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CiG BOREK (ESKISEHIR)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi
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Un, su, tuz ile hamur yogrulur. Hamur bir stire dinlendirildikten sonra koparilan kiiglk parcalar oklavayla kahve
fincaninin tabagdi boyunda ince ince acilir. Kiyma, sodan ve karabiber karistirlip yogrularak i¢ hazirlanir.
Hazirlanan i¢, hamurun yarisina konulur. Ve yarim ay seklinde katlanir. Kenarlar fazla hamur ¢gitkmamasina ézen
gostererek ¢igborek bigagiyla kesilir. Kazanda kizartilir.

Not: Cigborek, Orta Asya&apos;dan gelen bir gelenektir. Halen Orta Asya&apos;da yasayan TUrk
topluluklarinda da bilinmekte ve severek tiketiimektedir. Yemek glinimuizde ¢elik ve aliminyum kazanlarda
yapiliyor fakat gecmiste "sdyin kazan" adi verilen olduk¢a derin kazanlarda yapiliyordu.

Cigborek, gecmiste digun ve diger térenlerde misafirlere sunulan 6zel bir yemek olarak itibar gérmekteydi.
Ancak gunidmizde bu geleneksel yiyecek dinya mutfadi ve fast food kilttrt karsisinda édnemini korumak,
yayllma alanini genisletmek icin kullanim alanini genisletmistir. Cigboérek bir Tatar yemegi olmakla beraber
senelerdir Eskisehir&apos;de yapiimaktadir. Sehir merkezinde bir¢ok lokantada yerli ve yabanci turistin
begdenisine sunulmaktadir. Bugiin, Cigbdrek digunlerde, cenazelerde, 6zel glinlerde konuklara sunulan yéresel
tatlardandir.

GUnimuzde Cigbdrek olarak bilinen bu yemek dnceleri Sirbérek olarak bilinirdi. Bunun nedeni ise kizartmak icin
yaga atildiginda béregdin ¢ikardigi "sir" sesidir.
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