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Ozet

Bolgesel faktorlere ve beslenme aligkanliklarina bagli olarak farkli toplum ve
bolgelerde tiiketilen geleneksel gidalar farklilik gosterebilmektedir. Mayasiz hamur ile
hazirlanip yaprak veya dolgulu olarak (doviilmiis et, kaz eti ve bazen patates) tiikketime sunulan
ve sevilerek tiiketilen Hangel, Kars yoresinde 6nemli bir geleneksel gidadir. Bu calismada
Hangel hamurunun yaprak veya dolgulu olarak hazirlanmasi, soslarinin hazirlanmasi ve servis
edilmesi sirasinda dikkat edilmesi gereken hususlar agiklanmustir.
Anahtar Kelimeler: Hangel, Geleneksel gida, Kars,

HANGEL AS A REGIONAL MEAL OF KARS

Abstract

Traditional foods may vary depending on regional factors and nutritional habits of
different communities and regions. Hangel is an important traditional food in the region of
Kars; that is prepared with unleavened dough leaves or filled with beaten meat, goose meat
and sometimes potatoes, are presented for service and consumed with pleasure. In this study,
preparation of Hangels as leaves or filled, preparation of sauces and the matters to be
considered in serving were described.
Keywords: Hangel, Traditional food, Kars

Giris

Her canli biiylime, gelisme, dokularini yenileyebilme, kisacasi hayatini siirdiirebilmesi
icin ihtiyac duydugu besinleri tiiketmelidir [1]. Insanlarm beslenme aliskanliklar1 sosyo-
ekonomik diizeye, yerlesme yerine, mevsimlere bagimli olarak farklilik gdstermektedir [2].

Beslenme kiiltiirii, insanlarin yemek i¢in se¢imlerini, secilen besinlerin tiikketim zamani
ve besinlerin nasil hazirlanip pisirildigi konularin1 kapsamakta ve ayni zamanda s6z konusu
toplumun aligkanliklarina bagli bulunmaktadir [3]. Toplumlarda goriilen gelisim ve degisim
siireci, insanlarin yasam kiiltiirlerini de biiyiik Olciide etkilemekte; yasam kosullarindaki bu
degisim ve gelisim beslenme Kiiltiiriiniin de degismesine sebep olmaktadir. Ulkemizde bir
ilden baska bir ile cesitli nedenlerle tasinan tiiketiciler kendi yoresel beslenme Kkiiltiirlerini
yasadiklar1 yeni sehirlere de tasimaktadirlar. Bunun yanmda tasindiklar1 yorenin yoresel
beslenme aligkanliklarindan da ¢ok onemli derecede etkilenmektedirler [4]. Ayn1 zamanda
yoresel yiyeceklerin degisik yore ve toplumlara tanitilmasi beslenme kiiltiirlerinin
etkilesimine katk1 saglamaktadir.

Bu calismada, Kars yoresine ait 6nemli bir geleneksel gida olan Hangelin hamurunun
yaprak veya dolgulu olarak hazirlanmasi, haglanmasi, soslarinin hazirlanmasi, servis edilmesi
sirasinda dikkat edilmesi gereken hususlar aciklanmistir ve dolayisiyla s6z konusu yemegin
ulusal ve uluslar arasi tanitim1 saglanacaktir.
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Hangel

Kars yoresinde sevilerek tiiketilen hangel, hakkinda siirler yazilan [5][6], deger verilen
misafire ikram i¢in hazirlanan en 6nemli yemeklerden biridir. Yaprak hangel ve dolgulu
hangel olmak iizere iki farkl sekilde tiikketime sunulmasina ragmen, cogunlukla yaprak hangel
tercih edilmektedir.

Yapihsi

Hangel yapimina ait akis semasi Sekil 1. de verilmistir. Hangel hazirlanmasi i¢in
gerekli malzemeler yapilacak hangel cesidine bagl olarak degisir. Yaklasik olarak 5-6 kisilik
hamur hazirlamak icin 1 kg kuvvetli una (protein orani yiiksek) 5 adet yumurta, yeteri kadar
tuz ve su ilave edilerek sert kivamda mayasiz hamur yapilir. ilave edilen yumurta, pisme
sirasinda hamurun dagilmamasi i¢in onemlidir. Daha sonra hamur 5-6 adet kiinde haline
getirilir. Hamurun agilmamais her bir topagma pazi (kiinde) adi verilir, biiyiikliigii yaklasik iki
avuc icini dolduracak kadar olan bir kiinde yaklasik bir kisiyi doyurur. Yogrulan ve kiinde
haline getirilen hamur hemen yufka seklinde ince olarak acildiktan sonra genellikle kare
seklinde kesilir. Eger yaprak hangel (dolgusuz) hazirlanacak ise kaynatilmis bir tencere suya
bir miktar tuz ve ¢ok az sivi yag ilave edildikten sonra kare seklinde kesilen bu hamurlar
haslanir. Yaprak hamurlar yapismayi 6nlemek amaciyla kaynamis suya teker teker atilmalidir.

Hangelin bir diger hazirlanis1 ise doviillen et ile yapilamidir. Kayseri’de yapilan
mantiya benzer, fakat boyut olarak daha biiyiik olan (45 cm”) hamur parcalar: icine daha
onceden hazirlanan doviilmiis ¢ig et konularak hazirlanmaktadir. Hamur parcalar1 icerisine
kiiciik et parcaciklar1 (doviilmiis et), bazen de kaz eti parcalar1 da konulabilmektedir. Yaprak
hamurlarin arasimna dolgu malzemeleri (doviilmiis et, kaz eti, patates) konulduktan sonra
yaklasik 10—15 dk siiren haslama islemi yapilir.

Doviilmiis et | Hammaddelerin hazirlanmasi |
Doviilmiis kaz eti
Patates (bazen)

Kiinde yapma

Hamurun agilmasi

Yufkalarin kesilmesi

T~

| Hangel i¢inin ilavesi | | Yaprak hangel |

v

Yaprak Hamurlarin

—_—>

Haslama
kapatilmasi *
| Haslama |

| Yogurt ve sos ilavesi |

v

| Yogurt ve sos ilavesi |

Sekil 1. Hangel yapimi akis semasi
Biiyiik bir kazan igerisinde pisen hangel bir siizgecten gecirilip tepsiye alinir. Arzu

edilen sicakliga (1lik ya da soguk) getirilen hamur iizerine genellikle tercih edilen sarimsakl1
yogurt ve i¢inde kiiciik sogan pargaciklar1 kavrulmus tereyagi (sos) dokiilerek servis yapilir.
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Haslanmis hamur iizerine yogurdun hemen ilave edilmesi yogurdun halk diliyle ¢iirlimesine
neden olur. Ayrica yogurt yerine lor veya kuru c¢ivil peynir de kullanilmaktadir.
Bekletilmeden ve sogutulmadan yenmesi gerekir [7] [8] [9].

Hangel hamurlar1 kemikli etin haslanmasi sonucu elde edilen et suyu icerisinde de
haglanabilir. Ayrica hazirlanan kare seklinde kesilmis hangel hamurlar1 daha sonra haglanmak
tizere kurutularak veya dondurularak saklanmakta ve genelde kisa hazirlik yiyeceklerine dahil
edilmektedir [7] [10]. Bunun yaninda bazi ailelerde hamur parcalar1 icerisine patates ile
hazirlanan dolgu da konulmaktadir [11].

Hangel sosu

Hangelin hem gorsel ve hem de lezzet acisindan kabul edilebilirligini etkileyen en
onemli faktorii iizerindeki sosudur. Bir bas sogan cok kiiciik olmayacak sekilde dogranir ve
tavada biraz tereyagi (2 yemek kasig1) ve yarim cay bardagi kadar siviyag ile iyice kavrulur.
Yogurt ilave edildikten sonra hazirlanan bu sos yemek iizerine homojen dagilacak sekilde
gezdirilir. Sosa ilave edilen soganin fazla olmasinmn lezzeti arttirdigr ifade edilmektedir.
Bazen istege gore sosa salca ve kiyma da ilave edilmektedir [7] [9][10].

Hangel sosu hazirlamada yoremize has kurut da kullanilmaktadir. Kurut yaklasik bir
avug i¢i biiytikliigiinde, kurutulmus siizme yogurt topagidir [12]. Hangel yapimida kullanilan
yogurt yerine kurut eritilerek yogurt sosu hazirlanir. Kurut hangele farkli ve kendine has bir
lezzet verir. Sos i¢in Onemli bir nokta da kullanilan tereyaginin halk diliyle eritilmis saf
tereyagl yani sadeyag olmasidir. Ciinkii soganlarin kavrulmasinda kullanilan bu yag su
icermemelidir. Ayrica sos i¢in kavrulan sogan pargaciklarinin ne yanik tadi ne de ¢ig sogan
tad1 vermeyecek sekilde kavrulmus olmas1 gerekmektedir. Hangel iizerine dokiilen bu zengin
sos o kadar lezzetlidir ki sini (tepsi) iizerinde bir arada yenildikten sonra, kalan sos karisimi
genelde gengler ve ¢cocuklar tarafindan ekmek ile siyrilir.

Kaynaklar

1. Erdogan, S. (2005). Beslenme ve Besin Teknolojisi. Detay Yayincilik, Ankara. s:3.

2. Aslan, P. (2006). Beslenme Egitimi. Tarim ve Koyisleri Bakanligi Teskilatlanma ve Destekleme
Genel Miudiirliigii Cifti Egitim ve Yayim Serisi, Ankara, s:1-2.

3. Cakrroglu, P. & Sargin, Y. (2004). Kiiresellesmenin gida tiiketimine etkisi. Standard 43,
510, 41-45.

4. Sahin, A. & Ozer, B. S. (2006). Beslenme kiiltiiriindeki farkliliklarin bayan tiiketicilerin
gida iiriinleri satmn alma davramslar1 iizerindeki etkileri. D.E.U.L.L.B.F. Dergisi. 21(1),
127-145.

5. Copiir, M. (1997). Hangel. http://www.antoloji.com/siir (Erisim 10.11.2009).

6. Demirci, H. (2009). Hangel (Kars). http://karskahvesi.com

7. Anonim, (2009). Yemekler. http://www.ayrancikoyu.net (Erigim 10.11.2009)

8. Yildiz, C. (2009). Kisisel soylesi.

9. Anonim, (2010). Yemekler. http://www.karskulturturizm.gov.tr (Erisim 10.01.2010)

10. Anonim, (2010).Yemeklerimiz. http://www.canaksu.com/page/yemeklerimiz (Erigim
10.01.2010)

11. Pirim, A. (2009). Kisisel soylesi.

12. Cetinkaya, A. (2004). Kars kremal1 kurut. Geleneksel Gidalar Sempozyumu, 23-24 Eyliil
2004, Yiiziincii Y1l Universitesi, Van.

992



