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IGDIR YORESINDE TUKETILEN BAZI HAYVANSAL KAYNAKLI GELENEKSEL GIDALAR
Bayram YURT! Onder YILDIZ' Ahmet Metin KUMLAY? Erdogan KUCUKONER!

11gdir Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi Béliimii — Igdir
2[gdir Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Bolimii — Igdir

OZET

Insanlar yagamlarin1 devam ettirmek icin bitkisel ve hayvansal kaynakli gidalardan yararlanirlar. Ulkemizde ihtiyag
duyulan enerjinin 6nemli bir kismi1 hayvansal orijinli iiriinlerden saglanmaktadir. Igdir yoresinde geleneksel olarak
iretilip bolge insani tarafindan sevilerek tiiketilen ve yoére insaninin beslenmesinde 6nemli yer tutan bir¢ok iriin
bulunmaktadir. Bu mamuller icerisinde bozbas, eksili, iskembe kavurma, cizdik, kuymak, sabahag1 ve tag kofte gibi
bircok hayvansal kaynakl geleneksel yemekler de yer almaktadir. Bu ¢alismada s6z konusu yoresel iiriinlerin tiretimi,
iretiminde dikkat edilmesi gereken hususlar bilimsel bir yaklasimla izah edilmistir.

Anahtar kelimeler: Geleneksel gida, Igdir, hayvansal kaynakli

SOME ANIMAL ORIGIN TRADATIONAL FOOD THAT BE CONCIPTION IN IGDIR REGION

ABSTRACT

Humans benefit plant and animal sourced foods for their daily lives. Significant portion of needed energy in our country
is provided from animal-origin foods. There are many products that are traditionally produced in Igdir region is likely
consumed by people in the region and, these products plays an important role at nutrition of local inhabitants. Among
these products, there are many animal-based traditional meals such as bozbas, eksili, iskembe kavurma, cizdik, kuymak,
sabahasi and tag kofte. In this study, preparation of these tradionally meals and the main considerations in the
production were explained with a scientific approach.

Keywords: Traditional food, Igdir, animal origin

GIRIS

Bir canlinin yasamini idame ettirebilmesi, o canh icin gerekli besinlerin tiiketimini zorunlu kilmaktadir [1]. Insan
saglig1 beslenme, kalitim, iklim ve cevre kosullar1 gibi birgok faktériin etkisi altindadir. insanin temel ihtiyaglarinin en
onde geleni olan beslenme [2] bu faktérlerin en baginda gelmektedir [3]. Beslenme aligkanliklari ile besin alimi sosyo-
ekonomik diizeye, yerlesme yerine, mevsimlere bagh olarak farklilik arz etmektedir [4].

Ulkemizde, giinlitk alinan kalorinin yaklastk % 10u ve giinliik protein ihtiyacinin ise yaklastk % 30’u hayvansal
kaynakh gidalardan saglanmaktadir [5]. Kiiresellesen diinyada, belirli bir bolgede oturan topluluklarin kiiltiir ve etnik
ozellikleri diinya tzerinde yayilmaktadir. Beslenme aligkanliklari da buna bagl olarak degisiklik gostermektedir.
Insanlar gécler sayesinde birbirinden etkilenmekte ya da goc ettikleri yerlere kendi yoresel yemeklerini yaymaktadir ve
bunun sonucunda toplumlarin beslenme aliskanliklar1 devamli degisiklik gostermektedir [6]. Ulusal ve uluslararas:
platformda bilinmeyen ancak belli yorelerimizde bilinip ve sevilerek tiiketilen yemeklerimizin sayis1 azimsanamayacak
kadar ¢oktur. Igdir yoresinde yapilan bazi hayvansal orijinli yemekler de bu gruba girmektedir.

Bu caligmada, Igdir yoresine ait hayvansal kokenli geleneksel yemekler olan bozbas, eksili, iskembe kavurma, cizdik,
kuymak, sabahasi ve tas koftenin yapilisi hakkinda bilgi sunularak bu yoresel yemeklerin tanitimi yapilmistir.

Bozbag
Igdir yoresinin en meshur yemegidir [7]. Genellikle tandir lavas: (ilde yapilan bir ekmek ¢esidi) ile birlikte yenilmesi
tercih edilmektedir [8].

Yemegin yapiminda kullanilacak nohutlar énceden 1slatilir. Ince ince kiyilmis soganlar yagda kavrulur. Uzerine yemekte
kullanilacak parga etler ilave edilir ve hafif kizartildiktan sonra dogranmis domates ve sulandirilmis sal¢a konulur. Iyice
pisirildikten sonra daha 6nceden 1slatilmig “lepe” denilen kirilmis nohutlar, 5-6 parcaya bolinmiis patates ve tuz ilave
edilerek bir siire daha pisirilir. Pigsme sirasinda yemege hos bir lezzet ve arzu edilen sar1 rengi vermek i¢in sarikok
kullanilir. Bu kok bazi yoresel kaynaklarda safran olarak adlandirilsa da [8, 9] yoredeki baharatcilar bunun zerdecal
oldugunu ifade etmektedir. Kisa bir siire sonra kulplu kaplar icerisine alinarak, 5-15 dakika kadar firinlama islemine tabi
tutulur. Firindan cikarilan yemek sicak olarak servis edilir. Bogkap olarak adlandirilan ve i¢i biraz ¢ukur olan yemek
tabaklarina servis edilmesi tavsiye edilir. Genellikle bozbas yemegi servis edildikten sonra iki sekilde yenilmektedir.
Birincisinde ¢ukur tabaga lavag ekmegi dogranip iizerine yemegin suyu gezdirilerek yenildikten sonra et, nohut ve
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patates yenilmektedir. Tkincisinde ise haglanmig et, nohut ve patatesler lavas ekmekli tabak iizerine ezilip yemegin suyu
tizerine dokiilmek suretiyle yenilmektedir [7][8][10][11][12].

Eksili
Bir tencereye kusbagindan biraz biiyiik pargalara ayrilmis et konulur. Uzerine kirilmis nohut denilen lepe ve su
eklenerek ates tizerine alinir. Bagka bir tencerede ise sebzi denilen yoresel yesil ot [13] dogranir ve yagda kavrulur (sebzi

yoksa sogan kullanilabilir). Limon tuzu ilave edildikten sonra icinde etlerin bulundugu tencereye bosaltilir. Uzerine
salca ve rendelenmis sogan, domates, sarikok ve tuz eklenerek iyice pisirilir. Ttiketilebilir sicaklikta servis edilir [10, 11].

Iskembe kavurma

Ulkemizde gereken sekilde toplanip, degerlendirilerek cazip bir sekilde satiga sunulamayan ve ¢ogunlukla da israf olan
sakatatlarimizdan [13] birisi de iskembedir. Iskembe &énce iyi bir sekilde yikandiktan sonra hazirlanmis kaynar suya
batirilmak suretiyle kazinarak temizlenir. Temizlenmis iskembe kusbasi biiyiikliigiinde parcalar haline getirilerek
tencereye konulur ve haglanir. Diger bir tarafta ise ince kiyilmig sogan, biber, domates ve patates (kiiciik karelere
boliinmiis) margarinle bir tencerede kavrulur. Haglanmis olan igkembe kavrulmus olan bu karisima dokiiliir. Patatesler
pismeye yakin tuz ilave edilerek pisirme islemine son verilir ve servis edilir[10, 11].

Cizdik

Koyunun kuyrugu iyice temizlenerek kiiciikk parcalar halinde dogramir. Bu kiiglik kuyruk parcalar1 bir tencereye
konularak ateste kavrulur. Tuzu eklendikten sonra rengi pembe olmaya baglayinca tencere atesten alinir. Sicak
titketilebildigi gibi ¢esitli yemeklere ilave edilerek kullanilmaktadir [10, 11].

Kuymak

Kuymak Tiirkge bir kelime olup, bu yemegin yapimi Artvin, Trabzon, Rize ve Igdir illerinde farklhilik arz etmektedir [7].
Bir tavada eritilmis tereyag tizerine sarikok katilir. Diger yandan bir kap icerisinde su, un ve tuz karisggtmi hazirlanir.
Hazirlanan bu karigim eritilmis tereyagi ve sarikok karigimina topaklanmay: 6nlemek icin yavasca dokiiliip hizli bir
sekilde karigtirilarak pisirilir. Uzerine icinde nabat sekeri (nebat sekeri), tar¢in, akkok (zencefil), mugek (karanfil) ile
karabiber bulunan ve “kepleme” diye adlandirilan karisim dokiilerek servise hazir hale getirilir [10, 11].

Sabahagi

Igdir ilimizin yoresel bir yemegi olan sabahasinda [7]; olgunlagsmamis bugdayin déviilmiis hali olan ¢igden, kemikli et, su
ve tuz giive¢ kabina konulduktan sonra tandira yerlestirilir. Etler tamamen eriyip su ve ¢igden ile karisip malzemeler
taninmaz hale gelinceye kadar (yaklasik iki saat) pisirilir. Daha sonra tandirdan alinarak servis edilir [10, 11].

Tag Kofte

Tas tizerinde tokmakla iyice doviilen ete (kiyma da kullanilabilir) sal¢a, yag, ince ince kesilmis maydanoz, piring ve lepe
denilen kirilmigs nohut ilave edilerek karsgtirilip yogrulur. Sonra {izerine sar1 kok, karabiber ve yumurta eklenip,
koftelerin piserken dagilmamas: i¢in tekrar iyice yogrulur. Yogurmadan sonra avug i¢inde yuvarlanarak orta boy patates
buytkliglinde kofteler hazirlanir. Diger bir tencerede ise ince kiyi1lmis soganlar margarin ile kavrulduktan sonra sal¢a ve
su ilave edilerek kaynatilir. Bunun iizerine kofteler ilave edilerek yaklasik bes dakika pisirilir ve 5-6 parcaya boliinen
patatesler eklenir. Tuz ilavesinden sonra patatesler pisinceye kadar pisirilmeye devam edilen yemek atesten alinir ve
yeme sicakliginda servis edilir [7, 10, 11].
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