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YAGLAMA (KAYSERI)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

Sosu icin:

300 gram kiyma

4-5 kaslk zeytinyagi

5 adet sivri biber

3 adet orta boy sogan
2 bardak rendelenmis domates
2 bardak sicak su
Tuz

Karabiber
Kirmizibiber

Pul biber

Hamuru igin:

4 su bardagi un

10 gram yas maya
1,5 bardak su

Soganlar ince bir gekilde dogranir yag ve biberle birlikte tencerede kavrulur. Tencerenin igine kiyma eklenir ve
birka¢ kez cevrilir. Igine rendelenmis domatesler, sicak su katilarak yarim saat kaynatilir. Tuz, karabiber, pul
biber eklendikten sonra sos hazir hale gelir.

Hamurun yapilisi: U¢ bardak un hamur kabina eklenir, unun ortasi a¢ilarak i¢ine yas maya koyulur. Suyun bir
kismi mayanin Gzerine dékilir ve unla kapatilir. Un kabarip yer yer ¢atladiktan sonra beyaz un elenir, aldig
kadar 1lik su eklenir. Ele yapigsmayan bir hamur elde edilir. Mayalanmasi i¢in Gzeri drtllerek ilik bir yerde
bekletilir. Hamur kabardiktan sonra bir yumurtadan biraz biyUk yirmi bezeye ayrilir. Her bir beze yirmi santim
capinda agllir. Agilan bezeler sac tizerinde pigirilir. Tim yufkalar pigirme iglemi bittikten sonra genig bir tabaga
konulur. Uzerine de sos, sonra yufka ve tekrar sos olacak sekilde yaglama hazirlanir. Sonra dért pargaya
bélerek sarimsakli yogurtla ikram edilir.

Not: Kayseri[?lde mevcut bir bag kiiltiirli vardir. Kayseri[?lde havanin glizel oldugu giinlerde baga gidilir.
Yaglama yemegi bag kultirtyle 6zdeslesmis ydresel bir yemektir. Bagda sac Uzerinde pigirilen yaglama
kentlesme sireciyle birlikte mutfakta, sac yerine ocak ve tavada pisiriimeye basglamigtir.

Yaglama, adi itibariyle de yagl, sarimsakli, yodurtlu sunulan sicak bir yemek olmasindan dolayi kiz isteme, s6z,
nisan, digdn, dogum gibi 6zel ginlerde tercih edilen bir yemek degildir. Yaglamanin yeri daha ¢ok misafir
sofralari, gtinllk sofralardir. Yapiminda kullanilan malzemeler her mevsim bulunabildiginden mevsimlik bir
yemek degildir.

Kayseri[?de bu yemegin yapiligini bilmeyen kadin sayisi gok azdir. Yemegin yayilisinda ise yine kadinin roli
oldukca blyuktdr. Yemegin yapimi anneden kiza gegerek devam etmistir.
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