


KOCAELI YORESEL YEMEGI UMAC
CORBASI ve MERKEZI ASYA

TURK MUTFAGINDAKI UMAC
(TARIHI-KARSILASTIRMALI INCELEME)

Surayman Turpuvevi¢ KAYIPOV*

Sayin oturum bagkan,
Sayin bilim insanlari ve gok degerli misafirler,

Hepinizi saygl ve sevgiyle selamliyorum.

Ba§l|kta da gorildigi tzere, bu bildiride ele aldigim konunun islenmesini bilimsel incele-
menin etnolojik boyutuyla sinirli tutmak mimkin degildir. Uluslararasi kaynaklarda yer
alan ve birgok Tirk toplumunun sofra kilturinde hala canliligini korumakta olan geleneksel
yiyecek tirl Umagin Turk diinyasinin ortak kiltir unsuru olarak incelenmesinde etnolojiyle
yani sira tarih, dilbilim ve gida bilimi alanlarindaki kaynak, kavram, usul ve tekniklerinden de
yararlanilmasi dogaldir.

Meselenin nazarf boyutuna bakilirsa, diinya halklarinin maddt ve manevi kiltir alanlarindaki
(1) birbirlerini gagristiran, (2) birbirlerine benzeyen ve (3) aralarinda genetik ortaklik arz eden
kaynaklari karsilastirmali incelemenin neticeleri metodolojik agidan buyiik énem tagimak-
tadir. Ayrica, Bati ve Dogu Trk halklari gibi birbirinden asirlar boyu uzak yasamaya mecbur
kalan akraba topluluklarin tarih ve kilttrlerindeki ortakliklari gtin yizine gikarma konusunda
bu halklarin maddf kultir sistemlerindeki geleneksel gida turlerini tarihi-karsilastirma metodun
geldigi noktadan yola gikarak, detayli bir sekilde incelemeye tabi tutmanin zarureti de siip-
hesizdir.

Geleneksel gida gesitleri, sadece karin doyurmaya yarayan bir yiyecek olmaktan ziyade 6nem-
li bir etnolojik ve etnokdltirolojik membadir. Buna ragmen Tirk halklari sofra kiltarlerinin
karsilastirmali incelenmesi hentz ele alinmamustir. Bu galismanin amaci, canhligini glinimiiz-
de de korumakta olan Kocaeli geleneksel gida 6rnegi Umagin baska Tirk halklarinin mutfak-
larinda gorilen cesitlerine arastirmacilarin dikkatlerini gekmek, benzer karsilastirmali incele-
melerin yapilmasi gerektigini ifade etmektir.

Burada XlII. asirdaki bircok Tirk geleneksel gidasiyla birlikte Umagin da yer aldigi Cince ya-
yinlanan Yin-shan Cheng-yao (Imparatorun Yemesi Cereken lyi ve Dogru Seyler) adli kaynagin
Ingilizce tercime ve inceleme kitabini tanitan Berrin Torolsan’in su cimlelerini hatirlatmadan
gecemeyecegim: “Elbette yeni tatlar arayabiliriz, diger Ulkelerin mutfaklarina ilgi duyabilir,
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onlari sevebilir, hattd tercih bile edebiliriz. Ancak kendi mutfagimizin uzun bir stregten ve
evrimden gecerek, elene elene, damitila damitila besin degerleriyle, hazirlanis teknikleriyle
ve lezzetleriyle mikemmellik noktasina ulasmis oldugunu gézden kagirmadan. Eger 700 yil
6nceki tatlar bize hala yakin geliyorsa, bu, nesilden nesle geleneklerin hig bozulmadan tek-
rarlanarak bugiine ulasmis olmasindandir. Bugiin modernlesmek uguruna, akillarina istedigi
gibi, tatlari birbirine karistirmak hevesine kapilanlar, hem baska uluslarin mutfaklarina, hem
de Tirk mutfagina haksizlik ediyorlar. Umit edelim, kitap bu agidan uyarici olsun” [4, s. 38]

Tabii ki, geleneksel gida tirlerini korumak ve sofrada bulundurmak, her seyden ziyade millt
kiltard koruyabilmenin bir gostergesidir. Gida, sadece vicudun biyolojik ve fizyolojik ihti-
yaglarini karsilamak ile sinirli kalmaksizin, toplumun ortak karakterini, mantalitesini, hatta
antropolojik tipini olusturma 6zelliklerine de sahiptir [2, s. 10-17; 12, s. 83-94; 13, s. 80-91].
Dinyada birgok milletin dilinde gortlen: “Neyle beslenirsen osun” anlamina gelen ifade bosu-
na ortaya gtkmamistir. Demek ki, geleneksel gida gesitlerini detayl incelemenin bilimsel y6-
niyle birlikte pratik yoni de cok onemlidir. Ayrica karsilastirmali incelemelere yer vermekle
hem bilimsel, hem yasam icabi ortaya ¢ikmis meselelerin dogru ¢ozilmesine yol agilacaktir.

Daha &nce karsilagtirmali bilimsel calismalar olmadigindan dolayr “Rumeli kaynakli” sayila-
gelen bu Tirk geleneksel yemeginin isimlendirilmesinde mahallt agiz farkliliklarini gérmek
miumkindir. Yemegin hazirlanmasi tipki adlandiriimasi gibi bazi degisikliklerle Bilecik, Bur-
dur, Zonguldak, Nigde, Eskisehir, Denizli, Tekirdag, Edirne gibi Turkiye'nin genis bir cograf-
yasinda bilinmektedir.

Umac’in bir geleneksel gida olarak Kirgiz ve Uygur mutfaklarinda gortlmesi, Anadolu’da degi-
sik fonetik yapilarla adlandiriimasi ve gida olarak canliligini glinimuze kadar korumus olmas,
bu geleneksel yemegin ortak kiltlrel degere sahip oldugunu ve mutlaka diger Tirk halkla-
rinin sofralarinda da mevcudiyetini devam ettirmekte oldugunu distndirmektedir. Umag,
Tirk halklar geleneksel maddt kiltiriinin énemli bir ortak 6rnegi olarak genis capta etnoloji
ve tarih kaynagi olarak ele alinmalidir. Bizim bu bildirimizde Umagin karsilastirmali incelenme-

si Kirgiz ve Uygur mutfaklarindaki Umagin bazi érnekleriyle sinirli tutulacaktir.

Bilindigi gibi, Bati Anadolu yéresinde yaygin olarak yapildigi gérilen Ovmag, Ogmag, Ugmag,
Uvmag, Omeg, Ogma vs. seklinde isimlendirilen geleneksel Tiirk corbasi Kocaeli ydresinde
Umag, Umag Corbasi, Ovma ¢orba ismini tasimaktadir [24; 25]. Bu geleneksel yemek Merkezi
Asya’nin Turk mutfaklarinda da aynen Umag, Umagas, Mag, Magas adlariyla bilinir [7; 8; 11, s.
170-177; 17; 18; 20]. Kocaeli yoresinde yapilan Umag cesitleri ile Merkezi Asya Tirk mut-
fagindaki Umagin koken itibariyle ayni oldugu kullanilan malzeme ve hazirlama yontem ve
tekniklerinde de gortlmektedir.

Bilimsel calismalarin eksikliginden dolayi, sanal ortamdan: “Kocaeli iline 6zgl birgok meshur
yemek, igecek, hamur isi ve tatlilar vardir. Ama Kocaeli denince akla ilk gelen yéresel lezzet-
ler Umag Corbasl...” seklinde yer alan bilgiler blytk énem tasimaktadir [25]. Kocaeli yoresel
yemegi olan ovma corba ya da umag corbasi bazi Uygur Umag gesitlerini ve Pamir Kirgizlarinin
Magini hatirlatir. Tarifine gelirsek: “Ana malzemesi hamur olan bir gorbadir. Corba igin 6nce-
likle sadece un ve suyla oldukga kati bir hamur hazirlanir. Bu hamurdan elle kiglk pargalar
koparilarak elde ovalanir ve sekil verilir. Bu parcalar bir siire bekletilerek kurumalari saglanir.
Diger yanda bir tavada tereyag eritilir ve igine salga konarak birlikte kavrulur. En son olarak
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bir tencerenin igine dolusu kadar su konarak salgali karisim suya birakilir. Kaynamis olan suya
hamur parcalarr atilarak hamurlar pisinceye kadar kaynatilir. Ocaktan indirildikten sonra tuz
ve baharatlar eklenerek hazir hale getirilir. Bu gorba istenirse kiymali olarak da yapilabilir. Bu
durumda kiymanin énce kavrulmasi gerek” [24].

Kocaeli umacinin baska bir tirini pisirmek igin: 1 cay bardagi sivi yag, 1 cay bardagi yogurt,
1 cay bardagi sut, 2 adet yumurta, 1 corba kasigi sirke, 1 adet sogan, 2 domates, 1 kase un, 2
yemek kasigi sivi yag gerekecektir. “Yag, yogurt, sit, bir adet yumurta, sirke bu malzemeler
aldigi kadar un ile yogrulur bir stire dinlendirilir pargalara ayrilir. 1 adet sogan 2 kasik sivi yagda
sararincaya kadar kavrulur 2 adet rendelenmis domates ilave edilir 4 bardak su, bir kase un bir
yumurta ile umag yapilir kaynayan suya ilave edilir’ [24].

Yemek adinin etimolojisi de muhakkak ayni kokene dayanir. Tlrk dilinde “1. Bir seyin tzerine
bastirarak el gezdirmek; 2. Bir yere bir seyi kuvvetle strterek temizlemek” anlamlarini tasiyan
ovmak -ar fiili glinumuzde de kullanilmaktadir. Bunun disinda: 1. Ellerini bir seye veya birbiri-
ne strtmek; 2. Sertge ovmak” manasinda kullanilan ovalamak -/ fiili de mevcuttur [22].

Tirkce Guncel Sozlik'te ovmag —ci, halk agzinda “1. jsim Hamuru ovalayarak yapilan kirinti-
larla pisirilmis corba. 2. Taze tarhana” olarak gegmektedir [23].

Tarama sozliikte Umag hakkinda su bilgileri bulmak mimkindir: omag (II), (omag asi, ogmag
asl, ovmag). Icine, ekmek, peynir, sogan ve bazen yag, pekmez konup yogurularak yapilan bir
yemek”. Bu sozlikteki yazili kaynaklara dayanarak verilen bilgiler de gok énemlidir. Mesel3,
“Ne unu var idi edeydi tutmag, Gehi omag edup gahi bulamag” (Ruseni. XV. 64) misralarindaki
tutmag, omag, bulamag denilen yemeklerin undan yapildigina dair bilgi icermektedir. Farsla-
rin omaca (ve ona benzer yemeklerine): zarGre (Miftah. XV. 91), cengal-hast (Caf. XVI. 42-1),
beblis (Biirh. XVII-XIX. 101), pare-i ard (Biirh. XVIII-XIX. 141), Araplarin ise: el-itriyyetl (Ter-
ceman. XV. XV. 88), ed-delik (ogmag as, Ah. XVI.393,; Caf. XVI. 41-1) dedikleri hakkindaki yazili
metinlerden alinmis bilgiler cok degerlidir [21].

Yazili kaynak agisindan alinca, yukarida bahsettigimiz XlII. asra ait, Turk geleneksel gida tiirle-
riiginde Umagin da yer aldigi Cince yazilmis, Vin-shan Cheng-yao (Imparatorun Yemesi Cere-
ken lyi ve Dogru Seyler) kitabi hakkinda ayrica s6z etmemek mimkun degil. Maalesef heniiz
Tirkce terciimesi olmayan bu kaynak hakkinda bildiklerimiz batili arastirmacilarin galisma-
lariyla sinirli. Bu kitapta Umagin padisahlarin iyi ve dogru beslenmek igin kullanmasi gereken
gida gesitlerinden biri olarak sayilmasi ilgi gekicidir [4]. Bundan 700-800 sene énce 6nemli
yemek turlerinden biri sayilan, buglin bazi Tirk toplumlarinin mutfaginda yer almayan ya da
degismis olan Umagin koken olarak daha eski zamanlara dayandigini sdyleyebiliriz.

Tirkiye gida bilimi uzmanlarinin Tark mutfaginin gegmisi ve bugiinki durumu hakkinda
onemli bilimsel calismalar ortaya koyduklarini goz ardi etmek mumkin degildir. Yurtici ve
yurtdisinda yasamakta olan Turk toplumlarinin gida sisteminde degisik fonetik sekilleriyle
Umag denilen yiyecegin var oldugu hakkindaki bilgilere sik sik rastlamak mimkindir. Ancak
Umagin yapilmasi gereken kullanilan malzeme, pisirilis yontemi, kullanimi, bu yiyecegin tarihi
ve diger Turk ve Tirk olmayan milletlerin sofralarindaki sekilleri ve aralarindaki iliskiler hak-
kinda fikir Gretilmemistir.
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Osmanli déneminin sofra kiltirind arastiran bilim adamlar Umacin Osmanli sarayinda da
Omag denilerek kullanildigini tespit etmislerdir [1, s. 117]. Simdiki Tuark halk mutfagini aras-
tiranlar da alan galismalarini yaparak, ilging 6rnekler ortaya koymaktadirlar. Umagin (ovmagin)
yapilmasi halkin agziyla asagidaki sekilde anlatiimaktadir: “Unu koyarsin. Sicak suyu hazirla-
yip, kasikla veya elinle alip una atacaksin. Elinle ufalayip kalburdan gecireceksin. Yagh suyu
kaynatip ovmagtan atacaksin. Uzerine yagla nane yakacaksin. Nane sevmeyen maydanoz da
koyar” [15, s. 297].

Erman Artun’un Adana mutfak kiltirl ve Adana yemeklerinden érnekler vermeyi amaclayan
arastirmasindan Ogmag Corbasinin hangi malzemelerden nasil hazirlandigi hakkinda bilgiler
yer almistir: “Malzemeler: 1 kg bugday unu; 1 su bardagi su; 1kg sit; tuz, 1 tablet et suyu. Hazir-
fanisi: Un su ile sert bir hamur haline getirilir. Hamur minik toplar haline getirilir. Kaynamakta
olan suyun icine bu toplar atilir, karistinlir. Uzerine pismis sit eklenir, corba kivamina gelin-
ceye kadar karistinilir” [9, 441]. Hamurun “minik toplar” haline getirilme teknigi hakkinda net
bilgi alamazsak da, pisirme ve kullanima hazirlama usult Merkez? Asya Turklerinin siitimag
(sit+umag) [11, 5. 172-173; 12, 5. 344-345] adli yemegini cagristirmaktadir.

Harput mutfagi ve yoresel yemekleri hakkindaki bilgiler icinde de Umag gesitleri gorilmekte-
dir. Bilgilere gore “Omacli corba Elazig mahallt yemekleri icinde bir corba olarak sayilmaktadir
[6, s. 591]. Omacl (Kulakl) ¢orbanin neden, nasil yapildigi da 6nemlidir: “Malzemeler: Bir gay
bardagi kabuksuz kara nohut, hamur, yag, su, un, salca, tuz. Yapilisi: Una tuz ve su katilarak
hamur yapilir kare kare kesilir ve parmaklarla uc uca eklenir. Diger tarafta bir tencere iginde
yag ve salca konulup su ilave edilir. Kaynadiktan sonra kabuksuz kara nohut eklenerek yagli
suda pisirilir. Daha sonra hazirlanmis hamurlar ilave edilerek pisirilir” [6, s. 596]. Harput Oma-
¢inin baska etnik kiltirlerin etkisi altinda kalarak degistigini gormemek mimkiin degildir.

Umaga Sivas ilge ve kdylerinde Ogmag denilir ve “yoresel zellik tasiyan” yemeklerin iginde
yer alir [14, s. 814].

Giresun ve ilgeleri mutfaginda yer alan Umag adlandirilmasi ve kullanilan malzemesi agisindan
bu yiyecegin eski seklini nispeten korumus iken, Gaziantep yemeklerinden biri olan omagin
degisimlere ugradigini gormek mumkinddr. Umag “Ciresun ve Tirebolu érneginde “ufalama
(ogma) gorbasi” olarak adlandirilmaktadir” [3, s. 726]. Gaziantep yéresinde ise Omag yapabil-
mek igin 5 adet kuru sag ekmegi (yufka); 200 gr Antep peyniri; 1 orta boy kuru sogan; 2-3 adet
olgun domates, 3-4 adet yesil biber; 1 demet maydanoz; 1 corba kasig); (karisik) salga; tuz,
pul biber, karabiber gerekmektedir. Yapilisina bakarsak, malzemeler “Derin ve yayvan bir kaba
ekmekler gelisiglizel ufalanir. Peynir ufak ufak dilimlenir. Domatesler (kabugu soyulduktan
sonra), maydanoz, yesil biber ve sogan ince ince dogranir. Baharat ve salgasi konulup, fazla-
ca hamur haline getirmeden yogrulur. Malzemeler hamur olmadan ayri ayri secilebilmelidir.
Bu sekilde kivamina getirilip sikilarak sekillendirilir” [16, s. 696]. Omag pisirmenin uygun olan
mevsimi ve tiketim 6zelligi de belirtilmektedir: “Genellikle domatesin bol oldugu mevsimde,
6gle 6glnlerinde yapilir. Yaninda ayran icilir. Kadinlar tarafindan tiketilmesi yaygindir” [16,
s. 696). Kirgiz ve Uygur mutfaklarinda yapilan Umagin esas malzemesi un ise de, Gaziantep
yorelerinde unun yerini domates aldigini gérmek mimkin olmaktadir. Uygur sofrasindaki
Umag “nastalik tamak” (kahvaltlik yiyecek) sayilirken, Gaziantep yoresine Umagin daha gok
kadinlar tarafindan tiketilmesi oraya 6zgldr.
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Iran’da yasamakta olan Turk toplumlarinin mutfaklarindaki Umag gesitleri hakkinda Yasar Ka-
lafat'in verdigi bilgiler cok ilgingtir. Onlarin dilinde Umacas, ya da Umag denilmektedir. Uma-
casin hazirlanmasinda parga halinde hamur, sogan, mercimek, su, biber, tuz ve yag kullanilir”
[19, s. 893]. Umag ise Karabag corbalari arasindan yer almis ve hazirlanmasinda un, su, yumur-
ta, tuz ve sarikok katilarak yapilan bu gorba evelik corbasi ile yapilis sekli itibariyle aynidir,
ancak, umaca evelik konulmaz” [19, s. 896].

Boylece, tarafimizdan taranan gida arastirmalarinda yer alan bilgilere bakildiginda Turkiye’nin
degisik yorelerinde Umagin cok degisik gesitleri hala yapilmaktadir. Bazi yorelerde Umag eski,
basit, un ile suya dayali seklini nispeten korumus ise, diger yorelerde de kullanilan malzeme,
pisirme teknigi ve tiketimi agisindan degisikliklere ugradigini gormek mimkindr.

Uygur mutfagina gelince, Umagin cok degisik tirleriyle karsi karsiya kaliriz. Her ne kadar gok
cesitli malzeme kullaniliyorsa da, Umagin temelini un ve suyun olusturdugunu gérmek mim-
kindir. Bazi kaynaklara gére, glinimuz Uygur sofrasinda Umagin 50den fazla tiri yer almak-
tadir [18]. Umag cesitlerinin adlandiriimasi da ilgingtir. Un ve su disinda kullanilan en 6nemli
zat neyse onun adiyla anilmak artik gelenekselmis bir durumdur. Ornegin: (095 08 / un
umigi (un umagl), =93 bogd /sorpa umagr (gorba umagr), zwess @88 / turup umagi (turp
katilmis umag), «w3) 3geuzx(s/ s6k umigi (sok [bir nevi kuruyemis adi] umagr), (09 aps /' si-
miz umigi (simiz [bir gesit ot adi] umagl), zess S8 / bugday umici (bugday umagi), ;548
09 B8,85 / kendir uruki umigi (kendir tohumu katilmis umag), s G§ 83 / konak
uni umigi (misir unundan yapilan umag), a9 38 L6/ arpa uni umigi (arpa unundan yapi-
lan umag), zwess S @!)ﬁ/gdmg uni umigi (piring unundan yapilan umag), zless Blug du
Gy s 3S) / supsak umag, ya da géssiz umag (tadsiz umag ya da etsiz umag), Lz s P8
/ tuhum umigi (yumurta katilam umag), =295 3¢ / gora umigi (olgunlasmamigs kaysi katilan
UMag), sz 9 il43§§55 / togének umici (togenek [bir cesit bitki adi] umagr), zxegs iiels
/ camgir umagr (turplu umag), z=e$5 0)§dw / sevze umi¢i (havuclu umag), sz 9 u‘“ﬁ§ / gbs
umagi (etli umag), s e/ mifie umici (beyinden yapilan umac), (e ss 4845/ tefine umici
(tefine [bir esit agag adi] gult katilan umag), gless OLuyed / kurigan umag (kovrulmus umag),
ey 0dw / bide umigi (yonca umagt), glegs Ol ub_éf / gos salgan umag (et katilmis umag),
glogs Ol <Uj§//<u‘/e salgan umag (kle [bir cesit bitki adi] ilaveli umag) vs. Bunlar Umag sa-
yilan sivi yiyeceklerin sadece bir kismidir. Sayilanlarin disinda &b / 21fi, Bladuws / sikmak, 455
/ kiige yemek gruplarinin igerdigi onlarca gorba tirtint de Umag olarak nitelendirmektedirler
[7; 8; 17; 18; 20]. Nifusunun gogunlugu tarim agirlikli bolgelerde yasamakta olan Uygurlarin
Umag insanlarin Urettikleri tarimsal besin maddeleri katilarak gittikge “zenginlestirdigi” bir
gergektir.

Ancak, Uygur Umag cesitlerinin icinde bu geleneksel yiyecegin orijini hakkinda bilgi veren
érnekleri de meveuttur. Ornegin, Uygur sofrasindaki ozwess 08 / un umigi (un umaci) icerik
olarak her ne kadar “zenginlestirilmis” da olsa, Pamir Kirgizlarinin Ma¢/Umag yiyecegiyle ortak
ozellikler tasimaktadir. Malzeme olarak bugday unu, tuz, su et ve yumurta kullanilir. Mesela, 1
kg bugday unundan Umag¢ yapabilmek igin 4 yumurta, 1 kg kirmizi et, 100 gr tuz gerekecektir.
Yemegin esas unsurunu hazirlamak icin bugday unu, tuzlu su ve yumurta genis bir tabaga ko-
yulur ve karistirilarak bildigimiz hamur degil, bugday taneleri gibi hamur pargalarindan olusan
Umag elde edilmesi saglanir. Ufak ufak hamur taneleri birbirlerine yapismamasi geregi lizerine
un serpilir. Bir yandan da etin haslanmis olmasi gerekir. Pismis et kazandan gikarilarak sogutu-
lur ve hazirlanmis hamur taneleri buyiikliginde dogranir. Hamur haslanmis etin suyuna atilip
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10 dakika ufak ateste kaynatilir. Sonradan tzerine dogranmis et katilarak tekrar 10 dakika az
ateste kaynatilir. Yemek hazir oldugunda ince dogranmis sogan, istege gore tuz, karabiber
eklenir.

Ayni Umagi yaparken hamurunu baska yoéntemle hazirlayanlarla da karsilasilir. Bazi ustalar un,
tuzlu su ve yumurtayi karistirip sert bir hamur yogururlar. Hamur suda kaynatilarak pisirilir
ve sonra 6zel aletle ufalanir, ya da tahta Uzerine konularak bicakla dogramak yoluyla Umag
hamuru olusturulur [18, s. 191].

Uygur Umag gesitlerinden bir 6rnek daha alalim. Yukarida adi belirtilen sz 95 h5¢ / gora umi-
Gi (olgunlagmamis kaysi katilan umag), aslinda, bir az dnce tarif ettigimiz (ze 95 03/ un umigi
yani un umac ile aynidir. Umagin bu tiirind pisirmek igin 30-40 tane olgunlasmamis kaysi, 1
kg bugday unu, 4 yumurta, 1 kg yagli kirmizi et, 200 gr sogan, 100 gr tuz lazim olur. Yukarida
belirtilen yontemleri kullanarak, gerekli olan hamur sekli, et ve et suyu hazirlanir. Hazirlanmis
malzemeleri pisirilmesinde de bir farklilik yoktur, ancak kazana et ile birlikte 30-40 tane yesil
kaysi atilarak kaynatilir. Olgunlasmamis kaysi Umaca eksi bir tat katar [7, s. 74].

Uygur mutfak kultirinde Umag kavraminin oldukga esnek oldugu gortlmektedir: yapi ola-
rak, Umaca tadina gore cesitli tarimsal Grinlerin katilabilir olmasi Anadolu Turklerinin Umag
pisirme gelenegine daha yakin oldugu séylenebilir. Uygur mutfaginda bazen Umagla ilgisi ol-
mayan corba tlrlerine de Umag adi verildigi gérilmektedir, mesela, Nevruz yemekleri olan
slim6lok / siimelek ve kiige / goco / kogo cesitleri, elbette, kendine has yapisal 6zellikleri ve tarih?
gecmisi olan torensel gidalardandir.

Akraba toplumlarin eskiden gelen ortak kiltlr égelerinin sonraki dénemlerde bulunduklari
sosyokiiltirel ve ekonomik ortama gore geliserek, birbirinden farklilasacaginin kaginilmaz bir
gercek oldugu, séziinl etmekte oldugumuz Umag 6rneginden de agikga gorilmektedir. Cog-
rafik alan olarak birbirinden uzak mesafede yasamakta olan Anadolu Tirkleri ile Uygurlarin
yerlesik hayata Kirgizlara gére daha 6nce gegtiklerinden dolayi ve uzun zaman boyu baska
etnik kiltlr érnekleriyle temas halinde bulunduklari igin her iki halkin umag¢ pisirme gelenegi
birbirilerinden bagimsiz olarak, ama benzer yénde degismis oldugunu sdylemek mimkindur.
Ancak bu benzerlikleri ortak kultir érnegi olarak géstermemiz yanlis olur. Buna kiltiriin
gelismesindeki tipolojik vaka (koken birligiile iliskisi olmayan ve kiltirel etkilesim sonucu ol-
mayan, birbirinden bagimsiz ortaya gikan benzerlikler) olarak bakmak en dogrusudur. Ancak
her iki toplumun Umag pisirme kiltiriinde eski donemlere ait, uzak gegmiste ortak kiltir
olarak paylasilan noktalarin —un ve su temelli gida oldugunun- unutulmadigini da géz ard
etmek miumkin degildir.

Kirgiz mutfagindaki Umag¢ cok degismis sayilmaz. Uzun zaman daglik bolgelerde hayat geci-
ren ve dogal olarak hayvancilikla geginen Kirgizlarin Umag pisirme gelenegi oldukga konser-
vatiftir. Kirgizistan’da yaygin olarak yapilan Umag gesitleri hala detayli olarak incelenmemistir.
Mutfakta kullanmak icin hazirlanan kitaplarda umag adi geger [5], ancak etrafli bilgi veren bir
bilimsel kaynak mevcut degildir.

Sincan Kirgizlarinin sofrasinda ise Umagin iki gesidinin bulundugu séylenir. Onlar: umag ve
kizil umactir. Sincan Kirgizlarinin umag ve gesitleri hakkindaki bilgileri 1951 dogumlu, Toyun
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koytinde ikamet etmekte olan bayan Mepkau Myca'nin (MM) agzindan asistan Burul Kiyas'in
yardimlariyla elde ettik.

Bu kaynak kisinin dedigine gore, Sincan Kirgizlarinin umag pisirmek igin kullandigr malzemeler
nispeten ok cesitli degildir. Umag pisirebilmek igin bugday unu, tuz, su, yag gerekmektedir.
Umag pistikten sonra kurut cesitlerinden suya ezip ilave edilir.

Malzeme hazirligini yapmak igin un elenir ve sonra gerekli miktarda tuz konulup eritilen su
ile 1slatarak unu iki avug arasinda ovalar. Ufacik hamur taneleri avuglar arasindan dokilmeye
baslar. Tam kivamina gelebilmesi igin tahta veya sofra lizerine disen hamur tanelerini alip,
tekrar ovalar. Hamur yulaf taneleri gibi sekil alir, sertlesir. Sonra bu hamur tanelerini toplar,
birbirileriyle yapismayacak ortamda tutar. Sade uma¢ yapmak isterse, hazirlanmis hamur ta-
nelerini kavurmaz. Eger kizi/ umag (kirmizi umag) yapmak isterse, hamur tereyaginda kavuru-
lur, sonra suya atilip, pisirilir. Etli Umag pisirmek icin kirmizi et kusbasi seklinde dogranir ve
genelde tereyag ile, sogan, tuz katilarak kavrulur. Sonra Uzerine gerekli miktarda soguk su
doldurulup, kaynayincaya kadar beklenir. Kaynadiktan sonra hazirlanan hamur eklenir ve ya-
vasca pisinceye kadar kaynatilir. Hazir oldugunda higbir sey ilave etmeden de, kurut, siizme,
yogurt, st katilarak da sofraya konulur.

Umagin diger tlri ovalanmis hamur taneleri kavrulmadan pisirilir. Kusbast seklinde dogranmis
et, bazen turp katarak kaynatilir. Umagin bu tirline bazen naziri atala (sadaka yemegi) diyen-
ler de bulunur.

Mepkan Myca'nin verdigi bilgilere gore, Sincan Kirgizlarinin umag hazirlama ve kullanma ku-
rallari oldukga katidir. Tabii ki, umagi herkes kendi istegine, ya da onu kullanacak olan insanin
viicut ozelligine (soguk, sicak, orta tenli) gore hazirlar. Ancak, Umagin umag olma ézelliklerini
zedeleyecek hicbir sey katilmaz. Umag, sicak tenli yemeklerden olup, soguk alginligi, isal vs.
saglik bozukluklarina karsi kullanildigi séylenir. Cogu zaman Umag tedavi amagh yapilir.

Umag, etnik kiltira Afganistanin Pamir yaylalarinda kaliplasan, ancak suanda Tirkiye’nin Van
llinde yagamakta olan Kirgiz toplulugunun sofrasinda da kendine has 6zellikleriyle fark edil-
mektedir. Bu Kirgiz grubunun sofra kiltirind arastirirken tarafimizdan 20den fazla Umag
cesidi tespit edilmistir. Bazi 6rneklerin tizerinde durmak gerektigini diistintyorum.

Pamir Kirgizlarinin mutfak kiltarind bir sistem olarak dustnirsek, Umagin o sistemde aldig
yer gok ilgingtir. Pamir Kirgizlari mag as ya da usalagan as derler. Ma¢ asin gok gesitleri yapilsa
da onun tdm tdrlerinin temel malzemesini ovalanmis hamur olusturur. Bugday unu mutfak
tahtasinin ya da genis agag tabagin Uzerine yayilarak, daha 6nceden hazirlanan tuzlu su Gze-
rine hafifce serpilerek ovalanir. Su damlalan Gzerine serpilen unun Gzerine elin i tarafiyla
basarak saga sola ovalayip hamur tanelerinin olusmasini saglar. Bu yontemle hazirlanip, bug-
day, yulaf tanelerin animsatan hamura Umag denilmis ve bu hamur bir gok yemegin esas mal-
zemesi olarak hizmet etmistir. Bu hamurdan mag as gesitlerinin oldugu gibi, orogon denilen
yemek cesitleri de yapilmistir. Gortldigu gibi, mag as cesitlerine pisinceye kadar, baska bir
malzeme katilmamustir. Pistikten sonra st temelli gidalar ilave edilmistir.

Magin en basit, sadece hamur ve sudan olusan tiiriine coogan as (yagsiz as) demislerdir. Hicbir
sey katilmadigindan dolayi katigr cok kara as (katiksiz sade as) ismini de tasimistir. Magin bu
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turd, bazi ailelerde katacak higbir seyinin olmadigindan, yoksulluktan dolayi yapilirsa, bazi
ailelerde istek lzerine hazirlanmistir. Umagin en eski tird olan bu yiyecek sonradan siit,
yogurt, suya ezilmis kurut vs. katilarak zenginlestirilmistir [MK, AE, 10.06.2003]. Umagin bu
turlinln tuzsuz, suyu bol katarak pisirilen tiiri tedavi amagli yapilmis ve ona bazen kutan mit-
eni (kutan boyunun tuzsuz yemegi) demislerdir. Kutan miteni az, bir yutumluk hazirlanmistir,
soguduktan sonra hasta insana olan etkisinin azalacagina inanilmistir [AE, 10.06.2003].

Magin katik as denilen grubu da vardir. Mag as pistikten sonra ona sit, yogurt, 6l kurut (islak
kurut) ilave edilen mag asa katik as demislerdir. llave dilmis malzemeye gére mag asin insan vi-
cuduna olan etkisinin degistigini fark etmislerdir. St katilan mag asa sitima¢ da demislerdir.
Satimaga koyun, yak, keci, sonradan da inek sitd, gogu zaman karisik sit ilave edilmistir. llave
edilen site gore de tad, viicuda olan etkisi, kalorisi degisecegine inanilmistir.

Yogurt ya da kurut ilaveli sitimag tadi cogunluk tarafindan begenilmistir. Stt ile kurut mag
pistikten hemen sonra katilmis, yogurt bir az bekletildikten sonra ilave edilmistir. Bu aslarin
icinden 6/ kurut katilan mag asin tadi herkes tarafindan begenilmis, ancak 6/ kurut her zaman
her evde bulunmamistir [AZE, AE, 10.06.2003].

Mag asin degisik bir tirinin yapildigi tespit edilmistir. Ona Pamir Kirgizlari orogon demisler-
dir [CY, 30.09.2002]. Orogon kendi iginde daha (¢ tire ayrlmistir. Bunlarin ortak malzemesi,
tereyaginda kavrulmus ma¢ hamurudur. Orogonun il ve en basit turd kavrulmus hamuru kay-
namis suya atip, pisinceye kadar kaynatmak yoluyla elde edilen sivi gidadir. Pistikten sonra
tabaklara doldurularak hicbir sey eklemeden sofraya konulmustur. Varsa Uzerine tereyagi
parcasi atilarak sunulmustur. Tereyagi orogonun tadini daha guzellestirmis ve kalorisini de
arttirmistir.

Orogonun ikinci bir tiri kaynamis suda degil, kaynamis siite atilarak pisirilmistir ve siit orogon
olarak adlandinlmistir. Stte pisirilmis orogonun tadi giizel, sicak ten/i olmakla birlikte doyuru-
cu olmasiyla farklilik géstermistir.

Orogonun Ugunci turd ise sivi halinde bekletilen kurutla birlikte kaynatarak pisirilmistir. Bun-
dan dolayi ona kurut kuygan orogon ismini vermislerdir. Sicak ten/i olmakla birlikte tadi glizel,
doyurucu yemeklerden olmustur.

Orogonun ikinci ve Gglnci turlerine yakin olan kuurulgan as olarak tanimlanan bir mag gesidi
daha olmustur. Kavrulmus hamur kaynamis suya az miktarda atilarak pisirilmis ve pistikten
sonra sit, yogurt, kurut veya stizme katilarak kullaniimistir [AE, 10.06.2003]. Hem sicak hem
soguk tenfi insanlarin saghgina faydali oldugu distintGlmistdr.

Orogon gesitleri Ulupamir Koylileri tarafindan hala unutulmamustir, ancak gittikge sofralar-
dan az yer almaya basladigi kaynak kisiler tarafindan belirtiimektedir. Bazi ailelerde hala yapil-
digini gérmek mimkindir [MK, 10.06.2003].

Buraya kadar magin et katilmadan hazirlandigi tirleri Gzerinde durduk. Pamir Kirgizlar et

katarak da magin cesitlerini hazirlamislardir. Geyik eti basta olmak lizere koyun, yak, deve, at,
kegi eti kugbasi seklinde dogranmis ve tuz ilave edilerek suda kaynatilmistir. Et pismek tzere
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iken kavrulmus ma¢ hamuru atilarak pisinceye kadar beklenmistir. Magin bu tiriine kirmagila-
gan as demislerdir. Kirmagilagan as hicbir sey ilave edilmeden kullanilmistir [AE, 10.06.2003].

Et katarak hazirlanan mag tirlerinden alap denilen yiyecek hakkinda s6z etmemek mimkin
degildir. Pamir'in uzun stren kigi hayvanlarin zayif diismesine neden olmustur. Cogu zaman
arik hayvan etiyle beslenmek zorunda kalan millet bu alap turint icat etmislerdir. Zayif malin
etiiyice haslandiktan sonra ufak parcalar halinde dogranmis ve koyu bir sekilde suda pisirilmis
mag ile birebir karistinlmistir. Alapin ardindan sit katilmis gay icilmesi isabetli sayilmistir.

Pamir kirgizlari mag hamurundan kis mevsiminde kullanilan icecek tiriini de yapmuslardir.
Bol sulu pisirilmis ma¢ ardig agacindan yapilan yayik tipi kapa doldurularak ekismeye birakil-
mistir. Mayasi bugday ekmeginden 6ézel olarak yapilan bu igecek eksidikten sonra kullanilmis
ve soguk tenli icecek olarak sayilmistir. Bazi ailelerde agitmayi eksimeye birakirken koyunun
pismis kuyrugunu eklemislerdir.

Pamir Kirgizlarinin Van Ilinde yasamakta olan kisminin sofra kiltiri degisimlere ugramakta
olup, bu mag as tirleri su anda 6nceki popllerligini kaybetmis durumdadir. Kaynak kisilerin
verdigi bilgilere gore, bu gida tiirind pisirmenin gok zahmetli olmasi ve geng nesilin damak
zevkinin degismesi bu geleneksel maddt kiltir 6gesinin “tedavilden kalkmasina” neden ol-
maktadir [AE, 10.06.2003].

Boylece, Anadolu ve Orta Asya Turk halklarinin geleneksel yiyecegi Umag hakkindaki ulasa-
bildigimiz bilgileri siralamis oldum. Anadolu Turkd, Uygur ve Kirgizlarin Umag pisirme kulti-
rintn ayni maddt kiltir temelinden filizlenerek gelistigi ve sonradan da onlarin bulundu-
gu sosyokdltirel kosullara gore sekillendigi, degisimlere ugradigi, ancak ortak unsurlari hala
korumakta oldugu hakkindaki gorislerimi dikkatlerinize sunmak istemistim. Umarim, bildiri
icin ayrilan zaman dilimi cercevesinde bu Tirk diinyasi ortak kiltir érnegi Umag hakkinda
azicik da olsa bilgiler verebilmisimdir. Umag, tiim Turk halklarinin gida kiltirleri bazinda kar-
silastirmali inceleme yapilmasi gereken énemli bir kiltirel kaynaktir. Bu baslangica gorus ve
fikirlerimle az da olsa katkida bulunug isem, amacima ulasmis olacagim.

Dikatle dinlediginiz igin siikranlarimi sunuyorum, sag olun, var olun.
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