ÇİĞBÖREK  ( ÇİBÖREK / ŞIBÖREK / ŞIRBÖREK )

Şöyün kazan işinde

Şıböregim şırılday

Akamın apakayı

İtdiy bolup ırılday

     1950’li yılların başında Eskişehir Alpu’da, Seviye Özbilir’den bir şın.

Malzemeler: (50 adet çiğbörek için)

Un  (1 kg.)

Su (0.5 litre)

Tuz  (yarım çorba kaşığı)

Kıyma (1 kg)

Soğan (Yumruk büyüklüğünde üç adet)

Karabiber (Atılan tuzdan biraz az)

Un hamur karılacak kaba konulur, tuzun yarısı ¼ çorba kaşığı ilave edilir, üzerine su yavaş yavaş ilave edilerek , hamur kulak memesi sertliğine ulaşıncaya kadar yoğrulur.

Mayasız hamur (Aşkamırsız kamır) ceviz büyüklüğünde yaklaşık 50 parçaya kesilir.  Hamur, yuvarlak bir tahta sofranın (tögerek bir konanın) üzerinde oklavayla (oklavman) karton kalınlığında yaklaşık bir karış çapında yayılır. Konaya yapışan hamurlar bir spatulayla (kırgış) kazınıp alınır ve onlar da çiğbörek hamuru haline getirilir. 

Ayrı bir kaba soğan (sogan) rendelenir. İçine karabiber, sorpalı olması için de yarım su bardağı su ve tuz (1/4 çorba kaşığı) konur, karıştırılarak çiğböreğin iç malzemesi hazırlanır. 

Açılan hamurun içine hazırlanan malzemeden yaklaşık bir çorba kaşığı kadar konur ve yayılır. Hamurun yarısı diğer yarısının üzerine kapatılır. Yarım ay haline getirilir. Kenarları parmakla bastırılıp yapıştırılır. Kenarı keskin bir sahanla kesilerek düzeltilir.  (Kenarlardan kesilip alınan hamur da ayrıca yağda kızartılır. Buna kıyık denir.) Hazırlanan çiğ börekler fazla bekletilmeden kızartılmalıdır. Aksi taktirde su hamuru delerek yağın böreğin içine sızmasına sebep olur

Ateşin üzerine oşak (sacayağı), onun üzerine de şöyün kazan konur. Kazanın içine yağ konur (may salınır) ve ateşte iyice kızdırılır. Hazırlanan çiğbörekler kızgın yağın içine konur.  10-15 saniye içinde kızarınca çiğbörek maşayla ters çevrilir. Diğer tarafı da kızarınca çiğbörek yenmeğe hazır halde kazandan alınır ve ayrı bir kapta biriktirilir.  Kazana diğer  çiğbörekler atılır. 

Yoğurdu tasa koyup, su katıp çalkalayın. Ayranınız da hazır olsun. (Katıknı taska salıp suv katıp şalkanız. Cazmanız da azır bolsun.) Etsuyunu damlata damlata yiyin çiğböreği. Ayranı da üzerine için. Afiyet olsun. (Sorpasını şıbırta şıbırta aşanız şibörekni. Cazmanı da üstüne işiniz. Aşbolsun.)

Notlar: 
Eskişehir’de pek bilinmemekle birlikte, Kırım’da, zaman zaman hazırlanan çiğbörekler yağda kızartıılmak yerine ,  sacda pişirilmekte ve adına da Yantık denmektedir.  Eskişehir Tatarlarının çoğunun yaklaşık 150 yıl önce Kırım’dan çıktığı düşünülürse, bu pişirme yönteminin Kırım’da kalan Tatarlarca, yağ kıtlığı veya kolestrol korkusu gibi nedenlerle son 150 yıl içinde geliştirildiği tahmin edilebilir. 

Çiğbörek sözcüğünün kökeni hakkında iki değişik rivayet bulunmaktadır. Birincisi; hamurun içine kıymanın çiğ olarak konmasıdır ve mantıklıdır. Ancak, bu durumda çiğbörek sözcüğünün Kırım Tatarlarının Yalıboyu ve Bahçesaray şivelerinde çiybörek, Çöl şivesinde ise şiybörek olarak söylenmesi icap ederdi. (Çiğbörek diye sadece Türkiye’de deniyor.) Yalıboyu ve Bahçesaray şivelerinde çibörek ve çıbörek, Çöl şivesinde ise  şıbörek ve şırbörek deniyor. Şırbörek diyen Tatarların varlığı, bu kelimenin kökeninin çiğ değil şır olabileceği düşüncesini aklıma getiriyor. Kızgın yağın içine konan böreğin yağda cızırdamasının fiil şekli Tatarca’da şırıldamak. (Konu başındaki şında kullanıldığı gibi). Aynı sözcük Türkiye Türkçesinde de “Şırıl şırıl akan su, şırıldayan su” şeklinde yaşıyor. Bu nedenle, şırıldamak fiilinden gelen “şır” sözcüğünden şırbörek sözcüğünün üretilmiş olması ihtimali de  kuvvetli gibi geliyor bana. 
Şöyün kazan   :  Büyük döküm kazan

Oşak                :  Ateşi yakınca üstüne kazan koymak için kullanılan üç ayaklı demir. Sacayağı.

Oklav               : Oklava

Kona                : Hamur açmak için tahta sofra

Kırgış               : Tahtaya yapışan hamuru sıyırıp almak için kullanılan alet. Spatula.

Aşkamır           : Hamur mayası

May                  : Yağ

Kıyık                : Çiğböreğin kenarı düzeltilirken kesilip alınan ve yağda kızartılan hamur.

Sorpa               : Etsuyu

Katık                : Yoğurt

Cazma(Yazma):Ayran

28 Ekim 2005’te kaybettiğimiz değerli büyüğümüz Sayın İsmail Otar’ın Çiğbörek şiirini okumadan geçmek olmaz şimdi.

ÇİBÖREK 

Ataydan kalgan aşlar; etli, maylı kamuraş 

Köbetemen katlama, lakşa, cantık, tataraş, 

Sarıburma, kalakay, uğmaç, kavurma börek, 

Tabakbörek, irimşik, ya da mingen çibörek, 

Ögüzbörek, kıygaşa, en başta da çibörek 

Biz, bularman öskenmiz, başka bir aş ne kerek. 
Yüzyıllardan biyakka, bularman katkan süyek, 
Miyimizge işlegen, kündük buman kesilgen, 
Kan bularman koyurgan, hep bularman ösülgen... 
Bıydaynı biz tapkanmız; Kamuraş baş aşımız. 
Aşagansayın bonu, ösetura yaşımız; 
Bala, çaga, kalkımız sağlam, akıllı bola, 
Ne iş körse boldurmay, gene de küçlü kala. 
Kayaktan kelse balam bir çibörek kokusu, 
Uyaklarda yaşaydır bir Kırım korantası. 
(Kırımlı) man (çibörek) ayrılmay birbirinden; 
Kırımlılıktan çıka ayrılsa çibörekten. 

Kaysı kız bilmiy bolsa çibörek yasamaga. 
Soramaylar, almaylar anaylar caşlarına. 
Keçse çibörek sözü, köz u yakka aylanır, 
Kursak çalışabaşlar, avuz suyu çıbırır.


Çibörek pişirmege keldi ya endi sıra: 
Aşkanada cayuvnu cay konanın astına; 

Un, suv, tuzunu karıştır, ölçülü bas kamurnu, 
Kulak memesi dayın bolmalı cımşaklığı.  

Yumrukdayın kes yuvarla, al endi oklavanı 

Yapışmasın dep unla, tögerek aç herbirin 

En bir süyem bolmalı, kalınlık koy terisi, 
İnce bolsa teşilir, kalın bolsa kalır çiy. 
Bolsun eki kapımlık, yasalmalı kiçkene. 
Alayının boyu da uymalı birbirine.
Bol soğanlı kıymanı toltur bir yarısına 

Cap üstüne yarısın, yarımayday ettirip; 

Çevre çetin bastır kes, çoyun kazan içinde 

Kaynap turgan mayına sal bin çetten akırtın. 

May kokusu da üyge cayılmasın dep aytsan, 
Aruv çeksin çagarak, tıkanmazsın kokudan. 

Şır şır etip şırıldap pişebaşlar kamurun. 
Bir ekilep köpdürüp kaynat,biraz üyrülsün. 
Şarr! etkende en sonu; mına pişti baş aşın. 
Şilter, uklum, samaday çıgarılmaz çolpuman, 
Parmakların canmasın, maşaman al kazandan. 
Üy savutnun içine, sal tögerek konaga, 

Körünmesin üyümden kim otursa aldına.

 
Toplaşsın korantamız endi kona başına, 
Son, sıraman otursun, herkes karap yaşına. 
(Pismillâ!) dep başlasa kartımız aşamaga, 
Başlar alay kollar da savutka uzanmaga; 
Kimse bir şiy konuşmaz, ortaga bir lap aytmaz; 
Bir kol kalabalığı körünür, hiç toktamaz, 
Avuzlarman savutnun arasında katalar, 
Kol işler, avuz oynar, tamaklar da cutarlar, 

Sorpasını şıbırtıp, eki üyür bir katla 

Cıllı cıllı aşay ber, çatal, bıçak kullanma
Birin cala, biri cut, birin kolda azır tut; 
Tirkelsin artlartından, hiç toktamay çayna, cut. 
Cıyrık bolsan toymazsın, aç turarsın sopradan. 
Tapkanda aşa balam, peşman bolma sonradan. 
Kertme turşusu, katık ya cazmaman tokmakla; 
Art artına aşeyber, kursak algaçı aşa. 
Kasta bolsan toktama sakın tokuzlamadan; 
Avursunur son rızkın, tabalmazsın kıdırsan. 
Onbeş cigirmiden son açıla başlar iştahın, 
Aşa balam, aşayber, yatışkanda aşavın, 
Tirnekle gene aşa, oga naz etilir mi? 
Okşıgaçı aşayber, oga hiç toyulur mu? 
Eger bilmek istesen negadar aşaganın, 
Her çibörek alganda kopar sakla kenarın, 
(Aşamayman köp) desen alıp alıp sayarsın.
Katındaki kırslasa bo belegini senin, 
Kaytanbaştan başlarsın kenardan koparmaga. 
Köbdeşlenir kursagın, yaklaşkanda kırıkka 
Tolasımak gerekir. Bundan artık aşasan 
Belki bastırık kelir, belki cemlersin yarın. 
Ne zarar bolaken şo, biraz fazla kaçırsan . 

Zaten şehit sayıla kim ölse çibörekten
Yarlıkanır günahın, makbul bolur orazan. 

Arada aytar anay:-"Nasip saldım sizlerge. 
Üylenecek demektir; çıksa üzüm kızlarga; 
Zeytin çıksa caşlarga işi aruv bolacak; 
Ekevi kimge çıksa, o Kırımga kaytacak." 

Canga can kata diyler, aruv bolsa çibörek; 
Rahat yuklana diyler, kursak tolsa çibörek... 
Başka aşday tuvuldur, aşaganga tam cugar, 
Tez öser aşaganlar, birden canlılık tuyar. 
Çibörekmen kim össe, kastalık neken bilmez; 
Ülser, kanser, veremden, taşikardiden ölmez. 
Aytuvlu doktur aytkan, tansiyonlu bir kartka: 
- Babay, başka çare yok, çibörek kerek saga!... 
Karnın avursa balam, pasulyaman,  kabaktan, 
Zitin maylı aşlardan, pırasa, ıspanaktan, 
 Saruvun küyse kadam, bamyadan, kerevizden 

Karnıbahar, havuçtan, patlıcandan, büberden 

Başın avursa, ya da, kelse avur bir sancı 

Dakikasında keser Çibörektir ilâcı... 

Bolsa eğer sofrada, azganaçık çibörek 

Her bir dertke devadır başka ilâç ne kerek.

Baharda, cıllı cazda, küzde ya kattı kışta, 
Erte carık, üylede, akşam vaktında aşta, 
Arman başlap pitkende, üyde, toyda ya colda 
Men onsuz etalmayman, çiböregim hep kolda. 
İptarlarda, temçitte bol çibörek aşasan 
Raat eter kursagın, makbul bolur orazan. 
Er bir yerde, er vakıt aruv keter çibörek, 
Protein, kalori, gıdası bol mubarek.. 
Çaş kelinge çibörek, çaş kiyevge çibörek; 
Savlık, huzur bolsun dep kart, sabiyge çibörek. 
 Tez tüzelsin zavallı, ber çibörek loksaga 

Sağlam bolsun müçesi, kırkı tolgan balağa. 

Biraz kuyruk suvurttur, biraz da çibörek ber 

Bir yaşında balanı kes sütten kızım yeter, 

Başka bir aş tüşünme çibörek , bir kaç tane. 

Tez össün dep torunga çibörek berse nine,  
Tezden yensin düşmannı, askerlerge çibörek, 

Caş kelinge çibörek, caş kiyevge çibörek. 

Közü cumdurulganda, bir Kırımlı kişige, 
Toktatılmadan ketsin, tez barsın dep cennetke 
Zemzem suvuman bir de çibörek sorpasından. 
Tamgızırsın avzına; çibörek koklatırsın. 

Çekmesin dep sıkıntı Kırımlılar uçmakta 

Huriler taşıyeken bol çibörek aldına...
Canga can kata diyler, aruv bolsa çibörek,

Rahat yuklana diyler, kursak tolsa çibörek.

Otar köyde, Kırımda bir çibörek aşasam 

Artından da kötersem tostakanman yazmanı 

Çölde atlar carışsa, caşlar küres tutsalar 

Dare ursa (Dokuz)nu; çalınsa (Hoş geldiniz) 

(Hanın sofra havası, tolu), (Borlu), (Aktaban) 

(Ağır Hava) (Kaytarma), (Beyimi Odaman) (Çoban) 

(Antetkemen) den son (Atımın başı aylansa) 

Türkelleri betine, Tutsak Türklük kurtulsa 

Celpiriy korsem kökte, Türk birliği bayrağın 

(Yaşav endi yetti) dep kaz mezarcı toprağım;

Çibörekni aşadık, çok şükür Rabbimizge 

Savluk, külkü, neşeni, kop körme Tanrım bizge 

Sen bizlerge her vakit bunday aşav kısmet et 

Alay halkımızga da toplu yaşav kısmet et. 

Hasretlerge acı da, sagıngannı kavuştur; 

Düşmanga kün kösterme, kardaşnı tez körüştür. 

Bizni ayırma Rabbim, yurttan hem Çibörekten; 

Kısmetimizni kesme bir vakit mübarekten...

KIYMALI PİRİNÇLİ KÖBETE

Katlanşıklı köbete

Pişe tavada

A kız seni körgende

Aklım avada

        1930’lu yıllarda Eskişehir/Alpu/Yellice’den bir şın.

Yarım kilo kıyma az yağda kavrulur. Üzerine kıymanın üstüne çıkana kadar sıcak su ilave edilir ve kaynatılır. Kaynamaya başlayınca içine bir su bardağı pirinç konur. Beş dakika kadar daha kaynatıldıktan sonra tencere ateşten alınır.  Pirincin kabarması için, hamur hazırlanıncaya kadar bekletilir. 

Bir çay bardağı kadar yoğurt, yarım çay bardağı kadar sıvı yağ, tuz, iki buçuk su bardağı su ve bir kilo un yoğrularak, kulak memesi yumuşaklığında hamur haline getirilir. 

Hazırlanan hamur  yaklaşık yumurta büyüklüğünde 20 eşit parçaya ayrılır.  Her parça hamur oklavayla yaklaşık 60 santim çapında çok ince yufka (pazı) haline getirilir.  Yufkanın çapından biraz daha küçük olan tepsinin (tavanın) içi bir fırçayla tamamen sıvı yağla yağlanır. Üstüne bir yufka yayılır. Yufka, tepsinin kenarlarından birer santim sarkacak büyüklükte olmalıdır. Yufkanın üzeri fırçayla azca yağlanır. Yağlanmış olan yufkanın üzerine bir yufka daha konur ve yağlanır. Bu işlem aynı şekilde 12 yufka konuncaya kadar sürer. 12. yufka da tepsiye yerleştirildikten sonra, daha önceden hazırlanmış olan kıyma ve pirinç harcı, tepsiye, en üstteki yufkanın üzerine eşit olarak dökülür. Üzerine biraz karabiber serpilir. 

Geriye kalmış olan 8 adet yufka da ilk 12’si gibi birer birer harcın üzerine yayılır ve yağlanır.  Bu işlem 20. yufka da bitene kadar devam eder.  

Yufkanın tepsi dışına taşan kısmı yaklaşık 1 santim olmalıdır. Eğer bu büyüklük tutturulamamışsa tepsinin dışına daha fazla yufka taşmışsa, fazlalık olan kısmı bıçakla kesilerek alınır. 

Tepsinin dışına her yandan 1 santim taşan yufkalar elle tepsi içine doğru katlanır.  Bir bıçakla üstteki bir veya iki yufkayı kesecek derinlikte, baklava dilimi deseni yapılır. 

Tepsi fırına verilir.  Yaklaşık bir saat kadar sonra tepsi fırından çıkarılır. Kıymalı pirinçli köbetemiz servise hazırdır. Afiyet olsun. (Aş bolsun)

Katlanşık    : Kat kat
Tava            : Tepsi

Pazı             : Yufka

Pazı caymak: Yufka açmak, yufka yaymak. (Bazen pazı caymak yerine sadece cayma da denir.)

Aş bolsun    : Afiyet olsun
TAVUKLU KARTOPLU KÖBETE (ÇOBAN KÖBETESİ) 

Astı kasır,
Üstü kasır,

Ortasında 
May sasır.

(KÖBETE)                                                                                                                                                
Bir tavuk ve soyulmuş patatesler (arşıngan kartoplar) tuzlu suda haşlanır.  Hamur hazırlanıncaya kadar bir tarafta bekletilir.

Bir su bardağı yoğurt, yarım su bardağı sıvı yağ, bir paket karbonat, 2,5 su bardağı su ve 1kg. un yoğrularak hamur haline getirilir. Hamur, % 60 ve %40 oranında iki parçaya ayrılır. 

Büyük olan hamur parçası oklavayla yaklaşık 40 santim çapında, işaret parmağı kalınlığında yayılır. Tepsinin üstü yağlanır. Kalın yufkamız tepsinin kenarından 1 cm. taşacak gibi tepsiye yerleştirilir. 

Tavuk eti kemiğinden (süyeginden) ayrılır. Tepsideki hamurun üzerine eşit olarak dağıtılır. Tavuk suyunda haşlanmış patates de badem büyüklüğünde parçalar halinde tepsideki hamurun ve tavuğun üzerine eşit olarak dağıtılır. Üzerine karabiber serpilir. 

Küçük olan hamur parçası serçe parmak kalınlığında ve tam tepsi boyutlarında açılır. Bu yufka, tavuk ve patateslerin üzerine kapatılır. Alta konmuş olan hamurun tepsiden taşan kısmı içe doğru bükülür. Hamurun üzerine bıçakla baklava deseni yapılır.

Tepsinin ortasından üst kattaki hamur, hava alması gayesiyle parmakla delinir. (teşilir) Tepsi fırına atılır. Yaklaşık 45 dakika kadar sonra fırından alınır. 

Nar gibi kızarmış olan tavuklu kartoplu köbete servise hazırdır. Aş bolsun.

Kartop      : Patates

Arşımak   : Sebze veya meyvanın kabuğunu soymak

Süyek        : Kemik

Teşmek     : Delmek

Teşik          : Delik

ŞAGARAKLI KÖBETE
 Sorpalı köbete

CANTIK (TAVALOKUM / PEŞLOKUM) 

Un, yarım paket ekmek mayası, tuz ve ılık su karıştırılarak hamur haline getirilir. Bir bezle örtülerek oda sıcaklığında bir saat kadar mayalanmaya bırakılır.

Yıkanan patatesler, ortadan ikiye bölünerek, tencerede tuzlu su içinde haşlanır. Patates pişerek, bir tavada doğranmış bir adet yumruk büyüklüğünde soğan ve 3 adet yeşil biber doğranıp yağda kavrulur. Üzerine domates salçası ve pul biber ilave edilir. 

Haşlanmış patatesler kabukları soyularak, bir çatalla ezilip püre haline getirilir.  Bu pürenin içine nane ve karabiber katılır. Kavrulmuş soğan ve biber de püreye katılır. Hepsi birarada karıştırılır. 

Büyükçe bir fırın tepsisi alınır. Tepsinin içi bol sıvı yağla yağlanır. 

Mayalanmış hamurdan yağlı elle yumurta büyüklüğünde bir parça koparılır. Avuç içinde bastırılarak  içine çorba kaşığı kadar hazırlanmış olan patates harcı konur. Hamur kenarlarından çekilerek, patates içinde kalacak çekilde kapatılır. İçinde patates harcı olan top biçimine getirilmiş hamur, tepsiye konur. Hamur ve harç bitene, tepsi dolana  kadar bu işlem devam eder. Tepsi dolduğunda, sıcak fırına konur. Yaklaşık 45 dakika sonra tepsi fırından alınır. Nar gibi kızarmış cantıklar, servis yapmaya hazırdır.

Cantık patates yerine kıyma kullanılarak da yapılır. Bu durumda, kıymanın içine soğan rendelenir. Karabiber, tuz katılarak karıştırılır. Diğer işlemler aynıdır. 

Genellikle patates harcı kullanılarak yapılana cantık, kıyma kullanılarak yapılana tavalokum veya peşlokum deniyorsa da, bazıları hepsine cantık, bazıları ise hepsine tavalokum veya peşlokum demektedirler. 

TABAKBÖREK  (Mantı)

Tabakbörek pişirip pişirip

Biz aşarmız asabay.

       ÇALAŞIM yırından
Bir kilo unun içine iki yumurta kırılır. (eki cımırta sıtılır) Biraz tuz,  bir su bardağı su katılır ve yoğrularak hamur haline getirilir.  Hamur, üzerine bir bez örtülerek, diğer malzemeler hazırlanırken dinlendirilir.

Bir kaba yumruk büyüklüğünde bir soğan rendelenir. Soğanın içine bir miktar karabiber katılır. 

Hamur yumruk büyüklüğünde üç parçaya ayrılır. Bir oklavayla, konanın üzerinde hamur bıçak sırtı kalınlığında yaklaşık 60 cm. çapında yufka haline getirilir. Böylece üçadet yufka elde edilir.  Açılan yufkalar yapışmaması için biraz unlandıktan sonra dörde katlanır ve bir bıçakla iki santim eninde, iki santim boyunda (kare şeklinde) küçük parçalar halinde kesilir. 

Hazırlanan soğan harcı yarım kilo kıymayla yoğrulur.  Kare şeklindeki küçük hamur parçalarının içine nohut büyüklüğünde et ve soğan harcı konur. Hamurun dört ucu elle bir araya getirilip, bastırılarak yapışması sağlanır. Bu işlem bütün hamur parçaları ve kıyma soğan harcı bitene kadar devam eder. Böylece elimizde çok sayıda, içinde kıyma ve soğan olan küçük hamur topları elde etmiş oluruz. 

Ocağa büyük bir tencereye su doldurularak kaynatılır. Kaynayan suya bir miktar tuz atılarak karıştırılır. Hazırlanan hamur topları kaynayan suyun içine atılır. Attıktan sonra hamurların birbirlerine yapışmaması için kaşıkla arasıra karıştırılır.  Yaklaşık 10 –15 dakika içinde  tabakböreğimiz pişmiştir. Bir kevgirle (şolpu) suyun içinden çıkarılır. Bir tepsiye konur.

Bir tavanın içinde tereyağ (sarımay) eritilir ve hamurların üzerine dökülüp karıştırılır.  Tabaklara servis yapılırken, tabakböreğin üzerine sarımsaklı yoğurt dökülür. Arzuya bağlı olarak üzerine tavada hazırlanmış pul biberli, naneli tereyağ da  tabakböreğin üzerine konabilir.

Türkiye’de yaygın olarak yapılıyor ve yeniyor olması nedeniyle bu milli hamuraşımız unutulup gitme riski altında değildir.  Yazık ki,  yine kaybettiğimiz bir şeyler var bu konuda da. Artık bir çok Tatar evinde dahi mantı deniyor bu hamuraşımıza. Muhtemelen Arapça, Farsca veya Rumca kökenli olan mantı adı, özbeöz Türkçe bir kelime olan Tabakbörek adını öldürüyor  yavaş yavaş.

Cımırta     : Yumurta
Sıtmak      : Yumurta kırmak

Şolpu         : Kevgir

Sarımay    : Tereyağ
KAŞIKBÖREK

Tabakbörekle tamamen aynı malzemelerden yapılır. Ancak kullanılan her malzeme üçte bir oranında daha azdır. (Yumurta ise mecburen iki yerine bir adet kullanılır.) Bu yemeğe tabakböreğin çorba şeklinde olanı diyebiliriz. 

Kaşıkbörekte hamur biraz değişik katlanır. Önce iki köşegen bir araya getirilir ve ucundan bastırılarak yapışması sağlanır. Sonra diğer iki köşegen tutulup S şekline getirilir ve ters uçlarından yapıştırılır.  

Suyun içinde pişirme şekli de tabakbörekle aynıdır. Farklı olarak, suyundan süzülüp alınmaz. Suyun içinde bırakılır ve çorba niyetine içilir.  Tencere içindeki çorbaya, bir tavada eritilen tereyağ ve pul biber katılır. Çorba tasalarına servis yapıldığında tasa ayrıca sarımsaklı yoğurt ilave edilir.

Kaşıkbörek, yokluk zamanında az bir malzeme kullanılarak, hane halkını doyurmak gayesiyle tabakbörekten icat edilmiş olmalı.  Bu yemeğimizin hem kendisi hem de adı yok oluyor artık.

ÖGÜZBÖREK (ÜYKENBÖREK)

Kullanılan malzeme ve miktarı tabakbörekle tamamen aynıdır.  Burada yufkanın hazırlanışında bir farklılık vardır.  Hamur canerik tanesi büyüklüğünde parçalara ayrılır.  Bu küçük hamur topları  yaklaşık 5 santim çapında küçük yufkalar haline getirilir. İçine kıyma ve soğan harcı konularak ikiye katlanır ve yarım ay haline getirilir.Kenarlarından bastırılarak hamurun yapışması sağlanır. Bir köşesi bastırılıp yapıştırılmaz. İçine sıcak suyun girmesi sağlanır.  Bütün hamur ve kıyma bitene kadar bu işlem devam eder.

Aynı tabakbörek gibi suda haşlanır ve süzülür. Sosunun hazırlanması ve servisi de aynı şekildedir. Tabakbörekten farkı, daha büyük taneli olması ve küçük çiğbörekler şeklinde olmasıdır.

İRİMŞİKBÖREK

Kıyma ve soğan yerine harç olarak irimşik/ekşimik (Lor) kullanılan tabakbörektir diyebiliriz. Hazırlanışı tabakbörekle tamamen aynıdır. Pişirdikten ve süzdükten sonra içine bir tavada eritilen bol tereyağ konur ve karıştırılır. Tereyağına pul biber konmaz. Ayrıca, tabaklara servis yapılırken sarımsaklı yoğurt da kullanılmaz.

İrimşikbörek artık sadece yaşlı Tatar kadınlarının mutfağında yeralan bir hamuraşı haline geldi. Gençlerin damak tadına hitap etmiyor olsa gerek.

İrimşik  : Lor peyniri

Ekşimik : Lor peyniri

KAVURMABÖREK

250 gr. Kıyma tavada kavrulur. İçine bir çay bardağı pirinç ve bir çay bardağı pirinç ilave edilerek beş dakika kadar kaynatılır. Sonra tava bir tarafa alınarak, pirincin kabarması ve suyu emmesi için  hamur hazırlanana kadar bekletilir.

Bir miktar una bir çay bardağı kadar yoğurt, yarım çay bardağı sıvı yağ, bir paket karbonat ve bir miktar tuz ilave edilir. Bir su bardağı kadar da su eklenir. Yoğrularak hamur kulak memesi kıvamına getirilir. Hamur yumruk büyüklüğünde dört ayrı  topak halinde bölünür.  Her topak yaklaşık 60 cm. çapında çok ince yufka haline getirilir. Yufkalar araları sıvı yağla yağlanarak üstüste konur.  Dört yufka üstüste dürüm yapar gibi rulo halinde yuvarlanır. Bu rulo enlemesine dört santimlik parçalar halinde kesilir.  Her parça ele alınıp, ortasından hafifçe sıkılarak, tahtanın üzerinde üst tarafından bastırılır.  Bir oklavayla tekrak, çay tabağı büyüklüğünde, yarım santim kalınlığında yufka haline getirilir. Bunu yaparken oklava sürekli olarak aynı tarafa doğru kullanılır. Çay tabağı büyüklüğüne getirilen yufkanın içine hazırlanan ve içine karabiber katılan kıyma ve pirinç harcından bir çorba kaşığı kadar konur ve ikiye katlanarak yarım ay şekline getirilir.  Kenarları üste doğru bastırılarak kıvrılıp yapışması sağlanır.  Bir tepsiye dizilerek fırına verilir. Zaten hamur yağlı olduğundan tepsiyi ayrıca yağlamak gerekmez.  Fırında yarım saat içinde pişer. Tepsi çıkarılır. Kavurmaböreğimiz servise hazırdır. 
Eskiden çiğbörek gibi yağda kavrularak hazırlanan bu hamuraşı, fazla yağlı olduğu gerekçesiyle, artık tepsiye konularak fırında pişirilmektedir. Daha az yağlı olduğu için daha sağlıklı ve daha da lezzetli bir hale gelmiştir. Kavurmaböreğimiz değişen şartlara ve zamana uyum sağlayarak yaşamını sürdürmektedir.  Artık yağda kavrulmasa da kavurma börek adını etiket gibi üzerinde taşımaya devam etmektedir. 

Kavurmabörek Türkiye’de yaygın olarak yapılmakta ve aynı isimle söylenmektedir.  Kırım ve Türkiye’nin ortak mutfak kültür ürünlerinden olsa gerek.  Aynı böreğin Litvanya’da yaşayan Musevi Tatarlar (Karaylar) arasında da Kıbın adıyla milli bir hamuraşı olarak yapıldığı bilinmektedir. 

KATLAMA

Kavurmabörekle aynı şekilde yufkalar hazırlanır. Ama içine kıyma ve pirinç harcı konmaz.  Çay tabağı büyüklüğüne getirilen yufkalar bol kızgın yağ içinde kızartılır.  Yağdan alındığında, üstüne, orta kısmına bir miktar toz şeker/reçel/pekmez/bal konularak servis yapılır. Genellikle çayın yanında ikram edilir.
SARBURMA  (Kolböreği)
Un, tuz,  su karıştırılarak kulak memesi yumuşaklığında hamur yapılır.

250 gr. Kıyma, çiğ olarak rendelenmiş bir adet patates, tuz ve karabiber karıştırılarak harç hazırlanır. 

Hamur 5 adet elma büyüklüğünde parçaya ayrılır.  Her parça oklavayla oldukça ince, yaklaşık  80 cm. çapında yufka haline getirilir. 

Bir tepsi yağlanır. Yufkanın içi de yağlanır ve içine hazırlanan harcın beşte biri dağıtılır. Yufka dürüm yapar gibi rulo haline getirilir.  Bu rulo  helezon şeklinde kendi etrafında sarılır ve tepsinin ortasına yerleştirilir.  Ardından ikinci yufkada aynı şekilde hazırlanır ve tepsinin ortasına yerleştirilmiş ilk yufkanın etrafına sarılır. Bu işlem beş yufka da sarılana kadar devam eder.  Beşinci yufka da yerleştirildiğinde tepsi dolmuş olur.

Önceden ısıtılmış olan fırına, tepsi konur. 45 dakika sonra fırından alınır. Sarburma servise hazırdır.

Sarburma sadece Kırım’da değil, Türkiye’de de yaygın olarak yapılan ve sevilen bir hamuraşıdır. Türkiye’de daha çok kol böreği adıyla tanınır.

KIRMA  (SARAYLI)

Aşayman ep şıbörek

Köbete kırma

Kaydaken mendiy cigit

Bıyıgı burma

        1930’lu yıllarda Eskişehir/Alpu/Yellice’den bir şın.
Yarım kilo un, tuz, bir buçuk su bardağı su ile yoğrularak kulak memesi kıvamında hamur haline getirilir. Yumurta büyüklüğünde altı hamur topağına bölünür. Hamur topakları oklavayla ayrı ayrı yaklaşık 60 santim çapında çok ince yufka haline getirilir. 

İlk yufka alınarak içi fırçayla sıvı yağla yağlanır. Üstüne iki çorba kaşığı kadar lor peyniri (irimşik/ekşimik) dökülür ve yayılır. Mektup kağıdı katlanır gibi üçe katlanır.  Bir araya büzülerek uzun bir rulo haline getirilir.  Bu rulo beş santimlik parçalar halinde bıçakla kesilir.  Diğer beş adet yufka da aynı işlemlerden geçirilir. 

Tepsinin üstü fırçayla yağlanır. Kesilmiş olan içi lorlu hamur parçaları düzen içinde tepsiye dizilir. 

Ayrı bir kapta bolca krema ve yoğurt karıştırılır. İçine bir adet yumurta kırılır ve karıştırılır. Hazırlanan karışım tepsideki yufkaların üzerine eşit olarakdökülür. Tepsinin üzeri hamur görünmeyecek şekilde beyaz bir görünüm almalıdır.

Tepsi fırına sürülür. Yarım saat sonra tepsi fırından alınır. Kırmamız servise hazırdır. Aş bolsun.

KİRDE  (DIZMAN)

Bir su bardağı yoğurt, bir çay bardağı sıvı yağ, iki su bardağı su, tuz, bir paket karbonat  ve bir kg. un, yoğrularak hamur haline getirilir. Yapılan hamur üçe bölünür.  İlk hamur parçasına elle yaklaşık 50 cm. boyunda,  4. cm. genişliğinde, 1 cm. yüksekliğinde şekil verilir. 50.cm. boyunca hamurun üzerine sağdan soldan birer cm. boş bırakılarak ekşimik (lor) konulur. Sağdan soldan uçları birleştirilerek içinde peynir olan 50. cm.’lik bir hamur dürümü elde edilir. Diğer iki parça hamur da aynı şekilde işleme tabi tutulur. 50.şer cm.’lik 3 adet hamur dürümümüz bıçakla ikişer cm. boyunda kesilir. Böylece yaklaşık 75 adet, içi lorlu hamur parçasına dönüştürülür.

Kirde, mayalı hamur kullanılarak da aynı biçimde yapılabilir.

Orta boy bir tepsi alınır. Tepsinin üzeri bolca sıvı yağla yağlanır. 75 adet hamur parçası, kesik tarafları alt ve üste bakacak şekilde,  kenarından başlanarak, düzgün bir sırayla tepsiye dizilir. 

Tepsinin üstüne yarım kg.yoğurt, 250 gr. Krema, 1 yumurta, tuz karıştılır. Tepsideki hamurun üzerine eşit miktarda ve altından  hamur görünmeyecek şekilde dökülür. 

Tepsi fırına verilir. Yarım saat kadar sonra fırından alınır. Kirdemiz servise hazırdır.

KARTOPLU KOLAŞ

Hamur mayalanır. Hamur kabarana kadar, bir tencerede suda patates haşlanır. Patates ezilerek püre haline getirilir. İçine, tuz, kırmızı biber, karabiber, nane katılıp karıştırılır.  Hamurdan  küçük çocuk yumruğu büyüklüğünde parçalar koparılıp, bez üzerine dizilir. Fırın (peş) içine buğday samanı veya kuru ot koyulup yakılır.  Fırın kızdığı zaman yanmış otları korları ve külleri bir tarafa toplanır. Hamur parçaları elle bastırılıp serçeparmak kalınlığında, yanyana iki el büyüklüğünde, yuvarlak hale getirilir. Hamurun içine hazırlanmış olan patates harcından konulur. Hamur kapatılarak yarım ay (çiğbörek) şekline getirilir. Tahta fırın küreğinin fırının iyice ısınmış olan zemininin üzerine konur. Her kürekte üç beş hamur parçası konur. İki üç dakika içinde pişer. Bu sırada yeni hamurlar hazırlanır. Fırında pişmiş olan hamurlar kürekle alınırken, yeni hazırlanan hamurlar kürekle fırına bırakılır.  Pişmiş olan hamurlar bez arasına konularak yenilerinin pişmesi beklenir.  Kolaşın pişirilmesinden sonra fırına tekrar saman doldurulup yakılır ve ekmek yapılır.

Kartoplu kolaş yemeğe hazırdır.  Genellikle sofrada ikram etmek yerine,  bekleyen misafirlere ve çocuklara anında ikram edilir. Bu açıdan, kartoplu kolaş, yağsız, sağlıklı ve lezzetli bir Tatar “fast food”udur. 

Kartoplu kolaş 1900’lü yıllarda, Bulgaristan Silistre’nin Tatar köyü Anıscıkta, 1930’lu, 1940’lı, 1950’li yıllarda Anıscık göçmenlerinin yaşadığı Alpu’da ve Eskişehir’de, peşte her ekmek pişirilmesinden önce yapılan yaygın ve kolay bir hamuraşıydı. Ekmeği peşte yapmak yerine hazır almaya başlayınca kartoplu kolaş da tarihe karıştı. 

Peş        : Fırın

PEPİYLİ PAZAŞ (Hindili Yufka aşı)
Genellikle Ramazan aylarında yapılan bir yemekti. Eskiden Ramazan aylarında yemek üzere, her evde  bol miktarda yufka hazırlanırdı.  50 –60 cm. çapında açılan yufkalar saç (şaz) üzerinde pişirildikten sonra, sofra bezinin üzerine üstüste dizilir ve yenene kadar üzeri de bezle kapatılarak bekletilirdi. Ev nüfusuna göre bütün Ramazanda idare edecek kadar 200 –300 adet yufka açılırdı. Yufkalar kuru olarak bekletilirdi.

Ramazan akşamlarından herhangi birinde iftarda pepiyli pazaş pişirilirdi. Bir hindi kesilir, temizlendikten sonra parçalara ayrılırdı. Ciğeri ve taşlığı ayrılarak fındık büyüklüğünde parçalara ayrılır ve yağda kavrulurdu. Parçalanmış hindi etleri ise suda haşlanırdı.  Etler kemikli olarak ayrı bir kaba alınırdı. 15 adet yufka alınır, yufkalarla aynı büyüklükte bir tepsiye bir sıra yufka dizilirdi Yufkanın üzeri yağlı hindi suyu ile ıslatılırdı. Sonra üzerine bir sıra daha yufka konurdu. Tekrar üzeri hindi suyuyla ıslatılırdı. Yufka 5 sıra olduğunda, kavrulmuş ciğer ve taşlığın yarısı yufkaların üzerine serpiştirilirdi. Bunun üzerine tekrar bir sıra yufka konur ve ıslatılırdı. Yufka 10 sıra olduğunda kalan kavrulmuş ciğer ve taşlık üzerine dökülürdü. Ardından tekrar yufka ve hindi suları konurdu. 15 adet yufka bittikten sonra, tepsinin yufkaların üzerine suda haşlanmış hindi etleri parçaları dizilirdi. Tepsi fırına (peşe) konulurdu.  Tepsinin üzerine dizilmiş hindi etleri nar gibi kızarana kadar tepsi fırında tutulurdu. Pepiyli pazaş sofraya getirilmeye hazırdı artık. 

Bazen, hindi yerine kıyma, peynir ve lor (ekşimik/irimşik) kullanılarak da bu hamuraşı yapılırdı. O durumda adı da kıymalı pazaş, piynirli pazaş, ekşimikli/irimşikli pazaş olurdu. 

Yağlı ama lezzetli bir yemek olan pepiyli pazaş 1900’lü yıllarda Eskişehir Alpu’nun Yellice köyünde her Ramazan’da muhakkak hazırlanan bir yemekti.  1950’lerden sonra, köyde hindi yetiştirilmez olunca, Pepiyli Pazaş da tarihe karıştı. Ama yaşlılar, Fatma kudanayın (Sezer) yaptığı Pepiyli Pazaş’ın  nefis tadını hala damaklarında hatırlıyorlar. 

Pepiy   : Hindi

Pazaş   : Yufka aşı

Şaz      :  Sac
AVZUAŞIK

Yarım kilo un, bir su bardağı su, bir çay kaşığı tuz, yarım çay bardağı sıvı yağ yoğrularak kulak memesi kıvamında hamur haline getirilir. Bu hamur beş eşit parçaya ayrılır. Her parça, oldukça ince olarak yufka haline getirilir. Açılan beş adet yufka sıvı yağla yağlanarak üstüste konur. Yufkalar bıçakla altışar santimlik kareler halinde kesilir.  Hazırlanan her kare biçimindeki yufkanın içine hazırlanmış olan harç (kıyma, patates veya  peynir) konur.  Eğer peynir kullanılacaksa, aşağıdaki şekilde hazırlanır. Peynir ezilir ve lapa haline getirilir. İçine bir yumurta kırılır. Biraz maydonoz biraz da pul biber katılarak karıştırılır.   İçine harç konmuş olan kare biçimindeki hamurun dört ucu bir araya toplanır. Üstü açık kalmış olarak bir tepsinin üzerine yağlanmış temiz kağıt serilir. Kağıdın üzerine yapılan börekler sırayla dizilir. Fırına konur. Yarım saat kadar fırında piştikten sonra alınır. Avzuaşık servise hazırdır. 

KÜL KALAKAYI  ( KALAŞ / KÜLAŞ ) 

Ay çalaşım çalaşım çalaşım

Külde pişgen kalaşım

         ÇALAŞIM yırından

Eskiden Tatar köy evlerinde mutfakta (aşkana) yemeğin pişirildiği, kahvenin yapıldığı, çayın demlendiği büyük şömineler (şagarak) vardı. Genellikle kadınlar ve çocuklar şagarağın etrafında yer minderlerinde oturur, bir yandan ısınıp dedikodu yaparken (öşekleşe ekende) sacayağı (oşak) üzerindeki tencerelerde yemeklerini, kül üzerindeki cezvede kahvelerini pişirirlerdi. Şagarakta  devamlı olarak meşe kütükleri (meşe şotukları) yanardı. Yanan kütüklerin sıcak külleri kalakay pişirmek için kullanılırdı. 

Kalakayın hamuru, un, karbonat, su ile hazırlanırdı. Küller bir tarafa çekilir, şagarağın taştan sıcak tabanına hamur konur, üstünden elle bastırılırdı. (taptanır edi) Hamurun üzerine temiz bir kağıt parçası konur, sıcak küllerle hamur ve kağıdın üzeri kapatılırdı. Şagarağın diğer tarafında ağaç kütükleri yanmaya devam ederdi. Orada da oşak üzerinde toprak kapta çemensiz pastırmalı yağsız, soğanı içine doğranmış, içine acı fındık biberi (şuşka biber) atılmış kuru fasulye pişirilirdi. (pasle asılır edi)
Pişmiş kalakay üzerinde dumanı çıkarken elle parçalanıp sofraya konurdu. (sıpraga salınır edi) Kül kalakayına kuru fasulye ve kıyma turşusu eşlik eder, afiyetle yenirdi. Bugünlerde ne şagarak kaldı evlerde, ne de kül kalakayı sofralarda. Elimizdeki sadece dumanını genzinde, tadını damağında hatırlayan yaşlıların anlattıkları. Kayda geçirmezsek ileride anlatan da bulamayacağız herhalde. 

Aşkana           : Mutfak, aşhane
Şagarak          : Şömine, barbekü

Öşek               : Dedikodu

Oşak               : Sacayağı

Şotuk              : Kütük
Pasle               : Fasulye

Pasle asmak   : Fasulye pişirmek
Şuşka biber    : Fındık biber, acı biber
Taptamak       : Elle bastımak
SIZIKLI KALAKAY

Unun içine, yoğurt, süt, kabartma tozu/karbonat ve tuz konarak hamur haline getirilir. Başka bir kapta koyunun kuyruk yağı (sızık) eritilir.  Erimeden kalmış olan leblebi ve fındık büyüklüğündeki parçalar erimiş yağın üzerinden kevgirle süzülüp alınır. Bu yağ parçaları hamurun içine karıştırılır.  Mayalanmamış hamur tepsiye konur. Üzerine baklava dilimleri şeklinde süs yapılır. Hamurun üzerine yumurta sarısı sürülür. İstenirse hamur üstüne, susam veya çörek otu da konur. Tepsi fırına (peşe) sürülür.  Pişince fırından çıkarılır.  Sızıklı kalakay yemeğe hazırdır.  Sıcak sıcak fırından çıkarıldığında peynir ve çayla mükemmel bir kahvaltı ekmeğidir. 

Sızıklı  kalakay bugünlerde, Kentucky Fried Chicken’da American bisküvisi adıyla sızıksız olarak piyasalarda boy gösteriyor. Yüzlerce yıllık bir Tatar ekmeğini ülkemiz Amerikan ekmeği olarak  yiyor. Hepimize afiyet olsun. (aş bolsun)

Sızık         : Koyun kuyruğu yağı

KIYGAŞA   ( ULKUM / LOKUM / PESMET )

1 kg. un  yarım paket ekmek mayası (aşkamır), tuz ve su ile kulak memesi yumuşaklığında hamur haline getirilir. Üzerine bir bez örtülerek oda sıcaklığında bir saat kadar mayalanmaya bırakılır. (aşşıtmağa taşlanır)  Mayalandıktan sonra hamur, yumurta büyüklüğünde topaklar haline getirilir. Topaklar ıslak elle bastırılarak ve kenarlarından çekiştirilerek, serçe parmak kalınlığında ve 10 cm. çapında yuvarlak hamur haline getirilir.

Ateşte, tencere içinde sıvı yağ kızdırılır. Hamurlar tek tek yağın içine konur. Bir yanı kızardığında tersi çevrilir. Diğer yanı da kızarınca maşa ile kızgın yağın içinden alınır ve yağa yeni bir hamur atılır. Bu işlem tüm hamurlar bitene kadar devam eder. Kıygaşalar sofraya getirmeye hazırdır. 

Kıygaşalar daha küçük hamur topaklarından yapılırsa buna pesmet veya lokum denir. Pesmet/lokum yapmak için hamurlar önce yuvarlak rulo haline getirilir.  Rulo üzerinden bastırılarak kalınlığı 1 cm. genişliği 5 cm. yapılır. Sonra, üçer santimlik parçalar halinde kesilir, üzerinden elle biraz bastırılarak, beşerli,altışarlı parçalar halinde kızgın yağa atılır, kevgirle karıştırılır. Piştiğinde yine kevgirle kızgın yağdan alınır. Yeniden beş altı parça hamur kızgın yağa atılır. Bu işlem hamurlar bitene kadar devam eder.

Kıygaşa ve pesmet/lokum, her kandil akşamı veya cenazede muhakkak yapılır.  Bunun dışında, istendiğinde, çay yanında misafirlere ikram etmek için de yapılır. 

Pesmet veya lokum İzmir bölgesinde de yapılmakta, farklı olarak piştikten sonra sıcak şerbete atılarak tatlı haline getirilmekte ve adına İzmir lokması denmektedir

Aşşıtmak    : Mayalandırmak

Taşlamak   : Bırakmak

KAYKANA (AKITMA) 

Bir su bardağı süt, iki yumurta, bir kaşık yumuşatılmış tereyağı, yarım su bardağı un ve bir çay kaşığı kadar tuz bir kabın içinde güzelce çırpılır.  Ateşte kızdırılmış tavaya, iki çorba kaşığı konur. Tava elle hareket ettirilerek bulamacın tavanın bütün yüzeyine dağılması sağlanır. Altı pişince kırgışla alt üst edilir. Pişince alınıp bir tabağa konur. Ardından kızgın tavaya tekrar iki çorba kaşığı kadar hazırlanan bulamaçtan konur. Bu işlem bulamaç bitene kadar devam eder. Sonunda elde yaklaşık 10 adet pişmiş kaykana olur.  Kaykanalar istenirse sade istenirse içine bazı malzemeler konup dürüm yapılarak yenir. 

KUZU SORPASI

Kibrit kutusu büyüklüğünde parçalara ayrılmış yarım kilo kuzu eti tencerenin içinde suda haşlanır.  Bir kasede  bir çorba kaşığı un ve iki çorba kaşığı yoğurt çırpılır. Haşlanmış etin ve suyun içine karıştırılarak dökülür. Tuz ilave edilir.  Üç dakika kadar hafif ateşte karıştırılarak kaynatılır.  Sonra tencere ateşten indirilir. 

Bir tavaya iki çorba kaşığı kadar sıvı yağda, üç tane taze soğanın yeşil yaprakları doğranarak hafif ateşte kavrulur. Yeşil nane yaprakları tavaya atılır. Tava ateşten hemen alınır. Hazırlanan sos çorbanın üzerine dökülür. Kuzu sorpamız servise hazırdır. 

Kuzu sorpası Eskişehir’in içinde ve köylerinde uzun yıllardan beri yapılmaktadır. Halen de hemşehrilerimizin sevdiği ve yaygın olarak yaptığı bir çorba türüdür.

LAKŞA ÇORBASI

Mayasız un hamuru hazırlanır. İçine bir yumurta kırılır, tuz ilave edilir ve yoğrulur.  Hamurun büyüklüğü yetişkin bir insan yumruğu kadardır.  Hamur, oklavayla bıçak sırtı kalınlığında,  40 –50 cm. büyüklüğünde bir yufka haline getirilir.  Yufka bir iki saat açıkta bekletilerek biraz sertleşmesi sağlanır.  Ortadan ikiye katlanarak, yarım ay şeklinegetirilir. Yufka ikişer santim eninde uzun dilimler haline getirilir. Bu iki santim eninde,yaklaşık 50 santim buyundaki yufka dilimleri dörder dörder üstüste konur. Yaklaşık 3 veya 4 milimetrelik parçalar halinde kesilir.  Elimizde şimdi bıçak sırtı kalınlığında, 3 veya 4 milimetre eninde, 2 santimetre boyunda hamur parçaları yani lakşalar (erişteler) vardır.  Bir örtü üzerinde lakşalar kurumaya bırakılır.

Lakşa çorbası mercimekli, patatesli veya kuru fasulyeli olmak üzere üç çeşit yapılır.  Bir kase yeşil mercimek veya kuru fasulye, yemeği yapılır gibi ayrı bir kapta pişirilir.  Patatesli olacaksa, iki tane yumruk büyüklüğünde patates soyulur ve badem tanesi büyüklüğünde parçalara ayrılır. 

Yumurta büyüklüğünde bir soğan küçük parçalar halinde doğranır ve çorba tenceresi içinde yağda kavrulur. İçine kırmızı biber salçası ve domates salçası katılır. Sonra üzerine sıcak su ilave edilir. Su kaynayınca içine hazırlanmış olan yeşil mercimek veya kuru fasulye veya patates konur. Beş dakika kadar kaynattıktan sonra kestiğimiz lakçalar da tencereye konur. On dakika kadar daha kaynatılır ve tencere ateşten alınır.  Çorbamız servise hazırdır. Mercimekli lakşa çorbasına arzu eden süzme yoğurt katabilir. Aş bosun. 

Tatarların milli çorbası durumundaki Lakşa çorbası, kültürümüzün yeni nesillerde giderek unutulması ve hazır çorba rekabeti nedeniyle gittikçe daha az pişiyor mutfaklarda.

Lakşa     : Erişte

ALİŞKE ÇORBASI

Bir kapta bir çay bardağı unun içine bir yumurta kırılacak. Biraz tuz ilave edilecek. Karıştılacak. Kulak memesinden daha yumuşak kıvamda hamur elde edilecek. Hamur diğer malzemelerin hazırlanması için bir tarafa konarak bekletilecek. 

Yumruk büyüklüğünde iki adet patates soyulacak.  Fındık büyüklüğünde parçalara ayrılacak.  Kararmaması için suya konulacak. Bu arada, tencereye bir adet soğan küçük parçalar halinde doğranacak. Tencereye bir parça yağ konularak, soğanlar hafif ateşte kavrulacak. İçine bir çorba kaşığı biber salçası katılacak. Karıştırılıp tencereye bir litre kadar sıcak su ilave edilip kaynatılacak. 

Bir çorbakaşığı, tenceredeki sıcak suyun içine daldırılacak. Sıcak ve ıslak kaşık hamurdan badem büyüklüğünde parça koparmak için kullanılacak. Koparılan parça tencereye atılacak. Kaşık tekrar tenceredeki suda ıslatılacak ve tekrar hamurdan parça koparılacak.  Bu işlem hızlı olarak ve hamur bitene kadar sürdürülecek. 

Son hamur parçasının suyun içine atılmasından sonra tencere 10 dakika kadar ateş üzerinde tutulacak ve çorba sık sık kaşıkla karıştırılacak. Alişke çorbamız servise hazırdır.

Eskişehir Alpu’nun Yellice köyünde, yakın yıllara kadar çok yaygın olarak yapılan Alişke çorbası, az sayıda yaşlı Tatar kadınının mutfağı dışında tencerelerde kaynamaz oldu artık.  Yazıya dökmemizin nedeni, bu milli çorbamızı tarihin karanlığında kaybolup gitmeden kayda geçirmektir. 

OVMAŞ (UVMAÇ) ÇORBASI  (tarhana)
Tencerenin içine elle biraz un serpilir. Unun üzerine bir kaşık su serpilir. Ve hafif ıslanmış olan un oğulur. Unlar şehriye tanesi büyüklüğünde hamur topakları haline getirilir. Sonra kaba tekrar un serpilir. Unun üzerine tekrar su serpilir ve oğulur. Bu işlem arzu edilen miktara ulaşıncaya kadar üç veya dört defa tekrar edilir.  Kap içindeki küçük hamur topakları kevgire konularak elenir. Küçük şehriye taneleri büyüklüğündeki hamur parçaları pişmeye hazırdır.   Bir tencereye su konularak kaynatılır.  Suya bir miktar tuz atılır.  Küçük hamur taneleri suyun içine atılır ve karıştırılarak beş dakika kadar kaynatılır. Tencere ateşten indirilir. Çorba taslarına dağıtılır. İsteğe göre taslardaki çorbanın üzerine sarımsaklı yoğurt ve bir tavada eritilmiş içine kırmızı biber katılmış tereyağ konur.

Otuz sene öncesine kadar Eskişehir içinde ve bütün Tatar köylerinde yaygın olarak yapılan, hasta çorbası olarak da bilinen bir çorbaydı. Bu günlerde giderek daha az yapılan, hazır çorba rekabetine dayanamayarak gittikçe unutulan milli yemeklerimizden biridir Ovmaş çorbası.

KAÇAMAK  (Mamelek / Momeliga)            
Bir tencerenin içinde bir litre su kaynatılır ve içine bir miktar tuz ilave edilir. Su fokurdamaya başladığında hafif ateşe çevrilerek, elle tencerenin içine yavaş yavaş mısır unu dökülmeye başlanır. Diğer ele bir kaşık alınarak su devamlı karıştırılır ve mısır ununun topak hale gelmesi önlenir.  Yaklaşık  300 gram mısır unu bitene kadar tencereye elle mısır unu dökülmeye ve kaşıkla karıştırmaya devam edilir.  Mısır unu ve su  koyu bir bulamaç halini aldığında tencere ateşten alınır, bulamaç ısklak bir tepsiye dökülür ve yayılır.  Tepsinin üzerinde katılaşmaya başlayan bulamacın üzerine, pekmez, reçel, bal veya kaymak dökülerek ve kaşıklanarak yenir. Arzu edildiğinde, beş dakika kadar bekletilir ve bulamaç katı bir hal aldığında, baklava dilimi halinde kesilir ve dilim dilim servis yapılabilir. Tatarcası Kaçamak olan bu yemeğe bir çok Tatar Romence Momeliga veya Bulgarca Mamelek de demektedir.

KIYMA TURŞUSU

Taze kırmızı biber, lahana, az haşlanmış havuç, kırmızı domates, büyük bir kabın içinde, ekmek tahtasının üzerinde satırla karıştırılarak leblebi büyüklüğüne gelene kadar kıyılır. Karışımın içine kimyon ve tuz katılır.  Tahtadan yapılmış fıçı (metiy) içine doldurulur. Haşlanmış havucun suyu da üzerine dökülür. İçine başka su konmaz. Turşu malzemeleri zamanla kendi suyunu bırakır. Fıçının üzeri temiz bir tülbentle örtülerek kapağı kapatılır. Bir hafta bekletilip mayalanması sağlanır. Bir hafta sonra yemeğe başlanır. 

Kıyma turşusu Alpu ve Eskişehir’de yaşayan Bulgaristan Silistre’nin Anıscık köyünden gelen Tatarların en sevdiği turşu çeşidiydi. Dev fıçılarda yapılan turşu, bir ailenin ve çoğu zaman yakın akraba ve komşuların bütün bir kış boyunca sofralarının en güzel garnitürü olurdu. Metiyler bozuldu, atıldı, yenisi yapılmadı. Yaşlılar öldü gitti, gençler marketlerden hazır turşu alır oldu. Kıyma turşusu artık yapılmıyor olsa da  bu yazıyla kaybolup gitmekten kurtulur inşallah.

Metiy   : Fıçı

