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Ozet

Kurutma islemi, yiyecekleri uzun siire muhafaza icin ilk ¢aglardan beri
uygulanan en eski yontemlerden biridir. Tiirkler de Orta Asya’da bulun-
duklar siire i¢inde etleri, siit iiriinlerini, meyveleri ve sebzeleri kurutarak
muhafaza etmisler; bu kiiltiirii go¢ sirasinda Anadolu’ya tasimislardir. Gii-
niimiizde iilkemizde ev kullaniminda ve sanayide, yiyeceklerin kurutmaya
nazaran konserve yapilmasi, dondurulmasi ve derin dondurucularda mu-
hafaza edilmesi yontemleri giderek yayginlagsmakla birlikte Tiirkler yiye-
ceklerini kurutarak saklama aligkanligindan vazge¢cmemislerdir.

Bu c¢alismada Orta Asya’dan gilinlimiize Tiirk Mutfaginda uygulanan gida
kurutma ve kiglik kuru gida hazirlama teknikleri, glinimiiz mutfagina
etkisi ve izleri konular1 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Orta Asya Tiirk mutfagi, Anadolu mutfagi, kuru
gidalar.

Dried Foods from Middle Asia to Anatolia

Abstract

The drying process is one of the oldest methods used for long term
preservation of foods since ancient times. While Turks were in Central
Asia, they have preserved meats, dairy products, fruits and vegetables by
drying methods and have carried this culture to Anatolia during the Turkic
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Migration. Today in our country, in homes and industry, food canning,
freezing, and storage methods in the freezer has become increasingly
common; however, Turks have still not given up the drying food storage
habits.

In this study, food drying and dried food preparation techniques for winter
applied Turkish cuisine from Central Asia up to the present day, their
traces and impact on today’s Turkish cuisine are summarized.

Keywords: Middle Asian Turkish cuisine, Anatolion cuisine, dried foods.

Giris

Kurutma islemi, yiyecekleri uzun siire muhafaza i¢in ilk ¢aglardan beri
uygulanan en eski yontemlerden biridir. Yontem, gida maddesinden
suyun once buharlastirilmasi sonra da bu buharmn iirliniin yiizeyinden
uzaklastirilmasi esasina dayanir. Mevcut suyun kaybi ile su aktivitesi
mikroorganizmalarin {ireyebilecegi degerin altina diisiiriildiiglinden,;
bakteri, kiif ve mayalarin neden olabilecegi bozulmalar 6nlenir ve gidalar
daha uzun siire muhafaza edilebilir. Boylelikle {iriin hacmi azaltilarak,
tasima ve depolamada kolaylik saglanmaktadir. Bu islem, oOnceleri
geleneksel olarak giineste yapilmaktaydi. Teknolojinin gelismesiyle
glinlimiizde kabin kurutucular, tiinel kurutucular, konveyor kurutucular,
puskiirtmeli kurutma, valsli kurutucular, k&plik kurutma, patlatarak puf
yap1 kazandirarak kurutma gibi sicak havanin kullanildigi yontemler ve
ayrica dondurarak kurutma da bu amaclarla kullanilmaktadir (Bingol,
2010).

Tirkler Orta Asya’dan go¢ ederken beraberinde birgok gelenekleri gii-
nliimiize tasimiglardir. Anadolu’ya yerlesen Tirkler, eski aligkanliklarini
korumakla birlikte, yeni yemek kiiltiirleriyle de karsilasmiglardir. Orta
Asya’dan Anadolu’ya gelis siirecinde Tiirklerin degisikliklere ugrayan
ascilik gelenegi, Anadolu’da var olan mutfak kiiltiiriiyle zamanla kaynag-
mustir. Tiirkler, ylizyillar boyunca bu topraklarda yasamislar, bolgeye hiik-
metmisler ve dolayisiyla Anadolu mutfaginin sekillendirilmesinde basrolii
oynamis, belirleyici olmuslardir. Sel¢uklu ve Osmanli saraylarinda yeni
gelistirilen tatlar, tarihsel siire¢ boyunca Avrupa, Orta Dogu ve Afrika
gibi pek ¢ok farkli bolge kiiltiirleriyle yasanan etkilesim Tiirk mutfaginin
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renkliligini ve zenginligini saglayan 6nemli unsurlardir (Baysal, 1993).
Tirklerin Orta Asya’dan biiyiik gé¢ Oncesinden giinlimiize yeme i¢me
aligkanliklarinda gocebe Kkiiltiiriiniin  etkisinin olduk¢a fazla oldugu
goriilmektedir. Orta Asya’dan bu yana, Tiirk Mutfaginda besinlerin uzun
siire saklanabilmesi ve dayanikliligini koruyabilmesi i¢in bazi muhafaza
yontemleri kullanilmaktadir. G6gebe bir yasam tarzi benimseyen Tiirkler
gerek tasima kolayligi gerekse bozulmadan uzun siire saklanabilmesi
acisindan kurutma teknigini yaygin olarak kullanmiglardir. Sebze ve
meyvelerin, yogurdun ve etin kurutulmasi, ¢orba i¢in yapilan tarhana ve
bazi deniz {irtinlerinin kurutulmasi bu 6rneklerden bazilaridir. XI. yiizyilin
iki biiylik Tirk yazari Yusuf Has Hacib’in bir siyasetname veya bir
nasihatname olarak nitelendirilebilecek “Kutadgu Bilig” isimli eserinde
(Arat, 1947) ve Kasgarli Mahmud’un “Divanii Liigat’it Tiirk” isimli
eserinde (Atalay, 1940) Tiirk mutfagi hakkinda ayrintili bilgiler verilmis,
donemin kurutulmus iirtinlerden bahsedilmistir. Bu kurutulmus {iriinlerle
gilinlimiizde de ¢esitli yemekler, tatlilar ve serbetler yapilmaya ve sevilerek
tikketilmeye devam edilmektedir.

Kurutulmus Et

Et, Orta Asya’da Tiirklerin gilinliik beslenmesinde 6nemli bir yer tutmus-
tur. Bununla birlikte et dayanikli bir {iriin degildir ve kisa siirede bozulabil-
mektedir. Etlerin dayanikli duruma getirilerek saklanabilme yontemlerinin
bilinen en eskisi, tuzlandiktan sonra giineste kurutmadir. Orta Asya’da
etler giiniimlizdeki pastirmaya benzer bir teknikle baharat eklenerek ve
kurutularak saklanmistir. Bu yontemle elde ettikleri kurutulmus ete “yazok
et”, “kak et” gibi isimler vermislerdir (Atalay, 1940). Orta Asya’nin ku-
rutulmus eti Anadolu’da ¢emenle bulusmus ve miikemmel lezzeti ile diin-
yada bir 6rnegi olmayan pastirmaya doniismiistiir. Gezip gordiigii yerleri
kendi iisltbu ile anlattig1 (Kahraman, 2013) Celebi’nin Seyahatnamesi’n-
de Selguklularin 6nemli bir yerlesim bolgesi olan Kayseri’de o donem iti-
bariyle pastirma yapildigi belirtilmektedir. Baska bir kaynakta Anadolu’da
etlerin biiylik pargalar halinde iyice tuzlandiktan sonra {i¢ giin kadar biiytik
kaplara (fi¢ilara) basildigindan; daha sonra ipe dizilip giineste kurutuldu-
gundan ve bu ete de Orta Asya’daki ismine ¢ok benzer olarak “kakac™ adi
verildiginden bahsedilmektedir (Kosay ve Ulkiican, 1961). Giiniimiizde
sevilerek tliketilen “sucuk”, etin tuz ve baharat ile karistirilmasiyla elde
edilen karisimin hayvan bagirsaklarima doldurulmasi ve belli bir siire ol-
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gunlagtirilmasi ile elde edilen fermente bir et iirlintidiir. Eski Tiirklerde
de bugiinkiine benzer bir yontemle karaciger, et ve baharatlarin bagirsaga
doldurulmasiyla benzer bir iiriiniin yapildig1 ve buna “suktu ” veya “soktu”
adi verildigi bilinmektedir (Ozkan, 2013).

Kavurma, Tirklere 6zgli geleneksel bir et irliniidiir. Etlerin kemikli
veya kemiksiz olarak kiigiik parcalar halinde dogranmasi ve ardindan
bir kap i¢inde yagiyla ile birlikte kavrulmasiyla elde edilir. Orta Asya’da
sonbaharda kesilen hayvan eti kiigiik parcalar halinde dogranarak yagi
ile birlikte pisirildikten sonra kiiplere doldurulup kis icin saklandigi
bilinmektedir (Baysal, 1990). Mevcut et suyunun ugurulmasi ile bir
nevi kurutma uygulanan bu et {iriinii giiniimiizde de Anadolu insaninin
vazgegilmezleri arasmdadir. Ozellikle kurban bayramlarinda etler hala
kavurma yapilarak misafirlere ikram edilmekte, geri kalan kismi1 ise daha
sonra tiiketilmek tizere degisik kaplar igerisine basilarak saklanmaktadir
(Ertas ve Karadag, 2013).

Kurutulmus Meyveler

Tirklerin Orta Asya’da meyvelerden bazilarini kuruturak kis i¢in sakladigi
bilinmektedir (Koymen, 1982; Geng, 1982). Yusuf Has Hacib’in eserinde
Tirklerin XI. yiizyilda iiztim ile elma, armut, seftali, kayisi, erik, ayva,
dut, igde, fistik ve ceviz gibi meyveleri yemeklerden sonra taze veya kuru
yemis seklinde yediklerinden bahsedilmektedir (Arat,1947). Kasgarh
Mahmut’un eserinde ise kabak kurutmasi i¢in “sagn agu”, kurutulmus
meyvelere ise “kak™ adi verildigi belirtilmektedir (Atalay, 1940).

Giliniimiizde de, Anadolu’nun bir¢ok yerinde meyve kurularina hala
“kak” ad1 verilmektedir. Anadolu’da erik, kayisi, iiziim, elma, armut gibi
meyveler kurutularak kis i¢in saklanmaya ve bu kurutulmus meyveler kis
aylarinda su ile pisirilerek, pekmezle tatlandirilarak tiiketilmeye devam
edilmektedir (Oguz, 1976). Siirt yoresinde kavun kesilerek kurutulur. Buna
“gorgit (kerkit)” denir ve kis mevsimi yemegi yapilir. Gorgit, kurutulmus
kavun kabuklarina verilen isimdir. Bu yiyecek 1950’lerden sonra yavas
yavas yok olmaya baslamakla birlikte Siirt’te yoresel olarak az da olsa
devam etmektedir.
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Osmanli mutfak kiiltiirtinde yemek sirasinda alkollii icecekler olmadigin-
dan kuru meyvelerle yapilan bir tiir serbet olan hosaflar Osmanli mutfa-
ginda onemli yer tutardi. Hosaf kelimesi Tiirk Dil Kurumu So6zligii’ne
gore “biitiin veya dilimler halindeki kuru meyvenin sekerli suyla kayna-
tilmastyla yapilan bir tiir tatli” olarak tanimlanmakta ve Fars¢a ‘“hos-ab”
yani “hos su” kelimesinden koken almaktadir. Giintimiizde komposto ve
hosaflar eski 6nemini yitirmistir. Cogunlukla ramazan ayinda iftar ve sa-
hur sofralarinda ve diyet meniilerinde yer almaktadir. Artik sofralarimizi
ayran, serbet ve hosaf gibi saglikli iceceklerin yerini, gazli ve asitli saglik-
s1z igecekler isgal etmektedir.

Giintimiizde kullanilan sofra sekeri heniiz bulunmadan 6nce tatlilar bal ve
pekmez ile hazirlanmistir. Orta Asya’da iiziim suyunun pekmez topragi
ile kaynatilip koyulastirilmasi ile elde edilen “bekmes” hem tek basina
hem de muhtelif yiyeceklere ilave edilerek tliketilmistir (Kdymen, 1982;
Geng, 1982). Anadolu’da hala yaygin olarak {iziim basta olmak {izere
dut, erik, elma, armut, seker pancari, nar, kegiboynuzu gibi meyvelerin
yerel yontemlere gore kaynatilarak koyulastirilmasi ile pekmez elde
edilmektedir.

Tirklere 0zgii geleneksel kurutulmus meyve orneklerinden en tipik
olanlarindan bir tanesi de pestildir. Pestil, genellikle kislik yenmek i¢in
hazirlanan, enerji, vitamin ve mineral degeri yiiksek olan beslenmede
olduk¢a 6nemli geleneksel gidalarimizdan birisidir. Uziim, erik, dut, kayis1
gibi meyvelerin kabuk, ¢ekirdek ve posalarindan ayrilmasiyla elde edilen
O0zsuyuna nisasta ve un gibi katki maddeleri katilarak koyulastirildiktan
sonra kurutulmasi veya levha haline getirilmesi sonucu elde edilen iirlin
olarak tanimlanmaktadir. Besin degeri son derece yiiksek bir gida maddesi
olan pestil kis aylarinin 6nemli bir enerji kaynagini olusturmaktadir (Batu
ve ark., 2007).

Kurutulmus Siit Uriinleri

Orta Asya Tiirklerinin hayvanciliga dayali mutfak kiiltiirlerinde siit ve
siitten yapilan yiyecekler de ¢ok dnemli bir yere sahiptir. Tiirkler Orta
Asya kiiltiiriinde yogurdu kurutup daha uzun siire dayanikli hale getirip
tiikketiyorlardi. Kurutma, ¢ok fazla yontemin olmadigi o donemde ¢abuk
bozulan ve dayanikli olmayan bu yiyeceklerin daha uzun siire saglkl
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ve hijyenik bir sekilde muhataza edilebilmesine olanak sagliyordu. Bu
yontemle kurutulup tiiketilen siit ya da yogurt bazli yiyeceklere “kurut’ adi
veriliyordu. Kurut, genellikle koyun siitiinden yapilan kurutulmus yogurt
demektir. Yagsiz yogurttan ya da yagi alinmis ayrandan hazirlanir. Kurut,
Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgesi’nde yapilmaya, ¢orba,
mant1 ve bazi yoresel yemeklerle birlikte tiikketilmeye devam edilmektedir
(Patir ve Ates, 2002; Coskun, 2008; Cetinkaya, 2005). Buna Erzurum
yoresinde pestikan da denilmektedir (Ogel, 1978; Kosay ve Ulkiican, 1961).
Ayni sekilde yogurdun yagi alindiktan sonra tuz konularak kaynatilmasi,
stizlilmesi ve kurutulmasi ile edilen “kes” gibi siit liriinlerinin yapilmasi
gelenegi hala devam etmektedir (Gtiler, 2010; Say ve ark., 2015).

Tirkler tarafindan Orta Asya’da yasadiklart donemden bu yana bilinen ve
sevilerek tiiketilen geleneksel bir gida maddesi olan “tarhana” da Tiirk
mutfaginda hala 6nemli bir yere sahiptir. Tarhananin yogurdun saklanma
usullerinden biri oldugu diisiiniilmektedir. Divan-1 Lugat-it Tiirk’de yalniz
“tar” kelimesi ge¢cmekte, “yaz mevsimi kis i¢in toplanip saklanan bir
¢esit yogurt “ olarak agiklanmaktadir. Tiirk Dil Kurumu Sozligli’ne gore
“’tarhana’ kelimesi Fars¢a “terhuvane” ve “terhine’ kelimelerinden kdken
alir. Tarhana kelimesi 14. ylizyilda Tiirk¢edeki gelisimini tamamlamis ve
kislik azik i¢in kullanilmaya baslanmistir (Dayisoylu, 2003). Tarhana szl
Tirk sozliiklerinde, ilk olarak Kipgak ve Misir Memlik Tiirklerine ait
deyisler arasinda, “tarhanah” seklinde goriilmektedir. Anadolu Beylikleri
zamaninda, Arap¢adan Tiirkgeye terciime edilmistir ve Ibn Baytar’in tip
miifredatlarinda da, tarhana sozii ile yemeginin tarif edildigi goriilmektedir.
Tarhananin kuru yogurt anlamindaki “kurut” la yapim teknigindeki bazi
benzerliklerinden dolay1 bu iki iirliniin aym1 kokenli oldugu, Tirklerin,
“kurut” dedikleri kislik azik gesitlerinden biri oldugu diistiniilmektedir
(Ogel, 1978).

Orta Asya’dan go¢ etmeden Once kullanilmakta olan bu yiyecek, gocler-
le birlikte komsu memleketlere ve imparatorluk devrinde Balkanlara da
yaytlmistir (Kogtiirk, 1964). Misir, Suriye, Liibnan ve Urdiin’de yapilan
“kishk™, Irak’ta “kushuk”, Yunanistan’da “trahana”, Macaristan ve Finlan-
diya’da “tahonya/talkuna”, tarhanaya benzer iiriinler arasinda sayilabilir
(Akbas ve ark., 2006).
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Tarhana i¢ine konulan malzeme yoresel farkliliklar gostermekle bera-
ber ayni temel usullerle hazirlanir. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, tarhanay1
“bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi ile yogurt, biber, tuz,
sogan, domates, tat ve koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin
kanistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiil-
mesi ve elenmesiyle elde edilen bir gida maddesi’ olarak tanimlamaktadir
(TSE, 2002). Fermente olmus hamura “yas tarhana” denmektedir. Bu ha-
mur giineste kiiclik parcalar halinde kurutulduktan sonra avug i¢inde ufa-
lanarak elekten gegirilir ve bez bir torbaya konarak saklanir. Baz1 yoreler-
de ise tarhana ufalanarak toz haline getirilmez, hamuru avug i¢inde yassi
sekil verilip, kurutularak bu sekilde saklanmaktadir. Giiniimiizde tarhana
belli standartta, ayn1 prensiplerle, fakat modern ekipmanlar kullanilarak
iiretilmeye ve ticari olarak pazarda yer almaya devam etmektedir. Tarhana-
y1 giinlimiiziin hazir ¢orbalarinin atasi saymak da miimkiindiir.

Kurutulmus Tahillar

Orta Asya’da Tirklerin kullandiklar1 zirai bitkilerin basinda bugday gelir.
Orta Asya’da bugdayin tas degirmenlerde 6giitiilmesiyle un elde ediliyordu
ve pek ¢ok yiyeceklerinin temel maddesi olarak kullanilmaktaydi (Baysal,
1993). Un yapimi teknolojik gelismelerin etkisi ile daha modern sekle
doniismiis olsa da Anadolu’da geleneksel olarak bugday, arpa, misir gibi
tahillarin ayiklanip, yikandiktan sonra kurutulup o6giitiilmesiyle un elde
edilen tas degirmenlerin ¢ok az da olsa faaliyeti devam etmektedir.

Bugdayin doviilmesi (kirilmasi) suretiyle elde edilen “yarma” Orta As-
ya’da “yarmas” olarak adlandirilmaktaydi (K&ymen, 1982). Anadolu’da;
bugdayin nemlendirilip, dibekte doviilerek kepeginden ayrilmasi ve kuru-
tulmasiyla elde edilen iiriine “dévme” denir. Dévme, degirmende kirilarak
“yarma” elde edilir. Bu iiriin, keskek, asure, ¢corba gibi yemeklerin yapi-
minda kullanilmaktadir.

Geleneksel Tiirk mutfagina ait olan bulgurun kékeni Orta Asya’ya kadar
uzanmaktadir. Bulgurun yapim asamalar1 Orta Asya’dan bugiine temelde
aynidir. Bugday yikanip, haslanir ve agik havada kurutulur. Kurutulduktan
sonra dibekte {izerine su serpilerek doviiliir ve kepegi ayrilarak degirmende
ogiitiiliir. Bulgur ii¢c farkli elekten gecirilerek tane bilyiikliigline gore
ayrilir ve pilav, mumbar, ¢ig kofte, i¢li kofte gibi degisik yemeklerin
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yapiminda kullanilir (Kosay ve Ulkiican, 1961). Her ne kadar biiyiik
sehirlerde piring tliketimi giderek yayginlagsmasina ragmen Anadolu’da
bulgur pilavi popiilaritesini korumakta, 6zellikle et yemeklerinin yaninda
servis edilmektedir. Yine Anadolu’da Orta Asya’dan gelme aliskanlikla
geleneksel olarak kutlanan belli gilinlerde etli olarak hazirlanan bulgur
pilavi “bayram pilavi” adi altinda biiyiik kazanlarda pisirilip yufka
esliginde tiiketilmektedir.

Unun saklama sekillerinden olan “yufka” kislik ekmek olarak da bilinir.
Orta Asya’da “kiyma {ligre” adi verilen bir ¢esit eriste yemeginin yapildigi
bilinmektedir (Geng, 1982). Eriste gibi kuskus, sehriye ve nisasta da
kurutularak elde edilir ve uygulamasi giiniimiizde evlerde ve ticari olarak
devam etmektedir.

Kurutulmus Sebzeler

Tirkler Orta Asya’da dogadan topladiklar1 veya kendi yetistirdikleri
bitkilerin yaprak, sap veya koklerini de kurutarak muhafaza etmislerdir.
Anadolu’ya geldiklerinde ise bu aliskanhklarmi stirdiirmiisler;
Anadolu’nun verimli topraklarinda yetisen yenilebilir bitkileri kurutarak
saklamislardir. Giinlimiizde hala Anadolu’nun bir¢ok kdy ve kasabasinda
iplere dizilerek kurumaya birakilmis sebzeler evlerin duvarlarimi ve
balkonlarmi siislemektedir. Bamya, biber, patlican, fasulye kurutmasi en
cok kurutulan sebzelerdir (Kosay ve Ulkiican, 1961). Gaziantep’in kabak,
biber ve patlican dolmalari, Konya’nin kuru bamya c¢orbasi, Karadeniz’in
kurutulmus yesil fasulye kavurmasi kisin tiiketilen kurutulmus sebze
yemeklerimizin en bilinenleridir.

Sonu¢

Tirkler Orta Asya’da yasam tarzina bagl olarak belli bir yemek kiiltiirii
ile yasamiglardir. Anadolu’ya goc¢ ve burada yerlesik diizene gecilmesi,
Islam dininin kabul edilmesi, Anadolu’da bol bulunan sebze ve meyveler
Tirklerin yemek kiiltiiriinde degisimlere neden olmustur. Bununla birlikte
glinlimiiz Tirk mutfaginda Orta Asya gocebe Kkiiltiirliniin izlerini hala
gormek miimkiindiir. Cok eski zamanlarda Orta Asya’da uygulanan
gida muhafaza teknikleri Anadolu’da hala aym sekilde bir¢ok iriinde
uygulanmaktadir. Bu teknikler Tiirklerin Anadolu’ya geldiklerinde
karsilastiklar1 diger kiiltiirler tarafindan da benimsenmistir. Diger bir
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ifadeyle Tiirkler Anadolu mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde etkili
olmuslardir. Her ne kadar giiniimiizde farkli gida muhafaza teknikleri
kullanilsa da Tiirkler kurutulmus iirlinlerden bir tiirlii vazgegmemekte;
vazgececek gibi gorlinmemektedir. Bu da Tirklerin kiiltiir degerlerine
bagliliginin bir bagka gostergesi olarak degerlendirilebilir.
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