TURKMEN SACAGI

Ulkii CELIK

Uzeri ¢igekli veya geometrik de-
senli, renkli, dikdortken musamba or-
ti, Turkmenlerin sacagl, yani sofras:.
Kugiukli bluyikla sagaklar Tirkmen-
lerin hayatinda oldukga biuyluk bir yer
tutuyor, Cay i¢in kiigik, yemek icinse
buyuklerini kullamiyorlar.

Odalar1 boydan boya halilarla
meshur Turkmen halilanyla kapl
olan Tirkmen evlerinde sofra yere
kuruluyor. Odanin ortasina serilen
mugsamba Orti ve etrafina serpigtiri-
len yin minderler (doésekier), Tirk-
menlerin yemekte rahata ne kadar
onem verdiklerini gosteriyor. Ozellik-
le yabanci bir misafir geldigi zaman
masaya hazirlanan yemek, yer sofrasi
kadar rahat ve keyif verici olmuyor;
¢unkiu Tiurkmenler, yemek yerken su-
rekli oturmaktan pek hoglanmiyorlar.
Yemek onlar i¢in karin doyurmak ka-
dar dinlenmek ig¢in de bir vesile. Biraz
yiyip, biraz sofra etrafina yerlestiril-
mis olan minderlere dayanarak uzani-
yorlar Boyle yapmakla da yemegi da-
ha iyi, mideyi yormadan ve sikigtir-
madan hazmettiklerine inamiyorlar.

Aksam yemekleri, o6zellikle misa-
fir varsa, diger 6glnlere goére daha
6nemli sayihiyor. Belki de oOnemi, ye-
mek sohbetlerini uzatabilmek igin bol
vaktin olmasindan geliyor, Boylece
uzun suren yemek fasli, misafire da-
ha ¢ok ikramda bulunma firsatt veri-
yor. ‘

Tarkmenlerin sofrada vazgegenie-
dikleri ¢ sey var: Bunlardan ilk ikisi
gok cay ve et. Giinin her saatinde ve
surekli igilen gay, sofrada da bir ye-
mekten digerine gegerken ikram edili-
yor. Hazmi kolaylastiran bu ¢ay, 6zel-
likle yazin ¢61 sicaklarinin yasandigi
Tirkmenistan'da, harareti  bastirmak
icin en énemli icki sayiliyor. Et ise en

temel besin olarak kabul ediliyor ve
et olmayan bir sofrada karmn doyma-
yacagna ve bu yizden de kisa siire-
de zayiflayip (horiamip) gilicsuiz disa-
lecegine inamihiyor, Sofrada yer alan
uglincl ¢énemli gsey ise, evde bulunan
yenebilecek her gey. Bir Turkmen, mi-
safirine evinde ne varsa hepsini yedir-
mek istiyor.

Misafir bulunan sofrayi Tirkmen-
ler, toy (dugun, ziyafet) sofrasi olarak
kabul ediyoriar. Yemege genelde c¢or-
ba ile baslamiyor. Ancak corbalan bi-
zim alsitk  olduklarimizdan epeyce
farkl. Baylk parcalar halinde sebze
ve etten pisirilen bu g¢orbalar, daha
¢ok haslamay:r andiriyor, Mant: ¢ok
seviliyor. Sofraya en son getirilen pi-
lav, milli yemek olarak mutlaka her
sofrada bulunuyor. Ancak misafire
ikram ettikleri en onemli yemek kelle-
basayak (kelle paga). Sofradaki en
6nemi kisi kellenn sag gozi ile sag
kulagim yiyor. Diger organlar, ¢énem
derecelerine gore paylagtinhyor.

Genelde yagh olan Tirkmen ye
meklerini pisirmek  biraz fazlaca za-
man ve emek isteyen bir i, Lezzetli
olmalarinin sebebi de herhalde bu.

Burada verilen tarifler, C Rozi-
miradovun Tirkmen Tagamlan (As-
gabat 1990) isimli kitabindan Turkiye
Tiirkcesine aktanlarak alinmigtir,

Kédili Corba (Kabak Corbasi)

Taze eti kiigik kigik dograyip
tencerede kaynatmal. Domates ve so-
gan1 da yagda kavurup, kaynamakta
olan corbamn ustiine dokmeli, Corba
iyice kaynadiktan sonra kabaklan 6x6
cm buyukligiunde dograyip ilave et-
meli ve kaynatmay: surdarmeli, Hazir
oldugunda igindeki kabak pargalarim
bagka bir kaba ¢ikanp ¢orbanin yanin.
da sofraya getirmeli. Kabaklar aynl-
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madan getirilse de olur. Corbay: kase-
lere koydugumuzda hepsinde en az 2
parca et, 2 parca kabak olmasi gere-
kir. Yemegin yaninda domates, yesil
sogan, maydanoz, biber gibi seylerden
faydalanmay: unutmayin.

Hazirlamak igin : 1 kg et ile kabak,
yarim kilo domates, 20 g margarin, 4-5
bas sogan, biraz yesgil sogan, mayda-
noz, biber ve tuz gerekli,

Keilebagayak (Kellepaca) corbas

Yeni kesilmig hayvanin kellepaca-
sin1 temizledikten sonra, 1,5 saat civa-
rinda kaynatmali, Kaynarken gorbaya
vuvarlak dogranmis havug, sogan ve
biber atmayr unutmaym. Corbamn
berrak olmas: i¢in, kaynarken yiizin-
de olusan koéplkler alinmali. Pisen kel-
lepagay! pargalayip ayn
gorbanin yaninda getirmeli. Mutlaka
gorbanin ustime ufak dogranmig yesil
sogan ve maydanoz serpmeli.

Hazirlamak igin : 1 hayvanin kel-
lepagasi, 4-5 bas sogan, yesil sogan,
maydanoz, lavr yaprag:, biber ve tuz
gerekli.

Dograma Corbasi

Koyun etini kiigik kiigiik dogre-
yip, hayvanin i¢ organlanm; cigerle-
ri, dalag ve digerlerini iyice temizle-
yip tencereye koymali ve su katip kay-
natmali, Kaynarken dogranmis sogan,
domates, dolma biber ve tuz ilave et-
meli. Tandir ekmegini ufak ufak dog-
rayip canaklara yerlegtirmeli. Pigmis
olan gorbay: lizerine dokiip, maydanoz,
nane gibi kokulu  otlar1 ve ince dog-
ranmis yesil sogani serpmeli, Etini
baska tabaklara alsaniz da olur. Bu
corba lezzetli oldugu igin igtahla vye-
nir.

Hazirlamak icin : 1 kg’dan biraz
fazlaca et, 120 g bobrek, 80 g ciger, 400
g domates, 1-2 tane kirmizi biber, 800
g tandir ekmegi, istege gore tuz ve bi-
ber.

i Mant1

Hamuru mayasiz olarak yumurta
katip katica yugurmali. Etin yagh ve
kemiksiz yerlerinden alarak dogramal

tabaklarda:

veya onu kiyma makinesinden gegir-
meli, Ete katilacak sogan elde incecik
dogransa da iyi olur. Hamur yugrulup
tamamlandilitan sonra ondan her biri-
nin ¢apr 10 cm olan parcalar kesmeli.
Bu pargalare hazirlanmig i¢i koyup
biitkmeli. Dogranmis domates de konsa
daha lezzetli olur. Mant1 hazir olduk-
tan sonra bunlan 6zel delikli manti
kaplanna yerlestirmeli. Yapigmamas:
icin kaplara yag slirmek gerek Sonra
mantinin pisirilecegi tencereye su ko-
yup, uzerine mant: kabimi koymal.
Manti 45 dakikada iyice piser. Ustiine
yag strilip sofraya getirilse, yanina
da kaymak konsa istahla yenir.

Hazirlamak igin : 1 kg et, yarim
kilo un, 2 tane yumurta, 500 g sogan,
200 g kuyruk yag, 100 g kaymak, 20 g
tereyag: ve tuz ile biber gerekli.

Kellebagayak (Kellepaga)

Temizlenip yikanan kellepagann
yanina hayvanin cigerleri, iskembesi
ve ince bagirsag: da katilip pigirilse
lezzetli kellepaca yemegine doyulmaz.
Kaynamakta olan tencereye sogan, do-
mates, tuz, biber ve kokulu otlarin
atilmas! da iyidir. Kellepaga kivamh
pistikten sonra ol 6zel kaselere yerles-
tirilip sofraya getirilir. Yaninda tandir
ekmegi de verilir.

Hazirlamak igin : hayvamn kellesi,
4 ayag), cigerleri, igkembesi, ince ba-
girsagl, tamami 1 kg civarinda sogan
ve domates, istaha gore tuz ve kirmizi
biber.

Palav (Pilav)

Pilav hazirlamak igin ilk énce, pi-
rinci ayiklamali. Temizlenen pirinci
ayri bir kapta ustliine kaynar su do-
kiup birakmali. Eti, her bir parcast 30-
40 g olacak sekilde dograyip tuzlama-
1. Tenceredeki yag iyice kizardiktan
sonrea, icine eti koyup kavurmal. Et
kizarmaya bagladiginda, iistiine yuvar-
lak dogranmis kuru soganla ince uzun
dogranmis havucu atip kavurmayi
siirdiirmeli. Sogan ile havug iyice yu-
musadiktan sonra, azictk kaynar su
koyup, tencerenin kapagim sikica ka-
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pamall, Ocagin atesini kisip tencere-
dekileri bugulamaya birakmal. Bir
miiddet sonra atesi yeniden guglendi-
rip, énceden suya salinmig olan pirin-
ci, tenceredeki malzemenin ustiine ya~
yarak yerlestirmeli. Orta parmagin bi-
rinci bogumunu geg¢meyecek kadar
kaynar su koyup, biutin malzemeyi
birlikte kaynatmali. Piring suyunu
cektikten sonra alt Ust ederek- iyice
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bastirmall. Bundan sonra tahminen
25 - 30 dakika sonra pirinci yeniden
alt st etmeli ve tekrar 10 - 15 dakika
bekletmeli, Bu islemler yapilirken ateg
¢ok kisik olmali ’

Hazirlamak i¢in; 1 kg piring, ta-
mam 530 g et ile havug, 250 gr yag
(tereyag, sade yag, aycicek veya pa-
muk yagl), 2-3 bag sogan, tuz ve biber
gerekli. '
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