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Oz

Bu arastirma, Tatar yemek kiilttiriintin tarihi ve kiltiirel 6zelliklerini analiz etmeyi ve bu
mirasin korunmasina yonelik 6neriler gelistirmeyi amaglamaktadir. Tatar mutfag), gegmis
ile gelecegi bulusturan 6nemli bir kiltlrel deger olup, yeterince tanitilmamus ve sistematik
bicimde belgelenmemistir. Calismada, literatlir taramasi, geleneksel yemek tariflerinin
incelemesi, kiiltiirel gézlemler ve Tatar mutfagina hakim kisilerle gergeklestirilen
gorilismeler gibi yontemler kullaniimistir. Arastirma sonucunda, Tatar yemek kiiltiir{
zengin bir miras oldugu, ancak ¢agdas diinyada korunmasi ve yaygnlastirimasi igin daha
fazla ¢aba sarf edilmesi gerektigi ortaya konulmustur. Bu dogrultuda yemek festivalleri,
gastronomi kitaplarin hazirlamasi, yerel yonetimlerin destekledigi etkinlikler, Tatar
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restoranlarinin agiimasi ve dijital platformlardan yararlaniimasi gibi 6neriler sunulmustur.
Bu calisma, Tatar yemek kdiltliriiniin yasatimasi ve uluslararasi diizeyde tanitiminin
artinlmasi igin saglam bir temel olusturmay hedeflemektedir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gastronomi turizmi, Yemek kdlttirl, Tatar halki, Tatar
yemek kdltdr.

A Study on the Food Culture of Tatar Turks

Abstract

This research aims to analyze the historical and cultural characteristics of Tatar
culinary traditions and develop recommendations for the preservation of this
heritage. Tatar cuisine is a significant cultural asset that bridges the past and the
future, yet it has not been sufficiently promoted or systematically documented. The
study employs methods such as literature review, analysis of traditional recipes,
cultural observations, and interviews with individuals well-versed in Tatar cuisine. The
findings reveal that Tatar culinary culture is a rich heritage, but more efforts are
needed to preserve and popularize it in the modern world. To this end,
recommendations include organizing food festivals, publishing gastronomy books,
supporting events backed by local authorities, opening Tatar restaurants, and
utilizing digital platforms. This research aims to establish a strong foundation for
sustaining Tatar culinary traditions and enhancing their international recognition.
Key Words: Tourism, Gastronomy tourism, Food culture, Tatar people, Tatar food
culture.

GIRIS
Yemek kltiird, bir milletin tarihini, geleneklerini, yasam bicimini ve diinya
gorislini yansitan ulusal mirasin ayrilmaz bir parcasidir. Cografi, dini ve tarihi
faktorlerin etkisiyle sekillenen Tatar mutfagi, yalnizca beslenme ihtiyacini
karsilamakla kalmayip, ayni zamanda Tatar halkinin kdltirel kimliginin temel
unsurlarindan biri olarak 6ne ¢ikan 06zgln bir olgudur. Glnimizde
kiiresellesme ve turizmin hizla gelismesiyle birlikte, geleneksel yemek

kiltlrlerinin incelenmesi, ulusal mirasi koruma ve halk kiltlrinG tanitma
agisindan giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir.

Tatar halki, tarih boyunca cografi konumu ve tarihi siirecler nedeniyle
cesitli kiltiirlerle etkilesim icinde olmus ve bu etkilesimler mutfak kltGrin
derinlemesine etkilemistir. Orta Asya ve idil-Ural bélgesindeki Miisliiman
toplumlarin kiiltlrel etkilesimlerine ve bunun giindelik yasamlarina yansimigtir.
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Tatar mutfagi da bu baglamda hem Orta Asya’nin gécebe geleneklerinden hem
de Rusya gibi yerlesik toplumlarin yemek aliskanliklarindan etkilenerek zengin
bir yapi kazanmistir (Shirin, 2010). Ancak, Tatar milli mutfagi sadece etnik
gelenekleri temelinde gelismedi, komsu olan Rus, Mari, Udmurt milletleri,
dzellikle Asya halklar, Ozbek ve Tacik gibi mutfaklari da biiyiik katkida
bulunmustur. Tatar mutfagina erken dénemde pilav, helva, serbet gibi
yemekler girmistir, Rus milli mutfagi da erken dénemde yer bulmustur. Fakat,
Tatar mutfaginin temel etnik 6zelliklerini degistirmeden, bu yiyecekler mutfagi
daha da zengin hale getirmistir (Harisova, 2004).

Tatar mutfagl, Rusya ile tarihsel baglari nedeniyle ¢orbalar ve tahil bazl
yemeklerde Rus mutfagindan etkilenmistir. Ozellikle 19. yizyilda, Kirm
Tatarlarinin tarimsal Griin gesitliligini artirmasiyla kendini gosterdigini ifade
eder. Patates ve lahana gibi Rus mutfagina 6zgi uriinler, bu dénemde Tatar
yemek kiiltiriine dahil edilmistir. Tatarlarin tarihsel koékleri, gécebe Tirk
boylarina dayandigindan, Orta Asya’nin yemek gelenekleri Tatar mutfaginda
glicli bir sekilde hissedilir. Ozellikle kuzu eti ve fermente siit Griinleri, bu
kiiltiirel bagin bir yansimasidir. Osmanli imparatorlugu’nun Tatar kiiltird
tzerindeki etkisinin yemek geleneklerinde de gériildiigiini belirtilir. Ozellikle
tathlar ve baharat kullanimi bu etkilerin bir sonucu olarak mutfaga yerlesmistir
(Brian, 2016).

Bu arastirma, Tatar yemek kiltlrinid detayh bir sekilde ele almayj,
geleneksel yemeklerin kdltirel kimligin korunmasindaki roliini incelemeyi ve
gastronomi turizmi baglaminda 6nemini degerlendirmeyi amaglamaktadir. Bu
dogrultuda, geleneksel Tatar yemeklerinin hazirlanigi, tiiketimi ve kdltdrel
anlamlar belirlenerek mutfagin degerini ortaya koymak hedeflenmistir.
Calisma kapsaminda; Tatar mutfaginin tarihsel ve kiiltlirel 6zelliklerini analiz
etmek, geleneksel yemeklerin hazirlanma tekniklerini ve sembolik anlamlarini
incelemek, bu yemeklerin ulusal kimligin olusumundaki rolini
degerlendirmek ve Tatar mutfaginin gastronomi turizmi agisindan tasidigi
potansiyeli belgelenmesi hedeflenmistir.
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KAVRAMSAL CERCEVE

Kiiltiir Kavrami

Kiltir ve Turizm Bakanhg’na goére kdiltir: “Kiltdr, bir toplumu diger
toplumlardan farkl kilan, ge¢misten beri devam eden, kendine 6zgl sanati,
inanglari, 6rf ve adetleri anlayis ve davranislar ile onun kimligini olusturan yasayis
ve duslinls tarzidir’” (URL 1, 2024). Kiiltiir, en genis anlamiyla, insan tarafindan
yaratilan her seyi, bilimden ve dini inanclara kadar kapsar. ‘Klttr’ kelimesini bu
anlamda degerlendirdigimizde, insanlarin sosyal yasam diizenleri de kdiltirin bir
parcasi olarak tanimlanir. Clinki aile yapisi, din, ekonomik faaliyetler ve siyasi
yontem bicimleri dogustan gelmeyen, insanlar etkilesimlerin bir sonucu olarak
ortaya ¢kan seylerdir. insanin sosyal yasam bicimleri kiiltiir Griinii oldugu
soylenebilir. Ancak kdiltlir de toplumun yani insan faaliyetinin Grinidr.

Kdltir, kusaktan kusaga aktarilan, birikmis edinilmis deneyimdir ve
insana hayatta kalmak igin gerekli bilgileri ve davranis kaliplarini saglar. Bu
bilgiler ve davranislar genetik olarak miras alinmaz, ancak 6grenme ve egitim
yoluyla aktarilir (Matetskaya, 2006). Bu kavram bircok bilim dal tarafindan
kullanilmaktadir. Kdltirin cesitli yonleri arkeoloji, tarih, felsefe, sosyoloji,
mutfak, sanat tarihi ve diger bilim adamlari tarafindan her biri incelme konusu
olabilir. Bu nedenle kiiltiir kavrami ¢ok yonli yapiya sahiptir. Var olan tanimlar,
¢ogu zaman birbirine zit ya da tamamen karsilikli anlamda gecer. Kiiltiir
kavraminin tirli ifadesi bir¢ok nedenle ortaya ¢ikar, 6nemli sebeplerinden
bazilarini syle siralayabiliriz:

e Her bilim dalinin kendine 6zgii ilgileri
 Farkli bilim insanlarin bulundugu diinya gérdsleri
e Kiltdr olgusunun karmasikligr ve degiskenligi

Boylece, kiltirin tarihsel gelisim sirecinde anlammin ve iceriginin
dnemli 6lciide degistigi anlagiimaktadir (Grushevitskaya ve Sadohin, 2012). lyi
ile kotu arasindaki farki, dogru davranis ile yanlis davranis arasindaki sinirlari
kdltirimizden 6greniriz. Temel ihtiyaclarimizi karsilarken bile, bu ihtiyaglari
dogal halleriyle degil, kiltiir tarafindan sekillendirilmis, belirli normalar ve
kurallar ¢ercevesinde yerine getiririz. Bu nedenle, bir kiiltdr i¢in dogru kabul
edilen bir sey, baska bir kdiltiir igin yanhs olabilir. Benzer sekilde, bir kiiltirde
dizgin gorilen bir davranis, baska bir kiilttirde normal karsilanmayabilir.
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Yemek Kiiltiirti Kavrami

Yemekler, insanlk tarihinin baslangicindan itibaren yalnizca bir besin
kaynagi degil, ayni zamanda sevginin, kimliginin ve kalturlerin bulusma
noktasi olmustur. “Bir insanin kalbine giden yol midesinden geger” atasoz,
yiyeceklerin duygusal ve sosyal baglar kurmadaki giicli rolini en iyi sekilde
ifade eder. Yiyecekler, bir toplumun kiiltirel kimligini yansitan 6nemli
unsurlardan biridir. Benjamin A. ve Merry White’in “Ways of Eating: Food
Through History and Culture” adli kitabinda yemek antropolojisi, tarihi ve bu
alandaki ¢alismalara derinlemesine bir bakis sunuyor. Her bir tabak yemek,
insan tarihinin bir birlesimi olarak hizmet ettigini, hayatlarimiz sekillendiren
isteklerimizi ifade ettigi s6yleniyor (El Amrani, 2024).

Bir toplumun yemek Kkiltlriini incelemek, o toplumunun kiiltirel
ozelliklerinin yani sira, onu diger diger toplumlardan farkl kilan niteliklerini
ortaya ¢ikarma imkani sunar. Yemek, insan hayatinin temel bir unsuru olmanin
Otesinde, kisilerin ve topluluklarin kimligini sekillendiren, dnemli rol tasiyan bir
kdiltirel simgesidir. Yemek yeme eylemi, giinliik hayatimizin en sik tekrarlanan
faaliyetlerinden biridir. Bu siire¢ fiziksel bir ihtiya¢ gidermekle birlikte,
toplumsal kurallari, gelenekleri ve degerleri de icerir. Sofra diizeninden
yemeklerin hazirlanis yéntemine, kullanilan malzemelerden sunum tarzina kadar
pek cok unsur, bir toplumun kiiltiirel ge¢misini ve sosyal dinamiklerini yansitir.
Yemek, kilttriinin incelenmesi, yalnizca bir toplumun beslenme aliskanliklarini
degil, ayni zamanda o toplumun tarihini, ekonomik yapisini, cografi kosullarini ve
kdlturin nasil sekillendigini anlamayr da saglar. Bu nedenle, yemek kiilturi
lizerine yapilan calismalar, hem bir kisinin mutfaktaki giinliik tercihlerinden hem
de toplumun genel yapisina kadar genis bir bilgi edinmeyi mimkuin kilar. Béylece
insanin yeme aliskanliklari, toplumun ekonomik, kiltiirel ve tarihsel yapisi
{izerine bir anlayis saglar (isaev ve ibraeva, 2017).

Tataristan ve Tatar Halki

Tataristan (Tataristan Cumhuriyeti), Rusya Federasyonu’na bagh bir
bélgedir. Tataristan, Dogu Avrupa ya da Rusya Ovasi’nin dogusunda, Volga ve
Kama nehirlerinin kesistigi bolgede yer alir. Fiziksel cografya agisindan,
cumhuriyetin bu konumu, iklimin ihmh 6zelliklerini sekillendirir ve bu da toprak
yapisi, bitki drtiisti, hayvan cesitligi ve dogal ¢evrenin diger unsurlarini etkiler.
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Cumbhuriyetin topraklari batidan doguya 400 km, kuzeyden giineye ise
250 km boyunca uzanmaktadir. Toplam yiiz6l¢imu 68 bin km?, niifusu ise 4
milyon (2024) kisidir. Baskenti — Kazandir (Resim 1).

RUSSIA

. Voronez

Doneck\\\ﬂ’;'
ostov-na-Dozm

People Group
7] m™e Tatar

Miles

a4

Resim 1. Tataristan Ulkesi Haritas! (URL 2, 2011)

Her ulusun, tarih boyunca sekillenen ve temsilcilerinin diinya goristnd,
zihniyetini ve disiinme sekillini yansitan benzersiz bir kiltirel mirasi vardir.
Toren kalturd, halkinin geleneksel degerlerini nesnellestirmek her etnik
kdlttrel mirasinin ayirilmaz bir parcasidir. Tatar geleneksel kiiltiliri de zengin
ve 6zgun bir karaktere sahiptir (Zaynutdinova ve Ziyatdinova 2023).

Her milletin kendine 6zgii geleneksel adetleri, rittielleri vardir. Bu ritdel,
belirli distinceleri, davranmis kurallarini, degerleri ve duygularn yeni nesillere
aktarmanin bir yoludur. Ritleli bu tiir aktarimin diger yollarindan ayiran sey
ise onun sembolik niteligidir. Ritiiel eylemler, her zaman belirli toplumsal
fikirleri, kavramlari ve imgeleri somutlastiran, ayni zamanda uygun duygular
harekete geciren semboller olarak kendini gosterir (Kasafutdinov, 1969).
Tatar kiltdrd, yillar iginde sekillenmis tarihsel gelenekler, dini etkiler ve
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toplumsal aliskanliklarin 6zel bir birlesimidir. Bu kdltiir, Tatar halkinin zengin
ge¢misini, dogayla olan bagini, tarim yasamini ve toplum degerlerini yansitir.
Cok énemli bir parcasi da beslenme kulttridur. Tatar kiilttrindeki beslenme
aliskanliklari, sadece fiziksel ihtiyaclari karsilamaz; ayni zamanda ulusal kimligi
korur, insanlan birbirine baglar ve gelenekleri gelecek kusaklara tasir. Bu
bilgilendirme, Tatar kdltirintn bashca égeleri, tarihsel kokleri, geleneksel
bayramlari ve bu bayramlardaki yemeklerin roli Uzerine odaklanir. Bu
inceleme, Sarafutdinov'un 2005 yilinda yaptig1 Tatar geleneksel kdltiiriiniin
kokleri ve gelisimi Gzerine olan arastirmalarina dayanir.

Tatar kdiltirtiniin temelleri, Volga Bulgarlarinin eski yagamina dayaniyor. Bu
eski atalar, dogayla ve tarimla ic ice yasiyordu. Sarafutdinov (2005) diyor ki,
bircok geleneksel adet tarim doéngilsl, yani ekim, hasat ve mevsim
degisimleriyle ortaya ¢cikmis. Bu adetler arasinda takvim kutlamalari da vardi. 10.
yiizyll geldiginde, Tatarlar islam'i kabul etti ve bu, yasam bicimlerini ve yemek
kdltdrlerini 5nemli 6lclide etkiledi. Mesela, domuz eti ve alkol yasaklandi. Bunun
yerine, kuzu ve at eti dnem kazandi, bu da Tatarlarin gécebe ge¢misini
yansitiyordu. Bu tarihsel etkiler, Tatar mutfagini sekillendirdi. Mutfagin temeli,
yerel driinler olan et, hamur isleri ve siit triinleriydi. Ornegin, ici et ve patates
dolu ticgen pogaca "6¢pogmak” ve etli borek "bales" gibi yemekler, tarim ve
hayvancilik kilttrini simgeliyor. Bu yemekler, Tatarlarin Volga-Ural bélgesine
nasil uyum sagladigini da gosteriyor. Bu sekilde, Tatar kiiltiiri hem dogadan
hem de tarihsel degisimlerden 6nemli izler tasiyor.

Tatar halkinin kiltdrd, bayramlar ve yemeklerin ¢ok 6nemli oldugu canh
bir yapiya sahiptir. Bayramlar ve yemekler, Tatar halkini gecmisleriyle
bulusturur, topluluklarini daha da gii¢lendirir ve modern diinyanin zorluklarini
asmalarina yardimcr olur. Tatarlarin geleneksel yemekleri ve beslenme
aliskanliklari, genel kiiltlrin bir parcasi olarak degerlendirilir ve boylece Tatar
halkinin yeme aliskanliklarini daha detayli incelemek icin bir temel olusturur.

Tatar Mutfaginin Kiiltiirel Temelleri

Yemek, insan yasaminda yalnizca fizyolojik bir ihtiyac degil, ayni zamanda
derin bir kiiltirel fenomendir. Bellon’un (2018) Beslenme Kuiltiirii: Deger
Yargilarinin Ozellikleri adli calismasinda vurguladig (izere, yemek, iyilik, sevgi,
dogruluk ve 6zgurlik gibi ylksek ideallerin somut birer tezahiiri olarak
manevi degerlerin tastyicisidir. Bu bakis agisi, beslenmeyi bireyin yasam alanini
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semboller veritiiellerle sekillendiren bir eylem olarak tanimlar. Benzer sekilde,
etnolog Levi-Stross (2007) “insanlik mutfakta baslar” diyerek, yemegin doga
ile kdltir arasinda bir kopri kurdugunu ve kiiltlrel gelisimin temelini
olusturdugunu belirtir. Ona gore, yiyeceklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesi,
insanligin kendini ifade etme bicimlerinden biridir ve bu sirec, geleneklerin
olusumunda belirleyici bir rol oynar. Modern antropologlar da bu gorisi
destekler; yiyecek ¢esitliligi ve tiiketim aliskanliklari, bir toplumun gevresiyle
iliskisini ve kdlturel evrimini yansitir (lakovleva, 2019).

lakovleva (2019), mutfagin bir milletin hayatinda merkezi bir rol
oynadigini, doga ile kiiltiir arasinda bir képrii kurdugunu belirtir. Bu goris,
Claude Lévi-Strauss’un mutfagin insan medeniyetinin baslangig noktasi
oldugu fikriyle ortlsur (Lévi-Strauss, 2007). Lévi-Strauss’a gore, yemek, dogal
olanla kiiltiirel olan arasinda bir aracidir ve sosyal hayati diizenleyen ritiieller
ile gelenekleri sekillendirir. Tatar mutfagi, karmasik hazirlk ve tlketim
pratikleriyle bu teoriyi 6rnekler; bu pratikler, halkin ytzyillar boyunca
gelistirdigi kolektif bilincin bir yansimasidir.

Tatar mutfaginin felsefi temelleri, dogayla uyum icinde yasama ilkesine
dayanir. lakovleva (2019), yiyecegin yalnizca fiziksel bir ihtiyac degil, ayni
zamanda duygusal ve entelektiiel bir denge unsuru oldugunu vurgular. Tatar
kiltirinde yemek, bireyin ve toplulugun refahini destekleyen bir arag olarak
gordlir. Ornegin, yemek paylasimi, misafirperverlik ve cémertlik gibi degerleri
pekistirir; bu, Tatar toplumunun sosyal baglarini giliclendiren temel bir
unsurdur. Misafirperverlik, Tatar evlerinde yemek masasinin birlestirici roltiyle
kendini gosterir; burada yemek, sadece karin doyurmak igin degil, ayni
zamanda toplumsal dayanismayi artirmak icin hazirlanir ve sunulur.

Kiltirel olarak, Tatar mutfagi, halkin tarihsel yolculugunun izlerini tasir.
Nurmukhametova vd. (2018), mutfagin etnik kimligin bir parcasi oldugunu ve
tarihsel olaylar, gogler ve komsu kiiltirlerle etkilesimler sonucu sekillendigini
belirtir. Ornegin, Tatar mutfaginda tahil, sebze ve et gibi yerel Griinlerin
kullanimi, halkin tarim ve hayvancilikla olan bagini yansitir. Bu triinler hem
ekonomik hem de sembolik olarak 6nemlidir; 6rnegin, ekmek (ikmek) ve
hamur isleri, bereket ve bollugun simgesi olarak kabul edilir. Ayrica, mutfakta
kullanilan malzemelerin mevsimsel déngulere uygunlugu, Tatarlarin dogayla
kurdugu sirddrdlebilir iliskinin bir géstergesidir.
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Tatar Mutfaginda Temel Uriinler ve Yemekler

Tatar mutfagl, yerel kaynaklara dayali temel bilesenleri ve bu bilesenlerle
hazirlanan zengin yemekleriyle dikkat ¢eker. Et, stt triinleri ve hamur isleri,
mutfagin omurgasini olustururken; kulama, ¢ak-cak ve espogmak gibi ikonik
yemekler, kilttrel kimligin lezzetli birer yansimasidir.

Tatar mutfaginda et hem giinliik hem de 6zel gilinlerde 6nemli bir yer
tutar. lakovleva (2019), etin genellikle corbalarda veya hamur islerinin icinde
kullanildigini ve ekonomik nedenlerle 19. ylizyillda daha az tiiketildigini ifade
eder. Et, mutfagin vazgecilmez bir bilesenidir; kuzu, sigir ve at eti 6n
plandadir, kiimes hayvanlar (tavuk, kaz, 6rdek) ise sik¢a kullanilir. Gé¢ebe
gecmisten kalan aliskanliklarla et, kurutularak, tiitstilenerek veya tuzlanarak
saklanir ve corbalardan ana yemeklere kadar genis bir yelpazede
degerlendirilir (Sysoeva vd., 2022). Ornegin, kulama ¢orbasi, kuzu, sigir ve kaz
etinden hazirlanan et suyuyla yapilir; sogan, patates ve eriste eklenerek
dogranmis et ve yesilliklerle servis edilir (lakovleva, 2018). Et, mutfakta hem
besleyici hem de sembolik bir unsurdur; 6rnegin, bayramlarda sunulan et
yemekleri, paylasimi temsil eder.

Stt Grinleri, Tatar mutfaginin bir diger temel diregidir. Nurmukhametova
vd. (2018), kimiz, katik (olgunlasmis siit), kaymak, kort (kurutulmus lor) ve
ayran gibi triinler hem yemeklerde hem de tek basina tiketildigini belirtir. Kort,
katiktan yapilan kurutulmus bir st Griind olarak uzun siire saklanabilir ve cay
esliginde tiketilir. lakovleva (2019), sit Grlinlerinin Ozellikle yaz aylarinda
fermente edilerek degerlendirildigini ve bu Uriinlerin hem besleyici hem de
lezzet agisindan zengin oldugunu vurgular. Siit, cayda (takta cay) veya tatlilarda
(bal-may) sik¢a kullanilir ve mutfaga yumusak bir tat katar. Siit yagi ve eremcek
(lor peyniri) gibi ¢esitler, Tatar mutfaginin 6zgiin tatlarini zenginlestirir.

Hamur isleri, Tatar mutfaginin vazgecilmezidir ve tahil kilttrinin bir
yansimasidir. Sert iklimde yetisen cavdar ve bugday, ekmek ve hamur islerinin
ana malzemesidir. Yanisheva (2016), unlu mamullerin cesitliligini vurgular;
baursak, perekemec ve kostéle gibi yemekler, giinliik ve ritiiel sofralarda yer
alir. Nurmukhametova vd. (2018), hamur islerinin yagda kizartilarak veya
firnda pisirilerek hazirlandigini ve uzun siire bozulmadan saklanabildigini
belirtir. Ornegin, baursak hem pratik bir atistirmalik hem de misafirperverlik
sembolii olarak 6éne ¢ikar. U¢po¢mak (et, patates ve soganla doldurulmus
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licgen borek), basit ama doyurucu bir yemektir ve tarim-hayvancilik yasamini
yansitir. Cak-cak ise un, yumurta ve baldan yapilan tath bir hamur isi olarak
bayram ve diigiin gibi 6zel glinlerde sembolik bir 6neme sahiptir (lakovleva,
2018). Bu yemekler, dogal malzemelerle hazirlanan besleyici 6zellikleriyle
Tatar mutfaginin karakterini ortaya koyar. Bu Urtinler ve yemekler, cografi ve
iklimsel etkilerin mutfakta nasil yansidigini anlamaya yardimci olur.

Kulama, Tatar mutfaginin en bilinen ¢orbalarindan biridir. lakovleva
(2019), kulama’nin et suyuyla hazirlanan, genellikle koyun veya sigir etiyle
zenginlestirilen bir corba oldugunu belirtir. icine ev yapimi eriste (lapsa)
eklenir ve bu, yemegi hem doyurucu hem de lezzetli kilar. Kulama, &zellikle
soguk aylarda tercih edilir ve aile toplantilarinda sik¢a sofraya gelir. Yanisheva
(2016), bu c¢orbanin ritiiel yemeklerde de yer aldigini ve toplulugun
birlikteligini simgeledigini ifade eder.

Gak-cak, Tatar mutfaginin en taninmis tathsidir ve genellikle 6zel glinlerde
sunulur. Nurmukhametova vd. (2018), ¢ak-cak’in yagda kizartilmis hamur
parcalarinin bal veya seker serbetiyle birlestirilmesiyle hazirlandigini belirtir.
Digiinlerde ve bayramlarda misafirlere ikram edilen cak-cak, bolluk ve tatl bir
yasam dilegini temsil eder. Badegieva ve Larionova (2022), bu tatlinin cay
masalarinin vazgegilmezi oldugunu ve sosyal baglan giiclendirdigini vurgular.
Cak-cak, ayni zamanda hediye olarak da dagitilir ve kiiltiirel bir miras olarak
korunur.

Espo¢mak, tg¢gen seklinde hazirlanan etli bir hamur isidir ve Tatar
mutfaginin sembollerinden biridir. Yanisheva (2016), espo¢mak’in genellikle
kiyma, patates ve soganla dolduruldugunu ve firinda pisirildigini belirtir. Bu
yemek hem giinliik sofralarda hem de 6zel etkinliklerde yer alir. lakovleva
(2019), espo¢cmak’in pratikligi ve doyuruculugu nedeniyle seyahatlerde de
tercih edildigini ifade eder. Espo¢mak, sade ama zengin lezzetiyle Tatar
mutfagmin ¢ok yonliligina yansitir.

Tatar mutfag, et, sit Grinleri ve hamur isleri gibi temel bilesenlerle
zenginlesirken; kulama, ¢ak-cak ve espo¢cmak gibi yemekler, bu bilesenlerin
kiltlrel ve lezzet agisindan nasil islendigini gdsterir. Bu yemekler, sadece birer
besin kaynagi degil, ayni zamanda Tatar kimliginin ve topluluk ruhunun birer
ifadesidir. Mutfak hem pratik hem de sembolik yonleriyle, Tatar kiiltiiriiniin
canlh bir parcasidir. Tatar mutfagina ait yemekler Tablo 1’de verilmistir.
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YONTEM
Arastirma Problemi

Bir bélgenin veya halkin mutfak kdiltird, o toplulugun tarihini, cografyasini,
ekonomisini, kultirtind, geleneklerini, sosyal yapilarini ve etnik kokenlerini
yansitan 6nemli bir kdiltlrel unsurdur. Tatar mutfak kulttiri de bu faktérlerden
etkilenerek sekillenmistir. Bu baglamda, tatar mutfak kdltiriniin olusumuna ve
gelisimine hangi faktorler katkida bulunmustur? Tatar mutfaginda yer alan
geleneksel yemekler ve tarifler nelerdir? Bu yemekler, tatar kiltiirinin hangi
yonlerini yansitmaktadir ve standartlastiriimis tariflerle nasil yayginlastirilabilir?

Tablo 1. Tatar Yemekleri

Ucgen bérek, Peremeg, Pelmeni, Belis, Salma, Tatar
Ana yemekler mantisi, Kullama, Kazilik, Kizdirma, Tutirma, Sezek,

Gubadiya, Kistibiy, Tatar usulii balik

Haslanmis tavuk, Kizartilmig tavuk, Doldurulmus tavuk,
Kanatl et yemekleri ~ Tavuk tabaka, Tavuk rulo, Firinda kaz, Kizartiimis kaz,
Kuslu bérek
Saslik (kuzu eti siste), Tatar usulli azu, Kaburga, Bagorsak,
Tuturgan teke, Kuzu basi, Tatar usulii kuzu eti, Sulpa
Cak-cak, Kus dili, Katlama, Cigeldak, Kiptirme, Talkis
kaleve, Yulafli kissel, Serbet
Sat Granleri Katuk, Kort, Kaymak, Suzma
Pilav, Buhara pilavi, Semarkand pilavi, Kavrulmus piring
pilavi, Kayisil pilav, Manti, Samsa, Lagman, Besbarmak

Kuzu et yemekleri

Tatllar

Orta Asya yemekleri

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirma, Tatar halkinin yemek kuiltlrin tarihsel, sosyal ve kiiltirel
baglamda nasil sekillendigini incelemeyi, geleneksel yemeklerini kdiltirel kimligin
korumasindaki roliinii arastrmayr ve gelecek nesillere aktariima agisindan
O6nemini degerlendirme amaci ile ydratilmustir. Bu amag¢ kapsaminda
geleneksel Tatar mutfak yemeklerin hazirlanisi, tiikketimi ve kdiltirel anlamlar
belirlenerek Tatar yemek kiilttirtiniin degeri ortaya konulmaktadir.

Tatar mutfag incelendiginde, dogrudan mutfak kiiltirtinid ele alan
cahismalar az sayida bulundugu gorilmektedir. Bu nedenle, bu arastirma,
literatirdeki bu eksikligi gidermeye katkida bulunarak tatar mutfaginin
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kdltirel 6nemini ortaya koymasi acisindan degerlidir. Ayrica, geleneksel
tariflerin belgelenmesi, tatar kiiltiiriiniin korunmasina ve gelecek nesillere
aktariimasina destek saglayacaktir.

Arastirmanin Modeli

Arastirmada nitel veri toplama tekniginden faydalanilmistir. Nitel
arastirma yontemi: gozlem, gorisme ve dokiman analizi gibi nitel bilgi
toplama tekniklerin kullanildigl, algi ve olaylarin dogal ortamlarinda gercekgi
ve butincdl bir bicimde incelemesini amaclayan bir siirectir (Karatas, 2017).
Arastirma cercevesinde, ilk olarak ilgili literatir kapsaml bir sekilde
incelenmistir. Daha sonra Biskek’te yasayan ve Tatar mutfagina hakim kisilerle
ile yari yapilandirilmig gértismeler yapilmistir. Gériisme sorulari, daha énce
yapilan benzer calismalardan (Cmnar, 2019) uyarlanarak hazirlanmis ve
katilimcilarin yanitlar sistematik bir sekilde degerlendirilmistir. Bu siirecte,
tatar mutfaginda yer alan geleneksel yemekler ve tarifler belirlenmistir.

Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evreni, genel olarak Tatar halkinin yemek kdltiirini
kapsamaktadir. Ancak ¢alismanin ulasilabilir bir gercevede ele alinabilmesi icin
orneklem olarak Biskek sehrinde yiritilmustir. Biskek’teki tatar toplulugu,
kilturel etkinlikler aracihgiyla tatar mutfak geleneklerini korumakta ve bu
kdltirin temsilcilerine erisimi kolaylastirmaktadir. GérlGsmeler, bir tatar
bireyin davetiyle tatar toplulugunun bir araya geldigi bir ortamda baslamis ve
bu kisi araciligiyla diger katiimcilara ulasilmistir. Orneklem, amacli 6rnekleme
yontemiyle secilmistir. Katiimcilar, cak-cak, egpo¢cmak, bales gibi geleneksel
yemeklerin hazirlanisi ve kiiltiirel baglami hakkinda bilgi sahibi olan bireyler
arasindan secilmistir. Bu secim, tatar mutfak kiltirinin derinlemesine
incelenmesini saglamistir.

Veri Toplama ve Degerlendirmesi

Veri toplama araci olarak, arastirmada yari yapilandirlmis gériisme
teknigi  kullanilmistir.  Katihmailarin ~ kiiltirel deyimleri ve gdrislerini
derinlemesine anlamak amaciyla agik uglu sorularla yapilmistir. Sorularin
olusturulmasinda daha énceki calismalardan yararlanilmistir (Glldemir ve Isik,
2011; Sabbag ve Yarullina Yildinm, 2017; Se¢im ve Kaya, 2019). Gorlisme
sirasinda, belirli anahtar sorulara dayanarak katiimcilarin serbestge ifade
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edebilecegi bir ortam saglanmistir. GorlGsmelerin temel araci ses kaydi
olmustur. Katiimcilarin izni alinarak ses kayit cihaziile kaydedilen gértismeler,
daha sonra dogru analiz yapilabilmesi i¢in yaziya dokilmdistdir.

Gorismelerde elde edilen veriler icerik analizi ile kategorize edilerek
degerlendirilmistir.

BULGULAR

Bu bélimde, Tatar mutfaginin temel yemek kategorileri (corbalar, ana
yemekler, hamur isleri ve tathlar) standart recetelerle sunulmustur. Secilen
yemekler, Biskek sehrinde ki Tatar diasporasinin ginlik ve téren
yemeklerinde sik¢a bahsettigi, kiltirel kimligi yansitan lezzetlerdir.

Katiimailarin gérisleri dogrultusunda bu yemekler hem geleneksel
tariflerin korunmasi hem de modern adaptasyonlari agisindan incelenmistir.
“Tatarlar misafirperverlikleriyle inltidiir ve yemek, bu gelenegin merkezinde yer
alir. Geleneklere gére, misafir beklenmedik bir sekilde gelse bile mutlaka ikram
edilir. Genellikle stitlii cay ve qabartma (mayali ekmek) veya ¢ik-¢dk (ballt hamur
tathsi) gibi hamur isleri sunulur. ikrami reddetmek kaba kabul edilir ve ev
sahipleri, saygi géstermek icin masayr miimkiin oldugunca cémert bir sekilde
donatmaya calisirlar” (K1) demistir. Baska bir katilimci ise “Tatarlar genellikle
aileleri veya komsulariyla bir araya gelerek yemek hazirlyorlar, ézellikle biytik
bayramlardan énce. Ornegin, pilman (manti) yapimi veya 6¢po¢mak (et ve
patatesli licgen bérek) pisirilmesi sadece bir yemek hazirlama siireci degil, ayni
zamanda sohbet etme, gelenekleri aktarma ve aile baglarini gliclendirme firsati
oluyor” (K3) diyerek yemek pisirme adetlerinden bahsetmistir. Diger katilimci
da geleneksel yemeklerinin gelecek kusaklara aktarma énemini vurgulamustir.
“Tatar yemeklerinin tarifleri, 6¢po¢mag, bdles ve gabartma gibi, nesilden nesile,
ozellikle annelerden kizlarina aktarilir. Bu gelenek sadece mutfak kilttriini
korumakla kalmaz, ayni zamanda nesiller arasindaki bagi gticlendirir ve yemegi
kilttirel kimligin nemli bir pargasi haline getirir” (K4).

Corbalar

Tatar mutfaginin yemekleri etlidir (kuzu eti, sigir eti, at eti, tavuk, kaz ve
hindi eti). Bu yemekler, lezzet ve doyuruculuklariyla sofrada ana yemekler
olarak 6ne cikar. Et Grinlerinden yesilliklerle zenginlestirilmis et sular ve
corbalar, ana yemekler ve hamur isleri hazirlanir.
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Tatar mutfaginda et sularinin yani sira siitli ve vejetaryen (oruc) corbalar
da bulunur. Ayrica et sulari igine konan malzemelere gére siniflandirilir. Unlu,
tahilli, unlu sebzeli ¢orbalar olur. Tatar mutfaginin 6zel ¢orbasi unlu eriste
corbasi tokmagtir.

Tokmacg

Bu corba (resim 2) katiimcilar tarafindan giinlik yemeklerde en sik
hazirlanan ¢orba olarak belirtilmistir.

Resim 2. Tokmag (URL 3, 2025).

Bir katihmci, “Tokmacg, yumurtalt hamuruyla hazirlanir ve her evde bulunur;
aile birligini gliclendirir” (K2) demistir. Bu nedenle, tokmag, Tatar mutfaginin
temel ¢orbasi olarak secilmistir. Tokmag ¢orbasinin standart regetesi tablo
2.”de verilmistir.

Tablo 2. Tokmag Standart Regetesi

TOKMAC

TARIFENIN GRUBU: Corba HAZIRLIK SURESi:25 dk
PORSIYON SAYISI: 4 PiSIRME SURESi:250 dk
icindekiler | Agirlk Olcii islem Basamaklari
Et (koyun, Et bliyiik bir parca halinde haslanir, sonra liflerine ¢apraz

- 2508gr | . . e
sIgIr) olacak sekilde porsiyon basina 1-2 parca olarak kesilir.
Patates 150 gr 5 adet Soyulmug piatates dilimlenir, kuru sogan halkalar

halinde dogranr.
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Havug 4ogr 1dis Havug ise yuvarlak sekilde kesilir.
Kaynamis ve siizlilmis et suyuna patates, kuru sogan
Yesil (taze) oor 1tane | V@ havug eklenerek yumusayana kadar pisirilir.
sogan 08 Pismeye 8-10 dakika kala eriste, tuz, karabiber ve
defne yapragi eklenir.
Un 85 gr Eriste: Su, yuniurta ve tuz karistirilip un eklenerek
sert hamur yogrulur.
1-1,5 mm agilip 10-15 dakika kurutulur, sonra ince
Yumurta 45 8" 1adet seritler halinde kesilir.
o056y | .
Tuz 2gr Kasig)
1yemek
Su 15 gr kasig
NOT: Genellikle ekmek ile servis edilir. | Sicak olarak servis edilir.

Umag

Umag, geleneksel bir Tatar ¢orbasidir ve sert yogrulmus hamurdan yapilan
yuvarlak veya uzun sekilli kiictik hamur parcalari olan zatirukha (gnocchi benzeri)
ile hazirlanir (resim 3).

Resim 3. Umag (URL 4, 2025).

Umag kdyde yasayan insanlar tarafindan biyik bir keyifle pisirilirdi.
Bunun sebebi, zatirukha yapiminin oldukga basit olmasi ve hatta ¢ocuklarin

236



bile hamuru ovalayarak hazirlamaya katkida bulunabilmesidir.

Journal of Turkic Civilization Studies

Umag

corbasinin standart regetesi tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Umag Standart Regetesi

UMAC

TARIFENIN GRUBU: Corba
PORSIYON SAYISI: 4

HAZIRLIK SURESI:25 dk
PiSiRME SURESi:180 dk

icindekiler Agirlik Olcii islem Basamaklari
Sigir eti 2508r Eti blydk bir parca halinde haslayin.
Haslandiktan sonra eti, liflerine ters olacak sekilde
Patates 200 gr 3 adet . o
porsiyon basina 1-2 parca olarak dograyin.
Havug 40 gr 1dis Havug¢ ve maydanozu kiiciik kiipler halinde kesin.
Yesil (taze) - <
sogan 20g8r 1tane Soganiince dograyin.
Maydanoz 10 gr 1dal Patatesleri dilimler halinde dograyin.
Bir kaba elenmis unu koyun. Ortasina bir qukur
Et suyu yada .. A
u 8ooml agin ve i¢ine yumurta, su ve tuzu ekleyin. Tim
malzemeleri iyice karistirin.
Hamuru parmaklarinizla ovalayarak nohut
biytikligiinden biraz biiyiik olacak sekilde kiigiik
uUn 85gr pargalar haline getirin. Umag hamurunun birbirine
yapismamasi igin her iki elinizle ovusturarak
ekleyin.
Stizlilmis et suyunu kaynamaya birakin.
Yumurta 45 gr 1adet Kaynayan suya patates, dogranmis sogan, havug
ve maydanozu ekleyin.
1 vemek Sebzeler pistikten sonra, ¢orbanin
Su 15 gr yem: tamamlanmasina 5-8 dakika kala umag (zatiruha)
kasig -
hamurunu ekleyin.
Tuz 2gr 0,5 cay Tuz ve baharatlari ekleyerek gorbayi karistirarak
kasig pisirin.

NOT: Genellikle ekmek ile servis edilir.

Sicak olarak servis edilir.

Et Suyu ile Yufka

Et suyu ve yufka Tatar mutfaginda, corbalar ve et sular 6n planda yer
alirlar ve Tatar kadinlari genellikle bunlari aile yemeklerinde ve misafirler igin
sunar. Et suyuna ince yufka (ekmek) eslik eder, bu eski bir Tatar yemegidir. Et
suyu ile yufkanin standart regetesi tablo 4’te verilmistir.
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Tablo 4. Et Suyu ile Yufka Standart Recetesi

ET SUYU iLE YUFKA

TARIFENIN GRUBU: Corba
PORSIYON SAYISI: 4

HAZIRLIK SURESI:25 dk
PiSiRME SURESi:180 dk

icindekiler Agirhk Olcii islem Basamaklari
Haslanmis tavuk filetosu (veya sigir eti, kuzu eti
Un 200gr ya da hindi filetosu), porsiyon basina 2-3 par¢a
kesilir.
Bir porsiyonluk kaseye konur, ince dogranmis
Yumurta 45 gr 1adet sogan eklenir ve et suyu eklenerek kaynamaya
birakilir.
St 40 gr ! i::gelk Limonla servis edilir.
Seker 58r Ok,;glgaly Yufka ayrica bir tath tabaginda servis edilir.
Eksi krema 10.gr 1 cay Y.l.JﬂSa"haZIrlamak icin, 1k siit icinde seker ve tuz
kasigi ¢Ozilir
Kabartma tozu 5 gr ok,s cay Daha ‘énce cirpilmig yumurta ve eksi krema
asigl eklenir
Tuz 5gr 0,5 cay Daha sonra un ile karistirilmis kabartma tozu
kasigi eklenir ve hamur homojen olana kadar yogrulur.
Tavuk (fileto),
sIgIr eti veya 100 gr 1adet Hazir hamur toplara ayrilir.
hindi
. 1yemek 0,2-0,3 cm kalinliginda yufka ekmekler acilir ve
Kuzu eti 6o gr I)</a§|g| tavad;sa iki tarafi dga kxza)ll'tlllr. )
Sogan 208r 1adet
Maydanoz 3gr 1dal
Limon 10 gr
Et suyu 300 ml

Ana Yemekler

Tatar mutfaginda ana yemekler et, tahil ve patates tizerinde hazirlanir. En
eski et ve tahil yemeklerinden biri, yagh et parcalarindan (sigir eti, kaz eti, kaz
ve Ordek sakatatlari) vve tahildan (dari, kirik bugday, piring) veya patatesten
yapilan beles’tir. Cesitli pilav tirleri de kullanilir, érnegin haslanmig etten
Kazan pilavi. Hazirlanmasi olduk¢a zahmetli olan yemeklerinden biri de
tutirma’dir: dogranmig/kiiciik dogranmis karaciger veya et, dari/piring ile
karnistinlarak yapilir. Tatar halkinda ana yemekler arasinda etli hamur
yemekleri olan kullama veya besbarmak da bulunur.
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Ana yemekler 6zel bir grubunu tahil yemekleri olusturur — kékeni ¢cok eski
olan lapalar. Eski zamanlarda hem giinliik hem de térenlerde kullanmislardir.
Uzun sire Tatar mutfak masasinin ana yeri olmuslardir, bu yiizden lapaya
‘ekmeginin anasi’ denirdi. Kasa evrenseldir: sabah/6glen/aksam, hafta ici ve
tatillerde, cocuklar ve yetiskinler tarafindan yenir. Tatar mutfaginda yaygin
olan kasa tirleri arasinda dari, karabugday, yulaf, kirik bugday, piring, bezelye
ve mercimek lapasi bulunur.

Patatesli veya Dari Lapali Kistibiy

Kistibiy, Tatarlarin milli yemegi olup, Tatar mutfaginin en eski yemeklerinden
biridir. ince ekmek ile (hamura ispanak da eklenebilir) patates piiresi veya siitli
dari lapasiyla doldurulmus, bol tereyag stiriilmis bir yemektir (Resim 4).

Kistibry, katihmcilar tarafindan hem ekonomik hem de lezzetli bir yemek
olarak tanimlanmistir. Bir katiimci, “Kistibiy, patates veya psennaya kasa ile
hazirlanir; kithk zamanlarinda bile sofralarimizi sislerdi” (K9) diyerek bu
yemegin tarihsel 5nemini vurgulamistir. Bu nedenle, kistibry, Tatar mutfaginin
cok yonlii bir ana yemegi olarak secilmistir. Kistibly standart recetesi tablo 5’te
verilmistir.

239



Tatar Tiirkleri’ nin Yemek Kiiltiirii Uzerine Bir Arastirma

Tablo 5. Kistibly Standart Regetesi

PATATESLI veya DARI LAPALI KISTIBIY
TARIFENIN GRUBU: Ana yemek HAZIRLIK SURESi:25 dk
PORSIYON SAVYISI: 10 adet PiSiRME SURESi:90 dk
icindekiler | Agirlik Olcii islem Basamaklari
Bugday Un, yumurta ve eksi kremayi tuz ekleyerek
2508r -
unu karistirarak hamuru yogurun.
Yumurta 90 gr 5 adet 3(3-40Vdak|ka dinlendirin, ardindan her biri 84 g
agirhginda pargalara ayirin
Eksi krema 100 gr ince ekmek seklinde acin
Ispanak 50 gr 1tane Ve yaglér?rﬁ@ kizgin tavada altin rengi olana
kadar pisirin.
< y Patates i¢ harci igin haglanmig ve kurutulmus
Tereyagi 25 gr 1 cay kasigl patatesi ezin
Patates 1000 gr Slcak.sut, eritilmis tereyag ve kavrulmus sogan
ekleyin ve karistirin.
Tereyagi 85 gr 2 yemek kasig1 | Tahil i¢ harciicin ise sttli dari lapasi pisirin
Sit 700 ml Eritilmis tereyag ile karistirin.
Sogan 100 gr Ekmeklerin bir yarisina i¢ harci koyun
o Diger yarisini istiine kapatarak i¢ harci 6rtiin ve
Tuz 58" 163y kasig) tereyagi ile yaglayin.
Dari 300 gr Hazir kistibiylari 10-15 dakika firina koyun
Seker 8o gr 2 yemek kasigi | Porsiyon basina iki tane sicak olarak servis edin.
NOT: Piring lapasi ve kuru {iziim, havug
ve kuru tiziim, balkabag gibi farkli i¢ Sicak olarak servis edilir.
harglarla da hazirlaniyor.

Kizdirma

Kizdirma, Tatarlarin geleneksel yemegi, Tatar atalarinin gégebe yasam
tarzini sirdiirdigli ddnemlerden kalma et yemegi (Resim 5).
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Resim 5. Kizdirma (URL 6, 2025)

Yemegin temelini kizartilmig et olusturur. Rus mutfaginda kizartilmis et
uzun sire yaygin degildi. Yemek uzmani ve tarihgi William Pokhlyobkin’e gére,
Gar Ivan Grozny’nin sarayinda et kizartma isi Tatarlara emanet edilmisti.
Kémdrlerde pisirilen et, sislik olarak adlandirilirdl. Tatarca ‘sis’ ‘mizrak’
anlamina gelir ve sislik ‘mizrakta olan sey’ anlamina gelir. Bu nedenle, bircok
kisinin sevdigi sis kebap, Tatarlar tarafindan &6diing alinmistir. Kizdirma
standart regetesi tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6. Kizdirma Standart Recetesi

KIZDIRMA
TARIFENIN GRUBU: Ana yemek HAZIRLIK SURESI: 25 dk
PORSIYON SAYISI: 10 PiSIRME SURESI: 180 dk
icindekiler Agirlik Olcii islem Basamaklari
Ej;j;/gya 1s00gr | Eti 30-40 gr'lik parcalara kesin
Tuz, biber serpin, aci biber sosu ve halkalar
. 2 yemek . < -
Aci biber sosu 30gr kasig veya yarim halkalar halinde dogranmis sogan
ekleyin
Sogan 200 gr 3 adet Karistirin ve 3-4 saat soguk bir yerde bekletin.
Yemeklik yag 100 gr 1tane Ardindan pisene kadar kizartin.

Soyulmus ¢ig patatesleri yariya kesin (eger

Patates 1000gr patates biiyiikse, dért parcaya bélebilirsiniz)

241



Tatar Tiirkleri’ nin Yemek Kiiltiirii Uzerine Bir Arastirma

Eritilmis 100 or 2 yemek Yaglanmis kizgin tavaya koyun ve firinda
tereyagl & kasig pisene kadar isitin.

Kirmizi ana sosun i¢ine énceden islatiimis ve
Sos 100 gr

ince dogranmis kuru erigi (cekirdeksiz) ekleyin
Kuru erik 20gr Kaynatin ve déviilmiis sarimsak ile tatlandirin.
Eti kizartilmig patates ile servis edin ve

Sarimsak r 1di P .
>8 3 sebzeler (domates veya salatalik) ile siisleyin
Taze veya tursu . .
domatesler 300 gr Sosu ayri olarak servis edin.
Taze veya tursu Servis etmeden Once lizerine yesillik
300 gr - R
salataliklar serpebilirsiniz.
Tatar Usulii Azu

Tatar usulii Azu, Tatarlar arasinda ve Tatar mutfagini seven her késede
cok poptiler bir yemektir (Resim 6).

Resim 6. Tatar Usulii Azu (URL 7, 2025)

Bazi yemeklerin ortaya cikis hikayesi, bir halkin tarihiyle yakindan
iligkilidir. Tatarla i¢in azu bdyle bir yemektir. Ornegin, eski Perslerde “azu”
kelimesi kiiclik et parcalarini ifade ederlerdi. Tataristan’da ise “azu”nun
Tarkce “azik” kelimesinden tiredigi kabul edilir. Her durumda, inanilmaz
lezzetli ve doyurucu bir yemektir ve yapiminda istediginiz eti kullanarak tadini
cesitlendirebilirsiniz. Tatar usulli azu standart recetesi tablo 7’de verilmistir.
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Tablo 7. Tatar Usulii Azu Standart Recetesi

TATAR USULU AZU
TARIFENIN GRUBU: Ana yemek HAZIRLIK SURESI: 25 dk
PORSIYON SAYISI: 10 PiSiRME SURESi: 100 dk
icindekiler Agirlik Olcii islem Basamaklari
Dana, kuzu veya geng at etini kalin seritler
Dana eti 1600 gr halinde (2 cm genisliginde, 4 cm uzunlugunda)
kesin
::;ZU veyaat 1500 gr Eritilmis tereyaginda kizgin tavada kizartin
P Kizartilan et parcalarini bir kaba koyun, tuz ve
Eritilmis . . N .
o 200 gr 3 adet biber serpin, dogranmis ve kizartiimig sogan
tereyagl .
ekleyin
Domates Et fuyu dokiin, domates puresu.veya
iresi 200 gr 1tane dogranmis taze domates ekleyin ve 30-40
P dakika boyunca haslayin
Ayri olarak, buyik dilimler veya kipler halinde
Taze domates | 4o0gr kesilmis patatesi yari pismis olana kadar
kizartin, sonra etin oldugu kaba koyun
< 2 yemek Kabuklari ve tohumlari ¢ikarilmis, dilimler
Sogan 400 gr N . o
kasigl halinde dogranmis
Salamura 00 or Haslanmis salamura salataliklari ekleyin ve
salatalik 4008 kisik ateste pisene kadar haslayin
Hazir azuyu karistirin, tabaklara yerlestirin,
Patates 1000 gr yesillik ve dogranmig sarimsak serpin ve servis
yapin.
. Kuzu etinden yapilan azuya ince dilimler
Sanmsak 1ooer 1 dis halinde kesilmis havug eklenebilir.

Hamur isleri

Tatar mutfaginda hamur isleri 6zel bir yere sahiptir: ekmek, beles, peremeg,
bekkan, 6¢pocmak, somsa, kabartma, koymak, kistibly, gubadiya, celpek,
katlama, kus dili, baursak, cak-cak ve digerleri. Tatarlar bu Griinleri yapmak icin
karabugday, bezelye, yulaf, cavdar, kirik bugday ve arpa unlarini kullanirlar.

Tatar hamur isleri sekil ve kullanim agisindan gesitlidir. Farkli i¢ dolgularla
(tath ve tath olmayan, et, patates, lapalar ve lor peyniri vb.) veya dolgusuz
olarak pisirirler. Tatar kadinlart hamur islerinin yaparken sivi ve sert, mayali ve
mayasiz hamur kullanirlar. Ornegin, cavdar unuyla yogrulan mayali hamurdan,
kutsal yiyecek olan ve her zaman sofrada bulunan ekmek pisirirler. Bircok halk
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alismislardir. Masada ekmek kesme gorevi ise ailenin en yaslh bireyine aittir.

Yufka

Tatarlarin ince ekmegi olan “yufka” ¢cogu zaman ekmegin yerini alir. Bu
eski ekmek, cay sofralarinda saygin bir yer tutar (Resim 7). Genellikle biiyiik
bir tabaga 10-20 yufka yerlestirilir ve birka¢ parcaya bdlindr. Yufkanin

standart regetesi tablo 8’de verilmistir.

Resim 7. Yufka (URL 8, 2025)

Tablo 8. Yufka Standart Recetesi

YUFKA

TARIFENIN GRUBU: Hamur isleri
PORSIYON SAYISI: 10

HAZIRLIK SURESi: 10 dk
PiSiIRME SURESI: 50 dk

icindekiler Agirlik Olcii islem Basamaklari

Bugday unu 640gr | - Ik siitin icinde seker ve tuzu eritin

Yumurta 20gr 1 adet Once_den ¢irpilmis yumurta ve eksi kremayi
ekleyin

Siit 500 ml 3 adet Daha sonra karbonatlva karistirilmis unu
ekleyerek hamuru yogurun.

. Hamuru kapatip gliitenin gelismesi igin 20-30
Eksi krema 100 gr tane dakika dinlendirin.
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Hazir hamuru 100 gramlik pargalara béliin, ince
2 yemek -
Seker 40 gr Kasit yuvarlak ekmekler (1,5-2,0 mm kalinliginda)
318 acin, caplari cay tabagindan biraz biiyik olsun.
Karbonat 10gr 0,5 cay El:'l'?ll.ml$ tereyaginda her iki tarafini kizartarak
kasigi pisirin.
Tereyag 100 gr 2 yemvek Yufk.a, bafg.lmsu bir yemek olarak ve cay ile
kasigi servis edilir.
Beles

Beles, cesitli i¢ dolgularla yapilan yuvarlak bir hamur isi olan Tatarlarin
milli yemegidir (Resim 8). Tahil, patates ve et dolgulu borekler genellikle
corba sonrasi ana yemek olarak da servis edilir. Beles, et, sebze, meyve vb.
dolgularla hazirlanan buyik bir borektir. Borek dolgusu genellikle dana eti,
patates ve sogandan olusur, ancak bu yemegin memleketinde kuzu eti veya
kiimes hayvanlarindan da yapilir. Beles, farkli boyutlarda yapilabilir ve
yuvarlak sekliyle ayirt edilir. Aynimalzemelerle oval veya kare seklinde yapilan
yemekler farkli bir isim alir. Doldu genellikle et, patates veya nadiren dari veya
pirincten yapilir, bazen de “kapak” seklinde bir hamurla kaplanan bir giiveg
yemegi olarak hazirlanir.

Beles, katilimailar tarafindan 6zel giinlerde hazirlanan doyurucu bir yemek
olarak 6ne cikmistir. Bir katiimci, “Beles, patates, et ve soganla doldurulur;
kapag! acilip et suyu bardaklara dokdlir” diyerek bu yemegin rittiel yapisini
anlatmistir. Bu nedenle, beles, Tatar mutfaginin téren yemeklerinden biri olarak
secilmistir. Tablo 9’da Belesin standart recetesi verilmistir.

- oy —
< r

Resim 8. Beles (URL 9, 2025)
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Tablo 9. Beles Standart Recetesi

BELES

TARIFENIN GRUBU: Hamur isleri HAZIRLIK SURESI: 10 dk

PORSIYON SAYISI: 6 PiSiRME SURESi: 50 dk

icindekiler | Agirhk Olcii islem Basamaklari

Bugday unu 600 gr Eti:/e soyulmus patatesi kiigiik parcalara
dograyin
ince dogranmis sogan, tuz, karabiber ve

St 150 ml 4 adet eritilmis tereyagi (100 g) ile karistirin, ardindan
iyice harmanlayin

Eritilmis Ik stt, seker, tuz, yumurta ve kalan eritilmis

- 280 gr . o

tereyagi tereyagi ile un karistirilarak hamur yogurun

Yumurta 100 gr 4 tane H?r?urdan kiiglik bir parga ayirin, kalanini ikiye
béliin

Seker 35gr 2yk Birini yuvarlak ve ince bir hamur haline getirin

gfjevkeya 900 gr - Yaglanmis bir tepsiye yerlestirin

Patates 1000 o5 Gay ¢} k ki

gr Kasig) rtasina et ve patates karigimini koyun

Sogan 150 gr Kalan hamurdan yapilan bir kapakla tizerini
kapatin ve belesin kenarlarini sikica birlestirin

Et suyu 180 ml Ust kls.r.m.r.1a bir delik agarak icerisine sicak et
suyu dokiin

Yag (tepsini

yaglamak 208r - Acikhigr kiiclik bir hamur topuyla kapatin

icin)
Belesi 6nceden 180 °C'ye isttilmis bir firinda 1,5-2

Tuz, istege saat pisirin. Firini kapattiktan sonra, tepsiye

karabiber gore - biraz su ekleyerek belesi icinde 1 saat daha
bekletin.

O¢pogmak

O¢pogmak, Tatarlarin geleneksel milli hamur isidir. Patates, et ve
sogandan olusan sulu, G¢gen seklindeki mayali borektir (Resim 9).
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Resim 9. Ocpocmak (URL 10, 2025)

iki bélimden olusan “6¢pogmak” kelimesi “6¢” ve “pogmak” koklerinden
tlretilmistir. Burada “6¢” Tatarca kelimesi “lic” anlaminda, “po¢mak” ise “kdse”
anlamina gelir.

O¢pocmak, katilimcilar tarafindan Tatar kimliginin sembolii olarak
tanimlanmustir. Bir katilimei, “O¢pog¢mak, ¢ késeli sekliyle aile birligini simgeler;
bayramlarda soframizin vazgecilmezidir” (K4) demistir. Bu nedenle, 6¢po¢mak
hem ginlik hem de téren yemeklerinde 6nemli bir yer tutar. Tablo 10’da
standart 6¢po¢mak recetesi verilmistir.

Tablo 10. O¢pogmak Standart Regetesi

OCPOCMAK
TARIFENIN GRUBU: Hamur isleri HAZIRLIK SURESI: 10 dk
PORSIYON SAYISI: 10 adet PiSiIRME SURESI: 50 dk
icindekiler | Agirlik Olcii islem Basamaklari

llik stit (35-40 °C) i¢ine Gnceden ¢ozdirilmiis ve

Bugdayunu | 35081 | - stiziilmiis maya, seker, tuz ve yumurta eklenir.

Yumurta 25 gr 1adet Elenmis un eklenerek hamur yogurulur
L Yogurmanin sonunda eritilmis tereyagi eklenir ve
Eritilmis P . .
o 3o0gr - hamur plriizsiiz, homojen bir kivam alana kadar
tereyagi

yogurulmaya devam edilir
Hazir hamur 6rtiiliir ve 3-4 saat mayalanmasi igin
sicak bir yerde bekletilir

Sit 130 ml 4 tane
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Hamur 1,5 kati kadar kabardiginda, 1-2 dakika
Seker 15 gr 1¢ay kasigr | yogurulur ve tekrar mayalanmaya birakilir. Bu
siirecte hamur 1-2 kez daha yogurulur
Maya ngr ~ Hazirlanan haml{r 50 gramlik parcalara bolinir
ve 1-2 mm kalinhginda yuvarlak hamurlar acilir
Hamurun ortasina 65 gram i¢ harai koyulur. Kenarlar
T 0,5 gay . . .
uz 10 gr kasidr (i taraftan kaldinlarak tiggen sekli olusturulur ve
38 tstte kiiciik bir aciklik birakilarak kapatilir.
Dana eti ve patates kiicik kiipler halinde dogranir,
Dana eti 230 8r - sogan ince kiyilir, tim malzemeler kanstirilir, eritilmis
tereyag), tuz ve karabiber eklenir, iyice harmanlanir.
Patates 300 gr 3 Uriinler yaglanmis bir tepsiye yerlestirilir ve
mayalanmaya birakilir
Sozan o or _ Firina vermeden 5-10 dakika 6nce Uizerlerine yumurta
& 908 strlilir ve 200-240 °C'de 25-30 dakika boyunca pisirilir
. Damak Pisen urlnler eritilmis tereyagi ile yaglanir ve bagimsiz
Karabiber . - . . o
tadina gére bir yemek olarak veya et suyuile servis edilir
Gubadiya

Gubadiya, yuvarlak sekilli, yliksek ve kapal bir hamur isidir. Mayasiz veya
mayali tath hamurdan yapilir ve cok katmanli dolgularla olusur. Bu dolgular ev
yapimi lor peyniri, piring, dogranmis yumurta, kuru meyveler (genellikle kayisi,
kuru Gzim ve kuru erik) ve eremsekten olusur, bazen kiyma da kullanilabilir.
Dolgu katmanlarinin sayisi bes ile yedi arasinda degisebilir (Resim 10).
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Gubadiya geleneksel olarak diigiinlerde, bir cocugun dogumunda, degerli
misafirlerin karsilanmasinda ve 6zel ginlerde pisirilir. Gubadiya, katiimcilar
tarafindan 6zel térenlerde hazirlanan bir yemek olarak belirtilmistir. Bir katiimci,
“Gubadiya, ¢cocugun dogumu veya siinnet icin hazirlanir; bollugu simgeler” (K3)
diyerek bu yemegin sembolik anlamini vurgulamistir. Bu nedenle, gubadiya, Tatar
mutfaginin en zengin hamur islerinden biri olarak segilmistir. Tablo 11’de gubadiya
standart recetesi verilmistir.

Tablo 11. Gubadiya Standart Regetesi

GUBADIYA
TARIFENIN GRUBU: Hamur isleri HAZIRLIK SURESI: 50 dk
PORSIYON SAYISI: 10 adet PiSIRME SURESi: 250 dk
icindekiler | Agirlik Olcii islem Basamaklari
. ik siit (35-40 °C) icine maya eritilir ve stizilr,
Bugday s .
uno 200 gr ardindan tuz, seker, yumurta, eritilmis tereyagi ve

un eklenerek homojen kivamda bir hamur yogurulur
Hamur &rtiilir ve mayalanmasi igin 3-4 saat boyunca
Yumurta 25 gr 1adet sicak bir yere birakilir. Hamur hacmi 1,5 katina
ulastiginda yogrulup tekrar mayalanmaya birakilir
Hazirlanan hamur ikiye bélinir. Biyik parga, 10 mm

Tereyagi 150 gr :(;/;g‘Ek kalinhginda bir tabaka halinde agilir ve yaglanmis bir
tepsiye yerlestirilir
. Hamurun Gzerine dolgular sirasiyla katmanlar
St 6oml 3 halinde yerlestirilir i ’
1¢ay ince bir tabaka yari pismis piring, ardindan kurut,
Seker 15 gr Kasig dogranmis haslanmis yumurta ve {zerlerine
islatilmis kuru Gziim (bu siralama tekrarlanabilir)
Maya 5 gr B Uzerine eritilmis tereyag dkdilir ve daha kiigiik bir
hamur tabakasiyla isti kapatilir
0,5 cay Hamurun kenarlari birlestirilerek kivrimh sekilde
Tuz 108" ka§|(;g| sikistirilir ; :
Uriiniin ylizeyine delikler acilir, tereyag siiriiliir ve
Piring 150 gr - un ile tereyagi karisimindan olusan kirintilar serpilir.

Bu islemden sonra hamur mayalanmaya birakilir
Uriinler yaglanmus bir tepsiye yerlestirilir ve

Patates 300 gr - mayalanmaya birakilir. Mayalandiktan sonra, 210-230
°C sicaklikta 35-45 dakika boyunca firinda pisirilir

Lor peyniri ezilerek i¢ine seker ve eritilmis tereyagi
170 gr - eklenir, agik kahverengi renkte bir kivam alana kadar
disik i1sida pisirilir

Kurut:
Lor peyniri
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Seker s0gr 2 yetnek Piring, tuzlu. sud? yari pigmis hale getirilir. Yumurta
kasigi haslanarak ince ince dogranir
Kuru tiziim segilip yikanir, sicak suya batirilarak
Yumurta 208" 3 adet tamamen sisene kadar bekletilir
Kuru ziim | 50 gr i H'a.le' gu.badlya porsiyonlar ha'lmdg.(1oo-150 g)
dilimlenir ve sicak olarak servis edilir
Gak-Cak

Cak-cak, kokli bir ge¢mise sahip geleneksel bir dogu tathsidir

(Resim 11).

Resim 11. Cak-cak (URL 12, 2025)

Yag ile kizartilmis ve bal ile tatlandinlmig hamurdan yapilan bu tatl,
glnimizde Tataristan ve Baskurdistan cumhuriyetlerinin topraklarinda
genis bir popiilerlik kazanmistir. Tatar halkinin geleneksel mutfaginin
vazgecilmez bir pargasi haline gelmistir, birkag ytizyila dayanmaktadir ve
tarifleri nesilden nesile aktarnilmis. Cak-cak, katilimcilar tarafindan
misafirperverlik semboli olarak tanimlanmistir. Bir katiimci, “Cak-cak,
yumurta ve balla yapilir; digiinlerde herkese ikram edilir” (K2) diyerek bu
tathinin 6nemini belirtmistir. Bu nedenle, ¢ak-cak, Tatar mutfaginin en
taninmis tatlisi olarak secilmistir. Tablo 12’de cak-cak standart recetesi

verilmistir.
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Tablo 12. Cak-Cak Standart Regetesi

CAK-CAK

TARIFENIN GRUBU: Hamur isleri
PORSIYON SAYISI: 8

HAZIRLIK SURESI: 10 dk
PiSiRME SURESi: 50 dk

icindekiler

Agirhk

Olcii

islem Basamaklari

Bugday unu

450 gr

Elenmis unu yumurtalar ve sitle karistirin,
lizerine sirkeyle sondiiriilmiis karbonati
ekleyin ve yumusak bir hamur yogurun

Yumurta

150 gr

5 adet

Her biri 100 gram olacak sekilde pargalara
ayirin ve bir rulo sekline getirin

St

130 gr

0,5 bardak

Her parcayi 1 cm kalinhginda seritler haline
getirin ve seritleri findik bylkligiinde kiiglik
toplar seklinde dograyin.

Karbonat

20gr

0,5 gay
kasig

Her pargayi 1 cm kalinliginda ince seritler
halinde kesin, ardindan bu seritleri findik
biyiikligiinde minik toplar haline getirin

Sirke

20ml

0,5 ¢ay
kasig

Derin bir tavada yagi eritin, hazirladiginiz
toplart kizgin yaga koyun ve karistirarak altin
rengini alana kadar kizartin. Kizaran toplari
cikarip kagit havlu veya siizgeg lizerine
koyarak yaglarinin siiziilmesini bekleyin.

Bal

150 gr

Surubu hazirlamak igin bali ve sekeri karistirin,
lizerine biraz su ekleyerek ¢ok kisik ateste sik
sik karistirarak kaynamaya getirin.

Seker

250 gr

Kizaran toplarin {izerine sicak surubu dékiin,
iyice karistirin ve bir tabaga yerlestirin.

Su

50 ml

isterseniz ellerinizi soguk suyla islatarak
toplara dilediginiz sekli verebilirsiniz.

Kizartma yagi
(tereyagn)

400 gr

Sekil verdiginiz hamur toplarini kaselere
koyun ve lizerlerini kuru meyve, marmelat
parcalari veya renkli sekerlemelerle siisleyin.

TARTISMA, SONUC ve ONERILER

Bu arastirma, Tatar halkinin yemek kiiltlrinin kiltdrel kimlik, geleneksel
yemeklerinin kiltirel kimligin korumasindaki roliini arastirmayi ve turizm
agisindan  6nemini degerlendirmek amaclamistir. Arastirma, 6zellikle
Biskek’teki Tatar diasporasinin geleneksel yemek pratiklerini ele alarak, bu
kiltirdn hem yerel hem de kiiresel baglamda degerini ortaya koymustur.
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Arastirma bulgulari, Tatar yemek kiilttiriiniin sadece bir beslenme araci
olmadigini, ayni zamanda kiiltirel kimligin korunmasinda ve nesilden nesile
aktarilmasinda énemli bir rol oynadigini géstermistir. Ocpocmak, gubadiya ve
cak-cak gibi ritiiel yemekler, Sabantuy, diigtin ve bayram gibi 6zel giinlerde
aile birligini ve toplumsal dayanismayr giiclendirmektedir. Ornegin, bir
katiimc1 6¢pogmagin “aile birligini simgeledigini” (K2), baska bir katimci ise
gubadiyanin “bolluk ve saglik getirdigine inanildigin” (K8) belirtmistir. Turizm
agisindan ise, bu yemeklerin otantik sunumlarn ve geleneksel pisirme
teknikleri, Sabantuy gibi festivaller araciliglyla ziyaretcilere Tatar kilttrini
deneyimleme firsati sunmaktadir.

Bu arastirma, Tatar yemek kiiltiiriintin diaspora topluluklarinda kdiltdirel
surekliligi saglama potansiyelini ortaya koyarak bilimsel literatiire katkida
bulunmustur. lakovleva (2019, 2020) ve Rychkova’nin (2016) calismalarina
paralel olarak, yemeklerin toplumsal baglar glgclendirmedeki roli
vurgulanmis, ancak Biskek diasporasina 6zgi ritliel uygulamalar (zerine
odaklanarak 6zgtin bir perspektif sunulmustur. Bu bulgular, Tatar kiltlrinin
korunmasi ve tanitimi i¢in diasporalarin dnemini géstermektedir.

Tatar yemek kiltirtnin surddrdlebilirligi  icin  cesitli  6neriler
gelistirilebilir. Geleneksel tariflerin korunmasi amaciyla geng nesillere yonelik
yemek atolyeleri diizenlenmeli ve dijital platformlarda recete arsivleri
olusturulmalidir. Turizmde, Sabantuy gibi festivallerde yemek stantlari ve
kdltirel sunumlar artinlmal, 6¢pogmak ve c¢ak-cak gibi yemekler
markalastirilarak uluslararasi alanda tanitilmalidir. Diaspora topluluklari,
kiltirel etkinlikler araciligiyla bu mirasi canl tutabilir.

Arastirmanin sinirliliklari arasinda, yalnizca Biskek’teki Tatar diasporasiile
gorusmeler yapilmasi yer almaktadir. Gelecekte, farkli cografyalardaki Tatar
topluluklarinin  yemek pratikleri karsilastinilabilir veya kiresellesmenin
modern tarifler Gzerindeki etkisi incelenebilir. Ayrica, diger Turk halklarmin
mutfak kultirleriyle karsilastirmali calismalar yapilabilir.

Bu sonuclar cercevesinde;

e Tatar yemek kdiltiirli, gegmisle gelecegi birlestiren canl bir mirastir. Bu
mirasin korunmasi icin bazi ¢alismalar yapilmahdir. Tatar halki sivil
toplum kuruluslarinda belirli ddnemlerde organize edilecek festivaller
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ile hem Tatar halki bir araya gelerek kaynasacak hem de basta yemek
kiltird olmak Gizere tim kiiltirel 6geler yasatilacaktir.

e Tatar mutfak kiiltiirii ve yemekleriile ilgili yeterince kaynak olmadigricin
hazirlanan yemekler standartlastirilarak kitap haline getirilmelidir. Bu
kitap farkll dillere de c¢evrilerek basimi yapilmali ve literatiire
kazandiriimalidir.

e Tatar halkin yogun olarak yasadigl bolgelerde gérev yapan yerel
yonetimlerin diizenleyecegi etkinlikler ile Tatar mutfaginin yasatiimasi
onerilir.

e Tatar yemeklerinin menusiinde yar alacagi bir Tatar restoraninin hayata
gecirilmesi ©nerilir. Bbylece hem yerli turistlere hem de yabana
turistlere Tatar mutfagl yemeklerinin tanitimi yapiimis olacaktir.

e Geng nesillere Tatar yemek kdiltlriini aktarmak icin okullarda veya
kiltlrel merkezlerde yemek yemek pisirme atdlyeleri diizenlenmelidir.
Bu atdlyeler, geleneksel Tatar geleneksel yemeklerinin hazirlanisini
Ogreterek kdltirel bilinci gliclendirecektir.

e Tatar yemek kiiltiirin genis kitlelere tanitmak icin dijital bir platform
veya uygulama gelistirmelidir. Bu platformda, yemek tarifleri, tarihcesi
ve Kkdltirel 6nemi hakkinda bilgiler yer alarak Tatar mutfagi
poptilerlestirilecektir.

e Bu mutfagin uluslararast alanda tanitimi icin kiresel yemek
festivallerine katiim yoluyla saglanmalidir. Bu etkinliklerde geleneksel
Tatar yemekleri genis kitlelere sunularak kdltiirel mirasin diinya
Olclistinde yayllmasi desteklenecektir.
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Tatar Tiirkleri’ nin Yemek Kiiltiirii Uzerine Bir Arastirma

Etik Beyan

“Tatar Tirkleri’nin Yemek Kiiltiri Uzerine Bir Arastirma” bashkl
calismanin yazim surecinde bilimsel kurallara, etik ve alinti kurallarina
uyulmus; toplanan veriler izerinde herhangi bir tahrifat yapilmamis ve bu
calisma herhangi baska bir akademik yayin ortamina degerlendirme icin
gonderilmemistir. Calisma etik kurul izni gerektirmemektedir.

Arastirmacilarin Katki Orani Beyani

Yazarlarin calismaya katki oranlari; birinci yazar %70 ve ikinci yazar %30
oranindadir.

Catisma Beyani

Arastirmacilarin arastirma ile ilgili diger kisi veya kurumlarla herhangi bir
¢ikar ¢atismasi yoktur.

EXTENDED ABSTRACT

Food culture is an integral part of the national heritage that reflects a
nation’s history, traditions, lifestyle, and worldview. Shaped by geographical,
religious, and historical factors, Tatar cuisine not only meets nutritional needs
but also stands out as a unique phenomenon that is one of the fundamental
elements of the cultural identity of the Tatar people. Today, with the rapid
development of globalization and tourism, the study of traditional food
cultures is becoming increasingly important for preserving national heritage
and promoting folk culture.

The Tatar people have interacted with various cultures throughout
history due to their geographical location and historical processes, and these
interactions have profoundly influenced their culinary culture. This influence
is reflected in the cultural exchanges among Muslim communities in Central
Asia and the Volga-Ural region, as well as in their daily lives. In this context,
Tatar cuisine has developed a rich structure by being influenced both by the
nomadic traditions of Central Asia and the culinary habits of settled societies
like Russia. However, the Tatar national cuisine did not develop solely based
on ethnic traditions; neighboring peoples such as the Russians, Mari,
Udmurts, and especially Asian peoples including Uzbek and Tajik cuisines
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have also made significant contributions. Early on, dishes like pilaf, halva, and
sherbet entered the Tatar cuisine, and Russian national cuisine also found a
place early on. Nevertheless, without altering the core ethnic characteristics
of Tatar cuisine, these foods further enriched it.

This study aims to examine the Tatar food culture in detail, explore the
role of traditional dishes in preserving cultural identity, and evaluate their
importance within the context of gastronomic tourism. In this regard, the
goal is to highlight the value of the cuisine by identifying the preparation,
consumption, and cultural meanings of traditional Tatar dishes. Within the
scope of the study, it is intended to analyze the historical and cultural
characteristics of Tatar cuisine, investigate the preparation techniques and
symbolic meanings of traditional dishes, assess the role of these dishes in the
formation of national identity, and document the potential of Tatar cuisine in
terms of gastronomic tourism.

Meat holds an important place in both daily meals and special occasions
in Tatar cuisine. lakovleva (2019) notes that meat is typically used in soups or
pastries and was consumed less frequently in the 19th century due to
economic reasons. Meat is an indispensable component of the cuisine; lamb,
beef, and horse meat are predominant, while poultry (chicken, goose, duck)
is also commonly used. Reflecting nomadic traditions, meat is preserved by
drying, smoking, or salting, and is utilized in a wide range of dishes from soups
to main courses (Sysoeva et al., 2022). For example, kulama soup is made with
broth prepared from lamb, beef, and goose meat, served with chopped meat,
greens, onions, potatoes, and noodles (lakovleva, 2018). Meat in the kitchen
serves both a nutritional and symbolic role; for instance, meat dishes served
during holidays represent sharing.

Pastries are indispensable in Tatar cuisine and reflect the grain culture.
Rye and wheat, grown in the harsh climate, are the main ingredients for bread
and pastries. Yanisheva (2016) highlights the variety of flour-based products;
dishes such as baursak, perekemech, and kushtole are served at both daily
and ritual tables. Nurmukhametova et al. (2018) note that pastries are
prepared either fried in oil or baked, and they can be stored for a long time
without spoiling. For example, baursak is both a practical snack and a symbol
of hospitality. Echpochmak (a triangular pastry filled with meat, potatoes,
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and onions) is a simple but filling dish reflecting agricultural and livestock life.
Chak-chak, a sweet pastry made from flour, eggs, and honey, holds symbolic
importance on special occasions such as holidays and weddings (lakovleva,
2018). These dishes reveal the character of Tatar cuisine with their nutritious
qualities prepared from natural ingredients. These products and dishes help
understand how geographical and climatic influences are reflected in the
cuisine.

While Tatar cuisine is enriched by core components such as meat, dairy,

and pastries, dishes like kulama, chak-chak, and echpochmak demonstrate
how these components are culturally and flavorfully processed.
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Based on the findings:

e Tatar food culture is a living heritage that connects the past with the
future. To preserve this heritage, certain efforts should be undertaken.
Festivals organized periodically by civil society organizations among
the Tatar community will not only bring the people together but also
help sustain all cultural elements, especially the food culture.

¢ Due to the lack of sufficient resources on Tatar culinary culture and
dishes, the prepared recipes should be standardized and compiled into
a book. This book should be translated into various languages and
published to contribute to the literature.

o It is recommended that local governments in regions with a significant
Tatar population organize events to keep the Tatar cuisine alive.

e The establishment of a Tatar restaurant featuring Tatar dishes on its
menu is suggested. This would promote Tatar cuisine to both domestic
and foreign tourists.

e To transmit Tatar food culture to younger generations, cooking
workshops should be organized in schools or cultural centers. These
workshops will teach the preparation of traditional Tatar dishes and
strengthen cultural awareness.



