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IRAK MUTFAK KULTURU

Merhaba;

ilk katkim olarak tamamen kendi calismam olan Irak Mutfak Kiiltiirii'nd yolluyorum. Umarim iginize yarar ve
kullanabilirsiniz.
lyi aksamlar, basarilar...

Osman GLDMR
IRAK
Resim 1: Haritasi, armasi, bayradi ve konumu

Bagkent: Bagdat

Konum: Orta Dodu'da, Basra Kérfezi kiyisinda, iran ve Kuveyt arasinda yer almaktadir.
Cografi konumu: 33 00 Kuzey enlemi, 44 00 Dogu boylami

Haritadaki konumu: Orta Dogu

Yiizolgimii: 437,072 km?

Sinirlari: toplam: 3,650 km

Sinir komsulari: iran 1,458 km, Urdiin 181 km, Kuveyt 240 km, Suudi Arabistan 814 km, Suriye 605 km,
Tarkiye 352 km

Sahil seridi: 58 km

Iklimi: Daha fazla ¢l iklimi hakimdir; kiglar soguk, yazlar kuru, sicak ve bulutsuz geger.
Arazi yapisi: Daha fazla genig ovalar, iran sinininda batakliklar, iran ve Tirkiye sinir boyunca daglar yer alir.
Deniz seviyesinden yilksekligi: en alcak noktasi: Basra Kérfezi 0 m; en yiiksek noktasi: Haci ibrahim 3,595 m
Dogal kaynaklari: Petrol, dogal gaz, fosfat, sulfur

Arazi kullanimi: tarima uygun topraklar: %13.12

Daimi ekinler: %0.61

Sulanan arazi: 35,250 km? (2003 verileri)

Dogal afetler: Kum firtinalar, su baskinlari

Nufus: 26,783,383 (Temmuz 2006 verileri)

NUfus artis orani: %2.66 (2006 verileri)

Bebek 61U0m orani: 48.64 6lim/1,000 dogan bebek (2006 tahmini)

Ortalama hayat suresi: Toplam nifus: 69.01 yil

* Erkeklerde: 67.76 yil

» Kadinlarda: 70.31 yil (2006 verileri)

Ortalama cocuk sayisi: 4.18 cocuk/1 kadin (2006 tahmini)

NUfusun etnik dagimi: Arap %75-%80, Kiirt %15-%20, Turkmen, Siryani ve digerleri %5
Din: Misliman %97 (Sii %60-%65, Sinni %32-%37), Hiristiyan ve diger %3

Diller: Arapca (Resmi), Tlrkge, Kirtce ve Suryanice

Okur yazar orani: 15 yas ve Uzeri igin veriler

* Toplam nifusta: %40.4

* Erkekler: %55.9

» Kadinlar: %24.4 (2003 verileri)

Kisi basina gelir: 3,500 USD (tim dlinyada 122'inci)

Yoénetim bicimi: Baskanlik Tipi Cumhuriyet

Irak, Osmanli Devleti'nin ¢ékUstnin ardindan Ortadogu'da kurulmus olan devletlerden birisidir. Tarih icinde
daha énce yasamis bir Irak devleti veya bir Irak halki olmamustir. Irak adi da Osmanli imparatorlugu déneminde
merkeze olan uzaklindan dolayi Irak kelimesiyle isimlendirilmesinden gelmektedir. Suudi Arabistan'dan sonra
dinyanin en buyUk ikinci petrol rezervine sahip Ulkesidir.

Irak, diinyanin en eski medeniyetlerine ev sahipligi yapmis olan Asag Mezopotamya bélgesinde kurulmus bir
devlettir. Bugin Irak, Orta Dogu'da yer alan stratejik mevkisiyle, sahip oldugu petrol rezervleri ile Korfez'in
dnemli tilkelerinden biri durumundadir. Irak uzun yillar ingiltere’nin hakim glicii altinda idare edilmigtir.
ingiltere’nin 1971°de Orta Dodu’dan tamamen gekilmesi ile, bu bélge tizerinde ABD basat glic olmaya
baslamistir. Soguk Savas sonrasi Orta Dogu’da etkisini artiran ABD’nin Irak’a 6zel bir politik ilgisi vardir. Yakin
dénem lIrak tarihinin ABD tarafindan sekillendirildigini séylemek mimkindur.

Iklimini irdeledigimizde Irak’ta, soguk ve kurak kiglar, sicak, bulutsuz yazlar gérilir. Gogunlukla ¢dl olmasi bu
sayllan iklimsel sonuglari dogurur. iran ve Tiirkiye sinir boyunca uzanan kuzeydeki daglik bolgeler, yogun kar
yagisi altindadir. Bazen Orta ve Guney Irak’ta sel gorulir. Toz ve kum firtinalar da diger dogal afetler arasinda
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yer alir. Cogunlukla genis diizliiklerden olusan bir arazi yapisi vardir. iran sinirinda biiyiik batakliklar goraldr.
Aileler genellikle 3 cocukludur ve ataerkil yasanir(20-25 kisilik evler), 5-9 ¢ocuklu ailelerde az degildir. lIk esin
mahkeme onayi kabull ile koca ikinci esle de evlenebilir.

IRAK MUTFAK KULTURU

Irak mutfagi gécebe boylarina dayanan ¢ok kékli bir gegmise sahiptir. Gogebe boylari ekmek ve hurma veya
koyun ve deve gibi sadece taginabilir gidalari kullaniyorlardi. Mutfaklari ayrica Babiller, Stimerler, Pers ve Yunan
gibi eski uygarliklardan da ¢ok etkilenmistir. Islamiyet ve Arap kiltlirlyle eski ve yeni lezzetler karigarak su anki
sekil olusmustur. Bagdat'in Islami bir bagkent olmasiyla tlkeye disaridan Musliman gelisi ve yurt digi ziyaretler
Irak yiyeceklerine yeni farkliliklar katmistir(Akdeniz bitkilerinin kullaniimaya baglanmasi gibi). Osmanli ile Irak,
Tirk mutfagindan etkilenerek birgok tarifi kaynastirmistir.

Ozet

Ana yiyecek ekinleri bugday, arpa, piring, sebze ve hurma(diinyadaki en blyuk Ureticilerindendir) ile sinirhdir.
Genellikle sebze olarak patlican, bamya, patates, domates, fasulye, barbunya ve mercimek bulunur. Et
grubunda ise kuzu ve sigir eti en ¢ok tercih edilen, tavuk ve balik ardindan gelen gesitlerdir.

Genellikle 3 genel 6guin halinde beslenirler ama bazi aileler ikindi sonrasi hafif bir yemek adeti edinmiglerdir.
Ogle yemegi en 6nemli égunleridir ve tim aile bir arada olur.

Ekmek olarak genellikle tandir ekmegi kullanirlar.

Corbalar nadiren(Ramazan’da stirekli), etli yemekler sik sik hazirlanir ve yaninda daima pilav ile servis edilir,
cesit arttikga meniye sebze yemekleri de girer fakat pilav vazgegilmezlerdendir.

Icecek olarak; ayran, meyve sulari, ¢ay, kahve ve gazli icecekler bulunur. Gay en fazla tiketilenidir.

Su an savas dolayisiyla ¢ok gecerli olmasa da halki konukseverdir ve israrcidir. Evine gelen birisi ikramlardan
yiyip igmezse ev sahibi konugunun kendisine dargin veya kizgin oldugunu disunur.

Sofra diizeninde genellikle 20-25 kisilik sofralarda tirit usGll, 3-4 kaptan ortak veya ortaya koyulan servis
kaplarindan bireysel tabaklarina istedikleri kadar alarak yerler.

Ekmek: Her evin bir tandiri(Yere gukur kazilarak yapilan 6zel bir firin) vardir.(Kuzey Irakta ¢ok nlt degildir)
Lavag/Tandir ekmegi: ince ve oldukga gevrek bir gesit ekmektir. Tandir ekmegi yerde agilan ve etrafi camurla
sivanmis bir gukurun iginde pisirilir. Yufka gibi oklava ile bir buguk santim kaliniginda agilir. Uzerine un, susam
ve su serpilir. Bu bir nevi bulamagctir. Bundan sonra ekmek, ocagin Gzerine yapistirilarak pisirilir. Bu da yufka
gibi bol miktarda hazirlanip uzun miiddet saklanabilir.

Sammun denilen kii¢lk ince tek kisilik, sa¢ ekmegi denilen biraz kalin, mada denilen daha ince biylk ve
yuvarlak, yufga denilen ince-yuvarlak-genis sayica fazla yapilip kuru olarak saklanan gerektiginde
nemlendirilerek tiiketilen ekmekleri de mevcuttur.

Gida Pazarlar: Onceden(70-80’li yillar) haftalik kurulurdu fakat su an elekirik kesintilerinin goklugundan dolay!
gidalar muhafaza edilemiyor dolayisiyla pazarlar glnlik kuruluyor.

Maddi geliri yiksek kesimlerde erkekler, disiik yerlerde ise kadinlar saticilik yaparlar.

Pazarlarda genel olarak; salata malzemesi(marul, maydanoz, salatalik, domates, turp, sogan, tere...), bamya,
bakla, barbunya, 1spanak, pancar, kavun, karpuz, Gizim, hurma ve UrUnleri, incir, portakal, sarimsak, yer elmasi,
kayisi, bakliyatlar(keskek, piring, bulgur, nohut...), cay, kahve, fistik, baharatlar ve lezzetlendiriciler(safran,
susam, sirke...) satilir.

Cilek, visne ve kirmizi pul biberi hi¢ yoktur, kivi ve muz disaridan ithal edilir ve gok pahalidir.

Yag: Genelde kati yaglar tiketilir. Hir yag denilen hayvansal olani daha lezzetli bulunur. Sivi yag ¢ok nadir
kullanilir, zaten her yerde bulunmaz.

Limon ¢ok fazla bulunmadigindan genellikle limon tuzu tiketilir. Kizartmalar gok sevilir ve et yemeklerine
duskdinlerdir, cogunlukla her yemegin yaninda pilav tiketirler. Salata ¢esitleri ok azdir. Gorbaya gok diisklin
degillerdir, Ramazan’da mercimek ve sehriyeli gorbalar tiketirler. Meyve olarak portakal ve kayisiy severler
hatta kayisiyl yemek olarak ta tiketirler.

Ogunler:

Kahvaltida kaymak ¢ok sevilir. Yogurt, haslanmig nohut, bal ve incir regeli de tiketilir. Yumurta ucuz
oldugundan en uygun kahvalti malzemesidir. Menemen arada bir yenilir. Domates yuvarlak dilimler halinde
kizartilarak yenilir. Kuru bakla haglanir ve lizerine yesil yarpiz(kekik gibi bir baharat) serpilerek tiiketilir. Peynir
ithal oldugundan gok sik yenmez. Cay, sit, st tozu, stli ¢ay igilir.

Ogle yemegini herkes evinde yer.(Zaten mesai 14:00-15:00 gibi biter) En 6nemli 6gUnleridir. 2-3 gesit yemek
bulunur. Salata ¢gok kullanilir. Ayran strekli, yodurt nadiren tiketilir. Tursular gogunlukla bulunur.

Aksam hafif geger. Kahvaltiliklar, yogurt-gay, ekmek-gay, kavrulmus domates veya sitli gay tiketirler. Yemek
ardindan mutlaka karpuz, kavun, Gziim ve ayran tiketirler.

Et: Kirmizi et(dana, koyun), tavuk ve balik tiketilir. Tavuk canh alinir, kendileri kesip pisirmeye hazir hale
getirirler. Balik biraz pahali oldugundan her aile tiketemez, genellikle iri ve yagl olanlar tercih edilir. Bitiin
olarak temizlenir(kafasi da alinir), safran, tuz, karabiber, halka sogan ile firnlanir.

Mezguf (Segif) (Meshur balik pisirme teknigi) .
Su an eskisi kadar fazla olmasa da islek caddelerdeki diikkanlarda strekli yapilir. Isteyen dikkanda, isteyen
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burada yaptirip evinde yer.

Bu dukkénlarda, hamamlardaki kese taglari gibi genis, ici toprakli taglar vardir ve iginde odunla ates yanar.
Temizlenmis ve agilmig balik oklavadan biraz ince sopa Uzerinde, tuglalarla desteklenerek agir agir pigirilir.
(Bahgin ylzeyi atese bakacak sekilde dik pisirilir.)

Kirmizi et: Yumusak kisimlari genellikle sis yapilir(Tikka) ve kézde pisirilir. Kemikli tim etler blyuk tencerelerde
uzun sure haglanarak pisirilir, tandir ekmegi bir tepsiye dogranir, Gzerine pilav koyulur, bunun Gzerine de sulu et
koyulur, toplu olarak yenilir. Bu sekilde yemek sunumuna evlerde ise “tirit”, daha fazla kiginin bulundugu dagan,
cenaze gibi merasimlerde ise “hibit” denilir.(Istege gore Gzerine sarimsakl yogurtta koyulur)

Kiyma bir defa iri olarak ¢ekilir, kullanim éncesi haglanir.

Biryani:

- Piring - Sehriye(cok bol miktarda) -Bezelye - Uziim(cekirdeksiz) - Patates(kiip kiip dog.) - Badem(tatli) -Safran
* Piring safran ve tuz ile haglanir(genellikle stizme)

* Sehriye kavrulur, haslanir.

* Patates ve UzUm ayri ayri kavrulur.

» Haglanmis bezelye ve diger malzemeler karistirilir, servis edilir.

Dolma: Patlican, kabak, domates, patates, sogan, pazi ve taze salataligin doimasini yaparlar.

Salatalik dolmasini kabak dolmasi gibi yaparlar. Igi igin kullanilan et satirdan gegirilerek inceltilir, sogan,
krafus(maydanoz benzeri bir bitki), baharatlar, domates, salca, yag karistirilir. Pisirme suyu icin varsa et suyu
koyulur veya kemikli et tencerenin dibine yerlegtirilir.

Bamya: Bamyayi ¢ok severler ve genellikle bliyiik veya orta boylarini tiketirler. Cogunlukla yapiminda sogan
degil sarimsak kullanirlar(3 kg tencere icin 1 bas). Kirmizi et, domates, salca, tuz, yag ve baharatlar diger
malzemeleridir. Limon kullanilimaz, tirit seklinde yenilir, ayri bir tabakta da pilav sunulur.

Kipe: Ozellikle Kuzey Irak’ta gok sevilir. Iskembe(maddiyati iyi olan olmayana temizletir), bagirsak(icine hortum
tutulur, kaynatilir) porsiyonlanir ve icleri dolma harci ile(farkl olarak Gizim ve sarimsakda konur) yumruk gibi
doldurulur, igne iplikle dikilir, tencerede agir ateste kaynatilarak pisirilir. Ayrica haglanmis kelle paga ile birlikte
servis edilir.

Tepsi: Patlican, sogan, domates, patates, tavuk veya kirmizi et ayri ayri yuvarlak veya uzunlamasina kesilir ve
kizartilir, tepsiye kat kat siralayarak dizilir, Gzerine salga, tuz, baharat, limon tuzu karisimi dékdldr ve firinlanir,
15 dk. Pigirilir, pilavia yenilir.

Barbunyali pilav: Barbunyanin kii¢tiga haslanir, piring ayri bir kapta kavrulur, Gzerine barbunya suyu taneleriyle
eklenir, demlendirilir ve kahverengi bir pilav elde edilir.(Bagdat veya Arap halkin oldugu bdélgelerde yogurtla
yenilir.

Mercimekli pilav: Mercimek haslanir ve ayni barbunyali pilav gibi yapilir.

Bakla: Haglanrr, igine ekmek dogranir. Suyunu gekince tepsiye gevrilir, (izerine kizgin yag ve naring(limon,
greyfurt gibi) dokulUr.

Kubat EI Ruz(Piringli i¢li kdfte): Piring lapa yapilir ve kiyma makinesinden gegirilerek hamur haline getirilir. A¢ilir,
sekil verilir, i¢i konulur(kiyma,sogan, maydanoz, baharat-pismis), uzunlamasina sekil verilir, yagda kizartilr,
beyaz renkte olur. Sari olmasi icin hamuruna patates ve safran eklenir. Salata ve tursuyla sunulur.

Kubat El Burgul(Bulgurlu icli kéfte): Pirin¢ yerine bulgur kullanilir, igine kiyma, maydanoz, sogan, Uzim, ceviz ve
baharatlar koyulur, kizartilir veya haslanir. Yaninda haglanmis yumurta ve patates ile servis edilir.

Kubbe Gorbasi: Gok az piring kavrulur, salga eklenir, kaynar su koyulur, son 15 dk kubbeler(bulgurlu icli
kéfteler) eklenir ve pisince suyuyla servis edilir. Kuzey Irak’ta salga yerine pancar koyulur ve kubbeler biraz
blyk yapilir.

Makhlama: Kori ile soganlar kavrulur, ispanak, maydanoz, tuz ve karabiber eklenir. Suyunu ¢cekene kadar
pisirilir ve yumurta sayisi kadar oyuk acilarak yumurtalar kirilir. Kisik ateste pigirilir ve sunulur.(Duruma goére
firnda da pisirilebilir)

Termiye: Gekirdegdi alinmig hurma yagda kizartilir ve Gizerine yumurta Kirilir.

Afkhadh al-Dijaj bil-Teen(Incirli tavuk kanadi): Kizgin yagda tavuk kanatlari hafif pigirilir ve alinir. Sogan ve
sarimsak sotelenir. Domates, et suyu, kuru incir, tuz ve kara biber eklenir, harli ateste 5 dk kaynatilir. Karigim
tepside tavuk kanatlarinin tsttine dékaldr ve firnlanir. Uzerine maydanoz serpilerek yaninda pilavia servis edilir.
Samak Mashwi bil-Summagq(Firinlanmis sumakl balik dolmasi): 13. yy Bagdat yemeklerindedir, aslen tandirda
yapilir ama kolayligindan dolayi su an normal firinlarda yapilmaktadir.

Bitiin balik(som baligi veya alabalik) temizlenir ve agilir(derisi alinmaz). Yag ve turmerik ile ovulur. Sumak,
kekik, kori, sarimsak, ceviz, yag, tuz ve su karigimi ile doldurulur. Kenarlar kiirdanla sabitlenir ve firinda pigirilir.
Merket El Mismis(Kayisi Yemegi): Taze ve olgun kayisilarin ¢ekirdekleri ¢ikartilir, haglanir, robottan gegirilir veya
ezilir. Ekmek Uzerine dokullr ve sicak olarak yenilir. Genellikle 6glen tercih edilir.

Tursular: Cok tuketildiginden farkli ve cok gesitleri vardir. Acur, yer elmasi, zeytin, salgam, havug gibi. Acur
tursusu icin 6nce acurlarin igi agilir ve 10-15 giin tuzlu suya yatirilir. Dogranmis Acem(Iranli) sarimsagi,
maydanoz ve safran ile i¢leri doldurulur. Agik kisimlari maydanozla baglanir, hurma sirkesi ve safranla
bidonlarda olgunlastirilir.

Ayrica tursu yapacak kiginin abdestli olmasi gerektigine, Kirli insanin tursusunun olamayacagina inanirlar.
Kileyce(Kulce-Pasta): Bayram arifesi yapilir. Un, siviyag, az su, maya ve dévilmis kakula yogrulur, Gzeri
Ortdlerek dinlendirilir. Hamur ¢ay bardagi agzi kadar aglilir ve igine hindistancevizi(toz sekerle), susam,
ceviz(dévilmus), hurma(yagda kavrulur, kakula eklenir) harglarindan birisi koyulur. Birden fazla hargla
yapildiginda her bir sekle ayri bir har¢ koyulur. Tepsiye dizildikten sonra Uzerlerine yumurta surdltr. Hurmali
olan; ince yuvarlak agilan hamura hurma dizilir, dirim haline getirilir ve iki tarafida acik olacak sekilde verevine
kesilir, Gzerine ¢atalla sekil verilerek hem gérsellik hem de ¢cabuk pismesi sagdlanir.

Zilable: Halka seklinde, citir ve igi serbet olan Unlu bir tatlidir.



Kurat il Tamir(Susamli hurma toplari): Gekirdeksiz hurma, déviilmiis ceviz, kavrulmus susam, tahin, tarcin
kanistirilir ve hamur haline getirilir. Ceviz blyUkligiinde toplar yapilir ve susam-hindistancevizine bulanarak
sunulur.

Baklava tarzi tatllar vardir fakat icine koyulan fistiklar tim kullanilir. E§er dévilmus toz halindeyse tatlinin
siradan, kalitesi disuk oldugu gérisindedirler.

Kastir: Pembemsi bir tozu vardir, sitle karistirilir, kaynatilarak koyulasir. Sogutuldugunda donar.

Meyveler: Cok fazla meyve gesidi bulunmaz ama kavun ve karpuzun oldukga lezzetli tirleri vardir. Hatta asma
kavunu ham olarak toplanir ve evlere asilir, olgunlagtikga kig boyu yenir. Ayrica kavun, karpuzun iri gekirdekleri
yikanir, tuzlanir ve kavrularak tiketilir. Uzim ve kayisi sevilerek tiketilir. Mevsiminde portakal ve limi denilen
ince kabuklu, mayhos tatli naring ve Yusuf efendi diye bilinen mandalin bulunur.

Icecekler:

Ayran: Her 6gle ve aksam yemeginde igilir. Sicak yaz gunlerinde aksam karpuz yerken de tercih edilir.

Kahua mura: Buruk kahvedir. Yas ve 6limlerde, asiret, bedevi oturumlarinda ve meclislerde verilir. Mecliste
ikram edilen kahve icilmez yere konur ise sorun halé var demektir, ev sahibi olay tamamdir/i¢ IUtfen/ hatirin
kirnlmaz(hangi sorun igin geldiysen hallolmugtur) derse konuk iger sorun ¢6zimlenir.

Gay: Her zaman ¢ok koyu ve bol sekerli olarak tiiketilir(Hint-Silan ¢ay). Ingiliz ydnetiminden kazanilan bir cay
aliskanligi da satlu caydir.

Sitlh Gay: Site cay eklenerek tliketilir veya arzuya gore caya siitte eklenebilir.

Kahve: Glinde sadece bir defa o da misafir geldiginde icilir. Yemen, Etiyopya, Hindistan, Kolombiya ve
Brezilya’dan ithal edilir. Istendiginde saticilar 6guterek satarlar.

Numi(Limi) Basra: Kirilir, cekirdegi alinir, demlikte demlenir ve kaynatilir. Bas agrisi ve mide hazmina iyi geldigi
sGylenir.

Kola ve diger gazli icecekler: ithal edilir ve cok tiiketilir.

Portakal Suyu: Portakal sikilarak taze olarak igilir.

Karbonatli soda: Kendileri Uretirler, cok fazla tiketiimez.

Ayrica kavun, karpuz, muz, GzOm suyu ve nar suyu da igilir.

KAYNAKCA

« iman A. JASIM/ Bagdat/Dogum: 1972/ Terciman/Onlisans Mezunu(idare ve iktisat B&Iim)
* Yrd. Dog. Dr. Fikret ARSLAN/Kerkik/ Dogum:1949/Akademisyen(Selguk U.-Dogu Dilleri ve Edebiyatr)
* Ulke Etldleri Dizisi No: 10 IRAK/AJaoglu Yayinevi/lstanbul/1979

* https://www.alwaraq.net/

* https://www.aliragiyamag.com/paper.php?source=akbar&page=102

* https://www.kululirag.com/

* https://www.onlinearabic.net/

* https://www.ulkeler.net/irak.htm#02

* https://tr.wikipedia.org/wiki/lrak

* https://www.kesfetmekicinbak.com/dunya/00898/

* https://www.hurriyetusa.com/haber/haber_detay.asp?id=6300https://en.wikipedia.org/wiki/Cuisine_of_Iraq
* https://www.al-bab.com/arab/food.htm

* https://www.iragifamilycookbook.com/

* https://www.knowledgehound.com/topics/middleer.htm#iraq

* https://www.worldinfozone.com/country.php?country=Iraq

* https://www.archaeolink.com/iraq_cooking_anthropology_of_foo.htm

* https://www.iragicookbook.com/contents/intro/main.html

* https://www.recipezaar.com/recipes/iraqi

* https://www.specialflavors.com/RecipesandPeople/iragrecipes.htm

* https://www.thingsasian.com/stories-photos/3592

* https://www.mrbreakfast.com/w_iraqg.asp

* https://www.cuisinemiddleast.com/irag.html

* https://www.irag4u.com/forum/forumid_14/tt.htm

* https://www.metroactive.com/metro/05.24.06/dining-0621.html
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