
TÜRKMEN SAÇAĞI
Ülkü ÇELİK

Üzeri çiçekli veya geometrik de­
senli, renkli, dikdörtken muşamba ör­
tü, Türkmenlerin saçağı, yani sofrası 
Küçüklü büyüklü saçaklar 1 ürkmen­
lerin hayatında oldukça büyük bir yer 
tutuyor Çay için küçük, yemek içinse 
büyüklerini kullanıyorlar.

Odaları boydan boya halılarla 
meşhur Türkmen halılarıyla kaplı 
olan Türkmen evlerinde sofra yere 
kuruluyor. Odanın ortasına serilen 
muşamba örtü ve etrafına serpiştiri­
len yün minderler (döşekler), Türk­
menlerin yemekte rahata ne kadar 
önem verdiklerini gösteriyor. Özellik­
le yabancı bir misafir geldiği zaman 
masaya hazırlanan yemek, yer sofrası 
kadar rahat ve keyif verici olmuyor; 
çünkü Türkmenler, yemek yerken sü­
rekli oturmaktan pek hoşlanmıyorlar. 
Yemek onlar için karın doyurmak ka­
dar dinlenmek için de bir vesile. Biraz 
yiyip, biraz sofra etrafına yerleştiril­
miş olan minderlere dayanarak uzanı­
yorlar. Böyle yapmakla da yemeği da­
ha iyi, mideyi yormadan ve sıkıştır­
madan hazmettiklerine inanıyorlar.

Akşam yemekleri, özellikle misa­
fir varsa, diğer öğünlere göre daha 
önemli sayılıyor. Belki de önemi, ye­
mek sohbetlerini uzatabilmek için bol 
vaktin olmasından geliyor. Böylece 
uzun süren yemek faslı, misafire da­
ha çok ikramda bulunma fırsatı veri­
yor.

Türkmenlerin sofrada vazgeçeme­
dikleri üç şey va r: Bunlardan ilk ikisi 
gök çay ve et. Günün her saatinde ve 
sürekli içilen çay, sofrada da bir ye­
mekten diğerine geçerken ikram edili­
yor. Hazmı kolaylaştıran bu çay, özel­
likle yazın çöl sıcaklarının yaşandığı 
Türkmenistan’da harareti bastırmak 
için en önemli içki sayılıyor. Et ise en

temel besin olarak kabul ediliyor ve 
et olmayan bir sofrada karnın doyma­
yacağına ve bu yüzden de kısa süre­
de zayıflayıp (horlanıp) güçsüz düşü­
leceğine inanılıyor. Sofrada yer alan 
üçüncü önemli şey ise, evde bulunan 
yenebilecek her şey. Bir Türkmen, mi­
safirine evinde ne varsa hepsini yedir­
mek istiyor.

Misafir bulunan sofrayı Türkmen­
ler, toy (düğün, ziyafet) sofrası olarak 
kabul ediyorlar. Yemeğe genelde çor­
ba ile başlanıyor. Ancak çorbalan bi­
zim alışık olduklarımızdan epeyce 
farklı. Büyük parçalar halinde sebze 
ve etten pişirilen bu çorbalar, daha 
çok haşlamayı andırıyor. Mantı çok 
seviliyor. Sofraya en son getirilen pi­
lav, milli yemek olarak mutlaka her 
sofrada bulunuyor. Ancak misafire 
ikram ettikleri en önemli yemek kelle- 
başayak (kelle paça). Sofradaki en 
önemi kişi kellenin sağ gözü ile sağ 
kulağım yiyor. Diğer organlar, önem 
derecelerine göre paylaştırılıyor.

Genelde yağlı olan Türkmen ye 
meklerini pişirmek, biraz fazlaca zar 
man ve emek isteyen bir iş. Lezzetli 
olmalarının sebebi de herhalde bu.

Burada verilen tarifler, Ç. Rozı- 
mıradov’un Türkmen Tagamlan (Aş- 
gabat 1990) isimli kitabından, Türkiye 
Türkçesine aktarılarak alınmıştır.

Kedili Çorba (Kabak Çorbası)
Taze eti küçük küçük doğrayıp 

tencerede kayna t malı. Domates ve so­
ğanı da yağda kavurup, kaynamakta 
olan çorbanın üstüne dökıneli. Çorba 
iyice kaynadıktan sonra kabaklan 6x6 
cm büyüklüğünde doğrayıp ilave et­
meli ve kaynatmayı sürdürmeli. Hazır 
olduğunda içindeki kabak parçalarını 
başka bir kaba çıkarıp çorbanın yanın­
da sofraya getirmeli. Kabaklar aynl-
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madan getirilse de olur. Çorbayı kase­
lere koyduğumuzda hepsinde en az 2 
parça et, 2 parça kabak olması gere­
kir. Yemeğin yanında domates, yeşil 
soğan, maydanoz, biber gibi şeylerden 
faydalanmayı unutmayın.

Hazırlamak için : 1 kg et ile kabak, 
yarım kilo domates, 20 g margarin, 4-5 
baş soğan, biraz yeşil soğan, mayda­
noz, biber ve tuz gerekli.

Keilebaşayak (Kellepaça) çorbası
Yeni kesilmiş hayvanın kellepaça- 

sını temizledikten sonra, 1,5 saat civa­
rında kaynatmalı. Kaynarken çorbaya 
yuvarlak doğranmış havuç, soğan ve 
biber atmayı unutmayın. Çorbanın 
berrak olması için, kaynarken yüzün­
de oluşan köpükler alınmalı. Pişen kel- 
lepaçayı parçalayıp ayrı tabaklarda 
çorbanın yanında getirmeli. Mutlaka 
çorbanın üstüne ufak doğranmış yeşil 
soğan ve maydanoz serpmeli.

Hazırlamak için : 1 hayvanın kel- 
lepaçası, 4 -5  baş soğan, yeşil soğan, 
maydanoz, lavr yaprağı, biber ve tuz 
gerekli.

Doğrama Çorbası
Koyun etini küçük küçük doğra­

yıp, hayvanın iç organlarını; ciğerle­
ri, dalağı ve diğerlerini iyice temizle­
yip tencereye koymalı ve su katıp kay­
natmak. Kaynarken doğranmış soğan, 
domates, dolma biber ve tuz ilave et­
meli. Tandır ekmeğini ufak ufak doğ­
rayıp çanaklara yerleştirmeli. Pişmiş 
olan çorbayı üzerine döküp, maydanoz, 
nane gibi kokulu otları ve ince doğ­
ranmış yeşil soğanı serpmeli. Etini 
başka tabaklara alsanız da olur. Bu 
çorba lezzetli olduğu için iştahla ye 
nir.

Hazırlamak için : 1 kg’dan biraz 
fazlaca et, 120 g böbrek, 60 g ciğer, 400 
g domates, 1 - 2 tane kırmızı biber, 800 
g tandır ekmeği, isteğe göre tuz ve bi­
ber.

Mantı
Hamuru mayasız olarak yumurta 

katıp katica yuğurmalı. Etin yağlı ve 
kemiksiz yerlerinden alarak doğramalı

veya onu kıyma makinesinden geçir­
meli. Ete katılacak soğan elde incecik 
doğransa da iyi olur. Hamur yuğrulup 
tamamlandıktan sonra ondan her biri­
nin çapı 10 cm olan parçalar kesmeli. 
Bu parçalara hazırlanmış içi koyup 
bükmeli. Doğranmış domates de konsa 
daha lezzetli olur. Mantı hazır olduk­
tan sonra bunları özel delikli mantı 
kaplarına yerleştirmeli. Yapışmaması 
için kaplara yağ sürmek gerek. Sonra 
mantının pişirileceği tencereye su ko­
yup, üzerine mantı kabını koymalı. 
Mantı 45 dakikada iyice pişer. Üstüne 
yağ sürülüp sofraya getirilse, yanına 
da kaymak konsa iştahla yenir.

Hazırlamak için : 1 kg et, yarım 
kilo un, 2 tane yumurta, 500 g soğan, 
200 g kuyruk yağı, 100 g kaymak, 20 g 
tereyağı ve tuz ile biber gerekli.

Keilebaşayak (Kellepaça)
Temizlenip yıkanan kellepaçanın 

yanma hayvanın ciğerleri, işkembesi 
ve ince bağırsağı da katılıp pişirilse 
lezzetli kellepaça yemeğine doyulmaz. 
Kaynamakta olan tencereye soğan, do­
mates, tuz, biber ve kokulu otların 
atılması da iyidir. Kellepaça kıvamlı 
piştikten sonra ol özel kaselere yerleş­
tirilip sofraya getirilir. Yanında tandır 
ekmeği de verilir.

Hazırlamak için •. hayvanın kellesi,
4 ayağı, ciğerleri, işkembesi, ince ba­
ğırsağı, tamamı 1 kg civarında soğan 
ve domates, iştaha göre tuz ve kırmızı 
biber.

Palav (Pilav)
Pilav hazırlamak için ilk önce, pi­

rinci ayıklamalı. Temizlenen pirinci 
ayrı bir kapta üstüne kaynar su dö­
küp bırakmalı. Eti, her bir parçası 30- 
40 g olacak şekilde doğrayıp tuzlama- 
lı. Tenceredeki yağ iyice kızardıktan 
sonra, içine eti koyup kavurmalı. Et 
kızarmaya başladığında, üstüne yuvar­
lak doğranmış kuru soğanla ince uzun 
doğranmış havucu atıp kavurmayı 
sürdürmeli. Soğan ile havuç iyice yu­
muşadıktan sonra, azıcık kaynar su 
koyup, tencerenin kapağını sıkıca ka­
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pamalı. Ocağın ateşini kısıp tencere- 
dekileri buğulamaya bırakmalı. Bir 
müddet sonra ateşi yeniden güçlendi­
rip, önceden suya salınmış olan pirin­
ci, tenceredeki malzemenin üstüne ya­
yarak yerleştirmeli. Orta parmağın bi­
rinci boğumunu geçmeyecek kadar 
kaynar su koyup, bütün malzemeyi 
birlikte kaynatmalı. Pirinç suyunu 
çektikten sonra alt üst ederek iyice

bastırmalı. Bundan sonra tahminen
25 - 30 dakika sonra pirinci yeniden 
alt üst etmeli ve tekrar 10 - 15 dakika 
bekletmeli. Bu işlemler yapılırken ateş 
çok kısık olmalı.

Hazırlamak için; 1 kg pirinç, ta­
mamı 500 g et ile havuç, 250 gr yağ 
(tereyağı, sade yağ, ayçiçek veya pa­
muk yağı), 2-3 baş soğan, tuz ve biber 
gerekli.
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