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Giris

Yemek yeme aliskanliklari, yemek yapim bicimleri ile yemek tiirleri, kal-
turin ¢cok 6nemli bir par¢asini olusturur. Kiilturii genis anlamiyla, yani
insan iiretimi olan hemen her sey olarak kavrayinca yemek kiiltirinian
farkli diizeylerde ifadesini buldugu goriilebilecektir. Yapim siirecinden
tiitketimine kadar tiim asamalar: ile yemek, evrensel kultiirel degerler
kapsaminda anlam ifade edebildigi gibi bireyler icin de, belli bir yoére/ul-
ke-ulus/bolge icin de karsiligi olabilmektedir. Dolayisiyla millet olmanin
bir gostereni olan yemek kultiirii, “birey ve millet arasinda ozel bir ilis-
ki’nin kurulmasin ve siirdiiritlmesini saglar (Ichijo & Ranta, 2018, s. 11).

Ote yandan yemek kiiltiiriiniin belli bir yore, millet, bélge veya birey icin
béylesine 6nem tasiyor olmasi, yemege iliskin siire¢ ve 6zelliklerin sadece
ilgili yore, millet, bolge veya bireye 6zgii oldugu anlamina gelmemekte-
dir. Bu hususun en iyi gostergesi; benzer yemek yapim tekniklerinin, ye-
mek yeme aligkanliklarinin ve yemeklerin diinyanin cesitli bélgelerinde
benzerlik gosterebilmesidir. Dolayisiyla herhangi bir yemek kaltiirinden
bahsederken, izini ancak belli bir noktaya kadar stirebilecegimiz dere-
cede karmasik siireclerin sonucunda ve etkilesimlerin etkisiyle yemek
kilturinin olustugunu goz ardi etmemek gerekmektedir.

Gelgelelim yemek kultiirlerinin karmasik ve etkilesim siireglerine da-
yanan yapisl, belli bir yoreye ait belli bir yemek kiiltiirinden bahsedile-
meyecegi anlamina kesinlikle gelmemektedir. Oyle ki bir yoreyi veya bir
tlkeyi tamimanin en islevsel yollarindan biri de yemek yeme aligkanlik-
larinmi incelemektir. Belli bir yemek kiltiiriinii; yer ve zamanin sinirla-
rin asan, insanlik birikiminin somut bir iirtinii olarak degerlendirsek
de giincel gerceklik diizeyindeki yansimas: dolayisiyla yemek kiiltri-
nin islevselligi bulunmaktadir. Bu yansimayi, yer-zaman boyutu uya-
rinca anlamlandirmaya calismak akla en yatkin secenektir.



Tirkiyenin hem kiiltiirel yapisi hem de yemek kiltara 6zelinde ¢ok
onemli bir yeri olan I¢c Anadolu Bélgesinin 6zgiin mutfaklarindan Kirik-
kale mutfagi, sadece bolgenin degil iilkenin kultiirel yapisi agisindan da
dikkat cekici niteliklere sahiptir. Ciinkii Ttirk mutfak kiltirand; tarihi
olaylar, cografi kosullar, kiiltiirel ve ekonomik yapi, gelenekler ve diger
kiilturlerle etkilesimler zenginlestirmistir. Tirkiye'de yasayan insanla-
rin beslenmede kullandig1 yiyecek ve icecekler, bunlarin hazirlanmasi,
pisirilmesi, korunmasi; bu islemler icin gerekli arag¢-gere¢ ve teknikler
ile yemek yeme aliskanliklari, mutfak ¢cevresinde geligen tim uygulama-
lar ve inanuslar, Tark mutfagini olusturmustur (Solmaz & Altiner, 2018).
Her bir ilimiz, mutfak kiltiiriitne dokunan, kendine 6zgit mutfaga sahip-
tir. Kirikkale de hem cografi konumu hem ev sahipligi yaptig1 topluluk-
lar hem de tarimsal faaliyetleriyle kiymetli bir mutfaga sahiptir.

Kirikkale, goclerle varlik kazanan koyleri ile on plana ¢ikmaktadir. Aymi
zamanda Kirikkalenin demografik yapis1 hakkinda da fikir veren bu du-
rum, Kirnm'dan goécen Tatarlar ile Anadolunun cesitli bélgelerinden ge-
len Tirkmen boy ve asiretlerinin olusturdugu yerlesim yapisinmi berabe-
rinde getirmistir. Kirikkalenin bu kultiirel ¢esitliligi, mutfak kiiltiirtine
de yansiustir. Bir yerin kiiltiriinii anlamanin gostergelerinden olan ye-
me-icme aligkanliklar: kapsaminda Kirikkale'yi incelemenin ilin kalti-
riine d&nemli bir katk: sunacag: ditsiincesinin sonucu olan bu caligmada,
yoresel lezzetler, yore insanminin tarifleri ile recetelendirilmistir. Bu ¢a-
lismada Yoriik ve Turkmenler ile Kirim-Tatar gogmenlerinin Kirikkale
yemek kiiltiiriine katkilari, miistakil basliklarla ve yemeklerin tasnif
edilmesiyle belirtilmeye calisilmistir. Gelenekleri ve kiltiirleri koruma-
nin, yasatmann en etkili yolu her ne kadar pratik hayatin icerisindeki
siireklilik unsuru ise de, séz ucar yazi kalir diissturunu takip ederek Ki-
rikkale mutfak lezzetlerini kayit altina almanin faydal bir cabaya kar-
silik geldigi kanaatini tasimaktayiz.



Kirikkale

Kirikkale'nin, ismini sehrin kuzeyinde bulunan Kirik koyt ile kentin
merkezindeki Kaletepenin birlestirilmesinden aldig1 halk tarafindan
rivayet edilse de Osmanh arsivlerinde “Kirikkal” olarak kayitlara gec-
tigi bilinmektedir (Ozcan, 2020, s. 5-6). Nitekim Kiiriginkale olarak da
bilinen s6z konusu kale ile Kirik isimli kdytiin ne zaman varlik kazan-
dig1 hususu da aydinlatilmis degildir (Tuncel, 2022, s. 445). Ote yandan
Evliya Celebi Seyahatname’sinde bolgeden, Keskin (Tirkmen Keskini)
adiyla bahsetmektedir. Keskin'in 1930’lara kadar Kirikkale ve civarinin
en biiytik ve en 6nemli yerlesim yeri oldugu hatirlandiginda Keskin adi-
nin bolgeye 16. yuzyilda yerlesen Tiirkmen agiretlerince verildigi ihti-
mali kuvvetlenmektedir (Yi1ldirim, 2010).

Kirikkale, kurulusu ve gelisimi bakimindan yeni bir ildir. Dolayisiyla
eskicag tarihini aydinlatacak bir arkeolojik kaz1 heniiz yapilmamis olsa
da Kirikkale tarihinin énceleri idari olarak bagli bulundugu Ankara ile
paralellik gostermesi (Tuncel, 2022, s. 445-446), bolgenin tarihine 151k
tutacak bazi bilimsel cabalardan bahsetmeyi miimkiin hale getirmigtir.

Kirsehir'de yer alan Kaman Kalehoytk’te arkeolojik kazilar yapmakta
olan Japon bilim heyeti, ylizey arastirmalar: sonucunda dikkate deger
bulgular ortaya koymustur. Buna gore Kirikkale il simirlarinda bulunan
Bohrek (Bobrek) Dagi civari, 1071 Malazgirt Zaferinden sonra Anado-
lw'nun Tirk ve Islam diyar1 yapilmas icin miicadele verilen bolgelerden-
dir. Anadoludaki ilk Tiirk-Islam yerlesim merkezlerinden birisi olarak
bilinen Baliseyh bolgesi, 1120 yilinda kurulmus ve Orta Asyadan Ana-
dolu’ya go¢ eden muhtelif Oguz Turkmen asiretlerinin yerlesim yeri ol-
mustur. Nitekim Evliya Celebi, Ipek Yolu iizerinde bulunan Kirikkale cev-
resindeki Keskin, Yahsihan ve Sulakyurt gibi yerlesim merkezlerinden
ovguyle bahsetmektedir (Kiltiir ve Turizm Bakanlhigy, ty.).

Ic Anadolu Bélgesinde yer alan; Corum, Yozgat, Kirsehir, Ankara ve Can-
kirrya komsu olan il, 6zellikle silah endiistri alaninda sahip oldugu ku-
ruluslarla Tirkiyede 6n plana ¢ikmaktadir. Kirikkale’nin tarihi 1925



yilina kadar uzanmaktadir ve Tiirk Silahli Kuvvetlerine silah imalati ya-
pan fabrikalarin bulunduklar: bélgenin il stattisit kazanmasinda énemli
roliit oldugu bilinmektedir. 1941 yi1linda belediye 6rgiitlenmesine sahip,
1944 yilinda ise ilge olan Kirikkale, 1989 yilinda Ankara'dan ayrilarak
il statiisiine yiikselmistir.

Kirikkale, Ankara-Samsun ve Ankara-Kayseri-Malatya kara yolu ile An-
kara-Erzurum demir yolu glizergahinda kurulmustur. Ankara’ya kara
yolu ile 76 kilometre, demir yolu ile 93 kilometre uzakliktadir. Dogu-
dan, giineyden ve Karadeniz'den gelen yollarin kesistigi bir noktada ko-
numlanmustir Bu 6zellik, Kirikkale’yi iilkedeki 43 ilin batiya agilan ka-
pist olarak nitelendirilmesini saglamistir.

Kirikkale, ihman iklim kusaginda yer almaktadir. Ancak bulundugu ala-
nin denizden 700 metre kadar ytiksek olmasi, sicaklik farkinin fazlalig
nedeniyle bozkir bitki 6rtiisit hakimdir ve karasal iklim yasanmaktadir.
Yiiksek kisimlarda tahripten kurtulmus, bodur meselerden ve kismen
de ardigtan olusan ormanlik alanlar mevcuttur. Kendiliginden yetisen
¢ok sayida bitki bulunmaktadir. Bunlar papatya, pelin, karadiken, sigir
kuyrugu, sitlegen, cag cicegi, keven otu, nane, bogurtlen, 1sirgan, hatmi,
meyan otu, ¢oven otu, kusburnu, madimak, ebe gomeci, hardal ve kekik-
tir (Kirikkale Valiligi, t.y.).

Koyun, keci ve s181r yetistiriciligi yaygin olarak yapilmaktadir. Av hay-
vani olarak keklik, tavsan, bildircin ve yaban 6érdegi yaygindir.

Kirikkale ve cevresi ile ilgili yerlesim diizenini anlatan arastirmaya gore
il ve cevresindeki yerlesmeler kronolojik olarak asagidaki gibi sekillen-
mistir(Kankal, 1998):

1) 1071 Malazgirt Zaferi sonrasi bolgede meydana gelen yerlesmeler,

2) 13.yuzyilin ortalarinda Mogol baskisi sonucunda Dogu Anadolu Bol-
gesinden Bat1 Anadolu ve Orta Anadolu’ya olan gocler sonucu yerles-
meler,

3) 15.ve 16. yiizyillarda Anadoludaki bazi beyliklerin, asiretlerin Kirik-
kale yoresine gelmeleri ve konar-gocer hayat tarzlarini bir miiddet bu
bolgede siirdiirmeleri,



4) Osmanli Devletinin iskan politikasi cercevesinde, ozellikle 17. yiiz-
yilin sonlarindan itibaren baslayip 18. yiizy1l boyunca devam eden
Kirikli, Hacilar, Yahgsihanli, Ulas, Karacali ve Sarkl gibi bugiin her
biri birer yerlesim birimine adini vermis asiretler ile Rakka'da iskani
ferman buyurulmus iken, o bolgelerden kagip Firat nehrini gecerek
Orta Anadolu’ya Kirikkale ve yoresine gelen Silstipiir Ceridi, Kogekli
vs. gibi asiretlerin 17. ve 18. ylzyildaki iskana gecisleri ile yerlesme-
ler,

5) Osmanli tarihinde “93 Harbi” diye bilinen 1877-1878 Osmanli-Rus sa-
vasi esnasinda Rumeli, Kafkaslar ve Kirimdan kacarak énceleri Dogu
Anadolu, sonralar: ise Orta Anadolu’ya gelenlerden Kirikkale ve cev-
resine yerlesenler,

6) Makina ve Kimya Endiistrisi Kurumu’na bagh fabrikalarin kurulusu
ve fabrikalarda calisacak iscilerin cevre vilayetlerden gelerek yeni yer-
lesim birimleri kurmalar: degil, Kirikkale merkezde yerlesmeleri.

Osmanl Déneminde koy isimleri degistirilmediginden, Kirikkale ve
civarindaki koylerin neredeyse tamaminin Turkler tarafindan kurul-
dugu diissintlmektedir (Kankal, 1998). Bolgede Avsar, Eymiirs, Yazir ve
Yivas gibi Oguz boylarinin ismini tastyan kdylerin yaninda cogunlugu
kuruculari ve, cemaatin ismini veya yerlesim yerinin cografi dzellikleri
nedeniyle tamamen Tirkee isimler tasiyan koyler karsimiza ¢cikmakta-
dir. “Ulas, Ca'fer nam- diger Hacilar, Karacaly, Yahsihanl ve Yahsi Fa-
kih nam-1 diger Kirikli” gibi yorenin ginimuzdeki yerlesim yerleri, Yo-
ritk topluluklarindan isimlerini almistir (Kankal, 1998).

Anadoluda yiizyillar boyunca gesitli kiltiirler bir arada yasamistir. Aziz-
lerden evliyalara kadar pek ¢ok 6nemli ismin Anadoluda yasamasi, kiil-
tirel cesitligin gostergesidir. Alevi-Bektasi geleneginin énemli temsilci-
lerinden olan, halk arasinda da saygin bir konumu olan Hasan Dede’nin
bolgeye bityiik katkilar: olmustur. Kirikkale'de bulunan Hasan Dede koyti
ismini, tirbesi de bu kdyde bulunan Hasan Dede’den almistir.



Fotograf 1: Kirikkale mutfagi lezzetlerinin genel bir gorinim
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi



Kirikkale Mutfagi

Yorenin kiltiriinii yansitan en énemli dgelerden biri yoresel mutfak kul-
taradir. Ginimiizde turizmin vazgecilmez faaliyetlerinden biri olan gast-
ronomi unsurlari, bir bolgeye seyahat nedeni olusturacak temel sebepler
arasina girmistir. [llerin tanitiminda ve turizm faaliyetlerinin gesitlendi-
rilmesinde yerel mutfaklar giin gectikce daha da dn plana ¢ikmaktadir.

Kiltirin turizm ogesi olarak da anlam ifade etmesi nedeniyle, yoresel
mutfagin turizme kazandirilmasi kritik énemi haiz bir cabadir. Canka
yemek sadece fonksiyonel bir triin degil, kiiltiirel bir simgedir. Cok eski
kaynaklarda dahi mutfak kiiltiiriiniin bir toplumun yansimasi oldugu
ifade edilmigtir. Yerel yemek tariflerinin envanterlerinin olusturulmas,
anilar, adet, gelenek ve zarafete iliskin cagrisimlar gibi belli 6zel konu-
lar1 icermesi nedeniyle kiymetlidir.

Yoresel mutfak kiltirinin kusaklar aras1 aktarimi kapsaminda yerel
yiyeceklerin yoredeki yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde bulun-
masi, yorenin ekonomisine ve yoresel halka sosyokiiltiirel yonden katki
saglayacaktir. Bu nedenle unutulmaya yiiz tutmus bu yiyecekler 6n plana
cikarilarak yoredeki yiyecek ve icecek isletmelerinin mentilerine kazan-
dirilmalidir (Akdemir, 2018, s. 78). Yapilan arastirmalar, yerlesim yerleri
ile yerel yiyecekler arasindaki baglantinin kuvvetli olmasi ve ziyaretci-
lere yiyecek araciligi ile bir tiir 6zgiinlik yasatmanin, siirdiirtlebilir tu-
rizmin gelismesine katki saglayabilecegini belirtmektedir.

Yoresel mutfaklar, yorelerin kultiirlerinden gesitli izler tasimaktadir. Yo-
resel mutfaklarin daha fazla taninmasi, gastronomi turizminin yaygin-
lasmasinda dnem arz etmektedir. Gastronomi etkinlikleri ve aktiviteleri
sayesinde bir yoreye ya da bolgeye 6zgt farkh lezzet gruplar1 daha ¢ok
taninma firsat1 yakalamaktadir. Dolayisiyla illerin yerel mutfaklarla 6n
plana ¢ikmasi, giin gectikee turistler tarafindan ilgi cekici destinasyon-
lar haline gelmesinde etkili bir faktordiir.



Kirikkale; I¢ Anadolu Bélgesinin Corum, Yozgat, Kirsehir, Ankara ve Can-
kir1illerinin mutfak kiilttrleriyle benzerlik gosterse de hentiz tam anla-
miyla gastronomi uiriinleriyle kesfedilmemis bir destinasyondur. Boyle
degerlendirildigi zaman Kirikkale mutfak tiriinlerinin 6ne ¢ikartilmasi-
nin hem boélge kiiltiriine hem de turistik ilgi yogunlasmasina katk: sag-
layacak bir caba oldugu goriilmektedir.

Kirikkale, sehre goc edenlerin geldikleri yerlerin yemeklerinin ve Ana-
dolu yemeklerinin bulundugu degerli bir mutfaga sahiptir. [l mutfaginda,
Tatar ve Tiurkmen kultariine ait yemekler de bulunmaktadir. Bélgenin
tarim, sebzecilik ve hayvancilik triinleri, yemeklerin cesitlenmesini sag-
lamistir. Ote yandan Kiliglar Sogani, Keskin Tava ve Delice Dogal Kay-
nak Tuzu, Tirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret ile
tescillenmistir (Kirikkale Ticaret ve Sanayi Odasi, 2022) ve dolayisiyla
kentin énemli gastronomi tirtinleri arasinda yer almaktadir.



YORUK - TURKMEN
YERLESIMLERINDEN
ORNEKLER

Kirikkale'deki yerlesim yerlerinin ¢cogunu YorukTirkmen koyleri
olusturmaktadir. Bir sonraki bolimde bahsedilecek Kirim Tatar
gocleri ile sekillenmis yerlesim yerleri haricindeki yerlesimlerin
genelinde, YorukTirkmen ge¢cmisinin egemen oldugu degerlendi-
rilebilir. Ancak bu durumu, Kirikkale’nin yeni bir yerlesim olmasi
hususu ile degerlendirmek gerekir. Yani YorukTirkmen yerlesim-
lerinin cogu, yine goclerle ve iskan politikalariyla sekillenmistir.
Bunlarin arasinda Karaahmetli, Camlica ve Delice 6n plana ¢ik-
maktadir. Karaahmetli ve Camlica Bahsilida yer almakta olup De-
lice, “1760-1780 yillarinda Osmanli Imparatorlugunun Turkmen
ve Yoru'k boylarini zorunlu yerlesime tabi tutmasi sonucu Corum
Ayanm1 Mahmut Bey tarafindan gorevlendirilen Demirci Karabekir
tarafindan” kurulan bir yerlesim yeridir (Demirkazan vd., 2021: 55).



KESKIN TAVA

Firinda pisirme teknigi, gastronomide kullanilan en eski pisirme teknik-
lerindendir. Ge¢misten bu yana ¢zel yemeklerin hazirlanmasinda daha
cok tas firinlar kullamilmaktadir. Anadoluda halen pek ¢cok yemegin pi-
sirilmesinde bu 6zel firin ve ekipmanlara basvurulmaktadir.

Yemegin yapiminda, firinda pisirilecek yemeklerin hazirlandig tava ola-
rak nitelendirilen, 1s1iya dayanikli aliminyum, bakir ya da toprak kap-
lar kullamilmaktadir. Tavada hazirlanmis ve tas firinlarda pisirilen etin
lezzetinin daha giizel oldugu soylenmektedir. Bu da bir¢ok sehrin kendi
usuliiyle, kendine has tava yemekleri ortaya ¢ikarmasimi saglamistir.
Mahreg isareti ile tescilli Kirikkale Keskin Tava (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2017), yore halk: tarafindan uzun yillardir yapilan ve sevile-
rek tiiketilen bir et yemegidir. Bir 6rnegine Maras’ta da rastlanan ve bu
nedenle bir firinda kuzu gesitlemesi olarak degerlendirilebilecek yemek,
yore halky, yerli ve yabanci turistler tarafindan sikca tercih edilmekte-
dir. Keskin Tava'nin, ilcedeki esnaflarin birinin sebzesini bir baska es-
nafin etini getirmesiyle imece usultt hazirladig bir esnaf yemegi olarak
ortaya ¢ikt1g1 da ditsinilmektedir.

Ozellikle Ramazan aylarinda ve toplu yemeklerde tiiketilen Keskin Tava,
Kirikkale Mutfak Kultiirii galismasi kapsaminda Aynur Liy (60) ve Kes-
kin’e gelin olarak gelen Kevser Kavak (27) tarafindan hazirlanmigtir. Kes-
kin Tava'nmin olmazsa olmaz kriterleri olarak, Lity ve Kavak, kuzu pirzola,
kuyruk yagi, tereyagi ve ince bir aliminyum tepsi unsurlarini saymis-
lardir. Tarifin esasen taze domatesten hazirlanirken, kis aylarinda do-
mateslerin renk ve aroma acgisindan zayif olmasi nedeniyle, mevsiminde
yapilan domates salgasi kullanilarak hazirlanmaktadir. Keskin Tava ye-
meginde sarimsaklarin muhakkak biitiin halde olmas: gerektigini, bu
sekilde tadini daha iyi verdigi vurgulayan Liiy ve Kavak, ge¢miste ye-
megin yapiminda kara firinlar kullanilirken giintimiizde tas firinlara
donuldigini belirtmislerdir (Lity A., Keskin Tava, 2022) (Kavak, Kes-
kin Tava, 2022).
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Malzemeler (4 kisilik)

12 kalem kuzu pirzola

1 corba kasig1 kirmiz: pul biber
Tuz

4 adet domates

9 adet yesil biber

12 dis sarimsak

1 su bardagi sicak su

140 g tereyag

200 g kuyruk yag

Hazirlamisi

Altiminyum tepsinin tabanina kabuklar: soyulmus ve kiip kiip iri
dogranmis domatesler bos yer kalmayacak sekilde dizilir.

Domates tizerine yesil biberler eklenir.

Marine edilmis pirzolalar ilave edilir. Pirzolalarin tizerine biitiin hal-
deki sarimsaklar koyulur ve en iiste de kuyruk yagi ve istege baglh te-
reyag1 eklenir.

Tepsinin tizeri, yagh kagit ve aliminyum folyo ile kapatilir.

Tas firinda 1 saat, ev tipi firinda 220°C'de 6nceden 1sitilmis firinda 1
saat pisirilir.

Firindan almadan 10 dakika 6nce tizeri acik sekilde pisirilmektedir.
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Fotograf 3: Keskin Tava

Kaynak: Ozgiir Dénmez



BALKABAGI DOLMASI

1950’li y1llarda Kirikkalenin Bahsili ilcesinin Karaahmetli koytnde
eskiden diigiin yemegi olarak diigtinlerde yapilan, yapimi oldukca zah-
metli oldugu icin eskisi kadar sik yapilmayan dolmanin yapimini Meh-
met Karayel (78), bu yemegi digiin ascis1 olan annesinden 6grendigini
ifade etmistir (Karayel, 2022). Mehmet Bey’in akrabasi olan Hatice Don-
mez (62) ise bu yemegin hem tath hem de ana yemek olarak tiiketebildi-
gini sOylemistir. Digintn bittigini misafirlere hatirlatmak icin en son
bu yemek ikram edilirmis ve boylelikle yiyen misafirler kalkma vakti-
nin geldigini anlar, hediyesini vererek giderlermis (Donmez H., 2022).
Kirag, susuz kabaktan taze ya da kurutularak yapilabilen bu yemegin
tarifini Hatice Donmez (2022), asagida belirtildigi sekliyle tarif etmistir.

Malzemeler (4 kisilik)

1 adet kiicik balkabag:

1 su bardag pilavlik bulgur
1 orta boy sogan

2 tath kas181 tereyagi

1 cay kasig1 toz kirmizi biber

Hazirlamisi
D Balkabag ortadan ikiye kesilir, kabuklari soyulur ve ici temizlenir.

D Sofralik tuz ile i¢i ve dig1, yumusatilarak daha kolay sarilmas icin
ovulur.

D Enazbirsaat tuzda bekletilir ve ardindan halka halka dilimlenmeye
baslanr.

D Ince seritler halinde dogramak, yemegin sunumu farkli kilan bir ba-
samaktir.

D Bir tencerede sogan kavrulur, bulgur ve kirmizi biber eklenerek ic
harci hazirlanir.
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Fotograf 4: Balkabagi Dolmasi
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi

D Daha sonra hazirlanan kabaklarin tuzu yikanir ve i¢ harci ile rulo
seklinde (gul gibi) sarilir.

D Tencereye dizilen kabaklarin iistiinii gececek kadar 1lik su koyulur
ve Ustiine 2 tath kasig tereyagi eklenir.

D 40-45 dakika pisirilir.
NOT: Istege gore iistiine pekmez dokiilerek (ki cogunlukla bolgede boyle
tercih edilmekte) tiiketilebilir. Bu haliyle tatl yerine de ge¢gmektedir.
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KARAAHOMETLI
TOKMAK KOFTE

Hem bolge mutfag ve cografi isaretlemeler konusunda ¢alismalar yapan
hem de gastronomi alaninda gencleri yetistiren Ozgiir Dénmez (40), Ki-
rikkalede yasamaktadir ve aslen Karaahmetli kdyiindendir. Donmez, bol-
genin nadide bir iirint olan Tokmak Kofte'yi, Kirikkale Mutfak Kiiltiirii
kapsaminda tarif etmistir. Ozellikle diigiinlerde yapilan bir yemek olan
Tokmak Kofte, cogu evin buzdolabinda hazir bir sekilde bulunmasi ve
her 6gtun misafirler icin de yapilabilmesiyle 6ne ¢ikmaktadir. Bu yeme-
gin etleri 6zel tokmaklarla doviilerek hazirlandigi icin, apartmanlarda
yapilmasi zordur. Genelde halk, miistakil bahce evlerinde 6nceden ya-
p1p, hazirda olmasi i¢in dolapta muhafaza etmektedir (Donmez 0.,2022).

Dugiinde yakin akrabalarin kendi bulgurunu, tavugunu ve tokmagini
getirmeleri ile persembe giinleri bayrak kaldirmadan bir giin énce hem
kiz evinde hem de erkek evinde, tokmak kofteler hazirlanir. Kofteler
mangalda pisirilir ve yakin akrabalara ikram edilir. Bu sekilde imece
usulii ve diigiin sahibine destek olmak icin yapilan bu hazirhga halk
“‘odiing” demektedir. Yani “Biz senin diigiiniinde getirdik, 6édiing olarak
senden de bekliyoruz.” anlaminda, birbirine destek olmay: ifade ettigi
anlagilmaktadir.

Halkin sevdigi bir yemek olan Tokmak Kofte, sadece diigiinlerde degil
6zel giinlerde akrabalar bir araya geldiginde de yapilmaktadir.

Tokmak Kofte'nin tarihine baktigimizda, bir avcl yemegi olarak ortaya
caiktigini soyleyebiliriz. Eskiden avcilar; tavsan, keklik, giivercin etinden
yaparmis. Avcilar bu hayvanlar: evlerine, eslerine getiriyormus ve bol-
gede bulgur da yaygin oldugu icin et ve bulguru birlikte déverek Tokmak
Koftesini yapiyorlarmis. Giiniimiizde daha ¢ok tavuk etinden yapilmak-
tadir. Kofte, yorenin 6zel koftelik bulguru kullanilarak yapilmaktadir.
Baska bulgur kullanuldiginda kéfteler mangalda dagilmaktadir.

Guntmiizde, doviilecek etleri koymak ve karisimi 6zlestirmek icin kap
olarak plastik legenler kullanilmaktadir. Ancak eskiden, toprak kazilir,
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Fotograf 5: Karaahmetli Tokmak Koftesi
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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icine hayvan derisi (koyun, keci derisi) yerlestirilip onun icinde malze-

meler doviilliirmiis. Kofte yapiminda kullanilan tokmaklar halk i¢in ¢ok

degerlidir. Kofte, gecmiste de ginimiizde de mangallarda pisirilmekte

ve yaninda muhakkak cay ikram edilmektedir.

Malzemeler (8-10 kisilik)*

3 kg bulgur (Karaahmetli'ye 6zgii koy bulguru)
2 kg tavuk budu

1 kg tavuk gogstu

Ic yag (dana kavram yag)

5-6 adet buytk kuru sogan

1 tiim sarimsak

1 yemek kas181 kuru nane

1 tath kasig1 feslegen

1 tath kasi1g1 ac1 biber kurusu

Mese veya dut agacindan yapilan tokmaklar

* Hazirlanma alam derin bir kapta olmali bunun igin 30-40 litre hac-

minde bir legen gereklidir.

Yapihis1

Etler kemik ve derisinden ayrilir.

Sonra bulgur ile et birlikte, tokmaklar ile en az bir saat dovulir.
Muhakkak ti¢ kisi olmahdur. Tki kisi dover, bir kisi legeni cevirir.
Yag, sogan, sarimsak, baharatlar ilave edilip déviilmeye devam edilir.
Arada azar azar su ilave edilerek dovme islemine devam edilir.
Homojen bir yapi elde edildigi zaman yumruk bitytklugiinde parga-
lar olusturup top sekline getirilir.

Ardindan eller 1slatilarak daire seklinde kofteler yapilir.

Kurumasi istenmedigi icin sekil verilen kofteler hizlica hemen man-
gala alinir ve pigirilir.

Servis sirasinda ¢ogunlukla yaninda cay tiiketilir.
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KERVAN TIRIT

Bir yoriik koyti olan Camlica’ya ait Kervan Tirit, yoritk yasam tarzinm
yansitan bir yemektir. Camlicali olan 6gretmen Hayati Tas (43) ve dogma
buytime Camlicali olan Esma Dogan (76) Kervan Tirit yemegini tim de-
taylari ile anlatmistir.

Kervanlarla yola ¢ikildiginda taze ekmege ulasmak her zaman mamkin
degilmis. Uzun yollarda bayatlayan ekmeklerin dahi tiketilmesi gerektigi
icin tiride dontistitrmek, degerlendirme agisindan kiymetli bir érnektir.
Adini yapiminda kullanilan tahtanin ¢ikardig sesten alan, bir bazlama
cesidi olan tap tap ¢oregi, uzun yola gitmeden 6nce hazirlanir ancak giin
gectikce bayatlarmis. Bu yiizden tirit, bayat bazlamadan yapilmaktadir.
Taze bazlamadan giizel olmamaktadir. Yolda go¢ esnasinda tiiketildigi
icin de yemegin ismi Kervan Tirididir (Dogan E., 2022).

Guntmiizde de her 6giinde kuruyan bazlamalar bu sekilde degerlendi-
rilmektedir.

Malzemeler (2 kisilik)

Bayat tap tap ¢oregi (1 adet)
1 cay kasi1g1 kuru nane

1 dis sarimsak (kuru)

1 cay kasig1 toz biber

3 yumurta

100 ml kaynamis su

2 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasi181 domates salgasi

Hazirlanisi
D Eritilen tereyagina, salca ve nane eklenir.

D Daha sonra baharath yagin iizerine yumurta kirilir.
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Fotograf 7: Kervan Tiridi
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi

Yumurta aklari pigsene kadar pisirilen yumurtalara, sicak su ilave edi-
lir.
Ilave edilen sicak su miktar: 1slatilacak ekmegin miktarina goére be-

lirlenir.

Ekmekler parcalanir ve sicak bir sekilde bu karisim ekmeklerin tize-
rine dokiilir.

Bir siire bekletilir, ekmek suyu emer, yumurtalar ise tistte kalir.

Daha sonra tirit, sicak bir sekilde ortadan yenilir.
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TUVALAK

Tuvalak yemegi ismini, tuvalak ya da topalak olarak nitelendirilen ve
minik toplar haline getirilmis bulgur karisimindan almistir. i¢ Ana-
dolu Bolgesi'nde diger illerimizde de farkl ¢esitleri ile yapilan Tuvalak
yemegi kirmiz etle, tavuk etiyle veya etsiz olarak hazirlanabilmektedir.
Keskin ilcesinde bayramlarda ve diigiinden énce yakin misafirler icin
hazirlanmakta ve hem ¢orba hem de ana yemek olarak tiiketilmektedir
(Doganay, 2023).

Geng bir Kirikkale mutfag: goniilliisii olan Semiha Doganay (24), ¢ ku-
saktir bu yemegi yaptiklarini ifade etmistir. Yorede diigiinler cuma giin-
leri cuma namazindan sonra bayrak dikilerek dualarla baglar ve sonra-
sinda “bayrak yemegi” olarak adlandirilan yemek verilir. Bu gelenegin
ana yemegi ise Tuvalak’tir.

Bolgede avciligin yaygin oldugu yerlerde tavuk eti yerine tavsan eti de
kullanarak yapanlarin da oldugu belirtilmistir (Doganay, Tuvalak Ye-
megi, 2022). Doganay (2023), yemegin yapimini asagida belirtildigi se-
kilde tarif etmistir:

Malzemeler (4 kisilik)

250 gram ¢ekilmis (dovillmus) tavuk gogsii

1 su bardagi esmer dugiir (ince bulgur)

1 su bardagi beyaz dugiir (ince bulgur)

3 yemek kasig1 un

1 cay kasig1 tuz

Baharatlar (1'er cay kasig1 karabiber, pul biber, kimyon)
4 yemek kasig1 domates salcasi

1 litre tavuk suyu

Aycicek yagi
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Fotograf 8: Tuvalak
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi



Fotograf 9: Tuvalak
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi



Hazirlanisi

Tuvalaklar, sicak su ile 1slatilan esmer ve beyaz ince bulgurlar sismesi
icin iisti kapatilarak 10 dakika bekletilir.

Ardindan ¢ekilmis tavuk gogsi, iki yemek kasig1 domates salgasi, ba-
haratlar ve un 1slatilmig bulgurla yogrulur.

Kivam aldiktan sonra bilye biuytkliginde olacak sekilde toplar yu-
varlanir.

Tencerenin igerisine siviyag ve domates salcasi koyularak kavrulur.

Kavurma isleminden sonra nane ilave edilir. Ardindan tavuk suyu
eklenir.

Su kaynadiktan sonra tuvalaklar eklenir.

Tuz ilave edilir ve 15 dakika kivam alana kadar kaynatilir.

NOT: Eger kwam yogun olduysa ya da daha kiwwaml tiiketilmek istenirse
sarimsakli yogurt iizerine eklenerek servis edilebilir.
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CAMLICA HOSMERIMI

Bir yoriik koyt olan Camlica’ya ait hosmerim tatlisi, bilinen hosmerim-
den olduke¢a farkl bir tathdir. Camlica eski adiyla Hodar koyti, Aydin,
Antalya, Bayburt, Sakarya ve Kayseri Develiden gelen yortklerin olus-
turdugu bir yerdir.

Koytin eski muhtar1 Mehmet Kacar (76) ve Camlicali Hayati Tas (43, 68-
retmen) hosmerim tathisina ait tarifi ve bilgileri bizimle paylasmistir.

Camlica Hosmerimi bugday harmam kalktiginda, Agustos sonuna dogru,
harman kalkisini kutlamak icin yapilan ve dagitilan bir tathdir. Ayrica
onemli misafirleri agirlamak icin hazirlanirmis (Tas, 2022).

Malzemeler (15-20 kisilik)

D 1 kginek sitii (eskiden koyun ve keci siitii ile de yapilirmis)
D 3,5kgbugday unu

D 300 gram kdy tereyag (tuzsuz, yayik tereyag)

Hazirlanisi

D Oda sicakliginda yumusamis tereyagi, un ve siit ile karistirilarak bir
hamur elde edilir.

D Elde edilen hamur tavaya alinir ve bolgede “esirem” denilen, spatula
benzeri alet ile ocak tistiinde strekli yayilarak pisirilir.

P Kum gibi olana kadar (helva kivaminda) karistirihir ve bu sirada al-
dig1 kadar yag eklenir.

D Tabaklara servis edilir ve tizerine varsa petekli bal konulur.
D Sicak olarak yenilmesi tavsiye edilir.

D Camlica Hosmerimi, insanlarin ekonomik durumuna gore bal yerine
toz seker koyarak da tiiketilmektedir.
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Fotograf 10: Camlica Hosmerimi

Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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PELTE TATLISI

» »

Ic Anadolu Bolgesinde pekmezli tatlilar “pelte”, “paluze”, “pelite” gibi isim-
lerle anilmakta ve siklikla karsilasilabilmektedir. Kirikkalenin Karaah-
metli koytinden Hasan Filiz (38) kuigtik yaslardan beri mutfakla ilgilen-
mektedir ve Kirikkale mutfagina ait yemekleri ailesinden 6grenmistir.
Hasan Bey, Pelte Tatlisr'n1 enerji olsun ve sekerleri diismesin diye eski-
den tarlaya giderken yanlarinda azik olarak gotiirdiiklerini belirtmis-
tir. Bu yiyecek, cingil denilen aliminyum kaplarda (Cingil ismi teneke-
nin ¢ikarmis oldugu ince sesten gelmektedir.) tasinirmus (Filiz H., 2022).

Bu tatli kisin her zaman yapilabilir ve ayrica Ramazan ayinda da tiike-
tilmektedir. Tarifin Kirikkale i¢in 6zginlugiinii saglayan kismu ise, es-
kiden cevizin olmadig1 zamanlarda ceviz yerine mese agacinin pelitleri-
nin (palamutlarimin) patlatilarak ceviz yerine kullanilmasidir. Nitekim
tathnin ismi de buradan gelmektedir. Hasan Filiz'in (2022) tarifine gore
yemegin yapimi asagida belirtilmistir.

Malzemeler (4 kisilik)

D 1 subardag iziiom pekmezi (sar1 koy tizimit)
D 1 tath kasi81 tereyagy

D 5kasikun

D 2 subardag: su

Hazirlanis1
D Pekmez, un ve su ¢irpilir.

D Ocaga alinir ve kaynayinca tereyag eklenir, puding kivamina gelince
ocaktan alinr.

D Sicak veya soguk servis edilebilir.
D Uzerine ceviz koyularak servis edilir.

D Daha cok sicak tiitketilmesi tercih edilmektedir.
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Fotograf 11: Pelte Tatlisi

Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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GOLLEME

Pekmez, iillkemizde bagcihigin yaygin oldugu yerlerde ve i¢c Anadolu mut-
faginda, iztimiin kisin da tiiketilebildigi haliyle yeni bir triine dontse-
rek degerinin artirildig: bir isleme yontemidir. Bu triin kahvaltilarda
tiiketildigi gibi yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda da kulla-
nilmaktadir. Bolgede ise “batirma” ve “yag pekmezi” olarak da bilinen,
golleme olarak gerek yeni yapilan bazlama ile gerekse daha 6nceden ya-
pilmig bazlamanin degerlendirilmesiyle hazirlanabilen bir yemek bu-
lunmaktadir. Ozgiil Lity, bu tatlinin genelde sahurda yenildigini ifade et-
mistir. Fatma Candz’iin (2023) tarifine gore Gollemenin yapimina dair
detaylar asagida belirtilmistir.

Malzemeler

10 su bardag: un

2 yemek kasig1 kuru maya

1 yemek kasi81 toz seker

1 cay bardagi ilik yogurt suyu
1 su bardag pekmez

1 yemek kasi81 tereyagi

1 kase ceviz (istege bagl)

Hazirlanisi
D Golleme icin ilk énce bazlamalar yapilir.

D Un, kurumaya, toz seker ve yogurt suyu karistiritlip cok yumusak bir
hamur elde edilir.

D Uzeri streg film ve bez ile kapatilarak yaklasik 2 saat kadar mayalan-
maya birakilir.

D Mayalanan hamurdan 10 adet beze yapilir.

D Bezelerin de ustii kapatilarak 15 dakika daha dinlendirilmeye bira-
kalir.
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D Bazlama tahtas: ile kenarlarina hi¢ dokunulmadan acilan bazlama
hamurlari 1sitilan sacda goz goz olana kadar, her iki yonii de alt iist
edilerek pisirilir. Bazlamalar soguduktan sonra kiip kiip kesilir.

D Bir kapta tereyag eritilir. Eritilen tereyagina pekmez ilave edilir ve
yaklasik 2 dakika isitilir.

D Kip kiip dogranan bazlamalar servis tabagina alinir ve tizerine 1s1t1-
lan tereyagh pekmez karisimi dokiilir ve karistirihir. Istege gore tize-
rine ceviz eklenerek tiiketilir.

Fotograf 12: Golleme
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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SUBURA

Ayni zamanda bir yemek ismi de olan Siibiira, su ve borek sozciiklerinden
olusmustur ve su, un, tuz konularak yogurulan hamur anlamina gelmek-
tedir. (T.C. Kultar ve Turizm Bakanlig, Siibiira - Sivas, 2013).

Elife Filiz (54) Kirikkale’nin Bahsili ilgesine bagli bir koy olan Karaah-
metli kdyiinde dogmus ve bilytimiistiir. Ailesi de bu koyde yasayan Elife
Hanim, Siibiira yemeginin en az 80 sene 6ncesine dayandigini belirtmis-
tir. Yemegin uzun yillara dayanan ge¢misini doyurucu é6zelliginin fazla-
lig1ile agiklayan Elife Filiz (2022), bu yemegin her zaman ve her 6giinde
yapildigini sézlerine ekleyerek yemegin yapimini asagida aktarildig bi-
cimiyle tarif etmigtir.

Malzemeler (4 kisilik)

D 250 gram un

D 2 subardag: su

D 2 c¢ay kasig tuz

Not: Bir beze 4 kisi i¢in yeterlidir.

Sosu igin;

D 1 yemek kasig tereyagi

D 4-5adet domates kurusu (yaklasik 1 avug)

D 2 dissarimsak

D 1 cay kasig1 toz kirmizi biber

D 2 subardag: su

Hazirlanisi

D Suile un yogrulur ve bu hamurdan bezeler olusturulur.

D Yufka halinde beze acilir, katlayip siibiira kesilir.

D Baziyorelerde kiigiik kareler halinde kesilirken, Bahsili ilcesinde kib-
rit ¢opu gibi ince ince kesilmekte ve sekli stibiira olarak nitelendiril-
mektedir.

Siibtralar, eristeden daha ince bir gériiniime sahiptir.

Ocaga ayr1 bir tencere alinip, icine su koyularak kaynamaya biraki-
lir.
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D Kaynayan suya stibiiralar eklenir ve yaklasik 10 dakika bekletilerek
pismeleri saglanir.

D Domates kurular: ayr1 bir yerde haslanarak yumusamalar: saglanir
ve dogranir. Sal¢a kullanilmadigi i¢cin domates kurusu kullanilmak-
tadur.

D Sosu icin tereyag eritilir. Ardindan tereyaginin tistiine hazirlanan
domates kurulari eklenir.

D Sarimsak dovulir ve koy pul biberi ile tereyagh domates sosuna ek-
lenir, pisirilmeye devam edilir.

Hazirlanan sosun tizerine 2 su bardagi soguk veya sicak su eklenir.
Haslanan stibtiralarin suyu stiztiliir, sosun tstiine eklenir ve birlikte
bir tasim kaynatilir.

Not: Bekledikge suyunu gektigi icin yemek yapilir yapilmaz yenmesi tav-

siye edilmektedir.

Fotograf 13: Siibura
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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DONDURME (DONDERME)

Yufkanin katlanarak hazirlanmasindan ismini alan ve bu yiyecegi Ki-
rikkale Mutfak Kiiltiirii calismas: kapsaminda hazirlayan Elif Cekirge
(35) (2022), Dondiirmenin (Donderme) daha ziyade kahvaltilarda ve sa-
hurda tiiketilen bir aperatif oldugunu belirtmistir. Cekirgenin (2023) ta-
rifine gore yemegin yapimi asagida 6zetlenmistir:

Malzemeler (1 kisilik)
D 1 adet yufka ekmek (koy yufkas)
D 1 adet yumurta

D Swviyag (kizartma igin)

Hazirlamisi

D Kuru yufkamn tizerine su serpilerek yumusamasi icin 1 saat bekle-
tilir.

D Ardindan bohga (kare) seklinde yufka katlanir.

D Katlanan yufkann ortas: acilarak 1 adet yumurta, biraz siviyag ve
tuz eklenerek ekmegin iistiinde karistirithr ve yufka tekrardan kare
seklinde kapatilir.

D Az miktarda siviyag eklenen tavaya yufka konularak her iki yizii-
nin kizarmasi saglanr.

Not: Pisirirken bicakla yiizeyine birkag ¢izik atilmaldair.
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Fotograf 14: Dondiirme
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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TAP TAP COREGI

Hatice Donmez’in (62) verdigi bilgilere gore tap tap ismi herhangi bir
agactan yapilabilen yuvarlak tabtab: tahtas: olarak nitelendirilen ve tap
tap ¢oreginin yapiminda kullanilirken ¢ikardig sesten gelmektedir. Bu
corek eksi mayadan yapilmaktadir.

Malzemeler (5 adet ¢orek icin)
Beyaz un (1 kg)
Eksi maya

1 su bardagi su

1 cay kasig1 tuz

Hazirlanmis:

D Biitiin malzemeler karistirilarak hamur olusturulur ve mayalanmaya
birakilir.

D Bezelere ayrilan hamur el ile acilir.
D Taptab: kullanarak hamurun agilmas: saglanir.

D Pisirme islemi ters sacda gerceklesmektedir.
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Fotograf 15: Tap Tap Coregi
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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SAC ARASI (COREK)

Yapmasi tehlikeli ve zahmetli olan Sac Aras1 Coregini; ocagin baginda
uzun yillarini gecirmis, Karaahmetlili, ev hanimu Elife Filiz (55) anlat-
mustir. Elife hanim, sac arasi tarifini annesinden 6grenmistir ve 10 ya-
sindan beri bu ¢oregi yapmaktadir. Kurban ve Ramazan Bayrami sabah-
larinda gelen misafirlere ikram edebilmek icin, ¢corek arife giiniinden
hazirlanmaktadir.

Normal giinlerde de kahvaltilarda siklikla tiketilmektedir.

Sac ocagy, alt kistmda ¢ali ¢irpy, bir iistiine ise koyunlarin tezegi ve mese
odunu kullanilarak yakilmaktadir. Genellikle bolgedeki ekmekler ve ¢o-
rekler bir sacin tizerinde, tas tabanh firinlarda ya da tandirda pisirilir-
ken Sac Aras1 Coregi cok farkl bir pisirme teknigine sahiptir.

Pisirme teknigi ve ekipman bakiminda oldukca 6zgiin ve pek ¢ok yerde
rastlanilmamuistir.
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Fotograf 16: Sac Arasi pisirme diizenedi
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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Fotograf 17: Sac Arasi
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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Malzemeler (4 kisilik)

1 kg un

200 g su

1 tath kasig1 tuz
Tereyagi

Sosu igin (Bolgede sosa yliz de denilmektedir.)

1 yumurta
Corek otu
Susam

Az miktarda tereyagi

Hazirlanisi

Un, su ve tuz karistirilarak hamur yogrulur.

Bu hamurdan 4 adet beze ¢ikartilir. Bezeler oklava ile a¢ilir.
Tereyag eritilir ve her kata bol miktarda siiriiliir.

Acilan bezeler yaglandiktan sonra katlanip birlestirilir ve tekrar agilir.
Ardindan sos siirilir.

Sos stiriilirken iyi pismesi i¢in istiine vurularak stiriiliir ve saca ve-
rilir.

Saci kaldiran alete “cekecek (saracak)” ad1 verilmektedir.

Saca bagl olan ipi bir kisi kontrol eder ve a¢ilip kapanmasini saglar.

Alttan ve Ustten pisirme yapabilen, firin diizeneginin sac hali olarak
tahayyiil edilebilir.

Saca konulan ¢érek yaklasik 3-5 dakika sonra gevrilir.
Cevirmek icin “evracik” kullanmilir

Evracik adli alet ismini, bolgede cevirmeye evirmek denilmesinden
almistir.

Coregin tistiine pisirirken yanmasini engellemek i¢in bir karton par-
cas1 konulmaktadir.

Eskiden bu islem icin, karton yerine hamur a¢ip koyarlarmus.
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SUCUK

Oguzlarin Kay1 Boyunun en bitytik agireti olan Karakecili Asireti, Kay1
Boyunun goclerle bitytimesi tizerine, Anadolu iclerine dogru ilerlemis
ve Horasan Tirkmen grubu olarak bugiinkii Karakecili'yi kurmustur.
Karakecili, 1990 yilinda ilce olmustur. Ilcede konargécer hayatin izleri
de sayilabilecek hayvancilik faaliyeti yaygin olarak yapilmaktadir. Ozel-
likle bityiikbas hayvan besiciligi agirlikli olup, son yillarda siit sigirci-
1181 da yapilmaktadir.

Karakecilide yasayan ve 18 senedir kasap olan Cemal Dogan (46), klasik
usulde fermente sucuk iiretimi yapmaktadair.

Dananin kaburga eti kiymasina, aci toz biber, tatli toz biber, kimyon, ye-
nibahar, karanfil, tar¢in, kakule muskat iceren baharat karigimi ilavesi
yapilmaktadir. Karisim klasik Turk tipi fermente sucuk formiilasyonla-
rindan farkh olarak kakule ve muskat icermesiyle lezzet olarak farkli-
lasmaktadir. Ayrica yag ilave yapilmamakta, kaburga etinden yag yeterli
olmaktadir. Bu acidan aromatik karakterde ve az yagh bir iiriin olarak
one cikmaktadir (Dogan C., 2023).
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Fotograf 18: Karakecili Sucugu
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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CANAK PEYNIRI

Siikrit Ucar (62) dogma bityiime Karakegilidir. Oteden beri hayvanci-
higa ilgisi olan Siukrii Bey, emekli olduktan sonra peynir tiretimi de yap-
maya baglamistir. Urettikleri peynir ile ilgili vermis oldugu bilgiler asa-
g1da yer almaktadir:

Yorede inek siitityle yapilan Canak Peynirinin en 6nemli ézelligi hazir
mayalarla degil de treticilerin kendi mayalar (sirden mayasi) ile kurul-
masidir. Mayalar bir énceki yi1ldan kalmaktadir. Canak Peyniri yapimina,
yag1 alinan siitiin kaynatilmasi ve kendi peynir mayasi ile mayalanma-
styla baglanilir. Mayalanan siit, kticiik kiitleler halinde bir araya gelir ve
bez keseye bosaltilir. Uzerine tas konulup 1 giin baskiya alinir, peynir
alt1 suyu uzaklastirilir. Ardindan dogranir ve kuru tuzlama yapilir, tek-
rar beze alinir. Bir giin daha fazla suyu uzaklasmasi icin yeniden baskiya
alinir. Genis bir kaba alinan peynir ufalanir ve toprak canaklara basilir.
Canaga bastiktan sonra peynir topraga gomulur. Canak, topraga suyu-
nun uzaklasip peynirin lezzetinin artmasi icin ters cevrilerek gomiiliir.
Topraga gomdiikten sonra yaklasik 6-7 ay olgunlastirilir (Ugar, 2023).
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Fotograf 19: Canak Peyniri
Kaynak: KUN Tanrtim Ekibi
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Bektasi Kiltiirtinden Bir Ornek:
KESKEK
(MUHARREM AST ASURE)

Hasandede koyiinde halk arasinda keskek olarak nitelendirilen, Muhar-
rem ayinda yapilan bu yemek, Bektasi kiiltiriinde 6zel giin yemegidir.
Yemek asure ya da muharrem agi olarak da adlandirilmaktadir.

Dogma bityiime Hasandedeli olan Birten Demirhan (66) keskegi bty tik-
lerinden 6grendigini ve eski zamanlardan beri yaptiklarini soylemistir.

“Keskegi her sene 12 imamlar agkina yapiyoruz ve buna asir ay1 (asure
dagitilan ay) diyoruz. Keskegi etli veya sekerli olarak yapariz. Ama biz
etli ve tuzlu yapip dagitiriz. Muharrem ayinin on ikinci giniitnde mut-
laka pisiririz.” (Demirhan, Keskek, 2023)

Asagida, tirbede de yer alan Alevi-Bektasi methiyesi bulunmaktadir. Ese-
rin son misrainda adi gecen Hasan Dede, Kirikkaleli bir dede olup dog-
dugu beldeye de ismini vermistir.
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Fotograf 20: Hasan Dede Tirbesi'nde Keskek yapimi
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi

Esrefoglu al haberi
Bahcge biziz giil bizdedir
Biz de Mevla’min kuluyuz
Yetmis iki dil bizdedir

Erlik midir eri yormak
Irak yoldan haber sormak
Cennetteki sol dort rmak
Coskun akan sel bizdedir

Adem vardir cismi semiz
Alir abdest olmaz temiz
Halk dahl eylemek nemiz
Bilctimle vebal bizdedir

Arivardwr ugup gezer
Teni tenden segip gezer

Canan bizden kag¢ip gezer
Art biziz bal bizdedir

Kimi sofi kimi hact
Ciimlemiz Hakk'a duact
Resul-i Ekrem’in tact
Aba hirka sal bizdedir

Biz erenler gercegiyiz
Has bahgenin cicegiyiz
Haci Bektas gogegiyiz
Edep erkan yol bizdedir

Kuldur Hasan Dede’'m kuldur
Ma'nay: soyleyen dildir

Elif Hakk’a dogru yoldur

Cim ararsan dal bizdedir
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Malzemeler

2 kg yarma (dévme bugday)
250 g kuzu eti veya dana eti
250 g kuru fasulye

250 g nohut

2 yemek kasig1 tuz

200 g ceviz i¢i

100 g tereyagi

Uzeri igin
D 100 g tereyag:
D 20 g kirmizi toz biber

Hazirlanisi

D Yarma, kuru fasulye ve nohut iyice yikanir ve bir gece énceden suda
bekletilir.

D Ertesi glin yarmalarin suyu stiziiliip tekrar yikandiktan sonra tence-
reye alinir ve yaklasik 1 saat haglanir.

D Haslandiktan sonra eti ilave edilir ve et ile birlikte kaynatilir. Bir gece
onceden 1slatilmis kuru fasulye ve nohutlar da ilave edilir.

D Tum malzemeler birlikte toplamda 2 saat pistikten sonra icerisine te-
reyagi, tuz ve ceviz ici eklenir.

D Uzerine tereyag ve toz biber yakilip, gezdirilerek servis edilir.

Not: Eskiden agir ateste pisirilen bu yemek, giiniimiizde diidiiklii tence-
rede daha hizli ve kolay bir sekilde yapilmaktadir. Ayrica et yerine se-
ker ilave edilerek tatl asure olarak da yapimaktadir. Eger sekerli yapi-
lacaksa (asure olarak) igerisine findik, fistik, ceviz, kuru iiziim, kayst,
nar gibi gesitli kuruyemis ve meyveler katimaktadar.
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KIRIM - TATAR
YERLESIMLERINDEN
ORNEKLER

1768-1774 Osmanli-Rus Savasi ile baglayan, Birinci Diinya Savasrnda de-
vam eden ve 1921-1922 yillarinda meydana gelen achik sonrasinda Os-
manl Imparatorlugu’na Kinnm'dan gocler meydana gelmistir. Kirim Ya-
rimadasi da achigin en feci sahnelerinin yasandig yerlerden biri olmus
ve bu ytizden on bin Kirim Tatar1 bulabildikleri deniz araglariyla Tirki-
ye'ye gocmiistiir. S6z konusu tarihlerde, Tiirkiye'de Istiklal Savast siirse
de Tiurkiye'ye kabul ve iskan ettirilmis ve hatta Bityiitk Zafer giinlerinde
Turkiyeden Kirim’a aghik yardimi dahi gonderilmistir (Kirimli, Kirim-
dan Turkiye'ye Kirim Tatar Gogleri, 2017).

Keskin ilgesinde Kirim'dan bu gocle gelen Tatar kdyleri bulunmaktadir.
Hakan Kirimlrnin (2012, s. 436-446) Tiirkiye'nin Kirum Tatar ve Nogay
Kéy Yerlesimleri bashikh ayrintihi calismasinda belirtildigi tizere Kes-
kin ilgesine bagh Polatyurdu koyt tamamen, Sulubiik koyt iki aile ha-
ricinde, Yoncali (P6hrenk) koyii ise bir aile disinda Kirim Tatarlarindan
olusmaktadir. Bu kdylerden derlenen baslica yemekler asagida verilmistir.



ALISKE CORBASI

Aligke Corbas: bir Tatar yemegidir ve bu yoniiyle Kirikkale mutfagimin
kilturel cesitliligi acisindan iyi bir érnek teskil etmektedir.

Kirim Tatar Tirklerinin, y1l gecesi olarak nitelendirdigi 22 Aralik gii-
niinde kutlanan yilin en uzun gecesi, bir aile bayrami niteligi tasimakta-
dir. Bu gece, 6zel yemeklerin hazirlanip kutlamalar gerceklestirilmesi ile
on plana ¢cikmaktadir. Ertesi sabah ise evin hamiminin “aliigke corbasr”
(yumurtayla yapilan ¢orba) hazirladig: bilinmektedir. Bu etkinlikler aym
zamanda Kirim Ttrklerinin kisin baslangicini kutlamalarina karsilik gel-
mektedir (Keskin, 2015).

Atalar1 Kirnm'dan gelmis olan Ozgiil Lity (2022), 35 y1l énce aile bityiikle-
rinden 6grendigi bu corbanin genellikle Ramazan ayinda yapildigini soy-
lemistir. Ev hanimi olan ve Kirikkale mutfagina goniil veren Ozgiil Hanim
goclerin, Kirikkale mutfagina kattig1 bu lezzetli corbay1 asagida belirtil-
digi sekilde hazirlamistir (Lity, 2023a).

Malzemeler (4 kisilik)

1 adet orta boy sogan

1 tane haglanmisg patates

1 yemek kasig salca

1 tath kas181 pul biber

1 cay kasig1 karabiber

1 yemek kasig1 tereyagi

4 yemek kasig1 aycicek yagi
1 bardak un

1 cay kasig1 tuz

1 adet yumurta

Hazirlamisi

D Orta boy sogan ve énceden haslanmis olan patates kiip kiip dogranir.
D Tencereye aycicek yagi eklenerek soganlar kavrulur ve ardindan salga
eklenir.
Uzerine 1lik su eklenerek soganlar yamusamaya birakilhr.
Ardindan kip kip dogranan patatesler tencereye ilave edilir.
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D Yaklasik 10 dakika salca ile patates kavrulur.

D Uzerine 5 su bardag sicak su ve tuz ilave edilir, yarim saat kaynatilir.

D Corba kaynamaya birakildiginda baska bir kapta 1 bardak un ve 1 cay
kag1g1 tuz ile kulak memesi yumusakliginda olacak sekilde bir hamur
yapilir.

D Kaynayan tencerenin icerisine 2 yemek kasig1 batirilarak kasigin 1sin-
masi saglanir.

D Sicak kasigin biriyle hamur alinip digeriyle kaynayan suyun i¢ine ki-
¢tk hamur parcalarinin diismesi saglanir.

D Yaklasik 10 dakika, hamur pisene kadar corba kaynatilmaya devam
edilir.

D 1adetyumurta ayri bir kaba kirilir ve az miktarda tuz ile ¢irpildiktan
sonra kaynayan ¢orbaya yavas yavas ilave edilir.

Istege gore servis sirasinda tizerine maydanoz eklenebilir.

Fotograf 21: Aliske Corbasi
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi

51



YONCALI KUZU SORPA

Kirim'da da yapilan Yoncali Kuzu Sorpa; Kirikkale'deki Tatar koylerinde
yapilan bir yemektir. Sorpa ismi corba anlamina gelmektedir. Kirikkale
Zibeyde Hanim Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Yiyecek Icecek Hiz-
metlerinde alan sefi ve ayn1 zamanda Kirikkale Pastacilar, Ascilar, Ke-
bapcilar Dernegi Baskani olan Ozgiir Donmez (40), Tatarlarin yasadig
Yoncali Koyt ziyaretinde 6grendigi bu yemegin tarifini anlatmigtir.

Bu corba Hidirellez icin yani baharin gelisini kutlamak icin yapilirmus.
Bu ¢orbamin en 6nemli 6zelligi corbanin iizerine ince dogranmus yesil
sogan ve taze nane katilmasidir.

4-5 aylik kuzudan yapilmaktadir.

Malzemeler (4 kisilik)

D 1 kgkuzu gerdan (en az 2-3 saat odun atesinde pisirilmis)
D 2 yemek kasig tereyagl

D 2 tath kasi81 toz biber

Terbiyesi icin

D 2 yemek kasig1 un

D 1 adet yumurta

D 1 yemek kagig1 yogurt
Uzeri icin

D Taze nane

D Taze yesil sogan

Hazirlanis1
D lyi bir sekilde pisirilmis etler didiklenir ve suyu siiziiliir.

D Kendi suyundan yapilacag icin su ayri bir yere alinir.
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Terbiyesi icin malzemelerin hepsi birlikte ¢irpilir, izerine bir kepce
sogutulmus kendi suyu eklenir ve tekrar ¢irpilir.

Kaynayan etli su karistirildiktan sonra iki tasim kaynatilir ve daha
sonra kaselere alinir ve iizerine kiyi1lmis yesil sogan ve nane konulur.

Uzerine kizdirilmis tereyagi ve biber dokiilerek servis edilir.

Fotograf 22: Kuzu Sorpa
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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KALAKAY (TATAR COREGD

Kirimdan Kirikkale’ye tasinmus bir adetin, giintimiizde de halen devam
ettirilen 6rneklerinden biri olan, bahar: karsilama senliklerinin simge
urinit Kalakay'dir (Tatar ¢oregi). Kalakay, Kirnm gocmenlerinin Mayis
aymmn ikinci veya ticiincii haftasinda ya da Hidirellez Bayramrnda yapil-
maktadir. Kalakay; sert bir yapiya sahip oldugu icin etrafi sarilarak teker-
lek gibi atilir, en uzaga atan senligin agasi-lideri olarak adlandirilmakta-
dir. Aga o sene yapilan senligin masraflarini karsilamaktadir. Yuvarlanan
kalakay yerde diiz durursa yilin daha bereketli olacagina da inanilmak-
tadir. Tatar kéylerinden biri olan Yoncalrda dogmus ve bitytimiis olan 6g-
retmen Ziya Beygo (50) Kirimdan bu topraklara taginmis bir lezzet olan
Kalakay'in yapilisini annesi ve esinden 6grenmistir. Tam bugday unun-
dan yapilan, 6zel, sert bir ¢orek oldugunu ve Kirikkalede cogunlukla Ta-
tarlarin yasadig1 Yoncali, Sulubiik, Polatyurdu ve Uckuyu kéylerinde bu
¢oregin yaygin sekilde yapildigini belirtmistir (Beygo, 2022).

Malzemeler (5 adet ¢érek icin)
2,5 su bardagi ilik stt
Yarim bardak su

Kepekli un (Aldig1 kadar)
100 g eritilmis tereyag1

1 tath kasig1 tuz

2 tath kas181 seker

2 yumurta (Bir tanesi ici icin bir tanesi dis1 i¢in)

Eksi maya (yaklasik bir avug) (Eskiden hazir maya olmadig: i¢in, no-
hut mayas ile de yapilirmis)

Hazirlanisi

D Biitiin malzemeler karistirilir, hamur elde edilir ve kabina hamur yer-
lestirilir.

D Eskiden odun atesinde tandirlarda, giinimiizde ise 180°C'de 40-45
dakika pisirilerek hazir hale gelir.
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Fotograf 23: Kalakay
Kaynak: KUN Tanrtim Ekibi




KESME KADAYIF

Hamuru, agmasi ve dogramasi mesakkatli ve toren yemeklerinden biri
olan Kesme Kadayif tathsi, eskiden dagiinlerde, gintimiizde ise Rama-
zan ayinda siklikla yapilmaktadir. Herhangi bir elektrikli alet kullanil-
madan, elle ve bicakla kesilen kesme kadayiflar 6nceden hazirlanip, don-
durularak uzun stire muhafaza edilebilmektedir.

Bir Kirim gé¢meni olan Ozgiil Lity (52)’iin (2023b) tarifindeki yemegin
yapim asamalar1 asagida verilmistir.

Malzemeler (30 cm bir tepsi icin)
4 bardak un

1 bardak siit

1 cay kagig1 tuz

Yarim bardak 1lik su

100 g tereyag1

6 yemek kasig1 aycicek yag:

1,5 su bardag iri parcalanmis ceviz

1 paket vanilya (Eskiden kullanilmamaktaydi ancak giintimuzde hos
aroma vermesinden dolay1 tercih edilmektedir.)

Serbeti icin;
D 4 subardag toz seker
D 4 subardag: su

D Yarim limon

Hazirlanis1
D Un,sit, tuz ve 1lik su ile borek hamuru kivaminda bir hamur yapilir.
D Kabin astii kapatilarak bir saat dinlenmeye birakilir.

D Dinlendirildikten sonra 8-9 adet yumurta biiytkligtnde bezeye ay-
rilarak, iistii kapatilip 20 dakika daha dinlendirilir.

D Dinlendirilen bezeler baklava hamuru inceliginde un ile a¢ilip sacda
pisirilir. Pisirilen yufkalar tist iiste koyularak sogumaya birakilir.
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Her bir yufka rulo seklinde sarilip, cok ince olacak sekilde kesilir.
Tereyagi ve siviyag beraber eritilir.

Kesilen kadayiflar eritilmis ve 111k héle gelen yag ile karistirilir.
Tepsinin alt1 yaglanir ve kadayiflarin yarisi tepsinin tabanina yayilhr.
Uzerine ceviz ve vanilya eklenir.

Uzerine kalan kadayif eklenir ve 200°C yaklasik 25 dakika tizeri ki-
zarana kadar pisirilir.

Serbet icin seker, su ve birka¢ damla limon ile kivam alana kadar kay-
natilir.

Kadayif sicak iken 1lik serbet dokiiliir ve en az 1 saat dinlendirildik-
ten sonra servise hazirlanir.

Fotograf 24: Kesme Kadayif
Kaynak: KUN Tanitim Ekibi
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