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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:05.08.2021 Ruslar tarafindan zorlanan Tirkiye’ye gocen Kirim Tatarlari, Kirimdaki kdy ve
kasabalarinda kullandiklari mutfak arag¢ ve geregleri de beraberlerinde getirerek Tiirkiye’de

Kabul Tarihi:08.11.2021 kullanmaya devam etmektedir. Bu ¢aligsma ile Kirim Tatarlarinin mutfak kiiltiiriiniin daha

¢ok taninmasi ve unutulmamasi i¢in kayit altina alinmasi amaglanmistir. Calisma nitel
arastirma yontemlerinden goriisme teknigi ile hazirlanmis olup Ankara ve Konya’da ikamet

Anahtar Kelimeler eden, Kirim kokenli Kirim Tatarlan ile goriisme gergeklestirilmistir. 15 kadindan olusan
katilimeilar Kirim Tatarlarinin sivil toplum kuruluslar1 ve mahalle muhtarlar1 araciligiyla
Cantik boregi amagli drnekleme yontemiyle tespit edilmistir. Calisma ile cantik boreginin halen Kirim

Tatarlar1 tarafindan yapildigi belirlenmistir. Kirirm Tatarlarinin kendi mutfagina 6zgi
mutfak gerecleri bulundugu ve halen kullanildig1r ve cantik boreginin birkag g¢esidinin
Geleneksel hamur isleri oldugu gérﬁlmi}stﬁr. Cantik boregi un, tuz, tereyagi, maya ve su ile hazirlanan hamurdan
yapilmaktadir. I¢ harci ise kiyma, patates, sogan ve baharatlardan olusmaktadir. Giindelik
hayatta 6giinlerde veya 6giin aralarinda tiiketimi saglanan cantik boregi, kadinlarin altin
giinlerinde, misafirlikte veya toplant1 vb. tiiketilmektedir. Kirim Tatarlarinda oldugu gibi
kendine 6zgii mutfaklarimizin yemek kiiltiirleri hakkinda daha fazla arastirma yapilmasi
gerekli oldugu diistintilmektedir.

Kirim Tatar mutfag:

Kiltiirel miras

Keywords Abstract

Cantik boregi Crimean Tatars, who migrated to Turkey forced by the Russians, continue to use them in
Turkey, bringing with them the kitchen tools and utensils they use in their villages and
towns in the Crimea. With this study, it is aimed to record the culinary culture of the
Traditional pastries Crimean Tatars in order to be recognized and not forgotten. The study was prepared with
the interview technique, one of the qualitative research methods, and interviews were
conducted with Crimean Tatars of Crimean origin residing in Ankara and Konya. The
participants, consisting of 15 women, were determined by the purposeful sampling method
through non-governmental organizations and neighborhood headmen of the Crimean
Tatars. With the study, it was determined that cantik pastry is still made by the Crimean
Tatars. It has been seen that the Crimean Tatars have and are still using kitchen utensils
unique to their cuisine, and there are several types of cantik pastry. Cantik pastry is made
from dough prepared with flour, salt, butter, yeast and water. The stuffing consists of
minced meat, potatoes, onions and spices. Cantik pastry, which is consumed during meals
or between meals in daily life, and in women's special days, guests or meetings, etc. is
consumed. It is thought that it is necessary to do more research on the food cultures of our
unique cuisines as in the Crimean Tatars.
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GIRIS

Bir toplumun maddi ve manevi varliklart o toplumun yasayis tarzi ile i¢ ice ge¢mistir. Kiiltlir, cografya ile
harmanlanarak bolgedeki yemek kiiltiiriinii meydana getirerek kendine 6zgii bir yemek kiiltiirii olusturur (Long,
2004). Beslenme kiiltiirlinii ve aligkanliklarini etkileyen en 6nemli faktér yasam bi¢imidir. Bu durum toplumlar ve
yoreler arasinda degisim gdstermektedir (Sanlier, Comert & Durlu Ozkaya, 2013; Sanlier & Arikan, 2001; Tekgiil &
Baykan, 1993; Baysal 1993). Bir¢ok alt boyuttan olusan kiiltlir genel bir biitiinliik seklidir. Yemek kiiltiirii ise
gastronomi bilim dalinin bir unsurudur. Birey ve toplum acisindan ¢esitli etkileri olan bir kavramdir. insanoglunun
yasamini idame ettirmesi i¢in gerekli gordiigli yemek yeme istegi siiregelen bir unsur halindedir. Yasanilan cografya,
cevre ve toplum insanligin yemek kiiltiiriinii etkilemektedir (Cetin, 2006, s. 108). Toplumlarin gécebe veya yerlesik
hayat bigimini segmesi yemek kiiltiirii olusumunda belirleyici bir faktdr olmaktadir (Besirli, 2010, s. 161-162).
Yemek ve yemek kiiltiiriine etki eden en 6nemli faktorlerden bir digeri ise cografyadir. ibn-i Haldun, Mukaddime
isimli eserinde toplumun beslenme kiiltiiriiniin viicudu, davranis tarzini, olaylar karsisinda verilen tepkilere ve
psikolojiyi oldukga etkiledigini yazmistir. Verimsiz, kurak arazilerde yasayan insanlar daha sert mizagh ve dogal
etkilere dayanikli iken verimli, sulak arazilerde yasayan insanlarin daha saglikli ve neseli oldugu, bunun yaninda
sehirde yasayan insanlarin ise daha sakin bir hayat siirdiigii fakat stresli oldugu eserinde belirtilmistir (Uludag, 1988,
s. 271-272).

Yerlesik hayata ge¢mis topluluklarin savas veya cografi sebepler ile goge zorlanmasi sonucunda kiiltiirel
hareketliligi yasatmada sorunlar yasadiklar1 belirtilmektedir. Savas ve siyasi ¢ekisme sonucunda goge zorlanan
topluluklar incelendiginde bunlardan en Onemlilerden birisinin Kafkasya’da yasayan topluluklar oldugu

bilinmektedir (Habigoglu, 1993, s. 67). Tatarlar da Katkasya’daki milletlerden birisidir.

Tatarlara 6zgii bir lezzet olan Cantik boreginin literatiirde yer almamasi ve unutulma tehlikesine sahip olmasi
nedeni ile ger¢eklestirilen aragtirmada, boregin kayit altina aliarak toplumumuza yeniden kazandirilmasi ve alana
katki1 saglamas1 amaclanmaktadir. Cantik boreginin Tatarlara 6zgii yapilan ve ¢ok sevilen bir yemek oldugunun

bilinmesi nedeniyle Kirim Tatarlarinin mutfagindan cantik boregi se¢ilmistir.
Literatiir Taramasi

Tiirkler Orta Asya bozkirlarindan Anadolu topraklarina gelirken beraberinde getirdikleri kiiltiirel birikimlerini,
etkilesim halinde olduklari toplumlarla birlestirmis ve kiiltiirel gelisimini devam ettirmistir. Osmanli Imparatorlugu
ise yayildigi topraklarda karsilastigi uluslar ve kiiltiirler ile etkileserek sentez bir mutfak ¢ikartmistir. Bu derece
gorkemli bir mutfak olmasi sentezin bagarisindan kaynaklanmaktadir. Bu baglamda 20. yiizyilda kitleler halinde gdce
zorlanan, Tiirkiye’nin cesitli illerinde yasamlarimi siirdiiren, Kirim vatandaslarinin mutfag: da Tirk mutfag: ile

0zdeslesmistir (Berkok & Toygar, 1994).

Ruslar tarafindan 1783 yilinda Kirim’in isgal edilmesiyle birlikte, Kirim Tatarlar1 i¢in zor ve zorlu yillar
baslamistir. Ruslarin zuliim ve eziyetlerine maruz kalmak istemeyen bolge insani o yillarda “Ak Topraklar” olarak
bilinen Anadolu ve Osmanlinin diger bolgelerine gruplar halinde go¢ etmeye baglamistir. Takip eden yillarda ise Rus
idarecilerin uygulamis olduklar politikalar ile birlikte Kirim’da bulunan Tatarlar 6nemli 6l¢iide go¢ etmislerdir.
Tahmin olarak 1783-1922 yillar1 arasinda Osmanli topraklarina go¢ ederek yerlesen Kirim Tatarlarinin sayisinin en

az 1.800.000 oldugu belirtilmektedir (Kirimli, 2017, s. 1). Tatarlar Tiirkiye’de ve diinyanin bagka yerlerinde yerlesik
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olup, Simal Tiirkleri, Kuzey Tiirkleri, Tiirk-Tatarlar, Tatar Tiirkleri ve Kazan Tiirkleri gibi isimlerle anilmaktadir.
Kendi halk adlar1 olarak Kirim ve Kazan Tatarlar1 olmak {izere iki boy olarak tanimlanmaktadir. Rus ihtilali (1917)
sonras1 Tatar adinin tamamen yerlestigi ifade edilmektedir (Engin vd., 1976, s. 129). Osmanli Rus savasina kadar
(1877) Kirim’dan gocen Tiirk-Tatarlar, o tarihte Osmanli topragi olan Dobruca ve Balkan iilkelerine yerlesmistir. Bir
kismu ise dogrudan Istanbul’a ve Anadolu’nun ve sair yerlerine yerlesmistir (Ulkiisal, 1980, s. 142). Ruslarin Kirim’1
isgalinden dolay1 Kirim’dan gelen Tatarlar ve Kazan’dan gelen Tatarlar, Bat1 Anadolu bdlgesindeki illere (agirlikli
Eskisehir ve Kiitahya’ya olmak iizere) ve diger illere yerlestirilmistir (Sacilik vd., 2018, s. 306). Kirim Tatarlari,
giiniimiizde Tiirkiye, Romanya, Bulgaristan, Polonya, Litvanya, Rusya Federasyonu, ABD, Kanada ve Japonya’da

yasamlarin siirmektedir (Ersoy, 2018, s. 274).

Tatarlar eski ¢aglarda gdcebe yasamig ve bu durumdan dolayi siirekli hayvancilikla ugragmis ve hayvansal {iriin
kaynakli bir yemek aligkanlig ile glinlimiize kadar gelmislerdir. Yerlesik hayata 13. ylizyilda gegmeyi tercih eden
Kirim Tatarlar1 denize dogru ilerledikge farkli milletler ile karsilagmis ve onlarin tarim konusundaki deneyimlerinden
yararlanmiglardir (Diindar Arikan, 2017, s. 2067, Kirimer, 2015, s. 1). Farkli yemekleri ile degisik millet ve

kiiltiirlerden etkilenmis ve onlar1 etkilemislerdir.

Kirim Tatar mutfagim etkileyen bazi etkenler; yarimadanin iklim sartlari, tarimsal {irinlerinin cesitliligi,
yarimadada yasayan toplumlarin ve kiiltiirlerinin zenginligi ve bu topluluklarin birbirini etkilemesi, olarak sirlanabilir
(Sagilik vd., 2018, s. 306, Kirimer, 2015, s. 1). Tarimsal faaliyetlerde basarili olan Kirim Tatarlar, yerlestikleri
bolgelerde yerli halka birgok tarim teknigini ve aletlerini 6gretmislerdir. Sahip olduklart mutfak kiiltiiriiniin temelinde
basarili olduklar1 tarimsal faaliyetlerde etkili olmustur. Kirim, bozkir ve deniz iklimi tarim iiriinlerinde de etkili
olmustur. XVII yilizyilda Kirim'r gezip dolasan Evliya Celebi orada limon, portakal, incir ve nar yetistirildiginden
bahsetmektedir. Bu {irlinlere ek olarak elma, armut, kayisi, kizilcik, dut, erik, kiraz, findik, ceviz, badem, seftali,
visne ve g¢esitli iizlimlerde {iretilmektedir. Hayvansal ve bitkisel gidalar mutfak kiiltiirlerinin temelini
olusturmaktadir. Yaz aylarinda yetistirdikleri yiyecekleri kisin tiiketmek igin olanca giigleri ile c¢aba sarf
etmektedirler. Hazirladiklar1 ve drettikleri iiriinleri “azbara (kiler) adimi verdikleri yerlerde depolayarak
saklamaktadirlar. Bu depolarda etler kavrularak, baliklar tuzlanarak veya kurutularak, meyveler regel ve hosaf

yapilarak sebzeler ise tursu salca veya konserve yapilarak saklanmaktadir (Kirimer, 2015, s. 1).

Kirim Tatar mutfagin olusturan baglica malzemeler et ve hamurdur (Kirimer, 2015, s. 1). Hamur ve tahil agirlikl
yemekler Tatar mutfaginda énemli yer tutmaktadir. Kirim Tatarlarinin yemekleri daha ¢ok etsiz ve kiymasiz olup
hamur yemekleri, sebze yemekleri ve ¢orbalar1 daha ¢ok bulunmaktadir. Yemeklerinde koyun ve sigir etini siklikla
kullanmiglardir. Eti taze tiikettikleri gibi bastirma, kakag veya kurut (kurutulmus et), ereskik (sucuk) veya kazilik (at
sucugu) olarak veya salamura yapilarak tuzlanmis sekilde agactan yapilmis ficilarda saklamislardir (Sagilik vd.,
2018, s. 306, Kirimer, 2015, s. 1). Tatar mutfaginda bugday ve un kullanimi yiiksek olmasi bircok hamur isi
iiretilmesini saglamig olup ¢iborek en bilinenidir (Sagilik vd., 2018, s. 306).

Eskisehir mutfaginda Kirim Tatar kiiltiirliniin baskin etkisinin oldugu, birgok hamur isi ¢esidinde goriildiigii ifade
edilmektedir. “Eskisehir mutfaginda 6nemli yeri olan diger hamur isleri gobete/kdbete, agz1 acik, cantik, dolama,
haluja ve cas, katlama boregi, gézleme (hashash gozleme), kiyik, kombe, kiil hamursuz, hamursuz, pita, sar1 burma,
kirma (sarayli), togina, yoriikk gobeklisi, yutkali biiryan, hashasi/hashasli-cevizli ekmek, haghash biikme, pirasal
Arnavut boregi, dizmana, kalakay, kivirma boregidir.” (Diindar Arikan, 2017, s. 2067).

3
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Tatarlar, gegen uzun yillara ragmen giiniimiize kadar mutfak kiiltiirlerini kaybetmemislerdir. Fakat yeni nesiller
Tatar yemeklerinin yapimimin zahmetli olmas1 nedeniyle 6grenmek yerine lokanta ve restoranlan tercih etmektedir

(Baraz, 2001, s. 1).

Etin yanindaki ikinci ana unsur olan hamurlu yiyecekler “Tatar hamursuz duymaz (doymaz).” atasdziiniin de
kaynagidir. Yapilan yemeklerin bir boliimii giinliik ihtiyaglar i¢in, bir diger boliimii de 6zel giinlerde adet oldugu igin
yapilmaktadir. Diigiin evine gelecek misafirler i¢in “yagh kurabiye, baklava”, oglunu evlendiren babalarin sakal
birakmalart nedeniyle kutlamaya gelenlere ikram icin “katlama” yapilir, 6lim yasanan evde, kandil ve arife
giinlerinde mayali hamurla “kiygasa, ulkum” pisirilerek komsulara dagitilmaktadir (Kirimer, 2015, s. 1). Kirim
Tatarlar1 diiglin, nisan, siinnet, 6lim ve dogum gibi etkinlerine biiylikk énem veren bir toplumdur. Bu tip
organizasyonlarda yeme-i¢gme faaliyetlerine titizlikle yaklasmaktadirlar. Her tiirlii ayrintiy1 detayli bir sekilde takip
etmektedirler. Imece usulii hazirladiklari etli ve hamurdan yapilan borek, kurabiye ve pastalarmi misafirlerine ikram

etmektedirler.
Kirim Tatarlarinin Mutfaklarinda Kullanilan Arac¢ ve Gerecler
Pes - Firin

Onceden Kirim Tatarlarinin evlerinde yaygin olan pes, giiniimiizde yok olmaya yiiz tutmustur. Pes, tugla, kerpic
gibi malzemelerden yapilmaktadir. Pes evin iginde bir odanin duvarina bitisik olarak insa edilmektedir veya evin
disinda ayr1 bir kisim olarak da yapilabilmektedir. Saman yakilarak kullanilan bu firinlarda hamur isleri
pisirilmektedir. Kisin 1sinma araci olarak da kullanilmaktadir. Ayrica bazi peslere sicak su elde etmek igin ilave

boliimler de yapilmaktadir. (Baraz, 2001, s. 1). Pes gorseli Resim 1’°de verilmistir.

AN 8 s R BRI S
Resim 1: Pes firmi (Fotograf: Alihan Tuncer).
Siirgiis

Pes firininin yakilmasi esnasinda yakilacak samani firmin igine atmak ve firiin igerisinden yanmis samant
cikarmak i¢in kullanilan bir gerectir. Alet, 1,5 metre uzunlugunda olan bir sirigin ucuna genis bir tahta parcasinin

gecirilmesi ile olusmaktadir. (Baraz, 2001, s. 1).
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Senek

Osagk ve O0tmeg sasi’ni pes firmina yerlestirmek ve iginden ¢ikarmak igin kullanilan bir tiir catala benzeyen

ekipmandir (Baraz, 2001, s. 1).
Sis
Firinin i¢inde yanan samani alevlendirmek i¢in samanin karistirilip havalanmasi saglayan uzun bir demir ¢ubuk

seklinde gerectir (Baraz, 2001, s. 1).
Osagk ve Otmeg sas1

Uc tane ayag1 olan bir cesit sa¢ ayagidir. Firin icinde ekmek ya da hamur isinin iizerine yerlestirildigi sac

parcgasidir (Baraz, 2001, s. 1).
Kona (Hamur tahtasi)

Uzerinde hamur yogrulan veya agilan tahtadan yapilmis, kisa ayakli yer masasidir (Kk4).
Cantik Boregi

Cantik boreginin farkli ¢esitleri bulunmaktadir. Bazi ¢esitleri “yatnik, tava, lokum” gibi isimlerle anilmaktadir.
Yapiminda kullanilan hamur ekmek hamuru ile benzer sekilde yapilmaktadir. Yapiminda un, ilik su, tuz, tereyagi /
kaymak ve maya kullanilmaktadir ki tim malzeme karigtirilip yogrularak mayalama islemine tabi tutulmaktadir

(Aktas, 1999, s. 45). Mayalanan hamur bdrek yapimi i¢in hazir hale gelmistir.

I¢ malzemesi i¢in orta yagli kiyma, rendelenmis patates, tuz ve baharatlar karistirilmaktadir. Kiiciik kiiciik
pargalara boliinen hamurlar el ile agilmaktadir. Hamur agilirken eller yagh olmalidir. Cantiklar yagl bir tepsiye
kapatilan kisimlar altina gelecek sekilde dizilmektedir. Siiriilen bol yag hamur pargalarinin birbirine yapismasini
onlemektedir. Firindan ¢ikmadan iizeri sertlestikten fakat kizarmadan Once lizerine yogurt siiriilerek daha iyi

kizarmasi saglanabilir (Aktas, 1999, s. 46).

Farkli bir cantik tiirii olan “kiyik cantik” i¢ malzemesi bakimindan “cantik boregi” i¢ malzemesi ile ayni olsa da
dis goriiniis bakimindan farkliliklar1 bulunmaktadir. Asagida iki boregin yapim sekli ve gorselleri (Resim 2 ve Resim

3) verilmistir.
Cantik Boregi Yapim Asamalari

1.Cantik hamuru (un, su, tuz, tereyagi / kaymak ve maya ile) yogrulur.

2.1¢ malzemesi (orta yagh kiyma, rendelenmis patates, tuz ve baharatlar ile) hazirlanr.
3.I¢ malzemeye bir miktar su katilarak homojen bir gériiniim elde edilene kadar karigtirilir.
4.Bezeler elde edilen hamur i¢ malzemesi konularak yaga batirilir.

5.El ile sekil verildikten sonra yaga batirilan hamurlar tepsiye dizilir.

6.Tlum yiizeyi firinda kizarip pistikten sonra borek servise hazir hale gelmistir.
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Resim 2: Cantik boregi yapim asamalari (Fotograf: Alihan Tuncer).
Kiyik Cantik Boregi

Un, yag (tereyag1 veya kaymak), yogurt ve tuz karistirilarak yogrulan hamur, 15-20 dakika dinlendirilmektedir.
Hamur agilip rulo hale getirilmektedir. Daha sonra iki tarafindan toplanarak tekrar agilip yeniden yaglanmaktadir.
Son olarak yine rulo sekli verilmektedir. Ceviz biiyiikliigiinde kesilen hamurlar beze yapilarak oklava ile ¢ay tabagi
biiyiikliigiinde a¢ilip yarisina 1,5 ¢orba kasig1 i¢ konularak yayilmaktadir. Yuvarlak hamurun yarisi diger yar lizerine
kapatilir, yarim daire seklinde olan kismin kenarlar1 kivrilarak yapistirilir. Onceden 1sitilan firinda pisirilmektedir.
45-50 dakika igerisinde pisirilip servis edilir (Kirimer, 2015, s. 101).

Kiyik Cantik Boregi Yapim Asamalari

1.Hamurdan bezeler alinarak agilir.
2.I¢ malzemesi igerisine konulur.
3 Kenarlan katlanir ve kapatilir, yaglanmis tepsiye yerlestirilir.

4.Tim yiizeyi iyi bir sekilde kizarana kadar pisirilir.
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Resim 3: Kiyik cantik boregi yapim agamalar (Fotograf: http, 2021).

Yontem

Caligmada hedeflenen amagclara ulagsmak i¢in nitel arastirma yontemi kullanmilmigtir. Caligma nitel arastirma
yontemlerinden gorligme teknigi ile hazirlanmistir. Katilimeilarla soru-cevap seklinde goriisme yapilarak birinci
elden direkt bilgi alinmasi amaglanmistir. Duygu ve diisiincelerin net ve rahat bir sekilde aktarilabilmesi ve eksik
kalan bilginin goriigmeyi yapan kisinin yonlendirmesi ile gériigme esnasinda ¢oziimlenebilmesi yart yapilandirilmig
soru formuyla yapilan goriisme teknigi ile miimkiin olabilmektedir (Tekin, 2006, s. 101-102). Arastirmanin amact
Kirim Tatarlarinin mutfak kiiltiiriine ait cantik boreginin detayl bir sekilde incelemektir. Calisma Mayis-Haziran
2021 tarihleri arasinda yiiriitiilmiistiir. Arastirmada miilakat yapilan kisiler, Ankara ve Konya illerinde ikamet eden
ve 25 yas Ustii, goniillii 15 kadindan olusmaktadir. Amach 6rnekleme yontemiyle secilen bu kisiler, Kirim kokenli
olup Kirim kiiltiiriinii yasayan, Kirim Tatarlarinin sivil toplum kuruslarina iiye ve dilini konusabilen kisilerinden
secilmistir. Katilimcilar metin igerisinde “Kk” seklinde gosterilmistir. Aragtirmaya dahil olan katilimcilarin
demografik bilgileri Tablo 1°de verilmistir. Bu kisilerin arasindan sadece goniillii olan kisilerin secilmesi sinirlhilik
yaratmig ve ¢alismanin daha dogrusal agidan yaklasmaya imkan sunmustur. Katilimcilarin en uygun olduklar1 giin
ve saat belirlenerek randevu alinmis, belirlenen giin ve saatte gorlismeler gergeklestirilmistir. Goriismeler ortalama
15-20 dakika arasinda gergeklesmistir. Calismada bulgularin saptanmasi i¢in kullanilan sorular daha 6nce yapilan
benzer bir ¢aligmadan (Badem, 2021a) alinmistir. Goriismelerin tamami yazili ve sesli olarak kayit altina alinmis ve
sonrasinda iizerinde ¢oziimlemeler yapilmistir. Bu caligmada kullanilan verileri toplamak igin gerekli olan etik kurul

izin belgesi Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Etik Kurulu'ndan 26.04.2021 tarih ve 36 sayili kararla alimmugtir.
Bulgular

Arastirmaya katilan 15 kisiye ait demografik bilgiler Tablo 1°de, goriismede kullanilan soru Tablo 2’de
verilmistir. Aragtirma sonucu elde edilen bulgular islenerek ve katilimci beyanini desteklemek igin alint1 yapilarak

asagida sunulmustur. Yapimi ¢aligmada elde edilen bilgilere benzeyen ve farkli cantik boregi tarifleri verilmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Kk Adi Soyadi D(;glll: m Memleketi Cinsiyet Meslek
1 N. A. 1956 Ankara/ Polatly/ Merkez Kadin Ev hanimi
) R.N. 1955 Ankara/ Polatli/ Karayavsan Koyt Kadin Ev hamimi
3 E. B. 1950 Ankara/ Polatli/ Karakuyu Kdoyii Kadin Ev hamimi
4 K. O. 1956 Ankara/ Polatli/ Merkez Kadin Ev hanimi
5 S.S. 1958 Ankara/ Polatli/ Karayavsan Koyt Kadin Ev hanim
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Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri (devamu)

6 A A. 1981 Ankara/ Polatli/ Tatlikuyu Koyt Kadin Ev hamimi
7 M. T. - Konya/ Cumra/ Segme Koyii Kadin Ev hanimi
8 Y. K. 1965 Konya/Akdren/ Siileymaniye Koyii Kadin Ev hamimi
9 Z.D. 1975 Konya/ Cumra/ Segme Koyt Kadmn Ev hanimi
10 Z.S. 1959 Konya/ Merkez Kadin Ev hamm
11 G.T. 1968 Ankara/ Haymana Kadin Ev hanimi
12 D. A. 1997 Konya/ Selguklu Kadin Ev hanimi
13 A. S. 1964 Konya/ Cumra/ Se¢gme Koyt Kadin Ev hanim
14 N.Y. 1985 Ankara/ Polatli/ Merkez Kadin Ev hanim
15 F.T. 1996 Ankara/ Polatli/ Merkez Kadin Ev hamimi

Tablo 2: Goriismede kullanilan soru formu

Demografik bilgiler:

Miilakat yapilan kisinin

Adi Soyadi: Dogum yeri: Dogum Tarihi: Meslegi: Egitim Durumu:
Kag yildir .......yemegini yaptyorsunuz?

Ne kadar siklikla ... Yemegini yapiyorsunuz?

... Yemegini hangi donemde yaparsiniz? Bu donemin bir 6zelligi var midir?

... Yemeginin yapiligint kimden/nerden 6grendiniz?

... Yemegi yapiminda kullanilan arag gerecler nelerdir?

... Yemegini yaparken hangi malzemeleri kullanirsiniz? Malzemelerin 6l¢iisti hakkinda bilgi verir misiniz?

... Yemegini yapmak i¢in kullandiginiz malzemelerin kendine 6zgii 6zellikleri var mi1?

... Yemeginin yapim agamalarini anlatir misiniz?

... Yemegi yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi 6zelliklerin saglanabilmesi i¢in nelere dikkat edilmesi gerekir?

... Yemegini nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var m1?

... Yemegi muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir?

... Yemeginin yorenizde ne zamandan beridir yapildig1 hakkinda bilginiz var mi1?

... Yemeginin sizin yorenizde yoresel adi/baska bir adi var m1? ... Yemeginin bir hikayesi/sarkisi/siiri/manisi vb. var m1?

...Yemeginin sizin yorenizde yoresel adi/baska bir ad1 var m1? ... Yemegi ile ilgili bir hikaye var mi1?

Kag yildwr cantik yapiyorsunuz? sorusu ile ilgili bulgular asagida yer almaktadur:

Katilimcilar “40 yildir “(Kk1), “45 yildir” (Kk2), “55 yildir” (Kk3), “30 yildir” (Kk4), “43 yildir” (Kk5), “20
yildir” (Kk6, Kk11), “30 yildir” (Kk7, Kk8), “25 yildir” (Kk9), “48 yildir” (Kk10), “12 yildir” (Kk14), “5 yildir”
(Kk12), “35 yildir”(Kk13), “10 yildir” (Kk15) yaptiklarini bildirmislerdir.
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Ne kadar siklikla cantik yapiyorsunuz? sorusu ile ilgili bulgular asagida yer almaktadur:

Katilmecilar “15 giinde bir” (Kk1), “15-20 giinde bir yaparim” (Kk2, Kk10), “Yapilan altin giinlerine bagli.”
(Kk3), “1-2 ayda bir” (Kk4), “30 giinde bir” (Kk5, Kk14), “Ayda dort kez yaparim.” (Kko6), “6 ayda bir yaparim”
(Kk7), “10 giinde bir yaparim” (Kk8), “ 1 veya 2 ayda bir yapiyorum.” (Kk9, Kk13), “2 veya 3 ayda bir yaparim.”
(Kk11), “3 veya 4 giinde bir yapiyoruz. (Kk12) , “Kisin daha ¢ok yapariz.” (Kk13) , “2 veya 4 haftada bir
yapar1z”(Kk15) seklinde bilgi vermislerdir.

Cantik boregini hangi donemde yaparsiniz? Bu donemin bir ozelligi var midir? sorusu ile ilgili bulgular asagida

yer almaktadir:

Katilimeilar “Ogiinlerde yemek yerine de yapilir, misafir iginde yapilir.” (Kk1), “Hafta sonlar1 yapmay1 tercih
ederim.” (Kk2), “Yazinda kisinda yapilir, ev halkinin cani istediginde yapilir.” (Kk3), “Cocuklarim geldigi zaman
veya altin giiniimiiz oldugunda yapiyorum.” (Kk4), “Her an her zaman yapariz, ne zaman canimiz isterse o zaman
yapariz.” (Kk5), “Her zaman yapariz, misafire de yapilir.” (Kk6), “Genellikle bes ¢aylar1 i¢in veya 6glen sonu
toplantilarinda tercih ederiz.” (Kk7), “Kis yaz fark etmez, her zaman yapariz” (Kk8), “Misafir gelecegi zaman veya
aksam yemeginde yapiyoruz.” (Kk9), “Misafire daha c¢ok yapilir.”(Kk10), “Toplu misafir oldugunda veya
¢ocuklarim geldiginde, altin giinlerinde yaparim.” (Kk11), “Ozel bir giinii yoktur. Kis agirlikl tiiketiriz. Ozel
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misafirler geldiginde.” (Kk12) , “Kendimiz i¢in veya bir misafir geldiginde yapariz.” (Kk13),” “Cocuklarmn dogum
giiniinde ve hafta sonlar1 yaparim.” (Kk14), “Bereketli bir borek oldugu igin, bayramlarda, misafir geldiginde, aile

toplantilarinda yapariz.” (Kk15) yanitlarini bildirmislerdir.
Cantigin yapilisini kimden/nerden ogrendiniz? sorusu ile ilgili bulgular asagida yer almaktadur:

Katilimcilar “Annemden 6grendim” (Kk1-Kk8, Kk10, Kk12, Kk14), “Kaymvalidemden” (Kk9), “Komsumdan”

(Kk11), “Annemden ve kaymvalidemden” (Kk13), “Annem ve ablamdan 6grendim.” (Kk15) yanitlarim1 vermislerdir.

Cantik yapuminda kullanilan arag geregler nelerdir? sorusu ile ilgili bulgular asagida yer almaktadir:

Katilimcilar “firin tepsisi” (Kk1-Kk3, Kk5-Kk7, Kk11, Kk15), “hamur legeni” (Kk1-Kk3, Kk5-Kk10, Kk12-
Kk15), “firm” (Kk2, Kk3, Kk6, Kk14, Kk15), “kona (yere koyulan hamur tahtas1)” (Kk4, Kk10, Kk12, Kk13,
Kk15), kiiclik oklava” (Kk10, Kk15),”soba” (Kk15) gibi ara¢ gereglerin kullanildig1 yoniinde bilgi alinmustir.

Cantik yaparken hangi malzemeleri kullanmirsiniz? sorusu ile ilgili bulgular asagida yer almaktadir:

Katilimcilar “Un, su, tuz, tereyagi / kaymak, maya, seker, 1lik su, kiyma, patates, sogan, karabiber” (Kk1-Kk15)

gibi malzemelerin kullanildig1 yoniinde yanitlar vermislerdir.

Cantik yapmak icin kullandiginiz malzemelerin kendine ozgii 6zellikleri var mi? sorusu ile ilgili bulgular asagida

yer almaktadir:

Katilmecilar “iyi bir un, bol yag” (Kkl1, Kk2), “Cok fazla mayalandirmam, ¢ok mayalandiginda ekmek gibi
oluyor.” (Kk3), “Kizarmasina ve i¢ malzemesinin pigsmesine dikkat edilmeli, kiyma taze olmasi, unun giizel ve
kaliteli olmal1.” (Kk4), “Yoktur.” (Kk5, Kk6, Kk8, Kk10), “Kaliteli un kullanirim.” (Kk7), “Aycicek yagi olmazsa
olmaz.” (Kk9), “Normal bir kiyma olmali. Unu da iyi bir un olmali.” (Kk11), “Koyun siitiinden yapilan kaymak
tercihimiz.” (Kk12), “Haslanmis patates olmali. Yaga batirilmal1 ve diizgiin bir sekilde dizilmeli.” (Kk13), “Kiymas1
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orta yagl olursa ve zeytinyagi kullanilirsa daha lezzetli olur, kiymasi az yagli olmasi tercihimdir, damak tadina gore

degisir.” (Kk15) seklinde goriis bildiriminde bulunmuslardir.
Cantik yapim asamalarint anlatir nusiniz? sorusu ile ilgili bulgular asagida yer almaktadir:

Katilimcilar “Hamuru yogurup mayasi geldikten sonra kiigiik bezeler keser ve kiymali harcimizi igine koyarak
kapatiriz, yaga bandirarak tepsiye sirt sirta dizeriz, firma veririz.” (Kk1, Kk13, Kk14), “Un, su, tuz, yag ve maya
karigtirilir, civik olmayacak sekilde yogurulur ve 30-40 dakika mayalanir. Kiiciik kii¢lik ceviz biiyiikligiinde kesilir,
igerisine malzemesi koyulur ve kapatilarak tepsiye dizilir. Istenilirse {izerine yogurt ve yumurta siiriiliir veya pistikten
sonra tereyagda siiriiliir.” (Kk2), “Hamuru yogururum igine tuz ve maya atarim. Bir iki saat mayas1 gelir giizel bir
sekilde seklini verir, yaga bandirir, tepsiye dizerim ve pisiririm.” (Kk3), “Un, su, tuz, yag ve maya koyularak
mayalanir.1-2 saatte mayalamr. I¢ harci hazirlanir. Maya olduktan sonra hamurlar cevizden biiyiikge boyutlarda
kesilir. Ig harc1 koyulur ve kapatilarak yaga bandirilarak tepsiye sirt sirta dizilir. Uzerine yogurt ve yag siirenler
oluyor ama ben bir sey slirmiiyorum.200°C firinda yavas yavas i¢ini ¢eke ¢eke pisiriyorum.” (Kk4), “Legene unu
koyariz mayay1 koyariz yogururuz. 2 saat mayalanir. Mayalanirken i¢ harcini hazirlaniz. Bir kdseye yag koyariz.
Hamur mayalandiktan sonra yumurta boyutunda pargalara i¢ harcimizi koyariz kapatiriz. Kapattigimiz kisim alt
tarafa gelecek sekilde yerlestiririz. Once 180°C, sonra 200°C’de pisiririz.” (Kk5), “Hamuru maya un ve tuz katarak
yoguruyoruz. Mayalandiktan sonra i¢ine harcini koyup kapatiyoruz. Yaga bandirarak tepsiye diziyoruz. Sonra firina
veriyor pisiriyoruz.” (Kko6), “Hamuru yogururuz, mayalariz ve i¢ini hazirlarim, bir parca alirim ceviz biiytikligiinde
pargalar alirnm. I¢ harcimi koyarim. Yaglayarak tepsiye dizilir. Yogurt ve sivi yag siirerim susam atarim {izerine.
Firna veririm. 30-35 dak da pisiririm.” (Kk7), “Hamuru yogurulur, mayalanirken i¢i hazirlanir, biiyiik bir parca
alinarak silindir haline getirilir ceviz biiyiikliigiinde parcalar elde edilir. I¢ harc1 koyulur. Yaglanir ve tepsiye dizilir.
Yogurt ve sivi yag siiriiliir iizerine. Ondan sonra firina verilir. Yiiksek ateste kizarir, 30-35 dk da kizarir.” (Kk8),
“Oncelikle un maya tuz ve su olarak hamuru yogururuz, yarim saat bekleriz, mayalanirken i¢ harci hazirlariz. Patates
haglanir i¢erisine kiyma rendelenmis sogan, baharatlar1 koyulur. Hamur bezelere ayrildiktan sonra icerisine malzeme
koyulur ve tepsiye sirt sirta dizilir, iizerine yogurt ve sivi yag siiriiliir ve 200°C’de pisirilir.” (Kk9), “Unu eliyorum
maya ve tuzu dokiiyorum. Yumusak bir hamur tutuyorum. Mayalanir. Kii¢iik kiiciik bezeler yapiyorum. Kiiciik
bezelerin icine harci koyulur. Tepsiye diziyorum. Uzerine kaymak siirerim. 200°C’de pisirilir.” (Kk10)” “Hamuru
yoguruyoruz. Kiiciik bezeler aliyoruz. Kapatilan tarafi alt tarafa gelecek sekilde dizeriz. Yogurt ve yumurta sarisi
stiriilebilir. Yagl tepsiye dizeriz. Tepside de mayalanmasi daha iyi oluyor.” (Kk11), “Unu eleriz maya ve tuzu ekleriz.
Yumusak bir hamur tutariz. Silindir seklinde hamuru keseriz. Ceviz biiyiikliigiinde bezeler olustururuz. ig harcim
doldururuz ve D harfi seklinde kapatarak sirt sirta dizeriz. Tepsiyi hafifce egerek sivi yag dokeriz. Borekleri yaga
bandirip tepsinin yukarisina ¢ekeriz. Uzerine kaymak siireriz.” (Kk 12,), “Unu elersek daha iyi olur mayay1 ve suyu
koyariz, en son tuzunu atariz ve civik bir hamur elde ederiz. 40-45 dak mayalanir. Mayalandiktan sonra ellerimizi
yaglariz. Hamuru elimizle lokma alir gibi bezeler aliriz. Harcimi koyar biikeriz. Kéasede yaga batirip dyle tepsiye
dizeriz. Uzerine yumurta saris1 ve yogurt karigtirip siiriiyorum. 200°C’de yarim saat pigiririm.” (Kk15) cevaplarini
bildirilmistir.

Cantik yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi ozelliklerin saglanabilmesi i¢in nelere dikkat edilmesi gerekir?

sorusu ile ilgili bulgular asagida yer almaktadir:
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Katilimcilar “Bol yaga bandirilirak tepsiye dizilmelidir. Parca parca kolay ayrilabilmesi i¢in bu islemi yapariz,
pismesine yakin yogurt siiriiliirse daha iyi kizartyor. Nar gibi kizarmali, parca parca kopmali.” (Kk1), “Yanmayacak
sekilde kizarana kadar pigirilmelidir.” (Kk2), “Cok fazla mayalandirmam, ¢ok mayalandiginda ekmek gibi oluyor.
Kabardiginda ve kizardig1 zaman firin1 kapatip kendi haline birakinm.” (Kk3), “Ne ¢ok kizaracak nede ¢ok sivi
kalacak.” (Kk4), “Hamurun giizel bir sekilde mayalanmas1 lazim, iginin iyi pismesi lazim.” (Kk5), “Iyi kizarmasi
gerekiyor.” (Kk6), “Damak tadina gore degisir, acili seven olur. Biraz daha fazla sivi yag kullanirsak daha lezzetli
olur.” (Kk7), “Oklava kullanilmamali el ile a¢ilmalidir. Tepsi biraz yiiksek olmali.” (Kk8), “Kizarmasi ve i¢inin
pismesi gerekir (Kk9),” Cok iyi dizilmeli ve kizarma agamasi da onemlidir.” (Kk10), “%20 patates, %80 kiyma
karigtirilir, yogururken i¢ harcina suda katilmali.” (Kk11), “Siki bir sekilde dizilmelidir. Yaga bandirarak dizeriz.”
(Kk12), “Tuzunu, yagim giizel bir sekilde koyulursa giizel olur. Yag ve kaymakla daha lezzetli olur.” (Kk13),
“Yanmayacak sekilde pisirilmeli, alt1 ve iistii tam pismeli.” (Kk14), “Dizimine dikkat edilmeli, bol yaga batirilmali
istedigimiz gorintii elde edilmez. Hamurun i¢i ¢igden koyuldugu icin i¢inin pismesine dikkat edilmeli. Alt1 ve

iizerinin pismesine dikkat ediliyor.” (Kk15) seklinde yanitlar alinmustir.

Cantig1 nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var mi? sorusu ile ilgili bulgular asagida yer

almaktadir:

Katilmecilar “Ayranla veya hosafla, kompostoyla servis edilir, domates, salatalikla servisi yapilabilir.” (Kk1),
“Tek tek ayrildigr icin, servis tabagina koyularak servis edilir.” (Kk2), “Normal servis tabakalarinda servisini
yaparim.” (Kk3, KkS5), “Parcalar ¢ikartilarak servis tabaginda servis edilir. Eskiden annem yaptiginda hig
kopartmadan tepsiye, siniye koyar oradan kendimiz kopartarak yerdik.” (Kk4), “Kompostoyla ayranla servis ederiz.”
(Kko6), “Servis tabaginda cayla servis ederim.” (Kk7), “Biiyiik¢ce tepsinin igerisine kagit sereriz ve Oylece
dinlendiririz. K&y sofrasinda ortaya koyulur ayran veya hosafla yenilir.” (Kk8), “Pistikten sonra baska bir tepsiye
ters gevirir, servis tabakalarina koyarak servis ederiz.” (Kk9), “Bes ¢aymin yanina yapildig1 da olur. Biiyiik kayik
tabaklara koyularak servis edilir.” (Kk10), “Firindan ¢ikinca dinlenir. Sicak bir sekilde servis ediyoruz.” (Kk11),
“Pisip soguduktan sonra buzdolabinda saklayabilir veya derin dondurucuda da saklanabilir, fakat tazesi daha
makbul.” (Kk12), “Servis tabag1” (Kk13) “Oda 1s1sinda 1lidiktan sonra ayr1 bir tepsiye ters ¢evrilir ve pargalar halinde
kopartilir.” (Kk14), “Biiyiik tabaklara veya tepsilere sofranin ortasina koyulur.” (Kk15) seklinde yanitlar alinmisgtir.

Cantik muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir? sorusu ile ilgili bulgular asagida yer

almaktadir:

Katilimcilar “Buzdolabinda 3-4 giin saklanir. Buzlukta ¢ok fazla giizel olmuyor 6zelligini yitiriyor.” (Kk1), “Fazla
olursa derin dondurucuya atilabilir. Sonrasinda 1sitilip yenilir.” (Kk2), “Dolapta saklanmalidir. Igerisinde kiyma
oldugu i¢in disarda beklerse bozulur.” (Kk3), “Uygundur, buzdolabinda saklanabilir. Buzluktan ¢ikarildiktan sonra
wsitilarak ikram edilebilir.” (Kk4), “Uygundur buzdolabinda saklanir.” (KkS5), “Yapildig1 giin tiiketilmesi daha iyi
oluyor, fakat buzdolabinda da saklanabilir.” (Kk6), “Bir tepsiye koyulup streclenip dolapta saklanabilir. Derin
dondurucuda da saklanabilir.” (Kk7), “Serin bir yerde bekletilmeli, buzdolabinda 3-4 giin durabilir.” (Kk8), “Taze
daha lezzetli oluyor. Buzdolabinda 2 giin bekler.” (Kk9), “2-3 giin Buzdolabinda muhafaza edilir.” (Kk10), “Pisip
soguduktan sonra buzdolabinda saklayabilir veya derin dondurucuda da saklanabilir. Fakat tazesi daha makbul.”
(Kk11), “En fazla 2 giin buzdolabinda saklanilir.” (Kk12), “Dondurucuda yeni pismis gibi olmuyor. Genellikle
giinliik yapar yeriz.” (Kk13), “Fazla olursa derin dondurucuya koyulabilir.” (Kk14), “2-3 giin buzdolabinda muhafaza
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edilir. Ayrica buzdolab1 posetine veya kapakli kaplara koyarak buzlukta da saklariz.” (Kk15) seklinde yamitlar

almmustir,

Cantik sizin kiiltiiriintizde ne zamandan beridir yapudigi hakkinda bilginiz var mi? sorusu ile ilgili bulgular

asagida yer almaktadur:

Katilmecilar “Annem 1932 dogumluydu, mutfaga girdigi zamandan beri yapardi.” (Kk1), “Cocuklugumuzdan
beri yapilan bir borektir.” (Kk2), “Ben kendimi bildim bileli yapilir. Ayn1 bu sekilde Kirim’da da yapilir.” (Kk3),
“Annemlerin zamanindan bu yana pisirilir. Onlarinda anneleri yapiyorlarmis.” (Kk4-Kk8, Kk11-Kk13), “Bilgim
yok.” (Kk9), “Kesin bir tarih bilmiyorum.” (Kk10), “Cok uzun zamandan beri yapiliyor.” (Kk14), “Kirimdan bu
tarafa yapilarak gelir.” (Kk15) seklinde goriisler bildirilmistir.

Cantigin sizin yorenizde yoresel adi/baska bir adi var mi? Cantik ile ilgili bir hikdye var mi? sorusu ile ilgili

bulgular asagida yer almaktadir:

Katilmcilar “Yok bu sekilde sdyleniyor. Hikdye veya manisini bilmiyorum.” (Kk1), “Cantik diye gecer. Bir
hikayesi yoktur.” (Kk2, Kk3), “Hi¢ bilmiyorum.” (Kk4, Kk7-Kk9, Kk11,Kk13), “Cantik olarak gecer.” (Kk5 ve
Kk14), “Cantik, can basina kobantik diye bir s6z vardir.” (Kk6), “Hicbir bilgim yok, eski zamanlardan gelme bir
lezzet Kirimdan bu yana yapilir.” (Kk10), “Kirimdan gelen arkadaslar yantik olarak hitap ediyorlar.” (Kk12), “Cantik

denmesinin sebebi yana yana dizilmesinden gelmektedir.” (Kk15) seklinde yanitlar verilmistir.
Tartisma

Tatar mutfak kiiltiirtinde, Tlirk mutfak kiiltliri gibi hamur isi agirlikli tiiketim yaygindir. Et ve hamur isinin i¢ ice
gectigi bircok lezzete 6rnek vermek miimkiindiir. Bu durumun temelinde iki kiiltiirde de tarim ve hayvanciligin
toplum ekonomisinin temelinde yer almasi etkili olmustur. Tiirk mutfag: ile ayn1 kdklere sahip olan Tatar mutfagi
pisirme teknikleri ve yemek c¢esitleri olarak da benzerlik gostermektedir. Tatar ve Tiirk mutfagi birgok borek ¢esidine
sahiptir (Badem, 2021b, 732). Tiirk mutfaginda yaygin olarak bilinen ve bir hamur kizartmasi olan pisi, Tatar
mutfaginda “kiygasa boregi” veya farkli formda “kiyik, ulkum boregi” olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ankara’da
evlerde siklikla yapilan “sarburma boregi”; peynirli, kiymali, patatesli ve yumurtali olarak yapilmaktadir, Tatar
mutfaginda ise “kartoplu (patatesli) sarburma” olarak bilinmektedir. Tiirk mutfaginda oldugu gibi Tatar mutfaginda
da borekleri iic ana baslikta incelenebilir: 1) yagli hamur borekleri, ii) yufka borekleri ve iii) serpme hamur borekleri.
Tiirk mutfagindaki yagh hamur boreklerinden olan “talas boregi” ile Tatar mutfaginda yagli hamur boreklerinden
olan “cantik boregi”, “kavurma borek” ve “samsa boregi” benzer 6zelliklere sahiplerdir. Yufka boreklerinde ise Tiirk
mutfagindaki “su boregi”, “tepsi boregi” ve “sigara boregi” ile Tatar mutfagindaki “agma (cayma) gobete”, “kirma
(sarayl1)”, “hindili / tavuklu yufka” ile benzer 6zellikleri tasimaktadirlar. Tiirk mutfaginda serpme hamur boreklerine

“muska boregi”, “kol boregi” gibi drnekler verilmektedir. Tatar mutfaginda ise “kartoplu (patatesli) sarburma”,

“kabakli burma” gibi borek cesitleri oldugu goézlemlenmistir.

Kirim Tatar mutfagini pisirme sekilleri agisindan incelendiginde ise Tiirk mutfaginda oldugu gibi kdy firinlari, ev
tipi elektrikli firinlar ve derin yagda kizartma yontemiyle pisirme tespit edilmistir. Tiirk mutfaginda yorelere gore
farkl isimlere sahip kdy firinlarinda pisen ekmek ¢esitleri bulunmaktadir. Corum’da “pit-pit”, Artvin’de “kakala”,
Kastamonu’da “gobiit”, Kars’ta “kalin”, Konya’da “gdme¢” isimlerinde ekmekler bulunmaktadir (Toygar,1994).
Kirim Tatar mutfaginda ise yukarida bahsedilen pes isimli firinda pisen “kalakay ekmegi” bulunmaktadir.
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Tatar mutfaginda “¢i borek, kobete, cantik, katlama, kirma, kirde, kiygasa, kartoplu (patatesli) sarburma” gibi
bircok borek bulunmaktadir. Bu boreklerin farkli sekillerde ve malzemelerle hazirlandigi arastirma sonucu
belirlenmistir. Ana bilesenleri un, su, tuz ve maya olarak siklikla ifade edilmistir. “Ci borek, cantik, kdbete boregi” ’nin

=9

ortak 6zelligi icerisinde kiyma bulunmasidir. “Ci borek” ve “cantik boregi’nde kiyma hamurun igerisine ¢ig olarak
koyulurken, “kobete” de kiyma pisirilerek hazirlanmaktadir. “Kirma” ve “kirde boregi”nin i¢ malzemesi ise yagh
peynirdir. “Kartoplu sarburma’nin igerisinde ise patates bulunmaktadir. Bu Aragtirmada cantik boreginin tercih
edilmesindeki etken halen Kirim Tatarlarinin evlerinde geleneksel sekilde yapilarak tiiketilmesi fakat toplumun diger

kesimleri tarafindan varliginin ¢ok fazla bilinmemesidir.
Sonug¢

Kirim Tatarlarinin tarihi sosyo-Kkiiltiirel yapis1 ve mutfak kiiltiirleri iizerine yapilan bu ¢aligmada 18. ylizyilin son
ceyreginden itibaren politik ve siyasi meselelerden dolayr ana yurtlarindan goce zorlanmiglardir. Tiirkiye’deki
Tatarlarin yeri diger iilke ve bolgelerdekilere gore farkli olup Kirim Tatarlart Anadolu insanin1 kendisine yakin
hissetmektedirler. Osmanli Devleti zamanida Osmanli’y1, Tiirkiye Cumhuriyeti kurulmasindan sonra da Tiirkiye’yi

ikinci vatanlar: olarak kabul etmektedirler.

Mutfak kiiltiirlerini gittikleri ve yerlestikleri topraklarda devam ettiren Kirim Tatarlari, bozulmayan ve
orijinalligini koruyan bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu bilinmektedir. Onemli bir diger husus ise yemekleri 300 y1l
once Kirim topraklarinda nasil yapildiysa, gliniimiizde de halen ayn1 tarz ve pisirme araglar1 veya ikame araclar ile
yapildigidir. Yapilan goriismelerde elde edilen bulgular bu savi dogrular niteliktedir. Miilakatta edinilen bilgilere
gore, bir katilime1 halen Kirim’da ayn1 boreklerin yapildigini ifade etmistir. Buradan cantik boreginin Tatarlara 6zgii
oldugu ve ¢ok uzun siiredir yapildig1 sonucu ¢ikarilabilmektedir. Ulkemizin dért bir yaninda un, su, tuz ve maya ile
bir¢cok unlu mamuller yapilmaktadir. Her birinin kendine has damak tad: bulunmaktadir. Cantik boregi Tatarlarin
kendine has yaptig1 iilkemizdeki diger boreklerden lezzet farkina sahip bir borek olarak nitelendirilebilir. Ayrica

Kirim Tatarlarina 6zgii degisik mutfak arag gereclerinin oldugu ve halen kullanildig1 belirlenmistir.

Ulkemizin ¢ok kiiltiirlii zengin bir topluma sahip olmasi, birgok iilke ve millet ile kiiltiirel ve ekonomik bagmin
olmasi, ¢esitli ve zengin mutfak yapisinin olugmasini saglamistir. Kirim Tatarlar1 ve Tiirk yemeklerinin etkilesimi
daha detayli ve kapsaml arastirilarak tespit edilmelidir. Yemeklerin tescillenmesi ve yok olmadan kayit altina
alinmasi gerekli oldugu ortadadir. Kirim Tatarlart mutfaginin detayl incelenmesine yonelik seminer, sempozyum ve
calistay vb. gerceklestirilmeli, bu topraklarin hazineleri ortaya c¢ikarilmali, gastronomik unsur olarak turizm

sektoriinde kullanilmalidir.
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Extensive Summary

People have interacted with each other throughout their lives. Influenced by the geography they live in, they
have formed their food culture in the course of time. This culture is shaped by the main livelihoods of societies, the
nations they encounter and socio-cultural events. Societies have to leave their lands due to historical wars and
migrations, and they have sought a new homeland. The Crimean Tatars were also forced to migrate to the effective
Russian lands in the airborne lands. The Crimean Tatars, who made their living from agriculture and animal
husbandry, did not change their culinary culture during the migration. The Crimean Tatars, who were settled in
various settlements in Anatolia, continued agriculture and animal husbandry and contributed to the development of
agriculture in our country by introducing the tools and equipment they used to the local people. They continued to
cook their ancestors' meals, pastries and desserts with the same order and discipline. They continued to cook the food
they prepared on special occasions such as weddings, births and deaths. They brought with them the kitchen tools

and utensils they used in the villages and towns of the Crimea and continued to use them.

The main ingredients of the Crimean Tatar cuisine are meat and dough. Dough and grain-based dishes have an
important place in Tatar cuisine. Meatless or ground meatless dough dishes, vegetable dishes and soups are rarely
encountered in the Crimean Tatar cuisine. They frequently used and consumed sheep and beef. As well as consuming
the meat fresh, it also uses it in the form of bastirma, kakag, kurut (dried meat), ereskik (sausage), kazik (horse

sausage) and salted meat.

Crimean Tatars are a society that attaches great importance to events such as weddings, engagement, circumcision,
death and birth. In this type of organizations, they approach the food and beverage activities meticulously. They serve

their pies, cookies and cakes made from meat and dough, which they prepare in a collaborative fashion.

The tools and equipment used in the kitchens of the Crimean Tatars are as follows: Pes; an oven that can be built
adjacent to the wall of a room inside the house or that can be built in a separate part outside the house. Siirgiis is the
equipment used to throw the straw into the furnace during the burning of the furnace and to remove the burnt straw
from the furnace. Senek is a kind of fork-like equipment used to place osagk and 6tmeg sasi in the oven and remove
it from it. Skewer is a long iron rod used to ignite the burning straw in the oven. Osagk is a kind of hair foot. It has
three legs. Otmeg sas1 is the piece of metal sheet on which the bread or pastry given to the oven is placed. Kona is a

kind of floor table with short legs, made of wood on which dough is kneaded or rolled out.

In this study, cantik pastry, which belongs to the culinary use of the Crimean Tatars, was recorded. Cantik pastry
is made with flour, salt, yeast and water. The filling consists of minced meat, potatoes, onions and spices. The dough,
which is cut in the size of a walnut, is closed by putting the inner mortar inside after the palm is opened. It will be

cooked by arranging it back to back so that the part that is closed by immersing in oil is on the bottom side. Cantik
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pastry is consumed at meals, on special occasions, in guests. Today, the tools used for the production of cantik are
expressed as kona, baking tray, dough bowl, oven, small rolling pin and stove. It is stated that the reason why it is
called cantik "comes from being lined up side by side". In Tatar cuisine, there are many pastries such as “¢i borek”,
“kobete”, “cantik”, “katlama-folding”, “kirde”, kirma”, “kiygasa”, “kartoplu (potato) sarburma”. As a result of our
research, it has been seen that these pastries are prepared in different shapes and materials. Its main ingredients are
flour, water, salt, and yeast. The common feature of ¢i borek, cantik and kobete pastry is that it contains ground beef.
While the minced meat is put into the dough as raw in ¢i borek and cantik pastry, it is prepared by cooking minced
meat in kdbete. The inner material of kirma and kirrde pastry is oily cheese. Kartoplu sarburman contains potatoes.
In this study, it is aimed not to forget the cantik pastry. Interviews were conducted with the Crimean Tatars from the
Crimea in Ankara and Konya, which was made from the qualitative research method/prepared with the interview
design. The study was carried out between May and June 2021. It was created through the civil society practices of
the Crimean Tatars, consisting of 15 women, and the neighborhood headmen. All of the interviews were recorded in
written and audio form with permission, and then analyzes were made on them. The tools and methods used in

making cantik pastry were determined.

As a result of the study, it was understood that more research on the food cultures of the Crimean Tatars should
be done and examined in depth and in detail. Community gastronomy and promotions related to the program related
to the registration and promotion of these dishes should not be made. It is recommended to promote and sell products
such as cantik pastry in the regions where the Crimean Tatars reside and in other touristic destinations, and to

introduce this traditional pastry to people.
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