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TURKS
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Orta Asya’dan Anadolu’ya gog edip yerlesen Tiirkler beraberlerinde binlerce yila dayanan yasam kiiltiirlerini de yanlarinda
getirmislerdir. Gogler sonrasi farkli kiiltiirlerle etkilesime girmis olmalarina ragmen, Anadolu ve Kazan Tatar Tirkleri 6zgiin
kiiltiirlerini kusaktan kusaga aktarmay: siirdiirmiiglerdir. Ozellikle uzun yillardir farkli milletlerle yan yana yasayan Tatar Tiirkleri,
bayramlarda bir araya gelerek, kendi kiiltiirlerini ve milli kimliklerini korumay1 basarmislardir. Orta Asya’da, Anadolu’da ve Orta idil
(Volga) bolgesinde zengin cografyanin olusturdugu genis yiyecek olanaklari, Tiirk topluluklarinda yeme icmenin zengin bir gesitlilige
sahip olmasina yol agmustir. Bolgelerin iklim 6zellikleri nedeniyle yetisen tirtinler o yorenin mutfagim olusturmustur. Anadoluda
hazirlanan yemek cesitleri yoreden yoreye farklilik gostermektedir. Kiy1 bolgelerde sebze ve deniz iiriinleri baslica gidalar iken i¢
bolgelerde hamur ve et yemekleri 6ne gikmaktadir. Gegmiste koyun ve kuzu etinden yemekler hazirlamirken giintimiizde daha az yagh
oldugundan siklikla sigir eti tercih edilmektedir. Anadolu’da tatlilar oldukea cesitlidir. Baslica tiiketilen tatlilar hamurlu, serbetli ve

stitlii tatlilar yaygim olup bunu meyve tatlilar1 izlemektedir.

Kazan Tatarlarinda ise ahududu cilegi gibi meyvelerden hazirlanan meyveli turtalar, ¢ek ¢ek gibi balla yapilan hamur tatlilar:
yaygn olarak giin icinde tiiketilmektedir. Anadolu'nun dogu ve i¢ Anadolu bdlgelerine benzer olarak Kazan tatarlarinin yasadig: yerin
soguk sert iklimi nedeniyle enerji degeri yiiksek hamur isleri ve etlerden olusan yiyecekler tiiketilmektedir. Yemeklerde et kaynag:
olarak inek, koyun, kegi, at, tavuk, kaz ve dérdek kullanilmaktadir. Sebzelerden ise soguga dayanikli olmasindan dolay: yaygin olarak
yetistirilen kirmizi pancar, turp, lahana ve havug tiiketilmektedir. Elma, visne ve siyah erikten turta ve hamur isi tatlilar ile receller
yapilmaktadir.

Geg¢misten bu yana gidalarin dayanim stiresini artirmak icin Anadolu’da kurutma, tiitsiileme, seker ve tuz ile saklama gibi
yontemler kullanilirken, Kazan’da ozellikle etler serin bodrumlarda saklanmakta veya evin disindan getirilen kar ile serinletilen
bodrumlara kurutularak korunmaya alinmustir. Tuzlanan etler bu karli bodrumlarda yazin ortalarmna kadar saklanabilmistir. Her iki
kiiltiirde de aile merasimlerinde ve dini bayramlarda, asirlarca gelisen ve kaliplasmis bir sistem olarak nesilden nesle aktarilan yemek
ritiiellerine ¢cok onem verilmis ve kutsalligina inanilmastir.

Turk kiiltiirinde mevsimlerle ilgili gelenekler; asker ugurlama, dogum, diigiin ve cenazelerde toplumsal olgular ve
merasimler yeme icme merkezinde sekillenmistir. Tki kiiltiirde benzerliklerin oldugu goriilmektedir. Ornegin, dogum yapan kadinin
stittiniin bol olmasi icin anneye Anadolu da pekmez, logusa serbeti, siit ve siit tiriinleri ile sogan, bulgur tiiketimi tesvik edilirken Kazan
Tatarlarinda annelere meyveden veya baldan yapilan serbetler ile siitlag gibi stit tirtinleri verilmektedir. Anadolu da diigiin sofrasi
turldy, pilav istii kavurma, kuru fasulye, baklava, zerde (bir cesit kuru meyve tahil karisim), stitlag gibi tatlilardan olusmaktadir. Kazan
Tatarlarinda diigiinlerde kaz eti yemek, cekcek ikram etmek bir gelenektir. Diiglin sofrasina bunlarin disinda turtalar, sekerlemeler, bal,
recel, kuruyemis, meyveler, meyve sulari1 konulmaktadir. Anadolu’da Kazan Tatar Tiirkleriyle benzer sekilde cenaze evinde yedinci,
kirkinei ve elli ikinci giinde ve y1l doniimiinde yoreye 6zgti gesitli yemekler verilmektedir. Mevsimle ilgili geleneklerde 6rnegin Nevruz
Bayraminda (21 Mart) her iki kiiltiirde de ¢ocuklar mahalledeki evleri dolasarak yiyecek toplamaktadir. Bu calismada giintimiizde
farkli cografyalarda yasamlarin siirdiirseler de, ortak ge¢misi paylasan Anadolu Tiirk mutfag ile Kazan Tatar mutfaginin benzerlik ve
farkliliklar: ortaya konulmustur. Bu derleme ile yemek kiilttirtiniin olusmasinda ¢ok eskiden gelen inanglarin ve geleneklerin, iklim ve
cografik faktorlerin etkisi tartisilmus, yemekle ilgili geleneklerin devamliligi ve giiniimiizde uygulanma durumuna deginilmistir.

Anahtar Kelimeler: Anadolu Mutfagi, Kazan Tatar Mutfagi, Yemek Ttirleri, Merasimler.

Abstract

The Turks who migrated to Anatolia from Central Asia brought with them the culture, which they achieved, through
thousands of years. After migration, although they had interacted with different cultures, Anatolian and Kazan Tatar Turks continued
to transfer their authentic culture from generation to generation. Especially Tatar Turks who have lived side by side with different
nations for many years have come together during the holidays to protect their own culture and national identity. In Central Asia,
Anatolia and the Middle Idil (Volga) region, the extensive food facilities created by rich geography have led to a rich diversity of eating
and drinking in the Turkish communities. The crops grown due to the climate characteristics of the regions formed the cuisine of that
region. The varieties of dishes prepared in Anatolia are different from the local ones. While vegetables and seafood are the main foods
in the coastal regions, dough and meat dishes come to the forefront in the inner regions. In the past, meat foods were prepared frpm
sheep and lamb, but nowadays beef is often preferred as it has less fat. Sweets in Anatolia are quite diverse.

The main consumed desserts are dough, syrup and milk desserts, followed by fruit desserts.Kazan Tatars prepared from
fruits like strawberries raspberries in fruit pies, cek cek dumplings commonly made with honey is consumed within days like. Similar
to Eastern Anatolia and Central Anatolia regions, the Kazan Tatars who are living in cold and harsh climate consume high energy
bearing foods made from pastries and meats. Cow, sheep, goat, horse, chicken, goose and duck are used as meat source in meals. Red
beet, radish, cabbage and carrots are consumed widely because they are widely cultivated due to their resistance to cold. Fruity pies and
dough desserts and jams are made from apples, sour cherries, and black plums.
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Since the past, while drying, fumigation, sugar and salt storage methods have been used in Anatolia to increase the durability
period of foods, in Kazan especially meat is preserved by keping in cool basins or basins that are cooled with snow brought from the
outside. Salted meats can be stored in these snowy basements until mid-summer. In addition, in both cultures, family ceremonies and
religious holidays, food rituals, which have been passed down from generation to generation as a system that has evolved for centuries,
have been given great importance and believed in its sanctity.

Traditions about seasons in Turkish culture; Military ceremonies, births, weddings and social occasions in ceremonies and
ceremonies were formed in the eating and drinking center. There are similarities in the two cultures. For example, in Anatolia for
having plenty of milk of women who give birth, maternity syrup, milk, dairy products, onions, wheat consumption is encouraged to the
mother, while dairy products such as syrups made from honey or dairy products are given to moethers in Kazan Tatars. In Anatolia,
tables of wedding ceremonies are made of sweet, roasted rice, dried beans, baklava, zerde (a kind of granola) and rice pudding. In
Kazan Tatars, serving goose meat, squash at weddings became traditional. Apart from these, cheddar, candies, honey, jam, nuts, fruit,
fruit juices are placed on the wedding table. Similar to Kazan Tatar Turks in Anatolia, a variety of local specialties are served at the
funeral home on the seventh, forty and fifty second days and anniversary. In tradition of the season, such as during Newroz Festival (21
March) children in both cultures travel around houses in the neighborhood for collecting food. In this study, similarities and differences
between the Anatolian Turkish cuisine and the Kazan Tatar cuisine, which share common backgrounds, have been put forward even
they continue their lives in different geographies. The influence of beliefs and traditions, climate and geographical factors in the
formation of food culture has been discussed; the continuity of food-related traditions and the application of today's culture have been
mentioned via this review.

Keywords: Anatolian Cuisine, Kazan Tatar Cuisine, Types of Meals, Ceremonies.

Giris

Kisilik yasaminin her doneminde ve her tilkede maddi medeniyetin en istikrarli unsurunu yemek
kalttird ile ilgili gelenekler olusturmaktadir. Halkin milli geleneklerini, meslegini, yasam tarzini, hayat
tecriibesini kendisinde barindiran yemek kiiltiirtintin korunmas1 ve nesilden nesle aktarilmasi, o milletin
yasam glicline ve gelecege dair umudunu yansitmaktadir (Camaletdinov, vd., 2012:3).

Yemek kiiltiirti, yenilen yiyecek ve igecekler ile bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasimin
yasanilan topluma ve yoreye 6zgii olmasidir (Artun, 2015). Yemek kiiltiirti her bolgenin kiiltiirtinii yansitan
ipuglar1 tagimaktadir. Nesilden nesile basta kadinlar tarafindan aktarilan bilgiler yemek kiilttirlerindeki
degisimlere ve teknolojik gelismelere ragmen halen devam etmektedir. Yemek kiltiirtintin olusumunda
cografya, iklim, yasayan medeniyetlerin getirdigi kiilttir, inang, baska toplumlardan etkilenme gibi faktorler
etkili olmustur (Baysal, 2001). Bunun disinda yemek kiiltiirtinti etkileyen diger bir etmende tat alma
duyusudur ki bu da kisinin ge¢mis kiiltiirii ile iliskilidir. O kiiltiir i¢cinde neyin yenilebilir neyin yenilemez
oldugunu da gosterir (Flandrin, 2008). Yiyecek aliskanliklar1 ¢ocukluk déneminde 6grenilip hayatin sonuna
kadar degismeden kalan davranislardir (Tezcan 2000). Yemek eski zamanlarda fiziksel bir ihtiya¢ iken
zamanla toplumsal bir olguya dontismustiir. Diger canlilardan farkli olarak, insan yemegin ana islevinin
disinda, eskiden itibaren onu hazirlamanin ve sofraya sunmanin gesitli yontemlerini gelistirmistir. Insanlar
sevinglerini, tiztinttilerini, kederlerini paylastig1 ortamlarda yemek ¢ogu zaman bir toplumsallasma aract
olarak kullanilmistir. Yemek bazen bir statii simgesi ve eglence araci, bazen arkadasliklarda iletisim,
paylasma araci olma islevini yiiklenmistir (Tezcan, 2000). Mutfagin islevi sadece ge¢misi anmak degil aym
zamanda kiilttirel ve tarihi smirlar1 yaratma ve yeniden olusturma siirecine de katkida bulunur
(Karaosmanoglu, 2013). Diinyada her mutfagin kendine has tzellikleri olup birbirinden belirgin farkliliklar:
vardir. Ornegin, yemekte kullanilan besinler, hazirlama ve pisirme yontemleri, kullamlan arag geregler, sofra
diizeni, yemek yeme adab1 gibi bircok uygulamalar farklilik gosterebilmektedir.

Calisma gtinimtizde farkli cografyalarda bulunsalar da ortak bir ge¢mise sahip olan Anadolu Tiirk
mutfagi ile Kazan Tatar mutfaklarinin 6zellikleri, gelenek goreneklerinde yemeklerin yeri, dogumdan 6liime
kadar ki ritiiellerde yemek uygulamalarinda ki benzerlik ve farkliliklar ortaya konulmustur.

1. Mutfak Kiiltiiri

1. 1. Anadolu Mutfak Kiiltiirii

Anadolu mutfak kiltiirtiniin olusumunda gogebe kiiltiir nedeniyle pek cok kiiltiirle etkilesiminin
yaninda yasayan medeniyetler, cografyasinda yetisen tirtinler etkili olmustur (Talas, 2005:281). Ozellikle
Tiirk, Osmanli, Arap, Yunan ve Iran mutfaklarmin Tiirk mutfag: tizerinde giiglii bir etkisi olmustur (Roden
2007:141).

Gogebe kiiltiirle birlikte Anadolu yemek kiiltiirtine yogurt, peynir, gibi stit tiriinleri ile koyun, kegi
eti gibi hayvansal gidalarin girdigi, yerlesik hayata ge¢me, kesifler, Selcuklu ve Osmanli donemi ile birlikte
tahillar ve baklagiller, sebze ve meyveler, gesitli baharatlar, otlar, et ve et tirtinleri, serbetler, tatllar, borekler,
tursular, yaglar ve ekmek cesitlerinin eklenmesiyle ¢ok genis cesitlilikte yemek kilttirtintin olustugu
goriilmektedir (Giiler, 2008:26). Eski Tiirklerden giiniimiize kadar gelen yiyeceklerin baglicalar1 yogurt,
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cokelek, kefir, peynir, kes, sac ekmek, gozleme, katmer, boza, tutmag, kuru meyveler, kavurma gibi
yiyeceklerdir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013:119). O donemlerde yiyeceklerini kis donemine kadar uzun
stire saklayabilmek igin ge¢misten beridir farkli yontemler kullamilmistir. Kavurma, kurutma, tuzla
muhafaza etme, tiitsiileme, sekerle muhafaza etme, besinleri topraga gomme, konserve gibi yontemlerden
yararlanarak besinlerin dayaniklilig1 artirllmistir. Giintiimiizde yemek kiiltiiriinde 6nemli degisimler olsa da
kishik hazirliklar hem kent hem de kirsalda halen varligini siirdiirmektedir. Genellikle kis icin hazirlanan
gidalar tursular, kurutmaliklar, et ve siit tirtinleri, islenmis sebze ve meyveler, sireler ve tahil {irtinlerinden
olusmaktadir. Kishk gida hazirhiginda kadinlarin bir araya gelmeleri sosyal baglari kuvvetlendirerek
toplumsal yapiya olumlu katki saglamaktadir.

Anadolu'nun cografyasi ve ikliminin degisiklik gostermesi nedeniyle farkh tiirde bitkisel ve
hayvansal tirtinlerin tiretilmesi sonucunda her bolgenin yemek kiiltiirti birbirinden farklilik gostererek
yoresel yemek kiiltiirleri olusmaya baslanmistir (Artun, 2015). Anadolu, cografyasi ve iklimi nedeniyle yedi
bolgeye ayrilmis, kiy1 bolgeleri iiman iklimin etkisinde olup daha c¢ok sebze ve meyve yetistirilmekte
dolayisiyla yiyecekler agirlikli olarak bu besinlerden olusmaktadir. Ug tarafiiin denizlerle gevrili
olmasindan dolay1 bu kiy1 bolgelerde balik tiiketimi yogundur. Genellikle bu bolgelerde zeytin fazla
yetistirildiginden zeytinyagi yemeklerde daha cok kullamilmaktadir. Diger bolgelerin ise iklimi sert
oldugundan yetistirilen tirtinler soguga dayanikli olan tahillar, baklagiller gibi tirtinlerden olusmaktadir.
Hayvancilik bu bolgelerde yaygin olarak yapildigindan mutfaklarin temelini hamur igleri ve etler
olusturmustur. Yemekler hazirlanirken en ¢ok kullamilan yag ise tereyagidir. Ozellikle bu bolgelerin
kirsalinda kadinlar siit, yogurt, peynir, tereyagi gibi hayvansal {iirtinleri tireterek bir kismini kendi
tiiketimlerine ayirmakta bir kismini da satarak aile ekonomisine katki saglamaktadir. Ornegin Ege ve
Akdeniz bolgesinde daha ¢ok deniz tiriinleri ve sebze yogunluklu yemekler, kiinefe gibi serbetli tatlilar ve
zeytinyag tiiketimi goriilirken; Marmara bolgesinde balik, et, sebze yemekleri, siitlii tathlar; I¢ Anadolu ve
Dogu Anadolu bolgesinde tahil, hamur isleri ve et yogunluklu yemekler; Karadeniz bolgesinde deniz
urtinleri, musir, karalahana yogunluklu yemekler; Giineydogu Anadolu bolgesinde kebaplar, etli etsiz
kofteler, bulgurdan yemekler, baklava gibi serbetli tathilar tiiketilmektedir (Kozleme, 2013:193-195). Tiirk
mutfaginda pilavlarin ve corbalarin énemli bir yeri vardir. Ozellikle Dogu ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde bulgur pilavi, Bat1 bolgelerinde daha ¢ok piring pilavinin tercih edildigi goriilmektedir (Ertas ve
Gezmen-Karadag, 2013). Evliya Celebi, on yedinci yiizyilda piring pilavinin daha g¢ok seckin insanlar
tarafindan yenildigine dikkat geker (Yerasimos, 2012:72). En ¢ok tiiketilen ¢orbalar ise tarhana, mercimek,
eriste, ayran ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, yogurtlu corba, iskembe, kelle paca ¢orbasi, sebze corbalaridir.

Orta Asya’dan giintimiize kadar yemek kiiltiirtinde et yemekleri her zaman 6nemli olmustur. Gelen
konuklara etli yemekler sunmak ge¢miste de glintimiizde de giic, tistlinliik olarak gortilmiustiir. Genellikle
Osmanli déneminde yagh ve yumusak olmasindan dolay1 koyun ve kuzu eti tiiketimi yaygin iken sigir eti
biraz daha sert oldugu icin daha ¢ok pastirma ve sucuk yapiminda kullanilmaktaydi. Giintimiizde saglikli
yasam bilincinin artmasi ile yagh olan koyun etinin yerine sigir ve baliketi tiiketilmeye baslandi. Deniz
trtinleri tiiketimi geg¢miste siurli iken giintimiizde kiy1 bolgelerde yogun olarak mutfaklarda
kullanmilmaktadir. Tiirk mutfaginda yogun tiiketimi olan tencere yemekleri olarak bilinen tatli ve eksi
yahniler giintimiizde ev disinda tiiketimin artmasi, kadinlarin ¢alismasi gibi nedenlerle azalmistir. Eskiden
sinirh gesidi olan kebap ve kofteler giiniimiizde farkli pisirme yontemlerinin ortaya ¢ikmasiyla artmistir
(Seren Karakus, vd., 2015:64,65). Meyve ge¢misten giintimiize Anadolu’da ¢ok yaygin tiiketilmistir. Evliya
celebi seyahatnamesinde meyvelerden serbet, hosaf recel, marmelatin yapildigini belirtmektedir (Yerasimos,
2012:77). Ozellikle Giineydogu Anadolu ve Akdeniz bolgelerinde ayva, gagla, kayisi, tiztim erik, elma,
yenidiinya gibi meyvelerden etli yemekler yapilmaktadir (Giildemir ve Halici, 2009:568). Tiirk mutfag:
hamur tathlar1 basta olmak tizere siitlii tatlilar ve meyve tatlilarindan olusan zengin bir tatl kiiltiirtine
sahiptir (Sanlier vd., 2008:1126). Domatesin olmadigi donemlerde yemeklere eksilik vermek icin gesitli
meyvelerden yararlanilmigtir. Anadolu’nun floras: iklim ve cografyasi nedeniyle cesitli otlarin ve bitkilerin
yetistigi topraklara sahip olmasi nedeniyle insanlar bu bitkilerden zengin bir yemek kiilttirti olusturmustur
(Dogan vd., 2004:684; Esiyok vd., 2004:334). Bu cografi zenginlik nedeniyle ge¢misten beridir aricilik
Anadolu’da yaygin olarak yapilmaktadir. Osmanli déneminde bal hem gida olarak hem de tedavi amaciyla
tuketilmekteydi. Sade olarak tiiketildigi gibi yemeklere de katilmaktaydi. Ayrica sulandirilarak serbet olarak
icildigi ve tathilar da seker yerine kullaruldigi bilinmektedir (Solak, 2013:349). Giintimiizde ise kahvalt1
sofralarinda eksilmeyen bir gidadir. Eskiye kiyasla azalmasina ragmen yabani otlardan yemek yapimi
kirsal alanda halen aktif bir sekilde varligin stirdiirmektedir. Ornegin yarpuz, kenger, ebegiimeci, semizotu
gibi yabani otlardan salata ve yemekler yapilmaktadir (Ertug, 2000:54; Sabbag, 2015:105).
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Turk kiltirinde insanlarin bir araya geldiklerinde sohbet ettiklerinde en ¢ok tiikettikleri icecekler
Turk kahvesi ve gaydir. Turk kahvesi icme gelenegi Osmanli dénemi ile baslamis olup pisirim, sunum ve
icimi agisindan kendine 6zgtidiir. Sohbetlerde ve kiz isteme merasiminde Tirk kahvesinin igilmesi bir
gelenek haline gelmistir. Hatta kahveye farkli anlamlarda yiiklenmistir. Ornegin; damat adaymn sabirh
olup olmadigini test etmek icin kiz istemede kahveyi yapan gelin aday: kahveye tuz dokerek tamamini
igmesini ister (Erdem, vd., 2015:11). Eger tamamin igerse aile kizlarimi verir. Giintimiizde ise eglence olsun
diye yapilmaktadir. Kahve kiilttirtimiizde o kadar yer etmistir ki “bir fincan kahvenin kirk yil hatir1 vardr”
gibi deyimler sik kullanilmistir (Bulduk ve Siiren, 2008:299). Cayin kahveye gore daha ucuz ve daha kolay
hazirlanmasi nedeniyle halkin en ¢ok tiikettigi ve sevdigi icecek olmustur. Tiirk cayinin hazirlanmasi, ikram
edilmesi ve sunumunda kullanilan araglar agisindan diger tilkelere gore farklilik gosterdigi gibi Anadolu’da
da caym icimi ile ilgili farklilklarin oldugu goriilmektedir. Ornegin; Erzurum’da cay kitlama (kesilen
sekerin dilin altina bekletilmesiyle icilmesi) denilen yontemle tiiketilmektedir (Giines, 2012:237).

1.2. Kazan Tatar Mutfak Kiiltiiri

Orta Idil (Volga) sahasinda, daha dogrusu Idil (Volga) ve Culman (Kama) nehirleri arasindaki
topraklarda yasamini sitirdiiren Tatar Tirklerinin de kendilerine has orijinal yemekleri mevcut olup, o
yemek kiltirti farkli tarihi degisimlere ragmen bugiine kadar kendisini korumustur. Kazan Tatarlari,
kokleriyle Tiirk diinyasina -idil Boyu Bulgar Devletine (X-XIII y.y.), Altn Ordu (1224-1481) ve Kazan
Hanlig1 (1438-1552) halklarinin geleneklerine baglanmaktadir” (Urazmanova, 2004:4). idil (Volga) boyu
Bulgar devleti doneminde yemek kiiltiirtiniin temel 6zelliklerini olusturan Tatar Ttirkleri, Mogol istilasindan
sonra farkli etnik gruplarla i¢ ice yasamaya mecbur olmalarina ragmen, kendi mutfak kiiltiirlerini korumaya
biiyiik 6nem vermislerdir. Iktisadi ve siyasi olaylar nedeniyle yabanci topraklara goc ettiklerinde bile, kendi
kiilttirlerine ve degerlerine sahip ¢ikmuslardir.

Her kiilttirdeki gibi, Tatar yemek kiltiirtintin olusmasinda iklim ve cografik faktorlerin 6nemi
biiyiiktiir. Verimli siyah toprak ve ovalara sahip olan Idil boyu bélgesi, ormanlar ve su kaynaklar1 yéntinde
oldukca zengindir. Eskiden cogunlukla kirsal kesimde yasayan Tatarlarin gelir kaynagmi tarim ve
hayvancilik olusturmustur. Ug ay siiren yaz mevsiminde verimli topraklarda bugday, karabugday, cavdar,
dari, bulgur vs. gibi tahillar, baklagillerden bezelye yetistirilmis ve dolayistyla mutfak kiiltiirtintin biiytik bir
kismini hamur ve tahil agirlikli yemekler olusturmaktadar.

Gecmiste biiytik ekonomik sikintilar gegiren ve yoklukta hayat stirdiiren Tatarlarda ekmek, en
kutsal ve degerli yiyecek sayilmis, her evin en tist ve tenha kosesinde saklanmustir. Sofrada ekmek evin en
buyugi tarafindan gogiise dayayip kesilmis ve ¢ocuklarin ekmegi elle koparmasina veya tahtaya koyup
kesmelerine izin verilmemistir (Mingazova, 2016:122). Tahilin disinda bahgede patates, sogan, havug, kirmizi
pancar, turp gibi daha ¢ok yer alti sebzeleri ile birlikte domates, salatalik, turp, lahana, tath kabak
yetistirmisler ve onlar1 gesitli sebze yemeklerinde kullanmislardir. Soguk iklim kosullarmma uygun elma,
visne, siyah erik gibi meyve agaclar1 dikmisler ve ormandan ahududu cilegi, kayin cilegi, findik, iivez,
kartopu meyvesi, kuskirazi; dag tepelerinden ise nane, metriiske (mor ¢icekli bitki) vs. gibi bitkisel otlar
toplamuslardir. Meyvelerden bol miktarda recel ve komposto hazirlanmis, bir kismi kurutulmustur. Tatar
kilttirtinde regel, hem gayin yayinda bol tiiketilir hem de hamurdan cesitli turtalar yaparken iclik olarak
kullanilmugtir. Kokenleri ile Orta Asya’ya baglanan Tatarlar, aricilikla da ilgilenmislerdir. Ormanlik ve ¢ok
sayida gesitli gicek tiirleri ile kapali gayirlar, ariciligin ve bal tiretimi igin giizel imkéan saglamustir.

Hayvancilikta inek, koyun, kegi, at, kiimes hayvani olarak da tavuk, kaz, 6rdek gibi hayvanlar
yaygin bir sekilde yetistirilmekte ve sert iklimden dolay1 et bol tiiketilmektedir. Yemek hazirlarken et daha
¢ok ocak tistiinde tencerede biiyiik parca olarak haslanir ve kiigiik parcalara boliinerek servis yapilir.
Eskiden koylerde tugladan oriilmiis ocakta pisirilen yemegin ayri bir lezzeti vardi. Bunu i¢in dokme
demirden yapilan ¢émlek (cuyin) i¢ine parcalanmis et, bezelye veya herhangi bir tahil, havug, tuz ve baharat
konulur ve ¢omlek, odunla 1sitilan ocagin igine yerlestirilip, ocagin agzi kapali bir sekilde birkag saat
pisirilirdi. Evcil hayvanlarin basinda inek gelmektedir. Inek siitiinden tereyagi, yogurt, kaymak, lor, siizme
ve sadece Tatar mutfagina ait olan kort (ocakta siit ve sekerin uzun siire kaynatimi ile elde edilen pembe
cokelek) hazirlanir. Bazi yorelerde “Kort bal ile kaynatilir, soguduktan sonra tizerine eritilmis tereyag:
dokiilerek korth yag adinda tath” yapilir (Urazmanova, 2004:6). XIX. y.y.1n ilk yarisinda sehirde ve kirsal
kesimde yasayan Tatarlarin yasam tarzini, geleneklerini, bayramlarini, egitim durumunu arastiran Alman
doktor ve bilim adami Karl Fuks, kendi ¢calismasinda yemek kiiltiiriine de biiyiik yer ayirmustir. O, Kazan
Universitesi nesriyatinda ilk kez 1844 yilinda yayinlanan Kazan Tatarlari: etnografi ve istatistik agidan
adindaki kitabinda, “cok temiz ve diizenli hayat siirdiiren koylii Tatar bayanlan tarafindan hazirlanan
kopiiklii kaymagin tadini higbir yerde bulamazsiniz”, diye yazmustir (Fuks, 2011).
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Tatarlar buzdolab1 ve derin dondurucularin olmadig1 gegmis zamanlarda, etleri korumak igin cesitli
yontemler gelistirmislerdir. Kis aylarinda kesilen biiyiik bas hayvanlarin etini tuzlayarak cam kavanozlara
doldururlar, tizerine kurutulmus dereotu saplar1 koyup agzim sikica kapatirlardi. Bu kavanozlar énceden
kar indirilmis derin bodrumlara yerlestirilir ve yaz aymun ortalarina kadar giizel bir sekilde korunurdu.
Bazi etleri de, 6zellikle kaz etini tuzla ovmuslar ve beze sararak, 3-4 ay boyunca golgeli serin bir yerde
kurutmuslardi. Kaklagan kaz diye bilinen bu lezzetli yiyecek, yaz aylarinda diizenlenen diigiinlerde ve
Sabantuy gibi milli bayramlarda énemli ikramlardan sayilmaktadir. Bunun disinda “yakinlarindan birine
birkag gtinltigiine misafirlige giderken, mutlaka yanlarinda hediye olarak evde pisirilmis yuvarlak ekmek,
turta ve kurutulmus kaz gottirmiisler. Misafir agirlamanin etik kurallarma gore, kabul eden taraf bu
hediyeleri biiytik bir hiirmetle sofraya koyar” (Urazmanova, 2004:7) ve herkes tadma bakardi. Bu
agirlamalar iki tarafli olarak stirdiirtilmiistiir.

Tatar mutfaginda at etinin ayr1 bir yeri olmus ve ondan gesitli yemekler hazirlamislardir. At etini
ozel yontemle kurutarak, kazihk (at sucugu); bagirsagindan ciger ve yarma karisimindan dolma
hazirlamislar, yagim hamur yemeklerinde ve kizartmalarda kullanmislardir. Bu uygulamalar giintimiizde
de devam etmektedir. Besin degeri yiiksek oldugundan, halk arasinda “at etini yiyen insan yorulmaz ve kis
sogugunda tistimez” (Ehmeycanov, 1999:6) inanci olusmustur. Dolayisiyla soguk iklim kosullarinda
yasamini siirdiiren Tatarlarin mutfaginin temelini sebze, un, yarma ve hayvansal tiriinlerden hazirlanan
yemekler olusturmaktadir.

Tarihi stire¢ icerisinde farkli etnik gruplarla komsuluk iligkileri sayesinde Kazan Tatarlar: farkl
etkilesimlerde bulunmustur. Ornegin; XIX yiizyillin sonundan itibaren patates iiretimi yayginlasmaya
baslamis ve mutfakta kendi yerini bulmustur. Mesela; eskiden tinlii Tatar boregi - 6zpo¢mak (hamurun igine
et, sogan ve patates konularak firinda pisirilen tiggen seklindeki bir gesit borek) hamurunun igliginde sadece
et ve sogan kullanmislar, son zamanlarda ufak dogranmis patates de eklenmektedir. XIX y.y.in sonundan
baslayip, kistibty yani gozlemede iclik olarak dar1 yarmasinin yerini patates piiresi almistir (Urazmanova,
2004:6). Rus, Mari, Mordova gibi komsu milletlerden mantar ve balik yemekleri, kislik i¢in sebze tursular:
hazirlamay1 6grenmislerdir. Ticaret yolunun gectigi giizergahta yasayan ve kendileri de ticarette basarili
olan Kazan Tatarlari, Orta Asya ve Kafkas halklar ile de siki alig-veris icerisinde olmuslardir. Dolayisiyla
Orta Asya mutfagindan ozellikle mant1 (buharda pisirilen ve ince yufkayla sarili et ve bol sogan karisimi bir
cesit yemek), pilav ( esit oranda et, havug, sogan, piring ve yeterince baharatli Buhara pilavi), serbet gibi
Ozbeklere ait yemekler Tatarlar arasinda cok yaygindir. Kuruyemisler ve baharatlar Ozbekistan ve
Azerbaycan gibi tilkelerden getirilmistir. Bu etkilesimler Tatar yemek kiiltiirtiniin temel 6zelliklerine zarar
vermeden, onun zenginlesmesinde 6nemli katki saglamistir.

Uzak Dogu tilkeleri ile yogun ticari iliskiler icerisinde bulunan Kazan Tatarlarinda cay, en yaygin
iceceklerden sayilmis, semaverden gay icme kiilttirti XIX y.y.1n baslarindan itibaren tamamen yerlesmistir. O
donemde her Tatar evinin masasinda seramik fincanlarin ve ocagin karsisinda parlak bakir semaverin
oldugu, ev sahibinin biiytik bir zevkle her misafire cay ikram ettigi hakkinda Karl Fuks'un ¢alismasinda da
dile getirilmis ve “Tatarlar gay icmeyi cok sever. Onu bal ile en az1 4 fincan i¢men gerekir” (Fuks, 2011), diye
bahseder. Cayin faydasi ve sosyal yonii hakkinda “Cay yani - aile can1”, “Cay icersen - hastalanmazsin” ,
“Cay usandirmaz, fakat camini rahatlatir, susuzlugu giderir” vs. (Tatar Halik Awiz Icati, 1987:179) gibi
atasozleri ve deyimler mevcuttur. Tatar Tiirkleri kiigiik fincanlarda demli ve sicak gay igmeyi sever.
Anadolu Tirkleri gibi sekeri kitlama olarak ta, pestil veya petek bal ile igmeyi de severler (Ehmeycanov,
1999:9). Tatarlarda cay ikramlari; ozellikle cay, siit veya kaymakla icilmektedir. Ozellikle Mevlit sofrasina
davetli misafirlerin fincanina, tercihlerine gore, limon ve elma pargasi, kuru kayisi, kuru erik konulmaktadir
(Urazmanova, 2004:7). Nane ve metriiske adindaki bitkiler karisiminda demlenen cay, pek ¢ok hastaliklara
sifa vermekte ve genelde hamamdan cikan insanlara bal ile birlikte sunulmaktadir. Giizel demlenmis cay ve
cayin yanina sunulan koymak ve peremeg gibi sicak hamur yemekleri yaygin olarak sabah kahvaltisinda
tiiketilmektedir. Ozellikle koymak yani mayali veya mayasiz hamurdan hazirlanan ve yagda pisirilen krep,
¢ok yaygin ve sevilen yiyeceklerdendir. “Yapildig1 una gore, bugday, karabugday, cavdar, bezelye, dar1
koymag1” (Camaletdinov vd., 2012:67) gibi cesitleri vardir. Eskiden odun komiirtinde demlenen ve
kendisine 6zgii bir miizikal ses ¢ikaran semaverin yaninda cay i¢cmek, giizel sohbetlere ve goniil rahatligina
neden olmustur. Semaverde cay demleme kiiltiirii, nadir olsa da giinimiizde kirsal kesimde kendisini
korumakta, dogada piknik yapildiginda daha ¢ok tercih edilmektedir.

2. Anadolu ve Kazan Tatar Tiirk Geleneklerinde Yemegin Yeri
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Gelenekler milli kiiltiirtin olusumunda siirdiiriilmesinde pekistirilmesinde etkili olan etkinliklerdir
(Kogak, 2013:56). Toplumlari birbirinden ayiran 6rf ve adetler vardir. Dogum, kiz isteme, diigiin, 6liim gibi
orf ve adetler yasanlan kiiltiirtin birikimidir. flk caglarda hayatin devamu igin gerekli olan yemek yeme,
sonrasinda kiiltiiriin olusumu ile birlikte acilarin sevinglerin paylasildig: bir ritiiele doniismiistiir. Ornegin;
Turk geleneginde helva dogum, eglence, ziyafet, 6liimden sonra dagitilan bir yiyecek olup giiniimiiz
kiiltiirtinde de degismeden varliginin korumustur.

2.1. Gegis Donemleri
2.1.1. Dogum

Bebegin diinyaya gelmesi, hem ailenin hem de toplumun biitiinliigiinti ve devamliligini saglayan
onemli ve sevingli olaylardan biridir. Gegmisten giintimiize dogumla ilgili pek ¢ok gelenek (mesela; Bebege
isim verme, Bebek hamami, Bebek cayi, Nazardan koruma vs.) aktarilmis ve bunlarin ¢ogunda yemek
sunumlarina farkl bir anlam yiiklenmis ve bu uygulama devam ede gelmistir. Ornegin; Tatar kiiltiiriinde
dogum sonras: komsu ve akraba kadinlar logusa kadmina Bebi Ceyi (Bebek Cay1) getirmekte ve o giiniin
sofrasi 0zel olarak hazirlanmis bel&s (tepsiye yayilmis hamurun arasina piring, bolca kuru kayis: ve tiztim,
tereyagi, seker), kistibiy (patatesli gozleme), manti ( Tatar Tiirklerinde manti daha iri, igine ceviz
buytkliginde kiyma koyularak yapilir), elbe (un ve sekerin tereyaginda kavrularak hazirlanan bir cesit
helva) ve koymak (mayali hamurdan yapilan krep) gibi ev yapimu hamur yemeklerinden olusmaktadir.
Ayrica kadmin siitii bol olsun diye meyveden veya baldan hazirlanan serbet ve siitlag gibi siit tirtinleri de
gecmisten giiniimiize aktarilmistir. Bebi mungas: yani Bebek hamamindan g¢ikan misafirin sofrasia gayin
yanina mutlaka bal ve sicak koymak konulmaktadir.

Anadolu kiiltiirtinde ise bebege yeterince siit salgilanmasi i¢in anneye bol kalorili, proteinli ve siv1
bir beslenme uygulanmaktadir. Ozellikle siitiin cok olmasi i¢in anneye pekmez, logusa serbeti igirilmesi, stit
ve siitlii yiyecekler, sogan, bulgur, mercimek, sekerli ve yagh besinlerin verilmesi ge¢gmisten beridir Ttirk
geleneklerinde gormek miimkindir (Tanriverdi, 2015:72). Bebegi gormeye giden misafirlere lohusa serbeti
(kirmizi serbet) ikram edilmektedir. Lohusa serbeti, lohusa sekeri, toz seker, karanfil, tar¢in, zencefilin
kaynatilmasiyla elde edilen bir serbettir (Ozdogan ve Isik, 2008:1071). Lohusanin mezar1 40 giin acik olur
inanc1 nedeniyle kirk giin boyunca annenin disar1 ¢tkmasina ve tek basina kalmasmna izin verilmez. Bu siire
boyunca annenin beslenmesine 6zel 6nem verilmektedir (Sivri ve Karatas, 2015:184). Bebegin ilk disi
ciktiginda ise dis hedigi yapilmaktadir. Halk arasinda dis bugdayi olarak da bilinen dis hedigi davet edilen
konuklara ikram edilmektedir (Ozberk vd., 2016). Dis hedigi, bugday ve nohut haslandiktan sonra {izerine
seker, findik, ceviz, iiziim eklenerek hazirlanmaktadar.

2.1.2. Dugiinler

Bircok ritiielde oldugu gibi yapilan eglencelerin temelinde yiyecek ve igeceklerin sunulmasi
goriilmektedir. Tirk tarihinin ge¢mis donemlerinden giintimiize degin dugiinlerde yemek vermek
gelenektir. Ciuinkii bereketi ifade eden yemeklerin yenilmesi ile gelin ve damadin yapacag evliliklerinin
bereketlenecegine inanci yatmaktadir (Cetin 2008:118). Tiirk halk kiiltiirtinde ailenin kurulmasinda soyun
devam edilmesinde dugtinler ilk adimi olusturmaktadir. Diigtinler bir toplumun hayat tarzini, kilttirtini
belirleyen ve ayni zamanda kutsal sayilan torenlerdir. Giintimtizde kiiltiirel degisimler duigiin geleneklerini
de etkilemistir. Tatar Tiirklerinde oldugu gibi Anadolu’da da diigiinler uzun bir seremoni seklinde
kutlanmaktaydi. Diigiin sahibi gelen konuklara ikram etmek igin giinler dncesinden yemek hazirliklarina
baglamaktaydi. Akraba, komsu kadinlar bir araya gelerek biiyiik kazanlarda yoreye 6zgii yemekler
hazirlarlardi. Diigiin siiresince uzun sofralar hazirlanarak gelen konuklara cesitli yemekler ikram edilirdi.
Yemeklerin yapilmasi icin ailenin ekonomik durumuna gore kiiciikbas veya biiyiikbas bir hayvan kesilirdi.
Genellikle diigiin sofras tiirlii, kuru fasulye, pilav {iistii kavurma, keskek ve baklava, zerde, stitlag gibi
tathlardan olusurdu. Eskiden uzun siiren eglenceler hizli yasam kosullarinin olusmasiyla birkag saate
sigdirilmis durumdadir. Anadolu’da Tatar Tiirk gelenegine benzer olarak erkek tarafi kiz tarafina anne
stutiiniin karsiligi olarak baslik parasi vermektedir. Kiz tarafi da aldifi parayla kizlar icin geyizlik
malzemeler satin almaktadir. Bu uygulama 6zellikle Tiirkiye'nin Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde
daha c¢ok yapilmaktadir. Eski donemlerde ki gibi giiniimiizde yapilan diigiinlerin temelini de yiyecek ve
icecekler olusturmaktadir. S6z kesildigi giin erkek tarafinin getirdigi tatlilar ve icecekler gelen kisilere ikram
edilmektedir. Digiin tarihi igin bir giin belirlenir. Kina gecesinde yenilecek yiyecek ve icecekler damadin
yakinlar: tarafindan kiz evine miizik esliginde gotiiriilmektedir. Genellikle gotiiriilen yiyecek ve icecekler
pastalar, biskiiviler, tatlilar, sekerler, mesrubatlar, meyve sular1 olmaktadir. Giintimiizde diigiinler kina
gecesi ve gelin alma olmak {tizere iki giin stirmektedir. Diigiinler genellikle yemekli ve eglenceli yapildig:
gibi yemekli mevlit okutularak da kutlanmaktadir. Bereketi, tiretkenligi gosterdigi icin gelin ve damat
evlerine girmeden nce yiyeceklerle ilgili bazi uygulamalar yapilmaktadir. Ornegin bereketi temsil ettigi icin
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Hatay’da gelin damadin evine gelince eline bir nar verilmektedir (Cetin, 2008:120). Baz1 yorelerde ise narin
yere atilarak parcalanmasi ile bereket, aile birlik ve beraberliginin saglanilacagma inanilirken (Senocak,
2016:233), baz1 yerlerde de bolluk-bereket getirmesi dilegi ile gelinin basindan seker, kuruyemis gibi
yiyecekler atilmakta ya da testinin i¢ine konularak ayaklarinin éniinde kirilmaktadir (Kogak, 2011:101).

Kazan Tatarlarinda ilk kez kaynana evine giren gelin, yumusak yastiklara bastirilir ve kapida gelin
ile damada bal ile tereyag: tattirilir. Bollugun ve bereketin simgesi sayilan bal ve tereyag: ikrami Tatarlarda
¢ok eskiden gelen bir gelenektir. Alman etnografi Karl Fuks tarafindan bal ve tereyaginin - 6zellikle bebek
kutlamasinda ve diuigtinlerin baslatilmasinda vazgegilmez ikramlardan sayildigini vurgulanmistir. Hem
kadinlarin hem erkeklerin sofrasina “tnce ayr1 tabaklarda bal ve tereyag: ¢ikarirlar, her misafir ev yapimi
beyaz ekmege biiyiik bir parca bal ile tereyag: siirer, onu kutsal ve gizemli bir yemek gibi ayr1 bir liitufla
yerlermis” (Fuks, 2011).

Tatar toplumunda kiz isteme, nikdh ve diigiin gibi gelenekler, giiniimiizde de siklikla yapilan
etkinliklerdir. Gegmiste bu etkinliklere daha fazla 6zen gosterilirdi. Ornegin; maddi durumuna gore giivey
tarafi, soz kesildikten sonra zaman zaman kiz tarafia altin, gtimiis, inci gibi degerli taslardan takilar ve
kumaslar gonderirlerdi. Diigiin giinii giivey nisanlisin1 babasinin evinden almaya gittiginde, maddi durumu
ne olursa olsun, mutlaka fic1 tereyag: ve fic1 bal gotiirmek zorundaydi. (Fuks, 2011).

Eskiden diigtin kutlamalari, diigtinden bir hafta 6nce baglatilird1 ve sirayla damat ve gelin tarafinda
diizenlenirdi. Karl Fuks bizzat kendilerinin de katildig1 zengin Kazan Tatarlarinin diigiin sofrasinda sunulan
yemeklerin gesitliligi ve sofra kiiltiirii hakkinda kendi ¢calismasinda hayranlikla bahsetmistir. Birkag semaver
cay ictikten ve bal ile tereyag ikramindan sonra bayan misafirlere ana yemekler sunulmaya baslar: “ikinci -
kuzu eti ile ev eristesi, tictinci - manti, dordiincii - lahanali uzun bérek, besinci - etli borek, altinci - yumurta
ve tavuk etinden yuvarlak borek, yedinci - kusbasit kuzu eti ile dar1 yarmasi, sekizinci - kirmizi sirke ve
soganla haslanmis dana eti, dokuzuncu - balik, onuncu - kizartilmis kuzu eti, on birinci - kizartilmis kaz eti,
on ikinci - kizartilmis 6rdek, on iti¢iincii - kizartilmis tavuk, on doérdiincii - kizartilmis hindi, on besinci -
yumurta ile kizdirilmis taban baligi; on altinci - kizartilmus biiytik ¢apak baligi, on yedinci - kuru tiztimle
pilav ve on sekizinci - 8 tabak tatli” (Fuks, 2011). Sonra kiz tarafindan gonderilen ve bal, tereyag: ile undan
pisirilmis, ceviz, findik, kuruyemisle siislenmis biiyiik tos-kak ¢ikarilir. Ev sahibi her misafire kagit dagitir,
gelenler tos-kakin tadina baktiktan sonra eve gotiirmek i¢in kendi paylarimi 6nce kagida, sonra mendile
sararlardi (Fuks, 2011). (Duigiin hediyesi gotiirme adeti giintimiizde bazi bolgelerde hala devam etmektedir).
Erkeklerin sofrasinda da bayanlar sofrasina ait yemekler sunulurdu, fakat yemek sonrasi her erkege birer
bardak bal ikram edilirdi. Karl Fuks, Tatarlarin acele etmeden her yemegi ayr1 bir istahla ve lezzetle
yedigini, diigtinlerin aksamdan sabaha kadar devam ettigini dile getirmektedir.

Nikah dugtinti (Tatarlarda mevlit okunan diigiine nikah diigtint denilmektedir.) giintimtizde de
genellikle kiz tarafinda yapilmaktadir (Bayazitova, 1992:104). Diigiine giivey tarafi mutlaka ¢ift kaz, beyaz
undan pisirilen birkag yuvarlak ekmek (kiimeg), pisi (yuaga, qatlama), dugiin icin ayr1 bir 6zenle hazirlanan
iki tepsi cek-cek (yagda pisirilen ve tizerine bal dokiilen yuvarlak hamur parcalarindan yapilan bir gesit tatl)
getirmektedir (Zaripova Cetin, 2009:95). Firinda 6zel olarak pisirilmis kazlar stislenmekte; biri beyaz
peceteden yapilmis gelinlik, digerine de damathk giydirilmektedir. Tatarlarda Nikah diigtinii sofrasi 6gleye
dogru diizenlenmekte ve “Kartlar As1” " denilerek yapilan bu sofraya yaslilar davet edilmektedir. Once
Kurandan siireler okunup dua edilmekte, daha sonrada ev sahipleri tarafindan sadaka dagitilmaktadir.
Diigun sofrasina gesitli turta, pasta, sekerleme, bal, recel, kuruyemis ve vazolara cesitli meyveler, meyve
sular1 konulmaktadir. Giintimiizdeki baska sofralardan farkli olarak, eski gelenege gore tnce bal ile tereyag:
¢ikarilmakta, sonra tokmagli as (¢ok ince dogranmus ev eristeli et suyu ¢orba), yanina koyun, dana ve tavuk
eti konulan, haslanmis patates ikram edilmektedir (Zaripova Cetin, 2009:95). Baz1 bolgelerde etli belés
(tepsiye yayilmis hamur arasina et, patates, sogan, baharat konularak yapilan bir gesit biiytik yuvarlak
borek) ikraminda bulunulmaktadir. Cay verilmeden once ayr1 tabaklarda herkese sicak gobediye (hamur
icine kat kat yerlestirilen piring, kort, bolca kuru tiziim ve kayisi, rendelenmis yumurtadan hazirlanan bir
¢esit hamur yemegi) ve mutlaka damat ¢ek-cegi verilmektedir. Caylar misafirlerin istegine gore limonlu,
stitlti veya kuruyemisle sunulmaktadir. “Kartlar as1” sofrasina alkol kesinlikle konulmamaktadir.

Diigiiniin ilk giinii aksam sofrasina evli ciftler, ikinci giinii aksam sofrasina gencler davet edilmekte
ve sofrada daha cok cesitli salata tiirleri, soguk mezeler yer almakta, daha sonra ¢orba ve ana yemekler ile
birlikte alkol de sunulmaktadir. Yemekten sonra ise cay ile birlikte ¢esitli hamur tatlilar1 ikram edilmektedir.

% pAs” kelimesi Tatar Tiirklerinde birkag anlam tasimaktadir. Kazan Tatarlarinin etnografisini ilk olarak arastiran Tatar bilim adami Kayum Nasiyri’nin
aciklamasina gore, as:1, yiyenebilen sey, yiyecek; 2. tencerede pisirilen ag yani gorba; 3. Belli bir zamanda hazirlanan yiyecek; 4. Ziyafet, ikram,
ornegin; aska cakirildi yani yemege davet edildi (Nasiyri, 2005:239 ).
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Diugiinler gelin ve damadin sahitleri sayilan bir kiz ve bir geng tarafindan ¢nceden hazirlanmis programa
gore eglenceli bir sekilde yiiriitiilmektedir. Diigiin sonrast damat birka¢ giinliigiine kizin baba evinde
agirlanmaktadir. Damat icin kiyev muncas1 (damat hamami) hazirlanir, kiyev koymag: (damat krepi), kiyev
peremecé (damat boregi), kiyev pilmené (damat mantis1) ayr1 bir 6zenle pisirilir (Bayazitova, 1995:34).

Zamanla degerler, ihtiyaglar ve imkanlar degismektedir. Ozellikle gengler icin diizenlenen
sofralarda milli yemeklerimizin yerini baska kiiltiire ait veya son zamanlarda yayginlagsmis tariflere gore
hazirlanan yemekler almaktadir.

2.1.3. Cenaze Torenleri

Miisliman inanc1 geregi Tiirk halklar1 geleneklerinde benzerlikler goriiliir. Dinsel torenler ve
yemekli giinler ile cenaze torenleri yapilmaktadir. Olen kisinin defnedilmesinden sonra yemek verme
gelenegi en eski Tiirk geleneklerinden biridir (Korkmaz, 2012:108). Anadolu Tiirk kilttirtinde “6li as1”
olarak bilinen yemekler hazirlanarak taziyeye gelenlere ikram edilmektedir. ilk yedi giin akraba, tarudiklar
ve komsular tarafindan yemek getirilerek cenaze sahiplerinin hem yemek yemeleri saglanmakta hem de
taziyeye gelenlere ikram edilmektedir. Baz1 yorelerde cenaze evine katki saglamak amaciyla taziyeye gelen
kisiler cay, seker, piring gibi yiyecek getirmektedir (Abuzar, 2010:270). Bu da toplumsal dayanismanin
onemli bir 6rnegidir. Anadolu Tiirk kiltiriinde 6liniin evinde yakinlari tarafindan tgiincti giin helva
yapilarak gelen kisilere dagitilir. Kazan Tatar Tiirkleriyle benzer sekilde yedinci, kirkinc ve elli ikinci giinde
ve yil doniimiinde cesitli yemekler (kuru fasulye, pilav, dolma, et yemekleri gibi) hazirlanip mevlit
okutularak torenler diizenlenmektedir. Anadolu da o¢lenin ruhuna gidecegi diisiincesiyle cenazenin ilk
glnti, kirkinc ginii ve cuma giinleri yemek, tatli, seker dagitilmaktadir (Talas, 2009:66). Taziye sonrasi
dagitilacak yiyecek gesitlerinde yoresel farkliliklarda goriilmektedir. Ornegin Mardinde taziye bittigi zaman
okunan mevlitlerde mevlit ¢oregi olarak bilinen 1iklice (tar¢in, yenibahar, mahlep, anason, rezene, karanfil
tozunun karisimiyla hazirlanan ¢orek) verilmektedir (Sabbag, 2015:296). Olen kisinin ilk bayraminda ise
mezar ziyaretinde seker, biskiivi gibi yiyecekler dagitilmaktadir.

Anadolu Tirklerinden farkli olarak, Tatar Tiirklerinde cenazenin ¢iktigi evde ti¢ giin boyunca
yemek hazirlanmaz, sofra kurulmaz. Ev sahiplerini sirayla komsular1 agirlamaktadir. Definden ii¢ giin
sonra birkag kisi davet edilerek Mevlit okutulmakta ve sonrasinda yemek verilmektedir. Mevlit okuma adeti
yedinci giinde, kirkinci giinde ve yil doniimiinde uygulanmaktadir. Elli ikinci giintinde ise sadaka
verilmektedir. Ayrica kirkinci giinde ve y1l déneminde biiytik hazirliklar yapilmaktadir. Birkag giin 6nceden
gesitli hamur yemekleri pisirilmekte, ev eristesi ile tavuk veya dana etinden hazirlanan ¢orba sunulmakta,
ana yemek olarak ise haslanmis patates ve et; bazen etli bel8s verilmektedir. Eskiden gelen adetlerden biri de
Tatarlarin yasadigi bazi bolgelerde Mevlit sofrasinda mutlaka tabagin ortasina yuvarlak koy tereyagi,
tereyagimin etrafina da kort (pembe cokelek) konulmaktadir. Ev sahibine hiirmet olarak, bal ve kort
davetliler tarafindan biiytik bir istekle tadilmaktadir. Sonrasinda ise cay ile birlikte cesitli tatlilar, bazi
bolgelerde ayr1 bir 6zenle pisirilmis karabugday (karabugday yarmasi, bol tereyagi, seker konularak yapilan
bir cesit biiyiik yuvarlak borek) veya piring belésé ( tepsiye yayilmis hamurun arasina piring, bolca kuru
kayisi ve tiziim, tereyagi, seker konularak yapilan biiyiik yuvarlak borek) sunulmaktadir.

Tatar Tiirklerinde cenaze sofrasinda uygulanan adetlerden biri - As biilesii yani yemek paylasimidir.
Ev sahibinin yakinlar1 Mevlit sofrasma halk arasinda As diye adlandirilan hediye yani sofradakilere
dagitmak igin turta, yufka, cek-cek gibi ev yapimi gesitli tathlar ve haslanmis kaz, tavuk gibi kus etleri
getirmektedir. Tataristanin Kaybig ilgesinde diizenlenen Mevlit yemeklerinde As paylasiminin kaliplasmis
bir kurali vardir: Dagitim islemi yemek sonrasi yapilir; getirilen yemeklere 6nce dua edilir; sonra énceden
belirlenmis bayan tarafindan giizel dilekler esliginde her kese esit sekilde boliiniir; bir kismu ev sahibine
ayrilir. Ag ile gelmeyenler, havlu, yazma, mendil gibi tekstil tirtinleri veya sadaka dagitir. Alman sadakayla
yiyecek alinmaz, belki de 6len kisiyi hatirlamak i¢in bir esya satin almak gerekir (Yarullina, 2017).

2.1.4. Dini Bayramlar

Toplumlar1 bir arada tutan bazi giin ve geceler din, inang gibi nedenlerle kutsal sayilmistir. Dinin
mutfak tizerindeki etkisi gogunlukla cografyanin ve iklim sartlarinin oniine gegebilmektedir. Bu baglamda
dini bayramlar Insanlarin bir araya geldigi kiislerin baristig1, birlik ve beraberligin, kaynasmanin ve sosyal
dayanmismanin oldugu giinlerdir. Dini gtinler Tiirk mutfak kiltiirtintin gelismesinde 6nemli rol oynayan ve
bu giinlerde yemek cesitliliginin ortaya konuldugu zamanlar olmaktadir. Bayrama bir hafta kala her evde
bayram hazirliklar1 baslamaktadir. Evler temizlenmekte, bayramliklar ve bayram sekerleri alinmakta,
bayram siiresince ikram edilecek yemekler (sarma, borekler gibi), tatlilar (baklava, kurabiyeler gibi)
hazirlanmaktadir. Bayramlarda ozellikle etten yapilan yemekler ve serbetli tathlar yogun olarak
tuketilmektedir.
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2.1.5. Ramazan Bayrami

Ramazan ay1 boyunca sahur ve iftar yemekleri daha 6zenli hazirlanmakta ve yemek cesitliliginde
bolluk goriilmektedir. Ashinda bir anlamda yemek kiltirtintin bu tiir etkinliklerle yasatilmasi
saglanmaktadir. Akraba, komsu ve arkadaslarin davet edildigi iftar yemekleri bir bayram havasi iginde
gecmektedir. Bu giinlerde daha zahmetli ve zaman alan yemeklerin yapildig1 goriilmektedir. Ramazan ay1
stiresince hurma, zeytin, peynir, receller, pastirma gibi iftariyelikler ile tas firinlarda hazirlanan ramazan
pidesi her evin sofrasinda yerini almaktadir. Anadolu kiilttirtinde seker bayrami olarak da adlandirilan
Ramazan bayrami tatlilarin en ¢ok yapilip ikram edildigi zamanlar olmaktadir (Kézleme, 2013:186). Baz1
tathilar ramazan ayinda en ¢ok hazirlanmaktadir ki en giizel ornegi siitlii tatlilardan giillactir (Shipman ve
Durmus, 2017:97). Ramazan bayraminin hazirliklar1 giinler oncesinde baslamaktadir. Bayram sabahi tim
aile tiyelerinin bir arada olacag: sekilde zengin bir kahvalti sofras1 hazirlanmaktadir. Daha sonra akraba,
komsu ve arkadaslarin evlerine gidilerek bayramlar: kutlanmaktadir. Bayram ziyaretlerinde gelen konuklara
genellikle bayram sekeri, sarma, tatli, borek gibi yiyecekler ikram edilmektedir.

Kazan Tatarlarinda da Ramazan ay1 ayr1 bir hava icinde gegcmektedir. Anadolu’daki gibi devlet
kurumlar1 ve camiler tarafindan toplu Awiz actiru yani iftar yemekleri verilmekle beraber, pek ¢ok aile bu
ayda evinde Mevlit okutmakta ve sonra yemek vermektedir. Tatarlarda da iftar sofrasinin hazirligina 6zen
gosterilmekte, davetliler gelmeden cesitli hamur yemekleri, milli tatlilar, meyve, kuruyemis, bayram sekeri,
recel, komposto, kaymakli yogurt, tereyag:1 ile kort (pembe c¢okelek) vs. yiyecek-iceceklerden sofra
hazirlanip, tstii ortiilmektedir. Once kdy mollasi, sonra birkag kisi Kurandan sureler okumakta, sadaka
dagitildiktan sonra sofra agilmaktadir. Baslangicta cay verilmektedir. Kuruyemisler, limon pargas: konularak
sunulan caylar tathilarla beraber tiiketilmektedir. Sirayla ev eristeli tavuk gorbasi, hemen arkasindan
haslanmis et karisimi ile patates sunulmaktadir. En sonunda sofranin birkag yerine ortaya belés (yoresine
gore icligi degisir, Tataristan'mn batisinda daha ¢ok kuru tiziim, kayis1 ve piring belési yaygindir)
konulmaktadir. Bel&sin tist kapag: bicakla kesilerek acildiktan sonra tizerine bol sekilde eritilmis tereyag:
dokiilmektedir. Kazan Tatarlarinda her yemegin sonunda sofradaki biiyiiklerin biri tarafindan mutlaka
yiiksek sesle yemek duasi yapilmaktadir. Ramazan ay1 sonunda kutlanan Geyit yani bayramin ilk giinii,
bayram namazindan gelenler i¢in, gecmisteki gibi (Fuks, 2011), giintimiizde de genelde mayali hamurdan
yapilan krep yagda pisirilir ve bal ile ikram edilir.

2.1.6. Kurban Bayrami

Turk kiltirtnin en 6nemli dini vecibelerinden birisi kurban kesmektir. Bayram namazindan sonra
ki ilk ti¢ giin i¢inde kurban kesilir. Kurbanlik hayvanlar, koyun, kegi, sigir ve devedir. Kesilen kurbanin 1/3"i
fakirlere 1/3'i komsu, arkadas ve akrabalara verilirken 1/3’i kendisine ayirir (Akytiz, 2008:42). Dagitilacak
kurban eti 7 parcaya boliinerek en az 7 ailenin yararlanmasi saglanir. Kurban bayrami siiresince kurban
etinden cesitli yemekler yapilir. Ozellikle kurban kesiminden sonra ilk giin en ¢ok kavurma yapilir (Sagir,
2012:2683). Genellikle ilk giin kurban kesimi ile ugrasildig: igin bayram gezmesi ikinci giinden itibaren
baglamaktadir. Bayram gezmesinde de her ev kestigi kurbandan hazirladig1 yemekler ile baklava, kaday:if
gibi serbetli tathilar1 gelen konuklara ikram etmektedir.

Tatarlarda Kurban kesme adeti ayr1 bir ©6nem tasimakta ve bu rittiel buyiik 6zenle
gerceklestirilmektedir. Ev hanimi erkenden kalkip tugladan oriilmiis ocakta mutlaka hamur yemekleri,
bayram koymag1 yani krep pisirmektedir. Ayrica sofraya regel, bal, bayram sekeri konulmaktadir. Ev sahibi
bayram namazindan gelince bayramlasir ve birlikte cay icerler. Sonra kurban kesme isleri baslatilir. Tatarlar
kurbanlik olarak daha ¢ok koyun tercih etmektedir ve bu ritiieli Islam adetlerine uygun bir sekilde
gerceklestirmektedirler. Kurban etini yakinlar1 ve muhtaclarla paylasmakla beraber, sehirde ve koylerde bir
ay boyunca Korban aslar1 diizenlenmektedir. Korban asi olarak bilinen ve son zamanlarda ¢ok yayginlasan
Mevlit yemekleri ayr1 bir diizene gore uygulanmaktadir. Genellikle yemege 6nce erkekler davet edilmekte;
onlar kalktiktan sonra bayan davetliler gelmektedir. Cesitli hamur yemeklerinden, meyvelerden, kuru
yemislerden olusan zengin bir sofra hazirlanip tistii 6rtiilmektedir. Daha sonra biiyiik tabakta tistii tiilbentle
ortiilti haslanmis kurban eti getirilmekte, bir kisi tarafindan tekrar dua okunup, herkesin ayaga kalkmasi
saglanarak tekbir getirilmektedir. Dua okuma isleri bittikten sonra sofranin tstii agilir, kurban eti mutfaga
gotiirtiliir. Once et suyunda tokmach as, sonra haglanmis patates ile kurban eti verilir. En sonunda cay ve
hamurlu tathlar ikram edilir.

Yakinlarmin birinden Kurban eti geldiginde, Tataristan'in Kaybig ilcesinde evin biiytigii mutlaka o
ailenin ge¢mislerinin ruhuna dua eder, igten dileklerde bulunur. O etten hazirlanan yemegi yemeden 6nce,
sofraya toplanan aile fertleri tarafindan tekbir getirilir.
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Milli kimligimizi korumada ana dili ve inangla birlikte, kiiltiiriimiiziin 6nemli pargas: olan milli
yemeklerimiz de 6nem tasimaktadir. Son zamanlarda Tatar Tiirklerinde de milli ve dini bayramlar
kutlamanin yayginlagsmasi, yemek hazirlama ve yemek sunma geleneklerinin tekrardan canlanmasina katki
saglamaktadir. Orta ve geng kusak insanlar1 daha ¢ok eski adetleri uygulamaya énem vermektedir.

2.1.7. Mevsimlerle 1lgili Gelenekler

Anadolu ve Kazan Tiirklerinin halkin temel ihtiya¢ kaynag: sayilan doga, daha dogrusu mevsimle
ilgili ortak gelenek gorenekleri de mevcuttur. Iki kiiltiirde de her mevsim farkl etkinlikler yapilmakta ve
sunulan yiyecekler biiyiik anlam tasimaktadir. Mesela; Tatar Tiirklerinde Bahar mevsiminde Nevruz, buz
ugurlama, kardelen, Sabantuy bayramlar1 kutlanmaktadir. Bu bayramlardan Yeni giin olarak bilinen Ttirk
topluluklariin ortak milli bayrami olan Nevruz bayrami (Onarli, 2003:2) hem Tiirk kiiltiirtinde hem de Tatar
kiiltiirtinde benzer sekilde kutlanmaktadir. Tatar kiiltiirtinde ¢ocuklar bayram sabahi ev ev dolasarak iyi
dileklerde bulunmakta, ev sahipleri ¢cocuklara boyanmis yumurtalar, peremeg, sumsa, kistibty, 6¢pocmak
gibi yiyecekler vererek onlar1 sevindirmektedirler (Yarullina, 2007:24; Zaripova-Cetin, 2009:11). Anadolu’da
ise baharin baslangici olan, ¢cogunlukla mart dokuzu olarak bilinen Nevruzda benzer sekilde cocuklar
maniler soyleyerek ev ev dolasir, ev sahipleri daha 6nce hazirladiklar: kuruyemisleri, bisi gibi hamur isleri
gelen cocuklara dagitir (Karaman, 2008:135). Nevruz giinti kurban kesilerek c¢esitli yemekler yapilarak
Nevruz sofras1 hazirlanur (Artun, 1999.4); eglenceler, oyunlar diizenlenir, boyali yumurta yenilir ve ates
yakalir (http:/ /aregem.kulturturizm.gov.tr/TR,12701/nevruz-bayrami.html).

Ciftcilik ile ugrasan Tatar Turklerinde Sabantuy bayrami (Cift stirme bayrami) gliniimiizde de
coskuyla kutlanan milli geleneklerden sayilmakta ve tarlada ekin isleri baslamadan 6nce kutlanmaktadir.
Sabantuy bayramina cesitli et ve hamur yemekleri disinda, ©zel icki de (sira) hazirlanmaktadir
(Urazmanova, 1992:37). Bu bayramlarda eger yiyecek ve icecekler fazla hazirlanirsa hasadinda bol ve iyi
olacag1 diistincesi vardir (Zaripova Cetin, 2007:871). Eskiden Sabantuy oncesi ¢ocuklar ev ev dolasarak,
bulgur, stit, yag, yumurta gibi yiyecekler toplarlardi. Toplanan yiyeceklerden cayirda, dagda (genelde bu yer
her sene ibadet yapilan yer olmustur) biiytik bir kazanda botka yani lapa pisirirlerdi ve Toprak Ana’ya saygt
gosterme amaciyla lapay1 kardan agilmis yerlere de serperlerdi (Zaripova-Cetin, 2009:19).

Turk inanglarinda mevsimin kurak gectigi donemlerde topluca yagmur duasina gikilarak yagmurun
yagmasi ve kithgm olmasi engellenmektedir. Ozellikle yaz mevsiminde yagmuru yagdirmak icin Yangir
Botkas: yani yagmur lapasi Tatar kulttirtinde onemli bir gelenektir. Yagmur lapas: icin karabugday ve
tereyag1 gibi gerekli malzemeler farkli evlerden toplanarak biiyiik kazanlarda pisirilir, koytntin biiytikleri
tarafindan dua okunur ve birlikte lapa yenir. Yemek sonrasi herkes birbirinin tizerine su dokerek eglenir
veya evden eve dolasarak karsisina ¢ikanlarin tizerine su dokerler (Bayazitova, 1995:34). Anadolu’da benzer
sekilde yagmur duasi okunur, sonrasinda kdy halki tarafindan toplanan para ile kurbanliklar alinmaktave
imece usuliiyle etli yemekler, pilavlar gibi cesitli yemekler pisirilerek koy halkma ve yagmur duasma
¢ikanlara ikram edilmektedir. Bazi yerlerde de ¢ocuklar evleri dolasarak yagmurla ilgili tekerlemeler, dualar
soyleyerek yiyecek toplamaktadir. Toplanan yiyeceklerden hazirlanan yemekler topluca yenilmektedir
(Artun, 1995; Kobya, 2014:205).

2.1.8. Askere Ugurlama

Bahar ve sonbahar mevsimlerinde daha cok gerceklesen Askere ugurlama adeti, Tiirk geleneklerinde
kutsal bir gorev olarak kabul edilmekte ve bir solen havasinda ge¢mektedir. Askere gidecek gencin
arkadaslari, akrabalar1 ve komsular: eve davet edilerek gesitli eglencelerle asker diigiinii yapilmaktadir. O
giin ev halki tarafindan gesitli yemekler hazirlanarak davetli kisilere yedirilmektedir (Colbay ve Sormaz
2015:1733). Gelen kisiler de asker ugurlamasina katkida bulunmak ic¢in beraberlerinde yiyecek ve icecek
getirmektedirler (Gtileg, 2011:70).

Tatar ve Anadolu geleneklerinde benzer uygulamalar vardir. Her iki kiiltiirde de askere gidecek
kisiler i¢in yakin akrabalar tarafindan yemekler verilmektedir. Tatarlarda oglunu Soldatka ozatkan yani askere
ugurlayan aile bir giin 6nceden oglunun arkadaslarini davet ederek, evinde yemekler vermekte ve
eglenceler diizenlemektedir. Sofraya gesitli hamur yemekleri, tatlilarla beraber, genglere yonelik daha c¢ok
mayonezli salata ttirleri, farkli yontemlerle hazirlanan balik, salam, mantar, peynir gibi {iriinlerden olusan
soguk mezeler konulmaktadir. Askere ugurlama sofrasinda meyve sulari ile birlikte alkollii icecekler de yer
almaktadir. Yemek olarak corba, et ve patates gibi sicak yemekler verilmekte, sonrasinda cay ikram
edilmektedir. Bu yemekler arasinda evin avlusunda cgesitli oyunlar, yarismalar diizenlenmekte, miizik
esliginde halk oyunlar1 oynanmaktadir. Ertesi giin askere ugurlanacak kisiye Tatar Tiirklerinde annesi “ar1s
(cavdar) ekmeginin kesilen bas kismirni isirtip tavana koyar (Kalafat, 2004:126). Anadolu Tiirklerinde de
askere gidecek kisiye annesi veya yakini ekmek veya simidin bir pargasini yedirmekte, kalanini da saglikl
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olarak evine dondiikten sonra yemesi i¢in saklamaktadir. Bunlarin yaninda Tatar Tiirklerinde askere gidecek
gencin eli una batirilir ve unlu eli ile evin tavanina bastirilir. Gencin askerlikten sag-salim donmesi i¢in un ve
ekmekle ilgili yapilan ayinler, topragin ¢ekim giiciine olan inanca baglidir. Giintimtizde de bu uygulamalar
devam etmektedir.

3. Sonug ve Oneriler

Hem gocebe hayat hem de cografya nedeniyle Orta Asya’daki Tiirkler simirli besinlerle
beslenmislerdir. Tiirk mutfak kiiltiirtintin gelismesi Tiirklerin Ana Vatandan Bati'ya dogru - Anadolu ve
Orta Idil'e (Volga) hareketi ile baslamustir. Yerlestikleri yerin verimli topraklari, yasayan medeniyetlerin
varligl, komsu kiilttirlerden etkilesim gibi faktorler tesirinde her iki toplumun da mutfag: gesitlilik kazanmis
ve zengin mutfak kiiltiirti olusmustur. Birbirlerinden farkli iklim kosullarinda ve cografyalarda hayat
strdiirmelerine ragmen, Anadolu ve Kazan Tatar Tiirklerinde pek ¢ok merasimin ve merasimlerde yemek
sunumunun ortak oldugunu gormekteyiz. Geg¢misteki ortak kiltiirel birikim, ortak inang ve gelenek
gorenekler, yemek kiilttirtiniin gelisimi ve benzerliklerin olusunu etkileyen énemli nedenlerdendir.

Gelenek ve goreneklerin bir parcas: olan mutfak kiilttirti bir toplumun yasam tarzini ve milli kimligi
aciklayan etkin gostergelerdendir. Ne yazik ki teknolojinin gelismesi, ulasimin kolaylasmasi, ¢calisma hayati,
kiiresellesme gibi nedenlerden dolay1 yemek kiiltiirii sonraki nesile degiserek aktarilmaktadir. Hizla degisen
diinyada kiiltiirel birikimin kaybolmasini engellemek ve belli bir topluma ait milli 6zellikleri yasatabilmek
icin neler yapilabilir? sorusu herkesi diistindiiriir. Yemek kiiltiirtintin sonraki nesillere aktarilmasi igin:

» Turk topluluklarindaki yeme igme kiltiirtintin, eski kaynaklar arastirilarak ve yasl insanlarla
goriistilerek daha ayrintili incelenmesi ve kayita alinmasy;

» Edebi kaynaklardan ve halk edebiyatindan yararlanarak, farkli bolge ve yorelere ait gelenekler ve
cesitli yemekler hakkinda daha genis bilgi edinmek;

* Yemek kiiltiirtinii yansitan miizeleri yayginlastirmak;
* Yerel, ulusal ve uluslararas: boyutta tanitim festivalleri diizenlemek;
* Yemek yarismalarinda unutulmaya baslayan geleneksel yemekleri tanitmak;

* Geleneksel ev tarzi yemeklerinin daha saglikli oldugu bilincini gelistirmek ve bu konuda ailelere
egitimler vermek gerektigini diisiinmekteyiz.
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