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Arzu KIYAT!

Oz

Insanin yasamini siirdiirmesi icin gerekli olan yeme eylemi ve aliskanligt temel ihtiyac olmasinin yant sira kiiltiirel bir
yon de tastmaktadir. Her toplumun beslenme stili, yiyeceklerin pisirilmesi ve saklanma kosullari kendine has
Ozelliklere sahiptir. Mutfak kiltiiri toplumdan topluma, bélgeden bélgeye farklidik géstermekte ve zamanla degisime
ugramaktadir. Teknolojinin, yasam kosullarinin bu degisimde payr buytktir. Uzun stire konargbger bir halk olarak
yasam stren Kirgizlarda gidalarin saklanmast ve cesitli olusu dikkat ¢ekmektedir. Kirgizlarin mutfak kaltarinin
o6nemli bir unsuru olan kis hazirliklart gelenegin ve giniimiz teknolojisinin sentezinden meydana gelmektedir. Bu
calismayla Kirgizlarin kis hazirhigini degerlendirmek ve ortaya koymak amaclanmustir. Kis hazirhiginda kiltirel
devamlilik, gegmis ve bugiiniin sentezi, geleneksel yasantinin izleri ve baska kultirlerin etkisi belirlenmistir. Kis igin
hangi gidalarin hangi kogullarda hazirlandigy, ne sekilde muhafaza edildigi, hangi saklama yéntemlerinin kullanildigt ve
hangi aletlerin kullanildig1 sorularina cevap aranmistir. Calisma nitel bir ¢aligmadir. Calismanin verileri Kirgizistan’in
yedi bolgesinde gérisme ve gézlem yontemi ile gerceklestirilen alan arastirmasindan ve literatiirden elde edilmistir.

Anabtar Kelimeler: Kirgiz mutfak kiltird, Yemek kaltira, Kis hazithgl, Kaplar, Muhafaza mekanlar1.

Winter Preparation in Kyrgyz Cuisine: Foods, Containers and Storage Spaces

Abstract

Eating habit is necessary for human life and has a cultural aspect as well as a basic need. Each society has its
characteristics in terms of nutrition style, cooking, and storage conditions of food. Besides, cuisine differs from
society to society, region to region, and it changes over time. Both technology and living conditions have a great
effect on this change. The storage and vatiety of food of Kyrgyz people, who lived as nomad for a long time.
Prepating for winter is an important element of Kyrgyz cuisine and includes the synthesis of tradition and today's
technology. The present study aims to examine and identify winter preparation among the Kyrgyz people. Besides, it
investigates the cultural continuity, the synthesis of the past and the present, the traces of traditional life, and the
influence of other cultures in the winter preparation of the Kyrgyz people. The answers to the following questions
were sought: Which foods were prepared for the winter and under what conditions? How were they stored? Which
storage methods and which tools were used? The data of this qualitative study were collected in seven regions of
Kyrgyzstan through interviews and observations as well as the literature review.
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KIYAT
Kirgiz Mutfak Kiiltiiriinde Kis Hazirligi: Gidalar, Kaplar ve Muhafaza Mekanlar:

Girig

Beslenme ihtiyact insan yasaminin 6nemli bir parcasidir. Her mevsim yetisen sebze ve meyvelerin
tiketimi insan sagligt acisindan ciddi 6neme sahiptir. Bu sebeple yaz mevsiminde yetisen driinlerin kis
mevsiminde de tiiketilebilmesi amaciyla birtakim hazirliklar yapilmaktadir. Tiirk kiltiiriinde bu hazirliklar
dayanisma ve paylasma ekseninde gerceklestirilmektedir. Bu yoniyle kig hazitligt insanlar arasindaki sosyal
baglart kuvvetlendirme 6nemini de tasimaktadir. Cografya, iklim sartlart ve kiltiirel unsunlar insanlarin
kislik hazirliklarina dogrudan etki etmektedir. Bu bakimdan Kirgizistan cografyasinda yapian kis
hazirliklarint ortaya koymak 6nemli goriilmektedir.

Diinyada mutfaklart birbirinden ayiran unsurlar, din, inanis ve kisitlamalar, bolgeye 6zgii hayvan ve
bitki gesitliligidir. Toplumlarin ekonomik yapist giindelik hayat pratiklerini ve mutfak kiltiriind dogrudan
etkileyen unsurlarin basinda gelir. Ornegin, konargécer yasam siirdiiren ve hayvan besleyen topluluklarda
et ve siit tiriinleri agirhktadir. Insanlarin yer degistirmelerine uygun olarak besinlerin de saklanmast gerekir
(Besirli, 2010, s. 160). Kirgizistan bu 6rnek ile dogrudan ilintili bir tilkedir. Ulkenin temel gecim kaynaginin
ciddi oranini hayvancilik ve tarim olusturur. Glintmiizde yerlesik hayata gecen Kirgizlarin yasamlarini
strdiirmesinde bu iki ge¢im kaynagi hala 6nemini korumaktadir.

Kirgizistan’in yedi bélgesinde birbirinden farklt sebze ve meyveler yetismektedir ve her bolgeye ait
onde gelen yiyecekler bulunmaktadir. Bugday, musir, piring gibi tahillar; lahana, patlican, patates, salatalik,
kabak domates vb. sebzeler; Uzlim, karpuz, kavun, bogirtlen, incir, ahududu, cilek, elma vb. meyveler
(ince, Gok, Samatova vd. 2020, s. 365) iilkede yetisen besinlere 6rnek olarak verilebilir. Séz gelimi,
giineyde yer alan Batken Bolgesi'nde ¢ok miktarda kayisi yetistirilitken Talas’ta fasulye 6n plandadur.
Dolayistyla iklime ve cografyaya iliskin 6zellikler insanlarin kislik hazirliklarini sekillendiren etmenler olarak
degerlendirilmelidir. Zira yiyecekler ve yemekler sosyo-kiltiirel anlam tastyan kiltiir 6geleridir. Bununla
bitlikte yemek, topluluk diizenini, disiplin ve onuru kuran sembolik bir mahiyete sahiptir (Ogel, 1982, s.
16). Kiltirel ve toplumsal ortamlar ise insanlarin yemek yeme aliskanligl, yiyeceklerin iiretim-tiiketim ve
hazirlanmasi, gelenekler, inanglar ve tabular ile ilintilidir (Yolcu, 2018, s. 8). Bundan hareketle ortaya
konulan calisma, Kirgizistan’n Cly, Calal-Abad, Os, Batken, Isstk GOl, Talas ve Narin bélgelerinde
yasayan Kirgizlarin kis hazirliklaring kilttrel stireklilik, kilttrel degisme ve kiiltiirel miras konularina odakl
bir incelemeden olusmaktadir. Bu ¢alismayla Kirgizlarin kis hazirligini degerlendirmek ve ortaya koymak
amaclanmistir. Kis hazithiginda kiltiirel devamhilik, ge¢mis ve bugiiniin sentezi, geleneksel yasantinin izleri
ve baska kiiltirlerin etkisi belirlenmistir. Kis i¢in hazirlanan gidalarin ne oldugu, bu gidalarin nasil ve
nerede muhafaza edildigi, hangi saklama yéntemlerinin kullaniddigt ve kislik yiyeceklerin hazirlik ve saklama
asamasinda hangi alet ve kaplarin kullaniddigt incelenerek degerlendirilmistir. Boylelikle Kirgiz maddi ve
mutfak kaltird igerisinde kiglik hazirligin yeri saptanmistir. Bu dogrultuda ¢alismanin Tirk diinyast maddi
kiltirt ve mutfak kiltlird tizerine yapilacak bagka ¢alismalar icin bir fayda saglayacagt umulmaktadir.? Zira
Kirgizlar 6zelinde irdelenen problemin esasinda Tiirk dinyast mutfak kiltiiriine ve tarihi ge¢mise dair izler
tagtmast, kultiirel stireklilik arz eden gelenegin islevselliginde ve stirdtrtlebilirliginde acikca goriilmektedir.

Kirgizlarin Geleneksel Kig Hazirliklar

Kirgiz mutfak kaltiri degerlendirildiginde Kirgizistan’da yasayan Kirgiz Turklerinin beslenme
aliskanliklar, tikettikleri yiyecekler, bu yiyeceklerin hazirlanma agamasi, pisirilmesi, muhafaza edilmesi,
hazirlik-pisirme ve kullanilan aletler anlastlmalidir. Kis hazithigi ise, insanlarin gesitli yiyecekleri kis aylarinda
tilketmek tzere yaz veya gliz mevsiminde dogal yontem ve pratikler dogrultusunda hazirlamast manasini
tasir. Bu gelenek cogunlukla yardimlagsma ve dayanisma tizerine kuruludur.

Kis hazithgi, toplumun yasamint daha kolay hale getirmesi ve konfor alanini korumasi ile de ilintilidir.
Bu hazirlik temelde geleneksel bir yon tasimaktadir. Anadolu’da eskiden beri yaygin olan kis hazirlig
gelenegi, Kirgiz Turkleri icin de 6zel bir anlam tasimaktadir. Zira yemek hazirhiginin asamalari esasen
sosyal ve kiltiirel mesajlarin aktarilmasint saglar (Goode, 2005, s. 172). Toplumsal bir simge olan yemek,
biyolojik olmaktan ziyade kiltirel bir olgudur (Besirli, 2010, s. 159). Bu y6niyle ayni zamanda kolektif
kimligin bir pargast olan birey icin edimsel bir kimlik kazandirir (Firat, 2014, s. 129). Dolayisiyla bu kiiltiirel
olgunun 6nemi, Kirgizlar icin anlami ve gec¢misten giinimiize yasanan sosyo-kiltiirel stireclerin etkisi
detaylica ortaya konmalidir. Kirgizlarin sosyo-kiltiirel yapisi, inang ve uygulamalari, kiltirel unsurlart kis

2 Her ne kadar Kirgiz mutfak kultiird temelli bir ¢alisma ortaya konulsa da bu ¢alismada 6nemli bir husus ortak bir
Turk kiltiranin izlerinin de gorilmesidit.
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hazirliklarinda agik¢a gorilebilir. Bu baglamda Kirgizlarin kis hazirligi hayvansal ve bitkisel gidalar olmak
lzere iki alt baglikta degerlendirilecektir.

Hayvansal Gidalarla Hazirlanan Kis Hazirliklar:

Turk toplumu hayvanciliga ve tarima dayalt bir toplumdur. Dolayistyla Kirgizlarin kis hazithginda
konargbger kiltiriin ve tarim toplumu olmalannin izini gérmek mimkindir. Kirgizlar icin temel
besinlerin basinda et ve siit Grinleri gelmektedir. Kirgiz mutfak kiltirt degerlendirildiginde, Kirgizistan’in
her bélgesinde sofralardan eksik olmayan gidalarin et ve siit Griinleri olusu durumu gésterir niteliktedir.
Dolayistyla vazgecilmez bu gidalatin yaz-kis her mevsim tlketilebilmesi amaciyla birtakim hazitliklarin
yapilmasi gerekmektedir. Geleneksel yontemler ile geleneksel gidalarin hazirlanmast ve bu hazithgin
bilhassa komgu, akraba ve aile tyeleri ile gerceklestirilmesi kiltiirel stirekliligin saglanmasinda 6nemli rol
oynar. Kiltiirel kimligin korunmasi, bu hazithklarin gerceklestirilmesindeki devinim ile de saglanir.
Gelencksel yasantinin devami olarak modern hayatn igerisinde Kirgizlarn stirdirdigi kis hazithg
gelenegi, toplumun gee¢mis ile baglanti kurmasini saglamakta ve gelenedi glinimize aktarmaktadir.
Goody’nin (2013, s. 67), yiyecegin hazirlanma agamasinda “kim, kiminle, kimin i¢in yemek yapiyor”
seklinde belirttigi hususlar kishk gidalarin hazirlanmasit bakimindan da mihimdir. Zira kadinlarin aile
bireyleri ve komsulart ile gerceklestirdigi hazirlik, kiltiirel stirekliligi saglayan ve gelenegi aktaran bir rittiel
niteligindedir. S6z konusu asamalar paylasilarak Ogrenilir ve nesilden nesile aktariir. Fischler’e gére
modernite ile yiyeceklerin hazirlik ve tiketim agamalari doniismis ve degismeye baslamistir. Geleneksel
mutfak sistemleri bireysel bir hal almis ve ge¢mis-gelenek unutulmaya baglamistir (1988, s. 291). Ancak
Kirgtzlar icin durum tam olarak boyle degildir. Ozellikle hammaddesi hayvansal iiriinlerden meydana gelen
kislik yiyecekler kiltiirel stirekliligi imleyen bir nitelik tasimaktadir. Bu yiyecekler, gecmisten glintimiize
O6nemini korumaya devam ederek mutfaklarin vazgecilmez trtinleri olmayt sirdiirmektedir.

Kirgizlar kiltiirel ve toplumsal yapilarina uygun olarak daha ¢ok hayvansal gidalara 6ncelik veren bir
topluluktur. Kis aylarinda ineklerin siitiiniin azalmasi sebebiyle hayvansal gidalarin hazithgt yazin ve giziin
gerceklestirilir. Kirgiz mutfak kiltiiriiniin 6nemli bir parcast olan bu yiyecekler ¢6bigs, sarz may, siigmo, kurut
ve Az olarak Orneklendirilebilir. Stit ve sttten hazirlanan bu yiyecekler gelenegin siirdiriilmesinde,
modernite ile birlikte olusan yeni kiiltiire uyum saglanmasinda ve kiltirtin aktarilmasinda 6nemli rol oynar.
Zira 6rneklenen besinler Kirgiz sofralarinin yaz-kis vazgecilmezidir ve 6zellikle kadinlar tarafindan kiltiirel
miras olarak gelecek nesillere aktarilir. Bu gidalarin anne ve kiz, komgu ve akrabalar ile bir araya gelerek
hazirlanmast ve aile igerisinde yenmesi, akrabalara, komsulara ikram edilmesi ile kalttrel streklilige katki
saglanmis olunur.

C6bogo’, sitten hazirlanan bir yiyecektir. Sut sagildiktan sonra tizerinde kaymak olusana kadar 1sitilir.
Isitllan sut, sit makinesing' konur ve bu makinenin bir tarafindan siit diger tarafindan kaymak cikar. Elde
edilen kaymaklarin kazanda kaynatilmast sonucu hazirlanan sart mayin dibinde kalan kistm ¢6b6gd olarak
adlandirdir. Kazanin Ust tarafinda sart may, alunda ise ¢6b6gd olusur (KK2, 5). Cobégs Aksr’da #rp
(KK?2), Talas’ta #bit (KK9), Calal-Abad’da ise suzk ve #2bit olarak adlandirilir (KIK4).

Sart may’ ise Kirgiz mutfak kiltiiriinde en 6nemli gidalarin basinda gelir. Kendileri ve misafirleri icin
siradan veya 6zel giinlerde yaz-kis sofralarindan eksik etmedikleri sart mayin kig hazithginda yer almast da
bu 6zel anlamu ile iligkilidir. Sart may1 hazirlamak icin ilk 6nce inek sagilir. Sut ¢ok az 1sitlir. Bu 1sitma
sttiin kaymagt olusana kadar devam eder. Ardindan sitilan siit, siit makinesine konur. Bu makinenin bir
tarafindan kaymak bir tarafindan ise siit ¢ikar. Kaymaklar toplanir. Toplanan kaymaklar kazanda kaynatilir
ve boylelikle sart may elde edilir (KK2, 6). Sart may bazen hazir da alinabilir. Bunun i¢in Suusamur gibi
yaylalar daha fazla tercih edilmektedir. Zira bu yerlerde daha taze trlnler bulunmaktadir (KK5). Ancak
cogunlukla sart mayr kendileri hazirlayan Kirgizlar icin sart may, gindelik hayatta, bayramlarda, 6zel
ginlerde sofralarda muhakkak bulunmast gereken bir yiyecek olarak gelencksel bir yon tagir. Bu yontyle
kis hazithiginin olmazsa olmazlarindan biridir. Bu sebeple sart mayin muhataza edilmesi de ayrica tizerinde
durulmas gereken bir meseledir. Sik kullanimi ve yaz-kis tiiketilmesi sebebiyle yazin hazirlanan sart may,
cogunlukla koyunun karni (iskembesi), plastik veya cam siseler gibi kaplara konularak saklanmaktadir
(KK2).

3 Cobogo 6rnedi icin bk. Fotograf 8.
4 Stt makinesi 6rnegi icin bk. Fotograf 19.
5 Sart mayin hazirlanmast ile ilgili olarak bk. Fotograf 1.
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Siizmé de en az sart may kadar sik tiiketilen bir yiyecektir. Kirgiz Turkleri stizmoyl tek basina
tikettikleri gibi icecek yapiminda da kullanirlar. Kisin stizmdéden ¢agrr icecegi yapilir. Kaynatilan suya
slizmo, sart may eklenir. Arzu edenler sogan ve ekmek de ekleyebilir. Bu icecege asil lezzeti veren yufkadir
(KK4). Dolaysstyla stizmé Kirgizlar icin bir yogurttan daha fazla anlam tasimaktadir. Sonbaharda ineklerin
yayladan gelmesiyle sagilan siitlerden ilk olarak yogurt yapilir ve kalta adi verilen kiiciik kictk delikli
kumasa yogurt konur. Sizméniin suyu bu delikli kumagta iyice stzdirilir ve daha sonra kavanozlara
konularak kis icin saklanir. Ancak siizmé sadece yazin veya giliziin hazirlanmaz. Kisin da
hazirlanabilmektedir. Bu sebeple kis hazithiginin icinde yer alsa da her zaman hazitlanabiliyor olusu ile
Kirgrz Turklerinin mutfak kiltirinde kolay hazirlama ve daima edinebilir olma 6zelligi ile yer edinen bir
gidadir. Zira yalnizca yiyecek olarak degil, icecek olarak da tiketilmesi durumu Ornekler. Stizmoniin
saklama kosullari ise gecmiste ve giiniimiizde farklilik gésterir. Onceden siizméler oglak derisinden yapilan
ganagta® saklanirken ginimizde siselerde saklanmaktadir. Stizméniin uzun émiirli olmast igin igine tuz
eklenerek muhafaza edilmesi gerekir (KK1, 2, 4).

Kurut’ sizmdéden yapilmaktadir. Tirk dinyasinda ve Anadolu cografyasinda yaygin olarak titketilen
kurut, eksi yogurdun kurutulmast sonucu elde edilirt. Bu sekilde yogurdun bozulmamast saglanir ve
dayanikliligr arttirihr. Esasen kurutarak gidalart saklama konargbeer kiltirden gelen bir yontemdir (Algay,
Yalcin, Bostan vd. 2015, s. 87). Buna bagl olarak Kirgizistan’n hemen hemen her bolgesinde hazirlanan
kurut 6zellikle giiz mevsiminde ineklerin yayladan gelmesiyle yapilir. Tlk olarak delikli beze konan
yogurdun tim suyu stizdurilir. Kalan stizmé (yaklagik 5-10 litre) ve yogurt (yaklasik 5-10 litre) kazana
konularak bu igerik kaynayana kadar karistirilarak pisirilir. Tyice kaynatildiktan sonra biraz seker eklenir ve
ocaktan alinir.8 Kavanozlara konulan kurut, ekmek tizerine siirtilerek yendigi gibi bos olarak da yenebilir.
Ramazan ayinda Uzerine kaynar su ve sart may ekleyerek ¢orba gibi icilmektedir. Kisaca kurutun bu hali
Ozellikle kis ve Ramazan ay1 i¢in hazirlanmaktadir (KK1). Kuru hali ise evlerde hazirlanmasinin yant sira
Kirgizistan’da pazarlarda, yol kenarlatinda, ditkkanlarda da satilmaktadir.

Kimiz’ Tirklerin ortak igecegi olarak bilinmektedir.! Divanu Lugati’t-Ttrk’te “Kisrak siitd, tulumda
bekletilerek eksitilir, sonra icilir.” (Atalay, 1985, s. 365) seklinde tanimlanan kimiz, at siitinden yapilan
fermente bir stit rintdir (Yangilar, Oguzhan ve Celik, 2012, s. 124).1" Fotograf 18’de gorildiugi sekilde
Piskek-biske’? adt verilen tahtadan sopalarla belli araliklarla ¢alkalanarak elde edilir. Kimizin iyi olusu atin
bulundugu cografyaya, onun beslenmesine, kimizin hazirlanma sekline ve muhafaza edilme bigimine
bagldir. Kis hazithg icin yapilan kimiz, ¢apma kimez olarak adlandirilir ve cogunlukla giiz mevsiminde
hazirlanir (KIK5). Esasen kimiz yalnizca bu tahtadan figllarda hazirlanmamaktadir. Gegmisten gelen bir
gelenek olarak deriden yapilan ganag (koyun, keci derisi) ve sabalarda (cilki derisi) biskekle ara sira
karistirlarak hazirlandigr da gortliir.!? Nitekim bu yontemin hala tercih ediliyor olusu kiiltiir aktarimi ve
kaltir stirdirimciliigi bakimindan dikkate degerdir. Ancak bununla birlikte ginimiizde figilarin kullanimi
da yaygin bir hal almistir. Bazilart bu yontemi daha steril ve uygun bulmaktadir. Kimizin iyi gekilde
muhafaza edilmesi de 6nemlidir. Bu sebeple Kirgizlar at siitlinden elde ettikleri kimizt Gg litrelik cam
kavanozlarda veya plastik siselerde saklayarak tiketmektedir (KIK4).'4 Fakat her durumda kimizin

¢ Tulum, kimiz, ayran gibi baz1 icecekler i¢in koruyucu olarak kullanilan biitiin olarak ylizilmis daha ¢ok kegi derisinden yapilan
alet (Akmataliyev vd., 2015, s. 635). Geleneksel yasantinin icinde 6nemli bir yere sahip olan ¢anaclar, tarlada vb. islerde ¢alisan
kisilerin yasadig1 evlerde ¢alisan kisi sayist kadar bulundurulan bir kaptir. Fonksiyonel olusu onun hala giiniimizde kullanilagelen
bir kap olmasini saglamustir.

7 Kurutun hazirlanmasi ile ilgili olarak bk. Fotograf 2.

8 Kasgarli Mahmud’un Divanu Lugati’t-Turk’te “Kes, yagt alinmis yogurttan yapilan lor peyniri, ¢Skelek” seklinde tanimladigt
kurut (Atalay, 1985, s. 357), Anadolu’da ¢ogunlukla yagsiz yogurttan yapilir. Giinimiizde 6zellikle Giineydogu Anadolu ve Dogu
Anadolu Bolgelerinde yapilmaya devam eden gelencksel bir gida olan kurut bazt bolgelerde “kes yogurt/kes” olarak
adlandirilmaktadir. Buna gére yogurt ve tuzun karisimindan meydana gelen kes, kurutularak elde edilir. Baz1 bolgelerde tereyagt ve
kaymak da eklenir. Zira kurutun yapiminda bélgeler arast farkliliklar da bulunmaktadir. Ayrintili bilgi icin bk. Patir ve Ates 2002, s.
786; Coskun, Bayrak, Cakir vd. 2008, s. 42-48; Alcay vd., 2015: 87; Say, Cayir ve Giizeler, 2020, s. 883-884).

? Kimizin yapilist ve muhafaza edilmesine 6rnek olarak bk. Fotograf 3.

10 Kimiz bazt Tirk cografyalarinda unutulsa da ¢ogunlugunda 6nemini strdiirmeye devam etmektedir. Turk kiltir hayatinda
6nemli gorilen kimizdan Heredot ve Hippokrates’e ait kaynaklarda bahsedilmekle beraber, Cin tarihleri ve Divanu Lugati’t-Tiirk
gibi cesitli kaynaklarda kimiza dair bilgiler yer almaktadir. Kimizin Tirk kiltir yasantisindaki yeri hakkinda detayh bilgi icin bk.
(Aktas, 2016, s. 69-70).

11 Kimiz tretiminde nelerin kullanildigs ve at sttiiniin bilesenlerine iliskin detayl: bilgi icin bk. (Tegin ve Goéniilalan, 2014, s. 24-27).
12 Literatiirde biskek icin mili adinin da kullamldigr gériliir (Tegin ve Gontlalan, 2014, s. 26).

13 Piskek-biskek 6rnegi icin bk. Fotograf 18.

14 Kimiz kiltirlerinin muhafaza edilmesi ise farkli sekillerde gerceklestiriimektedir. Bir yil boyu muhafaza edilen kimizin
kullanilmasinin yani sira daha eski zamanlarda kimiz kiltirlerinin 77p adi verilen bir kivama getirilmesi sonucu korundugu da
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muhafaza edildigi kap, 6zel bir yontemle sterilize edilir. Ornegin, ¢apma kimizin hazirlanmasindan sonra
bir kazanda i¢ yag eritilir ve bu yag saba veya ¢anacin icine sirilir. Kisa siire icinde donan yag ile kimizin
uzun stre korunmasi saglanir. Bu tiir geleneksel kaplarin temizliginde ise arva/titst kullanthr (KIK5). Ayda
bir kez titsiilenen kaplarin sterilizasyonunda arcanin kullanilmasi, geleneksel Kirgiz Ttrklerinin kiltiring,
inants ve uygulamalarint giindelik yasantinin her alaninda gbzlemlemenin miimkiin oldugunu somutlar.

Kirgizlarin kutsal olarak gbrdiigii atin'> bir binek hayvani olarak 6neme sahip olmasinin yaninda,
siitiinden de faydalanmalart 6nemlidir. Insana giic ve saglik veren bir icerige sahip olan kimiz, Tirkleri
gecmisten beri yasam sattlarinin olumsuzluklarina karst korumustur. Bu bakimdan kimizin bir em olarak
kullanilmas: insan bagisikligint gliclendiren bir 6zellige sahip oldugunu gostermektedir.!'® Nitekim yilin belli
dénemlerinde insanlar kimiz icerek hastaliktan arinir veya hastaliklara karst korunur. Yalnizca
Kirgizistan’da degil, Batt Avrupa’da cesitli tilkelerde de at siitintin sagaltict 6zelligi kullanilmaktadir (Tegin
ve Goniilalan, 2014, s. 31). Kirgizistan’da ise durumun yaygin oldugu bilinmektedir. Bu sebeple yaz
mevsiminde taze olan kimizin kis mevsiminde de benzer sekilde icilebilmesi icin muhafaza edilmesi
gerekmektedir. Buna baglt olarak kimiz kis hazithigt icerisinde diger gidalara nazaran daha farkli bir 6neme
sahiptir.

Bitkisel Gidalarla Hazirlanan Kis Hazirliklar:

Kirgiz Turklerinin mutfak kiltirinde bitkisel gidalardan yapilan kis hazithigi, hayvansal gidalara
kiyasla daha az yaygindir. Sofralarinda siklikla yer alan ve geleneksel yiyeceklerin yaninda servis edilen
salatalarin  giinimiizde Kirgizlarin kis hazirliklarindan biri oldugu gorilir. Bundan bagka kurutmalik
yiyecekler, tursular, cesit cesit receller de gliinlimuzde oldukea tercih edilen kishk yiyecekler arasindadir.
Regel, tursu ve kurutmalik gidalar glintimiiz Kirgiz pazarlarinda satilan ve kent kiltiriinin bir parcast
hiline gelen besinlerdendir. Hayvansal gidalardan yapilan kis hazirligindan ziyade daha cok bitkisel gidalara
dayali hazirliklarda kiltiirel siire¢ icerisinde birtakim degismelerin meydana geldigi dikkat ¢ekmektedir.
Kirgizlar ginimiiz pisirme ve saklama yontemlerini de uygulamalarina ekleyerek bitkisel gidalardan kis
hazirhigint gerceklestirmektedir.

Ginimiiz mutfak kiltirinde Kirgizlar icin salatalar 6nemli bir yere sahiptir. Pek cok geleneksel
Kirgtz yemeginin yaninda servis edilen salatalarin bir kismi yaz veya giiz mevsiminde hazirlanir ve kig
mevsiminde yenir. Kis icin hazirlanan salatalar baklacan, ikra, priprava, kuurma, dimdama, leco, perets, zimniy
salat vb. olarak 6rneklendirilebilir (KI2). Kirgizlar salatalarina genellikle domates, biber, patlican, havug,
piring gibi yiyecekleri ekler. Ge¢miste konargdger bir yasam strmelerinden 6tiirii kishk yiyecek olarak
cogunlukla eti saklayan Kirgizlarin giinimiizde salata gibi aperatif besinleri hazirlamast dikkate degerdir.
Bu degisikligin sebebi kuskusuz modern yasantt ve Rus kiltiriiniin etkisidir. Bu ¢tkarima salata adlarina
cogunlukla Rusca karsilik vermelerinden de ulasmak miimkiindiir. Ornegin, kapusta salat lahanadan
yapilir. Kis icin hazirlanan bu salata, cam kavanozlarda muhafaza edilir (KK7). Kuurma salat'’ ise salata
lahana, havug, sogan, salatalik, domates, biber, yesillikler ile hazirlanir. Ilk 6nce kazana yag konur.
Ardindan sogan kavrulur. Soganin kavrulmasindan sonra havugla lahana uzun bir stire kavrulur. Diger
yiyecekler eklenir ve eklenen yiyecekler hafif kavrulduktan sonra tim karisim sterilize edilmis kavanozlara
konularak muhafaza edilir (KKK2). fkra salat icin ise, ilk 6nce kazana biraz yag konur. Kazana sogan atilir
ve kavrulur. Havug, biber, patlican sirasiyla eklenir. Ardindan en son olarak domates konur. Bu karisim
lyice kaynatildiktan sonra sterilize edilmis kavanozlara konur. Kapag: ise gakrwaska'® ile sikica kapatilir
(KK1) ve bu sekilde kisa kadar muhafaza edilit. Priprava icin domates, biber, sarimsak ve havug
gereklidir. Tim malzemeler robottan (myasorubka) gecirilir. Kazana yag ve sogan eklenir. Bu karisima
robottan gecirilmis malzeme eklenir ve bir stire kavrulur. Salatayr act sevenler tercihen biber ekleyebilir.

bilinmektedir. Bunun disinda ¢anag¢ veya sabalarin dininde meydana gelen c¢okeltilerin kurutularak muhafaza edilmesi de s6z
konusudur (Tegin ve Goniilalan, 2014, s. 27).

15 Kurgizlar igin at dort ik hayvan (kecj, sigir, koyun, at ve deve)dan biridir. Kirgiz kiiltiiriinde en 6nemli hayvanlardan biri olan
at, tort tilitk hayvanin icinde en akilli ve giiclist olarak bilinir. Atin sttd, derisi, kuyrugu ve diger uzuvlart da kendi gibi kutsal ve
o6nemli gorilmektedir. Buna bagl olarak at ile iliskili cesitli inanislar gelistirilmistir. Bu konuda ayrntih bilgi igin bk.
(Diykanbayeva, 2017, s. 133-135).

16 Kimizin gesitli hastaliklara iyi geldigi konusuna 6nemli bir 6rnek olarak Saadettin Yagmur Gémeg Tarib-i Residi’yi verir. Buna
gore dizanteri rahatsizligina kimizin iyi geldigi belirtilir. Bu konuda ayrintili bilgi icin bk. (Duglat, 2006, s. 225-226; Gémeg, 2016, s.
193). Dikkate deger baska bir 6rnek ise Dede Korkut Hikdyeler? dir. Dirse Han Ogle Bogac Han Boy’nda kimizin ¢ocuksuzluk sorununa
bir ¢are olarak gorilmesi séz konusudur. Dolayistyla kimiz ruhsal ve bedensel olarak arinma bakimindan 6énemli bir sagaltict gérevi
gbrmektedir. Bu konuda ayrintilt bilgi icin bk. (Aktas, 2016, s. 65-78).

17 Kuurma salat 6megi icin bk. Fotograf 4.
18 Zakrivaska icin bk. Fotograf 15.
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Daha sonra hazir olan salata kavanoza konur ve kavanozun agzi kapatilir. Hazirlanan priprava kisin etin,
soganin ve patatesin kavrulmastyla bitlikte lagmanin hazithginda kullandmaktadir. Pripravanin muhafaza
edilmesi i¢in kavanozun ve kapagin steril olmasi gerekir.’® Aksi halde kavanozun patlamasi mimkindir.
Bu sebeple kavanozu kapatmak igin kullanidan aletin de iyi olmast gerekir. Kavanozun hava almast
durumunda salata kisa kadar muhafaza edilemez ve bozulur (KK1). Priprava hazirlandiktan sonra soz
konusu kavanozlar da serin bir yerde saklanir. Ozellikle podval adi verilen kilerlerde muhafaza etmek
pripravanin uzun émiirlii olmasini saglar (KK2). Tuzduu perets ise kirmizi biberden elde edilir. Kirmuz
biber iyice temizlendikten sonra yag ile kavrulur. icine seker eklenir.20 Boylelikle tuzduu perets hazir olur.
Kis igin kavanozlarda muhafaza edilir (KIC5). Kis hazithgy icin yapilan bir diger salata ise zimniy salattir.
Zimniy salat sebzelerden yapilir. Domates, patlican, sarimsak vb. sebzeler kavrulur. Salatanin muhafaza
edilecegi kavanoz ve kapak buharda sterilize edilir. Ardindan hazirlanan salata kavanozlara konur (KK9).

Eski zamanlarda yiyecegin zamana karst dayanikliligini saglama amaciyla yapilan salamura, kiitleme,
titstileme gibi yontemlerden bir digeti ise tursu kurmadir (Goody, 2013, s. 284). Tirk mutfak kiltiriiniin
6nemli bir pargasi olan tursu, diinya mutfaginin da bir parcasidir (Memis ve Ersoy, 2007, s. 877). Kirgizlar
kis hazithgt icin Anadolu Tirklerine benzer olarak fursu kurar. Salatalik, lahana, act biber, domates gibi
sebzelerden tursu yapan Kirgiz Turkleri, tursulari titletine gore #uzdalgan pomidor/domates tursusu,
tuzdalgan badiran (solyonzye ogurtss)?! [ salatalik tursusu, krasnaya kapusta/lahana tursusu gibi adlarla adlandirir.
Tursularin kurulumu hemen hemen benzerlik gésterir. Ornegin, salatalik tursusu igin salataliklar tertemiz
yikanir ve sterilize edilmis kavanozlara sarimsak, salatalik ve baharat atllir. Kuru defne yaprag: eklenir.
Bunlarin tizerine kaynayan su konur. Su eklendikten sonra on bes dakika beklenir ve su sogutulur.
Ardindan su bir kaba veya yere dékiiliir. Bu islem iki defa tekrarlanir. Ugiincii kaynamada tuz, seker, sirke
eklenir ve kavanozun kapagi kapatilir. Hazirlanan tursular soguk bir yerde muhafaza edilmelidir (KK1, 6).

Kirgizlarin kis hazirliginda Anadolu’da oldugu gibi regeller de 6nemli bir yer tutar. Recel kavramint
Rusca varenye ile karsilayan Kirgizlar kig hazithigt olarak ahududu, kayisy, ¢ilek, visne, frenk tizimi, ayva gibi
meyvelerden regeller yaparlar. Regellerin yapiminda farklt uygulamalar bulunmaktadir. Eskiden recel seker
ve meyvenin kaynatdmasiyla hazirlanirken (KK5) giiniimizde daha ¢ok meyveler taze iken sekerle
karistirtlip  siselere  konularak hazirlanir  (KK3). Bu pratiklerden ilkine gére meyvenin temizce
yikanmasindan sonra ¢ekirdekleri ayirt edilir. Ayrilan ¢ekirdekler de regele katilir. Malzemeler kazana konur
ve seker eklenir. Karisim kisa siire kaynatilir ve recel sterilize edilmis kavanozlara konur (KK4). Ikinci
pratikte ise, taze olan meyveye seker eklenir ve ardindan bu karisim kavanoza konur. Hazirlanan regel daha
sonra buzlukta muhafaza edilir. Bu sckilde meyvenin tazeligi yitirilmemis olunur (KI5). Ancak bu
uygulama ahududu gibi meyvelerde daha sik uygulanir. Diger meyvelerden yapilan receller ¢ogunlukla
kaynatilarak hazirlanir. Regellerin muhafaza edilmesi igin eski zamanlarda kullamilan siselerin kapaklari
bulunmadiginda kavanozun agzina hamur kapatldigi bilinmektedir. Bu sekilde yapilarak kavanozun
agzinin hava almamast saglanir. Gunimizde ise, tek kullanimlik kapaklar kullanilmaktadir (KK4).
Hazirlanan regeller kilerde veya buzdolabinda saklanmaktadir.

Kirgizlarda tomat/ salga tiketimi ve yapimi ise Anadolu’ya kiyasla daha azdir. Bununla bitlikte kig
hazirhigt olarak domates salgast yapan kadinlar da bulunur. Kirgizlar salgayr giineste kurutmazlar. Onlarin
salca adini verdigi yiyecek Anadolu Tirklerinin de hazirladigt domates sosuna benzemektedir. Domates
kazana konularak kaynatilir ve kabugu soyulur. Ardindan domates ezilir ve salca halini alir. Genellikle
delikli bir bezden gegcirilen domatesler hazir olduktan sonra sterilize edilmis kavanozlarda muhafaza edilir
(KK2, 6).22

Kirgizlar kurutmaltk degeri bulunan pek ¢ok meyve ve sebzeyi kuruturlar. Kurutmalik gelenegi
esasinda saklama kosullarin elverisli olmadigi dénemlerden kalan ve insanin dogadan 6grenerek uyguladig
bir gelenektir. Etin kurutulmasi ve tuzlanmast ise gelenegin ilk 6rneklerinden birisidir. Bu sekilde yiyecegin
daha dayanikli olmast saglanir ve et uzun sire tiketilir (Goody, 2013, s. 284). Buna ragmen Kirgiz Tturkleri
gecimlerini biyiik 6lgtide hayvancilikla sagladiklar icin eti genelde yiyecekleri zaman keserler. Gliniimiizde
etin kurutulmast nadirdir. Ancak Narin Bélgesi'nde etin kurutuldugu bilinmektedir. Ozellikle topuz ve ati
keserek elde edilen etler tuzlanir ve kaplarda saklanir. Bazi kisiler tuzun disinda cesitli baharatlar da
ekleyerek eti tatlandirir (KK5, 8). Kirgizlar sebze olarak 6zellikle biber, patlican, domatesi kurutur.
Kurutulan sebzeler kisin yemeklere katilarak titketilir. Domatesler ikiye bélunerek kurutulurken (KK4), act

19 Priprava 6rnegi icin bk. Fotograf 5.

20 Tuzduu perets 6rnedi icin bk. Fotograf 6.

21 Tuzdalgan badiran 6rnegi icin bk. Fotograf 9.
22 Domates salgast 6rnegi icin bk. Fotograf 11.
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biberler ¢cogunlukla ipe dizilerek kurutulur (KK5). Kurutulan trinlerin raf 6mri, dayanikhiligs daha fazla
oldugu icin kurutma tercih edilen saklama yoéntemlerinden biridir. Kurutma gelenegi giintimiizde hala
Anadolu’da devam etmektedir.?? Meyvelerin kurutulmas: ise daha yaygindir. Cogunlukla elma, kayisi,
armut, ayva, ceviz, iiziim, kiraz, kavun éne cikar. Uziim, kiraz, kavun gibi meyvelerin pek ¢ogu kurutularak
kisin kompostoya da katilmaktadir. Kak?# adi verilen kuru meyveler bélgede yaygin olan taze meyvelerden
elde edilir. Kak igin elmalar kiiiik kiigiik dogranip golgelik yere serilir (KIK5). Ornegin, Aksr’da cogunlukla
elma, kayisi, armut, ayva kurutulur. Sonbaharda ceviz toplanir ve kurutulur. Erik ¢ekirdegi ctkarilip
kurutulur (KK2). Batken Bélgesi ise, Turkiye’nin Malatya sehrine benzer olarak Kirgizistan’da kaysinin en
cok yetistigi bolgedir. Dolayistyla Batken’de daha ¢ok kayist kurutulmaktadir. Kayisinin hafif kurumasinin
ardindan ¢ekirdekleri ¢ikartilir ve iyice kurumaya birakilir. Bu sekilde bélgede ekonomik gelir kaynagt olan
kuru kayist evlerde kis hazirligr olarak agzi kapali bes litrelik cam siselerde muhafaza edilmektedir (IKIK1).
Kis hazirligy icin Batkenliler kayisidan pastila adi verilen, Anadolu mutfak kiltiiriinde pestil olarak bilinen
yiyecekten de hazirlar. Pestil kurutulmus kayisidan yapilir. Kayist zyasorubka/robot adli makineden gecirilir
ve boylelikle pestil elde edilir. Kayisidan baska erikten de pestil yapilmaktadir. Yaglanmis naylonun tzerine
ezilmis kayisi/erik serilir ve kurumaya birakilir. Bu sekilde pestil hazirlanmis olunur (KK1).

Kirgizlar meyve ve sebzelerin kurutulmast disinda cesitli bitkileri de kurutmaktadir. Dolono/akdiken
agacinin ¢icedi, romagka/ papatya, ¢alkan/1siegan, birii karagat/diken Gzimu, malina/ahududunun yapraklari,
calbiz/nane, kiyik/kekik, it muran/kusburnu, digiriinin ¢agr/mistrin sa¢t kurutulan bitkilere 6rnek olarak
verilebilir. Bu kuru bitkiler kisin kaynatilarak icilir (KK2). Ornegin, papatya cay olarak titketilmektedir.
Yesilliklerden ise maydanoz, nane, reyhan gibi bitkilerin kurutuldugu gorilir. Kurutulan yesillikler
yemeklere, salatalara katllir. Kuruyan sebzeler posetlere konularak gamorozka adi verilen soklama
uygulamast yapilir ve buzlukta muhafaza edilir (KK1).

Igecekler de ks icin 6nemli hazirliklardandir. Kirgiz Tiirkleri kis icin so& ve kompot adint verdikleri
icecekleri hazirlarlar. Sok olarak adlandirilan meyve sulari, kayisi, seftali, elma, visne, frenk tzimi gibi
meyvelerden yapilir. Ornegin, kayisidan yapilan icecegin hazirlanmast icin ezilen kayssilar iyice yikanir ve
cekirdekleri g¢ikarilir. Buyiik bir tencereye su konur. Kayist elle biraz ezilir. Elle ezilen kayisilar delikli
bezden veya kevgirden gecirilir. Arta kalan stvi kazana konur. Seker eklenir ve kaynatilir. Kaynatilan triin
sterilize edilmis kavanozlara eklenir ve kavanozun agzi kapatilir (KK06). Kompot ise kayisi, seftali, erik,
visne, karadut, elma gibi ¢esitli meyvelerden yapilir. Kompotun hazirlanmast ise séyledir: Su kaynatilir ve
ardindan kaynayan suya seker atilir. Ardindan hangi ¢esit meyveyle kompot yapilacaksa o meyve eklenir.
Karigim belli stire kaynatildiktan sonra stetilize edilmis kavanozlara konur ve sonrasinda kisa kadar kilerde
muhafaza edilir (KK1, 6). Her iki icecegin yapimi birbirinden farklilik gésterir. Kompot taze meyvelerden
elde edilirken sok meyvelerin ezilmesi ile hazirlanir. Meyveler robottan gegirilir. Kompot bazen kuru
meyvelerden de yapilir. Ornegin, elmadan yapilan kaklar veya kavun, iiziim, kiraz gibi kuru meyveler
kompot icin siklikla kullanilir (IKK5). Bazi insanlar meyveleri kaynatmaz. Bu uygulamalara gére temizlenen
meyveler, iki yiiz gram sekere eklenir ve Uzerine kaynar su dékilir. Kapagr kapatildiktan sonra kompot
hazir olur (KK9). Kompotun diger bir tiirii ise assortidir.?> Assorti ¢esitli meyvelerin bir araya gelmesinden
olusur. Buna 6rnek olarak ise seftali, kiraz, limon gibi meyvelerden hazirlanan kompotlar verilebilir.

Kaplar ve Muhafaza Mekanlar1

Kislik yiyeceklerin saklanmasi i¢in kullanidan kaplar ve mekanlarin gegmisten giinimiize yasadig
doéntsim ve degisim kalttrel bellek ve mekan iliskisi bakimindan dikkat ¢ekmektedir. Kislik yiyeceklerin
mubhafaza edildigi kaplar ait oldugu kiiltirin doniiserek yasatilmaya devam etmesi hususunda o topluma
dair izler tasimaktadir. Bu bakimdan 6nemli bir maddi kiltir unsurlaridir. Bu unsurlarin modern hayatin
icerisindeki durumunun tasviri ve tetkiki ise ¢alismanin 6nemini daha da anlasilir kilmakta ve gelenek-
modernite unsurlar arasindaki iliskinin Kirgizlarin kis hazirligindaki durumunu ortaya koymasi bakimindan
o6nemli gérilmektedir.

<

Goody’nin (2013, s. 67) yiyecegin hazirlama asamasinda “yemek pisirme teknolojisi (ocak, kaplar,
araclar, firin, sis ve yakitlar)” seklinde vurguladigi hususlarin icerisinde yer alan kaplar ve araglar kislik
hazirlik icin 6nemli unsurlardan biridir. Zira ge¢cmiste kullanilan bir kabin giiniimiizde kullanilmaya devam

23 Glinumiizde ortaya ¢ikan yeni saklama yontemleri ve teknolojik Griinlerin yant sira kurutma gelenegi hala devam etmesi ile 6nem
tastmaktadir. Kurutma yéntemi ve kurutmalik gidalar hakkinda ayrintili bilgi icin bk. (Alcay vd., 2015, s. 83-93).

24 Kak eski Turkceden itibaren kuru meyve ve et i¢in kullanilan bir adlandirma olarak Cagdas Kipgak lehgelerinde de yaygin olarak
kullanimini siirdirmektedir (Yildirim ve Ozyetkin, 2019, s. 377).

25> Assorti kompot 6rnegi i¢in bk. Fotograf 13.
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etmesi veya yayginlhgini yitirmesi kiltiriin ve gelenegin ginimiizdeki durumunu tespit etmede 6nemli
veriler sunar. Insanin yemek masasinda oturmasi, yemek paylasimi ve o esnadaki sosyallesme siireci
toplumlarin kilttrel kimliginin bir gstergesi oldugu gibi (Besirli, 2010, 5.168) yiyeceklerin hazirlik asamas:
ve saklama malzemeleri de benzer sekilde yiyecekleri koruyan ve ayni zamanda hapseden bir bellek
alamdir. Yemek ve kaplar arasinda mekan ve bellek bakimindan dogrudan bir iliski s6z konusudur.

Kis hazirliginda hem bireysel hem de kiiltiirel bellek gelisir. Insanin gelenegi uygulama esnasinda
gelistirdigi iletisim, bellegin gelisimini de dogurur. Bu iletisimdeki herhangi bir aksaklik, bellegin de
aksamasina sebep olur ve unutma ile ylz yiize kalinir (Assmann, 2015, s. 45). Ancak Kirgiz Turklerinin kig
hazirhigr geleneginde ge¢misten ginimiize kullanageldikleri kaplar ve yiyecekleri sakladiklart mekanlar,
kiltiirel bellegin daima aktive oldugu alanlara 6rnek teskil etmektedir. Zira Jan Assmann bellegin simdiki
zamanin degisken iligkileri cercevesinde stirekli olarak yeniden 6rgiitlendigini ifade eder (2015, s. 50). Bu
surekliligin izlerini Kirgizlarin kishk gidalar1 saklama bigimlerinde, kullandiklari kaplarda ve saklama
mekanlarinda gbzlemlemek mimkindtr. Bir anlamda gidalarin saklanmast ile bellek arasinda bir
Ozdeslesme kurulabilir. S6z konusu agamalart gerceklestiren kisiler, bu gelenegin belirsiz bir hatirlama
grubunu olusturmaktadir. Zira kiltiirel bellek torensel bir yon tasir. Gunumiz ile ilgili deneyimler
cogunlukla ge¢mis hakkindaki bilgilerin tizerine oturur ve ge¢mise dair imgeler aslinda toplumsal diizeni
sekillendirir. Bu dogrultuda toplumsal bellek ritiielistik bicimde yinelenir ve ge¢mis deneyimlerden yola
cikilarak bugiiniin bilgisi gelisit (Connerton, 2014, s. 11-27). Dolayistyla kis hazithiginin aile bireyleri,
komsular, akrabalar gibi cesitli sosyal gruplarla bir arada gerceklestirilmesi bu gelenegin kiltiirel bellege
katkisint 6rneklendirmektedir.

Hazithk asamasindan sonra gidalarin muhafaza edilmesi i¢in hangi kaplarin tercih edilecegi gelenegin
ve glinimiz teknolojisinin bir arada olmasint ortaya koymaktadir. Bu anlamda Kirgiz Turkleri kis icin
hazirladiklar: gidalart muhafaza etmek icin biytik 6l¢lide cam kavanoz kullanirlar. Bu kavanozlarin sterilize
edilmesi mihimdir. Kadimnlar cogunlukla kavanozlart buhar ile sterilize etmektedir. Sterilize edilen
kavanozlara yiyeceklerin konulmast ve kapaginin hava almayacak sekilde kapatilmast yiyecegin kisa kadar
dayanikli olabilmesini belitleyen o6nemli bir Ol¢lttir. Bu sebeple Kirgizlar, Turkiye’deki kavanoz
kapaklarina goére biraz daha ince kavanoz kapa@ kullanirlar. Bu kapagi kapatmak icin 6zel bir alet
bulunmaktadir. Bazt yiyecekler cam disinda plastik siselerde de muhafaza edilir. Ozellikle tursu, bal, sart
may, kimiz gibi gidalarin plastik siselerde saklandigr gorilir. Siralanan gidalart cam siselerde muhafaza
etmeyi tercth eden bireyler de mevcuttur. Anadolu’da tursularin kuruldugu veya peynirlerin salamura
olarak saklandig1 bidonlara Kirgiz Ttrklerinin bal koydugu ve kis hazirligs icin bali bu bidonlarda muhafaza
ettikleri goriilmektedir (KK5). Kimiz ise ganac? (kegi derisinden yapilan) ve saba (cilki derisinden yapilan)
adt verilen bir kapta veya bocka/cigac idis? /figilarda hazitlanmaktadir. Canaglar ve sabalar, gecmis
zamandan giinimiize gelen 6nemli geleneksel kaplardir. Bu kaplarin kullaniminin devam etmesi ve bunun
yaninda bagka aletlerin de kullanidmaya baslamast kiltirtn stirekliligini ve kiltiirel bellegin canliligint ortaya
koymaktadir. Ancak c¢ana¢ yalnizca kimiz icin kullanilmamaktadir. Canacin, sabaya kiyasla daha kigtk
olmasi tim iceceklerin muhafaza edildigi bir kap olarak kullantlmasini saglamustir. Sigmd, maksim, ayran gibi
cesitli icecekler de ¢anaclarda saklanir (KK5). Yaz veya kis fark etmeksizin hazirlanan kaymakla elde edilen
sart may ise kaymak makinesinde yapilir. Bu makine stit Griinlerinin elde edilmesinde ve kis hazirliginda
o6nemli bir alettir.

Kislik yiyeceklerin baglica muhafaza mekinr? ise kilerdir. Mekanlar, 6nemli bellek alanlaridir ve
Kirglz toplumu icerisinde ortak kiltirel mekanlar olarak degerlendirilmelidir. Bu mekanlarin
kullanilagelmesi tekrarlama eylemini ifade eder (Assmann, 2015, s. 99). Bu tekratlama, bellegi aktive eder.
Dolayistyla kislik gidalarin hazirlanmast ve saklanmast gelenege katki saglayan bir yon tasir. Bu katkinin
kusaklararast paylasimlar yoluyla gerceklesit ve bu sckilde mutfak kiltirine dair bilgiler, &gretiler,
yontemler aktartlarak bellekte kayit altina alinmis olut.

Kilerin ismi Kirgiz Turkeesinde cer 255/ pogreb/ podval kavramlari ile karsilanir. Kirgizlarin pek ¢ogu,
evlerinde kiglik yiyecekleri muhafaza etmek icin 6zel bir oda bulundurmaktadir. Cogunlukla miistakil
evlerin zemin katlarinin serin olmasi sebebiyle bu yerler kiler olarak kullandmaktadir. Evlerde kilerin
bulunmadigt durumlarda ise, evin serin bélimleri kiler olarak kullanilir. Nitekim kighk yiyecekler icin serin
ve golgelik alanlarin olmasi yeterlidir. Gunimizin degisen sartlart sebebiyle bazi kislik yiyeceklerin

26 Canag 6rnegi icin bk. Fotograf 16.
27 Bogka/ Cigac idis/Fict 6rnegi icin bk. Fotograf 17.
28 Kislik yiyeceklerin muhafaza mekanlar ile ilgili 6rnek icin bk. Fotograf 20.
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buzdolabi/dondurucularda saklanmasi dunyanin gesitli tlkelerinde gortlen bir durum oldugu gibi
Kirgizlarda da yayginlasmaya baslayan bir saklama bi¢imidir.?’ Ancak tursu, kimiz gibi cesitli bazt gidalarin
sadece serin yerlerde muhafaza edilmesi gereklidir. Kurutmaliklar, kaynatdmadan hazirlanan receller veya
dogrudan dondurulmus meyveler Tirkiye’de de oldugu gibi dondurucularda da muhataza edilmektedir.

Sonug

Insan yasaminin en temel gereksinimlerinden olan beslenme, kiiltiirden kiiltiire farklt igeriklere sahip
bir alandir. Kirgrz Turkleri et ve siit Grinleri ile beslenmelerinin yant sira gesitli sebze ve meyveleri de
tiketmektedir. Bu sebeple kislik yiyecekler taze ve sagliklt olusu, hizli pisirme ve kolay hazirlanma olanag
saglamast gibi hususiyetlerden Gtiirii ragbet gormektedir. Kirgizlarda pek ¢ok toplumda oldugu gibi yaz ve
sonbahar mevsimlerinde kis icin hazirlikta bulunutrlar. Bu hazithklar Kirglz Turklerinin geleneksel
yasantisindan izler tagir. Nitekim bitkisel ve hayvansal gidalardan olusan hazirliklarin icerigi ve yapim
asamasi degetlendirildiginde kiltiire ait unsurlart gézlemlemek mumkindir. Ginimizde, Kirgizlarin
modernlesmenin yarattifl imkan ve teknolojiye, titketim odaklt anlayisa ragmen kisin hazir paketli gidalar
yemek yerine, gelencksel yontemlerle hazirlanan gidalar tiiketmeyi yeglemeleri kiltir aktarimu, kiltir
stirdiiriimciiliigi ve toplumsal hafiza bakimindan ehemmiyet tasimaktadir. Ornegin, kimiza baglt
geleneklerin siirdurilmesi ve giinimiize taginmasi yoniiyle kilttirel stirekliligin bilhassa hammaddesi
hayvansal trtinlerden meydana gelen gidalarda devam ettigi gériilmektedir.

Kirgiz Turkleri, Ttrk kialtirintn cesitli hususiyetlerini biinyesinde tagtyan ve bunun yani sira Rus dili
ve kiltirinden de izler barindiran bir mutfak kultirine sahiptir. Bu husus kislk hazirliklara ve
kavramlarin adlandirlmalarina dogrudan yansimustir. Geleneksel Tiirk kiltiriintin izlerinin gorildigi kishik
hazirliklarda Rus tesiri daha ¢ok salata, recel ve icecekte 6n plana ¢tkmaktadir. Ozellikle son zikredilen
gidalarin adlarinda Ruscanin tercih edilmesi durumun somut 6rnegidir. Bundan bagka Kirgizlar, hemen
hemen her besin grubundan gidalarla kis hazithgini gerceklestirirken hammaddesi hamur olan gidalar taze
olarak tiketmeyi yeglerler.

Esasen kighk hazithgin en 6nemli tarafi toplumun bir arada olmasini vurgulamas: ve dayanismay:
pekistirmesidir. Kislik hazirhk daha ¢cok komsu ve akrabalatla ortak sekilde evde gerceklestirilirken
gunimizde tiketim toplumu halini alan yasantidan 6tlirt pazarlarda/dikkanlarda salca, regel, tursu gibi
kislik yiyeceklerin satilmast da ilke mutfak kiltiirti ile Anadolu sahast arasindaki benzer bir husus olarak
dikkat ¢eker. Buna ragmen evinde kislik hazirligint olmazsa olmaz olarak géren 6nemli bir kesimin var
oldugunu belirtmekte fayda vardir. Glintmiuzde teknolojik aletlerin artisi, Uretimden tiketim toplumuna
gecis, hizlt yasam ve hazir gidalarin yasantiya girisi gibi hususlar geleneksel kis hazirliklarinin 6ntinde bir
engel teskil etse de diger alanlarda oldugu gibi geleneksel mutfak kiltiiriine iligkin hususlart Kirglz Ttrkleri
dontstiirerek  sirdirmeye devam etmektedir. Organik beslenmenin 6n planda oldugu giinimiz
toplumunda taze besinlerin cesitli sartlarda hazirlanarak saklanmasi ve dogalligini kaybetmeden kis
aylarinda tiiketilmesi insan sagligi agisindan da kiymetlidir. Elbette ge¢miste saklama kosullart ve aletleri
giniimiiziin sunmus oldugu imkanlar kadar elverisli degildir. Giintimiizde teknoloji ile hayatimiza giren
robot, blender, fritéz, derin dondurucu vb. aletler kisa hazirlik yapmak isteyen insanlara kolaylik
saglamustir. Ancak kullanilan aletler degerlendirildiginde Kirgiz Turklerinin hala geleneksel aletleri
kullanmaya devam ettigi ve bu kullanimin ¢ogunlugu olusturdugu gézlemlenmistir. Esasinda bu durum
Kirgizlarin maddi kaltlir ve mutfak kiltirindeki kiltirel devamliligs 6ne ¢ikarir. Kirgizlarin sosyo-kdiltirel,
ekonomik yapisina ve bireylerin kisisel 6zelliklerine bagh olarak stirdiirilmeye devam eden kis hazirliklari,
ginimiiz Kirgiz mutfak kaltirt hakkinda da cesitli bilgiler sunmaktadir.

Kighk driinlerin hazithiginda 6ne ¢tkan kurutma, ateste pisirme, kaynatma, dondurma gibi yontemler
triinden iriine, bireyden bireye farkhilik gostermektedir. Bu yontemler kendi icerisinde uygun kogullara
sahip olmalidir. S6z gelimi, besinlerin kurutulmasi icin 1s1, hava, nem vb. faktdrlerin olusmast
gerekmektedir. Clinkdi nem kurumaya engel teskil eder. Dolayisiyla nemli bolgelerde kurutmalik gidalar
daha azdir. Bu baglamda besinlerin hazirlanmasinda iklimin énemli bir husus oldugu gérilmektedir. Diger
bir husus ise, cografi 6zellikler ve bolgesel farkliliklardir. Kiltiire ait ortak besinlerin dahi adlart bélgeden
bélgeye degistigi gibi hazirlik ve saklama kosullart da degismektedir.

29 Saklama klttrel bir degerdir. Ancak giiniimiizde teknolojiyle beraber ortaya ¢ikan kolaylik saklama sekillerinde de degisiklige
sebep olmustur. Derin dondurucu teknigi teknolojini dogurdugu kolay saklama gekillerinin baginda gelmektedir. Ayrintili bilgi icin
bk. (Mertol ve Saygt 2018: 770).
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Ek-1: Fotograﬂar30

Fotograf 3. Kimuzun yapilis: ve mubafaza edilisi

30 Bu béliimdeki fotograflar Argn Kiyat Ozel Argivinde bulunmaktadir.
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Fotograf 10. Kayzs: receli (kaynatilan ve kaynatilmadan hazurlanan)
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Fotograf 11. Domates salgasinin hagerlansss, delikli bezden gecirilerek siiziilmesi ve kazanda kaynatilmas:
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Fotograf 16. Cana¢

Fotograf 12. Kayus: Kompotunun hazerlanzst
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Fotograf 17. Bocka/ Cigac Idis/ Fiz  Fotograf 18. Piskek-Biskek
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Fotograf 20. Kislik yiyeceklerin mubafaza yeri: Kiler/ Podval/ Bodrumda mubafaza edilen ks hazariiklar:
EXTENDED SUMMARY

Being one of the most basic requirements of human life nutrition has different contents that vary
from culture to culture. The storage and variety of food among the Kyrgyz Turks, who lived as nomadic
people for a long time. Kyrgyz cuisine refers to the nutritional habits of the Kyrgyz Turks living in
Kyrgyzstan, the food they consume, the preparation phase of these foods, cooking, preservation,
preparation, and the tools used during the preservation. On the other hand, preparing for winter is the
preparation of various foods in summer or autumn so people may consume them in winter months. This
tradition is mostly based on cooperation and solidarity. Preparing for winter consists of the synthesis of
tradition and today's technology. This study examines cultural continuity, the synthesis of the past and the
present, the traces of traditional life, and the influence of other cultures on the winter preparation of the
Kyrgyz Turks. Hence, the classification and determination of preparations are important in terms of
transferring the culture to future generations and at the same time recording and preserving the national
memory. The data of this qualitative study were collected in seven regions of Kyrgyzstan through
interviews and observations as well as the literature review.

The main means of living in Kyrgyzstan are animal husbandry and agriculture. Different vegetables
and fruits are grown in seven regions of Kyrgyzstan, and there are prominent foods from each region.
Some foods grown in the country include cereals (e.g., wheat, rice), vegetables (e.g., cabbage, eggplant,
potato, tomato), and fruits (e.g., watermelon, melon, raspberry, strawberry, apple). For example, while a
large amount of apricot is produced in the Batken Region, beans are at the forefront in Talas. Therefore,
these climatic and geographical features should be considered as the factors that shape people's
preparation for winter.

As there is a decrease in the milk of the cows in winter, Kyrgyz Turks prepare the foods obtained
from milk in summer. These foods are ¢Gbogs, yellow meringue, suzmo, kurut, and kumiss, which Kyrgyz Turks
always use. Regarding winter preparation, dairy products are common in the cuisine culture of Kyrgyz
Turks compared to phytonutrient. Salads such as kuurma salat, ikra salat, priprava, zimmniy salat, kapusta
salat, and tuzdun perets are among the winter foods. Besides, jams are made from fruits such as raspberry,
apricot, strawberry, cherry, currant, and quince. The sauce is prepared. Vegetables, fruits, and herbs are
dried.
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Food storage and tools used in winter preparation also vary. The storage containers and places are
selected according to the type of food. Containers such as glass jars, plastic bottles, cans, bogka/ cigac
udis/barrels, saboo, and bowls are mostly used. It is important that all these containers are sterilized and that
they are closed in an airtight manner after the winter food is potted. For example, glass jars are sterilized
by steam and closed with a slightly thinner jar lid than the jar lids used in Anatolia. A special tool
called zakrivashka is used for this closing process. Foods such as pickles, honey, and yellow meringue can
be stored in plastic bottles as well as glass jars. Kumiss, on the other hand, is prepared and preserved in a
bowl called saboo (made of cilki skin) and ¢anak(made of goat skin) or in wooden barrels called bocka/ ciga
idid. Saboo and ¢anak are important traditional products as kumiss making tools from the past to the
present. However, to preserve the kumiss for the winter, the internal fat is melted and put into the storage
container. The fat frozen in this way acts as a protective shield for gumiss. The yellow meringue obtained with
cream prepared regardless of summer or winter is made in a cream machine.

A cellar is the main storage place for winter foods. The cellar is equivalent to cer 755/ pogreb/ podval in
Kyrgyz Turkish. In houses without a cellar, the ground floors of the houses are used because these places
are cool. Houses with cellars are mostly cer 7y/detached houses. Most of the Kyrgyz Turks have special
rooms in their homes to store winter food. Due to today's changing conditions, many countties store
some winter foods in refrigerators/freezers, which has also become widespread among Kyrgyz Turks.

The methods such as drying, cooking on fire, boiling, and freezing, which are applied while preparing
winter products, differ from product to product and from person to person. These methods must have
appropriate conditions themselves. For example, the process of drying foods requires factors such as heat,
air, and humidity. Because moisture prevents drying. Therefore, dried foods are less in humid regions.
This undetlines the importance of “climate” in preparing foods. Another issue is “geographical features”
just like the regional differences. Even the names of common foods in culture, their preparation and
storage conditions change from region to region.

Preparing for winter is mostly carried out at homes with neighbors and relatives. However, as a result
of being a consumer society, selling winter foods such as tomato paste, jam, pickles, and honey in the
markets/shops is a similar issue between the cuisine culture of the country and Anatolia. These foods are
sold in today's Kyrgyz markets and have become a part of the urban culture. Despite this, preparing for
preparation is a must for most people. The cuisine culture of Kyrgyz Turks includes various features of
Turkish culture, as well as traces of Russian culture. This aspect is also directly reflected in winter
preparation. In Turkish culture, these preparations are carried out in the context of solidarity and sharing.
With this aspect, preparing for winter also carries the nature of strengthening the social ties between

people.
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