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Özet 
Bölgesel faktörlere ve beslenme alışkanlıklarına bağlı olarak farklı toplum ve 

bölgelerde tüketilen geleneksel gıdalar farklılık gösterebilmektedir. Mayasız hamur ile 
hazırlanıp yaprak veya dolgulu olarak (dövülmüş et, kaz eti ve bazen patates) tüketime sunulan 
ve sevilerek tüketilen Hangel, Kars yöresinde önemli bir geleneksel gıdadır. Bu çalışmada 
Hangel hamurunun yaprak veya dolgulu olarak hazırlanması, soslarının hazırlanması ve servis 
edilmesi sırasında dikkat edilmesi gereken hususlar açıklanmıştır.   
Anahtar Kelimeler: Hangel, Geleneksel gıda, 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  
 
Giriş 

Her canlı büyüme, gelişme, dokularını yenileyebilme, kısacası hayatını sürdürebilmesi 
için ihtiyaç duyduğu besinleri tüketmelidir [1]. İnsanların beslenme alışkanlıkları sosyo-
ekonomik düzeye, yerleşme yerine, mevsimlere bağımlı olarak farklılık göstermektedir [2].  

Beslenme kültürü, insanların yemek için seçimlerini, seçilen besinlerin tüketim zamanı 
ve besinlerin nasıl hazırlanıp pişirildiği konularını kapsamakta ve aynı zamanda söz konusu 
toplumun alışkanlıklarına bağlı bulunmaktadır [3]. Toplumlarda görülen gelişim ve değişim 
süreci, insanların yaşam kültürlerini de büyük ölçüde etkilemekte; yaşam koşullarındaki bu 
değişim ve gelişim beslenme kültürünün de değişmesine sebep olmaktadır. Ülkemizde bir 
ilden başka bir ile çeşitli nedenlerle taşınan tüketiciler kendi yöresel beslenme kültürlerini 
yaşadıkları yeni şehirlere de taşımaktadırlar. Bunun yanında taşındıkları yörenin yöresel 
beslenme alışkanlıklarından da çok önemli derecede etkilenmektedirler [4]. Aynı zamanda 
yöresel yiyeceklerin değişik yöre ve toplumlara tanıtılması beslenme kültürlerinin 
etkileşimine katkı sağlamaktadır. 

Bu çalışmada,  Kars yöresine ait önemli bir geleneksel gıda olan Hangelin hamurunun 
yaprak veya dolgulu olarak hazırlanması, haşlanması, soslarının hazırlanması, servis edilmesi 
sırasında dikkat edilmesi gereken hususlar açıklanmıştır ve dolayısıyla söz konusu yemeğin 
ulusal ve uluslar arası tanıtımı sağlanacaktır.   
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Hangel 
Kars yöresinde sevilerek tüketilen hangel, hakkında şiirler yazılan [5][6], değer verilen 

misafire ikram için hazırlanan en önemli yemeklerden biridir. Yaprak hangel ve dolgulu 
hangel olmak üzere iki farklı şekilde tüketime sunulmasına rağmen, çoğunlukla yaprak hangel 
tercih edilmektedir.  
 
Yapılışı 

Hangel yapımına ait akış şeması Şekil 1. de verilmiştir. Hangel hazırlanması için 
gerekli malzemeler yapılacak hangel çeşidine bağlı olarak değişir. Yaklaşık olarak 5–6 kişilik 
hamur hazırlamak için 1 kg kuvvetli una (protein oranı yüksek) 5 adet yumurta, yeteri kadar 
tuz ve su ilave edilerek sert kıvamda mayasız hamur yapılır. İlave edilen yumurta, pişme 
sırasında hamurun dağılmaması için önemlidir. Daha sonra hamur 5–6 adet künde haline 
getirilir. Hamurun açılmamış her bir topağına pazı (künde) adı verilir, büyüklüğü yaklaşık iki 
avuç içini dolduracak kadar olan bir künde yaklaşık bir kişiyi doyurur. Yoğrulan ve künde 
haline getirilen hamur hemen yufka şeklinde ince olarak açıldıktan sonra genellikle kare 
şeklinde kesilir. Eğer yaprak hangel (dolgusuz) hazırlanacak ise kaynatılmış bir tencere suya 
bir miktar tuz ve çok az sıvı yağ ilave edildikten sonra kare şeklinde kesilen bu hamurlar 
haşlanır. Yaprak hamurlar yapışmayı önlemek amacıyla kaynamış suya teker teker atılmalıdır.   

Hangelin bir diğer hazırlanışı ise dövülen et ile yapılanıdır. Kayseri’de yapılan 
mantıya benzer, fakat boyut olarak daha büyük olan (4–5 cm2) hamur parçaları içine daha 
önceden hazırlanan dövülmüş çiğ et konularak hazırlanmaktadır. Hamur parçaları içerisine 
küçük et parçacıkları (dövülmüş et), bazen de kaz eti parçaları da konulabilmektedir.  Yaprak 
hamurların arasına dolgu malzemeleri (dövülmüş et, kaz eti, patates) konulduktan sonra 
yaklaşık 10–15 dk süren haşlama işlemi yapılır.  

 

 
Şekil 1. Hangel yapımı akış şeması  

 
Büyük bir kazan içerisinde pişen hangel bir süzgeçten geçirilip tepsiye alınır. Arzu 

edilen sıcaklığa (ılık ya da soğuk) getirilen hamur üzerine genellikle tercih edilen sarımsaklı 
yoğurt ve içinde küçük soğan parçacıkları kavrulmuş tereyağı (sos) dökülerek servis yapılır. 

Hammaddelerin hazırlanması  

Hamur yoğurma 
 

Künde yapma 

Hamurun açılması 

 

Yufkaların kesilmesi 

Un, tuz, su, yumurta 

Hangel içinin ilavesi 
 

Yaprak Hamurların 
kapatılması 

Haşlama  

Yaprak hangel 
 

Haşlama 

 

Yoğurt ve sos ilavesi 

Yoğurt ve sos ilavesi  

Dövülmüş et 
Dövülmüş kaz eti 
Patates (bazen) 
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Haşlanmış hamur üzerine yoğurdun hemen ilave edilmesi yoğurdun halk diliyle çürümesine 
neden olur. Ayrıca yoğurt yerine lor veya kuru çivil peynir de kullanılmaktadır.  
Bekletilmeden ve soğutulmadan yenmesi gerekir [7] [8] [9].  

Hangel hamurları kemikli etin haşlanması sonucu elde edilen et suyu içerisinde de 
haşlanabilir. Ayrıca hazırlanan kare şeklinde kesilmiş hangel hamurları daha sonra haşlanmak 
üzere kurutularak veya dondurularak saklanmakta ve genelde kışa hazırlık yiyeceklerine dahil 
edilmektedir [7] [10]. Bunun yanında bazı ailelerde hamur parçaları içerisine patates ile 
hazırlanan dolgu da konulmaktadır [11]. 
 
Hangel sosu 

Hangelin hem görsel ve hem de lezzet açısından kabul edilebilirliğini etkileyen en 
önemli faktörü üzerindeki sosudur. Bir baş soğan çok küçük olmayacak şekilde doğranır ve 
tavada biraz tereyağı (2 yemek kaşığı) ve yarım çay bardağı kadar sıvıyağ ile iyice kavrulur. 
Yoğurt ilave edildikten sonra hazırlanan bu sos yemek üzerine homojen dağılacak şekilde 
gezdirilir. Sosa ilave edilen soğanın fazla olmasının lezzeti arttırdığı ifade edilmektedir. 
Bazen isteğe göre sosa salça ve kıyma da ilave edilmektedir [7] [9][10].  

Hangel sosu hazırlamada yöremize has kurut da kullanılmaktadır. Kurut yaklaşık bir 
avuç içi büyüklüğünde, kurutulmuş süzme yoğurt topağıdır [12]. Hangel yapımında kullanılan 
yoğurt yerine kurut eritilerek yoğurt sosu hazırlanır. Kurut hangele farklı ve kendine has bir 
lezzet verir. Sos için önemli bir nokta da kullanılan tereyağının halk diliyle eritilmiş saf 
tereyağı yani sadeyağ olmasıdır. Çünkü soğanların kavrulmasında kullanılan bu yağ su 
içermemelidir. Ayrıca sos için kavrulan soğan parçacıklarının ne yanık tadı ne de çiğ soğan 
tadı vermeyecek şekilde kavrulmuş olması gerekmektedir. Hangel üzerine dökülen bu zengin 
sos o kadar lezzetlidir ki sini (tepsi) üzerinde bir arada yenildikten sonra, kalan sos karışımı 
genelde gençler ve çocuklar tarafından ekmek ile sıyrılır.  
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