ve yiizlerce yemek
arasinda pilav, bu mutfagin bas yemegidir. Ozbekler arasinda pilava olan ilgi oldukca fazla
oldugundan basl basima pilav gelenegi ortaya ¢ikmustir. "Ozbek Pilav gelenegi ve kiiltiirii"
2016 yilinda Birlesmis Milletler Bilim Egitim ve Kiiltiir Orgiitii tarafindan Insanligin Somut
Olmayan Kiiltiirel Mirasinin Temsili Listesine alinmistir (Unesco, 2016). 2017 yilinda ise
60 as¢inin hazirladig1 7360 kilogram Ozbek pilavi, Guinness Rekorlar Kitabina “Diinyanin
en biiyiik pilav1” olarak girmistir (Guinness, 2017).

Ozbekler arasinda iyi, diizgiin pilav yapmak bir sanattir. Tarifler yiizyillardir nesilden nesle
aktarilmistir. Pilav en basit haliyle et, yag, piring, sogan, havug, su ve tuzdan olusur. Daha
karmagik tiirleri arasinda taze meyveler, kuru meyveler, mantarlar, dolmalar ve 10 tiire kadar
cesitli baharatlarla birlikte yapilanlar1 da vardir. Yilin farkli zamanlarinda aym pilav
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tarifinde farkli iiriinler bulunabilir. Ve her as¢inin kendine 6zgili pisirme ydntemlerinin
cesitliligini hesaba katarsak, buna gore, ayn1 malzemelerden yapilmis olsalar bile pilavlar
birbirine benzemez- o zaman pilav konusunda yiizlerce gesitten bahsetmek miimkiindiir.
Ozbek etnografi Karim Mahmudov ilk calismalarinda pilavin 30'dan fazla cesidini tespit
ederken (Mahmudov, 1977: 117), ardindan "Ozbek Pilav1" adl1 ayr1 bir kitap olusturdu ve
1987 yilinda yayimladigi bu kitabinda 60 ¢esit pilava yer verdi (Mahmudov, 1987: 49-131).

Ozbek pilavinmn kokii ¢ok eski zamanlara dayandigi bilinmekle beraber Orta Asya tarihi,
cografyasi, bitki diinyas1 gibi konularda bilgi veren tarihi kaynaklarda zikredilmistir. Halk
hekimliginde pilavin iyilestirici, kuvvet verici o6zelliginin bulundugu kabul edilmis,
halsizlik, viicudun tiikenmesi, uzun siireli agliktan sonra veya ciddi bir hastaliktan muzdarip
olundugunda tiiketilmesi tavsiye edilmistir. Bu amagla ibn Sina’nin da hastalarin tedavisinde
kullanildigi kaynaklarda belirtilmistir. Bununla ilgili birgok kissa ve efsane vardir. Onlardan
biri sudur: Buhara hiikiimdarlarindan birinin oglu olan bir sehzade, fakir bir aileden gelen
giizel bir kiza asik olur. O zamanki kurallara gore ve sif farkliliklar1 nedeniyle onunla
evlenemezdi. Prens once yemegi reddeder, ardindan rengi solmaya ve giicten diismeye
baslar. Sonunda agir bir hastaliga yakalanir. Hastay: ibn Sina'ya getirirler. Hastaligin
nedenleri ile ilgili alimin sorular1 herhangi bir sonug vermez. Hasta asla konugsmazdi. Bu
sefer Ibn Sina hastanin kalp atiglarindan durumu ortaya ¢ikarmak ister. Ibn Sina, sehrin biitiin
mahallelerinin isimlerini bilecek bir adam getirmelerini emreder. Oyle birini getirdiklerinde,
Ibn Sina hastanin nabzim gdzlemlemeye baslar ve sehir uzmani mahallelerin isimlerini
yuksek sesle soylemeye baglar... Bunlardan birini telaffuz ederken, prensin nabzi hizlanir.
Sonra, adi gegen mahallenin tiim sakinlerini adlariyla taniyan birini bulurlar. Ondan o
mahallede yasayan ailelerin reislerinin isimlerini sdylemesi istenir. ibn Sina hastanin nabzini
izlemeye devam eder. Bir zanaatkarin adi sdylenince sehzade biiyiik bir heyecan duymaya
baslar. Bu zanaatkar da getirilir ve ¢ocuklarmnin isimleri tek tek sdylenir. Kizinin adimi
soylediginde, ibn Sina sehzadenin giiclii bir kalp atisin1 fark eder. Sehzadenin bu zanaatkarmn
kizma asik oldugunu dgrenen Ibn Sina, bir tedavi onerir: zayiflamis sehzadeye giicii geri
gelene kadar haftada bir giin “pilav as” vermek ve sonra bir diigiin tarihi belirlemek
(Mahmudov, 1989: 5).

Ozbekler pilava “as” veya “palov” derler. Bir halk istikakina gore “Palov” kelimesi her biri
bir iirline isaret eden 5 harften olugsmaktadir. Buna gore “palov as” kelimesindeki p “piyaz”
(sogan), a “ayaz” (havug), 1 “lahm” (et), o “olio” (yag), v “vet” (tuz), a “ab” (su), s “sal1”
(piring) kelimelerinin karsihigindadir (Ganiyev, 2015: 17).

Ozbek pilavinin asagidaki tiirleri Mahmudov tarafindan kaydedilmistir (Mahmudov, 1989):
1. Kavurma pilav (kizartilarak pisirilir) 9. Kardiimbe pilav

2. Devzire pilav (Fergana’nin devzire adli 10. Diimbeli pilav (Kuyruk yagindan).
yerel pirincinden yapilir) 11. Kazili pilav (at eti sucugundan)

3. Ivitme pilav (Suya bandirilmis pilav) 12. Hasipli pilav

4. Semerkant pilavi
5. Kiymali pilav |

13. Tavuklu pilav

14. Bildircin dolmali pilav
6. Kiymali pilav Il 15. {lvasin pilav (Av kuslarmin etinden)
7. Bir piring bir et pilavi 16. Lakka balikli pilav

8. Postdiimbe pilav
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17. Yumurtali pilav
18.
19. Bugday pilavi
20.
21.
22.
23.
24.
25.

Sitare pilav (yumurtadan)

Ogra pilav (Eristeden)
Vermisel pilavi
Karabugday pilavi
Nohutlu pilav

Mash pilav

Fasulyeli pilav |

26. Fasulyeli pilav Il
27.Tograma pilav  (havug ve
garnitiirden)

28. Sarimsakl1 pilav

29. Serpiyaz pilav (bol soganli)
30. Ayvali pilav

31. Sadibek pilavi

32. Dolmali pilav (tath biberden)
33. Domatesli yumurtal: pilav

34.
sarmasindan)

35.
36.
37.
38.
30.
40.
41.
42.
43.
44.
45,
46. Taskent diigiin pilavi

Kismisli pilav (kuru iiziimden)
Kayisili pilav

Yesil kayisilt (erikli) pilav
Mantarl pilav

Balkabagi pilavi
"Feravanlik" Bayram pilavi
Turplu pilav |

Turplu pilav Il

Salgamli pilav

Pancarli pilav

Patatesli pilav

etli

Kavatak pilav (Uziim yaprag:

47. Buhara’nin Pilav-1 Sufi pilavi (pirinci

ayr1 pisirilir)
48. Harezm diigiin pilavi

49.
50.
51.
52.
53.
54,
55.
56.
57.
58.
59.
60.

Kagkaderya diigiin pilavi
Zargava pilav

Kaynatma pilav
Dimleme pilav

Buharl pilav

Tonterme pilav

Gok piring pilavi

Macun pilav (havug¢ suyundan)
Harezm’in Calov pilavi
Tavuklu galov pilavi
Dondurulmus harcl pilav
Konserve pilav
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Bu calisma yukarida adi gegen yoresel bir pilav tiirii olan Taskent Diigiin Pilav1 {izerine
hazirlanmustir.

3. YONTEM
3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Calismanin amaci, yoresel bir iirlin olan ve kokeni ¢ok eskilere dayanan Tagkent diigiin
pilavi yemegini tanitmak, kayit altina almak, gelecek nesillere dogru bir sekilde
aktarabilmek ve unutulmamasini saglamak amaglanmigtir. Daha 6nce Taskent diigiin pilavi
hakkinda kayda deger bir yapilmis ¢alismanin olmamasi arastirmanin 6nemini daha da
arttirmaktadir.

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirma verilerinin direkt olarak katilimcilarin  gortisleri ile elde edilmesinin
amaglanmasini1 kapsadigindan dolay1 ¢aligma nitel veri toplama yontemi olan goriisme
teknigiyle gergeklestirilmistir. Katilimeilarin sinirli sayida olmasi nicel yontemlerin tercih
edilmesine uygun olarak goriilmemistir. Arastirma Ozbekistan’in baskenti Taskent
sehrindeki 5 asc1 ile Mart—Haziran 2022 tarihleri arasinda telefon goriismesi ile
gerceklestirilmistir. Arastirmanmn evrenini Ozbekistan’in baskenti Taskent sehrindeki
Tagskent diigiin pilavi yemegi yapan isletme personeli olusturmaktadir.

3.3. Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmada veri toplama araci olarak kullanilan yar1 yapilandirilmis miilakat formu Yurt ve
Bayrakli tarafindan 2022 tarihinde yapmis olduklari makale ¢alisma sorulari yenilenerek
hazirlanmistir. Nitel arastirmalarda aragtirmanin gecerlilik ve giivenilirligine yonelik
sonuglarm inanilirhigi, dogrulugu ve yetkinligi ifadelerini kullanmak daha uygun olmaktadir
(Baskale, 2016). Baskale (2016) tiggenleme teknigini “iki ya da daha fazla veri toplama
yonteminin (6rnegin, goriismeler ve gozlemler) ya da iki ya da daha fazla veri kaynaginin
(6rnegin, farkli grup tiyeleriyle bireysel goriismeler) sonuglarinin karsilastirilmasidir” olarak
tanimlamistir. Bu kapsamda aragtirmada giivenilirlik ve gegerliligin saglanmasi i¢in veri
kaynakli tiggenleme teknigi kullanilmistir. Katilimeilarin Tagkent pilavi hakkinda verdikleri
goriisler karsilagtirilarak veriler arasindaki tutarlilik diizeyi de dikkate alinmustir.

Bu calismada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis soru formu kullanilmistir. Yari
yapilandirilmis goriismelerde Orneklem biytikliigiiniin 5-25 kisi arasinda olmasi yeterli
oldugu ifade edilmektedir (Saunders, Lewis ve Adrian, 2012). Goriismeler 02.04.2022 —
30.04.2022 tarihleri arasinda telefonla gergeklestirilmistir. Katilimcilarin izni alinarak
goriismelerde ses kaydi yapilmistir. Katilimceilara asagidaki sorular sorulmustur:

1. Tagkent diigiin pilavinin tarih¢esi hakkinda bilginiz var m1?

2. Tagkent diiglin pilavinin yapisal 6zelligi nasil olmalidir? Tagkent diigiin pilavinda
kullanilan malzemeler, bu malzemelerin 6l¢iisii hakkinda bilgi verir misiniz?

3. Taskent diigiin pilavi pisirilirken kullanilan yakit ve arag gerecler nelerdir?
4. Tagkent diigiin pilavinin yapim asamalarini anlatir misiniz?
5. Tagkent diigiin pilavi nasil servis edilmelidir?

6. Tagkent diigiin pilavi hangi 6giinde tiiketilmektedir? Diigiin disinda da tiiketilmekte
midir?
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7. Taskent diigiin pilavi Tagkent disinda tiikketilmekte midir? Nerelerde tiiketilmektedir?

4. BULGULAR

Arastirmaya 8 kisi katilim gostermistir. Katilimcilarin bilgileri asagidaki tabloda verilmistir:
Tablo 1: Katilimct bilgileri

Kk | AdiSoyadi | Dogum yih | Dogum yeri Cinsiyeti Meslegi
1 K.G. 1954 Taskent Erkek Asct, Pilavel
2 L.A. 1970 Tagkent Kadin Asclt
3 K.S. 1968 Taskent Erkek Asci, Pilaver
4 G.Y. 1965 Taskent Kadin Asclt
5 M.I. 1971 Tasken Erkek Sef

4.1. Taskent diigiin pilavinin tarihcesi

Arastirmada katilimcr olan kisilere “Tagkent diigiin pilavinin tarihgesi hakkinda bilginiz var
m1?” sorusu sorulmus ve asagidaki cevaplar alinmistir:

K4, K3 Taskent diigiin pilavinin tarihgesi Ozbek pilavi ile ayn1 oldugunu ifade etmislerdir:
“Taskent diigiin pilav, ilk defa Ozbek pilavimin yapildigi zamandan beri vardir. Siradan
pilavlar evde, eve misafir geldiginde ve cesitli toplantilarda yapilirken diigiin icin ayri pilav
vapilmaya baglanmis ve c¢esitli zamanlar igerisinde ¢ok az degisikliklerle giiniimiize
ulagmistir” (K3). “Taskent diigiin pilavimin tarihgesi Islamiyetten énceki zamanlara dayanr
diye biliyorum. Hatta Orta Asya’ya Islam yayildiginda diger kavimler de bu pilaviar:
ogrenmisler ve kendileri yapmaya baslamislardir” (K4). Bazi katilimcilar ise pilavin
efsanelesmis hikayesini soyle dile getirmislerdir: “Emir Timur uzun zaman siiren savaslar
icin ¢oziim bulmaya ¢alistigr zamanlarda ag¢ilarina yapilmasi zor olmayan, ayni zamanda
uzun stire tok tutan ve mideye agwr gelmeyen bir yiyecek hazirlanmasini emretmistir. As¢ilar
da Ozbek pilavimi o zaman ilk defa yapmislar ve icat etmislerdir” (K1). “Taskent pilavi ve
Ozbek pilavimn tarihi aymdir. Biiyiik alim Ibn Sina’nin bu pilavi icat ettigi séylenir. Hem
saglikly bir yemek hem de doyurucu bir yiyecek olarak diigtintilmiistii” (K2). “Emir Timur 'un
yani sira ondan énce Ozbekler arasinda yaygin yemek idi. Ama Emir Timur yayginlik
kazandirmistir veya onun déneminde yayginlik kazanmistir. Zaten dénemin Arap seyyahlar
da bu konuda az ¢ok bilgi vermislerdir” (K5).

Katilimcilarin verdigi bilgilere gore Taskent diigiin pilavinin tarihgesi ¢ok eski zamanlara
dayanmaktadir. Pilav tarihgesinin ¢ok uzun zaman Oncesine dayandigindan dolay1
katilimcilar arasinda oldugu gibi Ibn Sina, Emir Timur gibi Orta Asya’nin meshur tarihi
sahsiyetleriyle iliskilendirmek yaygin oldugu anlasilmaktadir. Bununla beraber bu lezzetin
Islamiyetten dnceki zamandan beri mevcut oldugu da kaydedilmektedir.

4.2. Taskent diigiin pilavinin yapisal 6zelligi, malzemeleri, olciisii

Katilimcilara “Taskent diigiin pilavinin yapisal 6zelligi nasil olmalidir? Taskent diigiin
pilavinda kullanilan malzemeler, bu malzemelerin 6l¢iisii hakkinda bilgi verir misiniz?”
sorular1 sorulmus ve benzer cevaplar alinmistir. Buna gore biitiin katilimcilarin verdigi
cevapta Tagkent diigiin pilavinda kullanilan malzemeler sunlardir: siv1 yag, piring, sogan,
sar1 havug, et, tuz, tane kimyon, tane karabiber, nohut, pilavlik kuru tiziim, zerdegal, su, kazi
sucugu. K1 ve K3 ayni zamanda kuyruk yagi, at etinden yapilmis kaz1 sucugu ve bazen de
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bildircn  yumurtasiin kullanilabilecegini kaydetmislerdir. “Ozbek pilaviar: arasinda
Taskent diigiin pilavimin yapisal ozelliklerinden en onemlisi kavrulmadan hazirlandig,
agwrlikl buharla pisirildigi i¢in ¢ok agwr bir yemek olmamasi, bununla beraber kullanilan
malzemelere bagli olarak son derece kalorili ve doyurucu olmasidir” (K5). “Tagskent diigiin
pilavi goriiniim itibart ile tamamen sari, beyaz veya kirmizi olmamalidir. Beyazimsi sart
gergek rengidir. Bunu tutturmak i¢in malzemeleri uygun sekilde kullanmak lazimdir (K4).
Taskent diigiin pilavinin malzemelerinde kullanilan 6l¢ii i¢in bir kiloluk pilav baz alinarak
ne kadar malzeme kullanildig1r katilimecilara sorulmustur. Bu konuda da katilimcilarin
verdigi bilgiler birbirinin ¢ok benzeri oldugu ortaya cikmistir. Buna gore kullanilan
malzemeler ve dl¢iisii: 350 gr s1vi yag, 1 kg dana eti, 4 adet orta biiyiikliikte sogan, 1 kg sar1
havug, 1 kg piring, 10-12 gr tuz, 1,5 litre su, 50 gr nohut, 50 gr pilavlik kuru tiziim, 5-6 gr
tane kimyon, 5-6 gr tane karabiber, 3-4 gr zerdecal. “Ayni zamanda servis edilirken pismig
kazt sucugundan 8-10 dilim ve 5-6 tane haslanmis bildircin yumurtas: pilavin iizerine
koyulur” (K3). “Ashinda Taskent diigiin pilavinda turuncu havu¢ kullanilmaz, ama son

villarda gelenek halinde geldi havucun yiizde 3 kadar kismint tat vermesi amaciyla tercih
edilmektedir” (K2).

4.3. Taskent diigiin pilav1 pisirilirken kullanilan yakit ve arac gerecler

Katilimcilara “Tagskent diigiin pilav1 pisirilirken kullanilan yakit ve ara¢ geregler nelerdir?”
sorusu sorulmus ve asagidaki bulgular elde edilmistir: “Aslinda Taskent diigiin pilavinda
yakit olarak odun kullanilmas: yerindedir. Ancak son yillarda dogal gazin yayginlagmasiyla
dogal gazdan faydalamilir” (K1, K2, K4, K5). “Taskent diigiin pilavi kesinlikle odun
atesinde hazirlanmalidir. Pilavin pisirilmesi hassas islem oldugu icin odun segimine de
dikkat etmek lazimdir. Asamalara gére odun ¢egitleri de tercih edilebilir. Mesela ilk pigirme
islemlerinde biiyiik odunlar kullanlip kazana piring atildiktan sonra ince ve kurumus dal
odunlart kullanmak gerekir. Yoksa yemegin alti yanar veya yemek ¢ig kalir” (K3). Taskent
diigiin pilavi pisirilitken kullanilan ara¢ geregler konusunda ise asagidaki cevaplar
almmistir: “Oncelikle iki kazan gerekir. Bir kazanda yemek pisirilirken ikincisinde piring
pisirilmeye hazirlanir. Yani ilik su ve pirincin kirilmamasi, katilasmasi igin tuz ilave edilerek
bekletilir. Bekletme islemi 40-60 dakikadan asmamalidir” (K1). “Taskent diigiin pilavinin
pisirilmesinde 1 kg pilav pisirilecekse diger malzemeler (havug, et) de aymi dlgiide
oldugundan dolay: en az 3 litrelik bir kazan kullaniimalidir. Yani pilavin tamam bir kazanda
pistiginden dolay: kullanilan kazanin biiyiikliigii onemlidir. Ciinkii pilav demlenmeden once
pirincin tiirtine gore en az 2 defa pilavin iistiinde bulunan pirincin altini iistiine getirmek, bu
sekilde esit pisirme derecesine ulasmak gereklidir. Bunu yaparken kazanda bosluk olmasi
gerektiginden yapilacak olan pilavin ol¢iistinden biraz biiyiik kazan tercih edilmelidir” (K2).
Bunun disinda ortak olarak biitiin katilimcilarin cevaplarinda verdigi ortak ara¢ geregler
sunlardir: kazan, kazanin biiyiikliigiine gore ocak, biiyiik kevgir, kii¢iik kevgir, bigak (tercihe
gore etin kesilmesinde kullanilan balta, keser — K3), pirinci 1slatmak i¢in legen veya kazan.

4.4. Taskent diigiin pilavinin yapim asamalari

Katilimcilara “Taskent diigiin pilavinin yapim agamalarini anlatir misiniz?” sorusu sorulmus
ve katilimcilarin cevaplar biiylik 6l¢iide benzer olmustur. Buna gore asagidaki bulgular
tespit edilmistir: Oncelikle kazan 1sitilarak s1vi yag konur. Kizgin yag iizerine dogranmis
piyazlik sogan atilir. Sogan iyice kavrulup kirmizimsi kahverengi rengini almalidir.
Ardindan biitiin veya tercihe gore kusbasi et konur. Et soganla beraber kavrulduktan sonra
Jiillyen seklinde kesilmis havug dilimleri de kazana konur. Ardindan zerdegal, nohut, pilavlik
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liziim, tane karabiber konulur, bununla beraber pilavda kullanilacak tuz, kimyon ve suyun
yarist dokiiliir. 40-50 dakika orta derecede kaynatilir, sonra islatilan piring yemegin en
listiine yerlestirilir. Uzerine kimyon konur, tuz ve suyun kalan kismi dékiilerek suyun
tamamen ¢ekilmesi beklenir. Burada tuzun suyun iginde eritilerek dokiilmesi gereklidir. Bu
arada ates biraz yiikseltilebilir, ancak ¢ok fazla yiikselmemesine dikkat etmelidir. Su
cekildikten sonra yemegin en listlindeki pirincin alt tarafi iiste, iist kismi alta gelecek sekilde
karigtirilmalidir. 5-6 dakika bu sekilde de gegtikten sonra bir kez daha ayni sekilde piring
karistirilir. Pirincin ¢esidine gore bu karistirma islemi 3 defa da yapilabilir. Ardindan ¢ok
kisik derecede ates ile veya kozun sicagi ile pirincin tiirline gore 15-25 dakika arasinda
demlemeye birakilir. Bununla beraber katilimcilarin vurguladigi bazi hususlar sunlardir:
“Havug atilmadan once et ve sogan sik sik karistirtimalidir, yoksa dibine yapigabilir. Havug
ve su kazana atildiktan sonra atesin ¢ok yiiksek olmamasi onemlidir. Yoksa icindeki su biter
ve yemegin dibi tutar. Islatilan pirincin suyu yemegin i¢ine girmemelidir. Yoksa pilavin
lezzetini olumsuz yonde etkiler” (K1). “Pirincin altin iistiine karistirirken bunu bir diizende
yapmak gerekir. Yoksa bazi piringlerin pigsmeme ihtimali olur. Piring demlemeye hazir
oldugunu anlamak igin kevgirin arkasiyla hafifce pirince vurmak lazim, tok bir ses
geldiginde piring demlenmeye hazir olmug demektir. Eger hala pismediyse kaynamig su ilave
edilebilir. Kaynamig su ilave edilirken dogrudan kazana dékmemek, kevgir iizerinde kazana
esit dagilacak sekilde azar azar dokmek gereklidir” (K3). “Ozbek pilavimin cogu
cesitlerinde kavrulma islemi vardir. Ancak Taskent diigiin pilavinda sadece sogan ve et
kavrulmalidir. Havug¢ ve baska malzemeler kavrulmamaldir. Tagkent diigiin pilavin
pisirirken dikkat edilecek en 6nemli hususlardan biri kavrulmamasidir” (K4, K5).

4.5. Taskent diigiin pilavinin servisi

Katilimcilara “Taskent diigiin pilavi nasil servis edilmelidir?” sorusu sorulmus ve asagidaki
gibi cevaplar alinmustir. “Taskent diigiin pilavi diigiin merasimi i¢in hazirlandigi icin
misafirlerin gelecegi saate gére hazirlanmalidir. Ciinkii fazla bekletilmis pilav iyi degildir.
Pilavi demleme isi tamamlandiktan sonra kapagi a¢ilir ve biitiin pilav karisacak sekilde
karistirilir” (K1). “Karistirirken piring ayri, havug ayrt olmamasina dikkat etmek gereklidir.
Biitiin halde atilan et ve kuyruk yagi pilavin en iistiine alinir ve servis edilirken ihtiyag
oldugu kadaryla dogramir. Eti fazla dogramamaya dikkat etmek onemlidir, yoksa et
soguyabilir ” (K3). “Pilav iyice karistirildiktan sonra bir kigiye 120-140 gr gelecek sekilde
iki kigilik tabaga siiziiliir. Ustiine dogranmis et ve kuyruk yagi, dilimlenmis kazi sucugu
konularak servis edilir” (K1, K2, K4). “Buldircin yumurtast kullanmak pilavin servisine
renklilik kattigindan dolayr son yillarda tercih edilmeye basladi” (K3). “Taskent diigiin
pilavi diigiine gelen iki misafir ayni tabakta ortaklasa yediginden dolay: genellikle iki kisilik
tabakta servis edilir. Ancak bazi durumlarda tek kisilik kaselerde de sunuldugu
gozlemlenebilir” (K5).

4.6. Taskent diigiin pilavinin tiiketildigi 6giin

Bu konuda katilimcilara “Tagkent diiglin pilavi hangi 6gilinde tiiketilmektedir? Diigiin
disinda da tiiketilmekte midir?” sorusu soruldugunda genellikle sabahlari, bazen 6glen
tilketildigi anlasilmistir. Bununla beraber asagidaki yanitlar alinmistir. “Taskent diigiin
pilavi eskiden sadece erkekler gelecek sekilde sabah namazindan sonra misafirlere servis
edilirdi. Simdilerde de biraz daha esnek oldu” (K1). “Taskent diigiin pilav: simdilerde sabah
saat 8-11 arasinda misafirlere verilmekte, diigiin sahibinin planina gore degisebilmekte ve
davetiyede gosterilmektedir” (K5). “Ogle yemegi olarak da servis edilip tiiketilmektedir.
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Daha once sadece diigiinlerde yapilirken artik yemekhaneler, kendin pisir-ye mekanlar: gibi
yerlerde ¢esitli zamanlarda isteklerine gore tiiketilebilmektedir” (K3). “Taskent diigiin
pilavi sabah veya 6glende yapilan diigiin merasimlerinden yenir. Aksam diizenlenen diigiin

merasimlerinde genellikle tercih edilmezken bazi durumlarda misafirlere aksam
sunulmaktadir” (K4).

4.7. Tagkent diigiin pilavinin baska yerlerde tiiketimi

Katilimcilara “Tagkent diigiin pilavi Taskent disinda tiiketilmekte midir? Nerelerde
tilketilmektedir?” sorusu sorulmus ve alinan cevaplar benzerlik teskil etmistir. Buna gore
Taskent diigiin pilavi Taskent’te diigiin, kutlama, taziye gibi ¢esitli merasimlerde misafirlere
sunulan ana yemektir. Ancak giiniimiizde ¢esitli degisiklikler yasanarak torenlerin diginda
da istege gore tiikketilmektedir. Tiiketildigi saat veya yerde degisiklikler meydana gelirken
Ozbekistan’in gesitli bolgelerinde Taskent diigiin pilavi hazirlayan 6zel yemekhaneler,
restoranlar bulunmakta, bununla beraber, komsu {ilkeler, Rusya, Tiirkiye, ¢esitli Avrupa
iilkeleri, ABD gibi iilkelerde de Taskent diigiin pilavi hazirlandig1 aktarilmigtir. Buna bagl
olarak Taskent diiglin pilavi yoresel bir lezzet olmakla beraber ulusal bir lezzete
doniismiistiir.

5.SONUC VE DEGERLENDIRME

Toplumun kiiltiirtinii yansitan, bu kiiltiirli tanitan unsurlarin basinda mutfak kiiltiirti vardir.
Her bolgenin mutfak kiiltiirii belli bir donem olgunlagma siirecini yasar ve ¢esitli yorelerden
beslenir. Tarim ve hayvanciliga elverisli topraklar olan Orta Asya’da yemek kiiltiirii
cografyanin verdigi imkanlar sayesinde olusmustur. Ozbek mutfagi da bolgede bulunan
cesitli yorelerin lezzetleriyle zenginlesmis ve olgunlasmaistir.

Resim 1: Taskent diigiin pilavi iiriin yerlesimi

Kaynak: (Maltseva, 2019)

Pilav, Tiirk devletleri mutfaginin 6zel térensel yemeklerinden giindelik sofralara kadar
giincelligini korumaya baglamigtir. Tiirk devletleri arasinda pilav her ne kadar sunum ve
pisirme teknikleri bakimindan farkliliklar barindirsa da ortak bir deger olarak karsimiza
cikmistir. Tirklerin konar goger bir yapiya sahip olmasi bu kiiltiirlerinin yayilmasinda 6ncii
etken oldugu sdylenebilir. Bu ¢alismada da Tiirk devletlerinden olan Ozbekistan mutfagina
ozgii pilav ele alinmistir. Ozbekistan en yaygin yemeklerinden olan Ozbekistan Taskent
diigiin pilavinin ¢caligmada belirtildigi gibi onlarca ¢esidi ortaya ¢ikmistir. Bunlarin arasinda
Taskent diigiin pilavina iliskin yapilan ¢alismamizda oncesinde Taskent’te diizenlenen
diigiin gibi c¢esitli merasimlere 6zgli oldugu, ancak giiniimiizde cesitli bolgelerde de
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hazirlandig1r ve torenlerin disinda da tiiketildigi saptanmistir. Kaynak kisilerden alinan
bilgilere dogrultusunda Taskent diigiin pilavinin malzemeleri, hazirlanmasi, servis edilmesi
ortaya konmustur. Arastirma sonucuna gore Ozbekistan disinda diinyanin cesitli iilkelerinde
de hazirlanmakta ve biitiin {ilkenin ulusal bir lezzete doniismekte iken Ozbekistan’n turizm
alaninda turistik bir iiriine donistiiriilmesi imkanma sahip oldugu anlagilmaktadir. Ayrica
teknolojinin gelismesi ile birlikte ocak basi kazanda pisirmenin yerini dogalgaz ocaklarinin
aldig1 pisirme tekniklerinde degisiklikler oldugu bu da standart regetelerin kaybolmasinin
Onilinii actig1 saptanmistir. Tarihten gelen bu yoresel lezzetlerin korunmasi i¢in ge¢mis
recetelerin giin yiiziine ¢ikartilarak saklanmasi ve yayginlastirilmasi siirdiiriilebilirlik ve
gelecek nesillere aktarimi agisindan 6nemli bir kaynak olacaktir. Ayrica ¢alisma yiyecek
icecek sektoriinde calisan personele ve egitim goren Ogrencilere kalici bir kaynak

sunmaktadir. Asagida calismamiz kapsaminda ortaya g¢ikartilan Taskent diigiin pilavi
recetesi gosterilmektedir.

Tablo 1.Taskent diigiin pilavi regetesi

YEMEK RECETESI
(12 Porsiyon)
Recete Adi : Tagkent Diigiin Pilavi
Yemek Grup No:2
Porsiyon Olgiisii :175gr Hazirlik Siiresi 32’
Porsiyon Olcii Araci : 1 orta boy kepce Pigirme Siiresi 20°-40°-25°
Pisirme Kab1 ve Araci : Oval tabanli dokiim tencere Total Agirlik 6
(kg)
Pigirme Teknigi : Kavurma, kaynatma, demleme
Icindekiler Briit Net Ortalama
Miktar Miktar | Olgii Yapilist Siire Notlar
(gn) (gn)
Piring 1000 1000 5SB. Piringleri ayikla, sonra yika 10° Suda bekletme esnasinda
Tuz 15 15 1TK Ilik suya koy, tuz kat ve 5’ olusan nisastay: yikayarak
Havug 1100 1000 8 adet beklet.Havuglari soy, yika, 10° pisirme esnasinda piringlerin
Sogan 400 350 4 adet jiillyen dograSoganlari soy, 5 birbirine yapismasini 6nle.
Et 1000 1000 yika, piyazlik dograEtleri 2 Dograrken boyutlarina dikkat
biiyiik parga kes et
Ayni1 boyutta dogra
S1vi Yag 350 350 %> SB Pilav tenceresine sivi yag 10° Soganlarmn rengini almasini
koy. Soganlar1 koy, bekle, yanmamasina dikkat
kahverengi olana kadar et. Eti cok fazla kavurma.
kavur. Etleri ilave et, kavur. Havuglar fazla kavurma.
Havug ilave et. Biraz kavur.
Su 1500 1500 7,5 SB. Ardindan suyun yarisini ilave Suyun tamamini kullanma.
Nohut 50 50 1SB et. Sonra nohut, pilavlik 40 Yiiksek ateste kaynat,
Kuru iizim 50 50 0,5SB lizlim, tane karabiber, tane kaynadiktan sonra altini kis.
Tane kimyon | 5-6 5-6 1CK kimyon, zerdegal koy. Su pirinci az gémecek kadar
Tane 5-6 5-6 1 CK Karigtirmadan kaynat. olmalidir. Su az gelirse sicak
karabiber 3-4 3-4 0,5 CK Piringlerin suyunu siiz. 10 su ilave et. Piringlerin alt ve
Zerdegal Piringleri ilave et, lizerine ustiinii 1-2 defa karigtirarak
kalan suyu dok. Yiiksek esit pismesini sagla.
ateste piringler suyu ¢ekene 15’ Havuglarla karigmamasina
kadar, ara sira piringleri dikkat et.
karistirarak pisir. Pilav demlenirse piring
Suyunu ¢ektikten sonra, ¢ok taneleri iyice siserek
diisiik ateste demlendir. goriinimil giizellegir.

Demlendikten sonra biitiin yemegi karistir, etleri dilimle. Servisini sicak yap.
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