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ASCILAR ASCILIK

Kultdr ve Turizm Bakanlidi

Halk mutfaginda asgi kavrami "becerikli, elinin dl¢isu iyi, yaptigi yemegin lezzeti - temizligi begenilen kisiler"
olarak tanimlanir.Ascilar, 6zellikle nisan, stnnet, digtn, cenaze gibi toplu - térensel yemekleri
pisirirler.Geleneksel kesimde "Yemekgi, asganaci, keyveni" gibi adlar alan asgl, genelde kadindir. Toplu -
térensel yemekleri pisiren asciya "bulasikci - yardimci” gibi adlar verilen Kigiler yardimci olurlar.

Ascl, yemegi yaptiracak kisi / kisilere, yemek icin gerekli malzemelerin Kisi sayisina gére belirledigi, lgisinl
bildirir.Malzemenin miktarini ve kalitesini kontrol eder, 6nerilerde bulunur.Yemek malzemesinin (et, tahil, sebze
vb.) temizlenip ayiklanarak yemek yapilacak sekle getirilmesini: ocak ve kazanlarin kurulmasini kontrol
eder.Yemeklerin pisirilmesiyle ilgili tim islemleri yGrGtlr. Yemegin servisinin yapiimasi da asgiya aittir.
Tarkiye'de asclilik denince Bolu - Mengen ilgesi akla gelir. TUrkiye'de mutfak sektérinde ¢alisan ascilarin dnemli
bir bdlimdnd Mengenli ascilarin olusturdugu sdylenebilir.Bu ilgemizde her yil agcilar Festivali'nin yapiimasi ve
Mengen Asclilik Yiksek Okulu'nun bulunmasi, daha donanimli asgilarin yetismesi yolunda énemli adimlardir.
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