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1. AŞURE 

 

1.1. Türk Mutfağındaki Yeri ve Önemi 

İnsanların beslenme alışkanlıkları; coğrafi koşullar, yaşanılan dönem, yer, ekonomik durum, dini 

inanışlar gibi bazı nedenlerden etkilenmektedir. Dünyanın büyük bir bölümüne yayılmış olan Türk 

toplumunda, tüm etkenlere rağmen gelenekler sürdürülmektedir. 

Kültürümüzün en güzel özelliklerinden olan yemek hazırlama, pişirme ve ikram değişen tüm koşullara 

rağmen hala sürdürülen geleneklerimizdendir. 

Aşure, yarma buğday, kuru fasulye, nohut, pirinç, gibi tahıllardan yapılan bir tatlıdır.içerisine tat ve 

lezzetini artırıcı olarak, üzüm, kuruyemişler, baharat ve meyve ilave edilerek hazırlanır. Geleneksel Türk 

tatlıları içinde özel bir öneme sahiptir.  

Aşure özel günler dışında, mönülerde her zaman yer alan ve sevilerek tüketilen bir Türk tatlısıdır. Ayrıca 

aşurenin pişirilip misafirlere ikramı, komşulara dağıtılması geleneği, komşuluk ilişkilerini geliştirmek, 

hayır işlemek, gönül almak gibi toplumsal birliktelik açısından bir araçtır. 

1.2. Aşure Hazırlamada Kullanılan Araç ve Gereçler 

Araçlar:  

 Pişirme kazanı, tencere veya basınçlı tencere (düdüklü tencere) 

  Kepçe, kaşık, tatlı kaşığı 

  Servis kâsesi 

  Ocak 

Gereçler:  

 Pirinç, 

  kestane,  

 çam fıstığı,  

 susam,  

 fıstık,  

 Süslemek için 

 Tarçın 

 Nar taneleri 

 Ceviz içi 

 Fındık 

  Antep fıstığı 

1.3. Aşure Hazırlama ve Pişirme işlem Basamakları 

 Bir gece önceden buğday, fasulye ve nohudu ayıklayınız.Ilık su ile ıslatınız.Ertesi gün buğdayı 

süzüp büyük bir tencereye alınız. Üzerini 4–5 parmak geçecek kadar su koyup haşlayınız. 



Üzerinde biriken köpüğü kevgirle alınız.Ara sıra dibini tutmaması için karıştırınız.Pirinç 

konacaksa yıkayıp süzüp buğdaya ilave ediniz. 

 Nohut ve fasulyeyi süzüp ayrı tencereler de haşlayınız Daha çabuk pişmesi için düdüklü tencere 

kullanılabilir. Kayısı ve inciri küçük küp ş eklinde doğrayınız. incir, kayısı ve kuru üzümü ayrı 

kaplarda haşlayınız. 

 Pişen buğdayın içerisine haşlanmış fasulye ve nohudu ilave edinip pişiriniz. Üzüm ve kayısıyı 

ekleyiniz. şekeri ilave edip tadına bakarak, şeker oranını ayarlayınız. Gül suyunu karışıma 

ekleyiniz.  Ceviz, fındık, kabuğu soyulmuş bademi iri bir şekilde dövünüz. Ceviz ve fındığın 

bir kısmını aşureye katınız. 

 Tüm malzemeleri 10 dakika kadar daha kaynatınız. Badem ve inciri ilave edip 5 dakika kadar 

daha pişiriniz. Aşureyi ocaktan alıp sıcak olarak kâselere koyunuz. 

  Süslemek için kaymak tutmasını bekleyiniz. Tarçın serpiniz. Kalan badem, ceviz ve fındıkla 

süsleyiniz. Tanelenmiş nar, portakal kabuğu, kş üzümü, çam fıstığı, doğranmış kuru kayıı  ile 

de süsleyebilirsiniz. 

 

 1.4. Pişen Üründe Aranan Özellikler 

Aşurede aranılan özellikler;  

 içerisine konan tüm gereçlerin pişmiş olması gerekir 

 Tüm gereçlerin ölçülü olarak konmuş olması gerekir.  

 Aşurenin üzerine konan gereçlerin, servisten hemen önce konması gerekir.  

 Aşurenin kıvamı genellikle, yoğun taneli çorba kıvamıdır. Çok yoğun olursa soğuduğunda daha 

da katılaşacaktır. Çok sulu veya çok yoğun olmamalıdır. 

 

1.5. Süslemek ve Servise Hazırlamak 

Aşure, genellikle küçük boy tatlı kâselerinde servis edilir. Daha güzel bir görüntü için ayaklı kâselerde 

(kup) servis edilebilir. Süsleme bu kâseler üzerinde yapılır. 

 

1.6. Saklama 

Aşure kapağı kapalı olarak mümkünse buzdolabında saklanmalıdır. iki günden fazla bekletilmemelidir. 

Tahıllar pişirildikten sonra kısa sürede ekşir ve bozulur. Tekrar ısıtıldıklarında ise şekerinde etkisi ile 

tadı daha çabuk bozulur.Aşurenin üzerini süslemede kullanılan gereçler ıslandığında tadı 

bozulacağından, yeneceği zaman üzerine konmalıdır. Özellikle tarçın beklediğinde aşurenin rengini de 

bozar. 


