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UYGUR TURKLERINDE MUTFAK KULTURU

Remziye KASIM *
Oz: Genis cografyalara hiikmetmis olan Tiirk milleti, asirlar boyunca varligmi siirdiirmiis ve
stirdiirmekte olan bir millettir. Kendilerine has bir yagam sekli ve koklii bir kiiltiir gelenegi vardir.
Boyle bir millet i¢in yapmus oldugu sik gocler dolayisiyla her ne kadar “gdcebe bir toplum” ifadesi
kullamlsa da goriisimiizce ¢okta etik degildir. Onlar, farkli cografyalara yapmis oldugu goglerle
karsilagtig1 toplumlardan etkilenmis ve etkilemis kiiltiir seklini daha genis alanlarda yasatmustir.
Biz bu calismada Tirklerin ana yurdu olan Dogu Tirkistan bolgesinin yani Uygur Tirklerinin
mutfak kdiltiiriinin koklerine inip genis bir cografyada nasil yasatildigini sunmay1 amagladik.
Calismanin olusum agamasinda sirasiyla lizerinde durulmus olan konular su sekildedir; Uygur
mutfak kiiltiirlinde sofra diizeni ve sofra adabi, Uygurlarda sabah, 6glen ve aksam yemegi kiiltiirti,
Mutfak kiiltiiriiniin yasam siirecini olusturan gecis donemlerindeki yeri yani dogum, diiglin, 6liim
gibi gecis donemlerinde uygulanan mutfak kiiltiiri ve mutfak kiiltiiriiniin dini ritiieller acisindan
yeri basliklariyla Uygur mutfak kiiltiiriiniin  yasam icerisinde nasil uygulandigi iizerinde
durulmustur. Calismanin ileriki asamalarinda Uygur mutfaginda yer alan belli bagh yemekler tim
detaylartyla alt basliklar seklinde verilmis tek tek gorseller esliginde agiklanmustir.
Anahtar Kelimeler: Uygur Tiirklerinde Mutfak Kiiltiirii, Sofra Diizeni ve Sofra Adabi, Yemek
Osgiinleri, Gegis Dénemleri, Dini Ritiiellerde Yemek Kiiltiirii, Yemek Cesitleri.

CULINARY CULTURE OF UYGUR TURKS

Abstract: The Turkish nation, which has ruled over vast geographies, is a nation that has existed
and continues to exist for centuries. They have their way of life and a deep-rooted cultural
tradition. Although the term "nomadic society” is used for such a nation due to its frequent
migrations, in our opinion, it is not very ethical. They were influenced by the societies they
encountered through their migrations to different geographies, and the influenced culture was kept
alive in larger areas. In this study, we aimed to delve into the roots of the culinary culture of the
Uyghur Turks in the East Turkestan region, the homeland of the Turks, and present how it is kept
alive in a wide geography. The issues that were emphasized during the formation phase of the
study are as follows; Table order and table manners in Uyghur culinary culture, breakfast, lunch,
and dinner culture in Uyghurs. The place of culinary culture in transition periods, such as birth,
wedding, and death, and religious rituals, and how they are implemented are emphasized. In the
later stages of the study, the main dishes in the Uyghur cuisine were explained in full detail,
accompanied by individual visuals given under subheadings.

Keywords: Culinary Culture in Uyghur Turks, Table Order and Table Manners, Meals in
Uyghurs, Transitional Periods, Food Culture in Religious Rituals, Types of Foods.
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Asirlar boyunca varligini siirdiirmiis ve slirdiirmekte olan Tiirk milleti, kendilerine has
bir yasam bi¢imi ve yine kendilerine has bir kiiltiir sekli edinmis, farkli cografyalara yapmis
oldugu goclerle karsilastigi toplumlardan etkilenmis ve etkilemis kiiltiir seklini daha da
genisletmistir. Gocebe bir toplum olarak atfedilen Tiirkler, biliylik uygarliklar kurmus, biiytlik
bir cografyada hiikiim siirmiistiir. Tiirklerdeki inang sistemi akabinde Islamiyet’le tanisma
yasam bi¢imini her alanda sekillendirmistir. Yeme, icme, barinma her toplumda farklilik
gosterdigi gibi Tiirk toplumunda da yasam fitratina ve inang sekline uygun olarak sekillenmis
ve koklii bir diizen teskil etmistir. Ornegin Islamiyet’in kabuliinden énce Tiirk mutfak
kiiltiiriinde tercih edilen at eti Islamiyet’in kabuliiyle belli Tiirk toplumlarinca hala tiiketiliyor
olsa da aza indirgenmistir. Tirklerin IX. yiizyildaki kiiltiir hayatinin 6nemli unsuru olan Tiirk
mutfag1 hakkindaki bilgilere bu yiizyilin iki biliyiik Tiirk yazari, Yusuf Has Hacib ve Kasgarli
Mahmud’un eserlerinde rastlanmaktadir. XI. ylizyillda daha fazla koyun eti tiiketilmekte
oldugu, Islami etki nedeniyle at eti tiiketiminin azaldig1 kaynaklardan anlasilmaktadir (Ersoy,
2020). Yasam bigimini sekillendiren ana unsurlarin baginda temel ihtiyaglar gelmistir. Yeme
icme aliskanligi, beslenme gereksinimi tarimla ve hayvancilikla i¢ ice olmay1 gerekli
kilmigtir. Tiirk topluluklar1 diinyanin ¢ok genis bolgelerine yayildig: i¢in yasam tarzlari, orf
adetleri ve geleneklerinde birbirlerinden birtakim farkliliklar bulunmaktadir. Ayni sekilde
beslenme, yeme igme adetleri gibi yemek kiiltiirinde de benzer sekilde farkliliklar
goriilmektedir.

Diinya Tiirkleri arasinda koklii bir yer tutan Uygur Tiirkleri yani Dogu Tiirkistanlilar
Tiirk cografyasinin dogusunda yer almaktadir. Tiirkistan; Tirklerin yasadigi, yiikseldigi ve
biiyiikk bir uygarlik kurdugu genis cografik alandir. Eskiden Tiirkistan ve Tirklerin yurdu
olarak bilinen bu genis cografya giiniimiizde Orta Asya olarak tanimlanmaktadir. Bu alan
Hazar Denizi’nden Hanlarin tarihi Cin’ine kadar uzanan muazzam alana karsilik gelmektedir.
Halbuki diinya literatiiriinde Tiirkistan’in konumu yeterince a¢iga cikartilmamis, bu kadim
uygarligr gormeden uygun olmayan bir lisanla agizda egreti duran, kendi bakis acilariyla
“g0cebe toplumlar” gibi hayat tarzimi ifade eden kelimelerle adlandirilmistir (Kasim, 2020:
133-134).

Bu calismamizin ana basliginda Uygur mutfak kiiltiirli yer alacaktir. Uygurlar, yer altt
ve yer Ustii zenginlikleriyle adeta bir hazineler iilkesi olan Dogu Tiirkistan’da yasiyor. Onlarin
bu bereketli topraklarda gerceklestirdikleri tarim da mutfaktaki her bir lezzete lezzet katiyor
(Sahin, 2022). Bolgenin bulundugu cografya, yasam tarzi, gelenek gorenekler, inanis bi¢imi,
kiiltiir sekli gibi etkenlerin tiimii bize bu cografyaya yonelik 151k tutmaktadir. Tiim bu etkenler
baz alinarak Dogu Tiirkistan cografyasinin mutfak kiiltiirii hakkinda 6nemli bilgilere ulagmak
miimkiindiir. Gegmisten gilinlimiize uluslarin yeme-igme aliskanliklar1 ve sofralarinda siklikla
tiketmeyi tercih ettikleri besinler, cografyaya, inaniglara, geleneklere ve zamana gore
degisiklik goOstermistir. Toplumlarin sayilan farkliliklardan dolay1 siire¢ igerisinde
birbirlerinden ¢esitli mutfak kiiltiirleri olusmustur (ilban vd, 2021, s. 270). Uygur mutfak
kiltiirii de bu alanda 6nemli bir yer tutmaktadir.

1. Uygur Mutfaginda Sofra Diizeni ve Sofra Adabi

Dogu Tirkistan halki uzun ge¢misiyle tarihi siire¢ icerisinde yiiksek bir uygarlik
gelistirmeyi basardigi gibi yemek konusunda da ¢ok zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip
olmustur. Cografyanin ve inanis bigiminin yasam tarzini sekillendirmesi her alanda farkli bir
etki gosterdigi gibi yeme i¢gme yani mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde de biiylik bir etkisi
vardir. Her ulusun kendine 6zgii mutfaginda yer alan geleneksel lezzetleri, besinleri pisirme
ve saklama yontemleri bizlere o ulusun yasam bic¢imleri, sosyo-ekonomik durumlar1 ve
kiiltiirleri hakkinda bilgi vermektedir (ilban vd, 2021, s. 270). Uygur Tiirkleri yani Dogu
Tiirkistanhilar yasam diizeylerinin her alaninda hassasiyet gosterdikleri gibi mutfak
kiltlirlerine de biliyilk 6nem vermislerdir. Onlar i¢in mutfak ve sofra kavrami yalnizca
beslenme gereksinimini karsilamayip, bir kiiltiir hazinesini teskil etmektedir. Beslenme sekli
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alelade karsilanmayip, 6zenli ve gosterisli sofralar esliginde gerceklestirilmektedir. Uygur
mutfaginda her yemek kendine has kurallarla hazirlanir. Her yemek igin &zel pisirme
teknikleri ve hazirlanan yemege 6zel kap kacak kullanilmaktadir.

Tarihsel siire¢ icinde Uygurlarin mutfak mimarisi ve mutfak arag-gereclerinin

degisimine baktigimizda, mutfak kiltiiriine ait ilk bulgulara Kasgarli Mahmut
tarafindan XI. yilizyillda hazirlanan "Divanii Liigati't-Tiirk" adli sozliikteki kelimelerle
ulasabiliyoruz. Sozliikkte gegen "Ka" zarf ve kap anlamina gelmektedir. "Kakaca" ise
icine sulu seyler konulan seyler manasinda kullanilirmis. Zamanla bu kelime "kap
kacak" olarak mutfak ara¢ ve gereglerinde kullanilir hale gelmistir. Yine ayn1 sozliikte,
XI. yiizyilda da bugiin Uygur Tiirklerinin evlerinin bir odasim1 mutfak olarak
kullandiklar1 gibi kullanildiginin kanit1 olan ve o mekénda da yemek pisirildigi yer
anlamina gelen "aslik" kelimesinin yer aldig1 goziikmektedir (Saka, 2009).

Uygur mutfaginda, diger mutfak kiiltiirlerinden farkli olarak kullanilan kap kacaklar
arasinda; Kasik (Kosuk); Kasiklarin ekseriyesi agactan olup, cesitleri ¢oktur. Porselen ve
madeni kasiklar da kullanilir. Bunlardan bagka, "Coka" adi verilen cubuklar 25 cm.
uzunlugunda ve 1 cm. kalinhiginda olup, uca dogru daralir. Bu yemek araci, Uygur
Tiirklerinin komsulart Cinliler dahil Giiney Dogu Asya'ya genis capta yayilmistir. Cubugun
Cince ad1 "Koyza"dir. Bu iki ¢ubukla yemek yeme geleneginin Cinililerden Uygurlara mi,
yoksa Uygurlardan Cinlilere mi gectigi tartisma konusudur (Turan, 1982). Sulu olmayan
bir¢cok yemek bu “Coka” ad1 verilen yemek ¢ubuklariyla tiiketilir. Kasik cesitleri fazla olsa da
kullanim alan1 sinirlidir. Eski Tiirklerde birgok yemek tiiriiniin elle yendigi bilinse de
Uygurlar bu yeme kiiltiiriinii kendileri i¢in farkli bir anlam ifade ettiginden “As” dedikleri
havuglu etli “Polo” (Tiirkistan Pilavi) elle tiikketilir. Uygur Tirkleri yemeklerini umumiyetle
kaselerde yerler. Tabaklarin kullanma alani dar olup, daha ¢ok miisterek yemesi lazim gelen
"Samsa", "Mantu" gibi borek cinsinden yiyecekler i¢in kullanilir. Kaseler porselenden
olabilecegi gibi seramik ve agactan da olabilir, kesinlikle sofraya tencere gelmez. Yemekler
mutfakta taksim edilir; kaselere konduktan sonra misafirlere ikram edilir (Turan, 1982). Et,
mant1 ¢esitleri ve bircok sebze buhar tenceresi olarak bilinen delikli ve katmanli bir kap
igerisinde pisirilir. Boylece slizme islemi kullanilmadan yemekler 6ziinli korudugu i¢in daha
saglikli ve hafif olur. Her yemegin ayr1 bir hikdyesi oldugu gibi hepsinin de ayr1 pisirme
teknigi var. Oyle ki alisilagelmis tencereler yerini Mantu, (Manta) admi verdikleri buharda
pisirilen bir ¢esit yemek icin "Mantu Kazanmi" adi verilen 6zel bir tencereye, Dankan Kebabi
i¢in "Dankan" ad1 verilen 6zel dokiimden imal edilen pik kazana, “Go6s Girde” adi verilen bir
cesit etli ekmek cesidiyse "tandir"da pisiriliyor (Bing6l, 2017). Yemeklerde aycicek, misir ve
zeytinyagindan 32,baska genellikle kuyruk yagi, i¢ yagi ve sigir yagi kullanilir. Birgok
yemekte sogan tercih edilir ve oldugundan iri dogranarak yagda sotelenir. Uygurlar genellikle
dondurulmus tirtinleri kullanmaz, sebzeler ve meyveler taze bir sekilde mevsimine uygun
olarak tiiketilir. Uygur mutfaginda yemekler agirlikli olarak et ve hamurdan {iretildigi gibi
piringte oldukca sik tiiketilen bir iirlindiir. Sebzeler ¢ig tiiketilmez, bunun viicut sindirimine
zarar verdigini diislindiikleri i¢in yemekte kullanilacak olan sebzeler tam pisirilmeden ocaktan
gecirilir. Uygur Tiirkleri yemeklerini umumiyetle "Ko6rpe" dedikleri uzun minderler iizerine
oturarak yerler. Onlerine "Doskan" ismini verdikleri sofra sererler. Bu sofralarda sade degil
de cicekli olanlar tercih ederler. Uygurlar sofrasinda otururken, daire seklinde degil, evin
yapisina uygun olarak dort kose olusturup otururlar. Sofralar genis olarak serilir (Turan,
1982). Sofra diizeni ve yemek sunumu onlar i¢in onemlidir. Sofralar gosterisli ve goz
doyurucu olur. Sofraya ilk Uygur Mutfaginda 6zel bir yeri olan ekmek “Nan” getirilir.
Sofradaki diger bosluklar ¢esitli gerezlerle ve mevsim meyveleriyle donatilir. Hane halki i¢in
hazirlanmis ise sofra, sofraya Once biiyiikler oturur. Evin en biiyligi "Tor" dedikleri
baskoseye gecer daha sonra herkes yas sirasina gore oturur. Aile sofrasinin merkezi babadir.
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Sofrada biiyiikler varsa baba onlar1 sagina ve soluna alir. Genelde yemegi anne dagitir.

Yemege eller yikanmadan oturulmamaktadir. Aile sofrasinda yemekler ailenin durumuna gore

cesitlendirilmektedir (Ersoy, 2020). Servis biiyiiklerden baslar ve evin biiyiigii yemege el

uzatmadan kiigiikler yemeye baslamaz.

XI. yiizyilda Yusuf Has Hacib eserinde sofra adabi ile ilgili tarihten bize su sekilde

seslenmektedir;
“Misafirlige varirsan edep ile yemek yemeyi 6gren. Edep- kaideyi bilmeyen akilsiz
kisiler edep- kaideli kisileri goriirse hayran kalir. Sofrada biiyiikler yemege el uzattiktan
sonra el uzat. Yemegi sag elinle alip Bismillah deyip ye boylece yemek bereketli olur.
Bagkalarinin 6niindeki lokmalara (nazu- nimet) el uzatma. Oniinde ne varsa onu bilip
ye. Sofrada bigak ¢ikarma, kemik disleme, ¢ok a¢ gozliilik yapma ama sofradan geri de
durma. Ne kadar tok olsan da ev sahibinin emegi hiirmeti i¢in uzatilan yemekten biraz
da olsa ye. Yemegi yavas cigneyip ye. Sicak yemegi agzin ile iifleme. Sofradaki yemegi
kendi Oniine ¢ekip bagkalarinin keyfini kagirma. Eger yukaridaki gibi yapmazsan o
edepsizlik olur. Edepsiz insanlar en gorgiisiiz insanlardir” (Has Hacib, 2000, s. 272).

Sofra misafir i¢in hazirlanmigsa once misafir sofraya buyur edilir. Tirk Mutfak
Kiiltlirii’'nde misafir her zaman 6nem tasimistir. Misafir ile ilgili bir¢cok atasdzii ve deyim
bulunmaktadir. Tirklerin misafirperverligi tim diinyada simgesel anlam tagimaktadir. Bu
nedenle misafir sofralar1 biiyilk 6nem tasimaktadir. Orta Asya’dan bugiine misafirlerin
agirlandigt gesitli sofralar diizenlenmis ve giiniin 6zelligine gore ikramlar yapilmistir (Ersoy,
2020). Sirasina gore oturan misafirlerin ellerini yikamasi i¢in evin en genci tarafindan, dnce
"Tor" de oturanlardan baglamak tizere, "Aptuva" ismi verilen ibrige benzer bir kapla su ve
ayrica harcanan suyun birikmesi i¢in de gene "Cilapga" ismi verilen legen getirilir. Oturma
sirasina gore eller yikanir. El kurulamak igin "Longa" denilen peskir kullanilir (Turan, 1982).
Uygurlar yemekten 6nce cay tiiketir daha sonra yemek faslina gecerler. Yemekten once ¢ay
icmek kaliplasmis bir geleneksel harekettir. Dogu Tirkistan Tiirklerinden olan Nur’ala
Goktiirk ¢ocuklugunda babasindan siklikla duymus oldugu bir deyimi bizlerle su sekilde
paylagsmaktadir “Yemekten once Besmele cekilir. Yemekten sonra evin biytikleri bildigi
duay1 sesli olarak okur ve siikredilir. Duanin sessiz edilmesi konusunda ise manidar bir
deyim vardir “Besmele dersen sesli de demeyenler desinler, amin dersen sessiz de yemeyenler
yesinler.” Her kesin ayni anda yemegi bitirmesi beklenmediginden duay: sessizce yapmanin
daha muteber oldugunu diisiindiiren bir deyim.” Kuzu, dana ve tavuk eti, Uygurlarin baslica
yemeklik malzemeleridir. Pilav, elle hazirlanan bir makarna ¢esidi “Legman”, "Nan" denilen
ekmek, kuzu 1zgara ve i¢li biiyiik mantilar, Uygurlarin zengin mutfaginin temsilcileridir.
Uygurlar, ¢ok eskilere dayanan gelenek ve goreneklerini giliniimiizde de siirdiirmektedir
(Tanay, 2018). Yemek esnasinda soguk ve sicak gidalari birbirine katmadan sirayla tiiketirler.
Onlar yemeklerin mizaglar1 olduguna inanir. Bu sebepten hayvansal gidalarin soguk mizagh
oldugu diisiiniildiigli i¢in tliketimi azdir. Yani bizde “katik” dedigimiz hayvan {iriinleri peynir,
yogurt, ayran gibi gidalar ¢ok tiiketilmez. Nadir de olsa yaz giinleri yogurt ayran olarak
tiiketilir. Bolge hayvanciliga yatkindir et ¢ok tiiketilir ama peynir gesitleri soguk mizagh
goriildiigl icin {iretilmez, onun yerine “kurut” denen siizme yogurttan yapilan bir {irlin vardir
o da kirsal kesimlerde Kirgizlar, Kazaklar tarafindan tiiketilir.

2. Uygur Mutfaginda Sabah, Oglen ve Aksam Yemegi Kiiltiirii

Insan viicudunun isleyis dengesini etkileyen en énemli hususlardan biri de giinde en az
ic 6glin beslenme aligkanligl edinmektir. Dilde kaliplasmis bir diisiinceyi ifade eden “kahvalti
giiniin en dnemli 6gliniidiir” mantig1 bu isleyis dengesini agiklar niteliktedir. Her ne kadar
giiniimiizde bu diisiince yerini koruyor olsa da “kahvalt1” diye ifade ettigimiz giiniin ilk 6glini
bilindigi lizere eskiden Tirk mutfak kiiltiirlinde yer almiyordu Kahvalti, “Kahve alt1”
sOzlinden tiireyen bir sozciiktiir ve giinlin ilk 6giinii olma 6zelligini tagir. A¢ karnina giiniin ilk
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kahvesini igmeden once yenilen bir 6giin olmasi sebebiyle bu isimle anilir. Osmanli mutfak
kiiltiirinde, bilinen iki ana 6giiniin disinda, kahve igmeden Once yapilan kii¢iik atigtirmalarin,
mutfaklardaki yerini almas1 20. ylizyilin baglarina dayanir (Kahvalt1 Saati, 2017). Yani yakin
bir stirecte mutfaklarimiza giren bu 6giiniin ge¢misi kokli degildir. Kahvaltinin, giiniin en
gerekli ve aksatilmayacak bir 68iinli oldugu diisiincesi de tartismaya acik bir konudur. Ciinkii
Uygur Tirkleri bugilin hald eskiden siire gelen beslenme aligkanligina gore bir yasam
sirmekte ve sabah Ogiinlinii kendi mutfak kiiltiiriine gore gerceklestirmektedir. Uygur
Tiirklerinde kahvalti gelenegi birgok bdlgeye gore farklilik gosterir. Oyledir ki onlar bizdeki
kahvalti sofralarinda yer alan belli bash kahvaltilik iiriinleriyle degil daha doyurucu ve
besleyici gidalarla, etli hamurlu c¢orbalarla bu 6giinii gerceklestirirler. Ciinkii onlara gore
bizim sabah 6giinii sofralarimizda yer alan hazir gidalar, ¢ig sebzeler ve hayvansal gidalarinin
sabahin ilk saatlerinde tiiketimi sindirimi zorlastiracagindan sagligi olumsuz etkileyecegi
goriisii hakimdir. Bilinen en eski kayitlara gore 10-11’inci yiizyll Orta Asya’sinda Tiirk
mutfak kiiltiiriinde kahvalt1 diye bir sey yoktur. Giinde iki 6giin vardir. Bunlardan biri kusluk
vaktidir. Tiurk mutfak kiltiriini Oncelikte dikkate alacak olursak; insanlar sabah
uyandiklarinda (sabah namaz vakti) giinliik bag bahge isleri ve hayvanlari ile ugrasirlar ve
giines bir mizrak boyu yiikseldigi vakit buna kusluk vakti denirdi (Ozdemir, 2024).

Caliskan ve inanc1 kuvvetli olan bu millet giine sabah ezaniyla baglar. Uyanir uyanmaz
sofraya oturmazlar. Islerine gére belli bir saat calisir daha sonra giiniin ilk &giiniinii
gerceklestirirler. Kendilerini daha zinde tutacagina inandiklari i¢in Uygurlar, sabah 6giinlerini
kahvalt: tirlinleriyle degil diger 6giinlerde oldugu gibi belli bash yemeklerle gerceklestirir.
Her ne kadar yapmis olduklar1 gogler sonucu baska cografyalarda yasam siliren Dogu
Tiirkistanlilar sabah 6gilinlinii glinlimiizdeki sekliyle gergeklestiriyor olsa da bdlge halkinin
cogunlugu hala eski beslenme kiiltiirinli devam ettirip sabah 6gilinilinii belli bash yemeklerle
gerceklestirmekteler. Kahvalti sofralarinda tiiketilen yemeklerin basinda etli, hamurlu
corbalar arasinda yer alan “Suykas” “Sulu as”, “Cociire”, “Ugre” gibi corbalar gelmektedir.
“Gos Nan” (etli ekmek), “Hor Nan” (buhar ekmegi), “Samsa” ve sayila bilecek birgok etli ve
hamurlu yemek Uygur kahvalti1 sofralarinda yerini almaktadir. Sayilan bu ve bdlgeye ait diger
yemekler calismanin ilerleyen asamalarinda detaylica agiklanacaktir. Bdlge hayvanciliga
yatkin olsa da peynir ¢esitleri ve diger siit iirlinleri Uretilmemektedir. Belli sicak yaz
giinlerinde yogurt ayran olarak tiiketilir. Siit ise ¢ayla birlestirilerek “Etken Cay” ismiyle
kahvalt1 sofralarinda yerini alir. Bu siitlii ¢ay disinda birgok bitki caylar1 da tiiketilmektedir.
Icecekler baghginda bu konu detaylica ele alinacaktir. Yine kahvalti sofralarinda
giinimiizdeki kahvalti kiiltiirliyle ortak olarak cesitli ekmek tiirleri, ceviz, badem, kuru
yemisler, recel, bal ve haglanmis yumurtayr gostermek miimkiindiir. Giiniin ilk 6giiniinii bu
sekilde doyurucu ve besleyici gegiren Uygur Tiirkleri sabahin ilk saatlerinde degil de ilerleyen
saatlerde yedikleri igin bizdeki gibi 6glen vaktinde tekrar bir sofraya oturmayip bir giinii iki
Ogiinle gegirirler.

Ikinci &giinde giiniin vermis oldugu yorgunlukla gosterisli géz doyurucu bir sofraya
otururlar. Hele de aksam 6giiniinde misafir varsa sofra daha bir 6zenle hazirlanir. Her ailenin
biit¢esine gore hazirlanan sofra etrafina ev fertler toplanir. Uygur Tiirkleri bizde oldugu gibi
her yemekle ekmek tliketmez ama her sofrada ekmegin ayr1 bir yeri vardir. Onlar i¢in ekmek
yani “Nan” bagh basina bir yemektir. Sofra meyvelerden iiretilmis igeceklerle, kuru
yemislerle ve mevsim meyveleriyle siislenir. Bu ikinci 6giinde genel olarak sofrada yerini
alan yemeklerin basinda bolgeye ait meshur et kebaplari, etli havuclu pilav “Polo” (As-
Tiirkistan pilavi olarak bilinir), “Legman”(elle yapilan bir makarna ¢esidi), yoncadan yapilmis
“Kok Cogtire”, Acili tavuk kavurmasi “Toxu Kordak”, “Gos Nan” (etli kizartilmis ekmek)
gelmektedir. Yine ayni sekilde 6zel hamuru ve kiyma harciyla kendine has katlanip
sekillendirilen ve 6zel tenceresinde buharda pisirilen manti ¢esitleri de ikinci 6&ilinde tiiketilen
yemekler arasindadir. Yemekler sarimsakli acili biber soslar1 ve bizde sirke dedigimiz 6zel bir
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iriinle tiiketilir. Sofraya gelen salatalar ¢ig sebzelerden degil tek basina doyurucu olabilecek
tirtinlerin bir araya gelmesiyle hazirlanir. Hamur salatasi “Lengpun” salata gesitlerinin baginda
gelir. Bu cografyada yetisen meyveler bircok bdlgeye oranla seker orani fazla oldugundan
sofrada yerini tatli ¢esidi olarak alir. Bahsi gegen yemeklerden ¢alismanin ileriki asamalarinda
detaylica bahsedilecektir.

3. Uygur Mutfak Kiiltiiriiniin Yasam Siirecini Olusturan Gecis Donemlerindeki
Yeri

Insan yasaminin keskin hatlarmi belirginlestiren siirece gegis donemi denmektedir.
Her birey hayatinin belli noktalarinda yasamin gerektirdigi belli bash farkliliklarla
bulunduklar1 konumu degistirme yoluna gider. Bireyde ger¢eklesen dogum olay1r yasamdaki
gecis doneminin ilk basamagidir. Insan yasaminin gecis noktalarindan birisi olan dogum,
baslangiglar anlamina gelir. Biyolojik bir olay olan dogum; kiiltiirel olarak
anlamlandirildiginda ¢esitli toplumlarda ya da topluluklarda farkli olarak karsilanir (Bulut,
2017, s. 124). Uygur Tiirkleri arasinda dogum hem bireysel hem de toplumsal yasamda mutlu
bir olay olarak kabul edilmektedir. Cilinkii cocuk aile i¢in gelecek demektir, umut demektir.
Cocuk sahibi olan kadinlar, aile ve akrabalar arasinda oldugu gibi toplumda da sayginlik
kazanirlar. Cocuk sahibi olan baba da toplumda sayg1 goriir (Oger, 2012, s. 1680). Yasamin
baslangict olan dogum olayi, biitiin Tiirk boylar1 arasinda oldugu gibi, Uygur Tiirkleri i¢in de
biliylik 6nem arz etmektedir. Buna bagl olarak da sosyal hayatin i¢inde 6nemli yeri olan
dogum etrafinda cesitli inanis ve uygulamalar yer almaktadir (Oger, 2012, s. 1680). Haneyi
senlendiren yeni birey i¢in kan akitilir adaklar kesilir. Uygur mutfaginda baskdsede yeri olan
as yani etli havuglu pilav pisirilir. Hane halkinin durumuna gore ve ailenin soyuna gore
senlikler diizenlenir ziyafetler verilir. Bir¢gok millette oldugu gibi Uygur Tiirklerinde de soyun
devami agisindan erkek cocuk (bala)onemlidir. Cocuga sahip olmanin 6nemi Uygur Tiirkleri
arasinda “Balilik Oy bazar, balisiz 6y mazar (Cocuklu ev pazar, ¢ocuksuz ev mezar)”
seklindeki atasozii ile ifade edilmektedir. Uygur Tirkleri arasinda hayatin ilk gecis donemini
teskil eden dogumla ilgili cesitli inanis ve uygulamalar yer almaktadir (Oger, 2012, s. 1680).

Tirk kiiltiirtinde 6nemli bir yeri olan besik gelenegi Uygur Tiirklerinde de devam
ettirilmektedir. “Bebek, ilk kez besige yatirtlmadan once “bosiik toyi” adi verilen toren
yapilir. Bebek diinyaya geldikten 15-20 giin sonra, yani gobegi kesildikten sonra “bosiik
annesi” adi1 verilen yash bir kadin tarafindan besige alinir. Halk arasinda besik anas1 (Bosiik
anisi) “irimc1” diye de bilinmekte ve ona derin bir saygi duyulmaktadir. Besik anasi, bebek
i¢in hazirlanan besigin yoniinii kibleye dondiiriip dua ettikten sonra besigi hazirlamaya baslar.
Besik hazirlandiktan sonra, besik anasi bebegi eline alip, viicudunu hafifce ovduktan sonra
usulca besige koyar. Iki bacagmi diizeltip orter. Ortiiniin iistiinii iple baglar. Ustii ince
kumasla ortiiliir. Besigin bas tarafina ¢ocugu nazardan ve koétii ruhlardan korumak amaciyla
kurt kemigi, bir par¢a ekmek, nazar boncugu ve muska asilir. Bebegin bas kismina bunlarin
yani sira erkek ¢ocuk ise bigak; kiz ise ayna asilir. Bebek besige yatirildiktan sonra, kotii
ruhlarin gelmemesi i¢in deve dikeni, kurban edilen koyunun gozii, elma kurusu, ardi¢ yapragi,
evdekilerin bir tel sa¢1 ve tuz gibi nesnelerin karisimindan tiitsii yapilarak besigin iizerinde
dokuz defa dolastirilir. Boylece besige baglama téreni tamamlanir. Bu torenin anisi i¢in besik
anasina elbiselik kumas ile li¢ ekmek verilir. Bundan sonra bebegin annesi ¢ocugu besige
kendisi beler” (Oger, 2012, s. 1688-1689). Bu bilgiden de anlasilacag: gibi ekmegin “Nan”
yeri Uygur Tiirklerinde ayridir.

Lohusa annenin dogumdan sonra 40 giin boyunca et ve etli yemekler tiiketmesi
gerektigi sOylenir. 40 rakami Tiirk toplumlart agisindan Onemlidir. Haneye yeni katilan
bebegin kirk giinliik olmasiyla birgok toplumda oldugu gibi 40’1 ¢ikarilir. “Kirkinc1 giin eve
misafirler davet edilir. Kirk Anasi ad1 verilen saygin bir hanim, zeki ve temiz giyinmis kirk
cocuk ve bir berber davet edilir. Kirk adet yeni tahta kasik, kirk adet “Tokag¢” denilen kiicilik
ekmek ve meyveler hazirlanir. Bir legene 06zel olarak Kirk Suyu hazirlanir.
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Ik 6nce bebegin sac1 cagirilan berber tarafindan kesilir. Buna “Sa¢ Ciisiirmek” (Tiras Etmek)
denir. Daha sonra bebek yikanmaya alinir. Daha 6nce davet edilen 40 ¢ocuk sira ile yeni tahta
kasiklar ile hazirlanan Kirk suyundan birer kasik su alarak bebegin adin1 anarlar ve "Alim Ol!
Molla Ol! Batur Ol! " nidalar1 ile bebegin basindan dokerler. Daha sonra ¢ocuklara ziyafet
verilir. Gelen her bir ¢ocuga Ustiine helva konmus birer toka¢ (ekmek) ve meyve verilir,
Bebek annesinin altin ziynet esyalarmin batirildig 1lik suda yikanir. Agag legene alinir. Kirk
Anas1 tarafindan bir defa sallanir. Daha sonra bebek sudan ¢ikarilir ve kurulanip giydirilir ve
kundaklanir. Adrasman (Kirlarda yetisen bir ¢esit ot kurusu) ile tiitsiilenir. Bebek daha sonra
besigin alt ve tist tarafindan 9 defa dolastirilip besige belenir. Bebegin bu ilk tirasindaki sagi
toplanarak tartilir ve agirliginca glimiis (veya karsiliginda para) berbere verilir. Varlikli aileler
adak kurbani keserek etini 7 yoksul aileye dagitirlar” (Tanay, 2018).

Gegcis donemi ritlielleri arasinda erkek ¢ocuklar i¢in hazirlanan siinnet (toyu) diigiinii
sOlenleri de yer almaktadir. Gegis ritlielleri olarak kabul edilen uygulamalar; insanlarin
toplumsal statiilerinin degisiminin geleneksel ve dinsel torenler ile gergeklesmesidir (Bulut,
2017, s. 124). Misliiman bir toplum olan Uygur Tiirkleri bu ge¢is donemi konusuna énem
veririler. Diigiin goleni kurulur, adaklar kesilir ve Dogu Tiirkistan diiglinlerinde diigiin yemegi
olarak biiyiik kazanlarda erkekler tarafindan hazirlanan etli havuglu pilav “Polo” Nanlarla
(ekmek cesitleri) beraber servis edilir yine ailenin durumuna goére meshur kuzu kebaplar
meyveler serbetlerle sofralar donatilir. Ozel giin ve torenler Tiirk toplumunun en ¢ok dnem
verdigi geleneklerdendir. Bu tiir giin ve torenlerde hazirlanan, sunulan yemeklerin biiytlik bir
cogunlugu sembolik anlamlar tasiyan ¢ok eski yillara ait ge¢cmisi olan toplumsal hareketlerdir.
Tiirklerin 6n tarihinden bu yana dogum-6lim arasi gecis donemleri olarak da kabul edilen
siinnet, nisan, diigiin, diiglin sonras1 gibi giinlerde 6zel kutlamalar yapilmakta ve ziyafetler
verilmektedir (Ersoy, 2020).

Insan yasamim etkileyen gecis doénemlerinin temelinde evlenme, es edinme, hayat
birlestirme gelmektedir. Tiirklerde “Toy Toreni” olarak ifade edilen digiinler kiiltiirel
baglarin en net yasandigi ortamlardir. Uygur Tirkleri inanglarina uygun bir sekilde birlesip
soylarim1 devam ettirmek konusunda oOzenli bir yasam silirmektedirler. Toy (diigiin)
senliklerinde bir¢ok Kkiiltiirel 6rnekler sergilenmektedir. Bu kiiltiirel etkinliklerin basinda
digiin ziyafetleri, gosterisli sofralar gelmektedir. Uygur Tiirklerinde yani Dogu Tiirkistan’da
kiz isteme faslindan sonra nisan yapilmaz. Orta dereceli iki aile arasinda kiz-oglanlarim
evlendirmek i¢in s6z kesildikten sonra oglan tarafi diigiinliik i¢in dokuz (1) giyimlik kumas,
dokuz tane koyun, dokuz, kiire (2) bugday (bir kiire on iki kilodur), dokuz sing (3) piring (bir
sing iki kilodur), dokuz cing yag (bir cing yarim kilodur), dokuz masa meyve ve diigiin i¢in
yeterli miktarda odun, komiir, ¢cay ve tuz nesneleri arabalara ylikleyerek kiz tarafin ailesine
gonderilir (Kasgarli, 2022). Inan¢ baglarina énem veren Uygular “imam Nikahr”
konusunda hassastirlar bu sebepten diigiin senliginden 6nce imam nikdhi kiyilir. T6ren,
gelinin evinde olur. Torene gelin, damat, anne-babalar1 ve akrabalar1 disinda misafir davet
edilmez. Torenden 6nce gelinin ailesi, evlerini temizleyerek Nan (ekmek), meyve, recel, seker
ve hamur isi yiyecekler hazirlar (Tanay, 2018). Uygur mutfaginda hamur isi yemekler kokli
bir yer tutmaktadir. Etle birlesen hamurdan gesit ¢esit yemekler ortaya ¢ikmaktadir. Nikahtan
sonra gelin ve damada tuzlu suya batirilmis ekmek pargasi yedirilir. Nikahtan sonra damat
tarafi, kiz tarafi ile esit oranda inek veya koyun keserek kiz evinde ortak yemek yapar. Bu
yemekler genellikle “Polo” (Tiirkistan Pilavi)veya “Kordak” (Et Kavurma) adi verilen
yemekten olusur, diigiine gelen misafirlere ikram edilir (Tanay, 2018). Uygur diigiinlerinde
senlikler ve ziyafet sofralar1 6n plana ¢ikmaktadir. Toy ziyafetinde sofralar cerezler, cesitli
Uygur Nanlar1 (ekmek) ve g¢aylarla donatilir. Hamurdan ve etten yapilan yemekler ikram
edilir. Kuzu eti haglamasi, kebaplar ve etli pilav (as), diigiin ziyafetinin vazgecilmez
yemekleridir. Yemek ziyafetinden sonra Uygurlara ait calgilarla sdylenen sarkilar esliginde
oyunlar oynanir, geleneksel danslar yapilir. Yiiz agma merasimi giinii, sabah gelinin ailesi
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diigin i¢in kesilen koyunun akciger ve bagirsaklarindan “Opke yesip” denilen yemegi
hazirlayip onu sicak halde damadin evine gonderirdi. Mesafe uzak ise, “Opke yesip” soguk
hale gelmisse onu buharli suda 1sitip evlenen gelin ile damadin baslarini bir araya getirip onun
buharma tutarlardi. Bundan maksatlari, evlenen iki gencin Omiir boyu beraber olmalarini
istemeleriydi (Kasgarli, 2022).

“Dogu Tiirkistan” yani Xinjiang Uygur Ozerk Bolgesi Cin egemenligi altinda yasadig
icin orada askeri sistem farkli ilerlemektedir. Bizdeki gibi askerlik yasina gelmis gengler belli
siire igerisinde vatani gorevlerini icra etmek i¢in askere gitmemektedir. Bu sebepten askerlik
gelenegine bagli ritiieller yoktur.

“Oliim” kavrami gecis donemi ritiielleri arasinda son basamakta yer alir. Miisliiman
toplumlar i¢in 6liim fani Alemden ebedi sonsuz dleme gegis siirecidir. Islamiyet’i benimseyen
Uygur Tiirkleri de ahiret hayatina inandiklari i¢in dini ritiielleri bu ¢ergevede gergeklesmistir.
Hayatin her kesiminde oldugu gibi cenaze torenlerinde de belli bagh kiiltiirel kodlar1 gérmek
miimkiindiir. Uygur Tiirklerinde 6len biri i¢in “6ldi” denmez, “vapat boldi”, “kaza tapt1”,
“kaza kildi1”, “tigep ketti”, “tiizilelmidi”, “kozlirini yumdi”, “dunyadin 6tti”, “rehmetlik
boldi” gibi ifadeler kullanilir. Olen ¢ocuk ise “cacrap ketti” deyimi kullanilir. Olen igin
genelde “meyit”, “murda”, “ceset”, “olik”, 6zelde oOlen erkekse “merhum”, kadinsa
“merhume” denir (Oger ve Inayet, 2013, s. 52). Islami goriisiin temelinde, ruhun bedenden
ayrilmasi gergek alemin baglangict goriisii mevcuttur. Tiirkler, genellikle can ve ruhu ifade
etmek i¢in, "tin" kelimesini kullanmigtir. Giiniimiizde Uygur dilinde "tin1g1 var" demek, can
¢ekisen birinin heniiz 6lmedigi anlamindadir. Tin, bedeni terk ettiginde, 6lim gergeklesmistir
(Abudukelimi, 2006:35). Yasamin son gecis donemi olarak ifade edilen 6liim kavrami
gecmisten giiniimiize bir¢ok millette inang c¢ercevesine gore kiiltiirel kodlar sekillenmistir.
Tiirk toplumunda “yug toreni” olarak bilinen yas giinli i¢cin kaliplasmis alisilagelen belli
uygulamalar bulunmaktadir. Eski Uygur metinlerinde de yog “l. yok, 2. yug, oli yemegi,
matem, yas” olarak gecmektedir. Divanii Lugati’t Tirk III, 143’te yog “matem, yas; oli
gomiildiikten sonra {i¢ veya yedi giine kadar verilen yemek” seklinde izah edilmektedir. Yogla
“0lii icin as vermek. Tiirklerin gorenegi boyledir (III, 309)” ve yog basan “6lii gdmiildiikten
sonra verilen yemek” (I, 399) diye agiklanmistir. Kutadgu Bilig’de ise yog ‘“yas, matem”
seklinde gegmektedir (Kocasavas, 2016).

Uygur toplumu Miisliiman Tirkler oldugundan cenaze torenlerini de bu mantik
cercevesinde gergeklestirir. Yas evindeki cenaze tdreni ve defin islemleri Islam’a uygun bir
sekilde yerine getirilir. Cenaze ¢ikan ailede ii¢ glin boyunca yemek yapilmaz. Akrabalar, es
dostlar, konu komsular bir hafta, hatta bir aya kadar yemek yapip getirirler. Musibet
dolayistyla getirilen bu tiir yemeklere “issiklik” denir (Oger ve Inayet, 2013, s. 55). Diigiin
sofralarinda yer alan bircok yemek cenaze evlerinde de misafirlere ikram edilir. Genelde
liclincli gilinii aksami, vefat eden kisinin ailesi ve akrabalar1 toplanip “Pogskal” (yagda
kizartilmis hamur) pide ve yemek (¢ogu zaman sulu yemek) hazirlarlar. Cami imami ve
bolgenin ileri gelenleri ve cenazeyi yikayan kisiler bu yemege davet edilir. Uygurlar bu
yemege “U¢ Nezir” derler. Yemekler yendikten sonra Kur’an okunur. Cenazeyi yikayanlara
olen kisinin elbiseleri hediye edilir ve téren son bulur (Abudukelimi, 2006, s. 110). Cenaze
sofralarinda 6liiniin ruhu i¢in kesilen hayvanin etinden yapilmis yemekler hazirlanir. Etli pilav
(polo- as) ve “Kordak” gibi topluluga uygun yemekler cenaze sofralarinin aligilmisg
lezzetleridir. “Yette nezir” vefatin yedinci giiniinde verilen yemektir. “U¢ nezir’e gore daha
biiyiik, kapsami daha genis olur. Aileler ekonomik durumlarmma goére koyun veya dana
keserler. Yemege kadin erkek herkes davet edilir. Yemege gelenler bes adet ekmegi “Nan1”
beraberinde getirirler. Bazen ekmekle birlikte bir elbiselik kumas veya bir paket ¢ay, bir iki
paket seker getirirler. Misafirler ayrilirken ev sahipleri de her misafire ikiserden ekmek verir
(Oger ve Inayet, 2013, s. 55). Tiirk toplumunda énemli olduguna inanilan kirk sayis1 cenaze
torenlerinde de yer almaktadir. “Kirk: nezir” vefatin kirkinci giintinde verilen yemektir. Bu
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nezir “yette nezir” gibi yapilir. “Kirki nezir”’den sonra “karilik sundurus (yastan g¢ikma)”
yapilir (Oger ve Inayet, 2013, s. 56). Vefat edenin hayri icin verilen bu kirk yemegi birgok
Miisliiman toplumunda uygulanmakta, oliinin ardindan kirk giin gectikten sonra es dost
akraba konu komsu taziyenin ilk giinii gibi toplanip bir araya gelmektedir. Ayni hazirlik
siireci vefat edenin seneidevriyesinde de gergeklestirilir. Vefatin birinci yili1 doldugunda Yillik
Nezirsi verilir. Buna da tiim tanidiklar1 davet edilir. Yedisine hazirlanan yemekler hazirlanir.
Bazi bolgelerdeki (Hoten) Uygurlarda yukarida bahsettigimiz nezirlerin disinda Yirmi Nezirsi
yapma gelenegi de vardir. Yine bazi bolgelerde cesedi evden ¢ikarmadan “Nezir” verme adeti
mevcuttur. Bu Nezir’e davet olmaz. Oliim haberi alan herkes bassaglig1 dilemek icin gelip
katilir. Bu Nezir i¢in hazirlanmis yemege “Ak As” derler. Olen kisinin ¢ocuklar1 bu yemekten
yiyerek agit soylerler (Abudukelimi, 2006, s. 111). “Yette nezir”, “kirki nezir”, “yil nezir”
yapildig1 giinlerde 6lenin yakinlarindan ve cemaatten erkekler mezara gidip Kur’an okurlar.
Bunun disinda da Persembe veya Cuma, Ramazan ve Kurban bayramlarinda mezara gidip
Kur’an okuyup mezara bir avu¢ bugday veya arpa serperek donerler. Buna “topa besini
yoklag” veya “toprak besini yoklas” denir ki, mezar ziyareti anlamina gelir (Oger ve Inayet,
2013, s. 56). Insan yasammin hatlarin1 belirginlestiren bu gegis donemleri birgok kiiltiir
kodlarimin zuhur etmesine katki saglamaktadir. Siralamasi yapilan 6zel giin ve torenlerde
yapilan kutlamalarda giiniin 6zelligine gore yemekler yapilmaktadir. Bu tiir giin ve torenlerin
bir boliimii giiniimiizde bazilar1 unutulmus olsa da devamlilik gosterenleri de bulunmaktadir
(Ersoy, 2020). Tim bu kiltir kodlar1 belli toplumlarca geride tutulsa da inang sekli,
bulunulan cografya, yasam bi¢imi gibi etkenler yillar sonra da bu tip etkinliklerin varligini
devam ettireceginin kanitidir.

4. Mutfak Kiiltiiriiniin Dini Ritiieller Acisindan Yeri

Bir toplumun mutfak kiiltliriinii sekillendiren ana unsurlardan biri de inang¢ seklidir.
Miisliiman toplumlar inanglarinin gerektirdi sekilde beslenip yasam siirmektedirler.
Miisliiman bir millet olan Uygur Tiirkleri de inanislar1 ¢ercevesinde kokli bir mutfak kiiltiirt
olusturmusglardir. Miisliimanlar acisindan 6zel gilinler arasinda yer alan dini bayramlar dini
ritiiellerin yagandigi giinlerdir. Ramazan ve Kurban bayramlari, biitiin Miisliiman toplumlarda
oldugu gibi Uygurlarda da en 6nemli iki bayramlardandir. Uygurlar pek ¢ok giinii kendi
acilarindan bayram olarak ilan etmis ve o giinleri belli etkinliklerle gecirmektedir. Fakat dini
bayramlar1 bu 6zel giinlerden ayiran yon diinyanin birgok yerinde bir¢cok millet tarafindan
ayn1 sekilde kabul ediliyor olmasidir.

Uygurlar Ramazan aymi bereketli gecirmeye 6zen gosterir. Onlar i¢in sahur sofralari,
iftar sofralar1 ve teravih namazi vakitleri daha bayram gelmeden bir ayin her giinii bayram
gibi gecirilir. Sahur sofralar1 bizdeki gibi kahvalti ¢esitleriyle gecistirilmez. Uygurlar giiniin
ilk 6giinti olan kahvalt1 vaktini nasil gerceklestiriyorsa sahur vaktini de o sekilde belli bash
yemeklerle gerceklestirir. Uygurlar ezan okuduktan sonra tekrar yatmayip giline erken
basladiklar1 i¢in sahurda doyurucu gidalar, yemekler tercih etmektedirler. Sahur sofralarinda
etli hamurlu sebzeli ¢orbalar, havuglu Tiirkistan pilavi, nan cesitleri, etken cay (siitlii cay) yer
almaktadir. Giinii galisarak, ibadet ederek geciren Uygur Tiirkleri iftar sofralarinda bir araya
gelir. Ezana az bir vakit kala yemekler pisirilir, ailelerin durumuna gore gosterisli sofralar
hazirlanir, iftara misafirler davet edilir, yoksullar doyurulur. Iftar sofralarinin olmazsa olmazi
ramazan serbetleridir. Anar (Nar) ve diger bir¢ok meyveden elde edilen ¢ok sayida serbet tiirii
vardir. Ramazan Bayrami arifesinde sehrin her yerinde hazirliklar yapilir. Mahallenin 6nde
gelen kisileri veya din adamlar1 nezaretinde yollar ve kopriiler onarilir, yoksul, fakir kisilerin
evleri tamir edilir, komsular imece usuliiyle ¢esitli ekmekler ve ¢orekler pisirir, kisacasi giizel
bir bayram geg¢irmek i¢in gerekli tim hazirliklar yapilir (Gonel S6nmez, 2016, s. 144). Dini
ritliellerde gecis donemlerinde meydana gelen kiiltiir kodlar1 kadar yasam siirecini etkileyen,
sekillendiren vakitlerdir. Bayramdan 6nce evlerde temizlik yapilir. “Sanza” (yagda kavrulmus
makarna goriinlimlii bir kraker, tath ¢esidi), “Bogursak™ (yagda pisirilmis hamur), Katlama ve
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Tokag (¢orek) gibi yemekler bol miktarda hazirlanir. Herkes kiyafetlerini giyip siislenir.
Bayram namazindan sonra davul zurna calinip sema usulii oynanir (Gonel Sénmez,
2016:144). Bayramlarda mezarlik ziyaretleri yapilir ve biiyiiklerin evlerine bayram
ziyaretlerine gidilir. Bayramda kiisliiglin glinah oldugu kabul edildigi i¢in araci olan biiyiikler
tarafindan tiim kiisler baristirilir. “Cay Koyus” adeti Uygurlarin giindelik yagaminda siklikla
uygulanan bir gelenek olup 6zellikle kiiskiinlerin barigmasi gereken bayramlarda daha c¢ok
yapilir (Gonel Sonmez, 2016, s. 145). Uygurlarda bayram sofralari bayram bitene kadar hazir
bekletilir. Sofranin ortasinda “Sanza” (kizartilmis sekilli hamurdan bir tath tiirli) yer alir.
“Sanzanin” sofradaki yeri bayram temsilciligidir. Olduk¢a zor ve zahmetli hazirlanan bu
yiyecek bayram sofralarma ozeldir. Corekler, mevsim meyveleri, kuru yemisler, sekerler
Sanzayla beraber bayram sofralarini stislemektedir. Diigiin ve cenaze sofralarinda yer alan
Tiirkistan pilavi (polo-as) bayram sofralarinin da vazgegilmez yemeklerinden biridir.

Kurban Bayrami, Ramazan Bayrami’na benzer sekilde Islamiyet’in kabulii ile
kutlanmaya baslanmis ve zamanla gelencksellesmistir (Gonel Sonmez, 2016, s. 144). Kurban
Bayrami’nda da giinler 6ncesinde hazirliklar yapilir, sofralar kurulur. Bayram namazindan
sonra kurbanliklar kesilir, kesmeyenlere dagitilir ve misafirler icin bir kismi pisirilip
hazirlanir. Bayram ziyaretleri gerceklestirilir. Kurban Bayramlarinda 6zenle hazirlanan
sofray1 Ramazan Bayrami sofralarindan ayiran tek sey biiyiik parcalar halin de haglanmig ve
sofranin baskosesinde yerini almis kurbanlik etidir. Gelen misafir bir parca da olsa bu etten
tadip bayram dileklerinde bulunur ve duasini eder.

Mevliitler ve kandil gegeleri de hayatimizda yer alan dini ritiieller arasinda
gosterilebilir. Fakat kandil geceleri i¢cin Dogu Tiirkistan’da 6zel olarak bir kutlama ve hazirlik
yapilmamaktadir. Gogler sonucu llkelerinden ayrilan Uygur Tirkleri bizler gibi bu sevap
toplanan gecelere onem vermekte kandil hazirliklar1 yapip kutlamaktadir.

5. Uygur Mutfak Kiiltiiriine Ait Baz1 Yemekler

Uygur Mutfak Kiiltiiriine baktigimizda, bir insanin yalnizca beslenme gereksinimini
karsilamak degil koca bir Kkiiltiiriin varhgm1 gormekteyiz. Uygurlarin  Islamiyet’i
benimsemesiyle beraber basli basina yeni ve koklii bir mutfak kiltliri olugsmustur. 1980
yilinda Kasgarda mumyalanmis bir kadin cesedinin basucunda tasa doniismiis halde bulunan
ir1 birka¢ “mantu” ve birka¢ “¢Ociirenin” yer almast Uygur yemeklerinin 6000 yillik bir
geemisi oldugunu gozler oniine seriyor (Bing6l, 2017). Saglik konusunda 6z verili olan bu
millet insan bedenine aykir1 higbir giday viicutlarina almayi tercih etmemislerdir. Saglikli ve
bol ¢esitli yemeklere sahip olan bu mutfak kiiltiirlinde gosterisli sofralarda yer alan 6n plana
cikmis belli baslh yemeklerin tanitimi ¢calismamizin bu basligr altinda yer alacaktir.

5.1. Ekmek Cesitleri

Uygur mutfagi denilince akla ilk gelen sofranin baskosesinde yer bulan ekmek “Nan”
cesitleridir. Nan Uygur mutfak kiiltiiriine gore bash basina bir yemek olarak kabul edilir ki
baz1 6giinler yalnizca ekmek ve c¢ay cesitleriyle giderilmektedir. Bazar Nan /Ak Nan, Tokag,
Yaglik Tokag (yaglh ekmek), Girde, Seper Tokaci, Soganli Tokag, Gos Girde, Gos Nan, Hor
Nan, Petir Nan, Misir Unu Ekmegi, Arpa Unu Ekmegi Uygur mutfaginda yer alan onlarca
cesit Nanlardan yalnizca bir kacidir. Tiirklerin ilk yazili belgesi niteligindeki Divan-u Liigati’t
Tiirk’te Uygur yemekleri hakkinda kayith ilk bilgilere rastlamak miimkiindiir. Giliniimiizde
dahi Uygur Tiirklerinde kullanilan Toka¢ (Tandir’da pisirilen bir cesit ekmek tiirii) Kovsek
(Mayali Hamurdan yapilan ekmek tiirii) Komeg (Ates kiiliinde pisirilen ekmek tiirii) Katlima
(Katmer) ve ¢orek gibi ekmek g¢esitlerine burada rastlanmaktadir (Bingdl, 2017). Tiirk
diinyasinda “nan” olarak nitelendirilen ekmek yapimi i¢in siit ve soganla 6zel hamur harci
hazirlanir daha sonra derin toprak tandirlarda usuliine uygun pisirilir ve sofralarin
baskdsesinde yerini alir. Pisirilen ekmekler 6zel hamuru ve pisirilis teknigi sayesinde uzun
siire bayatlamayan ve rahatlikla saklana bilen ekmek ¢esitleridir. i¢inde tereyag, siit, bitkisel
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yag, seker ve tuzun bulundugu hamur, ‘Cikamen’ adi verilen 6zel kalipla genisletiliyor ve
lizerine susam ile ¢orekotu serpilerek pisiriliyor (Kayseri Haber, 2017).

Ekmeklerin iizerinde yer alan siisleme sekilleri “cekiic” veya “toka¢” olarak bilinen
mutfak aparati ile yapilmaktadir. Bu siislemeler sanata, goriinlise ve sunuma Onem veren
Uygur halkinin bu yasam fitratlarin1 mutfaga tasidiklarinin kanitidir.

Tokag¢ Nan

Tokag Nan ebat olarak biiyiik, yuvarlak, kenarlar1 kivrimli, icerisinde sogan olan, tlizeri
sekillendirilmis bir ekmek cesididir. Sabah 6giiniinde siitlii ¢aya batirilarak tiiketilir. Uzun
siire bayatlamayan bu ekmegi muhafaza etmek kolaydir.

Sekil 1. Toka¢ Nan

Yaghk Toka¢ (Yagh Ekmek)

Yaglik tokac¢ (yaghh ekmek) ise hamurun yagla yogurularak islenmesi sonucu elde
edilen bir diger ekmek c¢esididir. Seper Tokac1 ve Soganl Toka¢ da Tokag ¢esitleri arasinda
yer almaktadir.

Girde Nan

Ekmek ¢esitlerinden bir digeri Girde Nandir. Girde Nan tek basina yirmiden fazla
c¢esidi olan bir ekmek tiiriidiir. Girde, orta biiyiikliikte, yuvarlak sert kivamli, orta kismi ice
¢okik, lizeri susamla siislenmis bir ekmek ¢esididir.

Sekil 2. Girde Nan
< “V g~

61



TUDAD - Ozel Say: - 2024 - Remziye KASIM

Kaynak: https://uyghurmektep.tumblr.com/post/100450988343/girde-nan-is-that-a-bagel-in-
xinjiang-looks-like

Gos Girde

Gos Girde, girde ¢esitlerinden biridir. Uygurcada “et” kelimesi “G0os/Gosh” olarak
ifade edilmektedir. Yuvarlak pogaga goriiniimlii igerisi etle doldurularak pisirilen bu ekmek
¢esidi ismini gorlisiinden almaktadir.

Gos Nan

“Gos” yani etli ekmek ¢esitlerinden bir digeri de gés nandir. Gos nan, yuvarlak agilan
hamurun igerisine etli hargtan konulur iizerine ayni biiylikliikte bir hamur daha agilarak
yerlestirilir ve kenarlar1 sekilli bir sekilde kivrilir daha sonra kizgin yagda kizartilir. Pizza
seklinde dilimlenerek sunuma hazirlanir.

Sekil 3. Gos Nan

aynak: https://krorenramen.com/
Hor Nan (Buhar Ekmegi)

Hor nan yani buhar ekmegi mayalanarak hazirlanan 6zel hamurun sekil verildikten
sonra buhar tenceresinde pisirilmesi sonucu elde edilir. Bu ekmek Uygur sofralarinda siklikla
yer alan sebze kavurmalariyla tiiketilir.

“Katlama” ekmek cesitlerinden biridir. Igerisi kiyir kiyir kat seklindedir. “Zagra” ise musir
unundan elde edilen bir ekmek ¢esididir.

5.2. icecekler

Uygur mutfagi igecekler konusunda da oldukga zengindir. Tatli meyvelerin sikimindan
elde edilen meyve sulari, serbet cesitleri ve cay cesitleri fazladir. Uygurlar beslenme
sekillerinde her tiirlii saglik sal egilime dikkat ettikleri i¢in ¢cay1 yemekten once tercih ederler.
Masaya ilk gelen ¢ay ve nan beraber tiiketilir daha sonra yemege gegcilir. Bu yeme seklinin
sebebi ekmegin tiiketimi midedeki ac1 suya sifadir. Ekmek ac1 suyu yok eder, ¢ay ise ekmegin
hazmedilmesini kolaylastirir. Uygur Mutfagindaki ¢ay ¢esitleri “Navat” olarak bilinen bir
seker tliriiyle tiiketilmektedir. “Navat” zararli yanlarindan ayristirllmis kaynatilarak elde
edilen bir seker tiiriidiir. Beyaz ve sar1 olmak iizere iki navat ¢esidi vardir.

Uygur Mutfagini icecekler konusunda ele alacak olursak akla ilk olarak birgok ¢esidi
olan caylar gelir. Cay cesitleri bol olan Uygurlar, yemeklerin niteligine gore cay se¢imi
yaparlar ve ¢aym sunumu kiltiiriin 6nemli bir pargasidir (Sahin, 2022). Her ne kadar siit
tiriinleri mayali olarak Uygur mutfaginda yer almasa da siit saf haliyle ve ¢ay olarak
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tiikketilmektedir. Siitlii cay ¢esitlerinden biri de Etken ¢aydir. Etken ¢ay yagh kaymakl siitle
cayin karigtirilmasi sonucu elde edilen bir tirlindiir. 41 defa savrularak siit kaynatilir. Oldukga
agir olan bu doyurucu gida yine bolgeye has iiretilen ekmeklerle beraber tiiketilir. Bu ikili
iiriin gilinilin ilk 6g8iini i¢in basl basina bir yemek olarak kabul edilir.

_§e_kil 4. Etken Cay

Kaynak: Goktiirk, 2022.

Etken cay “Cini” dedikleri genis bir kase icerisinde servis edilir. “Piyale” ise diger cay
cesitlerinin servis edildigi desenli, dar derin kasedir. “Uygurlar i¢in ¢ay, yemekten Once
yemek arasinda ve yemekten sonra tiiketile bilecek bir icecek tiirlidiir. Cay ¢esitleri arasinda
etken cay, siitlii cay, kaymak cay, kara c¢ay, ak cay ve yesil ¢ay1 sOylemek miimkiindiir.
Onlarca ¢ay c¢esidine sahip olan Uygur mutfagi yine bu ¢ay ¢esitlerini belli asamalara gore
tiketmektedir. Caylar gosterisli porselen g¢aydanlik icerisinde masaya getirilir. Kara gay
stirekli tiiketilen caylar arasindadir. Yesil cay yani kok cay ise agir yemeklerden sonra
tiikketilir. Giil yapragi ve siyah caym karistirilmasi sonucu elde edilen cay cesitleri vardir
bunlar giil cay, kizil giil cay ve etir giil ¢aydir. Bu c¢aylar farkli giil cesitlerinden elde
edilmistir Dara derman cay ise bircok baharatin karisimi sonucu elde edilmistir. Anason ve
kisnis te sofralarda ¢ay olarak tiiketilmektedir (Goktiirk, 2022).

5.3. Corbalar

Uygurlar giiniin ilk 6giintinti genel olarak etli hamurlu yemek c¢esitleriyle ve gorbalar
ile gerceklestirir. Uygur mutfak kiiltiiriinde yer alan c¢orbalar bizdeki gibi slizme ¢orbalar
degil, icerisi bol c¢esitli, et parcaciklar1 kesme hamurlar ve iri kiyim sebzelerden
yapilmaktadir. Corbalarin genel adi1 “suyuk as” yani “sulu agtir”.

Ugre (Suyuk As)

“Ugre” genelde sabahlar1 tiiketilen sebzeli bir corba cesididir. Kesme hamur, et
pargaciklari, haslanmis nohut ve sebze cesitleriyle yapilmaktadir. igerigi bol olan bu corba
cesidi giin igerisinde tok ve ding tutacagindan giiniin ilk 6giinii olarak tercih edilir.

Cociire Corbasi

Mant1 usulii hazirlanan bu corba cesidi kendine has katlama sekliyle yapilmaktadir.
Cociire mant1 ¢orbast Tirkistan cografyasinda bircok mutfakta farkli pisirme sekleriyle yer
almaktadir. Uygurlar ¢ogiireyi genelde ¢orba olarak tiiketirler. Igerisine kiyma harci konup
ozel sekli verilir, kemikli etle ve sebzelerle suda pisirilir. Yaz aylarinda yonca ile yapilan
¢Octlire mantis1 “kok ¢oclire” olarak adlandirilmaktadir.

Sekil 5. Cociire Yapim
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S0 € .
Kaynak: Goktiirk, 2005.
Yomdan (Cagla ile Misir Unu Corbasi)

Cagla (Oriik- Kayis1), kemikli et, sebze cesitleri ve et musir unuyla yapilan 6zel eriste
goriinlimlii kesme hamurla yapilan bol sifali bir ¢orba ¢esididir. Bu ¢orba yazin ¢agla ile
pisirilirken kisin ¢agla olmadan da diger malzemelerle hazirlanabilmektedir.

Sekil 6. Yomdan Corbasi

=
Kaynak: Goktiirk, 2022.
Ovmag¢/Umag

Ovmag corbast Uygur mutfaginda yer alan ¢orba ¢esitlerinden biridir. Bu ¢orba birgok
mutfak kiiltlirlinde ayn1 isimle yer almaktadir.

Uziip Taslap, Iskembe Corbasi, Paga Corbasi, Piring Corbasi ve Misir Corbast (Koga As)
Uygur mutfagina ait corba ¢esitlerinden bazilaridir.

5.4 Hamur Yemekleri

Uygur mutfaginda hamurdan elde edilen onlarca ¢esit yemek bulunmaktadir. Hamur
denince akla ilk gelen meshur Uygur “legman” (elle yapilan makarna ¢esidi), buhar mantilari,
hamurlu ¢orbalar, ekmek ¢esitleri, samsa (etli veya sebzeli pogacga), gds nan (etli ekmek) gibi
cesitlerdir. Hamur ve etin yeri Uygur mutfaginda 6n siradadir. Bu iki iiriiniin birlestirilmesi
sonucu birgok yemek elde edilir.

Legman (Yagh hamurdan yapilan ev makarnasi)
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Uygur mutfaginin ana yemeklerinden biri olan legman, 6zel yagli hamurun elle agilip
inceltilmesi sonucu elde edilir. Hazirlanan makarna suda haslanir {izerine etli sebzeli kavurma
konularak servis edilir. Legman yemeginin haglama legman, acili kavurma legman gibi farkli
gesitleri vardir.

Haslama Legman

Hazirlanan makarnanin suda haslanip iizerine etli sebzeli sotenin konulmasi sonucu
elde edilen bir hamur tiirli yemegidir.

Sekil 7. Haslama Legman

Kaynak: https://images.app.goo.gl/2ZHgx6xKFmVJnY3d7
Acihh Kavurma Legman

Acilt kavurma legmani haglama legmandan ayiran yoni bir tik daha kalin ve kisa
hazirlanan makarna suda haslanir acili etli sote igerisinde 6zel baharatlarla kavrulur lizerine
susam serpilerek servis edilir.

Sekil 8. Kavurma Legman

)

3
Kaynak: https://images.app.goo.gl/6dRqvx3EQ6eLEp947
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Cermen

Cermen kesme legman cesididir. Hamuru zerdecalla yogruldugu i¢in saridir. Hamur
acilir ve seritler halinde kesilerek sekli verilir. Hagslanan hamur {izerine etli sebzeli kavurma
koyularak servis edilir.

Sekil 9. Cermen
e -

Kaynak: Goktiirk, 2022.
Buhar Mantisi

Uygur mutfak kiltiiriinde yer alan mant1 gesitleri bizdeki mantilara gore ebat olarak
daha iri yapilmaktadir. Mant1 harci olarak yalnizca kiyma degil sebzelerden de i¢ harci elde
edilmektedir. Mantilar genelde suya atilarak haslamaz. Uygurlar mantu yemegini; bazi
yorelerde "kaskan" adi verilen, bazi yorelerde "ciimbiili" (Kasgar'da climbiilii denir) adi
verilen, altinda su kaynatilan kazanin iistiine, kevgir gibi delikli katlarin {ist iiste birbirinin
icine gececek sekilde dizaynedildigi Dogu Tiirkistanli Uygurlara has mantu kazanlarinda, su
buharinda pisirirler. Bu sekilde pisen mantu ¢ok lezzetli oldugu gibi, buharda pistigi i¢in tim
vitaminleri ig¢inde barindirdigindan ¢ok saglikli bir besindir ayni zamanda. (Saka, 2009).
Hamur ¢esidi yemekleri arasinda yer alan birden fazla mant1 ¢esidi bulunmaktadir.

Bolak Manti (Mayahh Buhar Mantisi)

Bolak mant1 mayalanarak hazirlanan 6zel bir hamurdan elde edilir. Icerisine kiyma,
sogan ve baharatlarla har¢ hazirlanip koyulur. Daha sonra Uygur mutfaginda yer alan “manti
kazan1”, buhar tenceresi ismiyle bilinen 6zel bir geregle mantilar buharda pisirilir. Bu kazan
katmanli i¢ kisminda delikler bulunan bir mutfak gerecidir. Siizme yontemi kullanilmadigi
icin igerik olarak daha zengin ve saglikli bir yemek elde edilmis olur. Pisen mant1 Uygur
mutfaginda yer alan acili sarimsakli soslarla ve bizdeki sirkeye benzeyen bir sosla tiiketilir.
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Sekil 10. Bolak Manti

Kaynak: Goktiirk, 2005.
Manti Petir

Bolak mantidan farki hamurunun mayasiz hazirlanmasi ve 6zel katlama seklidir. Petir
mantt kiyma harciyla hazirlandigi gibi sebze harglariyla da hazirlanmaktadir ki Uygur
mutfaginda “kabak mantis1” ismiyle yer alan bir manti ¢esidi de bulunmaktadir.

Sekil 11. Petir Manti

Kaynak: Goktiirk, 2005.

Kok Cogiire (Yoncah Cociire)

Cociire genelde corba tiirleri arasinda yer alirken “kok c¢oglire” sulu bir yemek
olmadigindan mant1 ¢esitleri arasinda gosterilebilir. Kok cogiireyi corba olan ¢ociireden
ayiran yonii taze yonca harciyla elde edilen bu mant1 ayni sekilde katlanir, buhar tenceresinde
degil normal suda haslanip siiziiliir {izerine acil1 sos gezdirilerek servis edilir. Viicuttaki kiri
yok eden yonca sifa deposu olarak goriilmektedir.
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Sekil 12. Kok Cocgiire

Kaynak: Goktiirk, 2022.
Bensir Mantisi

Bengir mantis1 goriinlis olarak petir mantiy1 andirsa da ona gore daha kiiclik ve ay
seklinde kivrilarak yapilir. Kullanilan malzeme ve servis sekli diger mantilarla aynidir
olurken farki buharda degil suda pisirilmesidir.

Buhar Katmeri (Yutagza)

Uygur mutfaginda yer alan bir diger hamur tiirii yemegi de Yutagza yani buhar
katmeridir. Hazirlanan mayali yagli hamur uzatilarak igerisine taze sogan harci siiriiliir ve
yuvarlanarak sekli verilir. Buhar tenceresinde pisirilen katmer yani Yutagza genelde sebze
kavurmasiyla beraber ikram edilir.
Sekil 13. Buhar Katmeri

£
A Sout

Kaynak: Goktiirk, 2022.
Samsa (Tandir Boregi)

Samsa giiniin ilk 6giinlinde caylarla tiiketilen hamurlu etli bir pogaca gibi atigtirmalik
tiriidiir. Tandir Boregi olarak bilinmektedir. Kendine has sekli ve 6zel firinlarda pisirilmesi
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samsay1 ekmek tiirleri arasina dahil etmektedir. Uygur mutfaginda ¢ok sayida farkli samsa
tarifleri mevcuttur.

Mayali hamurla hazirlanip kizartilan pisilerde hamur ¢esitleri arasinda gosterilebilir.
5.5. Pilav Cesitleri

Uygur mutfak kiiltiiriinde basta Tiirkistan pilavi olmak {izere l?irc;ok cesit pilav pisirme
usulii vardir. Onlar bizdeki gibi pilavi sade sekliyle tiiketmezler. Igerik olarak zengin bol
malzemeli gosterisli pilavlar sofralari siislemektedir.

Tiirkistan Pilavi (Etli, Havuclu Pilav, Polo-As)

Dogu Tirkistan Mutfak Kiiltiiriinde pilavin yeri olduk¢a genistir. Diigilinlerde,
cenazelerde, bayramlarda ve Ozel misafirlik giinlerinde sofrada baskdse pilava aittir.
Ulkemizde Ozbek Pilavi, Buhara Pilavi ve Tiirkistan Pilavi olarak da bilinen bu lezzet;
Ozbekistan’da Ozbek Pilavi, Tiirkmenistan’da Tiirkmen Pilavi, Afganistan’da Afgan Pilavi
veya Kabil Pilavi, Dogu Tiirkistan’da da Uygur Pilavi olarak adlandirilmaktadir. Bu
durumdan anlagilacagi tizere oldukca genis bir cografyada yaygin olarak ve g¢esitli
farkliliklarla yapilan bu muazzam lezzete, tiim bu cesitleri biitiinii kapsamast ve yapildigi
cografyayr isaret etmesi nedeniyle Tiirkistan Pilavi demek daha dogru olacaktir (Mide
Miihendisi, 2019). Polo ana malzeme olarak bol et ve havugtan yapilan bir pilav ¢esididir. Et,
havug piring ve liziim birleserek essiz bir lezzet ortaya ¢ikarir. Polonun iizerine bazen ayva
dilimlenir bazen de “As” dedikleri usulle pisirip igerisine iri mantilar eklenerek demlendirme
yontemiyle hazirlanir. Mantili as, pilav cesitler arasinda yer alsa da hamur tiirleri arasinda
gostermek te miimkiindiir.
Sekil 14. Mantihi As (Polo)

e

Kaynak: Goktiirk, 2005.

Uygur mutfaginda Tirkistan pilavi disinda bir¢ok ¢esit pilav pisirme usulii vardir.
Pilav1 sade bir sekilde pisirmeyen Uygur Tiirkleri pilavlart mercimek, havug, tavuk ve ¢esitli
sebzelerle siisleyip icerik olarak zengin bol malzemeli, gosterisli pilavlar hazirlarlar.

5.6. Etli Yemekler

Uygur yemeklerinin ana malzemesi ettir. Hemen hemen tiim yemeklerde et
kullanilmaktadir. Ekmekler, ¢orbalar, hamurlu yemekler ve pilav ¢esitlerinin olmazsa olmaz
malzemesidir. Bu yemekler disinda Uygur mutfaginda et; kebap, haslama, kelle paca, mumbar
vs. sekillerde de hazirlanmaktadir. Dogumda, diiglinlerde, cenazelerde, bayramlarda ve 6zel
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sOlenlerde aileler biitcelerine gore hayvan kesip gosterisli yemekler hazirlar. Miisliiman bir
toplum olan Uygur Tiirkleri helal olmayan etleri tiiketmezler. Tiirk mutfaginda tiirlerine gore
degisen et yemekleri her zaman ana yemek niteligindedir. Koyun, kuzu, dana gibi kirmizi
etten yapilan ¢evirme, tandir kebaplari, 1zgaralar, sis, kuyu kebabi, kofteler, doner, bugulama
ve haslama, yahni vb. yemekler; balik, tavuk gibi beyaz etten yapilanlar; hindi, kaz ve benzeri
kiimes hayvanlar1 ile av etlerinden yapilan yemekler seklindedir (Ersoy, 2020). Sik sik
adaklarda bulunur kurbanlarini diizenli olarak keserler. Tiiketim olarak genelde kiigiikbas
hayvanin eti tercih edilmektedir. Et tiirleri arasinda tavuk ve balik eti de Uygur mutfaginda
siklikla tiikketilmektedir.

Kebaplar

Biiytik topluluklara hazirlanan yemeklerin ana malzemesi etten olusur. Bu sebepten
Uygur mutfaginda yer alan yemekler zahmetli ve maliyetlidir. Uygur mutfaginda yer alan
kebap cesitleri genelde kiiglikbag hayvanin etinden yapilir. Uygur yemeklerinin en iinliisii,
kuskusuz kuzu kebaplaridir. Uygur kebaplarmin cesitleri oldukea fazladir. Ornegin sis kebap,
en popiiler yemek cesididir. Kuzu ¢evirme ise, ancak liikks lokantalarda degerli misafirler i¢in
kurulan ziyafet sofralarinda goriilebilir (China Radio International, 2013).

Sekil 15. Zih (Sis) Kebap
S

Kaynak: https://www.nanmuxuan.com/zh-tw/food/bOwpmefiOZ.html
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Kordak (Etli Yahni)

Toplu merasimlerde yapilan “kordak™ yani etli yahni sebzeli bol etli bir yemek
cesididir. Genelde diigiin, cenaze gibi kalabalik sofralarin yemegidir. “Kordak” kelime anlami
olarak “kavurma” demektir, kirmizi etle yapildig gibi tavukla da yapilir.

Toxu Kordak (Acih Tavuk Kavurmasi)

Tavuk kavurmasi, sebzeler ve kemikli tavuk etinin dzel acili tavuk kavurmasi baharati
ile birlesmesi sonucu yapilan bir yemek tiirtidiir.

Uygur mutfaginda pilavin, manti ¢esitlerinin, nanin yanina yapilan etli sebze kavurmalar1 da
meshurdur. “Cop” kelimesi etli sebzeli soteler i¢in kullanilir bizdeki anlaminda bir kullanimi
yoktur.

5.7. Salatalar

Uygur sofralarini siisleyen bir diger cesitte salatalardir. Uygurlar sebzeyi ¢ig
tiiketmedigi icin salata ve meze tiirleri de bize oranla farklidir. Salatalarda yer alan sebzeler
oldiirilmeden ocaktan gegirilir. Oldukga renkli ve bol malzemeli salatalar géz doyurucudur.
Cig salatanin tiiketimi Uygur mutfagina son yillarda girmistir. Hamur salatasi(lengpun),
patates salatasi, patlican salatasi gibi salata cesitleri sikca tiikketilmektedir.

Lengpun (Hamur Salatasi)

Lengpun yani hamur salatasi Uygur sofralarinin vazgecilmezidir. Nisasta pigirilir ve
kesme hamur sekli verilir istege gore lizerine salatalik, haslanmis nohut veya bezelye
eklenerek ¢esitlendirilir. Sos olarak ac1 sarimsakli sos ve Uygur sirkesi eklenir. Uygur sirkesi
genelde tiim salatalara eklenen bir sostur keskin bir kokusu ve tad1 vardir.

Sekil 17. Hamur Salatasi

N .

Kaynak: http://web2.biIkent.edu.tr/biIkentpost/ZO17/03/21/dogu-turkistandan-essi-Iezzetler-
uygur-restaurant/

5.8. Tathlar

Dogu Tirkistan’da yetisen meyvelerin seker orani fazla oldugu icin sofralarda tatl
yerini ¢esitli mevsim meyveleri tutmaktadir. Bizdeki gibi serbetli tatlilar Uygur mutfaginda
yer almaz. Genelde 6zellikle bayram sofralarinda yer alan hamur kizartmalar {izerine seker
serpilerek tatll olarak tiiketilir. Sanza, sapilak sanza, sambuza, kumulag¢ sekillendirilmis
hamur kizartmasi tathilaridir. Kabak tatlisi, kurabiye g¢esitleri ve nisala tatlist Uygur
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mutfaginda yer alan diger tath g¢esitleridir. Uygur mutfagina tatli ve kurabiye ¢esitleri son elli
yilda girmistir.

Sanza

Sanza bayram sofralarmin simgesi konumundadir. Hazirlanan 6zel hamur elle
inceltilerek uzatilir, cubuklara sarilip 6zel sekli verilerek kizgin yagda kizartilir. Ust iiste
diiziiliip goriintiisii saglanir. Kraker kivamli bir atistirmalik tiiriidiir. Bayram sofralarini
sanzaya benzer birgok hamur kizartma gesitleri siislemektedir.

Sekil 18. Sanza
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Kaynak: https://twitter.com/tejellitejem/status/1262365919831101440?lang=gu
Kabak Tathsi

Her derde deva kabak bir¢cok mutfak kiiltlirlinde tath olarak tiiketildigi gibi Uygur
mutfaginda da yer almaktadir. Biitiin halde olan kabagin alti kapak seklinde oyulur ve
icindeki ¢ekirdekler bosaltilir. Igerisine ndbet sekeri ve ceviz koyularak hamurla sarilir ve
tandirda koze gomiilerek ti¢ dort saat pisirilir. Pigen kabak iizerine kaymak konularak servis
edilir.

5.9. Baharatlar ve Soslar

Uygur yemeklerine essiz lezzeti veren soslar ve baharatlar ayr1 bir baslhkta
incelenmelidir. Birgok mutfakta yer alan baharat ¢esitleri Uygur mutfaginin da
vazgecilmezidir. Geleneksel tibbin gelistigi Dogu Tiirkistan cografyasi saglik konusunda
oldukca duyarli ve biinyelerine olabildigince dogal iirlinler almak konusunda hassaslardir.
Yemeklerin vazgegilmezi zerdecal, zencefil, biber cesitleri kekik vb. baharatlar Uygur
yemeklerinde siklikla kullanilmaktadir. Yemeklere lezzet veren bir diger hususta meshur acili
sos ve Uygur sirkesidir. Uygurlar yemeklerini acili soslarla ve sirkeyle tatlandirmayi ¢ok
severler. Hemen hemen her yemeklerinin iizerine evlerinde her zaman hazirlayip sakladiklari
"laaza" adim verdikleri sosu dokerek tiiketirler. Ozellikle Mantunun (Buhar mantis1) olmazsa
olmaz sosudur "laaza™ (Saka, 2009).
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Sekil 19. Baharatla

Kaynak: https:/www.doguturkistan.org/?p:1421
5.10. Meyve ve Sebzeler

Cesitli iklim kosullar1 ve verimli topraklara sahip olan Dogu Tiirkistan cografyasinda
tarimsal faaliyetler olduk¢a zengindir. Bu verimli topraklarda yetisen cok sayidaki sebze ve
meyve ¢esitleri diinya piyasasinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Tarim konusunu Uygur mutfagi
acisindan ele alacak olursak, cesit olarak zengin bu tarim {irlinleri Uygur mutfagina renk ve
lezzet katmaktadir. Koklii tarihin mutfak kiiltiiriine de yansidigini goriiyoruz. Turfan bolgesi
diinyanin en 6nemli tarim havzalarindan biridir. Yerin altindaki su kanallar1 insanoglunun
tabiata kars1 verdigi hayat miicadelesinin kanitidir adeta. Tanr1 Daglarindan gelen sular sicak
ve corak alanlarin altindan kanallarla tasinmis ve vadiye hayat vermistir (Sahin, 2022).
Verimli ve tarima elverisli zengin olan bu cografyada yetisen essiz meyveler tatliliklart
konusunda iin salmis sofralarda tatli yerini almistir. Elma (alma), kayis1 (6riik), kavun
(kogun), nar (anar), iiziim ve seftali (saptul) meyve ¢esitlerinden yalnizca birkagidir. Bu
bereketli topraklarda yapilan tarimin etkisiyle gesitli sebze, meyve ve tarim iiriinleri Uygur
mutfagina girmis, adinin “meyvenin tathi ve bol oldugu yer” olarak anilmasini saglamistir.
Aksu'nun pirinci, Kurla’nin Nespiit Armudu, Gulcan'in elmasi, Késgar'in iiztimii, Turfan’da
ise yetisen biitin meyveler meshurdur (Sahin, 2022). Yemeklerde siklikla tercih edilen
sebzeler arasinda ise domates (pamidur, tamat), sogan (piyaz), sarimsak (Samsak),beyaz marul
(yesiilek, bessey) ve turp (camgur) kullanilmaktadir.

Sonuc¢

Gocebe bir toplum olarak atfedilen Tiirkler aslinda bunun tam tersine asirlardir
varligint siirdiirmiis, biiyilk devletler kurmayi bagsardigi gibi biliylik uygarliklar da
gelistirmistir. Diinya sahasinda koklii bir yer tutan Tiirk milleti kendine has yasam tarziyla
asirlardir siire gelen bir kiiltiir seklini insa etmistir. Ozellikle Uygur Tiirklerinin uygarlik
acisindan elde ettigi basarilar1 ve katkilar1 sadece Tiirk diinyasi i¢in degil diinya ¢apinda da
oldukca biiylik bir 6nem arz eder. Bu sebepten Tiirk milleti ve kiiltliri denilince akla gelen
cografyalardan biri de Dogu Tiirkistan yani Uygur Tiirklerinin yasadigi cografyadir. Uygur
Tiirkleri Tirklik bendini sekillendiren, zenginlestiren bir yasayisa ve Kkiiltiire sahiptir.
Niifusunun biiyiik cogunlugu Miisliiman bir millet olan Uygurlar yasamlarini ve kiltiirlerini
inaniglar1 ¢ercevesinde sekillendirmislerdir. “Uygur /Dogu Tiirkistan Tiirklerinde Mutfak
Kiiltiiri” konusu ele alinirken durulan etkenlerin basinda bu milletin inanis sekli yer
almaktadir. Uygurlar inan¢ bi¢imlerine uygun bir sekilde olusturmus olduklar1 zengin bir
mutfak gelenegine sahiplerdir. Onlar, beslenmenin ahlakina inanirlar. Uygur mutfag:
gosterisli g6z doyurucu sofralara sahiptir. Sofra diizenine ve sofra adabina 6nem veren Uygur
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Tirkleri, sofra ve mutfak kavramina derin bir anlam yiliklemislerdir. Sofra ev halki icin
hazirlanmis olsa bile alelade hazirlanmaz 6zenli gosterisli bir sofra etrafinda toplanilir.
Sofraya ilk Uygur mutfaginda essiz bir yeri olan “nan” (ekmek) getirilir. Uygur mutfagina ait
onlarca ¢esit nan bulunmaktadir. Toka¢ nan, yaglik tokag, girde, gds girde, gds nan(etli
ekmek), hor nan(buhar ekmegi) Uygur mutfaginda yer alan ekmek cesitlerinden bir kagidir.
Nanlarin genel 6zelligi tandirda pisiyor olmasidir. Hazirlanan ekmekler “tokac”- “cekii¢”
denen mutfak aparatiyla iizerleri siislenir ve tandirda pisirili.  Omrii uzun, kolay
bayatlamayan ve saklamasi kolay olan bu ekmekler dogu Tiirkistan mutfaginda tek basina bir
yemek konumundadir. Dogu Tiirkistanlilar yemekten 6dnce ekmek ve cay tiiketir. Bu her ne
kadar geleneksellesmis bir davranis sekli olsa da altinda saglik goriisleri yatmaktadir. Cay,
Uygur kiiltiiriinde yemekten once, yemek arasinda ve yemekten sonra da tiiketilmektedir.
Onlarca ¢esidi olan c¢ay secimi yemeklerin mizacina gore olur. Agir yemeklerin ve hafif
yemeklerin yaninda aym ¢aylar tiiketilmez. Caylar “navat” denen sekerle tiiketilir. Sofra nan
cesitleri, mevsim meyveleri ve kuru yemislerle siislenilir.

Uygur Tiirkleri i¢in sofra diizeni ve sofrada bulunma adabi olduk¢a 6nemlidir. Evin
biiyligli sofrada “tor” diye ifade edilen baskdseye oturur daha sonra yaslara gore sofraya
yerlesilir. Sofraya “doskan”, oturulan minderlere ise “kdrpe” denir. Yemege baslamadan once
eller evin kiigigli tarafindan getirilen "Aptuva“”(ibrik -su kabi) ile "Cilapga"(legen) da
yikanilir ve" Longa" denilen havlu ile kurutulur. Yemege biiylikler baglamadan el uzatilmaz.
Sofra misafir i¢in hazirlanmigsa, sofraya ilk misafir buyur edilir yemekler daha 6zenli ve
gosterisli hazirlanir. Yemek dua ile baslar ve yine dua ile bitirilir. Uygur Tiirklerindeki sofra
adab1 glinimiizde dahi Yusuf Has Hacib’in “Kutadgu Bilig” adl1 eserinde acgikca izah ettigi
gibi kadim Tiirk sofra adabin1 yasatmaktadir.

Uygur mutfaginda her yemegin kendine has bir sekli ve pisirilme usulii vardir.
Yemekler kendilerine 6zel kaplarda pisirilir. Mutfakta kullanilan kap kagaklar belli farkliliklar
icermektedir. Corbalar disinda bircok yemek i¢in kasik yerine “coka” denen cubuklar
Kullanilir. Uygur mutfaginda ana yemek denince akla ilk Tiirkistan pilavi gelir. Havuglu etli
pilav “polo- as” kalabalik sofralarin ana yemegidir. Uygur mutfaginda hemen hemen higbir
yemek etsiz pigsmez, et mutfagin temel malzemesidir. Kebap gesitleri ve haglama etler Uygur
mutfaginin bas temsilcileridir. Bunlar disinda Uygur mutfak kiltiirtinii etli hamurlu yemek
cesitleri sekillendirir. Bizdekine gore ebat olarak iri olan manti ¢esitleri buhar tenceresi olarak
bilinen mant1 kazanlarinda buharda pisirilir. Hamur yemekleri agisindan zengin olan Uygur
mutfaginda birbirinden farkli mant1 tiirleri yer almaktadir. Akla gelen bir diger hamur yemegi
ise legman ev makarnasidir. Ozel hamur elle acilip makarna seklinde inceltilir, suda haslanan
makarna iizerine konulan etli sebzeli soteyle servis edilir. Uygur mutfaginda yer alan gorba
cesitleri de icerik olarak zengin iri kiyim malzemelerle hazirlanmaktadir. Corbalarin ana
malzemesi et ve eriste goriinimlii kesme hamurdur. Mevsimine uygun sebzelerle ¢orbalar
cesitlendirilmektedir. Corba, Uygur mutfak kiiltlirlinde giiniin ilk 6giinii olarak tiiketilir. Yani
Uygurlar bizdeki gibi kahvalti cesitleriyle degil de belli bashi yemek cesitleriyle giiniin ilk
Oglintinii gerceklestirir. Yemeklerin mizact olduguna inanan Uygur toplumu, kahvaltilarda
hazir gidalarin soguk mizagh olduguna inandigindan giiniin ilk 6giinlinii doyurucu ¢orbalarla
ve yemek cesitleriyle karsilarlar. Ozellikle peynir gesitleri bu cografyada iiretilmez ve
tikketilmez. Corbalarin geneline “suyuk as- sulu as” denir. Uygur Mutfaginda ¢orba ¢esitleri
arasinda ¢oOglire, ligre, yomdan ve umag¢ c¢orbasimi gostermek miimkiindir. Uygur
mutfaginda sebzeler daha ¢ok yemeklerle birlikte pisirilerek kullanilir. Bu cografyada yetisen
meyveler bol cesitliligi ve tathiliklari konusunda iin saldigindan sofralarda tatli yerine
tilketilmektedir.

Insan yasamini asamalar halinde sekillendiren gecis donemi ritiielleri ve dini ritiieller
kiltiirel kodlarin vermis oldugu etkenler cercevesinde gerceklesir. Dogum, siinnet diigiinii,
evlilik ve dliimle yagamin son bulmasi hayatimizin en temel parcalarini olusturan siireclerdir.
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Bir¢ok toplumda oldugu gibi Uygur Tiirkleri de kiiltiirel baglarin1 daha da kuvvetlendirmek
icin bu 6zel glinlerde belli basl kiiltiirel etkinlikler gerceklestirmektedir. Bu 6zel giinlerde
hazirlanan gosterisli sofralarda Uygur mutfaginda yer alan ana yemekler yer almaktadir.
Kalabalik sofralarin yemegi olarak bilinen Kordak, Tiirkistan pilavi, et yemekleri, kebap
cesitleri diiglin cenaze ve dini bayram sofralarinin vazgecilmez yemekleridir. Gliniimiizde Cin
zulmiine maruz kalan bu Miisliman Tiirk cografyasinda her ne kadar kiiltiirel kodlar yok
edilmeye calisilsa da tiim baskilara ragmen go¢ eden Uygur Tiirkleri gittigi cografyalarda bu
kiiltiir kodlarini hayatta tutma miicadelesi vermektedir.
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Extended Summary

The culinary culture of the Uygur Turks, rooted in East Turkistan, is a profound reflection of their
historical journey, geographical identity, and societal values. For centuries, the Uygurs have maintained and
enriched their cuisine, blending indigenous traditions. Central to their culinary heritage is the integration of food
into every aspect of life, from daily meals to significant life events and religious practices.

Uygur cuisine is distinguished by its emphasis on communal dining and elaborate preparations. Bread,
or "Nan," holds a revered place as a staple and symbol of sustenance. Various types, such as Toka¢ Nan and
Girde Nan, are prepared using traditional tandirs, with intricate patterns etched onto their surfaces as a testament
to the Uygurs’ aesthetic sensibility. Meals often begin with tea and bread, reflecting the belief that this pairing
aids digestion and prepares the stomach for more substantial fare. Breakfasts are hearty, consisting of soups like
Suykas Ugre, Umag, Cdgiire etc, which are rich with meat, vegetables, and hand-rolled dough pieces. Besides
that, various types of Nans, teas, dry fruits also common in breakfast togather with mantas that prepared by
steamed. Unlike lighter breakfasts common in other cultures, Uygur morning meals prioritize nutrition and
energy.

Their culinary repertoire extends to dishes like Legman, a handmade noodle served with spiced meat
and vegetables, and various forms of dumplings, including Buhar Mantisi, steamed to perfection in special tiered
cookers. These dishes embody the Uygurs' expertise in combining dough and meat, showcasing their creativity
and resourcefulness.

Food is deeply woven into the fabric of Uygur societal rituals and life stages. Birth ceremonies, for
example, feature specific dishes such as Polo, a fragrant pilaf symbolizing prosperity. Cradle ceremonies, known
as Besik Toyi, include offerings of bread and other symbolic items to bless and protect the newborn. Weddings,
rich with cultural rituals, are celebrated with lavish feasts featuring kebabs, pilaf, and traditional breads,
representing abundance and communal joy. Similarly, funerals are marked by special meals like the "Yette
Nezir," prepared to honor the deceased and provide comfort to grieving families. These gatherings underscore
the Uygur belief in the power of food to unite and console.

Religious practices further highlight the significance of food in Uygur culture. Ramadan, for instance,
transforms everyday meals into spiritual acts of devotion. Sahur and iftar meals feature traditional dishes such as
soups, pilaf, and Etken Cay, a milk tea known for its nourishing properties. Kurban Bayrami feasts involve
sacrificial offerings, with large portions of lamb served to guests, symbolizing generosity and faith. Festivals
bring their own unique culinary highlights, such as Sanza, a deep-fried sweet prepared during celebratory
occasions, emphasizing the role of food in marking special days.

The Uygurs' respect for health and sustainability is evident in their preference for fresh, seasonal
ingredients and minimal use of processed foods. Vegetables are typically cooked rather than consumed raw,
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reflecting traditional dietary principles aimed at aiding digestion. Steaming is a common cooking method,
preserving the nutritional value of dishes while enhancing their flavors. Meals often balance proteins, grains, and
vegetables, with lamb and beef serving as primary sources of meat. Dairy products, though less prominent, are
consumed in forms like yogurt and butter, complementing their overall diet.

Beyond its nutritional and aesthetic aspects, Uygur cuisine serves as a vessel for cultural transmission
and identity. The rituals, recipes, and practices passed down through generations reflect the Uygurs’ resilience
and adaptability amidst historical and political challenges. Culinary traditions function as a living archive of their
history, connecting them to their ancestral roots while adapting to modern realities.

The culinary heritage of the Uygur Turks is more than a collection of recipes—it is a dynamic, evolving
expression of their culture, faith, and identity. By embedding food into their daily lives, celebrations, and rituals,
the Uygurs demonstrate the profound significance of cuisine as a unifying and enduring element of the human
experience. Their rich gastronomic traditions, steeped in history and creativity, continue to thrive, offering a
vivid testament to the enduring power of cultural preservation through food.
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