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YAG (KAYSERI)

Kayseri Ticaret Odasi

Sonbahar aylarinda kislik yaglar hazirlanarak depo edilirdi. Toplam dort ¢esit yag olup her biri degisik yemek
tarlerinde kullanilirdi. Kuyruk yadi; kasaptan alinan veya evde kesilen koyunlarin kuyrugu kugbasi et gibi
dogranir, iki kulplu tavada kavrulurdu. Kuyruk kavrulurken yagini birakir, iyice biraktiginda tuzu atilarak, yag
alinir, bir kapta biriktirilirdi. Bu islem kuyruk pargalarinin sararip, hafif esmerlesmeye bagsladigi ana kadar devam
ederdi. Yag sUzuldikten sonra tavada kalan kismina hakirdak denilir, ekmege katik edildigi gibi ¢esitli yerlerde
de kullanilirdi. Sadeyad; Bu yagin ana maddesi inek, manda veya koyun sitidir. Bu yag bir bakir kapta ya da
oglak derisinde muhafaza edilirdi. Bu yag sade olarak kahvaltilarda tiketildigi gibi; eritilip, tuz eklenip, sizilerek
baklava ve bérek yapiminda da kullanilirdi.

Don yagi; Sigir veya koyunlarin karnindan ¢ikan yaglarin eritilip sogutulmasiyla elde edilen yagdir. Daha gok
zeytinyagi ile kanstinlarak kullanilirdi. Kemik yad (ilik yagi);Kemiklerden etler siyrilir, kemikler kirilarak
parcalanir, kazana su ilave edilip kaynatilirdi. Kemigin ve i¢indeki iligin yagdi eriyerek suyun ylziine gikar, kepge
ile alinarak biriktirilirdi. Oldukca lezzetli olan bu yagd yemeklerde kullanilirdi. Yag Kayseri'de kis aylarina
hazirlikta dnemli bir rol oynardi.
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