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Bir milletin yemek kilttirti aslinda o milletin kiiltiirel zenginlik diizeyinin ve yasam bi¢iminin disa yansi-
masidir. “Uc yiiz yirmi bes cesit peynir {ireten bir iilkeyi yonetebilmek kolay degil.” diyen De Gaulle, yemek
kiiltiirtiniin sosyal hayati nasil bicimlendirdigini veciz bir sekilde ifade eder. Yiyecek ve icecekler kimi zaman
onlar1 ortaya ¢ikaran milletlerin isimlerini alirlar ve diinyanin farkh cografyalarinda da bu isimle anihirlar; kebap,
lokum ya da yogurt bizim diinya mutfagina hediyelerimizden birkag¢idir.

Saglhigim koruyarak hayatin1 devam ettirmek isteyen insanlar i¢in en zaruri ihtiyaclar yine yiyecek ve ice-
ceklerdir. Beseri miinasebetlerin tesisinde, keder ve sevincin paylasiimasinda bu hayati unsurlarin ciddi roller
iistlendigi de gozlemlenmektedir. Ozellikle siinnet torenleri, diigiin, mevlit ve iftar sofralar1, birlik ve beraber-
ligimizin pekismesi ve devanmu adina takdire sayan paylasimlardir. Bu sofralar yoksulun, kimsesizin doydugu,
tizerine saganak saganak bereket yagan sofralardir.

Yilin belirli glinlerinde asure pisirip dagitmak, ahirete gbcenleri helva ile ugurlamak, ikram i¢in lokma dok-
mek, bayramlart ¢esit cesit tathlarla karsilamak, yeme icme kiltiirtiniin toplum hayatina yansimalarindan ilk
akla gelenlerdir.

Milletimiz, yemek kdiiltiirtiniin her asamasinda temizlik, nezaket ve ikramin en giizel 6rneklerini sergiler.
Yemegi pisiren hanimlar iirtinlerin en giizelini, en tazesini se¢erek alirlar ve maharetli elleriyle bir gergef isler
gibi yemegi bir sanat eserine dontstiiriirler. Sofralar en kiiciik ayrintilar bile g6z ardi edilmeden hazirlanir. Aile
efradi sofraya oturmadan &nce mutlaka eller yikanir, bir saygi cercevesinde sofraya oturulur. Once aile reisi
olmak iizere diger aile fertleri sofrada yerini alir ve herkes rizkin sahibi Yiice Yaraticr’nin adiyla yemege baslar.
Olciilii bir sohbet esliginde yemekler yenir ve siikiirlerle, dualarla sofradan kalkilir; yemek, aileyi kaynastiran
bir merasime doniistir.

Pisen yemegin komsuya ikramu ise milletimize mahsus apayr bir inceliktir. “Kokusu gitti!” ya da “Goz
hakkidir!” diye komsu hakki niyetine lokmasini paylasir insanimiz ve yemek, haneler arasinda bir lezzet kprii-
sti meydana getirir, aile i¢i iliskileri oldugu gibi komsuluk iliskilerini pekistirmede de bir vasita olur. Yemekle
sadece karinlar doymaz bizim kilttirtimuzde; gozler doyar, goniiller doyar, insanlik doyar...

Malatya mutfagr yurdumuzun diger yoreleri gibi bir lezzet duragidir ve comert sofralariyla da 6zeldir! Ma-
latyali hanimlarin kinal elleri, envai ¢esit lezzeti maharetle sunar sofralarda. Gelinler ve genc kizlar, yemek yap-
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manin plfnoktalarini ustalari sayilan annelerinden 6grenir ve bu yolla sayisiz lezzet kusaktan kusaga aktarilirken
bir kiiltiir 6zenle sofraya naksedilir.

Malatya mutfaginin lezzet yelpazesini, benzersiz damak zevkini, kendine 6zgii yemeklerini tanitmak ama-
cryla kaleme alinan elinizdeki bu nadide eser, Malatya kdiltiirii acisindan son derece degerlidir. Bu vesileyle eseri
yayima hazirlayan Ibrahim Halil Kilig, Isin Polat, Bedriye Basaran ve Seref Cakar’a tesekkiir ediyorum. Hiinerli
elleriyle yemegi sanata doniistiiren Malatyali hanimefendileri ve lezzet ustalarini goniilden selamliyorum.

Vasip SAHIN
Malatya Valisi



YEMEK VE KULTUR

Yemek, onemli bir kiiltiir unsuru ve tecriibesi ol-
dugu gibi kiiltiir incelemelerinin de temel konularin-
dan biridir. Bilindigi gibi kiltiir insanin dogaya kat-
t1g1 her seydir. Sosyal antropoloji, kiiltiirtiin maddi ve
maddi olmayan unsurlardan olustugunu 6ne stirer. Bu
unsurlar hayatta her zaman i¢ i¢e ge¢mis durumdadir.
Maddi ve sosyal yapiy1 birbirinden ayirmamiz nere-
deyse imkansizdir. Bu genel ¢erceveden bakildiginda
gtindelik hayatimizda hazirlayip pisirip yedigimiz ye-
megin de maddi kiiltiir boyutu oldugu kadar, ayni za-
manda maddi olmayan kiiltiir boyutu da vardir.

Yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmas:
ve tiiketilmesi yemek kiiltiirtintin maddi boyutunu
olustururken damak tad: dahil yemek ile baglantih
tiim aliskanliklar, beklentiler, gelenekler, gorenekler,
tarzlar, tatlar, begeniler, tercihler, pratikler, sozler,
ifadeler, simgeler, imgeler ve cagrisimlar da kiltiirtin
maddi olmayan boyutunu olusturur. Yemek kiiltti-
riniin bu olusturucu unsurlaryla sadece mutfakta,
yemek odasinda, lokantada degil hayatin her alaninda
karsilasiriz. Yemek somut bir nesnedir, ancak etra-
finda gelisen olaylar ve iliski aglart yemekle ilgili kiil-
tiirti olusturur. Sokakta yiirtirken burnumuza gelen
bir sarma kokusu yapragindan dolay1 baglar1 bah¢eleri
cagristirirken, buralara ait amilarimiz da bir bir gozii-

miizlin dntine gelir.

Yemek, sadece yeme ihtiyacimizi gideren bir alis-
kanlik unsuru olarak tanimlanamaz; ayni zamanda
kdiltiirel bir tanmitim araci olarak da vasiflandirilabilir.
Mutfaklarini turizm potansiyellerinin temel unsuru
haline getirerek global bir kimlige sahip olmak istegi,
tilkelerin oncelikli hedefleri arasindadir. Bu bakis a¢is1
ile tilkeler bir taraftan mutfaklarini ve yemek aliskan-
liklarini kiiresel 6l¢ekte yayginlastirmislar, Gte yandan
baska kiilttirel degerlerini de diger toplumlara tasimis-
lardir.

Anadolu’da yapilan bazi magara kazilarinda MO
16 000 ile 12 000 tarihleri arasinda dibekler, 6giitme
taslar1 ve boynuzdan yapilma oraklar bulunmustur. Bu
bilgilerden yola ¢ikarak, ckip bi¢me ve tahil 6giitme
evresinin ¢ok eskiye dayandigi ongoriisiinde buluna-
biliyoruz. Insanlar zamanla yasadiklari magaralardan
cikip yaptiklar evlerde yasamaya basladilar. Yemek pi-
sirme kilttirtini hazirlayan ilk basamak boylece hazir-
lanmuis oldu. Duvara gomiilti firinlar, boliimlere ayril-
mus mutfaklar ve ocaklar yapildi. Onceleri tas, ahsap ve
kemikten yapilan mutfak esyalarinin yerini topraktan
yapilan ¢anak ve ¢omlekler aldi. Yenilik ve gelismeler
birbirini izledi.

Zamana bagli olarak yemek kdiltiird icinde bazi ye-
niliklerin olmasi ve degismesi ne kadar olagan ise ye-
mek kiltiirtintin yozlasmasi ve yok olmasi da o kadar



— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

dogal bir sonuctur. Yemek kiilttirti gibi degerler yasa-
dig1 yere 6nem veren insanlar icin son derece énem-
lidir ve korunmalidir. Yemek kilttirtintin korunmast
da bu kiiltiiriin yasatilmasi ile miimkiindiir.

Yemek kiiltiirlerinde, yasanilan cografyaya mahsus
ozel farkliliklar olmakla birlikte benzerlikler de vardir.
Farkliliklardaki ayrintilar bazi yoreleri diger yorelere
gore ayricalikli konuma getirmistir. Onlarin yalnizca
o tilkedeki degil yeryiliziindeki konumu, cografyasi,
iklimi, bitki ve hayvanlar alemi daha uygun, daha ce-
sitli ve daha bereketli olusu bu ayricaligr saglamustir.
Bunun uzantisinda olusan mutfak kiiltiirti de haliyle
daha zengindir. Iste Malatya da kiiltiir zenginligine sa-
hip sansh illerden biridir.

Binlerce yillik ge¢mise ve stratejik konuma sahip
olup yerlesik hayata ve gdcebe hayatlarina ev sahipli-
g1 yapan dogunun incisi Malatya’nin bu zenginligini
mutfak kiltlirtine yansitmis oldugunu gorebiliriz. Bu
gozlem Malatya mutfagim yeniden kesfetmemizi zo-
runlu hale getirmis, bu ¢alisma ile Malatya mutfag: ve
lezzet sertiveninin kapilar1 agilmuistir.

Bircok kiiltiire ev sahipligi yapan Aslantepe Oren
Yeri biitlin diinyaya 6zellikle Dogu Anadolu’da, Ak-
deniz Avrupasinda ve Yakin Dogu’da 6nemli mede-
niyetlerin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlarken yemek
kiltiirlerinin ¢esitliligine de etkilemistir. Evliya Ce-
lebi, Unld Seyahatname’sinde Malatya ilinde 7 tiirlii 7
taneli bugdayin yetistiginden 6vgiiyle bahsetmistir.

L
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Sehir merkezine 5 km uzaklikta bulunan 7 kiiltiir ve
7 medeniyetin izlerinin bulundugu Aslantepe Oren
Yeri’nde ortaya ¢ikan bugday taneleri de Malatya ye-
mek kiiltiirtinde bas aktoriin bugday ve bugdaydan
elde edilen bulgur cesitlerinin oldugunu dogrula-
maktadir.

Yemegi olsun, meyvesi olsun Malatya mutfag
tirtinlerinin halkin sosyolojik yapist tizerindeki etki-
si kiictimsenemez. Ciinki her bir yemegin, ayr1 ayn
ozel giin yemegi oldugunu biliyoruz. Ustelik bu ye-
meklerden dolmalarin, sarmalarin, koftelerin yapim
teknikleri ve lezzetleri bir yana, Malatya mutfak kiil-
tiirtiniin cok ilging 6zelliklerini ortaya koydugu bi-

linmelidir.

Soyle ki: Cok miktarda yapilmasi gerektigi du-
rumlarda imece usulii ile hazirlanan yemeklerin yapim
asamast, hanimlarin birbirlerine i¢lerini actiklari, dert-
lerini doktiikleri, buytiklerin kiiciiklere yol gosterdigi
meclislerdir.

Yemek kiiltiirti, bircok islevi yerine getirirken
tistlendigi rol ile sosyal arastirma alanlarina yeni ba-
kis acilar1 kazandirmaktadir. Koftelerin i¢ine yiyen
kisiye zarar vermeyecek ve kolayca bulunabilecek se-
kilde saklanan paralar ve benzeri malzemeler, elbette
eglenceli bir sofra hazirlama kaygisindan kaynaklansa
da bu islemin asil amacinin ¢ocuklar1 yemeye, saglikl
yemek yemeye 6zendirmek oldugu asikardir. Bu du-
rumda Malatya mutfaginin en temelde psikolojiye,
sosyal psikolojiye, pedagojiye hizmet verdigi sdylemi
yanlis olmaz.

Hiinerli eller bir araya gelince asil amag kofte sarmak
olsa da, kofteler sarilirken akrabalar, komsular kdfte mec-
lisinde bulusarak dertler, sorunlar, hiiziinler, neseler ve
sevingler paylasilmakta; kofte meclisinde yast ve hayat
tecriibesi kidemli olan bilge kadinlar tarafindan geng
kizlara, gelinlere giitler verilmekte, toplumsal sorun-
larin ¢oziimiine katki saglanmaktadirlar. Bir nevi sosyal
sagaltim gorevi tistlenen yoresel yemek hazirlama usul-
lerinin ve kofte meclisinin aym sekilde devam ettiril-
mesi, gelecek nesillere aktarilmast gerekmektedir.

Yapilan gozlem ve incelemeler sonucunda, gelinle-
rin, kaymvalidenin 6grencileri gibi goriildiigii, kaymn-
validenin de her bildigini gelinlerine 6grettigi, gelinle-
rin de saygi ve sevgi ¢cercevesinde bu duyguyu nesilden
nesile aktardiklar bilgisine ulasilmistir.

Giin gectik¢e insanlarin yemek yapimi i¢in harca-
diklar1 zaman ve ¢abalar azalmis, diinya ¢apinda yag-
mact yemek sirketlerinin saldirisi artmus, sentetik tatlar
insanlar cezbetmis ve hizla yayilmistir. Yemek yapma
konusunda kolaya kacmak, sagliksiz beslenmeyi de
beraberinde getirmistir.

Malatyal hanimlarin ellerinde ortaya ¢ikan ve sekil-
lenen Malatya mutfak kiiltiirtii, siradan yemek yapma-
nin Gtesinde sanki dantel orer gibi, igne oyast yapar gibi el
emegine ruhunu katmasiyla ortaya ¢ikar. Bunca emek
ve duygu dolu yemek elbette hem ¢evresini etkileye-
cek hem de kdiltiirlerine etki edecektir. Ancak kabul
etmek gerekir ki, bu kiiltiir hazinesi gizli kalmustir.
Lakin bizler yasayan kiiltiirtin 6lmeyecegini biliyoruz.
Bu biling bizlere kiiltiirtimiiziin tekrar yasatilmasi hu-
susunda sorumluluk yiiklemektedir.
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Malatya mutfaginin en belirgin 6zelliklerinden biri
malzeme kullanma ve degerlendirme konusunda adeta
bir 6nciidiir, bir yandan da sasirticidir. Ciinkii cesur-
dur; ancak bu cesaretin, korliiglin sonucu oldugunu
diisiinmek dogru degildir. Aksine, Malatya kadini o
yerde yasamaya mecbur oldugunu ve de kosullar: de-
gistiremeyecegini bilir; bu nedenle var oldugundan bu
yana i¢inde bulundugu kosullarnt kullamilabilir duru-
ma getirmek i¢in ¢abalar. Bu konudaki tireticiligi ve
kivrak zekisi her zaman takdire layiktir. Yoksa dut
yapragina dolma sarmak kimin aklina gelirdi? Malatya
mutfaginda 40’1 bulgurlu olmak tizere 72 ¢esit kofte
oldugu séylenmektedir, tek tek sayilabilecek, biri di-
gerinden farkli onlarca cesit; farkh diistinebilme ve algi
sistemiyle bu olanakli hale gelirdi.

Malatya mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden bir
tanesi de, fazla malzeme kullanmadan neredeyse aym
malzemelerle damaklara lezzet veren farkh farkl ye-
meklerin hazirlanabilmesidir. Ana malzemesi bulgur
veya unlu bulgur cesidi olan yarmadan kiraz, ayva,
tiziim, findik, menekse, dut, fasulye, pazi, sarmasik ve
1spanak yapragindan onlarca kofte yapilmaktadir. Dik-
kat edilecek olursa Malatya mutfaginin biyiik bolimu
vejetaryen mutfagidir. Bulgur, bitki yapragi, sogan,
tuz, su ve Malatya’ ya 6zgii bir lezzet olan erik eksisi ile
yapilan sarmalar, dolmalar, kofteler icin bir de hiinerli
ellere ihtiyag vardir.

Merkez ve ilcelerde Malatya mutfagini olusturan
yiyeceklerde ortak Ozellik olarak eksi ile tathnin, tath
ile tuzlunun, meyve ile etin karistirilarak kullanildigy,
sevilerek titketildigi, yapilan ¢orbalarin, taneli ise etli;
etsiz ise yogurtlu, terbiyeli ya da sebze karisimli, do-
yurucu, yogun kivamli ¢orbalar oldugu gortilmiistiir.
Ustelik bu lezzetlerin ilgelerdeki tat ve zenginliklerle

beslenerek ¢esitliligi artmistir.
Buna ragmen giintimiiz-
de mutfak ugraslarim

genclerin  dev-
ralmas: ve yoresel
yemeklerin hazirlan-
mast i¢in uzun siireye
ihtiya¢ duyulmas: bircok
yemegin unutularak kay-
bolmaya yiiz tutmasina ne-

den olmustur.

Bu calisma ha-
zirlanirken il-
celerdeki  bilge
kadinlarin ve er-
keklerin Malat-
ya mutfak kiil-
tiirdi, gelenekler,
gorenekler, sofra
adabr ve mutfagin
bereketindeki sirlart
dinlendi ve not alindi;
gelecek nesillere 151k tutsun
ve Anadolu’nun bereketi devam
etsin diye. Sofradaki bereketin, damaktaki lezzetin sir-
11 arastirildi. Besmele ile baslayan yemegin, siikiir ile
bereketlendigi, lezzetlendigi goriildii. Atesin, suyun,
nimetin nasil tasarrufla kullanildig: dinlendi.

Diiglinde, cenazede kazanlar dolusu yemeklerin
elbirligiyle hi¢cbir karsilik beklenmeden pisirildigi 6g-
renildi. Akcadag’da misafirin bas tact oldugu, kémbenin
tam ortasindan yenildigi zaman anlasildi. Kis sartlarin-
da davetsiz misafir olunan evlerde hi¢bir sekilde soka-
Za, pazara cikilmadan, alisveris yapilmadan sultanlara
layik sofranin, kisa zamanda nasil hazirlanip getirildigi
dustiniiliirken, perde arkasinda al¢ak gonillii, hiinerli
ve hamarat ev hanimlarinin oldugu kesfedildi.

Pekmezin, bulgurun, salcanin, tandirin, pestilin
ve tarhananmin hazirlanisindaki incelikler, akrabalar ve
komsularla solen havasina sokularak olusturulan or-
tamda sekillendigi, onlarin anlattiklar1 dinlenince 6g-
renildi.

Malatya’nin yemek kiltiirtindeki ayricalikli damak
tadinin bir nedeni de yemek yaparken kullandig: arag-
geregler ve kendine 6zgi sivesinin olmasidir. Ciinki
samimiyet ve ictenlik ile zehir bile bal olur insana.

Ozellikle Malatya sivesinin orijinalligi ve cana ya-
kinlig1, ayn1 zamanda lezzetlere kattign tatlarla ilgili ¢ok
sayida ornegi, Malatya Sozlii Tarih ve Kiiltiir Calisma-
sindaki; alt1 ylizii askin 65 yas ve tizeri kisi ile bire bir
gortisme yapilarak Malatya’nin gelenek ve gorenckleri
kayit altina alinarak, gelecek nesillere birakilmak tizere
kultiir hazinesi olusturulmasi sirasindaki soylesilerde

de gormek miimkiinddir.

Biitlin insanlar Anadolu’daki uygarliklarin ¢ocuk-
laridir, biitiin kdiltiirlerin toplamu ve zenginliklerin so-
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nucudur. Insanlarin, kendilerine bagislanan bu durum
karsisinda diinya kdiltiirtine karst sorumlulugu elbette
artmaktadir. Sorumluluk bilinci ile hareket eden insan-
lar, bilgilerin kayda gecirilmesi sayesinde kiltiir calisma-
larina da imkan hazirlayacaklardir. Hayvan da yiyecek

-

yer, ama insann farki yemegini ve kiiltiirtinii olustur-
masi, gelistirmesi ve siikretmesidir. Ustelik unutma-
yahm ki can bogazdan gecer diyen atalarimiz yine canin
bogazdan c¢ikacagini hatirlatirken, bu tiir calismalarin
onemi konusunda fazla soze liizum birakmamuslardir.
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MALATYA EVLERINDE
MUTFAK

Yemek Kiltirtinde
Malatya Evleri

Kiiltiir ortintiisti bir biitiindiir. Bu 6rlintii icerisin-
de hanelerimiz ve bu hanelerin yapilma sekli ve bici-
minin, yemek kiilttiri ile ¢ok yakindan iliskili oldugu
rahathikla goriilebilir. Hane, mutfak ve yemek iliskisi
konusunda 6ngoriide bulunabilmek i¢in Malatya’da
Beskonaklar gezmek yeterli olacaktir. Malatya’da ev-
ler tek katl ya da iki kathdir. Evin tek kath ya da iki
kathi olusuna gére mutfagin yeri degismektedir. Tek
kath olan evlerde mutfak evin yaninda, genellikle ku-
zeyinde yer alirken iki kath evlerde mutfak alt kattir.
Mutfagin evin kuzeyine yapilmasinin nedeni serin
olmasidir. Mutfakta yemek yenilmez, sadece yemek
yapilir. Mutfakta yemek yapimiyla ilgili malzemeler-
den ocak ile kap kacagin bulundugu bir kaplik (ferek)
vardir. Mutfagin yaninda bir de kiler vardir. Her ikisi
de yani mutfak ve kiler, mutfak kiiltiirtiyle i¢ icedir.
Kiler, mutfaga bitisiktir. Kilerde ise yiyecek malzeme-
leriyle birlikte odun, fazla esya ve yataklarin st tiste
dizildigi bir ytiklitk bulunur.

Iki katlt evlerde ise mutfagin yeri umumiyetle alt
kattir. Alt katta su dami da vardir. Su dami; peynir, tur-
su, salamura, kavurma ve yemeklik yaglarin, kapaklh
kiiplerde saklandign yerdir. Geemis yillarda mutfakta
kullanilan ocaklar, yerini tiipli ya da elektrikli aletle-

re, bakir ya da aga¢ kap kacaklar da yerini aliiminyum
veya ¢elikten, porselen ya da camdan yapilmis esyalara
birakmuastir.

Dis kapr ile evin giris kapisinin arasindaki bosluk
alana avlu denir. Avlunun bir bolimiintin tizeri kapa-
tilarak, eyvan seklinde yapilmistir. Eyvanda tandir ve
ocaklar vardir. Bu bolmeye tandir ortmesi denir. Eyvan-
da, kazan ve tencerenin biiytikltigiine gore farkli boy-
larda ocaklar yapilmuistir.

Mutfak

Malatya evlerinde mutfagin adi hizna ya da kilerdir.
Hiznanin yeri evlerde kis dami denilen buiyiik odalarin
icinde bir boliimdiir ve buraya ayr bir kapi ile gegilir.
Hizna, sonradan tiiketilmek icin saklanan yiyecekle-
rin yani erzaklarin topluca koyuldugu yerdir ve burada
ince makatlar (Oturmak ya da yatmak icin kullanilan
agactan yapilama divan veya koltuktur.) vardir. Ma-
katlarin altinda biiytik tencereler, tizerinde ise ¢uval-
lar icinde kuru erzaklar bulunur. Duvarlara cakilan
civilere de bez torbalarda kurutmalar asilir, bu civiler
ev yapiminda kullanilan ve adina araga denilen agac
kisimlara denk gelecek sekilde cakilmistir. Hiznadan
alinan yiyecek malzemeleri, kis daminda pisirilir. Kis
daminda davlumbazli ocak, ambar, makat bulasik y1-
kamak icin ¢ark (lavabo) ve duvarda raflar bulunur.
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Hiznada, tavana yakin ve misandere denilen mer-
divenle cikilan bir boliim vardir. Misandere asma kat
demcktir. Misanderede pestil, ceviz, tiziim, ¢ekirdek,
kesmece, dut kurusu ve dovmesi, cevizli sucuklar,
kuru kayis1 ve gah gibi cerez cesitleri saklanir. Bu ¢e-

rezler hep kapakl tenekeler i¢inde korunur.

Ocak

Mutfagin 6nemli yerini olusturan ocagin dis1 dav-
lumbaz, tabani yekpare tastir. Davlumbaz ahsaptir ve
oymalarla stislenmistir. Davlumbazin i¢inde ocak bu-
lunur. Ocak, tas veya kerpicten yapilip camurla sivan-
diktan sonra olliik denilen beyaz toprakla perdah edil-
mistir. Ocag1 perdahlama islemi, zaman zaman tekrar
edilerek ocak ve ¢evresinin siirekli temiz gortinmesi
saglanir. Davlumbazin Ontine kanaviceli (nakis) ucu
dantelli ortiiler gerilerek davlumbaza temiz ve siisli
bir goriiniim kazandirihr. Davlumbazin tist kismi raf
gibidir. Raflarda baharatlar ve tuz bulunur. Yaninda,
duvara c¢akili miha (¢ivi) gaz lambasi asihr. Lambanin
yeri degistirilmez.

Ocagin ¢evresinde yemek yapiminda kullanilan
malzemelerden tuzluk, kepge, tahta kasiklar, delik-
li kasik (kevgir), sac, masa, kortk, oklava, merdane,
ekmek tahtasi ve ekmek dondiirecegi bulunur. Bu ge-
reglerin hepsi duvardaki mihlara asilidir. Ocakta yaka-
cak olarak odun, ¢ali ¢irp1, satin alinan tahta parcalan
ve ¢ekirdek kabuklar ile bahgelerden toplanan gazel

yakilir.

Duvardaki raflara ayakl ve kapakli taslar, kapak-
I1 yuvarlak veya oval sahanlar, kenar1 delikli sahanlar,
terposlar konur. Raflarin alt siralarina ise tencere ve
gusganalar dizilir. Raflarin her kati dantelli ve kanavi-
celi ortiilerle bezenir. Camlara elde oriilmiis perdeler
takilir. Kornis olarak kullanilan tel veya sicim ipi ile
perdeler, cam pervazin tizerine gegirilir. Cam pervaz-

lar1 cilali ahsaptir. Kullanilan aga¢ cevizdir. Tavana

anstag denir. Tavani tutan kalin kolon gdrevi yapan
agaclara gahma, enine atilan (tavanda) direklere hezen,
tavandaki ince agaclara ise direk denir.

Ocagin i¢cinde demirden yapilmus ticayak (sacayagi)
bulunur. Ucayagin iizerine 6nce tenekeden yuvarlak
levha parcasi, sonra tencere konur. Koyulan bu tene-
kenin gorevi, atesin 1sini almak ve 1smin her yana esit
yayilmasini saglamaktir.

Ocagin yaninda ocagr kullanacak kisinin oturma-
st i¢in minder bulunur. Ocagin bulundugu kis dama,
ailenin oturmak ve yemek i¢in toplandig: yerdir. Zo-
runluluk disinda burada yatilmaz.

Yiyecekleri Saklama

Merkezdeki ve ilcelerdeki evlerde kishik yiyecekleri
saklama yerleri birbirlerinden farkhdir. Tahillar, ambar
gozleri ile harar veya ¢uvallarda saklanip hiznada ince
makatlar {izerine dizilerek muhafaza edilir. Bulgur ve
un gibi tahillarin giinlitk kullamlacak olan miktari, am-
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bar gozlerinde yer alirken; depolanacak kismu (yedegi)
ise ¢uvallanip st tiste hiznaya yerlestirilir. Baklagiller
ise yine hiznada bez torbalar icerisinde makat tizerin-
de muhafaza edilir. Tarhana, eriste, corbalik; bez torba
veya teneke icinde hiznada saklanir. Kishik salamura
peynirler, ¢okelekler ve tereyag kiiplere doldurulup
su daminda, suyun i¢ine koyulur ve lahana gazeli ile
ortiilerck hiznada saklanir. Kavun, karpuz gibi mey-
veler ise serin yerlerde, gazel veya samanin icinde sak-
lanir. Ambarda bugday, bulgur ¢esitleri, un ve ekmek
bulunur.

Glintimiizde mutfakta kullanilan tencere, tava gibi
araclar degisiklige ugramus, elektrikli ve gazh firinlar,
diidiklii tencereler, robotlar, ¢irpicilar, mikro dalga
firinlar, ekmek, cay, kahve, tost makineleri gibi araclar
devreye girmistir. Mutfak modelleri modern bir yapiya
kavusmus, toplu erzak alimi nispeten azalmus ve kalayh
kaplarin yerini, ¢elik, porselen cam kaplar almustir.

Hiznada veya kis daminda bulunan tel dolaplarda
glinltik yiyecekler saklanir. Kis damlarinin tabanlar
tahtadir. Tahtalarin tizeri hali veya kilimlerle ddsen-
mistir. Hali ve kilimler kok boya ile boyanmus ve yiin
ipleriyle dokunmustur.

Yemek Pisirmede Kullanilan
Arac-Gerecler

Yemek pisirmede kullanilan arag-gerecler arasinda
tavalar, farkli buiytikliikte saph ya da iki kulplu taslar,
ayakl taslar, kazanlar, gazzikler ve terposlar, tepsiler,

cesitli boyda siniler, masrapalar, kapakli cezveler, bii-

yiik ¢inko ve bakir caydanlik-
lar yer alir. Kasiklik ahsaptan
yapilmis olup duvara ¢ivi ile
asithdir. Yogurt kilegi, ba-
kirdan yapilmis en fazla 20
cm capinda, 50 cm yiiksekli-
ginde silindir kalayli kovadir.
Yogurt yapiminda kullanilir.
Taslar boy boydur ve kullanila-
cagi yere gore isim alir. Ornegin, en
biiyiik boy tas inek tasi olarak adlandirilir.

Siit sagmak ya da siit satin alirken 6l¢ti olarak kullan-
mak i¢indir. Biraz kiicligiine ¢orba tast denir. Asure
dagitimindan dolay: bu ismi almistir. Daha kiictigiine
su tasi denir. Sapli veya diiz olur. Su icerken kullanilir
ve daima kalayhidir.

Yemek pisirmede onceleri ocak, daha sonra da
soba, kuzine, maltiz, mangal, tandir ve gazli firmlar
kullanmilmistir. Cay i¢in odunlu semaverler, kahve pi-
sirmek i¢in ispirto ocagi veya mangal kullanilirds.

Ascilar

Malatya yemeklerinin lezzetinde Malatyali ev ha-
mmlarinin roli biiytiktiir. Ge¢misinden getirdigi mi-
safirperverlik ile yemeklerdeki altin orami kesfeden
hiinerli eller bir araya gelmis ve her evin gizli yetenegi
lezzet aveilan olarak boy boy siralanmustir. Malatya’da
yemek yapmayr meslek edinmis kisiler vardir. Geg-
miste adina ebe denirdi, bugiin ise as¢r deniliyor. Ebeler
genelde kadin olur. Ebeler yemek yapmayi, aile bii-
yiiklerinden 6grenirler ve ana-ogul ya da ana-kiz ola-
rak calisirlar. Ascilar sadece yemek yaparlar. Ebeler ise
yemek yapmanin yaninda digiinlerde veya diger 6zel
giinlerde ev sahibinin her isine yardimet olurlar. Or-
negin; diigiinlerde kiz ve erkek tarafina haber gotirtip
getirerek aradaki iliskileri sicak tutarlar, diigiin daveti-
yelerini dagitirlar gibi. Bu yardimlarindan dolay: ebe-
lere paranin yaninda hediye verilir. Hediyeler yazma,
elbiselik kumas ya da bulgurdur (1 girat yani, 1 teneke
gibi). Yemegi veren kisinin ekonomik durumu iyi ise
yemegi yapan kisileri tepeden tirnaga giydirirler. Bunu
yaninda hayir isleri ve hatir i¢in yapilan yemeklerde
evine gotiirecegi yemegin disinda ebeye hicbir hediye
ve para verilmez.

Ascilar erkek olur. Ascilar, asc1 yamag ile birlikte

calisirlar. Yemek yapmanin disinda hicbir ise karis-
mazlar. Yeme@i para karsihiginda yaparlar. Bunun ya
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ninda yemegin tadina baktirarak bahsis alma gelenegi-
ni de devam ettirirler. Ascilar, meslegi usta-¢irak ilis-
kisi ile 6grenmislerdir.

Diigiin, stinnet, hafta yemegi ve on bes yemegi,
sene-i devriye yemekleri, mevlit ve cenaze yemekleri,
kalabalik ziyafetleri, kirk mevlitleri ve davetlerde asc1
ve ebeler yemek yapmak tizere ¢agrilirlar.

Sofra Adab:

Malatya halki yemek yapmay1 ve ikram etmeyi se-
ver. Gelenin nizkiyla geldigini, yedirildigi zaman rizkin
artacagin bilir. Bu yiizden es, dost, komsu; hepsi, aile
fertleri gibi birbirine baghdir. Ziyarete gidis gelislerde
mutlaka sofralar kurulur.

Yemek yerde yenir. Sofra bezi serilir, tizerine sini
alt1 olarak kasnak veya kalbur koyulur, iizerine de ka-
layli sini yerlestirilir. Buna sofra kurma denir. Sofralar;
misafirin geldigi mevsime gore, kis ise misafir odasin-
da, kis daminda, avluda ocak basinda (tandir 6rtmesi)
kurulur, yaz mevsimi ise koskte kurulur. Bu yerlerin
seciminde mevsim kadar, yemegin cinsi ve yiyecek

kisi sayis1 da 6nemlidir.

Sininin tizerinde kasik, catal, bardak, kapakl tas ve
sahan, bezden peceteler (ag1z bezi) vardir. Sininin yan-
larina oturacak kisiler i¢in yer minderleri dizilir. Ye-
mek, terpos veya kapakli sahanlarda, corba veya hosaf
kapakli bakar taslarda getirilir. Servis i¢in ¢dmge veya
kevgir kullamilir. Misafir var ise 6nce misafirin sofrasi
kurulur. Aile bliytigli, misafir sofrasinda oturur. Aile
buiyiiklerine saygida kusur edilmez. Misafirin, kadin
ve erkek olusu konusunda ayrim yapilmadan aym sof-

YEMEK KULTURU —

raya oturtulur. Diger ev halki ayr1 oturur. Misafirin
hizmeti bittikten sonra evin geng bayanlar ve ¢ocuk-
lar1 yemege otururlar. Eger ev halki kalabalik ise yine
iki ayn sofra kurulur. Birinde aile biiytikleri, erkekler
ve kayinvalide oturur; digerinde ise gelinler, kizlar ve
torunlar oturur. Birinci sofranin ikranu tamamlanma-
dan gelinler sofraya oturamazlar.

Yemek servisine evin biiytiglinden veya misafirden
baslanir. Su kii¢ligiin, sofra biiytigiindiir. Yemege aile
buytigii besmele ile baslar, Elhamdiilillah diyerck sofra-
dan kalkar. Bazen de ailenin kiiciiklerine yemek duas:
ettirilir. Sofraya oturduktan sonra disaridan gelene ye-
min verdirilerek yemege davet edilir. Tiim ilcelerde
oldugu gibi merkezde de sofraya saygi, anne tarafindan
tim ¢ocuklara s6z ve hikayelerle 6gretilir. Giintimiiz
kosullarinda bile bu aliskanliklarin halen devam ettiril-
digini gérmek sevindirici bir durumdur.

Sofraya Saygi Kurallar

Sofraya el yikanmadan oturulmaz. Sofrada tabak-
ta yemek birakilmaz (Tabagi ckmek ile temizlemeye
stunnetleme denir.). Gengler tek diz tizerinde otururlar
(Yashlar bir sey isterse hemen kalkabilsin diye). Ayakta
yemek yenmez. Yemek ¢ope dokiilmez. Lokma yarim
birakilmaz. Agiz sapirdatilarak yemek yenmez. Agizda
lokma varken konusulmaz. Sofrada ¢ok konusup gii-
linmez. Tek tabakta yenen yemeklerde herkes 6ntin-
den yer.

Ayrica sofrada kasigin ya da tabagin fazla ¢ikmasi
tanr1 misafirinin gelecegi anlamina gelir. Gliniimtiz-
de sofranin yerini masalar almistir. T'ek tabakta yemek
yeme ise yok denecek kadar azdir.



MALATYA MUTFAGINA
GENEL BIR BAKIS

Corbalar

Zengin corba cesitleriyle lezzet-
leri siisleyen Malatya mut-

.. faginda corba cesitler;
.. gendime corbasi,
etli gendime cor-
basi, siitli gendi-
me c¢orbasi, piring
corbasi, et ve tavuk
suyu c¢orbalar, ku-
Pirpirim Corbas lak corbasi (hamurdan,

kofteli, yogurtlu ve et sulu),
yogurtlu ¢orbalar, kahverengi mercimekten eriste-
li corba, tarhana corbasi, pirpirim corbasi, iskembe
corbasi, bulama corbasi, mas corbasi, irinti corbasi ve

kelle pacadir.

Sadece mercimek c¢orbast bile zengin ¢esitlilige
sahiptir. Bunlar; kirmizi mercimek ¢orbasi, kahve-
rengi mercimek corbasi, eristeli mercimek ¢orbasi-
dir. Eristeli mercimek ¢orbast kesme hamurla veya
piringle yapilirsa adi piringli veya hamurlu merci-
mek ¢orbasi olur. Kahverengi mercimek, Malatya’da
yetistirilen bir mercimek tlirdi olup, kirmizi merci-
megin kabuklusudur. Bu corbalar kirmizibiber ve
limonla afiyetce yenir.

Sebze Yemekleri

Malatya’da hemen hemen tiim sebzeler yetistirilir.
Onceleri herkes, sebzesini kendi evinin bahcesinde
yetistiriyordu. Ancak simdilerde boyle bir sans kal-
manmustir. Sebze ¢esitleri; patlican, yesilbiber, lahana,
domates, semizotu (pirpirim), dereotu (samut), ha-
vug, salatalik, musir (gilgil veya dar1), kabak, yesil fa-
sulye, 1spanak, maydanoz, turp, pirasa, sogan, sarim-
sak, patates, celem, marul, pancar pezzigidir (pancar
yapragi). Yetismeyen sebzelerden karnabahar ve bro-
koli satin alinir. Yetistirilen sebzelerden de her tiirli
yemek yapilir.

Sehir merkezinde, evlerin bahgesinde yetistirilen
sebze tiirleri ancak o evin giinliik ihtiyact kadardir.
Her evin bahge buyiikligt farkh farklidir. Malatya
halks; sebzeyi ¢uvalla, meyveyi kasayla, yogurdu ise
buyiik sitille (don sitil), toz ve kesme sekeri cuval-
la, pirinci torbayla, beyaz fabrika ununu ise (Kepekli
unu, evde kendileri bugday alip bugday: 6gtiterek ha-
zirlarlar) torba ile satin alir. Malatyahilarin kileri veya
hiznasi, daima, yiyecekler-
le dolu olmahdir. Kis =

sartlarinin agir olmasi

ve halkin bir kismi-
nin seferberlik deni-
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len ac1 olay1 yasamasi, Malatya’da yiyecek depolama
aliskanhigini beraberinde getirmistir. Fakiri-zengini
mali giicline gore erzakini toptan alir. Ya bunlarin ye-
tistirildigi bahceden alinir ya da sehir haline gidilip,
giinliik gelen taze iriinti alinir. Ilcelerde yetistirilen
sebze ve meyveler hatta siit tirtinleri, Malatya mer-
kezini besler. Evin hanimi veya erkegi herhangi bir
sey almak i¢in her gilin bakkala gitmez; eger ekmek ve
hayvani yoksa disaridan sadece stit ve ekmek alir.

Biitiin sebzelerin sulu yemegi yapilir. Ispanak, pir-
pirim, pancar yapragi (pezzik) kabak vs. gibi sebzeler az
suyla, icine bir avug bulgur veya piring atilarak pisirilir.
Ilik 1lik sarimsakli yogurtla yenir. Buna bugulama de-
nir. Kabak, patlican ve fasulyenin kavurmasi ve zeytin-
yaglisi yapilir. Yavandan (etsiz) tava yapilir. Kizartmalar
(kabak, biber, patates, patlican gibi) yapilir. Patlican-
I1 kofte, bulama kofte, 1spanakh eksi kofteler, elmal
kofte, hircikli kofte, stkma kofte; kiraz, fasulye, ayva,
tiziim, findik, menekse, dut ve sigir dili yapragindan
eksili kofte ve dolmalar (Yavandan etsiz pat kofte denir)
yapilir. Yavandan ispanakl icli kofte, yavandan pata-
tesli i¢li kofte, mercimekli, kabakli, yogurtlu kofte; ca-
cikli kofte (Yogurtla birlikte, i¢ine haslanmis 1spanak,

pazi veya pirpirim kullanilir.)

yapilir. Ispanak kavur-
masi ve fasulye ka-
vurmast (mihla),
kiilah  dolmas
yapilir.  Kuru
sogan kozde pi-

sirilerek yemegin
: yaninda yendigi gibi
Analikizh Kofte ' yaralara baglanarak ilti-

hap soktiirmede kullanilir.

Sebzelerle bulgur pilavi, mercimekli bulgur pila-
v1, nohutlu bulgur pilavi, nohutlu piring pilavi, eriste
pilavi, fasulyeli kofte gibi daha bir¢ok yemek yapilir.
Yiyeceklerin kaynaginda hep bir ¢esit sebze bulunur.
Nane, narpuz, reyhan, amg gibi otlar baharat olarak
corba ve yemeklerde kullanildigr gibi, nane-limon
veya siit-nane kaynatilarak mide rahatsizliklarinda
kullanilir.

Ttiketilirken sebzelerin artiklari (kabuk, ¢ekirdek
ve saplar1) kurutularak yakacak olarak kullanilir. Bu
sayede cope atilip koku ve sinek yapmast onlemis
olur.

Etli Yemekler

Malatya mutfaginda et, mutfagin olmazsa olmazla-
rindandir. Hayvanciligin yaygin olmasi, et ve tereyagi
titketiminde etkili olmustur. Bulgura bile et ile lezzet
verilir.

Kaburga dolmasi, tava, tas kebabi, gerdan pilavi,
yahni, et koftesi (Sam kebabi denir.) ich kofte, ana-
likizli kofte, tiritli kofte, lahana
koftesi, pociiklii lahana

koftesi ve yumru
kofte, karniyarik,
etli nohut, pat-
lican ve patates
oturtma, hasla-
malar, dolma-
lar ve sarmalar,
eksili etli  kiilah
sarmasi, findik, asma

pazi ve Slglrdﬂi yapragin- Kaburga Dolmas

dan etli sarmalar et ile yapilan yemeklerdendir.

Tandir kebabi, kuzu dolmasi, etli hamur kebaplar:
(Yasst kofte de denir.) ve kdmbe, tirit, kabuk as1 da et
ile yapilir (Nohutlu, etli kabuk yemegi.).

Tavsanh yufka (Tavsan, tavuk veya kiimes hay-
vanlar1 ve kemikli et ile yapilan bir yemektir.), karin
bumbar, sa¢ kavurma, kagit kebabu, sebzeli kagit keba-
b1, ciger kavurmasi yine etli yemeklerdir.

Etli gendime pilavi (Koyunun boyun eti ve dovme
ile pisirilir.), etli bulgur pilavi ve gerdan tathsi ile etli
yemeklere noktay1 koyuyoruz.

Tathlar

Malatya’da baklava, tel kadayaf, yassi kadayif, kalbu-
rabast, dilberdudagy, fortor (dolama), fistis, un ve irmik

T -

Yassi Kadayif
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helvas, stitlag, peynir helvasi, peynir koftesi, muhalle-
bi, kabuk kavurmas: (Giinkurusu ve ceviz ile yapilir.),
pestil (dut pestili) kavurmast, kis kabagindan kabak re-
celi ve tathist yapilir. Cizzik arasina kaymak, toz seker,
yag ve pekmez striliir ve yenir. Yasst kadayif halkin
severek yedigi suruplu bir hamur tathsidir. Ramazan
aymnin mijdecisi ve vazgecilmez bir tathsidir. Tath ve
et sevenler, ramazan ayi gecirdikten sonra bayram-
daki ziyaretlerde sGyle derler: “Koca bir ayda ne yedik
yegen, otuz glinde, otuz kilo yass1 kadayif ile otuz kilo
et yedik”.

[cecekler

Malatya’da en ¢ok ayran tiiketilir. Yaz aylarinda li-
monata, kizilcik, giil ve visne surubu i¢ilir; kis aylarin-
da ise erikten yapilan pekmez icilir. Hosaf ve pekmez
surubu da yemeklerde icilir. En 6nemli iceceklerden
suyun, lezzetli olmasi, bol olmasi ve musluklardan

icilebilir olmasi, Malatya icin biiyiik bir sanstir. Sehri-
mizden ayrilan kisiler, sehrimizin suyunu, sebzelerini
ve tabi ki Malatya insaninin dostlugunu hi¢ unuta-
mazlar.

Meyveler

Erik, kayis1 (Zerdali veya mismis denir.), dut, visne,
kiraz, seftali (Tiiylu ve tiiysiiz ¢cesidi vardir.) Malatya’da
yetistirilen meyvelerden bazilaridir. Ozellikle tiiysiiz
yarma denilen Sam seftalisi meshurdur. Seftaliye ¢ef-
teli denir. Kayisinin hasanbey, hacihaliloglu, kaba asi,
gavur ast, hiidai, soganoglu ve hacikizi gibi ¢esitleri ye-
tistirilir. Merkezde yetistirilen tim meyveler, evlerin
ihtiyaci kadar olup yas olarak tiiketilir. Kislik ihtiyaclar
ise il¢celerden temin edilir. Kizilcik, erik (kara ve yesil
turleri), elma, armut, incir, findik, ceviz, kavun, kar-
puz, nar, ayva ve hurma da yetistirilir.

l" ‘ “u
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MAILATYA MUTFAGINDA
KULLANILAN URUNLER

Tahillarla Yemek

Malatya’nin tahil ihtiyacini il¢elerin tiretimi karsila-
maktadir. Bircok yemegin ana malzemesi olan bulgur
icin bugday satin alinir, yikanir, kaynatilir, bez hila-
larda (Amerikan bezinden yapilmis biyiik ortii.) ku-
rutulur, ayiklanir ve cuvallara doldurularak degirmene
gotiiriiliir. Degirmende 6giitiilen bugday, evlerde elek
ve kalburlarda elenerek, biiyiikliiklerine gore saklama

torbalarina doldurur ve hiznaya yerlestirilir.

Ogiitiilen bugdaydan; bas bulgur (pilavlik), orta
bulgur (koftelik), stimiit (pilav ve kofte yapiminda
kullanilir), ¢cigkoftelik bulgur yapilir.

Yarma: Cig bugdayin yikanip kurutulup ayiklanmis
ve ogiitiilmiis halidir, koftelerde kullanilir.

Dévme: Malatya’da gendime denir. Gendime, yarma
bugday gibi hazirlanir, degirmende 6giitiilmez; ancak
bugdayin kabugu ayristirtlir. Un, kavurga, hedik yapi-
lir. Pilavlarda, pirincli pilavlarda, dolma tiirleri, siitli
tatlilar, pirincli herle ve ¢orbalarda kullanilir. Ayrica
kirli piring, yikanmadan haslanarak yogurt ile karisti-
rilarak yenir. Bu karisim, ishal rahatsizliginin tedavisi
icin kullanilir.

Mercimek: Malatya mercimegi kahverengidir. Cor-
balarda, pilavda, eksili koftede, mercimekli koftede
kullanilmistir. Mercimekli yiyecekler lohusa annele-

re siitlerinin artmasi amaci ile ¢orba ya da pilav olarak
yedirilir.
Haghas: Yavandan dolma kofte yapiminda kullanihr.

Yerli Kiincii
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK

Nohut: halk arasinda kara nohut ve ag (ak) nohut
olarak ikiye ayrilir. Kara nohuttan ¢orba ve yarmaca
yapilir.

Yarmaca: Kara nohudun el degirmeninde kabuk-
larindan ayrilip ikiye boliinmiis halidir. Yarmaca ile
de pilav yapilir. Bu pilav i¢cin cocuklar, “Leblebili pilav
pismis” diye keyifle toplanirlar. Ag nohut ise etli ye-
meklerde, yahnide, corba, kofte ve pilavlarda kullani-
lir. Yogurtlu ¢orba ve hedikte de kullanilir. Bunlarin
disinda haslanip tuzlu olarak ¢erez niyetiyle de yenir.

Yulaf: Unu yapihp ekmek pisirmede kullanilir.
Kuru fasulye; etli yemek olarak yogurtlu ¢corbada, asu-
rede, salatalarda, pirpirim yemeginde kullanilir. Arpa;
glintimiizde hayvan yemi olarak kullanildig1 halde, es-
kiden, savas donemlerinde halk tarafindan ekmek ya-
piminda kullanmustir.

Otlarla Yapilan Yemekler

Malatya’da otlar iki sekilde temin edilir. Sehir mer-
kezinde, evlerin 6ntinde veya arkasinda bulunan bah-
celerde yetistirilir ya da ilce ve kdylerden temin edilir.

Isgin

KULTURU —

Istrgan

Ebegiimecinin kavurmasi yapilir, pancar pezziginin
kavurmasi, sarmasi, yogurtlu salatasi, sac boregi, yo-
gurtlu koftesi yapilir, pirpirimin yemegi, corbasi, caci-
g1, salatasi, yogurtlu salatast yapilir, sigirdili sarma yapi-
munda kullanilir, madimakin kavurmas, pilavi, salatas:
yapilir, isirganmin pilavi ve yemegi yapilir, isgimn sulu
yemegi ve boranisi yapilir ayrica ¢ig olarak da yenir,
pepekusu tuzlanip erik eksisi ile yenir, yonca tuzlanarak
¢ig yenir, yarpuz yogurtlu corbada kullamlir, yemlik ile
pilav yapilir ve tuzlanarak ¢ig olarak da yenir, kuzuku-
lagi salata yapiminda kullanilir, gldinm salata yapiminda
kullanilir, fekesakalinin boregi, pilava yapilir ve ¢ig ola-
rak da yenir, domalan bir mantar tiirii olup, yer elma-
st gibi yumru ve toparlaktir. Et lezzetinde olup, hem
yerden ¢ikarilmasi zor hem de az bulundugundan pa-
hali bir bitkidir. Kavurmasi ve pilavi yapilir, ¢ig olarak
ve zeytinyagh pisirilerek yenir.

Reyhan, nane, kekik, anik; 6zellikle baharat ola-
rak mutfaklarimizda ¢ok kullanilir. Bu bitkiler, etli ve
bulgurlu koftelerde (6zellikle reyhan), peynirli borek
ve patatesli borek iclerinde, yumurta ve patates sala-
talarinda, mercimekli ¢ig koftede kullanildig gibi ¢ig
olarak da yenir.

Samut: Dereotudur. Taze dereotu pazardan bag
hallinde alinir. Kii¢iik desteler yapilir. Desteler yapi-
linca kalayh teste dizilir. Uzerine 6rtii 6rtiilerek bir-iki
gece bekletilir. Bunun nedeni, renginin hafif sararma-
sint saglamaktir. Daha sonra tizerine kaynar tuzlu su
(kaya tuzu) dokdilerek altin gibi sararmasi saglanir. Su
dokiilen testteki dereotu, bir gece, agz1 kapal bekle-
tilir. Ertesi giin desteler, sudan sikilarak ¢ikarilir. Sap
kisimlarina bir tath kasigi dut pekmezi siiriiliir, kaya
tuzu dokdlir ve pekmezli ve tuzlu saplan icte kalacak
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sekilde, tice katlanir ve cam kavanoza dizilir. Ertesi
glin, kendi ¢ikardigi suyun tizerine, gerekirse kaynati-
lip sogutulmus tuzlu su ilave edilerek, kavanozun ag-
zina baski konularak kavanozun kapag: sikica kapatilir
ve kavanoz, serin yerde saklanir. Artik dereotu, samut
adin1 almustir. Samut, mercimekli ¢ig koftelerde, sa-
handa yumurta ile patates salatalarinda ve kahvaltilik
olarak kullanilir. Kullanilacak samut destesi, onceden
soguk su ile slatilarak tuzu alimir. Malatya’da otlar sa-
dece yemek icin degil, ila¢ niyetiyle de kullanilir.

Bu otlardan nane, limon kaynatilarak mide agrisi
ve bulantisinda, siit ile kaynatilarak hazimsizlikta, ke-
kik ise sicak su ile demlenerek oksiiriikte, kiraz sap1 su
ile kaynatilarak bébrek kumu dékmede ve idrar sok-
tiirmede, ayva yaprag1 nefes acict ozelliginden dolay
soguk alginhiginda, oksiirtik yumusatma ve balgam
soktiirmede, karabiberli pekmez 6kstiritk yumusatma-
da, ebeglimeci, paga yaprag: ve kozde pisirilmis kuru
sogan iltthapl yaralara baglanarak iltihab: soktiirmede,
1sirgan otu demlenip cayi ile viicuttaki iltihaplar attir-
mada kullanilir.

Ihlamur, kusburnu, ayva yapragi, elma kabugu kay-
natilarak soguk alginliginda icilir. Kis aylarinda sobala-
rin tizerinde devaml kaynatilan ve ev halki tarafindan
cay yerine tercih edilen bir icecektir. Hastaliklardan

korunmak icin icilir.

Av Hayvanlariyla Yemek

Malatya’da avcilik genelde zevk i¢in yapilsa da be-
reketli av sonunda ordek, keklik, bildircin ve tavsan
ile ¢ok lezzetli yemekler yapilir. Tavsan eti ile tavsanl
yufka yemegi ve dolma yapilir. Diger av hayvanlariyla
etli pilav yapilir. 1l sinirlart i¢inde bulunan Baraj Gélii,
Tohma Cay1 ve Firat Nehri'nde balik¢ilik ticari amac-
la yapilir. Cay ve nehirden alabalik; Baraj Goli'nden
sazan, kara sabut, aynali sazan, yayin, turna, inci kefali,
kirmizi sabut denilen baliklar avlanir ve pazarda sati-
lir. Ucuz ve taze olmasi nedeniyle halk arasinda tercih
edilir. Ancak deniz baliklarina da ilgi biiytiktiir. Bunun
nedeni Malatya’nin denize uzak olmasidir. Eger balik-
cilik zevk i¢in yapiliyorsa balik avlayan kisiler, baliklar
hemen, tuttuklar1 yerde mangalda pisirerek yerler ya
da evlerine gotiirtirler. Ayrica Doganschir-Siirgti ve
Polat’da modern bir goriintime kavusan alabalik tiret-
me ciftliklerindeki baliklar, hem buranin dinlenme te-
sislerinde hem de il merkezinde tiiketilirler.

YEMEK KULTURU —

Kiimes Hayvanlariyla Yemek

Onceleri hemen hemen her evde yapilan kiimes
hayvanciligi simdilerde yerini tiretim c¢iftliklerine terk
etmistir. Tavugun yumurtasindan faydalamldigr i¢in
ozellikle horozun etinden sal¢ali suyla tirit yapilirken,
tavuk doldurulur ya da kizartilarak pilav ile yenilir.
Bunun yaninda kézde de yapilir. Kaz ve hindiden ise
ayni yiyecekler hazirlanir ama daha ziyade 6zel gtinler-
de pisirilir. Nedeni tavuk ve horoza gére daha pahali
olup az bulunmalanidir. Aile fertleri bir arada oldugu
zamanlarda hindi eti pisirilip yenir. Hindi eti, pisirilse
bile ¢abuk bozulma 6zelligine sahip oldugu i¢in 1sitilip
tekrar yenilmez; pisirildigi glin tiiketilmelidir.

Ekmekler

Firinlarda pide yapilir, pideye acik ckmek denir.
Pidenin yaglisina yagli ekmek, lavas seklinde yapila-
nina los ekmek, kizartilmisina susamli ekmek, corek

otlusuna ince tirnak, yuvarlagina top ekmek denir. Ki-

nali ekmek 1se Dogansehir’e 6zgii bir ekmektir.
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Yagh ckmek, firinlarda iki sekilde hazirlanir. Biri,
hamura yag karistirilarak yapilir. Digeri ise hamura ka-

tilacak yagin, ekmek tasina stirtilerck ve hamura yag
yedirilerek pisirilmesi suretiyle olur. Pisen ekmek kat
kat olur. Lahmacun da firinlarda yapilir. I¢i evlerde ha-
zirlanir.

Firinlarin haricinde evlerde yapilan ekmek c¢esitleri
yufka ckmegi, tandir ekmegi, bilik, sac borekleri, (Is-
panakli, peynirli, patatesli, otlu, kiymali gibi.) katmer,
eksileme ckmek, su boregi, el boregi (puf boregi) ve
kiiliingedir.

Pide firinlarinda sadece ekmek pisirilmeyip evlerde
hazirlanan sebzeli et yemekleri, balik ve 1zgara tepsileri
de ekmek alma karsihginda firmnlara gotiirtilerek pi-
sirilir. Ildeki yasam standartlarinin degismesi, bahgesi
olan evlerin azalmasi veya yok olmasindan dolay1 halk;
tandir, yuftka ve cksileme ekmek ihtiyacini mahalle
firinlan ile bu isi meslek edinen kisilerin evlerinden

temin etmektedir.

Ekmek, Malatya sofralarinda biitiin 6gtinlerde ek-
sik olmayan bir yiyecektir. Her tiirlii pilav, kofte ve
yemek ekmek ile yenir. Aile biiytikleri “Ekmek yen-
mez ise karin doymaz.” derler.

Yemeklerde tereyagi, kuyruk yagi ve zeytinyag
kullanilmaktadir.

Tereya; pilavlar, kofteler, ¢orbalar gibi tencere ye-
meklerinde kullanilir.

Kuyruk yagi; yemekten ziyade bilik yapiminda kul-
lanilmakla beraber, tava, giivec, lahmacun, kagit keba-
b1, kavurma yapiminda kullanilmakta olup, her tirli
firin yemeklerinin vazgecilmezidir.

Zeytinyag; kullanimina 6nce salata ile baslanmus,

daha sonra da yavan yemeklerde kullanilmistir (Yavan

yemek, etsiz yemege verilen isimdir.). Guniimiiz-
de ise mutfaklara sivi yaglarin hepsi girmistir. Ama
Malatya’nin yerlisi tereyagindan vazge¢memektedir.

Baharatlar

Baharatlar, yedi tiirlii, kirmizi pul biber, sumak,
karabiber, reyhan, narpuz, nane, kekik, anik, samut ve
erik eksisidir.

Erik cksisi, Malatya’ya has eksi salcadir. Bazi Ma-
latya yemeklerinin olmazsa olmazidir. Eksi erik, kay-

natilip stiziilerek giineste koyulastirilma suretiyle yapi-

lir. Baharatcilarda ve evlerde pekmez gibi satilir. Erik
eksisi, ayva, kiraz, dut, fasulye, findik ve menckse yap-
ragindan yapilan koftelerde, eksili ispanakl koftelerde,
elmali koftelerde, kisirda, kurutulmus yesil fasulyeden
yapilan koftelerde, pat koftede, eksili kiilah ve kabak
dolmasinda ve salatada kullamlir. Erik eksisi ayrica te-
davi amacli kullanilir. Eksiye kuru Ttirk kahvest karis-
tirilip yenirse ishale iy gelir.

Darende Sumag
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Onceleri her mevsimde her yiyecegin bulunama-

masi, yiyecek ve icecekleri saklayabilme imkaninin
olmamasi, Malatyaliy1 farkli ¢6ziim yollarina yonelt-
mistir. Malatya’da kayisi, kizileik, visne, cilek ve ayva-
dan recel ve marmelatlar ile meyve suruplari; erikten
pelverde, tiztim ve duttan pestil ve pekmez yapilir. Bah-
cesi ya da meyve agaci olanlar, kendi ihtiyaclarin ken-
dileri karsilar; bahcesi ve meyvesi olmayanlar ise Sire
Pazarr’'ndan bunlarin hazir yapilmisini alirlar. Duttan
kesmece yapilir. Meyveler kurutulur. Admna gah denir.
Sebze olarak, patlican, salatalik, kabak, domates, fasul-
ye ve biber kurutulur. Kurutma islemi, sebzeler oyula-
rak ve dogranarak yapihir. Oyularak yapilana kiilah adi
verilir. Tursu ve konserve yapilir. Peynir, salamura ya-
pilir. Tarhana yapilir, eriste ve ¢orbalik kesilir. Bulgur
cesitleri hazirlanir. Kavurma veya kiymalar, sucuklar
yapilir. Sucuk bez torbalara veya bagirsaga konularak
kurutulur.

[lde; nane, reyhan, anik ve maydanoz kurutulur.
Eskiden kislarin cok uzun ve soguk olmasi nedeniyle
halk, yazin bulabildigi her seyi bir sekilde evinde sakla-
mustir. Guntimiizde de bu aliskanliklar devam etmek-
tedir. Simdilerde kis boyu saklanan tiim yiyeceklerin
tazesini bulmak miimkiindiir. Ancak saglik a¢isindan
kurutulmus sebze ve meyveler tercih edilmektedir.

Onemli kis hazirliklarindan biri olan bulgur, degir-
menden geldikten sonra bir an 6nce elenmesi i¢in cev-
redeki konu komsu cagirilir. Hem bulgur elenir hem
de tohinik helvasi denen tath yenir. Bu tatli, bulgur unu
ile dut pekmezi karistirilarak yogrulur. Elde stkma ya-
pilarak yenir. Bu ismi almasinin sebebi, insanin misir
ekmegi ve nisasta kurabiyesini yerken cektigi zorluk
gibi, bu tathy1 yerken de bogulacak gibi bir duyguya
kapilmasidir. Boyle bile olsa bu helva, degirmenden
gelmenin adeta bir 6diild, en keyifli anidir. Komsula-
rin bir arada tath sohbetler etmesine vesile olur. Kom-
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sular, evlerine birer pisirimlik pilavlik bulgur ile gider-
ler. Helva yemege gelemeyenin bulguru, evine kenarn
dilimli bakir sahan ile gonderilir. Elenen bulgurlar,
cuval veya torbalara konularak hiznada kis yiyecekleri
arasinda yerini alir.

Yemek yapiminda kullanilan tereyagi ve kislik ola-
rak kullanilacak peynir; yagcilar carsisindan tahtadan
yapilmus, genis kapakli, yuvarlak yag kiilekleri icinde
20-30 kilogramdan az olmayacak sckilde satin alinarak
eve getirilirdi. Ev hanimlari, bu yag miktarina gore
test veya tencerelere bosaltir; bunlari, ates tizerinde
eritirler. Eritme islemi yag kaynayincaya kadar yapilir.
Bu arada yagin tizerinde biriken kopiikler alinir. Ates
kapatilir. Yagin iliklasmasi beklenirken yagin yerinden
oynatilmamasina dikkat edilir. Tel elegin icine ttilbent
serilir. Elek, yagin saklanacagi kabin tizerine yerlestiri-
lir. Sapli tasla, erimis yag alinip elekten stiziilerek sak-
lama kabina doldurulur. Yag elegi; 25-30 cm ¢apinda,
stit ve cay stizgecinden daha ince gozenekli olan bir
elektir.

Yag1 saklama kabi, bulundugu yerden kaldirilma-
dan yagin donmasi beklenir. Dolduktan sonra serin bir
yerde agz1 kapali olarak saklanir. Kis boyunca kulla-
nilir. Bu yag, tuzlu yemeklik yag olarak satildigindan,
eritme isleminde gerekirse yaga tuz atilir. Gelelim yag
erittigimiz kabin dibindeki tortuya; bu kap, tekrar ate-
se konur; kabin i¢indeki tortu eriyince, kalan tortunun
miktarina gére (miktarin 1/3’t kadar un) un ilave edi-
lerek helva gibi kavrulur. Un, siitlii kahverengi rengi-
ne dontsiince karisim, atesten alinir. Kapakl kaplarda
sogutulur. Buna kef denir. Kef, yiyecekleri kivamlas-
tirmak ve onlara lezzet vermek amaci ile kullanildig
gibi, eritilerek kahvaltida ekmek ile yenir. Tereyagin
saklamanin ikinci yolu, ¢ok soguk suyun altinda te-
reyagini yikayarak saklanacagi kaba basma seklinde-
dir. Glintimiizde ise her an bulma imkan: oldugu i¢in
alinan miktar, 3-5 kilogrami ge¢mez ve buzdolabinda
herhangi bir isleme tabi tutulmaz.

Tarhana

Malatya tarhanasinin 6zelligi ddvmeden (gendime-
den) yapilmasidir.

Gendime, tuz ve su ilave edilerek kazanda ocak tize-
rinde haslanir. Haslanirken suyu ¢ektirilir. Ara sira
karistirilarak sogutulur. Karistirmada kullanilan kasik,
bliyiik demir kasik, kevgir ya da uzun saph tahta kasik-
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lardan biridir. Diger tarafta mayalanmis hamur, yogurt
ve nane ile ezilerek karistirlir. Bu karisum, haslanmas
ve 1iliklasmis gendimeye katilarak yedirilir. Beyaz bez
torbaya bosaltilir. Uc giin boyunca siiziilmesi ve ma-
yalanmas saglanir.

Stizilmesi gereken tarhana torbasinin altina biiytik
tas koyulur, testin tizerine 2-3 tane saglam agac tahta
uzatilir. Bunun tizerine ise tarhana torbasi konularak
icindeki suyun siiziilmesi saglanir. Ug giin icerisinde
ara sira torbadaki dovme karistinlarak malzemelerin
kaynasmasi ve mayalanmas: saglanir. Mayalanma sii-
resi dolunca kurumast i¢in temiz beyaz bir bez tize-
rine, kasikla topaklar halinde dizilir. Ara ara ters diiz
edilerek kurutulur. Kuruyan tarhana bez torbalarda
muhafaza edilir. Corbanin mayhos olmasi isteniyorsa
tarhanaya mayalanma esnasinda bir miktar kizilcik ka-
ristirilir,

Tarhanaya katilan maya sdyle hazirlanir; eckmek ha-
muru almir (Bu hamur, mahalle finnlarindan alinir.).
[cerisine un, tuz ve su katilarak ele yapismayacak ki-
vamda bir hamur elde edilir. Uzerine nemli bez 6r-
tiltir. Hamurun bulundugu kap, sofra bezi ile besle-
nerek sicak ortam saglanir. Hamur iki katina ¢ikinca
mayalanmis demektir. O zaman kullanilir. Eger ek-
mek mayast bulunmuyorsa un ve su miktari artirilarak
yas maya ile de hazirlanir.

Malatya Dovme Tarhanast
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Salamura Peynir

Malatya peyniri, her mevsim bulunabilen bir pey-
nir tiridir. Boreklerde, yemeklerde ve kahvaltida
tiiketildiginden ¢ok ihtiya¢ duyulan bir peynirdir.
Oyle ki aksam yemeklerinde bile yemegin {izerine
bir parca peynir ile pide yenir. Sofraya getirilmemisse
mutlaka istenir. Kis aylarinda il¢e ve kdy yollari, hava
muhalefeti dolayisi ile ulasima kapandigindan ve yaz
aylarina gore peynir fiyatlarn oldukea yiikseldiginden,
Malatya’da aile btiyiikleri, peyniri, yazdan, salamura
ile saklamaya calisir. Bu usul, nesilden nesile stirmiis
ve gliniimiize kadar gelmistir. Peynir salamurasinin
ekonomik faydasinin yaninda insan saghg acisindan

da faydasi oldugu saptanmustir.

Salamura peynir yapmak icin, en az 40-50 kg. pey-
nir alimir. Vatandas peynir alirken rastgele bir peynir-
ciye girip peyniri satin almaz. Yerli halkin daimi bir
peynircisi ve yagcist vardir. Yag ya da peynir 6nceden
tembih edilir. Peynirci ona gilin ve saat verir; alinan
peynir veya yag koydeki ayni evin yagi ya da peyniri-
dir. Temin edilen peynir soguk suda testin i¢inde yi-
kanir. Yikanmus peynir, temiz suda 2-3 saat bekletilir.
Daha sonra sudan cikarlarak temiz bir sofra bezinin
tizerine alinir. Bir tepsiye kaya tuzu dokdlir. Pey-
nir, blyiikligiine gore 4 veya 6 parca olacak sekilde
kesilir. Tuzun i¢ine atilir, peynirin tiim yiizeyi tuza
bulanarak kiiplere veya kavanozlara sikica ve bosluk
takip edilerek doldurulur. Uc giin agz1 kapah olarak
bekletilir. Bekletilen kavanozun yerinin serin olmasi
gerekir. Basilan peynir sulanir ve sertlesir, daha sonra
tuz ile kaynatilip sogutulmus su, peynirin tizerine ila-
ve edilir. Kabin agzina beyaz bezden dikilmis, i¢i tuz
dolu tuz torbasi yerlestirilerek kavanozun agz1 kapati-
lir. Yeteri kadar serin yer yoksa peynirler, soguk hava
depolarinda saklanir. Bu islem, en gec haziran ayinda
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Malatya Peyniri

yapilir. Peynirin kullanima baslama zamani ise ekim ve
kasim aylaridir. Salamura peynir, kullanilmadan 6nce
5-6 saat su veya ayranda bekletilerek, tuzunun ¢cikmast

ve tazelenmesi saglanir.

Asma Yaprag: Salamurasi

Asma yapragina fevek denir. Yapraklarin toplanmasi
bahar mevsiminin son ayinda baslar ve haziran aymnin
sonuna kadar stirer. Yapraklar, gtinliik toplanir. Tabii
ki toplamay iiziim baginin sahibi yapar. Once ne ka-
dar ihtiyaci varsa evi i¢in ayirr, fazlasini da taze veya
salamura olarak satar. Malatya’da tercih edilen yaprak,
Arapgir yapragidir. Arapgir yapraginin israrla aranma-
sinin nedeni; yapragin deliksiz, ince damarl ve may-
hos olmasidir. Pisen yaprak sararir. Yesil kalmaz. Halk
arasinda salamura islemine yaprak basma denir. Taze
yaprak satisi, yash erkekler tarafindan yapilirdi. Satici-
lar ¢uvallar i¢indeki yapraklart merkep (esek) tizerin-
de mahalle mahalle dolasarak: “Arapgir tevegi geldi,
Arapgir tevegi geldi!” diye madrabazhik yaparlardi. Bu
sesi duyan hanmimlar: “Gardaas, hele dur hele! Tevek
nasil, teze mi?” derler. Yaprak sahibi, hayvanin yula-
rin1 o hanimin evinin 6ntine ¢ceker. Hanim, komsula-
rina da seslenir. Gerekli kalite kontroller yapildiktan
sonra 10 ila 20 kg arasindaki miktarlarda alinirda.

Alinan yapraklar, evin avlusuna veya eyvanina seri-
len sofra bezinin tizerine bosaltilir. Bir kenara test ve
buyiik legen hazirlanir. Evin hanimi, yanina yardimer
veya yardimcilarini alir ve sohbet arasinda yapraklar
destelenir. Yaprak destesi, yapraklarin saplarmin aymi
yone getirilmesiyle aralarinda bosluk birakilmayacak
sckilde yapraklarin diizglince dizilmesidir. Bu desteler,
teste ve legene diizgiince yerlestirilir. Bol kaya tuzu
serpilerek tizerine kaynar su dokdiliir, sini ile hemen
agz1 kapatilarak yapraklarin sararmasi saglanir. Bir glin
veya bir gece bekletilir. Ertesi glin desteler dagilmadan
sudan ¢ikarilip sikilir. Diiz bir yerde deste, tekrar agilir,
sap kisimlarina kaya tuzu dokilerek sarilir. Saklanacak
kaba sikica hi¢ bosluk birakilmadan yerlestirilir. Agzi-
na kadar dolan kavanozun iizerine, yaprakli asma dali
sikistirilarak konur. Desteler, kavanoza dizilirken ara
ara yesil erik caglasi atihir. Bunun nedeni mayhoslu-
gu artirmaktir. Kavanozdaki yaprak o giin serin yerde
bekletilir. Ertesi glin kavanozdaki yapragin suyu kont-
rol edilir. Gerek goriiltirse kaynatilmis ve sogutulmus
tuzlu su ilave edilir. Kisin kullanilmak itizere diger
tirtinler gibi serin bir yerde beklemeye birakilir.
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Corbalik Hamur ve Pilavlik
Sehriyenin Hazirlanist

Kis hazirliklart acisin-
dan 6nemli bir yere

sahip olan c¢or-
balik hamurun
miktariniayar-
lama, ev hani-
minin  isidir.
Ama  tahmini
bir olcli vermek
gerekirse; iki su bar-
dag1 un, bir ¢ay kasig1 tuz,
bir yumurta, bir ¢cay bardag: su ile fazla yumusak olma-
yan sert bir hamur hazirlanir. Hamur, iyice yogrularak
dzlestirilir. Uzerine nemli bez ortiiliir. 10-15 dakika
dinlendirilir. Ciinkii dinlenmeyen hamur acilmaz.
Hamur 1ki parcaya ayrilir, 2-3 milimetre kalinhginda
acilir. Temiz bir Ortlinlin lizerine serilerek ara ara alt
st edilerek kurumast saglanir. Hamur yapraklarn se-
ritler halinde kesilerek aralar1 unlanir ve st tiste ko-
nur. Yapraklar halindeki hamuru iyi kesen bir bigak ile
once yarim santim kalinlikta ve ¢ubuk seklinde, daha
sonra da cubuk seklindeki hamurlar kare seklinde ke-
silir ve kurutulur. Bez torbalarda muhafaza edilir. Bu
hamura, yoresel kulak ¢orbast denilir ve 6zel ziyafet ve
bayram zamanlarinda yapilir. Bu hamur mercimekli
corba, hamurlu corba, pirin¢li hamur ¢orbasi ve yayla
corbalarinda kullanilir. Ayni hamurdan, aile biiytk-
leri (Babaanne, anneanne gibi.) oturdugu yerde cline
bir parca alir. Kucagina temiz bez serer veya tepsinin
icine, bu hamuru iki parmag arasinda 6nce inceltip
sonra yuvarlayarak arpa schriyesi halinde doker. Buna
ev sahresi denir. Ya da sokaktan bu islemi makine ile
yapip schriye doken ve satan sahreciler geger. Satici:
“Sahreci geldi, sahreciii!” diye bagirir. Bunu duyan ev
hanmimlan sira almak icin disar1 cikarlar, kendilerine
verilen glin ve saatte hamur hazirlanir, beklenir. Ma-
kinenin dokttgii sehriyeler de kurutulur ve saklanir.
Gerek el ile gerek makine ile dokiilen schriye, hazir
paketlerdeki sehriyeler gibidir ama tat ve lezzet baki-
mindan evde yapilanlar bir baskadir.

Eriste

Eriste hamuru da ¢orbalik hamur gibi hazirlanir
ve nemli bir bezin altinda dinlendirilir. 4-5 milimetre
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kalinhiginda ac¢ilan yufkalar, bir bez veya sac tizerinde
(pisirilmeden) kurutulur.

Yufkalar once dorde boliiniir, sonra aralarina un
serpilerek tist tiste konup 5-6 santimetre kalinhiginda
bantlar halinde kesilir. Bu bantlar kibrit ¢6pii seklinde
kesilerek kurutulur. Bez torba veya tenckelerde sak-
lanir.

Eriste pisirilirken kaynamis tuzlu suya 6nce bir ka-
sik pirinc atilip haslanir, daha sonra eristeler ayn1 suya
aktarilir. Pistikten sonra stiziiliir. Sadece eritilmis te-
reyagi ya da kavurma ile harmanlanarak yenecegi gibi,
rendelenmis Malatya peyniri ile de yenir. Eriste pilavi
herhangi bir sebze yemeginin yaninda pilav niyetine
yenmez, ¢iinkii ¢cok doyurucu bir makarnadir. Iceri-
sindeki yumurta yogunlugundan ve tam bugday unu
ile hazirlandigindan rengi ve lezzeti ¢ok farklidir. Sala-
ta ve ayran ile afiyetce yenir.

- ! -~

Eriste Yapumi
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Domates Salcasi

Domatesler; bahce domatesleri olabilecegi gibi
sebze halinden tahta sandiklar i¢cinde alinip eve getiri-
len yerli domatesler de olabilir.

Domates salcast iki sekilde yapilir. Once domates-
ler testlere bosaltilip su altinda yikanir. Yikanan do-
matesler, yine testlerin icine gelisigiizel dogranarak
kaya tuzu ile tuzlanir. Agizlan sinilerle kapatilarak bir
gece bekletilir. Domates salgast yapimimin diger sek-
linde domatesler pisirilerek sal¢a yapilir. Bunun i¢in
domatesler kazanlarda kaynatilir. Ertesi glin tuzlanarak
iyice eriyen domatesler, tencerelerin tizerine koyulan
kemisten gecirilir. Kemis, kalayl bakar stizgece verilen
isimdir. Caplan biiytktiir. Tencereye doldurulan 6z1i
domates sulari, teras veya balkonlara dizili terpos ve
tepsilere dokiilerek glineste koyulastirilir. Koyulastik-
ca azalan salcalar birbirine bosaltilarak tek kapta topla-
nir. Tuz kontrolii yapilarak iyice karistirnldiktan sonra
saklama kavanozlarina alimir. Kapag: kapatilir, kuru-
mamasi i¢in {izeri zeytinyag ile kapatilip serin yerde
hiznada muhafaza edilir. Gliniimiizde ev sal¢ast yapan
ev hanimu sayis1 oldukca azalmistir.

Kirmizibiber Salcasi

Kirmizibiber Malatya’da fazla yetistirilmez. Ancak
pazar veya halden temin edilir. Biberler 6nce bol su
ile yikanir. Bolinerek c¢ekirdeklerinden temizlenir
ve glinese bez tizerinde birakilir. Bu islem, kesilmis
olan biberlerin suyunu ¢ekmesi i¢indir. Suyu ¢ekilen
biberler kiyma makinesinde ¢ekilerek tuzlanir, terpos
ya da tepsilerde glineste olgunlastirilir. Kivama gelen
salcalarin tuz kontrolii yapildiktan sonra kavanozlara
doldurulur.

Dut Pekmezi

Malatya’da pekmeze bekmez denir. Dut pekmezi,
kuru dut ya da taze silkelenmis duttan yapilir. Kuru
duttan yapilan pekmez koyu bir renkte gortintirken
taze duttan yapilan pekmez daha sarimsi bir renkte
goriiniir. Pekmez yapilacagi zaman, giin agardig: vakit
kalkilir. Bahge tertemiz stiptriliir ve dut aga¢larinin
altina hila denilen beyaz ¢arsaflar serilir. Evin en geng
ve glicliisii; agaclara ¢cikar ve dallara vurarak silkeler.
Olgunlasmus dutlar, ortiilerin tizerine dokiiliir.

Bez tizerindeki dutlar, toplanarak testlere dokiiliir,
cevreye dokiilen dutlar bir bir toplanir. Bu iste aile-
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nin tiim fertleri ca-
lisir. Testlerdeki
dut yikanir. Bir

kazana koyu- /

lur. Uzerine

bir miktar su

doldurularak

~ -
kaynatilir.  Belli N s e
bir kivama gelince- T e e

ye kadar kaynatma islemi

devam eder. Kaynamus dutlarin biraz sogumasi bekle-
nir. ik olunca telis torbalara doldurularak oluga veya
sireligin tizerine koyulur. Dolu telis torbalarin tizeri-
ne agirhk birakilarak stiziiliip siranin akmasi saglanir.
Kaynamus sireyi stizdiirmede kullanilan oluk, agactan
yapilmis ayakli bir oluktur. Agzi dar karni genistir.
Siralik ise kare seklindedir ve yerden yiiksekligi 50
cm’dir, alt tarafi testin girip ¢ikacagi genislikte olup,
aga¢ parmaklikli masa seklindedir.

Toplanan sira, kazana alinir. Tekrar kaynatilir ve
sonrasinda sini ve terposlara alinarak giineste olgun-
lastirilir. Giineste bekletilme sirasinda tizerlerine tiil-
bent seklinde ortiiler ortiilereck bocek ve cer¢opiin
girmesi engellenir. Giineste bekletme stiresi pekme-
zin kalitesini belirler. Bal kivamina gelmesi beklenir.
Pekmez kivama gelince yine kaptan kaba bosaltilarak
tek kapta toplanir. Kuru kavanozlara konarak sakla-
nir. Bu islemler yapilirken pekmezin eksimemesi i¢in
1slak veya sulu her seyden korunur. Uziim pekmezi
de ayn1 yontemle yapilir.

Turfanda Pekmez

[k yapilan pekmezdir. Pekmezin son asamasinda
toplanip yerine konaca@ zaman birka¢ bakir sahana
konur. Ik pekmez olmasindan dolay1 hem pekmezin
kivamini test etmek ve hem de konu komsu bir araya
gelerck bu durumu eglenceli hale getirmek icin bolca
salatalik alinir. Hep birlikte, giile oynaya, ¢oluk cocuk
salataliklar soyulur, pekmeze bulanarak yenir.

Dut Pestili

Malatya’da pestile basti§ denir. Dut pestili i¢in
dutlar silkelenerek toplanir. Yikanan dutlar torbalara
doldurularak sirelik tizerine konur. Ev halkindan gii¢-
lii olan kadin veya erkek, temiz lastik ¢izme giyerek
torbadaki dutlara basarak ezer. Boylece dutun siresi-
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nin altindaki teste dolmas: saglanir. Bu sire, kazanlara

doldurulur ve kaynatilir. Kaynayan siradan bir miktar
alinarak 1hiklastinlir. Bir olcii un, iki olcii nisasta ile
kanistirilir veya sadece un ile karistirthp alinan siraya
katilir ve iyice ezilir. Ezilen bu bulamag, kazandaki
straya katilip muhallebi gibi pisirilir. Kivama gelince
saplt tas ile kazandaki bulamag bakar sitillere dolduru-
lur. Onceleri dam simdilerde diiz bir zemine hilalar
serilir. Bu hilalarin tizerine bulamaclar, ince bir taba-
ka halinde yayilir. Hilanin tizerine ddkiilen bulamag,
hilanin altindan karsilikli iki kisi tarafindan kaydinlan
oklava ile yayilir.

Bulamag, esit incelikte olmalidir. Yayilan bu bu-
lamacin tizerine hashas, kiincii ve kabuklart soyulup
ikiye ayrilmis kayist ¢cekirdegi atihr. Ug giin damda
kurumast saglanir. Daha sonra sabah erkenden, giines
dogmadan hilalarin tersleri ¢evrilir. Su ile 1slatilarak
ve diger yiizdeki pestil bezden dikkatlice soyularak
cikarlir. Cikarilan pestiller tekrar glineste yarim giin
bekletilerek kurutulur. Daha sonra katlanmas hali zarf
buyiikliiglinde olacak sekilde makas ile kesilir. Ters
yiiziine ev nisastas stirtilerek uglar ice dogru gelecek
sekilde katlanir. Tekrar glineste kurutulur. Giines si-
cakligimi kaybetmeden kapakli tenekelere basilarak
saklanir. Sicak sicak tenekeye basilmasinin sebebi gii-
velenmemesi icindir.

Kopiik Pestili

Kopiik pestili i¢in tiziimler toplanir, temizce yika-
nir ve tanelenerek dut siras1 gibi sikilir. Uziim suyu
eger mayhos ise az seker karistirilir; ancak bu, arzuya
baglidir. Elde edilen tiziim suyu, kazana almip kayna-
tilir; aynen dut bulamaci gibi pisirilir, tiziim bulama-
cinin dut bulamacindan tek farki tiziim bulamacinin

biraz daha sulu olmasidir. Pisen bulamac sapl tas ile
kovaya alinip testlere bosaltilir. Ozel ¢irpma telleri
ile cirpilir, bu tellere kopiik siipiirgesi ad1 verilir. Ye-
mis agacinn ince ve kalin dallar1 kullanilarak kopiik
stiptirgesi yapilir. Agac yas iken agaca cali siipiirgesi
sekli verilmistir. Cirpilarak kopiik haline getirilen bu-
lamag, rengi beyaza yakin krem olunca pestil olmus
demektir. Cirpma islemini evin erkekleri yapar ve bu
islem elden ele degistirilerek yapilir. Bu koptik halin-
deki bulamag, pestil hilalarina biraz kalinca serilerek
kurutulur. Arkasi islatilarak sabah erken hiladan ¢ika-
rilir, kurutulur, kesilir; arasina hi¢bir sey koyulmadan
kitap gibi katlanir. Tekrar kurutulur, sicak iken ka-
pakli tenekelerde saklanir.

-
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Kesmece

Kesmece, Malatya halkinin ceviz ve kayisi cekirde-
giile tikettigi kishik cerezdir. Meyve 6z1i oldugundan
hafif tathdir. Islatilip yumusatilir ve yenir.

Oncelikle dut pestili bulamact hazirlanir. Ancak
bu bulamacta nisasta kullanilmaz. Sadece un kullani-
lir. Oleii, bir sitil sireye bir kilo un hesabs ile yapilir.
Bu tirtinlere koyulan un veya nisastalar terazi ile dl¢ii-
liir. Pisirilen bulama¢ dama dizilen yayvan ve kalayli
bakir tepsi ve sinilere, sapli taslarla bir parmak bogu-
mu kalinhiginda yayilir (2,5-3 santimetre). Bir giin
bekletilir.

Sabah erkenden kalkilip, sinilerde donan bulamag
baklava dilimi seklinde kesilip ters cevrilir. Ters yiiz
edilerek bulamacin kurumasi saglanir. Kuruyan kes-
meceler, aralarina nise (nisasta) serpilerek kapakli tene-
kelere giivelenme tehlikesine karsi, giines sicag1 geg-
meden basilir.

{35y



— MALATYA MUTFAK VE

Nisasta

Malatya nisastaya nise denir. En iyi nise, beyaz gun-
duru denilen bugday cinsinden yapilir. Bu bugday, cig
iken hafif kirmizimsi sar1 olup genelde Dilek, Yazihan,
Arguvan, Eski Malatya ve Orduzu’da yetisen bugday
tiirlerinden biridir.

Ev nisastas;, Malatya’nin degismez bir ugrasisidir.
Oyle ki bebek mamalarinda, ev baklavalarinda, kislik
yiyecekler hazirlamirken koruyucu olarak (dut pestili
arasinda ve kesmecede) bulamag¢ yapiminda, muhal-
lebi yapiminda, pasta kremalarinda, nise helvasinda,
su muhallebisinde, nisasta kurabiyesinde evde yapilan
a¢ma suruplu tatlilarda, peluze yapiminda ve Malatya
peyniriyle yapilan (peynir helvasi) helvada kullanilir.

Nisasta yapimi; glic ve kuvvet gerektirmesinin ya-
ninda sabirl insanlarin isidir. Nisastaya ayrilan bug-
dayin 1slatilma ve patlama siiresi havanin sicaklign ile
yakindan ilgilidir. Temmuz ayinda yapilirsa ti¢ giinde
sudaki bugday siserek patlar. Buna mevsim olarak to-
muzun sakist dénemi denir. Giiziin (sonbaharda) yapi-
lirsa 5-10 giinde olgunlasir. En 6nce bulgurun bugday:
elenir; bugdayin dibi ¢ocuklara mama veya muhallebi
olarak yedirmek i¢in nisastaya ayrilir.

Bugday, testlerde bir hafta su ile 1slatilarak bekleti-
lir. Bu siire¢ icinde bugdaylar, testin icinde siserek dis
zarini patlatir, suyu kopiiklenir ve farkl bir koku ¢ika-
rir. Bu koku, yogun maya kokusudur. Bugdaylarin 1s-
latildign su, her giin degistirilir; stiresi dolunca bugday-
lar, testin i¢inde yikanarak kemislere alinir. Uzerine
bugdaya yapismayan tiirden bir orti ortiiliir, temizce
yikanmus ayaklarla ¢ignenir. Bu islem, bugdaylarm iyi-
ce ezilip Oziintin ¢ikmas icindir.

Ezilen bugday 6ziine biraz su katilir ve bu karisim,
torbaya doldurulur (Torba, siizmeye miisait, ince do-
kunmus olmahdir.). Biiyiik testin iizerine saglam tahta
sopalar, birbirini kesecek sekilde uzatilir. Torba, bu
tahtalarin tizerine yerlestirilir. Suyu siiziilecek torbanin
tizerine agirlik birakilir. Torba suyunu altindaki teste
salar. Stiztilme islemi tamamlaninca torbanin icindeki

ezik bugday, yeniden ayn

bir teste alimir. Bura-
da tekrar ¢ignenir.
Yeniden su katila-
rak stizdiriiliir. Bu
islem, bugdayin 6zl
bitinceye kadar tekrar

Nisatsa Helvast

YEMEK KULTURU —

edilir. Testte stiziilen 6zli su kazana alinarak durul-
mas1 beklenir. Uzerine cikan duru su siirekli alinarak
tortunun dipte kalmasi saglanir. Bu tortu yeniden
torbaya alinir. Iyice suyu siiziilen bugday 6zii, temiz
bez tizerine aynen tarhana gibi, topak topak konula-
rak orada kurutulur. Kurutulurken ters yiiz edilir. Bu
topaklar, her giin el ile parcalanip ufalanir, hafif nemli
iken ezilerek elenmeye baslanir. Ezme is1 ekmek tah-
tas1 tizerinde merdane ile yapilir. Béylece hi¢ topag
kalmadan un haline getirilen nisasta iyice kurutulur.
Kapakl tencke, bez torba ya da kavanozlarda saklanir.

Nisasta helvasi, Malatya nisastas ile hazirlanan, acil
tatli istendigi zaman evdeki malzemeden rahatlikla ya-
pilabilen bir tath tiirtidiir. Jole seffaf gibi olup titredigi
i¢in ¢ocuklar tarafindan ¢ok sevilir. Ara 6gtinlerde ek-
mek ile de yenilebilir.

Uc yemek kasig1 nisasta, altt yemek kasig1 toz se-
ker, iki su bardag: su ve bir yemek kasign tuzsuz tere-
yagi kullanilarak yapilir. Nisasta, seker ve tereyagi suya
yavas yavas ilave edilerek, nisastasinin iyice ezilmesi
saglanir. Atese alinir, ates kisik olmalidir. Devamli
karistirarak muhallebi kivaminda (Muhallebi koyu ki-
vamda olmalidir.) pisirilir. Yayvan servis tabagina ylik-
sekten bosaltilir. Sicak yenen bir tathdir.

Erik Eksisi

Erik eksisi Malatya yemeklerinin bir¢ogunda kul-
lanilir. Erik eksisi i¢in ihtiya¢ duyulan erikler bahcede
yetistirilen erikler olup satin alinarak yapilmaz. Erik
cksisi nar eksisinin kullanildigr her yerde kullanilir.
Bu eksiyi satin alirken, yapan kisinin temiz olmasina
dikkat ederler.

Erikler toplanir. Yikanir, gazzik (Su 1sitmak i¢in

kullanilan ve kazanin kii¢tigii olan bakir tencere.) ici-




— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

ne konur, bir miktar (Erikler, aralarindan gortinecek
kadar.) su konarak haslanir. Erikler patlayinca atesten
almur. Ilik olunca bez torbalara doldurulur ve tizerine
baski uygulanarak iyice siiziilmesi saglanir. Cikan sira
tekrar gazzikte kaynatilarak kivama ulasmas: saglanir.
Damlardaki dizili olan terpos, tepsi, sini, legen gibi
kaplara sapli taslar ile ince ince konarak giineste ol-
gunlasmasi saglanir. Giinliik kontrolleri yapilan kap-
lar, birbirine aktarilarak tek kapta toplanir. Eksinin
oldugu kanisina varihinca tuzu atilir. Damdan alinma-
dan tuz, glineste eksiye yedirilir. Cam kavanozlarda
saklanir. Erik eksisinde kullanilan erik, cok eksi ise
al erikle (Recel yapilan, cekirdegi ayrilan, rengi sari,
pembeligi olan erik.) karistirilarak mayhos tadin elde
edilmesi saglanir.

Erik eksisi; eksili koftelerin, etli kiilah dolmasinin,
pat koftelerin, kisirin, salatalarin (karisik, pirpirim, pe-
kusu otlu salatalar1) pirpirim yemeginin (nohutlu, fa-
sulyeli, mercimekli yemek) ve zeytinyagh yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilir.

Peluze

Peluze, nisasta ile yapilan ve ilag¢ niyetine yenen ha-
fit bir muhallebidir. Bogaz agrlarinda, mide rahatsiz-
liklarinda ve de herhangi bir hastalik sonras: nekahet
déneminde yenen bir yiyecektir. Kivaminin ve tadi-
nin hafif olmasi, rahat yutulmasini saglar.

Bir yemek kasig1 ev nisastasi, yoksa hazir bugday
nisastast, iki su bardagi soguk su ile iyice ezilir. Atese
konur. Karistirlarak un corbast kivamina gelmesi sag-
lanir ve tat ayarma gore seker veya pekmez ilave edi-
lir. Eriyinceye kadar karistirilir ve atesten alinir. Sicak
olarak yenir. I¢cine konan tatlandirici, hastah@in tiiriine
gore degisir. Eger bogaz agriyor ise pekmez ve tuzsuz
tereyagl konur. Eger mide rahatsizhigr var ise sekerli
olarak yenir.

Erik veya Kizilcik Pelverdesi

Erik ve kizilcik pelverdesi, bah¢e meyvelerinin ol-
gunlastigr donemde yapilir. Kisin, yemeklerin yaninda
yenir veya su ile ezilerek icilir. Regelin koyu sekilde
hazirlanmisidir.

Meyveler yikanir ve stiziiliir. Diger taraftan, erik daha
tath oldugu icin stizdiiriilen erige, unun miktar: kadar;
kizileiga ise stizdiirtilen kizileigin bir buguk kati kadar
seker, tencereye koyulur. Uzerini bir parmak gecince-
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Erik Pelverdesi
ye kadar su ilave edilerek orta kivamda surup hazirlanir.
Orta kivam surup, serbetin kaynamaya baslamasindan
sonra 8-10 dakika daha kaynatilmast ile olur.

Hazirlanan suruba stizgecteki meyveler bosaltilir.
Meyvelerin kabuklart patlayincaya kadar pisirilir. Ice-
risine limon tuzu veya limon suyu koyularak 3-5 tasim
daha kaynatihp atesten aliir ve legenlere bosaltilir.
Uzerine tiilbent gerilerek giineste olgunlastirihr, Cam
kavanozlarda muhafaza edilir. Hangi meyveden hazir-
lanirsa onun adini alir. Ancak en ¢ok erikten yapilir.

Dut Kurusu

Dutlar, hilalara silkelenir; toplanir, i¢cindeki ¢tirtik
veya ezikleri ayiklanir. Bez hilalar iizerine serilerek
kurutulur. Kuruyacak dutun kuruma yeri damdir. An-
cak damun, golgelikli yeri tercih edilir. Ciinkd giines
meyvenin rengini karartir. Golgemsi giineste kuruyan
dutun rengi a¢ik saridir. Giinesin yaninda dutun cinsi
yani ¢ekirdekli ya da ¢ekirdeksiz olusu, rengini etkiler.
Dutun ¢ekirdeksizinden kuru meyve, cekirdeklisin-
den ise pestil ve pekmez yapilir.

Kuru dut, kis mevsiminin cerezlerinden biridir.
Kapakli tenekelerde, serin yerlerde saklanir. Kuru
dut, tek basina ceviz veya kayisi ¢ekirdegi ile yendi-
a1 gibi dibek veya biiyiik el havanlarinda déviilerek
ezilebilir de. Ezilen dut, tenekelere basilir. Bu sekilde
hazirlandig1 gibi dut; kayisi ¢ekirdegi ceviz ile birlik-
te dibekte veya havanda doviile-
rek tahta kilek veya kenar
yuiksekligi az olan kapakh
Bak-
lava dilimi seklinde ke-

tenekelere basilir.

silerek servise ¢ikartilir.
Buna dut dovmesi denir.
Dut dovmesinin besin

degeri  ¢ok yiiksektir,
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bol enerji verir. Cocuklarin Gisimemesi icin yedirilir.
Kuru meyveleri disleriyle ezmekte giiclitk ¢eken aile
buyiikleri acisindan dut ezmesi 6nemlidir. Ayrica aile-
nin diger fertleri tarafindan da benimsenmis ve kishik
cerez haline gelmistir.

Salkim Siyah Uziim Kurutmas:

Malatya’da Konak (Banaz1) basta olmak tizere Glin-
diizbey, Tecde, Yesilyurt'ta yetisen bir siyah tizim
cesididir. Tanesi uzuncadir. Tanelerin uclan sivridir.
Tazesi yendigi zaman yutma zorlugu ¢ekilir, bogucu-
dur. Salkimu ile kuruyan bu tiziim ¢ok kiymetlidir. Pi-
yasada salkim olarak veya tanelenmis olarak satilir.

Uziim dalindan kesilerek toplanir. Toplanan
tiziimler salkimlidir. Uziim baglarinda topragin {ize-
rine veya toprak tizerine serilen hilalara dizilir. Ara
sira ters ylz edilerek iyice kurumasi saglanir. Kapaklh
tenekeye, kurumus tiztimler, sikica fakat ezilmeden
yerlestirilir ve tenckenin kapag: kapatilir. Serin yerde
mubhafaza edilir.

Salkim siyah tiziimiin ¢ekirdegi, kansizhigin en
onemli ilacidir. Zayiflara, giigsiizlere, hastaliktan yeni
kalkanlara, hatta lohusa annelere giic vermesi ve kan
yapmasi amact ile yedirilir. Ayrica ceviz ve kayisi cekir-
degi ile birlikte miikemmel bir ¢cerezdir. Bu karisimin
kilo yapict 6zelligi vardir. Kansizlik icin kullanilacak-
sa, kuru olarak alinan tiztim yikanir. Bir tencerede bol
su ile atese konur. Uziimler dagilincaya kadar haslanar.
Sogutulur. Mutfak robotuyla ezilerek surup gibi ici-
lir. Ayrica salkiml kuru Giztim satin alinir, yikanir, bez
icinde kurutulur; el havaninda doviilerek meyvenin ve
cekirdeginin iyice ezilmesi saglanir. Ezilen meyveler,
bir tencereye koyulur bol su ile kaynatilir. Kaynama
siiresi 10 dakika gibi bir siiredir. Atesten alinip kendi

kabinda bir gece bekletilir. Ertesi sabah stiziilerek cam
stirahilere alinir. Her sabah ve gece yatmadan énce bi-
rer su bardag soguk olarak icilir.

Uzlimiin olgunlasmamust da kullanilir. Olgunlas-
manus tiztime koruk denir. Salataya sikilarak limon
yerine kullanilir.

Beyaz Uztim Kurutmasi

Tahannebi denen {tiztimden vyapilir. Tahannebi-
nin merkezi Banazi’dir. Banazi, merkeze 4 kilometre
uzaklikta bir kasabadir. Banazi’ da tiim meyveler ye-
tisir ancak tzimu ile taninmistir. Tahannebi tizim{;
taze yenmesi ¢ok giizel olan, ince kabuklu, az ¢ekir-
dekli, normal tatl, sulu ve etli bir tiztimdiir. Piyasada
arzu edilerek aranir. Kabugu acik sar1 olup kahverengi
cizgi ya da dalgalar1 vardir. Salkimlart iridir. Kurutma-
da kullanilan bu tzimler, kesilerek salkimu ile topla-
nir. Taneleri bir legene koyulur. Uzerine birka¢ parca
tuzsuz tereyagi atilarak gilines 1sisina birakilir. Ara sira
harmanlanarak yagin tiim tanelere bulasmasi saglanir.
Daha sonra topraga serilen hilalara yayilir. Bah¢ede
kurutma isine tiziim sergeni denir. Kuruyan tiztimler,
glines sicaginda 1sinan tenekelere sicak sicak yerlestiri-
lir ve tenekelerin agzi kapatilir.

Gah Hazirlama

Elma, armut, seftali, visne, erik gibi meyveler y1-
kanir ve stiziliir. Visne ve erik, tepsilerde veya hila
uzerinde damlarda kurutulur. Elma, armut, seftali ise
soyulup dilimlenerek toprak tizerine serilen bezlerde
veya tahtadan yapilmus islim saradi tizerinde giineste
kurutulur. Saklamast ise bez torbalarda olur. Saklarken
sadece kuru kayist (glinkurusu veya gabuk), pudra se-
keri ve birka¢ tane karanfil ile karistirilarak torba veya
tenekeye koyulur ve serin yerde saklanir. Boylece gii-
velenmesi engellenir.

C' >
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Kishik Kavurma,
Kiyma ve Kikirdak

Havalarin sogumaya baslamasi ile yagislar baslama-
dan o6nce yapilan kishk hazirhktir. Kavurma yapacak
olanlar eti ya kendi beslemis oldugu hayvandan, kendi
evinde yok ise tanidig1 kasaptan govde eti alarak yapar.
Eve getirildikten sonra evin erkegi ve aile biiyiikleri
toplanir. Sofra bezleri, et kiittigii, ckmek tahtasi, satir,
bilenmis farkli boydaki bigaklar, etin konulacag tepsi
ve legenler hazirlanir. Aile biiyligii tarafindan besmele
cekilerek et parcalanmaya baslanir. Etler, kemiginden
ayrilarak kiiciik kusbas: seklinde dogranir. Eger kiyma
yapilacak ise parcalanan etler, elle ¢evrilen kiyma ma-
kineleri ile legenlere ¢ekilerek kiyma haline getirilir.

Bu islerin tamamlanmasi saatler aldigindan, ¢cogu
kez et dograma isi bittiginde glinesin ilk 1siklar1 gorii-
liir. Bu arada bahcedeki ocak hazirlanir. Kavurma veya
kiymanin kavrulacags testin alt1 ve ¢evresi camurla veya
krem deterjanla veya kiille stvanir. Ocak yaninca testin
icine etler dokiiliir, kuyruk yag: ile etler karistirlarak
hafif tuzla kavrulur. Eger kesilen ya da alinan etin yag
az ise ilave kuyruk yagi koyulur. Testteki etin agz,
sini ile kapatilir. Ara sira sini kaldinlarak karistirihr. Ev
halki et hazir olana kadar a¢ bekler. Et, suyunu ¢ekince
bolca ekmek alinir. Bu arada ¢ay demlenince ocaktan
cekilen koziin tizerine koyulur. Bah¢enin bir kdsesine
kahvalt1 sofras1 hazirlanir. Ekmekler genis bir tepsiye
dizilir. Hafif kavrulan etten et kevgiri ile pidelerin tize-
rine dokdiliir. Hazirlanan sofranin ortasina birakilir. Ev
halk: sofraya oturmustur. Kahvalti1 yapilirken bir yan-
dan kavrulan etin karistirma ve kontroli devam eder.
[stenirse ocak koziinde yesilbiber kozlenir. Ev sahibi
etin kokusu cevredeki komsularina gider de canlan
ceker distincesi ile sabah kahvalti saatinde onlara da
bakir sahanlarda gonderir. Daha sonra kavrulan etin,
tuz ve yag kontrolii yapilir. Tuzunun pilav tuzundan
biraz fazla, yaginin ise etle ayn1 seviyede olmasina 6zen
gosterilir. 1lave yag tereyag ile yapilir. Kavrulan et,
atesten alinir ya da altindaki koz ¢ekilir. Biraz iliklasin-
ca sapl tas ve kevgir yardimu ile tenckelere veya beyaz
emaye kovalara doldurularak soguyup donmas: bek-
lenir. Kisin kahvaltilarda eritilerek bazen sade, bazen
tizerine yumurta kirilarak, bazen de yats1 6giintinde
soguk kavurma tandir ekmegi ile yenilir. Ayrica ye-
meklerde et olarak veya corbalari lezzetlendirici olarak
tiketilir. Kavurma veya kiyma evlerin yiyecek giiven-
cesidir. Bu arada kis boyu taze et tiiketimi yine devam

eder. Etin aynlip ¢ikan kemikleri, et kiittigiinde satir
ile kiiciik parcalara ayrilir, legene konur ve ateste yagla
kavrularak tuz atilir. Tuz ayar1 kavurma gibidir. Kisin
yemek ve ¢orbalarda kullanilir. Et kemikten ayrilirken
kemikteki etler ¢ok fazla soyulmaz.

Bu ckibe hizmet veren, evin gelini ya da evin gen¢
kizidir. O gtin kahvaltida tercih edilen ekmek, evdeki
yufkanin yanu sira, etin yagini daha iyi ¢eker diistincesi
ile yaumusak pide veya somun ekmektir (¢ars1 ekmeg;i).
Kislik ne hazirlanirsa hazirlansin evin hanimi, “Saglik-
la, huzurla ve agiz tadi ile yemek nasip olsun.” diye dua
ederek hazirlanan yiyecegi saklama yerine yerlestirir.

Kuyruk yag, kiictik kiictik kusbasi sekilde dogranir
ve ates tizerinde karistirilarak eritilir ve kikirdak yapi-
lir. Iste kikirdak erimis yagin icinde kalan ve kavru-
lan yag taneleridir. Bu tanelere Malatya’nin yerli halk:
gakirdag der. Hem kahvaltilarda sitilip yenir, hem de
bilik yapiminda kullanilir.

Tandir Ekmegi

Tandir ekmegi daha ziyade kavurma mevsiminde
yapilir. Kislik ekmek olup émrii uzundur. Bahara ka-
dar rahatlikla evlerde saklanabilir. Bu ekmegin yapimi-

na ihtiya¢ duyuldugu zaman hamuru yapacak, acacak
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ve pisirecek kisilere de ayri ayri ihtiyac duyulur. Bu ki-
siler markalasmus kisiler olup, ckmek yapilacak evlere
nobetler halinde randevu verirler. Ustelik randevuyu
naz ve cilve ile verirler. Yaptiklari isin karsihginda para
alirlar ya da ev sahibi hediye de verebilir. Ekmekgi-
ler, eckmek yapilacak eve bir giin 6nce aksamdan gelir.
Bunlar gelmeden ev sahibi ekmek yapilacak ununu,
testini, odunu, mayasini hazirlar.

Ev sahipleri aksam yemegi i¢cin en 6zel ziyafetlerde
ne pisirtyorlarsa ekmekgilere de onlar pisirirler. Ev sa-
hibi, 1ki 6gtinde ayn1 yemegi ¢ikarmaz. Onlarn misafir
olarak kabul ederler. Yemeklerini yiyen ekmekgiler,
vakitli yatip gece ti¢ gibi kalkarlar. Un, sofra bezinin
tizerine konan biiytik teste konur; su, tuz ve maya ile
karistirilarak yogrulmaya baslanir. El ile toparlanan ha-
mur, temiz bir hila arasina alinir. Ayaklanarak hamur
ozlestirilir. Hamur miktan coktur, 7-8 teneke un ile
hazirlanir. Ekmekciden alinan randevu, un miktarina
goredir. 7 grat, 10 grat gibi (Grat, teneke 6l¢ii birimi-
dir.). Bu arada, ekmegi pisirecek kisi, kalin kiittikler-
le, tandirin atesini yakar. K6z haline gelen atesin agz1
kapatilir. Evin tandir 6rtmesi hazirlanmaya baslar. Yer-
lere hasir, tizerine de beyaz temiz hilalar serilir. Acma
icin ckmek tahtalari, oturmak i¢in minderler koyulur.
Merdane ve oklavalar hazirlanir. Dinlenmis hamur, bu
mekana getirilir. Evin hanimi, hamurdan yumak alir.
Yumagin biiyiikliigiine pisiren karar verir. Alinan yu-
maklar, nemli bez altinda bekletilir. Acan kisilerden
biri, merdane ile biraz biyiitlip diger agiciya verir.
O da oklava ile ckmek biiytikliigiine gore acar. Aci-
lan yufkay1 pisirici, koluna taktigi kolcak yardimu ile
elini 1slatarak alir ve sicak tandirin duvarina yapistirir.
Ekmegin tizerine harcim siirer. Tandirin biyukligi,
kac ekmegi yapistirmaya miisait ise ekmek pisirici o
kadar ekmegi yapistirir. Kor ateste kizaran ckmekler,
masa ile alinarak st tiste dizilir. Bu is, hamur bitinceye
kadar devam eder. Bu pisirme isi devam ederken eger
acicilar agir calisir ve tandir bos kalirsa pisirici, kizarak
daha cabuk calismalar icin onlart uyarir. Bagirarak:
“Haydi, tandir geciyi, elinizi ¢abuk tutun anam!” der.
Bu isi yapanlarin hepsinin baslar1 yazma ile bagl, sal-
varli ve bervaniklidir. Bervanik, salvarin tizerinde belle-
rine baglanan Onliiktiir. Pisiricinin basinin yazmasinin
disinda alinda ayrica tandir atesinden etkilenmemesi
icin tiilbentle citik baghdir. Kolundaki koleak, dirsek-
ten lastikli olup parmak ucuna kadar iner. El bilegin-
den avuc ici aciktadir. Ama elinin tizeri kolcak ile ka-
palidir.

Tandirin duvarina yapistirilan ekmegin tizerine sii-
rtilen harca bulamag denir. Bilesimi sdyledir: Un ve su,
un ¢orbast kivamina gelinceye kadar karistirihir. I¢ine
corek otu ve kiinct katilarak kullanilir.

Ayni giin yine tandirda bilik denen ¢orekler piser.
Bilik ¢ok uzun 6miirlii olmadigindan cok yapilmaz.
Ev halkina sunulan damak degisikligidir. Genelde ck-
mek ile birlikte ese dosta dagitilir. Bilik hamuru yagh
bir hamurdur, kikirdaklidir.

Bilik Hamuru Hazirlama

Un, kikirdak,
eritilmis kuy-
ruk yag1, bi-
raz tereyagi
veya  sivi
yag, maya ve
tuz; su ile yog-
rularak hazirlanir.
Hamur dinlendirilir. Ekmek
tahtas: tizerinde yuvarlak, eskenar dortgen seklinde 1
santim kalinhginda sekillendirilir. Tandira yapistirilir.
Ugzerine siiriilen bulamaca yumurta da ilave edilerek
pisirilir. Istenirse hamur hazirlanirken su yerine siit
veya yogurt da kullanilabilir. Ekmek pisirme giini,
evin ¢oluk ¢ocugu, tandir 6rtmesine yaklastinlmaz. O
glinkii 6gle yemegi ve ara 6glinler de tandir 6rtmesin-
de yenir.

Yufka Ekmegi

Mayali hamurdan hazirlanir. Tandir ekmeginden
daha ince acilarak sac tizerinde pisirilir. Yutka ekme-
gine ckmek pisiriciler cagrilmaz. Ev halk: yetersiz ise
komsu, komsuya yardim eder. Yufka giiniinde ev hal-
kinin yemegi ise sac boregidir (Peynirli, 1spanakli, ¢6-
kelekli, kiymali, kavurmal gibi.).

Eksileme Ekmek

Bu ekmegin 6zelligi, hamurunun tam mayalandi-
rilmasidir. Tam mayalanma, hamurun siserek iki ka-
tina ¢tkmasidir. Mayali hamurun kivami, diger yutka
hamurundan daha civiktir. Demir hamur spatulas: ile
legenden alinan hamur, ekmek tahtasindaki un tizeri-
ne konarak ve el unlanarak sekillendirilir. Sicak sacda
pisirilir. Eksileme ekmek, hamur az kalinca yapilan bir
ckmektir. Cok fazla miktarda yapilmaz. Ciinki uzun
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stireli saklanamaz. Ancak birka¢ giinliik degisiklik ol-

sun diye yapilir. Bu ekmek sicakken, tereyagn ile yag-
lanarak sacin ¢evresine toplanan ev halki tarafindan
zevkle yenir.

Tursu

Tursu yapimina sonbaharin ortalarinda baslanir.
Bahgesinde sebze yetistiren kisiler bahceden topladik-
lar1 biberini, domatesini, lahanasini, salatalik veya kii-
tesini (acur), kis kabagini, maydanozunu birkac salkim
tziimiini (beyaz tiziim) bir gece bekletir ve boylece
sebzenin tazeligini 6ldiiriir. Sebzesi yoksa pazardan
sebzenin tursulugunu secerck alir. Aile buyiikleri;
“Cok taze, yeni kopmus sebze ile tursu yapilmaz.”
derler. Bunun nedeni olarak, sebzelerin sulu olmasi
nedeniyle olgunlasan tursunun yumusamasi ve ¢lrii-
mesi gosterilir.

Tursu yapilacak sebzeler, 6nce yikanir ve suyu sii-
ziiliir. Biberlerin u¢ kisimlarina damara gelmeyecek
sekilde bicak ucu ile ¢eltik atilir. Domatesin yesil pem-
be renkte olam tercih edilir. Yorgan ignesi ile birka¢
yerinden delinir. Salatalik ve acur arzu edilirse dogra-
nir. [stege gore salataligin uclarindan arti seklinde bi-
cak ile celtik atilir. Kis kabagt soyulur, dilimlenir, hafif
haslanir. Haslama stiresi 3-5 dakikay1 ge¢cmemelidir.
Lahana gaz ¢ikaran bir sebze oldugu i¢in eger karisik
sebzelerle kullanilacaksa bir giin 6nceden gelisigiizel
dogranip legende ve tuzlu soguk su i¢inde bekletilir.
Kullanilacagr zaman bol su ile yikanarak diger sebze-
lere karistirilir.

Once tusu kabinin dibine birkac¢ tane nohut ve bir
iki dis sarimsak atilir. Besmele ile sebzeler karisik ola-
rak yerlestirilmeye baslanir. Sebze aralarina sarimsak,
maydanoz, arzu edilirse elma dilimi konur ve sebze-
ler; cam kavanorzlara, bidon veya kiiplere disaridan

bakildiginda hem bosluk kalmamis olacak hem de

glizel goriinecek sekilde doldurulur. Kavanozun agzi-
na maydanoz ve salkimh {iziim, sebzelerin hareketini
onleyecek sekilde yerlestirilir. Tursunun suyu hazirla-
nir. Tursu suyu hazirlamanin Malatya’ya 6zgi bir tarifi
olmamakla birlikte ev hanimu ailesinin damak zevkine
gore tursu suyunu hazirlar. Bu sular tuz, sirke, limon
suyu, seker veya pekmez, su ya da domates suyu, tiziim
suyu, karisimiyla hazirlanir.

Pratik bir tursu suyu oOlciistinti soyle verebiliriz:
(6-7 kilogram karisik dogranmus sebze i¢in) 10 litre
suya, 1 su bardag seker, 2 su bardag: tuz, limon tuzu,
yarim litre sirke katilir. Hazirlanan tursu suyu, sebze
dolu kavanozun tizerinden sebzelere dokiiliir. Kapak-
lar1 sikica kapatilir. Altina bir tepsi konularak giines
sigindan uzak ama soguk olmayan bir yerde on bes
glin mayalandirilir. Daha sonra serin yere alinir.

Tursunun on bes giinden sonraki mayalanma or-
tamu ne kadar serin olursa tursu, o kadar gec lezzetle-
nir ve tursunun dayaniklihig: artar. Sicak ortamda olan
tursu, cabuk tiiketilecekse hemen olur. Ancak dayan-
ma stiresi azdir.

Ailede dede, babaanne gibi yashilar icin olgunlas-
mak lzere olan domates tercih edilir ve aym sekilde
domates tursusu yapilir. Buna tamates tursusu denir.

Lahana gaz ¢ikardigindan, lahanay ayr1 yapmak is-
teyenler ise dograyip ayni yontemle aralarina ilave ola-
rak pul biber serperek yaparlar.

Patlican (balcan) tursusu yapilmak istenirse; sonba-
harin kiiciik boy, yerli patlican ile yapilir. Patlicanlar
yikanip, sap kisimlar sapka gibi soyularak temizlenir.
Tuzlu suda haslanir. Haslama ayar ne sert ne de ¢cok
yumusak olmalidir. Haslanan patlicanlar, biiytik ke-

mislere tek sira halinde dizilir. Uzerine bir tepsi ve
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tepsinin i¢ine agirhk konularak patlicanlarin biitiin
suyunun c¢itkmast saglanir. Uzerinde agirlik ile bekle-
mekte olan patlicanlar, on iki saatte suyunu tamamen
birakmus olur. Diger tarafta i¢ hazirlanir. Domates, ye-
sil tath ve ac1 biber, kirmizi taze biber, istenirse lahana,
maydanoz, sarimsak, ince salata gibi dogranarak tuz,
sirke katilarak karistirihir. Stiziilen patlicanlarin ortala-
11 karniyarik gibi agilarak hazirlanan salata karisimu ile
doldurulur. Maydanoz saplari ile dolu pathicanlar da-
gilmamast i¢in sarilarak baglanir. Kiip veya kavanozla-
ra yerlestirilir. Uzerine sebze hareketini engelleyecek
baski konur ve su, tuz, limon tuzu, ¢ok az da sirke ile
suyu hazirlanir. Dizilirken kavanozun dibine birkac
nohut, bir parca bayat ckmek, aralarina da dis sarimsak
konmalidir. Hazirlanan su, itizerine baski koyulmus
patlicanlarin tizerinden bosaltilir. Bir hafta normal 1s1-
daki mekanda, daha sonra serin yerde muhafaza edilir.
Bu tursu, dolmalik biberle de yapilir. Ancak dolmalik
biber haslanmaz. Tursularda kullanilan tuz, kaya tuzu
denen iri tuzdur. Tursuya konacak su, oncelikle kay-
natilarak sogutulmus su olmalidir. Tursular, pilavlarla
(simit ve bulgur pilav1 cesitleri), koftelerle, ara 6gtin-
lerde ekmekle yenir. Giintimiizde farkh tursu tiirleri
hazirlanip tiiketilir. Ornegin; kézlenmis kirmizibiber
tursusu, domates soslu Arnavut biberi tursusu gibi.
Karsik tursuda kullanilan kis kabags; sert kabuklu,
koyu yesil veya sart renkli kalin gévdeli, uzun stire da-
yanma Ozelligine sahip, sonbaharda yetisen bir kabak
tirtidiir. Bu kabak ozellikle tursu ve regel yapiminda
kullamldig gibi, yemek yapimu ve kishik kurutmada da
kullanilir.

Kabak Kurusu ve Receli

Kalin kabaklar soyulur. Bantlar halinde bicak sirt1
inceliginde kesilir. Golgede bez tizerinde kurutulur.
Kisin kullanilacagi zaman sicaga yakin 1lik suda islatila-
rak yaprak gibi sarilir. Dolma ici, etli veya etsiz olabilir.
Pistikten sonra lizerine sarimsakli yogurt ve kirmizi
pul biberli tereyag: dokiilerek yenir.

Kabak receli kurutulan kis kabagindan yapilan bir
receldir. Kabagin kabuklar soyulur, kabuklari soyul-
mus kabak, ¢ok iri olmamak kaydiyla istenilen biiyiik-
liikte fakat kusbasi seklinde dogranir. Yanmanmus kirec-
1i suda ezilir. Kire¢ parcasi tic yumurta biyiikliiglinde
olmali eger sonmemis toz kire¢ ise iki servis kasig
kadar olmalidir. Kireg, tizerini kapatacak kadar su ile
ezilir. Durulmasi saglanir. Tortu dibine ¢okiince tize-

rindeki su alinarak dogranmis kabaklarin tizerine do-
kiiliir. 4-5 saat bekletilerek kabaklarin sertlesmesi sag-
lanir. Kabaklar, kire¢ suyundan alinarak bol suda iyice
yikanir. Uzerini gececek kadar soguk suyla, atese ko-
nur ve haslanir. Cok fazla yumusatilmadan haslanmas:
saglanir. Seker ilave edilir. Seker ayari, diger regellerde
oldugu gibi meyve kadardir. Sekerle birlikte kayna-
maya devam eden kabaklarin pisme siiresi icinde dis1
sertlesirken i¢i surup ceker. Kivamlasinca i¢ine haslan-
mus, kabuklart soyulmus, tavada hafif kavrulmus kayis:
¢ekirdegi ilave edilir. Birkag tasim da bununla kayna-
tildiktan sonra, birka¢ parca limon tuzu ilave edilerek
bir tasim kaynatilip atesten alinir. Bu regelin 6zelligi,
diger regellere gore, kivaminin biraz sulu olmasidir.
Ayni zamanda saklanirken kesinlikle soguk yerde sak-
lanmalidir. Yoksa sekerlenir. Tiim recel ve pelverde
tiirlerinde oldugu gibi kabak recelinin de legen veya
cukur tepsilere konularak agzi beyaz tiilbentle kapati-
larak, glinese birakilip surubu olgunlastirihir. Olgun-
lasan recel, giineste 1sitnan kavanoza konarak agz1 acik
sogutulur. Recel soguyunca kavanozlarin agzi ince
dokunmus bir bez ile kapatilir. Saklama yerine dizi-
lir. Daha sonra kapaklar: kapatilir. Bazi evlerde regelin
bekleme siiresini uzatmak amaciyla kavanozun agzina
koyulan bez yerine ince mulaj veya parsomen (yagh
kagit), kavanozun agiz ¢apindan az biiytk kesilir. Bu
kagidin iki yiizii yumurta akina batirihr ve kavanozun
agzina konur. Kuruyan kagit, kavanozun seklini alarak
yapisir. Boylece recelin hava almasi engellendiginden
¢ok uzun siire, regel, 6zelligini kaybetmez.

Gilinlimiizde tamamen unutulmus olan kis kaba-
ginin bir baska cesit tathisini s6yle izah edebiliriz: Bu
tath tiirti, glinimiizdeki genc annelerin degil; onlarin
babaannelerinin yaptigr bir tath tiriidir. Kis kabag
yikanip soyulduktan sonra ince ince eriste gibi dogra-
nir. Temiz bez tizerinde glineste kurumaya birakilir.
Kurutma ayari kitirdan biraz daha yumusaktir. Bu du-
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ruma gelen kabaklar, bir tepsiye alinir. Kabak miktar1
kadar doviilmiis ceviz ile kabak miktarinin bir bucuk
kat1 da dut pekmezi konarak el ile (cok ezmeden) ya
da buiytik kasikla karistirilarak birbirine yedirilir ve
tekrar giinese konur. Uzerine tiilbent gecirilir. Bir-
iki giin giineste bekletilir. Bu siire¢ icerisinde sabah ve
aksam karistirtlir. Gin 1s1s1 ile kavanozlara dolduru-
lur. Bu tatli, kahvaltida yendigi gibi ayrica tath olarak
da tiketilir.

Kayis1 Cesitlemeleri

Malatya kayisist diinyaca bir tine sahiptir. Diinya
ihtiyacinin %085’ini tek basina karsilamaktadir. Bahar
mevsimindeki hava durumu toplanan tirtintin mikta-
rint etkiler. Normal gegen bir kis mevsiminden sonra,
bahar mevsiminde eger don olay1 olmaz ise yaz aylarin-
da toplanan tiriin miktar1 yaklasik 20-30 tondur. Hava
soguk olup cicege don vurmus ise bu miktar azalir (Bir-
kag saatlik soguk, don olay1 icin yeterlidir.). Uriin ¢cok

olunca bahge sahipleri, tirtinii sadece kendi aile fertleri
ileisleyemeyecegi i¢in disaridan yardim alir. Bu yardim-
cilara kayist is¢ileri denir. Eskiden bahgesi olmayanlar,
bahgesi olanlara yardimer olurken, simdi bu isler ¢evre
illerden gelen isciler ile yapilmaktadir. Isciler, yevmiye
usulii calisirlar. Ucretleri iscilere gtinliik, haftalik veya
aylhik olarak &denir. Is sonunda kalan &demeler yapilir
ve karsilikli helallesilir. Isciler, is bitinceye kadar mal
sahibinin emrindedir. Bah¢eye kurulan cadirda ailece
yasarlar. Bahgenin rengperi is¢ilere kihyalik yapar. Ise
baslarken ve isin bitiminde mal sahibi tarafindan kur-
ban kesilerek yemek pisirilir ve is¢ilere yedirilir.

Kayist agact stirekli bakim isteyen nazh bir agactir.
Emegin karsihgini hi¢c cekinmeden verir. Kayist aga-
c1 ve meyvesi hi¢bir seyi ziyan edilmeden kullanilan
ender bir meyvedir. Agaci, dallari, yapraklar (gazel)
ve ¢ekirdek kabugu yakacak olarak; meyvesi ve ce-
kirdeginin ici yiyecek cesitleri olarak, ezilmis ve ¢cok
olgun meyveler ise meyve suyu veya pestil yapilarak
kullanilir.
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Gtlin Kurusu

Giin kurusu kaysi, iki sekilde hazirlanir. Birincisi;
kayasilar toplandiktan sonra tahta saraflara veya topraga
serilmis hilalarin tizerine cekirdekleri cikarilir ve iki-
ye ayrilarak dizilir. Ters diiz edilerek kurutulur. Buna
kabuk denir. Hosat, komposto ve tatli yapiminda kul-
lanilir.

Diger sckilde; toplanan meyveler topraga serili hi-
lalara dokiilerek diizgtin araliklarla dizilir. Giineste,
meyvenin suyunu ¢ekmesi ve meyvenin burusmasi
icin iki giin bekletilir. Ardindan toplanir. Yine ka-
dinlar tarafindan meyveyi patlatmadan, zedelemeden,
iki parmak arasinda meyve hafif sikilarak sap yerinden
meyvenin ¢ekirdekleri ¢ikarilir; patik yapilir. Giines-
te serili olan hilalarda tersli yiizli kurutulur. Buna giin
kurusu denir. Bu kayis1 kuruyunca koyu kahverenge
dontstir. Cerez olarak yenir ve tath yapiminda, pasta-
cilikta, hediyelik olarak kullanimda 6nemli bir degere

sahiptir.

Kuruyan kayisilar depolara gotiirtilerek buytikligii-
ne gore istiflenir. Kalite kontrolii yapilir, satisa sunulur.
Cekirdekler yikanarak kurutulur. Boylece o sezonun
kayist isi bitmis olur. Bu stire¢ haziran ayinda baslar,
o yerin cografi konumuna gore agustos aymin sonuna
kadar siirer. Sezonun ilk kayisisi haziran ayinda Kale,
Battalgazi ve Orduzu’da yetisir. Temmuz ayinda Di-
lek, Arguvan, Ak¢adag'in alt kisimlarinda, Pitiirge ve
Doganyol’da; agustos ayinda ise Dogansehir, Darende
ve Akc¢adag'in yukarn dag koylerinde yetisir. Malatya
halki kayis1 recelini veya marmeladim kesinlikle kuru
kayisidan yapmaz, taze meyveyi tercih eder.

Kayist cekirdegi ici aci ve tath ¢ekirdek olarak ayri
ayrt satilir. Tath ¢ekirdek, cerez olarak yendigi gibi,

kozmetik sanayisinde kullanilan bir ham maddedir.
Kozmetik sanayiinde:

Kayisi kolonyasi: Kayisi ¢igeginden yapilir.

Kayisi sabunu: Islimli cekirdek yagi ve zeytinyagi
karisimu ile yapihr.

Kayisi yagi: Islimli kayist cekirdeginden elde edilir.

Kayist kremi: Gece ve giindiiz bakim kremleridir.
[slimli kay1st cekirdeginden yapilir.

Tath ¢ekirdek ici; piyasada islimli ve islimsiz olarak
satilir. Yemek icin islimsiz ¢ekirdek tercih edilir.

Aci1 Kayis1 Cekirdeginin
Tatlandirilmasi

Kabugundan ayiklanmis ac1 ¢ekirdekle doldurulan
tencere bol su ile birka¢ tasim kaynatihir. Kaynamus
suyun i¢cinde bekletilir. Daha sonra stiztiliir ve iki par-
mak arasinda hafif sikilarak kabugundan cikartilir. Bu
isleme halk arasinda pirtlatma denir. Kurutulan ¢ekir-
dekler toplanir ve islem tamamlanmus olur.

[¢ bademin tamamina yakin kismu, ila¢ sanayisinde
antibiyotik yapiminda kullanilir. Ayrica seker hastala-
11, scker dustirtici 6zelliginden dolay1 giinde 5-6 tane
titketmektedir.

Bunlarin disinda aci ¢ekirdek tatlandirtlarak kul-
lanilir. Ozellikle pestil yapiminda pestil bulamacini
dama serdikten sonra lizerine atilir. Tatlandirilmis ce-
kirdegin 6zelligi, i¢inin yumusakhgidir. Tath ¢ekirde-

gin ici daha serttir.




OGUNLERDE VE
OZEL GUNLERDE YENEN
YIYECEKLER

Her 6giin, 6zglin zamanda ve dzgiin yerde hazir-
lanmus, 6zgiin yiyeceklerle doludur. Insanlar varligini
stirdiirebilmek i¢in yemek zorundadir. Ashinda burada
onemli olan yediklerimizin saghgimizi nasil etkile-
yecegidir. Malatya insani yetistirilen tirtinlerin dogal
ve saglikli oldugunun farkindadir. Ancak insanlarin
hayatindaki zorluklar ve ge¢mis yillardaki yokluklar,
onlar1 6giinlerde sadece karnini doyuracag: yiyecekleri
yapmaya sevk etmis, sonucta geleneksel yeme tarzi ne-
deniyle baz1 aliskanliklar: yillar boyu devam ettirmek
zorunda birakmustir.

Kahvalt1 Yiyecekleri

Sabah kahvaltisinda, aksamdan kalan yemekler
varsa 1sitilip yenir. Aksi halde yeni corba yapilir. Gii-
ntimiizde kahvalti yapmadan islerine gidenler, firsat
bulduklar1 anda, kahvalt yerine ¢orba i¢cmeye gider-
ler. Ayrica sadece c¢orbaci diye adlandirabilecegimiz
lokantalar, gece sabaha kadar aciktir. Sabah corba ile
kahvalt1 yapma aliskanlig1, erkeklerde daha yaygindir.
I¢ilen corba, oncelikle, kelle-paca, mercimek ve is-
kembe corbalaridir.

Kahvaltida peynir, zeytin, borek cesitleri, regel, te-
reya@, bal, yumurta, lor, kef, katmer, sogiis, domates,
salatalik, biber, maydanoz, samut, tere, reyhan, sucuk,
ekmek cesitleri (tandir, bilik, pide, kiiliince, yagh ek-
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mek, eksileme, yufka), icecek olarak oncelikle sicak
stit, bazen c¢ay, kisin da ihlamur vardir. Ihlamur, ks
aylarinda sobalarin tizerinden eksik olmayan sicak bir
icecektir. Emaye caydanlikta ithlamur, zencefil, tar¢in,
karanfil, elma kabugu, ayva yapragi ile stirekli kaynati-

_er

lir. Karisimin 6mrii en fazla iki-ti¢ glinddir.

Kusluk Vakti Yiyecekleri

Malatyali hanimlar, Tirk kahvesine ¢ok deger ve-
ren ve kahve icmeyi seven kisilerdir. Kahve icen yas-

1 hanimlar, kahveyi yapan kisiye fincanini verdikleri
zaman: “Sag ol yavrum; kahve gibi aziz ol!” diyerek
memnuniyetlerini belirtirler. Bu 6giin, kahve icmeye
ayrilir. Kahve, siitlii veya sade olabilir. Yakin komsu-
lar mevsim uygun ise evlerinin bahgelerinde kis ise
herhangi birinin evinde bir araya gelerek kahvelerini
icerler. Kahve igerken yaptiklart muhabbet konulari-
nin temelini, o giin pisirecekleri yemekler olusturur.
Yemegin adini koyup gerekirse birbirlerine yapiminda
yardimet olurlar. Bu arada ¢ocuklara stit, biskiivi veya
meyve yedirilir. Bazen de surup i¢ilebilir veya meyve
yenebilir.

Ogle Yemegi Yiyecekleri

Sikma kofte, bulgur ve siimiid pilavt, her tirli sebze
yemegi, sarma ve dolmalardir. Kofte ve pilav ¢esitleri-
nin disindaki yemekler, aile fertleri bir arada ise yapi-
lir. Yoksa mercimekli ¢ig kofte, karpuz, tiziim, peynir,
ekmek, malhuta, pitpit, eksili kofteler, yaz aylarinda ise
yogurtlu kofte, yogurtlu ¢orba gibi ge¢istirme yemek-
leri ile 6glin tamamlanr.

Ikindi Oglinti Yiyecekleri
Tandir ekmegi, peynirden yapilmis diiriim, kisir,

borek tiirleri veya stitlag gibi yiyecekler ve icecek ola-
rak da cay tiiketilmektedir.

Aksam Yemegi Yiyecekleri
Ailenin, genelde tiim fertlerinin bir arada oldu-

gu yemek vakti aksam 0gii-
niidiir. Bu nedenle bu

Ogiine 6zen gosterilir.
\i Eger  mecburiyeti
mege davet edecegi
misafirini bile aksam
ogiintine ¢agirir.

Aksam yemeginde 6gleden kalan yemekler, yoksa
etli sulu sebze yemekleri; tavalar, pilav, ¢orba, oturt-
malar, salata, cacik, tatl, ayran, kaburga, kagit kebabz,
analikizly, icli kofte, tiritli kofte, lahana koftesi, etli sar-
malar gibi yemekler tiiketilir. Yemek tizerine mutlaka
cay veya kahve icilir.

Yatsilik Ogiinii Yiyecekleri

Genelde tath yenir. Yenen -

tath, siitlii tath veya ha-
mur tathst olabilir. Bu
oglinde ayrica meyve [
ve kahvaluilik yiye- [§
cekler de yenilebilir.
Kis gecelerinin uzun
olmast nedeniyle cerez
tiirleri, aksam yemeginden Kavirga
sonra ortaya konur. Bunlar, giin kurusu kaysi, kayisi
pestili, kayisi cekirdegi, cevizli pestil, sucuk (Kaysily,
tiztim sirali, dut sirali ve cevizli koptik sucuk tiirleri
vardir.), dut kurusu, ceviz, kavurga, hedik, kis armu-

du, igdedir.

Sahurluk

Sahurluk 6giintine (zamanina) sohiire kalkma ya da
sohiirliik denir. Ramazan ayinda gece yenen bir 6giin-
diir. Aksamdan kalan yemekler ile kahvaltilik yiyecek-
ler ¢ay ile tiketilir. Stit i¢ilebilir. Tok tutucu oldugu
icin haslannmis yumurta, susamayr geciktirdigi i¢in
de mevsime uygunsa karpuz tercih edilir. Sahurda da
komsular arasinda yiyecek alis verisi olur. Bu alip ver-
me 6diing degildir. Bu 6glinde komsular, birbirlerinin
11zt takip eder. Isig1i yanmayan komsu, digeri tara-
findan uyandirilir.

Tarla ve Bahcelerde

Yenen Yiyecekler

Yutka ckmegin icine taze sogan, peynir, domates,
biber koyularak hazirlanan diirtim; testide getirilen su,
ayran, bah¢ede pisirilen pilav, kdzlenmis biber veya
evde hazirlanip getirilmis tava, yumru kofte, stkma
kofte yenir. Bu yiyeceklerin 6zelligi, tok tutucu olma-
laridir. Giintimiizde, merkezde, bahcede yemek yiye-
rek calisma yok denecek kadar azdir, zira bahce isleri
azalmustir. Zevk i¢in gidiliyorsa mangal yapilir. Aile,
bahceye calismaya gittigi zaman, aile fertleri ile birlikte
gider ve komsularini da haberdar eder.
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Ozel Glinlerde Hazirlanan

Yiyecekler

Ozel giinler, adindan da anlasilacagi gibi insan ha-
yatinda sayica az olan, anisi kalan, zaman zaman degi-
sik yonleriyle yad edilen ender giinlerdir. Ozel giinler
bashg1; dogum, dliim, bebeklik, diigiin, askere gitme,
askerden dénme, hacca gitme ve gelme, nisanlanma ve
bayramlar gibi 6zgiin olaylar1 kapsar.

Dogum ve Lohusalikta Yenen
Yiyecekler ve Sunulan Tkramlar

Dogum ve lohusalik giinleri, aile fertlerini ve ya-
kinlarini bir araya getiren mutlu giinlerdir. Kaymva-
lideler basroldedir. Eskiden dogum, belediye ebeleri
tarafindan evlerde yaptirilirdi Giintimtizde artik, evde
dogum olay1 yok denecek kadar azdir. Bu ebelerden
en meshuru Ebe Zekiye'dir. Sehirde kendisini tani-
mayan yoktur. Onceden randevu alinarak kendisiyle
gortisme saglanirdi. Gortismeyi kabul etmezse hatirh
tanidiklar devreye sokulurdu. Ebe Zekiye'nin yaptir-
dig1 dogum sayis1 20 binden daha az degildir. Evlerde
yaptirilan dogumlarda ¢cocuk dogunca disartya miijde
verilirdi. Mijde veren kisiye bahsis, genelde dede tara-
findan verilirdi. Erkek cocu@a cok 6nem verildiginden
eger bebek erkek ise ailenin durumuna gore verilen
bahsis miktar1 daha yiiksek olurdu.

Lohusa anneye hemen kuymak pisirilir ve bu da ilik
yedirilir. Tereyag1 ve pekmez eritilerek icirilir. Kuy-
- mak, anne icin pisse de evdeki

tiim fertler bundan yiyebi-
lir. Anneye de siit yapar
diistincesi ile lohusa ser-
beti hazirlanir. Lohusa
serbeti hem sicak hem
soguk ikram edilir. Lo-
husalik stiresince anneye
tath  yiyecekler, siitlac,
mubhallebi, corba tiirleri,
mercimekli bulgur pilavi,
hosaf, pirin¢ lapasi (harle)
yedirilir. Thlamur, tar¢in,
havlican kaynatilip siit yap-
sin diye icirilir. Bebege gaz
yapacak yiyecekler (Nohut,
fasulye, lahana gibi.), anneye

Lohusa

Serbeti yedirilmez. Su, kaynatilip so-

gutularak icirilir. Pekmez ile tereyagi eritmesi en az 40
glin sabah a¢ karnina verilir. Dogumun ertesi giinii,
sicak su ile kisa stireli bir banyo yaptirilarak annenin
siittiniin kolay gelmesi saglanir. Tereyag ve pekmez
anneye hemen icirilerek yaralarinin pismesi saglanir.
Kuymak, herle, siitla¢ gibi yiyeceklerin yedirilmesi ile
hem kabizlik 6nlenir hem de annenin gliclenmesi sag-
lanir.

Ihlamur, lohusa serbeti ve tath gibi yiyecekle-
rin verilme nedeni, bebege saglikli siitiin olusmasini
saglamaktir. Anason ¢ay1; bebek ve anneye icirilerek
sancilart giderilmeye ¢alisilir. Bulgurlu ve mercimekli
pilav ya da ¢orbalar siit miktarini artirmak amac ile
yedirilir. Yeni dogan bebek, anne siitiinii alana kadar
kaynatilip sogutulmus su ile hazirlanan hafif sekerli su
ile beslenir. Ayrica bebegin agzina birka¢ damla zem-
zem konup hurma stirtiliir. Zemzemin ve hurmanin
kutsalligina inanilir.

Lohusa Serbetinin Hazirlanis:

Kizamik sekeri, karanfil, 1-2 tane kok tarcin, bol
su ile tencerede kaynatilir. Tat ayarina gore seker kati-
lir. Servise cikaca@i zaman bardaktaki serbetin tizerine
istege bagl olarak doviilmiis ceviz ya da Antep fistig1
serpilir. Lohusa serbeti sicak veya soguk icilebilir.

Besik Gotiirme

Besik, dogum yapan annenin annesi tarafindan be-
bek icin hazirlanan ceyizdir. Bu ¢eyizin, bebegin evi-
ne gotirilmesine besik gotiirme denir. Besik gotiirmede
yapilan bebek ceyizinin yaninda bir sini baklava, bir
sini kurabiye ve altin bulunur. Kayinvalide, gelen esya
ve misafirleri karsilar. Daha 6nceden yapilmis olan yi-
yeceklerle sofra hazirlanir. Bu yiyecekler; tava, pilav,
corba, salata, zeytinyagh veya kofte tiirti yemekler,
pasta, borek, tatl, ceyizle gelen baklava, kurabiye, cay
ve kahvedir.

Dis Hedigi

Bebegin ilk disini ¢ikarmasi, ailede seving ile karsi-
lanir. Dis hedigi ailede ¢ok dnemsenir. Ik disi aileden
kim goriir ise hediye alir. Bebege alinan bu hediye, ba-
kar kap veya giysidir. Bu olay, dis hedigi yapilarak kut-
lanir. Bugday ve nohut haslanir. Haslanmis bugdaya
hedik denir. Hedik ve nohut karisimi tabaklarla servis
yapilir. Uzeri ceviz, badem, kayisi ¢ekirdegi, findik,
kisnis sekeri, fasulye sekeri gibi ¢erezlerle donatilir.
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yemek yenecekse masa ve sandalyeler yerlestirilir, gol-
gelikler hazirlanir.

Ekmekler diigiin giintinden daha 6nce komsula-
rin yardimlasmast ve ekmekeinin gelmesiyle yapilir.
Ekmek ya yufka ya tandir ekmegi ya da cksilemedir.
Yapilan ckmek, eger yutka ise sicak sicak katlanarak

yufkanin kurumas: énlenmis olur.

Diigtinde ikram edilecek yemek cesidi; diigiin sa-

hibinin maddi glicline, mevsime ve misafir sayisina
gore degisebilir.

Dis Hedigi P . -
S Ornek ikram mentileri:

Eskiden odada oturan komsu ve misafirlerin ellerine

. C . - Kuru fasulye, pilav, ayran veya cacik, tatls,
bu tabaklar verilirken simdi dis hedigi, 6zel ikram sof-

rast haline gelmistir. Yemek, pasta, borek, meyve ikra- meyve.
mu yapilir. Gelen misafirler de bebege hediye getirir. - Pathcan tava, pilav, ayran veya cacik, tath,
meyve.
Simit Kaglrma - Etli pilav, ayran veya cacik, tath, meyve.
Yoresel aliskanliklardan biridir. Simit kacirma, co- - Taze fasulye, pilav, ayran veya cacik, tath,
cugun ylrtimesini kutlamak i¢in yapilir. Yeni ytrtiyen meyve.

cocuk, diizglin yirtiyebilsin, sik stk diismesin diye, .
. . - Sac kavurma, pilav, ayran veya cacik, tatl,
cocugun anne ve babasinin aile ¢evresi ve dostlariyla

yaptig1 bir eglencedir. meyve.

Kiictik simitler ya evde hazirlanir ya da disaridan - Kagit kebabi, pilav, ayran veya cacik, tath,
alinir. Saglam olmayan dayaniksiz bir ipe gecirilir. Ipe Meyve.
dizili simitler cocugun diz kapaginin alt kismina gev- - Lahmacun, ayran veya cacik, tatl, meyve v.s.

sekce baglanir. Cocuk bah¢ede veya genis bir mekanda Diigiin yemegini pisirecek olan asc1 o giiniin ak-

ytiriitiliir. Yiirtiyen cocuktan daha biiyiik olan diger samu gelip etleri ve sebzeleri hazirlar. Diigiin giind sa-
cocuklar, bacaktaki simitlerin ipini koparacak sekilde
cekerek koparrlar ve simitleri kagirip ¢ocuktan uzak-
lasirlar. Aldiklar1 simitleri yerler ve keyifle bagrisarak
ellerini ¢irparlar. Yiirtiyen ¢cocuk ise o keyifi¢inde saga
sola hizli adimlarda ytirtiyerck kendisini kalabalik gru-

bun icerisine birakir.

Cocuklar eglenirken aile buiytikleri de pasta, borek
ve yemeklerden olusan zengin bir sofra hazirlar; eglen-
ceye katilanlarin tamami, bu yemegi yer, iyi dileklerle
evden ayrilirlar. Simit ka¢irma, yakin akrabalar1 zaman
zaman bir araya getiren énemli giinlerden biridir.

Diigiin Yemekleri

Diigiinler, diiglin sahiplerinin evlerinin bahgele-
rinde, bahceleri yoksa komsularinin bahgesinde yapi-
lir. Bahgeler, bu amag i¢in giintinden 6nce temizlenir,
diizenlenir. Oturma, ikram etme ve yemek pisirme
boliimleri birbirinden ayrilir. Yer sofrast olacaksa yer-

lere hali, kilim, minderler ve sofralar kurulur. Masada
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bah ¢ok erken saatte gelip ocaklari yakar ve yemekleri
ocaga koyar. Diigiin alayi, gelinin evine gidip gelini
alip damat evine gelinceye kadar yemekler hazir olur.
Ascr, sagdic, kirve, damat ya da kaymbabaya yemegi
tattirarak bahsis alir.

Akrabalar, dostlar, komsular digiinti bitinceye ka-
dar hep diiglin sahibinin yanindadir. Diigiin saatinde
gelenler ise sadece davetlilerdir. Bahgeli evlerin azal-
mast ile glintimiizdeki diigiinler, artik diigiin salonla-
rinda yapilmaktadir.

Gelinin annesi diigliniin bitiminden {i¢ glin son-
ra erkek tarafina bir sini baklava ve kurabiye gonderir.
Damadin annesi, bu tathlar1 eve gelen misafirlere ve
komsulara ikram eder.

Diigiinde Hafta Daveti Yemegi

Gelinin baba evinden ¢iktigr giinii takip eden ilk
hafta sonunda yapilan davettir. Daveti kiz evi yapar.
Gelinin ¢ok yakinlan da bu davete katilabilir. Bu da-
vet, her iki tarafin yakinlarinin kaynastigi, gosterisli
bir davettir. Gelin, o giin baba evine erken saatte gelir.
Gelen davetlileri kapida karsilar. Hem de ailesi ile daha
uzunca vakit gecirmis olur. O giin, gelinin hediye ka-
bul etme gliniidiir. Diigiine gelemeyenler bu giin he-
diyesini getirir. Halk arasindaki ad1 gelin gormesidir. Bu
arada gelinin anne ve babas: kizina ve damadina maddi
giicline gore hediye verir. Ornegin; kizina bilezik, da-
madina saat veya kizina bir ev, damadina araba gibi;
ya da her ikisine de ev esyalar1 verebilir. Gelin o giin
baba evinde giiniin belli bir siiresinde yine gelinligini
giyebilir. Bu arada yemek saatinin yaklasmasiyla giizel
sofralar kurulur.

Bu davette yenen yemekler:

- Kulak corbasi, kagit kebabi, pilav, analikizhi
kofte, su boregi, yogurtlu corba, tath (yass: kada-
yif), icecek.

- Corba, patlican tava, pilav, lahana sarmas: (la-
hana koftesti), hosaf, cacik, icecekler, borekler, tath
(tel kadayif), meyve.

- Corba, etli sebze yemegi, pilav, lahana sarma-
s1, hosaf, cacik, icecekler, borekler, tatli, (tel kada-
yif), meyve.

- Corba, kaburga dolmasi, pilav, tiritli kofte,
hosaf, cacik, icecekler, borekler, tath (tel kadayif),
meyve gibi.

- Borek olarak da genelde su boregi agirhiktadir.

Tathilar ise genelde; tel kadayif, yass1 kadayif, un
kurabiyesi, baklava tiirleridir.

Damadin annesinin davete gelirken getirdigi tath
gelin evine gelen misafirlere ikram edilir. Bu yemek,
gecenin gec saatlerine kadar muhabbetle devam eder.
Veda zaman gelince hediyeler ile birlikte damat evi-
ne donerler. Bir hafta sonra erkek tarafinin, kiz tarafi-
n1 ¢agirdi@t on bes daveti izler. Yemekler, asag1 yukarn
ayni cesittir. On bes davetini (damadin), kayinvalide-
nin diizenledigi gelin hamami izler. Bu hamam daveti-
ne gelinin ve damadin yakin akrabalar tesrif ederler.
Hamam i¢in kayinvalide tarafindan yiyecek hazirlanir.
Bu davette; samutlu patates salatasi, etsiz dolma ve
sarmalar, borek tiirleri, mercimekli, samutlu ¢ig kof-
te, mevsimine gore meyveler, tandir ekmegi, peynir,
pide, peynir gibi yiyecekler ikram edilir. Hamamda bu
yiyecekler eglenceler esliginde yenir. Bu yemeklerin
ve eglencelerin amaci erkek ve kiz tarafinin birbirleri
ile kaynasmalarini saglamaktir.

Cenaze Yemegi

Malatya’da cenaze sahipleri, evlerini acarak ti¢ giin
boyunca taziye i¢in gelen misafirlerini evlerine kabul
ederler. Erkek ve kadin misafirlerin kabul edildigi
mekanlar ayr aynidir.

Cenaze sahibi ac1 ve tiziintlistini dostlartyla payla-
sir. Ancak yemek isine karismaz. Komsu ve arkadaslar
sira ile yemek yaparlar. Cenaze sahibinin yakinlarin-
dan bir kisi, komsulardan gelen yemegin siraya ko-
nulmasinda yardimc olur. Komsulari ti¢ glin veya bir
hafta siiresince glinde ti¢ 6gtin yemek hazirlayip ce-
naze evine getirirler. Orada sofralar hazirlanir, cenaze
sahipleri ve cenaze sahiplerinin dostlar1 hazirlanan ye-
meklerden yerler.

Cenaze evlerinde yemek saatlerinin disindaki va-
kitlerde taziye ziyaretine gelenlere de ikram edilmek
tizere cay ocaklart kurulur. Uciincii giin cenaze sahibi
mevlit okutur, seker veya yemek yedirir, dostlarinin
destegine tesekkiir ederek dagilirlar.

Yemek ¢esitleri yemek veren insanlarin ekonomik
glicli ve cenaze sahibinin ¢evrest ile ilgilidir.

Ornek menii cesitleri:
- Pilav, kagit kebabu, ayran, salata, ekmek.

- Lahmacun, ayran, salata.
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- Etli sebze yemekleri, pilav, ayran, ckmek.
- Sac kavurma, pilav, s6giis sebze, ayran.

Cenaze evine gotiirilen kahvaltilik yiyeceklerden
bazilar1 sunlardar:

Peynir, zeytin, tereya@i, bal, recel, borek tiirleri,
yumurta, biber kizartmasi, et koftesi, ckmek tiirleri ile
cay ya da siittiir.

Ayrica cenaze defnedildikten sonra cenaze sahi-
bi tarafindan un helvas: pisirilir. Acik ekmekle (pide)
dagitihr. Olen kisinin kirkinci giinii mevlit okutulur.
Yemek verilir. Eskiden, bu yemekte ikram edilen ve
komsulara da dagitilan ekmegin adi kiiliince 1di.

Kiiliince i¢in un, tuzlu tereyagi ve maya stit ile yog-
rulur. Hamur mayalandinlir. 2-3 yumurta biyiikli-
glinde parcalara ayrilir. Merdane ile yarim santimetre
kalinhginda agilarak tizerine yumurta pekmez, yogurt,
¢orek otu ve kiincti karisimindan olusan harg stirtiliir,
tandirda pisirilir. Bu ekmek tlrti cenazede, ramazan
ayinda ve bayramlarda yapilan bir ¢esittir. Gintimiizde
unutulmaya yiiz tutmustur.

Asker Ugurlama Yemegi

Bu torende ev sahibinin yakinlari, dostlar1 ve mi-
safirler hep birlikte keyifli bir ortam olusturarak ha-
zirlanan yemekleri yerler. Yenen yemegin ardindan
asker, hava yolu ile ayrilacaksa havaalanina; kara yolu
ile gidecekse otogara, tren ile gidecekse gara tlim aha-
li gider. Davullar esliginde oyunlar oynanir, eglenilir.
Anne baba hem hiiziin hem gurur ile evladini askere
dualarla ugurlar. Askere gidecek gencin ailesi ¢ocukla-
rin1 gonderdikten sonra akarsu kenarindan dolanarak
bir yakinin evine gider. Orada asker annesine bir paket
kesme seker verilir. Anne, ag1z tadi ve ferahlik i¢in co-

cugu askerden donene kadar sekeri saklar.

Asker Karsilama Yemegi

Hiiziinlii ortamun yerini keyif ve sevingli ortam
alir. Karsilama ve ugurlamadaki kalabalik hemen he-
men aymidir. Her aile ekonomik giiciine ve ¢evresine
gore yemek ve tath ikram eder. Misafirler, ev sahibine
hediye ile gelirler. Bu hediyeler genellikle tath gibi ik-
ramlik yiyeceklerdir.

Askerden donen ogul i¢in verilen yemegin arka-
sindan demlenen cay, 6nceden anneye verilen ve oglu
donene kadar saklansin diye verilen seker ile i¢ilir.

Hayfene Kiltiiri
Hayfene bir sokak eglencesidir. Mahallede hep bir-

likte oynadiktan sonra acikan cocuklarin o anda ev-
lerden yiyecek toplayarak bir araya getirip yedikleri
yemektir. Bu yer, sokagin uygun bir kosesinde veya
uygun bir bahcede olur. O giinkii hayfeneden ¢ocuk

annesini haberdar eder. Ya pismis yiyecek cocuga ve-
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rilir ya da pilav pisecekse bunun malzemelerinden biri
verilir. Hayfeneye her yastan cocuk veya geng katilabi-

lir. Hem yemek yenir hem eglenilir.

Bayram Yiyecekleri
Bayram sabahu, ailenin tiim fertleri aile biiytigiiniin

evinde toplanir. Kahvalti yapilmaz, bayram yemegi

YEMEK KULTURU —

denen yemek yenir. Bu yemek; 6ncelikle aya kofteli
kulak corbasi, kaburga, tava kagit kebabu, tirit, lahana
koftesi, analikizl kofte, kuru fasulye, pilav, yahni, ho-
saf, salata, su boregi ve tavuk dolmasi yenir. Bayram kis
aylarina denk gelirse eksili kiilah dolmasi, tandir veya
yufka ekmegi yenir. Bayram tatlisi olarak oncelikle ev

baklavasi tercih edilir. Sabah yemegi damadin annesi-

nin evinde, aksam yemegi ise gelinin annesinin evinde
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yenir. Eger kurban bayramu ise kurban kesilip etini ka-
vurana kadarki stire i¢in oruca niyet edilir. Misafirlere
ikram etmek ve ev halkinin yemesini saglamak i¢in
kurban etinden bir miktar ayrilarak sa¢ kavurma veya
mangal yapilir, digeri dagitilir.

Kurban kesimi esnasinda, kavurma veya mangal isi,
ailenin erkek cocuklar1 ve bunlarin aileleri ile birlikte
yapilir. Bayram ikramlarinin en basta gelen tathis1 bak-
lavadir. Ev baklavas1 bu konuda marifetli ev hanimlar
ya da yerlesim yerlerinde markalasmis olan kadinlara
para ile yaptirilir. Bayrama bir ay kala baklavay1 yapa-
cak kisiden (Baklavac: Fattey gibi) randevu aliir. Ya
onun evine istedigi malzeme ve sini gottriiliir ya da o
kisi tath yapilacak eve gelir. Baklavaci Fattey; baklava,
dilberdudag, tortor, su boregi gibi cesitlerden hangisi
istenirse onu yapar, kizartir. Surubu istege bagli ya ha-
zirlay1p doker ya kovaya koyarak verir ya da mal sahibi
kendisi hazirlayip tathnin surubunu arife glinii doker.
Bu se¢im tatliyr yaptiran kisinin randevusunun bayra-
ma yakin veya uzak olmasiyla ilgilidir. Bu tath misafire
ikramda, baklavay: yapan kisinin adi ile sunulur. “Bu
baklava siradan bir tath degil Fattey Baci’'nin baklavast
onun i¢in Allah’imiz1 severseniz yiyin.” denir. Yeme
icme konusunda Malatya’nin adedi, yeminli 1srardir.
Ornegin:

“Oliimii goresiniz yiyin!”

“Allah’imz1 severseniz yiyin!”

“Eger yemez isen gelmissin ki 6lmiistim!”

“Hatirem i¢in yeyin!” gibi 1srarci sozler kullanilir.
Bu huy hanimlarda o kadar yer etmistir ki anne, bazen
cocuguna bile yemin ettirerek yedirir.

Tatlilar1 ev sahipleri yapacaksa komsular ile bir
araya gelerek sira ile birbirlerine tath yufkalarii aca-
rak tatliy1 yaparlar. Bu tath ¢esidi baklava, tortor veya
dilberdudagdir.

Baklava hamuru 1yi cins unla yapilir. Yumurta, siit
veya yogurt, karbonat ve kiillii su ile yogrularak ha-
mur hazirlanir. Hamur parcalara ayrilir ve dinlendiri-
lir. Yumak sayis1 30-40 arasidir. Ev nisastasi ile tek tek
zar gibi acilarak baklava sinisine Gst tiste yufkalar ze-
delenmeden oklava cevrilerek serilir. Ortasina gelince
bol doéviilmis ceviz serpilir. Kalan bezeler bitinceye
kadar isleme devam edilir. Sini genisliginde kenarla-
rindan kesilerek diizeltilir. Kenarindan ¢ikan parcaya
kirtk denir. Sini once dorde, sonra sekize, daha sonra
sininin ortasindan baslanarak sekiz kollu yildiz orta-

ya cikacak sckilde keskin bir bicakla dilimler esit bii-
yiikliikte kesilir. Uzerine kizgin tuzsuz tereyagi bol-
ca dokiilir. Yag hamura dokildiigiinde cazirdayarak
her yanina yayilir. Daha sonra mahalledeki firinlarda
kizartilir. Daha eski donemlerde kizartma isi, iki sac
arasinda yapilirdi.

Surubu ise 2 dl¢ti sekere 1,5 dlciti su ile hazirlanir.
Kaynamaya basladiktan sonra 13-14 dakika kaynatilip
limon suyu konur, bir iki tasim kaynatilip elin daya-
nabildigi 1sidaki sogumus surup baklavaya dokdiliir.
Sininin etrafindan ¢ikan kiriklar da, tepsinin en altina
ve Ustiline birer biitlin yufka, araya artan yufka parcalar
(kiriklar) ve ceviz konmak kaydiyla aynen bir bakla-
va gibi hazirlanip kizartilir ve surubu dokdliir. Buna
sini king denir. Bayramdan 6nce ev halkina yedirilir.
Malatya’da komsular arasinda her sey 6diing alinip ve-
rilir. Ancak tuz ve maya istenmez. Alinsa bile mutlaka
geri verilir. Bunun sebebi evdeki agiz tadinin bozul-
mamast i¢indir. Sogan ve sabun da ac1 oldugu i¢in ali-
nip verilmez.

Asure Ay1 (Muharrem Ayi)
Yiyecekleri

Malatya’da asure, adin1 tastyan ayin en 6nemli yiye-
cegidir. Asure ¢orbasi yapilirken i¢ine konan malzeme
¢esidinin en az 7 adet olmasina, pismis ¢corba dagitilir-
ken ise en az 7 kapiya verilmesine dikkat edilir. Corba
dagitilirken komsular arasinda ayrim yapilmaz.

Asure ayinin belli bir glinii, mahalle sakinleri ta-
rafindan asure pisirilmek {izere belirlenir. Mahalle-
nin biiytigl olan kadinlar, belli bir yere ocak kurarlar.
Ocagin tizerindeki kazana mahalle halkindan toplanan
asure malzemesi sira ile konup malzemenin agzi kapa-
tilarak pismeye birakilir. Bu arada mahallenin kadinla-
r1 tarafindan cevizler kirlip baharatlar hazirlanir. Asure
dagitilacak taslar, ocagin yanina getirilir. Taneleri pisen
corbanin sekeri karistirilir. Tadina bakalir. Atesi hafif-
letilerek corbanin 6zlesmesi saglanir. Biiytik uzun sap-
I kepgelerle corbay pisiren hanimlar tarafindan ¢orba
dagitimina baslanir. Mahalle halki, ocak basinda bolca
hem yer, hem yedirir; sokaktan gelip gecen herkese
ayirt edilmeden ikram edilir. Artan ¢orba belli mik-
tarda komsulara verilir. O giiniin sonunda hem genis
caplt bir mahalleli bulusmasi gerceklestirilmis olur,
hem neseli ve keyifli bir giin ge¢irilmis olur, hem de
corba malzemesinin bir miktarina katkida bulunularak
muharrem ayimin manevi rahath@gina ulasilmis olur.
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Asure corbasi, fakir, zengin demeden herkesin pisi-
rip komsularina dagitarak yedigi bir ¢orbadir. Evinde
geng oglu ya da kizi olan her anne, bu ¢orbay1 yapmaya
calisir. Ilcelerimizde asure corbasina datli as da denir.

Adak Kiiltird Yiyecekleri

Sahsin herhangi bir isteginin gerceklesmesi icin
kendi kendine bir kurban niyet etmesine adak denir.
Genelde adaklar, yemek yedirmek ya da kurban kes-
mek seklindedir. Eger kurban kesmeye niyet edilmis
ise kesilen hayvan ya ¢ig olarak ihtiya¢ sahiplerine
dagitilir ya hayvanin tiim govdesi belli bir merkeze
ya da kuruma bagislanir ya da kesilen mekanda pisi-
rilir. Pisirilen bu yemek, genelde etli pilav ya da sac
kavurmali pilav seklindedir. Yemekler pistikten son-
ra ¢agrilan kisilere ikram edilir, yedirilir; artmus ise
tekrar dagitilir.

Adak, halkimizin manevi yonden ¢ok énemsedigi
bir inceliktir. Kisinin niyet ettigi sey olmus ise adagini
hemen yerine getirmeye ¢alisir. Adak sahibi, yenecek
olan sey ne olursa olsun kendisi tadamaz.

Mutfak, Yemek ve Sofra Ile
[lgili Atasozleri; Mani, Dua
ve Beddualar

Atasozleri

Elden gelen 6giin olmaz; o da vaktinde bulunmaz.

Misafir umdugunu degil buldugunu yer.

Komsuda pisen as bize de diiser.
Yemedigin as ya karin agritir ya da bas.

Yemek engah yavas ateste piser yemegin giizel ol-
mast i¢in.

Iki kaynar bir cosar giizelin ast cabuk piser.

Yemek tizerinden yenmez, bereketi kacar.

Maniler

Haci ami gelem mi?

Tuvar delem mi?

Sen orda esgili kiifte yiyisin de

Ben burda 6lem mi?

Beddualar

Ekmek at, sen it olup arkasindan kosasin.

Bir par¢ca ekmege muhtac olasin.

Cocuk ekmek i¢in insan1 gavur kapisina gotiirtir.

Ekmege kurban olasin.

Dualar

Ekmek dort kitaptan Gistiindiir.

Allah’im olmayana da ver, senden gelene hamdolsun.
Allah kimseyi aclikla, yoklukla terbiye etmesin.

Allah’im gordiigiimiiz glinden geri koyma.
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ORDUZU MUTEFAK VE
YEMEK KULTURU

Orduzu’da mutfaklar, evin kuzeyinde bulunur.
Bazen avluda da mutfak yerine gegen bir yer olabilir.
Mutfaga hizna denir. Hiznada biiyiik ambarlar bulunur.
Nohut, mercimek, bulgur, bugday, un gibi yiyecekler
burada saklanir. Evlerin dar olmasi nedeniyle ambarlar
oturma ve yatma amach da kullanilir. Hiznada ambarin
yamnu sira kap kacaklarin kondugu raflar, yiyecek ¢uval-
larinin konacag1 makatlar vardir. Makatin altina ise bii-
yiik kap kacaklar (kazan, gazzik gibi) koyulur, aydinlat-
ma amagch kiiciik taka gibi camlar1 vardir. Hiznadan bir
merdiven ile st kattaki oldukea biiytik olan kis damina
cikilir. Kis dami, yemegin pistigi, yendigi, ailenin otu-
rup bazen yattig bir boliimdiir. Hiznadan alinan yiye-
cek malzemeleri kis daminda pisirilir.

Yazin ise eyvandaki ocakta pisirilir. Kis daminda
davlumbazli bir ocak ile bulasik yikamak icin ¢ark bulu-
nur. Carkin muslugu yoktur, ancak akar1 vardir. Otur-
ma yerl i¢in de minder ve sirt yastiklarn bulunur. Kis
daminin 6niinden balkon gibi bir ¢ikisla dama gegilir.

Hiznada gazzik (su 1sitmak i¢in bakirdan biiyiik
tencere, kazanin kiictigii), biiytik testler, terpos, tahta
kasiklar, kepge, kevgir, legen, kemis, tava, ¢esitli boy-
larda gusganalar, sitil, kiilek, giimgiim, sahanlar, saph
taslar, sapli tava, ¢esitli boylarda su ve ¢orba taslari, don
sitili (biiylik kalayl kova) gibi arac-gerecler kullanilir.

Yiyecekler hiznada veya avludaki su daminin icin-
de saklanir. Etler, iplerle kuyulara sarkitilir, bazen de
tel dolaplarda saklanir; kahvaltiliklar selenin altinda,
stit, yogurt ve artan yemekler ambarlarda, kuru gidalar
ile kishik hazirlanan yiyecekler hiznada, tereyagi, pey-
nir ve tursu kiiplerde, kurutmalar ise bez torbalarda
muhafaza edilir.

Ocakta odun, ¢ali ¢irp1, tezek ve gazel yakilir. Ey-
vandaki ocak, tastan ve hilal seklinde yapilir. Ocagin
kosesinde ¢ira yanar, bu ocakta yemek pisirilir.

Orduzu’da yemek yaparak 6zel unvan kazanmus ki-
siler yoktur. Ancak yemek yapilacak yerlesim yerinin,
yasca ileri ve becerikli kadinlarina bu is yaptirilir. Ye-
mek yapimini kendi biiyiiklerinden, anne ve kaymva-
lidelerinden 6grenirler. Bunlar, digiin, mevlit, asiret,
cenaze yemeklerinde cagrilirlar.

Yemek pisirmenin karsih@ginda, pisirenin ihtiyac
ne ise o kendisine hediye olarak verilir. Ornegin; ko-
yun veya kuzu, salvarlik, elbiselik kumas, bohca, havlu
veya coraptan herhangi biri veya birkacinin yaninda
bir miktar da para verilir. Yemek yapan ve yaptiran kisi
birbirine yakin ise bu is hatir i¢in yapilir.

Evlerde erkek ve bayan odalart ayr1 ayridir. Ancak
ev halki, yalmz ise ve misafiri yok ise zamaninin biiytik
bir kismini kis daminda gegirir.
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Ocaklar tastan veya kiremitten yapilip camurla si-
vanir. Olliik denilen beyaz topraklarla perdahlanir (ci-
lalanir). Ocakla ilgili inanislara gore:

Atese su dokiiltirse meleklerin kanadi yanar.
Atese su dokmek ugursuzluktur.

Sac ve kara kazan yatsidan sonra almip verilmez
(Eger alinip verilirse evden cenaze ¢ikacagina inani-

lir.).

Orduzu’nun 6nde gelen ¢orbalar, tarhana ¢orba-
s1, bulgurdan irinti corbasi, gendime ¢orbasi, yogurtlu
corba, gara corba, stitlii corba, etli veya piringli tirit ve
kelle pagadir.

Baslica ekmekler, tandir ekmegi, yuha ckmegi, sac
borekleri, misir ekmegi ve eksilemedir. Yemeklerde te-
reyagi ve kuyruk yagi kullanilir. Sonradan mutfaklara
s1v1 yag da girmistir.

Orduzu Beldesinde

Ogiin Yemekleri

Kahvaltida ¢orba icilir ve aksamdan kalan yemekler
yenir. Siit, peynir, tereyagi, ¢okelek, yumurta, bal, recel,
kaymak ve tahinli peckmez yenir. Nadiren ¢ay i¢ilir.

Ogle yemeklerinde biber kavurmast (biberin tan-
dir kéziinde pisirilmesi), simtd pilav1 (cok ince bul-
gur) salata, bulgur pilavi, sogan, ayran, kofte cesitleri
(sikma, eksili, analikizly, tiritler, yamru kofte; kabakli,
mercimekli, yogurtlu kofte, pat kofte (etsiz bulgurlu
sarma), elmal kofte, patlicanh tava veya tirld, yogurt-
lu corba gibi yiyecekler tiiketilir.

Aksam yemcklerinde, 6gleden kalan yemeklerin

yaninda pilav, tursu, hosaf ya da yogurtlu corba yenir.
Genelde yemekler aksam i¢in yapilir. Kalan yemek
ertesi gin 6gle zamani yenir. Tiritli kofte yagsiz dana
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etiyle, kaburga dolmasi ise koyun veya kuzu kaburga-
sindan yapilir. Patlican tava veya tiirlii, kuzu etinden;
icli ve yumru kofte ise dana ctinden yapilir. Dolma,
dana veya kuzu etinden; haslama, dana etinden; ka-
vurma, kuzu cevirme, kézleme ise kuzu etinden yapi-
lir. Tas kebabr ise kii¢iik bas hayvanin etinden yapilir.
Ciger kavurmasinda davar cigeri (koyun, kuzu etine

verilen genel isim) kullanilir.

Ogiin araliklarindan ikindi vaktinde hafif seyler
(borek ve kahvaltilik gibi) yenirken, yatsi vaktinde ise
stit i¢ilir, yogurt yenir.

Orduzu Beldesinde Belirli

Giinlerde Yapilan Yiyecekler
Lohusa kadinlara, kuymak, yagda yumurta, pek-

mez, tereya@ (eritilir), kizileik serbeti, erik pelverdesi

VE YEMEK KULTURU —

yedirilir. Gelin olacak kiza da bir gelenck olarak yagda
yumurta yedirilir.

Bebeklere de oncelikle anne siiti, siit ve ev nisas-
tastyla yapilan mamalar, pekmez, yogurt, meyve suyu,
pirin¢ unu mamasi, dzellikle bulgur pilavinin suyu ve-
rilir.

Cenaze defninden sonra un helvasi ekmek arasina
koyularak dagitilir. Cenaze, evde yikanmussa yikan-
dig1 yerde sabaha kadar ¢ira yakilir. Komsular ti¢ glin
boyunca cenaze evine yemek gotiiriirler. Bunlar; etli
pilav, fasulye tiridi, pilav, tava ve ayrandir. Gétiiriilen
yemegin, ekmegin bile fazlas1 cenaze evinde birakilir.

Bayramlarda, erkekler camiden dondiikten sonra
tiritle kahvalt1 yapilir. Ayrica piring pilavi, kuru veya
yesil fasulye, analikizli kofte, kaburga gibi yemekler-
den biri 6zel olarak yapilir.

Kurban bayraminda, sac kavurma, kozleme, tiritli
kofte, haslama, kaburga dolmasi, kelle paca gibi yiye-
ceklerden biri piser.

Tarla, bahge islerinin yogunlugu nedeniyle, tok tu-
tucu yiyecekler tercih edilir. Ornegin bahcede, pilav
(mercimekli, sebzeli, sade, stimiid pilavi) sogan, do-
mates ve biber yenir ve bunlarin yaninda i¢ecek olarak
da ayran tiiketilir. Ates varsa (ocak atesi) biber koz-
lenir. Sikma kofte gibi yiyecekler evde hazirlanir ve
gotlriilir.

Orduzu’da kadinlar, birlikte oturduklari zaman
genelde ekmeklerinin yanina marul salatasi, domates
salatas1, madimak, patates, yumurta, pirpirim, pepeku-
su salatast; pul biber, erik eksisi, tuz, zeytinyag: ile ka-
ristirtlarak yapilir ve yenir. Kofte ¢esitlerinde birbirine
yardim ederek sararlar. Lahana koftesi, analikizh veya
hircikli kotteler yaparlar. Mahluta ise unutulan pilavlar
arasindadir. Cok az kisi bilir ve bunu yapar. Kahveren-
gi mercimek ile yarma piser, tizerine kisnis ile tereyag
dokdlir. Unutulmaya yiiz tutan yiyeccklerden mah-
lutanin ve pitpit pilavinin yani sira, agir ve yapilmasi
zor olan, fazla zaman alan yiyecekler yapilmamaktadir.
Yemege genc nesiller o tadi verememektedir. Orne-
gin; bumbar dolmasi, kaburga dolmas: gibi.

Orduzu Beldesinde Meyve

ve Sebze Yemekleri

Kayist basta olmak tizere elma (alma), armut, erik,
seftali, (geftel), kiraz, kizilcik, ayva, visne (fisne), dut
ve lizlim yetistirilir. Yetisen bu meyvelerden kayisidan
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glin kurusu, cir (Cerez olan ¢ekirdegi kirilir.), pestil,
regel; erikten erik eksisi, kurutma ve pelverde (erik re-
celinin sulandinlarak pilavlarin yaninda icilmesi); dut
ve tiztimden pekmez, pestil, cevizli sucuk ve kurutma;
elma, armut, erik, visne, gah (meyve kurularina veri-
len ortak isim) ayva, visne, kizilcik ve kayisidan recel;
kizileik ve visneden surup yapilir. Yapilan serbetler,
yemeklerin yaninda icecek olarak kullanilir.

Orduzu, sulak oldugundan bahgeleri bol yerlesim
yerlerindendir. Her evin kendine ait bahgesi ve bahge-
nin i¢inden akan suyu vardir. Boyle olunca da her ttrlt
sebze ve meyvenin yetistirilmesi miimkiin olmaktadir.
Orduzu’da yetisen tahillar; bugday, arpa, mercimek,
mustr, nohut, fasulye, cavdar ve yulaftir. Hatta burada
hashas bile yasaklanincaya kadar yetistiriliyordu.

Diger ilgelerde oldugu gibi Orduzu’da da kayisi-
cilik en 6nemli ge¢im kaynagidir. Malatya’nin lahana
ihtiyacii karsilayan Orduzu lahanasi ¢ok biiytik ca-
piyla, ince yapraklariyla, damarlarinin az olmasiyla ve
cok sayida yapragi, uzun sapiyla dikkat ¢eken bir laha-
nadir. Diger lahanalara gore daha tathdir.

Yetistirilen diger sebzelerden fasulye, domates (ta-
mates), patates, kabak, patlican, biber, 1spanak, lahana,
hiyar (salatalik), pirpirim, turp, marul, tere, maydanoz,
yesil sogan gibi sebzeler, aklimiza ilk gelenlerdir. Yeti-
sen bu sebzelerden etli tirit (sulu, sebzeli, etli yemek),
glive, tiirli, tava, kofteler, karniyarik, kizartmalar ve
sebzeli pilavlar yapilmaktadir.

Orduzu Beldesinde Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

Isirgan otu: Yemek yapilir, borekte kullanilir.
Tekesakali: Kavurma ve boregi yapilir.
Takdik otu: Borek ve kavurma yapilir.

Pirpirim: Sulu yemek, yogurtlu kofte ve cacik ya-
pilir.

Sigirdili: Sarma ve kavurmast yapilir.

Lale otu ve yonca: Sarimsakli yogurtlu ve salata ya-
pilir.

Pepe kusu, tekesakali, ¢ildirdim otu: Salatalar yapilir.

Ayrica halk 1sirgan otunu (yabani 1sirgan) roma-
tizmali, agriyan yere carparak o rahatsizhigin gectigi-
ne inanir ve bu islem sik¢a uygulanir. Bunun yaninda
isirgan cayinin iltihap kurutucu ve idrar soktiirticti
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ozelligi de vardir. Ebegiimeci ve paga yapragi yaralarin
tizerine konur ve baglanirsa yaray: kurutur.

Orduzu Beldesinde Av ve
Kiimes Hayvanlariyla Yemek

Tavsan ile etli pilav pisirilir (Suyuna sarimsak ka-
tilip yufka ckmekleri islatilir, etli pilav buna sarilarak
yenir.). Dag kecisinden ¢evirme, karatavuktan hasla-
ma ve kozleme, yaban 6rdeginden etli pilav ya da dol-
durma, bildircindan ise sulu yemek yapilir.

Horoz, tavuk, hindi ve 6rdegin doldurmasi yapilir.
Etli pilav yapilir. Doldurulacak kiimes hayvani 6nce
biitiin olarak tereyaginda kizartilir. Piring veya bulgur,
karabiber, maydanoz, sogan ve az salca karisimu ile
doldurulur. Karni dikilir, salgali suda pisirilir.

Orduzu Beldesinde Sofra Adabi

Yemek, yer sofrasinda yenir. Yere sofra bezi seri-
lir. Sininin altina kasnak denen altlik konur. Uzerine
konacak sininin buytikligi, aile fertlerinin sayisina
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gore ayarlanir. En buytik siniye divan sinisi denir. Aile
yemeginde herkes, ayni anda sofraya oturur. Misafir
oldugunda kadin ve erkekler, ayr1 ayr1 sofralara otu-
rurlar. Cocuklar ise kadinlarin yanindadir. Eger sofra
tek ise erkekler yer, sofradan kalkar; daha sonra kadin
ve cocuklar sofraya oturur. Yemege, ailenin biiytigii
yiiksek sesle Bismillah diye baslar; Elhamdiilillah diye,
yemegi bitirir. Yemek, sininin ortasina biiytik terposta
konur. Herkes ayn1 kaptan yedigi i¢in servis sirast yok-
tur. Sofra biiyligiin, su kiicligiin denir. Sofradan 6nce
biiyiik kalkar, daha sonra doyan kalkar.

Sofraya saygi onceliklidir. Ornegin sofra bezine
basilmaz, ¢linkii basmak glinahtir. “Afiyet, ziyade ol-

17

sun, sofran bereketli olsun!” denir. Sofrada konusul-
maz. Hizli hizli yemek yenmez. Yemek yerken agiz
sapirdatilmaz. Yemege biiytikler gelmeden baslanmaz.
Tabakta yemek birakilmaz. Anneler, sofra terbiyesini,
“Yemek birakmak gtinahtir!” diyerek aile fertlerine

ogretir. Bunlarin kaynaginda hep sayg1 vardir.

Orduzu Beldesinde

Kishik Hazirliklar

Kishik hazirliklarda evde biuyiittilen hayvanlarin
pay1 buytiktiir. Evde 6zenle beslenen dana veya koyun
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kesilir. Kavurma veya kiyma, pastirma ve sucuk yapi-
lir. Ev yapimui sucuk ve pastirma bez torbalarda kuru-
tulur. Bulgur cesitlerinden gendime ve yarma yapilir.
Un ogiitiiltir, eriste ve tarhana yapilir, sehriye (sahre)
elde dokiiliir, corbalik hamur kesilir. Tursu, kurutma-
lar, regeller, tandir ve yuha ekmegi yapilir. Domates
salcasi, erik eksisi (esgi), pekmez, pestiller, kesmece,
dut dévmesi (d6gme), konserveler yapilir. Agir kis
sartlarina sahip bir memleket olan Malatya ve ¢evre-
sinde eskiden kishk hazirlik olarak maydanoza kadar
her sey yazdan kurutulurdu. Yazin yapilan ilk dut pek-
mezi kabina konurken komsular ¢agrilir ve salatalik ile
pekmez yenir. Pekmeze bekmez denir.

Siit tirtinlerinden ¢okelek, peynir, yogurt, tereyagi,
lor, kaymak, stizme yogurt yapilir ve bunlar kishik olan
kiiplerde, tuluglarda ve serin yerde saklanir.

Orduzu Beldesinde Yapilan

Ev Tathilan

Fisfis, peynir helvasi, tel kadayif, kalbur hurmasi,
baklava, pekmezli tel kadayif, un helvasi, stitlag, siitlii
helva (undan), peluze ve pekmezli nisasta helvasidir.

Peynir helvasi, Malatya’da en ¢ok yapilan ve sevilen
bir tathdur.
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DILEK MUTFAK VE
YEMEK KULTURU

Dilek kasabasinda mutfak, evin girisindeki bytik
odadir. Adina ev dami denir. Icerisinde ambar ve makat
bulunur. Makat, odanin biittin olan duvarina yashdir
ve lizerine kurutulmus erzaklar konur. Tahillar, cu-
vallarda makatlara yerlestirilir. Tahtadan raflara ise kap
kacak yerlestirilir. Ev damu erzak saklamanin yaninda
yemek yapmak, oturmak ve yemek yeme amach da
kullanilir. Ev damundaki raflarda tavalar, gusganalar,
sofra tahtasi, test, comlek, sitil, tepsiler, siniler, kasik-
lik, gazzik, legen, kiip, kova (aliiminyum), bakra¢ (Su
saklamak ve tasimak icin kullanilir, kalayhidir.), su tes-
tisi ve ayran yayig1 bulunur.

Dilek evlerinin 6zelligi olarak ev damlarinda bod-
rum gibi yerler kazilmistir. Saklama amacli, soguk
damlar olusturulup, burada kapali kaplarda yiyecekler
saklanir.

Burada yiyeceklerin saklanma yontemleri diger il-
celerle asag1 yukar1 aymidir. Siit ve yogurt gibi glinlitk
yiyecekler sepet altinda serin yerde; su ve icecekler,
kiiplerde, arik veya su havuzlarinda; etler, bakrac icin-
de kuyuya sarkitilarak; topraga gomiilerek saklanir.

Kasabada yemek yapmay1 meslek edinen erkek as-
cilar bulunur. Pisen yemegin tadina baktirilir ve bahsis
alinir; eger hatir icin as¢ilik yapmuslarsa para yerine as-

c1ya evine gotlirmesi i¢in yemek verilir.

Ocak; avluda ve ekmek dami denilen hiznalar-
da bulunur. Ocaklar tas, kerpi¢ ve ¢camurdan yapilir.
Ev daminda bulunan ocakta davlumbaz da bulunur.
Odun, gazel, cali cirpt ve tezek yakilir. Atese su atil-
maz, sogan kabugu ve yumurta kabugu yakilmaz; ¢tin-
ki ugursuzluk getirecegine inanilir.

Dilek kasabasinin corbalari, tarhana corbasi
(Malatya’'min ortak corbasidir.), un c¢orbasi, bulgur
corbasi, mahir ¢orbasi, gendime ¢orbasi, ayranli corba
ve yogurtlu corbadir. Mahir ¢orba: Ayran, karistirila-
rak kaynatilir, kaynayinca tuz, bulgur ve yag konur,
bulgur pisince atesten almnir.

Dilek’te sebzeli, etli, sulu yemekler (tirit) yapilir.
Ayrica sebze kavurmalan (fasulye, kabak), sebzeleri
yogurtlama, melemen, giiveg, tiirlii ve sebzeli pilavlar
ile sebzeli kofteler yapilan yemekler arasindadir.

Bugday, nohut ve arpa bolca yetistirilir. Bugdaydan
evin kishik ihtiyaci olan bulgur cesitleri (pilavlik, kof-
telik, yarma, gendime) yapilir. Daha sonra unluk bug-
day ayrlip ogiitiiliir. Nohudun da ihtiya¢ kadari alinir.
Yetisen tahil tiirleri ne olursa olsun; onlardan, gelecek
senenin ckiminde kullanilacak tohumluklar ayrilir,
daha sonra da onlarin kalani satilir. Arpa, hayvan yemi
amacryla yetistirilirdi. Ancak giintimiizde arpa unu,
ekmek yapiminda da kullanmilmaktadir.
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— MALATYA MUTFAK

Dilek Kasabasinda

Ogiin Yemekleri

Kahvaltida tereyagi, cokelik, zeytin, peynir, kay-
mak, siit, cay, sebze kavurmalari, kavurmal yumurta,

sac boregi gibi yiyecekler yer alirken kahvaltida yemek
yenmez.

Ogle yemeklerinde pilav cesitleri (mercimekli,
sebzeli, sade, kavurmali), tirit (etli sebze yemegi), ca-
cik, ayran, ¢ig kofte ya da aksamdan kalmis yemekler
yenir.

Aksam yemeklerinde kombe, katmer, analikizli,
kofte, sarmalar, dolmalar, pilav, corba, tursu gibi ye-
mekler vardir.

Ara 6giin olarak kuslukta yogurtlu yiyecekler (yo-
gurtlu kofte, yogurtlu corba gibi), yats1 6gtintinde ise
aksam yemeginden kalanlar, hosaf, ayranh corba tiike-
tilirken, tarla ve bah¢ede ¢alisanlar ise 1spanakli veya
mercimekli kofte cesitleri, katmerler (1spanakli, pata-
tesli vs.), pilav, tursu, yesil sogan, ayran gibi gidalan
tuketirler.

Yemek pisirilirken en cok tereyagi, kuyruk yagi,
margarin ve siv1 yaglar kullanilir.

Dilek Kasabasinda Belirli

Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Kasabada lohusa kadina kuymak, yag, pekmez erit-
mesi ve sulu gidalar yedirilir. Bebege anne siitiiniin

yant sira inek siitii ve nisasta ile yapilan mamalar, ye-
mek sular1 ve yogurt verilir.

Nisanlarda serbet ve tath (paklava); diigtinlerde pi-
lav, kavurma ve ayran verilir. Bayramlarda; tirit, pilav,
kavurma, kelle paca ve ciger kavurmasi yapilir.

Ramazan Bayraminda da tirit mutlaka yapilir.

Oliimlerde, cenazenin defninden sonra un helva-
st yapilip dagitilir. Daha sonraki ii¢ glin, taziye evine
komsular tarafindan yemek verilir.

Bu kasabada 6diing¢ alinip vermede yogurt mayasi
ve hamur mayast verilmez. Yogurt mayasinda inegin
stitliniin bozulacagina ve hayvanin nazara ugrayacagi-
na inanilir.

Unutulmaya yiiz tutmus vyiyeceklerin basinda
kombe cesitleri ve karin bumbar gelir. Temizlenmesi-
nin ve yapilmasinin hayli zor olmasi nedeniyle gencler
tarafindan yapilmak istenmez. Bunun yerine yeni ta-
rifler alinir.

VE YEMEK KULTURU —

Mutfakta kullanilan kalayli bakirlarin yerini gtinti-
miizde cam, teflon, ¢elik ve porselen kaplar almistir.
Mutfaklar, schir mutfaklariyla ayni diizene gelmistir.
Tarlada yetisen sebzenin bile tad: fenni giibre yiiziin-
den degismistir.

Dilek Kasabasinda Meyve ve

Sebze Yemekleri

Dilek kasabasinda yetistirilen meyvelerin basinda
kayis gelir. Adimna mismis denir ve en 6nemli gelir kay-
nagidir. Kayisidan giin kurusu, ¢ir, gabuk (giineste iki-
ye ayrilarak kurutulan kayist) yapildig: gibi yas olarak
meyve suyu fabrikalarina da satilir. Kayisinin ¢ekirdegi
cerez olarak yenildigi gibi, ac1 ¢ekirdegi ise ilag sana-
yinde kullanilir. Ayrica ¢ekirdek kabuklari yakacak
olarak kullanilir. Kayisidan regel ve marmelat yapilir.
Erik (erik eksisi yapilir), elma, armut, visne, kizilcik,
tztm, kara erik, dut kurutulur ve bunlardan kishik ve
hosaflik hazirlanir. Adina gah denir. Ayrica meyveler-
den recel, kurutma ve marmelat yapilir. Dut ve tizim-
den pekmez, cevizli sucuk ve pestil yapilir.

Yetistirilen sebzeler arasinda domates, patlican, bi-
ber, hiyar, sogan, lahana, kelek (kavun), bamya, havug,
marul, maydanoz, pakla (yesil fasulye) yer alir. Yetisti-
rilen bu sebzelerden yemek yapilir.

Dilek Kasabasinda Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

Ebegiimeci ile (ebemgiimeci) katmer denilen sac
boregi, 1sirgan otundan kavurma, sigirdilinden sarma,
kuzukulagindan salata, karisik otlardan kavurma, se-
mizotu (pirpirim) ile cacik ve yogurtlu ¢orba yapilir-
ken, nane, anik (anug), reyhan ve maydanoz baharat
olarak her yemekte kullanilir.

Dilek Kasabasinda Av ve
Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Av hayvanlarindan keklik ve tavsan avlanir. Avci-
hig1, zevk i¢in yaparlar. Keklikten kombe yapilir. Tav-
sanla pilav yapilir. Kiimes hayvanlar1 olarak tavuk,
hindi ve horoz ev halkinin ihtiyact kadar beslenir.
Hem yumurta ihtiyaglar1 karsilanir hem de ev sahip-
leri tarafindan yenir. Bu hayvanlar tavuklu pilav veya
doldurma, hindi haslama veya hindi doldurma seklin-
de pisirilir.
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Dilek Kasabasinda Sofra Adabi

Kasabadaki sofra kiiltiirtinde yemek yerde yenir.
Sofra bezi yayilir, tizerine sofra tahtas1 konur. Erkek
ve kadinlar ayri ayn yerler. Ayr yendiginden dolay1
yemekler 6nce erkek sofrasina, daha sonra da kadmn ve
cocuk sofrasina servis yapilir. Yemege once evin en
biiytigii baslar. Biiyligiin sofradan kalkmasi beklenir.
Daha sonra ise doyan kalkar. Yemege, besmele ile bas-
lanir. Sofradan Elhamdiilillah denilerck kalkilir. Sofraya
duyulan saygi, her yerde aymidir.

Kiiltiirel olarak:

Sofrada konusulmaz.

Tabakta yemek birakilmaz.

Sofrada ayak uzatilmaz.

Besmelesiz baslanmaz; stikiirstiz kalkilmaz.

Sofrada dua “Sofranmiz bereketli olsun, Allah Ha-
lil ibrahim bereketi versin, eline saghk.” seklindedir.
Boyle sozler séylenmesindeki amag, ev halkinin sofra-
ya saygl duymasim saglamaktir. Beddua olarak “Oca-

gin sone!” denir.

VE YEMEK KULTURU —

Dilek Kasabasinda
Kislik Hazirliklar

Kis i¢in evde besledigi hayvandan kavurma yapar.
Yemeklik tereyagt, peynir ve ¢okelek yapilir. Bulgur-
lar, corbalik ve eristeler, tarhana, recel, tursu ve salca-
lar yapilir. Otlarmi, (maydanoz, nane, reyhan, narpuz)
sebze ve meyvelerini kurutur, konserveleri yapilir,
trtinlin cinsine gore saklama yerlerinde muhafaza edi-
lir. Kurularin tamamu bez torbalara koyularak, ckmek
daminin duvarlarindaki mihlara asilir.

Dilek Kasabasinda Yapilan
Ev Tathilan

Tath olarak, siitlag, fisfis, halve (un helvasi), su mu-
hallebisi ve baklava yapilir.

[cecekler ise ayran, hosaf suyu, serbet, yandimeavus
ayrani (acili ayran), surup ve salgam suyu, ev yapimi
olarak hazirlanir ve icilir.

Tava ckmegi (gullur), tandir ckmegi, mayali ekmek,
eksileme ekmek, bilik, yufka (yuha), cokelekli-soganl

koémbe, cesitli otlardan yapilan katmerler yer alir.
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AKCADAG MUTFAK VE
YEMEK KULTURU

[lgedeki evlerde mutfak, evlerin icinde ya da disin-
dadir. Bu mutfaklara kiler veya ambar denir. Kiler veya
ambar genelde yemek yapmak icin kullanilir ancak
diigiin, stinnet, cenaze gibi 6zel giinlerde oturma ya da
yatma yeri olarak da kullanilabilir. Bu odalarda raflar
bulunur. Raflarda terpos ve sahanlar, ¢esitli boylarda
gusganalar, sitiller, taslar, kazanlar ve testler bulunur.
Ambarlarda tursu, tahil, kurutmalik, peynir gibi yi-
yecekler saklanir. Yiyecekler sitillerde, evin en soguk
odas1 olan ambarlarda muhafaza edilir.

[lgede yemek yapmay: meslek haline getiren altt
kisi bulunmaktadir. Bunlarin dordi erkek ikisi ba-
yandir. Ozel lakaplari olmamakla beraber bu kisilere
isimleri ile hitap edilmektedir. Bunlardan, erkekler,
meslegi, usta-cirak iliskisi ile bayanlar ise aile biytikle-
rinden ogrenmislerdir.

Ocaklar, hem evin girisinde hem de evin icinde
bulunur. Ozel bir ad1 yoktur. Kerpig, tas ve camurdan
yapilir. Evin disinda ocagin bulundugu yerin tizeri ka-
palidir. Burada ekmek de pisirildigi icin sac, aktaracak
(donderecek), test, ekmek tahtasi ve kazan da bulunur.
Ocaklarda ¢al1 ¢irp1, odun ve tezek yakilir. Glintimiiz-
de artik pisirme isleminde ocaktan dogalgaza ge¢ilmis-

tir. Inanislarina gore:

- Atese su dokiilmez, atesle oynanmaz; ¢iinkii gti-

nahtir.

- Ates su ile degil kil ile sondrtliir.

Akcadag, kombesi ve pilavi (etli, hafif sulu bulgur
pilavi) ile tinliidiir. Davetlerin basyemegidir. Her tiirli
davet ve toplu yemeklerde yapilir. Ayrica etten kom-
be, kavurma, lahmacun ve icli kofte mutlaka yapilir.
Akcadag kombesi kavurmali olmasi nedeniyle diger

ilcelerdeki kombelerden farklidir.

[lgede pisirilen corbalar ise tarhana corbast, yarma
corbasi ve asure corbasidir.

Burada yetistirilen tahil tirtinlerinden bugday, mer-
cimek, nohut ve musirin ihtiyac fazlasi satilir. Bugday,
evin ihtiyac kadar kaynatilir, ayiklanir, cuvallara dol-
durulur, degirmende bulgur ¢esitleri olarak ogiitiiliir
(pilavlik, koftelik olarak yani bas ve orta bulgur gibi).
Unluk bugdaydan un yapilir. Misirdan un yapilir ve
bu da ekmek yapiminda kullanihir. Nohut ve merci-
megin de ihtiyag fazlast satilir.

Akcadag Ilcesinde

Ogtin Yemekleri

Sabah kahvaltisinda, aksamdan kalan yemek veya
corbanin yani sira kaymakli yogurt, pekmez, bal, pey-

nir, tereyagl ya da yumurta ve sac ckmegi yenir. Bun-
lara ilaveten ¢ay veya siit icilir.

Ogle yemeginde eger aile fertleri bir arada ise, etli
bulgur pilavi, salata, kofte cesitleri gibi yiyecekler ye-
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

nir. Icecek olarak
da ayran vardir.
Eger aile fert-
leri tarla veya
bahcede
Listyorlar — ise
ziyaret koftesi
(Etli
yapilip
ayran veya yogurtlu ¢orba, stkma

¢a-

hamurdan
haslanarak
yenen

kofte.),
kofte, sebze, hosaf veya karpuz, peynir, sac ekmegi gibi

gidalar 6gle yemegi icin tarla veya bah¢eye gotiirtliir.

Aksam yemekleri, 6gleden kalan yemeklere takvi-
ye edilerek hazirlanir. Aksam yemekleri aileyi bir araya
toplayan yemek oldugu icin aksam yemeklerine 6zen
gosterilir. Mutlaka etli yemek, bir kofte ¢esidi, ayran,
cacik veya hosaf bulunur.

Bu 6giinlerin disinda ikindi ve yats1 6glinti bulu-
nur. Bu vakitlerde kahvaltilik yiyecekler ve kombe
yenir. Yemeklerinde tereyagi, kuyruk yag: ve zeytin-
yag1 kullanir. Glintimiizde sivi yaglar da tercih edil-
mektedir. Zeytinyag disaridan aliir. Evlerde hayvan
beslendiginden tereyagi ihtiyaclart evden karsilanir.

Akcadag Ilcesinde Belirli
Giinlerde Yapilan Yiyecekler

[lgede lohusa kadina harle (piring lapasi), eritilmis
yag ve pekmez karisimi, kuymak, siitlii corba, siitlag
(stidlii) yedirilir. Bebeklere siitle yapilmis piring unlu
mubhallebi, biraz bitytiylince de yemek sular1 verilir.

Akgadag Kombesi

Diigiin ve mevlitlerde Ak¢adag pilavi, yufka, eksi-
leme ve ekmek yenir, ayran icilir.

Nisanlarda nisan serbeti icilir. Kinalarda kavurma
yenir.

Cenazelerde defnin arkasindan helva yapilir. Kom-
sular1 cenaze evine yemek verir.

Akcadag Ilcesinde Meyve ve
Sebze Yemekleri

Akcadag; iklimi sicak, tarima yetecek kadar suyu
ve diiz arazisi olan bir ilcedir. Bu 6zelliginden dolay1
Akcadag’da her tiirlii sebze ve meyve yetistirilir.

Akcadag il¢esinde en ¢ok ve en verimli olarak ye-
tisen meyve kayisidir. Burada iklim degisiklik goste-
rir. Yiiksekleri serin, merkezi sicaktir. Bundan dolay:
kayisinin olgunlasma stireci farklilik gosterir. Haziran
aymdan eyliil ayinin basina kadar, Akc¢adag’da dalinda
kayis1 bulmak miimkiindiir. Kale il¢esinde kayisi ¢cag-
la iken, Akcadag'in yiiksek koylerinde kayist agaclari,
heniiz ¢igek agmamustir veya yeni agmus durumdadir.

Kayis1 halkin ge¢im kaynagidir. Kayisidan ¢ir, glin
kurusu, kayist pestili ve kabuk yapilir. Diger meyve-
lerden de armut, elma, tiziim, dut ve erik yetistirilir.
Bunlarin hepsinden kurutma yapilir. Bu kurutmalarin
adina gah denir ve bunlar hosafta kullanilir. Uziim ve
duttan pestil, pekmez ve cevizli sucuk yapilir. Pestil
bulamacin, aile fertleri, pistigi glin, tath olarak da yer-
ler. Ceviz yetistirilir, cevizin ihtiyac fazlasi satilir. Ki-
raz, ailenin ihtiyac kadar yetistirilir.

Burada yetistirilen sebzeler; 1spanak, domates,
biber, pancar piri, salatalik, acur (kiite), patlican,
maydanoz, nane, reyhan, marul, yesil sogan, kabak,
patatestir. Ilcede disaridan alinan sebze ise pirasa ve
karnabahardir. Bu sebzelerden karniyarik, kizartma-
lar, etli ve sulu yemekler, glivee ve tiirlii gibi yemekler
yapilir. Bunlarin disinda sebzeli kofte cesitleri ise soy-
ledir: Avrat koftesi (kiraz yapragindan eksili kofte),
1spanakli eksili kofte, pancar pirli yogurtlu kofte, sulu
kofte, patlicanl kofte.

Akcadag Ilcesinde Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

[lge halki eti sever. Bu yiizden ilcede cok fazla ot
yemegi bilinmemektedir. Ancak var olanlardan da fay-
dalamilir. Kiraz yapragindan yapilan koftenin adi, ka-
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dinlarin bir araya toplanarak yaptug ve yedigi yemek
oldugundan avrat kiftesi olmustur. Erkekler tarafindan

cok yenmez.

Pirpirim (semizotu)’den; cacik, yogurtlu kofte ve
sulu yemekler, ebegiimecinden; katlama (katmer),
yemlikten; salata, pilav ve sac boregi yapilir. Nane,
corbalarda; reyhan da koftelerde baharat olarak kulla-
nilir. Isirgan otu, pilav ve sac boreginde kullanilir.

Akcadag Ilcesinde Av ve
Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Yemegi yapilan av hayvanlan tavsan ve kekliktir.
Tavsandan ve keklikten tirit, pilav ya da etli pilav yapi-
lir. Tiim yapilan yemekler doyurucu 6zelliktedir.

Kiimes hayvanlarindan sadece tavuk yenir. Pilavi
ve dolmasi yapilir. Kaz ve hindi vardir; ancak yemek

amach beslenmez.

Akcadag Ilcesinde Sofra Adabi

Yemek yerde yenir. Adina yer sofrasi denir. Sofra
bezi serilir. Uzerine sofra althg: ile biiyiik sini konur.
Sofrada kasik, tas, sahan (kalayh bakir tabak) bulunur.
[cecek, siirahi ile gelirken su, toprak testi ile sofraya
konur. Yemekte servis siras1 yoktur; zira yemek orta-
ya terpos (biiyiik bakir sahan) ile gelir; yemege ailenin
buytigli baslar. Eger misafir varsa erkek ve kadin sof-
ralar1 ayri ayr1 hazirlanir. Aile yalmiz ise ailece sofraya
oturulur. Eger misafir varsa misafirin yemege baslamasi
beklenir. Yemege besmele ile baslamp Elhamdiilillah ile
sofradan kalkilir. Misafir yoksa aile biiyligii yemekten
kalktiktan sonra digerleri kalkabilir.

Sofraya sayg1 biiytiktiir; yerlesik bir gelenek olarak,
“Sofrada cle veya baska bir seye dayanilarak oturul-
maz.” denir. Misafir rizki ile gelir inanci burada ol-
duk¢a yaygindur.

Akcadag il¢esinde misafir ¢ok sevilir. Ev sahibi 6zel
yemeginin yant sira evinde ne varsa sofraya koyar. In-

VE YEMEK KULTURU —

san1 gller yiizliidiir, israr ederek yemek yedirir. Mev-
sime gore evinin en giizel kosesinde misafirini agirla-

may1 sever.

Komsular arasinda et ve sebze disinda diger yiye-
cekler 6diing alinip verilir. Alinan ne ise mutlaka iade-
si yapilir. Televizyon veya dergilerden yemek tarifleri
haricinde sadece pasta ve borek cesitlerinin tarifi ali-

nir.

Son doénemde Akcadag ilcesi, kayisiya alternatif
olarak ticari olarak yumurta ve organik sebze meyve
yetistiriciligi yapmaktadir.

Akcadag Ilcesinde

Kishik Hazirliklar
Kishk hazirliklarin basinda, yetistirdigi hayvan-

lardan yaptign kavurma gelir. Daha sonra bulgurunu
yapar. Peynir, tereyagi ve ¢6kelegini hazirlar, kiiplere
basar, evlerinin en serin yerinde topraga gomerek sak-
lar. Tursu yapar, sebzeleri kurutur (dolmalik yaparak
ve parcalayarak). Meyvelerini hosaflik olarak kurutur.
Kishik kuru yemis olarak dut ve tiziim kurutulur. Ce-
viz ve ¢ekirdek (kayisi) pestil ile yenir. Regeller yapilir.
Kishik ekmek olarak yutka ekmegi ve kis boyu, bittik-
ce eksileme ekmek yapilir.

Akcadag Ilcesinde Yapilan

Ev Tathilan

Yoresel tathilar olarak baklava, kadayif ve fisfis yapi-
Lir. Siitli kuymak ve siitlii corba yapilarak yenir. Bay-
ramlarda ve 6zel giinlerde bu tath ¢esitlerinden ailenin
sartlarina uygun olanlar aile tarafindan segilir.

[cecek olarak ayran, surup, recel ezmesinin serbe-
ti, pekmez serbeti (pekmezi su ile eritme) hosaf sulan
tiketilir.

Ekmek 1simleri, eksileme, yutka, misir, sac borek-

leri (katmer) ve yarimca' olarak adlandirlir.

1 Yarimca: Ispanakli, peynirli, ¢okelekli sac boreklerine verilen isim.
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ARAPGIR MUTFAK VE
YEMEK KULTURU

Geleneksel Arapgir evleri, bahge icinde iki veya ti¢
katli, bodrumlu tas evlerdir. Odalarda ahsap yiikliikler
bulunur. Ytkliiklerin i¢cinde ise yekpare tas veya be-
tondan yapilmus bir yer vardir. Buna ¢ark denir. Odada
bulunan carkta banyo yapilir, mutfaktaki carkta bula-
sik yikanir. Buralarin sulan yoktur, su giderleri vardir.
Tasima su kullanilir. Kiler veya mutfak boliimiinde
bulasik yikamak icin buytik test (legen), duvarlarda
kap kacak koymak icin raflar, yogurt ve siit koymak
icin kalayl bakar sitiller, ayran yapmak i¢in deri bir ya-
yik bulunur. Ayran yayigina mask ad1 verilir.

Arapgir evlerinde mutfak evin giris katindadir.
Mutfaga kiler de denir. Mutfakta iki ocak bulunur.
Ayr bir bolmede de iki kazan ocagi vardir. Kazan
ocaklar1, ¢camasir yikamada, bulgur kaynatma ve pek-

mez pisirmede kullanilir. Mutfaktaki kiictik ocaklarda
ise yemek pisirilir. Kazan ocaklarinin yaninda tandirlar
da bulunur. Bunlarin tizeri kapahdir. Ocak; tas, tug-
la, kerpi¢ ve samanli camurla yapilir. Ucayakli demir
(diistan), ocagin ortasina konur, masa ve kortik kulla-
nilarak ates yakilir.

Evin bodrum katinda kiler bulunur. Buraya mahzen
de denir. Serin oldugu icin yag, peynir, kuru sogan,
patates, meyveler, salamura yaprak, tursu gibi yiyecek-
ler burada muhafaza edilir. Mahzenin yaninda tahta-
dan yapilmis bugday ve ekmek ambarlari vardir. Bu iki
ambarda bulgur tiirleri, un ve tandir ekmekleri sak-
lanir. Tlcedeki evlerde kiler ve mahzenin disinda evin
tist katinda sahnisin denilen bir oda vardir. Bu odada
cerezler ve kiymetli yiyecekler saklanir. Oricik (cevizli
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sucuk), dut ve lizim bastiklar1 (pestil), cevizler, ba-
demler, dut kurulari, leblebi (ev yapimi), ¢orbaliklar
ve tarhanalar burada saklanir. Evlerin mahzeninden
aritk seklinde sular akar. Yiyecekler bozulmasin diye
kapali kaplarda bu sularda bekletilir.

Mahzende, giinliik yiyecekler sele altinda; peynir,
yag, salamuralar ise su ariklarinda sitil iclerinde agiz-
lar1 kapatilarak saklanir. Kishik peynir ve yag, kiiplerle
topraga gomtilerek saklanirken domates, kavun, kar-
puz ve yumurta samana gémiilerek saklanir. Uziim ve
ayva, ahsap kafeslere asilarak mahzende muhafaza edi-
lir. Mahzenlerde ambar yok ise harar denilen dokuma
cuvallarda bugday ve bulgur tiirleri saklanir. Harar da
yok ise ipten dokunan direme denilen ¢uvallar kullani-
lir. Bu cuvallar da kilerde muhafaza edilir.

Eskilere gore “Kilersiz ev, ciplak insan gibidir.”
Kilerdeki yiyeceklerin bollugu ve ¢esitliligi, evin var-
ikl aile oldugunu gésterir. Bunun i¢in de halk ara-

sinda, “Kusun siitii, yilanin 6di, canin dermani...’

benzetmesi yapilir.

Mutfakta yemek yapilir, ayrica mutfak, samandan
yastiklar ve keceden minderlerle désenerek oturmak
icin kullanilir bir de ihtiya¢ duyuldugunda yatmak i¢in
kullanir. Kilerde kullanilan araclar genelde kalayh olup
bakirdandir. Bunlar kazan, lenger, schin (sahan ve ta-
bak) sini, tas, tava, tencere, tepsi, test, el legeni, ibrik,
gliveg, canak, kiip, testi (toprak su testisi), tol (su kaba-
gindan yapilan testi) ve mangaldir. Biiyiik seleler, yiye-
cek saklamak i¢indir ve aga¢ dallarindan oriilmiistiir.

[lgede yemek yapmayt meslek haline getirmis ¢ok
sayida kadin ve erkek as¢i bulunmaktadir. Ascihigi,
kadinlar biiytiklerinden, erkekler ustalarindan 6gren-
mislerdir. Yapilan yemeklerin karsihginda erkekler ge-
nelde para alirken, kadinlar bu isi hatir goniil i¢in ya-
parlar. Hatir icin ¢alisan kadinlara hediye olarak fistan
(elbiselik), havlu, yazma; erkeklere davar (gidik-oglak)
hediye edilir. *“ Kadin var arpa unundan as eder; kadin
var bugday unundan tas eder.” Denilerek becerikli ve
marifetli hammmh@in tstlin bir meziyet oldugu siirekli
vurgulanir. Yemek isine 6zenen genglerin hi¢bir za-
man yemek yapma sevkleri kirilmaz; onlara umut ve

cesaret verilir.

Arapgir yemeklerinde et agirlikli olarak kullanildi-
21 i¢cin Osmanli mutfagimin yemeklerine ¢ok benzer.
Cografi 6zelligi nedeni ile Malatya mutfagi, Erzincan,

Divrigi ve Sivas mutfagi ile benzerlik gosterir.

KULTURU —

Arapgir’de corba ¢esidi coktur. Ornek olarak gatihli

corba (yogurtlu), gurut corbast (unlu yogurt tarhanasi),
eksili yumurta ¢orbasi, eriste corbasi, gendime ¢orbast,
keklik corbasi, malhita corbasi, tiziim tarhanasi corbasi,
tarhana corbast, siitlii corba gosterilebilir.

Tarhana kayast ile ilgili s3yle bir efsane anlatilir:

Yillar 6nce yash bir kadin tarhana yapmak i¢in ev-
lerden ayran toplamus. Tarhanayr ocaga koyup karis-
tirirken fakir ve yash biri gelip a¢ oldugunu sdylemis.
Kadm: “Ben buldum da sen mi kaldin?” diye fakiri
azarlaylp yemek vermeden kovmus. Fakir ihtiyar, el-
lerini acarak: “Insallah, sen de tarhanan da tas olursu-
nuz!” demis ve biranda kaybolmus. Fakirin bedduas:
tutmus ve kadin tas olmus.

Ayrica tath tarhana (Gizim tarhanasi) corbasi, is-
kembe ¢orbasi, kelacos corbas (fasulye, nohut ve gurut

karisimu) pisirilir.

Arapgir'de hayvancilik da gelismistir. Her evin
kendi ihtiyacim karsilayacak hayvani bulunur. Etten
yapilan yemekler ise sulu kiifte (kofte), top kiifte, c1z-
biz kofte, gubirik dolmast (karin dolmasi), tandir ke-
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babu, kiilbasti, mercimek yahnisi, fasulye yahnisi, etli
dolmalar, etli tiritler, ciger tava, didme kaburga ve ka-
vurma olarak karsimiza ¢ikar.

[lgede bugday, arpa, mercimek, nohut, fasulye ye-
tistirilir ve ihtiya¢ fazlasi satilir. Fig ise hayvan yemi
olarak yetistirilir.

Arapgir Ilcesinde
Ogiin Yiyecekleri

Kahvaltida 6nce corba icilir. Kisin eksileme ek-
megi, yazin yufka ckmegi yenir. Daha sonra peynir,
cokelek, zeytin, bal, tereyagy, recel, pekmez yenip ¢ay
veya siit i¢ilir.

Arapkirlilerde yaygin olarak kullanilan bir teker-
leme vardir. Bu tekerlemeyi 6zellikle bayanlar soyler:
“Once bas (giyim-kusam), sonra as, sonra is.” denir.
Boylece sabah kalkildiginda 1sler siralanmis olur.

Ogle yemeginde bir giin énceden kalan yemekler
ile hafif seyler yenir.

Aksam yemekleri agir yemekler olup dolmalar, ti-
ritler, pilavlar, salata, ayran, borekler ve kavurma ye-
nir. Zira aile hep bir aradadur.

Tarlada, bahcede calisirken evde hazirlanan bulgur
kofteleri, baturma (bir ¢esit kisir), perper (semizotu) ye-
megi, yutka eckmegi, peynir, ¢okelek gibi yiyecekler
ayran ve hosafla yenir. Mevsim yaz ise ayran ve serbet
gibiicecekler ikindi vaktinde i¢ilir. Ayrica ceviz sulusu
patik peyvazi gibi yiyecekler de yenir.

Kis aylarinda yatsi vaktinde ise kuru kaysi, ceviz,
badem, pestil, sucuk gibi ¢erezlerle hevenk tiziimleri
(asilarak saklanan tiziim), kis armudu, nar, ayva gibi
meyveler yenir. Bunlara kislik cerez de denir.

Arapgir Ilcesinde Belirli

Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Arapgir’de lohusa kadina yag-pekmez ya da yag-bal
yedirilir. Lohusa serbeti, dut hosafi, mercimek ¢orbasi
icirilir; asure ve stitlii corba yedirilir. Lohusaya tuzsuz
tereya@i 1sitilip, pekmezle yedirilir. Ayrica sulu gidalar
da verilir. Bebege anne siitiiniin yani sira ihtiyac varsa
nisasta (nise) muhallebisi yedirilir ve ¢orba sulart i¢i-
rilir.

Digtinlerde ise etli yaprak sarmasi, etli pilav ya da
tirit-pilav, helva, hosaf ve ekmek verilir.

VE YEMEK KULTURU —

Cenazelerde komsular, {i¢ glin boyunca yemek ya-
parak cenaze evine gotiiriirler. Cenazenin defninden
sonra o evde helva pisirilir, dagitihr. Cenaze evine
baklava gotiiriilmez.

Cenaze sahibi, dlen kisinin kirkinc1 glintine kadar
her persembe aksamu; pilav, yaprak sarmast, borek, ¢co-
rek yaparak fakir, zengin tiim komsularina dagatir.

Kurban Bayrami’nda ise; tirit-kavurma, tas kebabu,
tandir (biryan kebabi), kelle paca, bumbar dolmas: gibi
yemekler yapilir. Kaburga veya kaburga dolmast ug-
ras isteyen, uzun siirede pisen bir yemek oldugundan,
geng nesiller tarafindan fazla yapilmamaktadir. Ozel-

Batirma
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likle yash insanlar, glinlimiiziin yemeklerinin eski ye-
meklerin tadini vermedigini ve eskiden tarim ilaclari-
nin bu kadar kullanilmadigini, mevsiminde meyve ve
sebzelerin yendigini, yiyeceklerin yazdan kisa saklan-
digini dile getirirler.

Arapgir Ilcesinde Meyve ve
Sebze Yemekleri

Arapgir sulak, serin ve verimli topraklari olan bir
ilcedir. Arapgir’ de her tiirlii sebze yetistirilir. Yetisti-
rilen sebzelerden yemek yapilir. Yetistirilmeyen seb-
zeler ise kaprya gelen cerciden, bugday veya arpa kar-
sithginda alinir. Yetistirilenlerin ihtiyac fazlasi, kishk
olarak hazirlanir ve komsu ile degistirilir.

Sebze yemekleri, kabak, patlican, biber, salatalik
dolmast; tiziim yapragi, lahana sarmalar1 ve etli dolma-
dir. Ayrica domatesten bildik (kiicitk domates) dolma-
s1, fasulye ve 1spanaktan sulu yemekler; kabaktan, bo-
rani, musakka, cirpma kabak, stitlii kabak, kabak bast1
(mtcver); leyvazdan (yesil fasulye) kavurma, sulu- etli
yemek, mihla (yumurtali kavurma); patatesten, sulu
musakka yemegi; dolma ve salatasi, kizartmas: yapilir.
Patlicandan karniyarik, kalyesi (etle meyve pisirme)
bugulama, bamya yemegi, ¢celem (salgam) dolmas: ve

mihlama yapilir.

VE YEMEK KULTURU —

Arapgir [lcesinde Yetisen

Otlarla Yapilan Yemekler
Arapgir il¢esinin yesili olduk¢a boldur. Bahar ay-

larinda yeseren otlarin hemen hemen hepsi degerlen-
dirilir.

Ebeglimeci (yemegi yapilir), evelik otu (¢orba, sar-
ma ve kavurmasi yapilir), 1sirgan otu (yemegi, salatast,
borek ve kavurmasi yapilir), 1sgin (yemegi yapihr) ¢ig
olarak da yenir, (seker hastaliginin dermani olarak bi-
linir) kokd, cay olarak icilir, mantar (gobelek) yemegi
yapilir, kenger (kavrulur, tohumlarindan kahve; sii-
tiinden sakiz yapilir, haslanip yogurtlanir, yemlik (¢ig
olarak yendigi gibi hafif sulu yemegi yapilir), kuzuku-
lag1 (Cig olarak yenir, salatas: yapilir.).

Nergis (narpuz, yorpuz mihlamasi yapilir, corba-
larda da kullanilir), sisirad (kusburnu, ¢erez ve cay ola-
rak tiiketilir) yonca (salatasi ve pilavi yapilir), alug (¢ig
yenir), strsiiliik (kiiciik meyveli, ali¢ tiirti bir meyve,
¢ig yenir), bogiirtlen (surubu ve receli yapilir), cigdem
(ciggoz, ¢ig olarak yenir), dasik (yabani armuttur, ¢ig
yenir), kuzkuz (yemegi yapilir), kekik (kakuk), reyhan
ve nane (baharat olarak kullanilir, yiyecekleri lezzet-
lendirmek i¢in kullanilir) olmak tizere olduk¢a zen-
gindir.

Yemeklerde genelde tereyagi kullanilir. Baharat
olarak sumak, kekik, reyhan, nane, narpuz ve mayda-
noz kullanilir.

Arapgir Ilcesinde Av ve

Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Avcilik sevilen sporlardandir. Avlanan keklikten
keklik tiridi; tavsandan tavsan ofelemesi ve etli pilavlar
yapilir.

Kiimes hayvanlarindan tavuk, hindi, kaz ve horoz-
dan kizartma, tirit, 6feleme ve pilavlar yapilir.

Et kullanilmadig1 zaman yumurta, tereyaginda pisi-
rilip bulgur pilavi ile karistirilarak yenir. Bulgur kofte-
si stitle pisirilir (tenesir). Yogurt, cokelek, lor, peynir,
gurud®, eyi (iyi), yag (tereyagi) yapilarak yenir.

2 Gurud: yayik ayrami ateste bir fiske tuz ile kanistirilarak kaynatma ile kestirilir. Soguduktan sonra bez torbalara koyularak stizdiirtliir.
Stiztilen kesmik, bez tizerinde yumurta buytkliigiinde parcalara ayrilip 6nce golgede sonra giineste kurutulur. Bu, kishk bir katktir.
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Arapgir cayi, balik cesitleriyle civar komsular aci-
sindan da ilgi ¢ekmektedir. Baliklar zevkle avlanilir,
hem de oracikta pisirilip yenilerek piknikler yapilir.

Arapgir Ilcesinde Sofra Adab1

Yemek, yerde yenir. Sofra bezi yayilir. Sofra alt1
veya ayak denilen althik koyularak {izerine sini yerles-
tirilir. Kasik, catal, tas veya bardak konur; ev halkinin
sayisina gore biiylik veya kiictik sini kullanilir. Yemek,
hep birlikte yenir. Ancak misafir oldugunda ya da aile
kalabalik ise ayr1 ayn sofralar kurulur. Sofraya su veya
ayran bliytik masrapa ile getirilir, tas veya bardakla da-
gitilir.

Sofralar, evin erkegi gelince hazirlanir. Erkek evde
olmaz ise cocuklar, kalmis yemekle doyurulur. Yeme-
ge once biyiikler baslar, sofradan en 6nce evin biiyii-
gi kalkar. Yemege, besmele sesli soylenerek baslanir.
Yemekten kalkmak isteyen kisi, eger yanindakiler ye-
mege devam ediyorsa, yemekten kalkmak isteyenler
Elhamdiilillah s6ztinii, sadece kendilerinin duyabile-
cekleri bir sesle sdylerler. Ozellikle davetlerde yemek-
ten sonra dua okunur.

Artsin eksilmesin,

Tassin dokiilmesin,

Bu hane sahibi ebedi yoksulluk gormesin.

Kazananin kesesine bereket, canina saglik.

Yiyenlere afiyet olsun! (Amin) seklindedir.

Sofraya duyulan saygi; s6z ve davranislar kusaktan
kusaga ogretilir. Sofrada bagdas kurularak oturulmaz.
Sofrada ¢ok konusulmaz. Yemege biiyiik baslamadan
baslanmaz.

Yiyecekleri 6diing alip verme komsular arasinda
oldukca yaygindir. Yalniz yogurt mayasi, hayvan nazar
olur diistincesiyle az miktarda sembolik bir para kar-
sihgr alinir veya mayayi alan kisi aldign kadan mutlaka
iade edilir.

Arapgir Deyimleri

Agir otur batman gelesin.

At sahibine gore kisner.

Cocuk das ufag degil, insan ufagidir; cabuk biiyiir.
Gara geclyi goren i¢i dolu yag sanir.

Kiraz dermis ki, “Arkamdan dut yetismezse beni
yiyenin boynunu ¢éptime dondiirtirim.”

VE YEMEK KULTURU —

Arapgir Ilcesinde Dualar
ve Beddualar

Allah ocagina bagislaya.
Ayagin dasa dokunmaya.
Gadan daglara daslara gide.
Elini atasin altin kese.
Ceddine rahmet.

Su gibi aziz olasin.

Yagh kursunlara gelesin.

Etin dosseklere dokiile.
Ekmek davsan, sen tazi olasin.
Evine sivan (ac1) diise.

Adin batasin.

Yanin yere gele.

Ornek Maniler
Bahcelerde mor erik,
Dallarimi egerik,
Bize Arapgirli derler,
Biz giizeli severik.

Evine minder serdim,
Gonca giiltimii derdim,
Sana diyim dilberim,
Bir mendilin gérmedim.

Arapgir ilgesinde hap etme denen komsular arasi
yardimlasma gelenegi vardir. Hap etme geleneginde,
hayvanlarin siitlerinin az oldugu dénemlerde mahal-
lenin tiim stitleri bir giin bir evde; diger glin baska bir
evde toplanir. Herkesin kendine gore kullandig1 bir
Ol¢ti vardir. Bu 6lcti ile siit alir verirler. Boylelikle tiim
evlerde bol siit olmast saglanir. Toplanan siit ile her-
kes, yag, peynir, ¢okelek ihtiyacini karsilar. Bu, kom-
sular arasindaki yardimlasmanin en giizel Srnegidir.

Uxziimden Yapilan Sucuk
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Bu gelenek, az da olsa halen devam etmektedir.

Arapgir’de misafire ikram son derece 6nemlidir.
Arapgirliler konuk agirlamak cok sevilir. Evlerde yiye-
cek, icecek neler varsa ikram edilir. Aslinda bu 6zellik
Malatya’da belirgin olan en énemli 6zelliktir. “Misafir

evin bereketidir.” denir.

Arapgir Ilcesinde
Kislik Hazirliklar

Kishik erzakin hepsi, yerel olarak yetistirilen tirtin-
lerden hazirlanir. Erik eksisi, domates, biber salcasi,
tursu, salamura yapragi, bulgur cesitleri, receller, pek-
mezler, marmelat, meyve kurular, kishk ckmekler,
tarhana gibi yiyecekler hazirlanir. Ayrica kavurma, et
kurutmasi, peynir, ¢okelek, kaymak, tereyag: yapilir.

Eristeler ve corbaliklar kesilir.

Arapgir Il¢esinde Yapilan
Ev Tathilan

Bu ilcede hamur islerine 6nem verilir. Ekmek, tath
ve borek ¢esitleri coktur. Bunlar; akitma boregi, Arap-
gir pisisi, cizlik, el boregi, agma boérek, sirn, kémbe,
sac borekleri, su boregi, manti, bicik (¢orek), eksi hamur
ckmegidir (yufka, tandir, ¢arsi ekmegi).

Tath olarak kalbur hurmasi, baklava cesitleri (ka-
bak, kelle, kibrit, muhallebi baklavalar1), dilberdudag;,
sargih burma, gadeyif (kadayif), yagh balli yufka, un hel-
vasi, peynir helvasi, gar helvasi, peckmez helvasi, hesirde
(nisasta helvasi), muhallebi, stitla¢ (stitlii as) bigi, dadli as
(asure) pestil kavurmasi, dut kavurmasi, kabak tatlsi,
kayis1 kavurmasi, balli yumurta (kaygana) ilgede sti-
rekli olarak hazirlanir.

[cecek olarak hosaf, pelverde, tiziim sirast, serbet ve
surup stirekli olarak tiiketilir.
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ARGUVAN MUTFAK VE
YEMEK KULTURU

[lce evlerinde mutfak, evin bah¢esindedir. Buraya

ekmek dami denir. Ekmek damu oturma yeri ve kiler
olarak da kullanilir. Kishik kullanmak tizere toplu ali-
nan erzaklar ckmek damindaki makatlarin tizerinde ya
da tahtalarin altina konulan taslarla yiikseltilerek yapi-
lan erzak basamaklarinda muhafaza edilir. Kap kacak
ve erzaklar, bu ytkseltilen raflara koyulur. Odalar
yetersiz olanlar, yatma amach olarak da ekmek dami-
m kullanirlar. Ekmek damlarinda kazan, test, tence-
re, legen, tava, gusgana, bakrag, sahan (sehen), kevgir
(kergtir), tahta kasiklar, saplag (btiyiik sapl tas), mas-
rapa, kemis, sini, yayik (tencere veya tulug) siirahi ve
catma yayik bulunur. Ekmek daminda; tel dolap, ocak
ve oturma kosesi vardir.

[lcede yemek yapmayr meslek haline getiren ka-
din ve erkekler bulunur. Bunlara keyfeni denir. Bunlar

meslegini, daha onceki keyfenilerin yaninda ¢iraklik
yaparak ya da aile biiyiiklerinden 6grenmistir. Ka-
dinlar, 6zellikle kayinvalidelerinden &grenmislerdir.
Adak yemekleri, cenaze torenleri, cem torenleri, dii-
glin, siinnet, lokma gtinleri, Hizir ve Abdal Musa ye-
meklerinde keyfeniler ¢cagirilir. Keyfenilere para, co-
rap, gomlek, havlu gibi hediyeler verilir. Kadinlara ise
elbiselik, lif, yazma, corap ve havlu verilir.

Yiyeceklerin giinlitk yenecek olanlan tel dolapta;
sonra yenilecek olanlari ise serin yerde, sele altinda,
kuyuya sarkitilarak, topraga gémiilerck veya samanla
ortiilerck saklanir.

Topraga gomiilerek: Peynir, tereyagi, ¢okelek,
Samanla ortiilerek: Yumurta,

Kuyuya sarkitilarak: Stit ve pismis yemek,

O
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Kuru yiyecekler: Kilerde ashk torbasinda, kilerde

mum sekili (iki bolmeli oda) odada ve makatin tize-
rinde saklanir.

Ayrica malzemeler kiipte, kovada, kavanozda, sele
altinda aslik torbasinda, cuvallarda, kalayl bakraclarda;
glinltik kullanilanlar ise sele altinda saklanir.

Ocak; evin kilerinde, ekmek daminda, bahcesin-
de veya avlusunda bulunur. Kerpi¢ ve tastan yapilir.
Camurla swvanur, beyaz toprak ile cilalanir. Ocakta
kullanilmak tizere tencere, tava, sac, gliveg, gusgana,
tahta kasik, toprak kaplar, sacayag, legen, test ve kazan
bulunur.

Yorede Ocakla Ilgili

[nanislar Soyledir
Ocakta kil birakilmaz, ugursuzluk sayihr.
Kara kazan ge¢ vakitte alinip verilmez.

Ates sigrayinca: “Biri senin dedikodunu yapiyor.”
denir.

Ocaga su dokiilmez, ugursuzluktur.
Sacayagi ters konmaz, ugursuzluktur.

Cenazelerde aksamdan kazan ters cevrilir, altina
cira konur; sevaptir.

KULTURU —

Kara kazan iceri alinmaz, emanet ise aksam vakti

gotliriilmez.

Sogan kabugu ocaga atilmaz, “Cin carpar, cin ge-

lir.” denir.

Ocak sondiiriiliirken: “Kis kis, genclerin diigiiniinde
lazim.” denir.

Onceleri ocakta pisirilen yemekler daha sonralart
(sirayla) gaz ocagy, kuzine sobasi ve tlip gazli ocaklarda
pisirilmistir.

[lce halki tarafindan sevilerek en cok icilen corba-
larin basinda diigiircek (ince bulgur) corbasi, kis gidilisi
(mercimekli, patlicanli, nohutlu), kelle paca, tarhana
corbast, ayranl corba ve asure ¢corbast gelir.

Yiyecekler hazirlanirken kullamilan yaglar, tereyag:
ve zeytinya@gidir. Zeytinyagi, satin alinir; tereya@ ise
evlerde beslenen hayvanlardan yapilir. Bu yapilanlar
(tereyagi, peynir, ¢okelek, yogurt ve siit), evlerin ihti-

yacinm karsilayacak kadardir. Ticari amag diistintilmez.







Arguvan Il¢esinde
Ogtin Yemekleri

Sabah kahvaltisinda kaymak, ¢okelek comag (dii-
riim), peynir, bal, pekmez, recel, tereyag, sebze dog-
rama, kavurma (6zellikle kishik olarak), mayali eckmek,
un herlesi (Unla pirin¢ veya bulgur pisirilir.), tarhana
corbast, akitma, sillik (krep) yenir.

Ogle ve aksam yemeklerinde pilav (6zellikle bulgur
pilav1), eriste pilavi, karisik dolmalar, icli kofte, ayranh
corba, cacik, peckmez, yogurt, kaymak, sikma kofte,
bulgur digriircegi, gillikli kofte, kis gilliklisi, killik, etli
as (pilav), kombe siklikla yenir. Ilcede égiinlerin do-
yurucu ve kuvvetli oldugu dikkat ¢cekmektedir. Nor-
mal 6glinlerin yani sira su 6giinler de vardir:

Tiitiin Altt Ogiinii (Sabah kahvaltisimdan onceki vakit):
Comak (yufka eckmegine sarilan ¢6kelek). Sabah erken
saatte tarla, bahge islerine gidenler sigara alti olarak bu
ogtinde yerler. Daha sonra kahvalt1 yaparlar.

Ikindi Ogiinii (Safranlik Vakti): Kisir, kiraz yapra-
gindan eksili kofte, kiilliik (sac arasinda borek) yenir.

Arguvan Ilcesinde Belirli

Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Nisan ve 0zel glinlerde lokma, kémbe, icli kofte,
sarma, sulu et yemekleri, hosaf, ev yemegi, bisi (lavas
ekmek) mutlaka yapilir. Icecek olarak serbet, limonata
ve ev yapimi meyve sulart kullanilir.

Lohusa kadina un harlesi, piring harlesi, kuymak ve
eritilmis yag-pekmez verilir. Bebege ise inek siitiin-
den pirin¢ unlu mama, corba sular1, yemek sulari, siit
verilir.

Torenlerde ve 6zel giinlerde pisen yemegin kapagt
kapalidir. Ortaya para atilarak kapak acilir. Bu gelene-
ge sagt denir ve bir nevi bahsistir. Diiglinlerde ti¢ giin
ckmek pisirilir. Sacin tizerine de sa¢1 atilir. Cenazeler-
de ev sahibi (cenaze sahibi) ilk glin yemek verir. Diger
glin, yemeklerini yakinlar verir. Ancak yemek cenaze
evinde piser.

Arguvan Ilcesinde Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

Yoresel otlar, bahar mevsiminde goriiltir. Bu do-
nemde toplanan otlar ve bu otlardan yapilan yemekler
sunlardir:
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Yemlik: Yemlikli pilav, yemlik kavurmas.

Kenger: Kengerli pilav, kenger kavurmasi, kenger
boregi (sacda), kenger tursusu, yogurtlu kenger sala-
tast.

Yarpuz: Yarpuzlu ayranh ¢orba.

Pirpirim: Pirpirim kavurmasi, pirpirim ¢orbasi, pir-
pirim cacigl.

Domalan: Domalan (topraktan kazilarak cikarilan
mantar) kavurmast.

Ayrica miklama (menemen), domates kavurmast
(kurutulan domatesin kavrulmasi), fasulye kavurmasi,
1spanak kavurmast, tiirld, tirit, etli pilav (lokma) gibi et
ya da sebze yemekleri yapilir.

Ebegili mecinden borek, pilav, kavurma; kugkuktan
madimak yemegi, gilcan otundan pilav, 1sirgan otun-
dan kavurma yapilir.

Calik, reyhan ise ¢ig ve kuru olarak kullanilir.

Bebboy otunun (gelincik), hem cayr hem kavurma-
s1 pisirilir. Kangal otunun (yesil dikenli ot) kavurmasi
yapilirken, pancar piri, 1spanak gibi kullanilir. Sapla-
rindan ise tursu yapilir. Torf otunun da kavurmas: ya-
pilir (Minik ¢igekli bir ottur).

Yoresel otlarin mevsiminde tiiketilmesine 6zen
gosterilir.

Arguvan [lcesinde Meyve ve
Sebze Yemekleri

Kayist, elma, armut, tiziim, dut ve erik bolca yetis-
tirilir. Kayisi ile her ilgede oldugu gibi giin kurusu, ¢ir,
gabuk, pestil yapilir. Thtiya¢ olani alir, gerisi satilur.

Uziim ve dutun pekmezi, pestili ve sucugu yapihr.

Malatya ve cevresinde erik eksisi cok kullanilan bir tat-

landinadir. Glineydogunun nar eksisi gibidir. Mey-
veler taze iken tiiketilir; ayrica bunlardan evin meyve
ihtiyaci karsilanir.

Arguvan’in ¢ok sulak arazisi olmadigindan halk ti-
cari olarak sebzecilik ile ugrasmaz. Ancak sadece evin
ihtiyaci olan sebzeler yetistirilir. Yetistirilen sebzeler
1spanak, patates, biber (isot), domates (tomates), sala-
talik (hiyar), patlican, nane ve fasulyedir. Yetistirilen
sebzelerden yemek yapilir. [lgede yetismeyen karna-
bahar, pirasa, havuc gibi sebzeler satin alinir.

Evlerde meyve suyu hazirlanir. Kusburnu, erik, ka-
yist, elma ve ali¢c haslanir. Stizgecten gegirilir, siselere
doldurulur, soguk i¢ilir. Yazin meyvelerin tazesinden,
kisin ise kurularindan siirekli bu icecekler yapilir; iste-
nirse seker ile tatlandirilir.

Arguvan Il¢esinde Yetisen

Otlarla Yapilan Yemekler

Reyhan, nane, amg (anik), kekik, karabiber ve pul
biber (ev yapimi) kullanilir. Salatalardan 1sirgan ve pir-
pirim salatasi, patates ve domates salatalar stirekli bu-
lunur.

Ekmek genelde, evlerde piser. Mayali ekmek, yuf-
ka, kiilliik (Kombe: iki sac arasinda piser.) gibi ekmek
¢esitleri yapilir.

Ayrica 1spanakli, kiymali, patatesli, peynirli, ¢6-
kelekli kombeler yapilir. Bunlar olduk¢a lezzetlidir.
Mevsimine uygun olursa dag otlar1 da tercih edilir.

Arguvan Ilcesinde Av ve

Kiimes Hayvanlariyla Yemek

Yorede aveilik zevk i¢in yapilir. Keklikten pilav,
kombe, icli kéfte yapilir. Ordek pilav {izerinde yenir
ve bildircin kizartilir, pilav tizerinde yenir.

Hemen hemen her evde tavuk, horoz ve hindi
bulunur. Bunlar evin artiklan ile beslenirken evin et
ve yumurta ihtiyacini karsilarlar. Tavuklu menemen,
tavuk dolmasi, ferik (bliylimemis tavuk) etiyle bulgur
pilavi, tavuklu pilav; hindi ve kaz dolmasi gibi yemek-
ler hazirlanir.

Et veya et tlirleri bulunmadigi zaman ev hanimlari-
nin en cok yaptign ve aile fertlerine yedirdigi yiyecekler
ise yumurtali ekmek, cokelek comagr (diirtim), siitli
bulgur ¢corbasi, gillikli kofte, menemen, muhallebi, s1-
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nir, kesnik, yogurtlu ve stitlii corba, diiglircek ¢corbasi-
dir. Yorede yapilan bazi 6zel yemekler sunlardir:

Sinir yemegi: Yutka dogranir, lizerine yogurt ve te-
reyag1 gezdirilerek yenir.

Kesnik: Stit kesilince sogutulur, stizege konur, stiz-
diiriiliir. Kahvaltilarda yenir.

Arguvan Il¢esinde Sofra Adabi

Yorede yemekler yer sofrasinda yenir. Sofra bezi
serilir, tizerine ekmek tahtasi konur; sofraya tas, sahan,
bardak, kasik dizilir. Gusgana ile yemek ortaya konur,
sahanlara alinir. Ailenin tiim fertleri ayni sofraya otu-
rur. Ayr sofralar olmaz. Besmele ile baslanir. “Verdi-
gin nimetlere hamdolsun!” denir. Yemege hep bera-
ber baslanir. Ama yine de kayinbabanin 6nce kasigini
yemege batirmast beklenir. Doyan kalkar, kalkmanin
bir siras1 yoktur. Su, 6nce kii¢tige verilir; sofraya en
once biiytikler davet edilir.

Arguvan Ilcesinde
Kislik Hazirliklar

Enbasta bulgur, yarma, diigiircek (dévme), tarhana,
eriste, un; sebzelerden konserve; meyvelerden regel,
pekmez, pestil (bastig); sebze ve meyve kurutmalar,
tursu; evlerde beslenen hayvanlardan kavurma yapilir.
Insanlar, peynir, tereyagi, ¢okelek gibi yiyeceklerini
hazirlarlar. Hi¢ kimseye muhta¢ olmadan yasama fikri
eskiden beri buralarda gecerlidir.

Arguvan Ilcesinde

Yapilan Ev Tathilar

Tatli olarak hasilli kuymak, hosaf, fisfis, stitli bul-
gur corbasi, kadayif, baklava, dut pestili kavurmasi,
stitlii bulgur corbasi, siitlii corba (tenesir) yapilir. I¢e-
cek olarak onceleri; ayran, hosaf suyu, limonata tiike-
tilirken simdilerde kola ve hazir meyve sulari tercih
edilmektedir.

Arguvan halki keyifli ve mutlu yasar. Burasi adeta
bir turkii yoresi oldugu i¢in insanlari, yash cocuk de-
meden miizik dinlemeyi ve tiirkii sdylemeyi ¢ok se-
ver. Arguvan tiirkiileri biitiin yurtta meshurdur. Geng
niifus, go¢ vermis ve ilceden ayrilmak zorunda kal-
mustir. Bunlar gurbetten, ancak yazdan yaza gelirler.
Ozellikle kdylerde giiniimiizde sadece anne, baba ve
yashlar bulunur.

VE YEMEK KULTURU —

[lcede Soylenen
Bazi Dua ve Beddualar

Dualar

Allah bereket versin.

Hizir yolun stire gide.

Fadime Ana yardim ede.

Allah iyiligini vere.

Dirnagin dasa degmeye.

Toprak avuclayasin, altin kesilsin.
[sin rast gelsin.

Atasozleri
Elden gelen 6gtin olmaz, o da vaktinde olmaz.
Su kiic¢iigiin, sofra biiytigiin.

Beddualar

Gara gara yanasin.

Nalin giine gide.

Cigerin agzindan gele.

Ocagin tiittiirme.

Hottiklemesin (geberesin).

Olmaz olasin, Allah’indan bulasin!

Yoresel manilerden bazi ornekler

Bizim kap1 demirdir kaynanam zalimdir

Ne kadar zalim olsa oglu benim malhimdir.
(Gelin Manisi)

Penceresi demir gelin,

Emir senin mi gelin?

Oglan1 ben dogurdum,

Daslar1 kemir gelin.

Uzun adam ahmak olur,

Marifetten uzak olur
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BATTALGAZI MUTFAK VE
YEMEK KULTURU

Ilce evlerinde mutfak, evin avlusundadir. Adina

hizna denir. Tahta raflarda kap kacak olur, burada taka
vardir; takaya baharatlar dizilir. Taka, duvarda bulunan
camsiz, oni acik sekilli oyuklardir. Ekmek salincagin-
da ekmekler muhafaza edilir. Tel dolap bulunur ve bu
dolaba giinliik yiyecekler konur.

Hiznada ambarlar bulunur. Ambarlarda un, bulgur
ve ekmek saklanir. Ayrica yiyecekleri saklama amach
sele sepet de bulunur. Hiznada miisandere (asma kat)
bulunur. Burada cerez tiirli yiyecekler tenckelerde

saklanir.

Hiznada genelde ocak vardir. Ocak yok ise hiz-
naya en yakin yerde tizeri kapali ocak yerleri bulu-
nur. Ocaklar kiremit, tas ve camur ile yapilir. Saman
ile yapilan ¢camur topraginin rengi beyazdir. Ocagin
tizeri, Olliikk topragi sulandirilarak perdah (cilalama)
yapilir.

Hiznalarda yiiklik (makat) bulunur. Yiyeceklerin
fazla olani ¢uval ve torbalarda yiikliik tizerinde sakla-
nir. Yiyecek ve icecegin pismis olanlari ise sepet altin-
da, test altinda, tel dolapta, su anginin gectigi yerde
saklanir.
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Hiznalar yemek yeme, yemek pisirme ve oturma
amacli da kullanilir. Ocaklar, kisin oturma zamanla-
rinda, 1sinmak icin yakilir. Hiznalarin oturma amach
kullanilmasinin nedeni, yerin darhigi, oda sayisinin
az olmasi, nifusun kalabalik olmasi gibi nedenler-

dendir.

Hiznada bulunan araclarin ¢ogu bakir olup kalay-
hidir. Legen, su tasi, sitil, tencere, kazan, gazzik, test,
gusgana, ¢comgee, kemis, sahan (stizgec), kasik, tava,
inck tas1 (blyiik tas), sapl tas, 1brik, glimgiim gibi ye-
mek yeme ve pisirme kaplaridir. Bu kaplar gabhigda
(tahta raflar) dizilir. Kasiklar tahta kasiklikta, tuz ise
tahta tuz kabinda duvara asili durur. Ayrica duvara ¢a-
kilan ¢ivilere kishk kurutmaliklar, elek ve kalbur gibi
gerecler asilir.

Hiznadaki ve disaridaki ocaklarda cali ¢irp1, gazel,
odun ve tezek yakilir. Hizna ocag davlumbazhidir. Bu

davlumbaz, genelde ahsaptir. Oniine bir perde ¢ekilir.

[lcede yemek yapmay1 meslek haline getirenlerden

erkek pisiricilere as¢1 - is¢1, kadin pisiricilere ebe ad:
verilir. Erkekler bu isi usta ascilardan, kadinlar ise an-
nelerinden veya diger aile biiytiklerinden 6grenmek-
tedirler.

Toplu yemekler diigiin, stinnet, dliim ve biyiik
davetlerde pisirilir. Asc1 veya ebelerin pisirdigi yeme-
gin tadina bakan kisilerce, (diigiinde kayinvalide veya
kayinpeder; siinnette kirve, davetlerde ev sahibi gibi
kisiler) baktiklar1 tadin karsihginda asc1 veya ebelere
bahsis verilir. Verilen bahsis miktar1 tada bakan kisi-
lerin ekonomik giicii ile ilgilidir. Ozellikle siinnet dii-
glintinde ilk bahsis kirvenin bahsisidir. Hi¢ kimse kir-
ve bahsisinin tizerinde bahsis veremez. Bu da kirveye
duyulan saygidan kaynaklanir.

[lcede Ocakla Tlgili Inanislar

Soyledir

Ocak sondiirtiliirken “kis, kis” diyerek sicak su
serpilir. Dogrudan su dokilmez gtinahtir.

Gece kaynar suyu dokerken, “Kis ks, caga colugu-
nu topla git!”” denir.

Esikten besmelesiz gecilmez.

Ekmek sacina ¢izik atilip dik konur.
Cuma salasina kadar ev siiptiriilmez, camasir yi-

kanmaz, giinahtir.
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Analikizli Kéfte
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Cuma gecesi el isi yapilmaz.
Gece sakiz ¢ignenmez giinahtir.
Gece kara kazan alinip verilmez ugursuzluktur.

Battalgazi {lcesinde
Ogiin Yemekleri

Sabah kahvaltisinda peynir, zeytin, ¢cokelek, tere-
yagi, recel, pekmez, bal, stit, cay ve ekmek yenir. Eski
doénemlerde kahvaltida pilav, bulgur ¢corbasi ve aksam-
dan kalan yiyecekler de yenir. Sabah ezaninda evin ha-
nim1 bu yemeklerden birini pisirir. Ev halkini kaldirnr,
kahvalt1 ederlerdi. Nedeni ise bu yemeklerin tarla ve
bahcede calisirken oldukca tok tutmasidir.

Oglen ve aksam yemeklerinde pilav, kdzde pismis
sebzeler, kofte cesitleri (sikma kofte, eksili ayranh kof-
te, tiritli kofte, lahana koftesi gibi), mayali hamurdan
sac borekleri, hosaf ve ayran vardir. Sac boregi var ise
ev halk: sacin basina toplanir, pisen borekler sicak si-
cak ayran, hosat veya cay ile tiketilir.

Ara 6glinde (ikindi 6glinii) kis aylarinda peynir,
¢okelek, ekmek ve cay; yaz aylarinda karpuz-ckmek,
ayran-ckmek veya stit-ekmek yenir.

Battalgazi Ilcesinde Belirli
Gilinlerde Yapilan Yiyecekler

Bebeklere siit, piring unu veya nise ile (ev nisastasi)
yapilan mamalar yedirilirken bebegin gaz sancisim gi-
dermek i¢in anason cayi, yel cevizi ile karistirilir, arpa
kori siite konur, bekletilir, siiziiliir ve bebege i¢irilir.
Bebek 1,5-2 yasina kadar anne siitii ile beslenir, bu sti-
reden sonra yemek sulari ile yemege alistirilir.

Lohusa anneye bulgur corbasi, harle (kuymak),
piring lapasi, pekmezli yumurta, nisasta helvasi, yag-
pekmez eritmesi ve sulu gidalar verilir. Bagirsaklar
yumusak tutmasi saglanir. Lohusa anneye mutlaka yu-
murtali pekmez yedirilir. Tereyag ile pekmez eritilir,
ayrica yumurta pisirilir, i¢cine katilir ve 1lik olarak yedi-
rilir. Bunlarin disinda bir de
doviilmis kiincti, pek-
meze kanstirilarak da
yedirilir.

Digiinlerde,
pathcanh tava ile
bulgur pilavi veya

VE YEMEK KULTURU —

pirin¢ pilavi ve ayran, etli pilav-ayran, lahmacun-
ayran, kuru fasulye-pilav-tursu-ayran ikram edilir.

Nisan torenlerinde, nisan serbeti (Seker, soguk
suda eritilir, kirmizi gida boyasi, karanfil ve buz karisi-
mu ile yapilir.) sunulur.

Bayramlarda, bayram sabahi1 mutlaka yemek yenir.
Bu yemekler analikizh kofte, etli kuru veya taze fasul-
ye ve pilav, etli lahana (nahna) koftesi veya etli yaprak
sarmasidir. Kurban Bayrami’'nda kuyruk yagi ile kav-
rulmus kavurma ve tirit yenir. Tirit, kemikli etten sal-
cali suda yapilan et haslamadir. Piserken i¢ine bir avug
piring atilir.

Battalgazi Ilcesinde Meyve
ve Sebze Yemekleri

[lcede tiim sebze ve meyveler yetistirilir. Nohut
(nuk), biber (isot), domates (tontis), kuru sogan (pi-
zof), sarimsak (sir), havuc (pir¢ekli), kabak (kundur),
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semizotu (pirpirim), lahana (nahna), acur (kiite),
kiincti (susam), karpuz (seves), reyhan (irchan), nane
(amg), salatalik (hiyar), 1spanak, marul gibi.

Yukarida belirtilen sebzelerle kavurma, sulu yemek
ve etli yemek tiirleri yapilir. Thtiya¢ fazlasi sebzeler;
tursu, kurutma ve konserve olarak kisliklarin hazirlan-

masinda kullanilir.

Battalgazi [lcesinde Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

Cildirim otundan salata ve kavurma yapilir. Nar-
puz otundan salata ve ¢orba yapilir. Nane-reyhan, sa-
lata ve ¢orbada kullanilir. Hardal otu pilav, kavurma ve
borekte kullanilir. Paga yapragiin kavurmasi yapilir.
Acik yaralarda bu yaprak merhem olarak kullanilir.
Mendik otu dere kenarlarinda yetisir, ¢ig yenir. Dag
teresinden erik eksisi ile salata yapilir. Vezirparmagin-
dan salata ve borek yapilir. Gelincik yaprag borek ya-

piminda baharda yapraklan taze iken kullanilir. Isirgan
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otu borek, pilav ve kavurmada kullanilir. Pepe Kusu
otu ve erik, eksili salata yapiminda kullanilir. Yemlik,
¢ig olarak da yenir. Tekesakali boreklerin icinde, pi-
lavda ve ¢ig olarak tuzla yenebilir. Hanimotu borek
ici harcinda kullanilir. Lale otu borek ici harcinda ve
tarhana corbasinda kullanilir. Kazandibi borek ici ve
kavurmada kullanilir. Evelek otu borek icinde, kavur-
ma yapilarak, haslanarak salata ve corbalara katilarak
kullanilir. Domalan, baharda olan bir mantar turtdir.
Pilavi, kavurmasi ve kozlemesi yapilir. Pirpirimin sulu
yemegi, yogurtlu koftesi ve cacigt yapilir. Gelinparma-

ginin sulu yemegi ve pilavi yapilir.

Battalgazi ll¢esinde Av ve Kiimes

Hayvanlariyla Yemekler

Tavsandan, tavsanli yufka (tavsan etli pilav ve yutka
ekmek), tavsan doldurmasi, keklikten, keklik etli pi-
lav, kozde keklik, keklikli kombe, kiimes hayvanlarin-
dan ise etli pilav yapilirken bu hayvanlarin bulgur veya
piringle doldurmas: da yapilir.

Yer Sofrasinda Analikizli Kofte Yapan Kadinlar

VE YEMEK KULTURU —

Hacihaliloglu Kaysisi

Battalgazi Il¢esinde Sofra Adab1

Yemek yerde yenir. Yere sofra bezi serilir, tizeri-
ne kasnak koyulur ve sini yerlestirilir. Tabak, tas, kastk
sofraya konulur. Bah¢ede yenilecekse yemekler boh-
canin icinde yenir. Yemekte erkekler ayri, kadinlar ayn
oturur. Misafir ve cocuklar ayri ayr doyurulur. Cocuk-
lar, misafir ile ayni sofraya oturmaz. Yemege Besmele ile
baslanir ve yemek Elhamdiilillah denilerek bitirilir. Her
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zaman degil, ama bazen de dua ile bitirilir. Bismillahir-
rahmanirrahim, bereketi celil Ibrahim-i Halil, arta ek-
silmeye, cosa dokiilmeye, bu sofra yoksulluk gérmeye,
yiyene helal olsun, kazananlar sag olsun!

Yemekte misafir varsa yemege misafirin baslamas
beklenir. Misafir yoksa evdeki biiytik baslar. Sofra-
dan karni doyan kalkar ancak duaya herkes katilir. Su
kiictige verilir, soz ise biiyligtindiir. Sofraya oturunca
tekrar kalkilmasin diye yedek tabak ve kasik getirilir.
Tabakta yemek birakilmaz, eger tabakta yemek biraki-
lirsa, “Arkamzdan yemek kosar!” denir. Tabagin siy-
rilmasina da stinnetleme denir.

Battalgazi Ilcesinde
Kislhik Hazirliklar

Malatya’nin degismeyen meyvesi kayist yani mis-
misin giin kurusu, islimli ¢iri, pestili, kabugu yapilr,
cekirdegi de degerlendirilir. Kayist en 6nemli ge¢im
kaynagidir.

Ayrica dut pestili, dut pekmezi ve erik eksisi tica-
ri amach yapilir. Elma, armut, visne gibi meyvelerden
kishik hosaflik kurular yapilir. Buna gah denir. Yine
kuru duttan dut dovmesi yapilir. Dutla ceviz dibekle
doviiltip siki siki tepsiye basilir, baklava dilimi seklinde
kesilip kutuya yerlestirilir. Dut pekmezinden kesme-
ce, cevizli sucuk gibi kislk cerezler hazirlanir. Thtiyac
fazlas1 yine satilir.

Battalgazi Ilcesine
Ozgii Yiyecekler

Corbalar, tarhana ¢corbasi, kara corba, irinti ¢orbasi,
yu@a corbasi, yogurtlu corbadir.

Siit ve yumurta ile yapilan yiyecekler ise siitlii ¢or-
ba (Gendime, nohut, seker ve siitle pisirilir.), siitli
(stitlag), kaygana (tereyaginda pisen yumurta), biciktir
(Yumurta unla ¢irpilir, sac tizerinde pisirilir, yag stirii-
lerek yenir.).

Ayrica ilgede tandir ekmegi, yutka ekmegi (sac ek-
megi), gilgil (musir) ekmegi, mayal ckmek (eksileme)
pisirilir. Bunlarin yaninda 1spanakli, hashasli, narpuz-
lu, peynirli, kiymali, patatesli gelincik yaprakl borek-
ler sacda yapilir.

Gelincik boredi: Gelincikler ¢icek agmadan yesil yap-
raklar toplanir, yikanip dogranir. Sogan yagda kavru-
lur, gelincik yapraklart karistirihir. 3-5 dakika ateste

Cerez Sinisi

tutulur, tuz ve karabiber konarak borek ici hazirlanir.
Ayrica korpe iken gelincigin yesil yapraklari, acmis
iken cicek yapraklan kurutulur. Bunlar, suda 2-3 da-
kika kaynatilir, stiziilerek sicak sicak i¢ilirse bunun her
derde deva oldugu séylenir.

Yogurtlu Kofte

cS(19
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[lgenin eski diizenli evlerinde mutfak yoktur. Evin

disinda oturulan odanin duvarina gelecek sckilde yapi-
lan ocakta yemek pisirilir. Ancak eski konaklarda ocak,
evin disinda ayr bir boliimde bulunur. Normal evlerde
mutfak, yani ocakli oda; yemek pisirme, yemek yeme,
oturma ve yatma amach kullaniliyorsa da konaklarda
sadece yemek yapma amach kullanilmaktadir. Mutfak

duvarlarinda boydan boya raflar bulunur. Raflara bii-

3 Bodus: Agactan yapilmus su kabi
4 Helke: Sitil, bakra¢

yiik tencereler, kazan ve sitiller bityiiklitklerine gore
asagidan yukariya dogru dizilir. Lengerler (biiytik sa-
han veya bakir tabaklar), kiilek (biiyiik 6l¢ek), canak,
tas, comee gibi mutfak gerecleri hep raflarda dizilidir.
Ancak, tahta kasiklar agac kasikliklar i¢indedir. Ibrik,
stirahi, glimgtim, bodus®, siizek, helke?, comgee (kep-
¢e), masrapa icecek yapiminda kullanilan bazi kap

tiirleridir. Raflarda tel dolaplar da bulunur. I¢lerinde



— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

glinliik tiketilecek yiyecekler saklanir (kahvaltiliklar
gibi). Yiyeceklerin fazlasi su icinde, sitil veya tencere-
lerin icerisinde agz1 kapali olarak saklanir. Su ariklar,
evlerin en serin yerleridir. Evlerdeki bu bolime hizna
denir. Sele altlarinda giinliik yiyecekler bulunurken,
cuval veya torbaya konan kuru yiyecekler de ambar-
larda saklanir.

Konaklarin disindaki eski evlerde, biri odanin icin-
de (oturulan oda) digeri de disarida olmak tizere iki
ocak bulunur. I¢erideki ocak, yemek pisirmek ve aym
zamanda 1sinmak i¢in kullanilan ocaktir. Evin girisin-
de tizeri kapali olan bir bolim bulunur. Bu boliime
hayat adi verilir. Uzeri acik olan boliime ise avlu denir.
Evin icindeki ocagin bacast bulunur. Disaridaki ocak-
ta baca bulunmaz. Ocaklar kerpigten ve tastan yapilip,
samanli camurla kaplanir. Ocaklarda odun, ¢ali cirps,
tezek ve gazel yakihir. Tezek, kokusu yemege siner
endisesiyle yemek pisirilirken kullanilmaz. Yakilan
malzemeler (odunlar, ¢ali ¢irp1, gazel) hep bahge ar-
tiklaridir. Ocaklarla ilgili yoresel inanislar vardir. Me-
sela, ocak yandiktan sonra (6zellikle aksam ezani ise)
kimseye ates verilmez, ugursuzluktur. Karanlikta kiil
veya ¢op dokiilmez, ayrica merdiven ve makas veril-
mez. Makasla oynanmaz, aksi takdirde kavga ¢ikaca-

gina inanilir.

Yemek pisirirken ¢omcge (biiytik tahta kasik) sahan,
tas, masrapa, sapli tas, tencere, gusgana, kazan, legen

gibi yemegin cinsine gore kap kacaklar kullanilir.

[lgede yemek yapmayr meslek haline getirmis er-
kek ascilar bulunur. Ascilar ¢cirakliktan yetismistir. Ye-
mek yapan kadinlar, sayica ¢ok azdir. Bunlar da yemek
yapmay1 usta-cirak iliskisi icinde aile biiyiiklerinden
ogrenmislerdir.

Ascilarin cagrildign yemekler; diiglin, mevlit ve ce-
naze yemekleridir. Bu hizmetlerinin karsihginda ken-
dilerine para verilmesinin yaninda havlu, elbiselik ku-
mas gibi hediyeler verilir. Yakinlik derecelerine gore
bazen de kendilerine para yerine sadece hediye verilir.

En meshur ¢orbalar, gendime corbasi, kara corba,
bulgur corbasi, tutmag ¢orbasi, ayranh ¢orbadir.

Et olarak en ¢ok koyun eti yenir. Patlican tava, kuru
fasulye, etli kofteler, kombe, cigerli kofte, kavurma
ve kebaplarda hep koyun eti tercih edilir. Kiiciikbas

hayvan etine davar eti denir. Dana eti, hamuru saglam

olsun diye sadece icli koftede kullanilir.
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Darende’de tahil olarak bugday, kahverengi merci-
mek, yesil mercimek, nohut, kuru fasulye yetistirilir.

Darende il¢esinde en ¢ok yufka ve eksili ckmek pi-
ser. Tandir ekmegi ise nadiren yapilir.

Darende Ilgesi'nde dil olarak Hazeince (Ermenice,
Tturkee, Rusca, Farsca, Arapc¢a karisimu bir dil) konu-
sanlar vardir

Ulkenin her yanina dagilarak dolasan Darendelile-
rin go¢ edip dondiikce olusturduklar: bir dildir.

Abir etmek: Yemek yemek.
Arif olmak: Anlamak.
Hazein: Adam

Gisol: Kaybol.

Darende Ilcesinde
Ogiin Yemekleri

Kahvaltida 6ncelikle aksamdan kalan yemek yenir;
tarla ve bahcede calistiklart i¢in, insanlarin giiclii olma-
lar1 ve cabuk actkmamalar1 i¢in yemegin yani sira yufka
ekmegi, ¢corek (peynirli sac boregi), ¢okelek, peynir,
tereyagi, bal, recel, pekmez (10-15 yildir artik pekmez
yerine recel tercih ediliyor.) de ayrica tiiketilir.

Ogle yemeginde bulgurlu kéfteler yaninda yogurt,
ayran, kuru sogan, yogurtlu ¢orba yenirken ikindide

cay icilir.

Aksam yemeklerinde, dolmalar, i¢li kofte, lahana,
ayran, cacik yenir.

Yatarken ise yatsilik olarak soguk kavurma ekmekle
yenir.

Tarla ve bahgelerde ise bulgur pilavi ya da karpuz,
peynir, ekmek gibi hazirlanmasi ¢ok vakit almayan yi-
yecekler yenir. Pilav ise ayran ve soganla tiiketilir.

Darende Ilcesinde Belirli

Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Lohusa kadina tath yiyecekler, corbalar ve muhal-
lebi gottrtliir. Yaralan kapatir disiincesiyle mutlaka
yag - pekmez eritilerek i¢irilir. Bebege oncelikle anne
stitii verilir. Anne stitliniin disinda ise siit ve nisastadan
yapilan, bazen icine seker bazen de pekmez konulan

mubhallebi yedirilir.

Darende il¢esinde 6zel glinlerde ve davetlerde mut-
laka yapilan yemeklerden biri herse denilen hafif sulu
pilavdir. Herse su sekilde yapilir: Tavuk eti haslanir.
Suyuyla dévme pisirilir, ¢ok iyi pisen dovmeye hasla-
nan ve liflerine ayrilan tavuk eti karistirihr, aga¢ kasikla
bu karisim doviiliir, déviilen karisim macun gibi olur,
tizerine kavrulmus tereyag: gezdirilir.

Ayricaicli kofte, Darende kebabs, sac kavurma veya
kofteler yapilir. Ramazanda bu yemeklerle orug agilir.

Darende’de komsular arasinda ddiing alip verme,
her sey icin gecerlidir. Kimin neye ihtiyac: varsa -ck-
mekten ¢aya kadar- her sey alinip verilir.

Teknolojik gelismeler bu ilcede de giinliik yasanti-
y1 yakindan etkilemistir. Ornegin, tarla ve bahgelerde
yetisen sebzelerin, evin giinliik ihtiyacindan fazlasi,
kisin kullanilmak icin kurutularak saklanirdi. Giini-
miizde ise meyve kurularinin yerini dondurucularda
saklanan yiyeceklerin aldigi gériiliir. Ilcede yasayan
yaslh teyzeler: “Sebze olarak eskiden tanimadigimiz ve
yemedigimiz, hatta pisirmesini dahi bilmedigimiz kar-
nabahar, pirasa, mantar, brokoli gibi sebzeler soframi-
za katildi. Yumurtali pilav, gencler tarafindan yenmez
oldu. Herle® yemegi, giintimtizde artik pek yapilma-
maktadir.” derler.

5 Herle: Bulgur suda haslanarak suyu cektirilir. Servis tabagina alinir. Sicakken ortast acilir, erimis ve yakilmus tereyagi konup hem bul-

gur hem yag kasiga birlikte alinarak yenir.
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Baklali Pilav

— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

Darende llgesinde Meyve

ve Sebze Yemekleri

Ilcede sebze olarak biber
(isot), patlican (balcan),

. havug, domates, fa-
sulye, kabak, salata-
Iik (hiyar) gibi seb-
ze tiirleri yetistirilir.

- Bu yetisen sebzele-

o rin hepsinden yemek

yapilir. Ailenin yaz ve kis
ihtiyacinin fazlasi satilir. Disa-
ridan sadece pirasa ve karnabahar satin alinir.

Yetistirilen sebzeler etle pisirilir. Sebze yemekle-
ri pilav ile sulu yemek olarak yenir, ayrica sebzeler ile
menemen, tava ve kizartma da yapilir.

Darende Ilcesinde Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

Yoresel otlar, mevsiminde kullanmilir. Pancar yap-
rag1, sarma ve katikli koftede kullanilir, 1sirgan otu en
cok borek, kavurma ile pilavda kullamlir. Ebegiime-
cinden sarma yapilirken pirpirimin sulu yemegi ve
cacigi olur. Nane ve reyhan hem ¢ig olarak tiiketilir
hem de kurusu, baharat olarak yemeklerde kullanilir.
Yemlikten salata yapilir.

Narpuz (yarpuz), nane ve reyhanin tazesi ve kuru-
su, baharat olarak corbalarda ve salatalarda kullanilir.
Kenger (Hem sakizi yapilir hem bitkisi kavrulur.) ve
dag kekiginin yani sira kara ve kirmizi pul biber de
kullanilmaktadir. Salata olarak sebze salatalarinin yam
sira bat yapilir. Bat, kisirin degisik bir tiirtidiir. Cacikh
borek yapilir. Her tiirlii ottan i¢ler hazirlanir, sac bore-
gi piser (Ebegiimeci, 1spanak, 1sirgan, yemlik, kenger
gibi sebzeler kullanilir.).

Darende Ilcesinde Av ve
Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Av hayvanlarindan keklikten kémbe, tavsandan da
pilav yapilir.

Kiimes hayvanlar1 haslanarak pilav ile yenir. I¢leri
pilavla doldurularak haslama ve mangalda 1zgaralar: da
yapilir. Haslama sular ile pilav yapilir. Eti tizerine ko-
nur, doldurulan hayvanlar salcali suda pisirilip firinda
kizartilir.

Darende Ilcesinde Sofra Adab:

Yemekler, oturulan odada; yerde, sofrada yenir.
Sofra bezi yere serilir, sini alt1 tizerine bakir sini ko-
nularak sofranin hazirligina baslanir. Kasiklar, sahanlar
(yemek konulan tahta tabaklar) dizilir. Taslara icecek-
ler konur. Ekmekler dagitilir. Erkek ve kadinlar i¢in
ayr1 ayn sofra kurulur. Yemek ortaya biyiik sahan-
larda koyulur. Besmele ile baslanan yemek, Allah’ a
stikiir edilerek bitirilir. Yemege ailenin biyiik erkegi
baslar. Sini donatilmadan (yiyecek ve iceceklerin her
tiirliisii siniye dizilmeden), aile bliyiigii sofraya otur-
madan, ailenin diger fertleri sofraya oturmaz. Sofradan

doyan kalkar.

Yemek saatine denk gelen misafir, yemek yediril-
meden gonderilmez. Ev halkinin disinda bir kisi sof-
rada bulundugunda evin bereketinin artacagina ina-
nildigindan, Darende’de misafir sevilir. Su, cocuklar
sabredemez diye 6ncelikle cocuga verilir. Tlge insani-
nin sofra ile ilgili farkl inanislart yoktur. Kizdiklar za-
man: “Zikkimin kékiini yiyesin!” denir.

Giintiimiizde yeniliklere ve 6grenmeye hevesli olan
ilce genglert, televizyon, dergi ve halk egitim kurs-
lar1 sayesinde degisik yemek uygulamalarini 6grenir.
Yas1 biraz biiyiik olanlar ise mutfaklarina giren degisik
yemekleri, damak tadlarina uygun degil diye pek be-
nimsemez.

Kap kacaklar da eskiye gore oldukca degisti. Bakir-
larin yerini celik kaplar, teflonlar, camlar ve porselen-
ler alds. [lgede de olsa, kyde de olsa yasam felsefesinin
artik degisime ugradig: -
goriilmektedir. Ye- '

meklerde 6nce-
leri tereyagi ve
kuyruk  yag
kullanilird:. “\
Simdi ise siv1 )
yag da kullanil-
maktadir. ; —

Ieli Kofte

Darende Ilcesinde
Kislik Hazirliklar

Kishik hazirliklarin basinda bulgur tiirlerinin hazir-
lanmas1 gelir. Bugday kaynatilir, kurutulur ve ayikla-
nir. Cuvallara konan temizlenmis bugday, degirmen-
de cinsine gore c¢ekilerek pilavlik ve koftelik bulgur
olarak ogiitiiliir. Un, dévme ve yarma yapilir. Eriste

ox{(128p>
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kesilir. Kavurma ve pastirma yapilir. Kishk peynir, te-
reyagl, cokelek hazirlanip hiznada, kiiplerde saklanir.
Ayran yayikta yapilir.

Yetistirilen sebzelerden ihtiya¢ kadari kurutulur
veya donduruculara konur.

Tursu yapilir. Dut ve iiziim kurutulur. Elma, ayva,
seftali, cilek, erik, kayist hem kurutulur hem bunla-
rin receli yapilir, hem de dondurucuya koyulur. Ceviz
kirilmadan saklanir. Pestil, pckmez ve cevizli meyve
sucugu yapilir.

Yetistirilen tiim sebze ve meyvelerin ihtiyac fazlasi
satilir. Meyve kurularina gah denir. Kayisidan giin ku-
rusu, ¢ir ve kabuk yapilir. Pestil ise dut ve iiziimden
yapilir.

Darende Il¢esinde Yapilan

Ev Tathlan e

Tath olarak, fisfis,
sarma (Yufka, cevizle
sarilir.), baklava, kal-
bur hurmasi, siitlac,
pelte, mubhallebi ya-

palr.

[cecek olarak, hosaf,
serbet ve ayran hazirlanir. Ev Baklavasi

Halk arasinda kullanilan baz1 kelimeler
Pilav lengerleri: Pilav koyulan bakar tabak.
Curtikli sahan: Dilimli bakir tabak.

Sitil: Helke.

Bahsore tasi: Sire ¢ikarma tast

Soku: Evlerdeki bulgur degirmeni.
Bodug¢: Agactan yapilmus su kabi.
Danga¢: Etli pilav.

Tahil 6lgme araci: Timinnah.

Biiyiik olgek: Kiilek.

Hayvan yem kabi: Canak.

Dilimli veya kirtisli sahan: Bakir tabak.
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DOGANSEHIR MUTFAK VE
YEMEK KULTURU

[lcenin eski ev diizeninde mutfaklar, evin Ort-

me denilen avlu kismindaki ocakli géz bolimiinde
bulunur. Ocakli g6z, yemek yapilan bélime verilen
isimdir. Ocak tastan yapilir, tizeri bol samanl ¢camur-
la stvanir. Kullanmilan taslar, tas ocaklarindan cikarilan
taslardandir. Ocagin tizerine konulan sacayagi (kazan
alt1 ve ocak demiri), ocakta yemek pisecegi kabin ta-
ban biytkligiine gore ocagin i¢ biylkligiint ayar-
lar. Ocakta yemek pisirilirken masa, siive tast (Kinali
ekmek pisirilirken kullanilir.), kepce, kevgir, kazan
aktaragac (ckmek dondiirecegi), oklava, ckmek agma
tahtasi, sac, tencere, tava (Ocakta kullanilan tencere ve

tavalarin dislan tencere kararmasin diye camurla, kiil-
le veya krem deterjanla sivanir.) kullanilan kap kacak
turleridir.

Zamanin imkansizliklarindan dolayr ocakl gozde
hem yemek yapilir, hem yenir, hem de oturulur, hem
de yatilirdi. Ocakli gbzde yemek yapilirken kullanilan
arac¢ gerecler, hep kalayli bakir ile aga¢c malzemeler-
dendir. Bunlar ¢ingilh kazan, test (biiytik davetlerde),
gusgana, legen, sitil, kova, kevgir, sini, tepsi, stizek
(kemis) ve toprak testidir.

[lgede yemek yapmay1 meslek haline getiren kisiler
bulunur. Bu kisilere keyveni denir. Ilce bunlarin sayisi
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Alabalik Tesisleri

sekiz kisi kadardir. Onceleri eli yemek yapmaya yat-
kin, pisirdigi yenen kadinlar, keyveni olarak il¢enin
ihtiyacini karsilarken daha sonralan erkek keyveniler
de bu gruba katilmistir. Meslegi aile biiytiklerinden
usta-¢irak iliskisiyle 6grenmislerdir. Keyveniler, di-
giin, stinnet, mevlit ve cenaze yemekleri ile misafir
agirlamalart ve ilgenin ileri gelenlerinin davetlerinde
cagirilir. Yapilan isin karsihginda keyvenilere fistan-
lik (elbiselik), pestemallik (onliik), havlu yazma yiyecek
ve para verilir. Keyveniler bazen de bu isi hatir i¢cin
yapar.

Kap kacaklar, drtmedeki® hizna daminda raflarda,
takalarda’, tiitiinsellik (ahsap tltlin kurutma yerleri)
tizerinde, makatlarda, (makatin hem tizerinde hem de
altinda), erzak torbalart makatlarin altinda bulunur.

Yiyecek ve icecekler evin hizna daminda (kiler)
saklanir. Hizna damlari, evlerin en serin boliimleridir.

Ieli Kdfte

Yiyecekler tel dolaplarda, agac dallarindan yapilnus stit
selelerinin altinda ve su havuzlarinda agz1 bakar kapaklh
kaplarda saklanir.

Yiyecek fazlaliklar: ise hizna damindaki tahta am-
barlarda; peynir ve yag sirli kiiplerde ve su havuzlarin-
da muhataza edilir.

[nanislara gore ocaga su dokiilmez, ocagin kiilii sii-
ptirilmez, kiili karstirlmaz. Biiylik yemeklerde, ev
dugiinlerinde sac ekmeklerinde bahge ocaklar gilinii-
miizde de kullanilir.

Dogansehir’de Et ve Bulgurla
Yapilan Yemek Ttrler:

Tiritli kofte (et ve bulgurdan), kelle paca, giiveg,
etli pilav, etli kdmbe, dolmalar, icli koéfte, kavurma,
haslama, kaburga dolmas: gibi et yemekleri yapilir.

Bugday, mercimek, nohut, kuru fasulye yetistirilir.
Dogansehir’in kuru fasulyesi tinliidiir. Il disina da satist
yapilmaktadir. Cok aranan, kiiciik taneli ince kabuk-
lu ve lezzetli bir fasulye tiirtidiir, seker fasulye denir.
Doganschir’e bagh Stirgli ve Erkenck’te yetistirilir.
Etli kuru fasulye, etli nohut yahnisi, bulgur koftele-
r1, mercimekli ¢igkofte, mercimekli bulgur pilavi ve
mercimek corbalart gibi tahil yemekleri yapilir.

Doganschir’de ¢orbalara sora denir. En ¢ok pisen
corbalar ise sunlardir: Tarhana (yoresel) corbasi, mer-
cimek corbasi, bulama corbasi, katikh corba, yayla
corbasidir.

Siit ve siit triinleri olarak ise; stitlii corba, siitlac,
peynir ve peynir helvasi, kaygana, yogurtlu ¢orba, sa-
rimsakli yogurtlu koéfte gibi yiyecekler halen pisirilen
ve sevilerek yenen yiyeceklerdendir.

Hayvancilik ise ailelerin ihtiyaglar kadardir. Stitten
kislik olarak peynir, ¢okelek, yogurt (siizme), tereyagy,
kaymak ve dumas (tulum ¢okelegi) yapihir.

Genelde sac tizerinde pisirilen ekmek ve borek ¢e-
sitlerimiz, mayal ekmek, kinali ekmek, yufka, eksili
ckmek, kiymali borek, patatesli, ¢cokelekli boreklerdir.
Borege yamis (patatesli yams gibi); gozleme ya da hitap
denir.

6 Ortme: Evin disindaki avluda bulunan ocakli gz ve hizna dami bulunan kisim.

7 Taka: Hizna daminda bulunan 6nii acik duvar raflaridir.
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Dogansehir Ilgesinde

Ogiin Yemekleri
[lgede sabah kahvaltisinda peynir, kaymak, zeytin,

yumurta (haslama, tereyaginda, melemen gibi), siit,

cay, ¢orba, kinali ckmek gibi yiyecekler yenir.

Ogle yemeklerinde her tiirlii et ve sebze yemegi ile
pilav yenir.

Aksam yemeklerinde bazen 6gle yemegine gore
daha hafif yiyecekler tercih edilir. Bazen de analikizh
kofte, yahni-pilav, cacik gibi yiyecekler yenir ve ice-
cek olarak da ayran ile hosaf tiiketilir.

Ikindi 6giiniinde ise kinali ekmek, borek, cay ve
kahvaltiliklar yenir.

Tarlada calisirken yenen yemege azik denir. Bu yi-
yecekler bulgurludur ya da tasinmasi kolay yiyecekler-
dir. Domates, yumurta, peynir, ayran, bulgurlu kofte-

ler ya da pilav gibi.

Dogansehir Ilcesinde Belirli

Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Bayramlarda mutlaka dolma kofte (icli kofte),
tiztim hosafi, kinali ekmek, yufka, siitlac ve mevsimi
ise lahana koftesi yapilir.

Cenaze evine, askerden gelene, ev yapana, ev alana
katmer yapilarak gotiiriiliir. Ayrica cenazenin arkasin-
dan fitresi niyetine bozuk para dagitilir.

Dogum yapana ise kuymak, herle, lohusa bulamac1
gotlriilir, serbet icirilir, kabuk kavurmasi, tath yedi-
rilir ve siit icirilir.

Bebege inek siitiinden ve piring unundan muhalle-
bi, pelize, ¢corba, yogurt, dag cay1 (ada ¢ay1) ve papatya
cay verilir.

Dogansehir llgesinde Meyve

ve Sebze Yemekleri

[lge, diizliik ve sulu bir araziye sahip oldugu i¢in
sebzecilik, meyvecilik oldukca gelismistir. Illcede he-
men hemen tim sebzeler yetistirilir. Bunlar, sogan,
sarimsak, patlican, acur, fasulye, maydanoz, pirpirim,
corek otu, havug, turp, salatalik, samut (dereotu), pa-
tates, 1spanak, domates, biber gibi sebzelerdir. Yemek
yapiminda, yetistirilen tiim sebzeler kullanilir. Fazlas:
kis aylarinda kullanmak i¢in kurutulur.

Sebze yemekleri olarak menemen, 1spanak kavur-
masi, patates yemekleri, tiirlii (Toprak giivecte ve tan-
dirda piser.) ve salatalar yapilir. Ayrica, et haslamanin
icine sebzeler konur, etli yesil fasulye ve yesil fasulye-
nin zeytinyaglisi ve kavurmasi yapilir.

Elma: Tlgede en cok yetistirilen meyvedir ve bircok
¢cesidi vardir. Malatya’nin elmast ile {inlti en 6nemli il-
cesidir.

Armut: Bal armudu, giiz armudu, yaz begi, dag ar-
mudu, sart armut, tiziim armudu gibi ¢esitleri yetisti-
rilir.

Kayisi: Kaba as1, hasanbey, hacihaliloglu, soganog-
lu, hiidayz, cataloglu gibi cesitleri vardir.

Kiraz: Dalbasti, Ispanyol kirazi, turfanda kiraz1, ki-
raz turleri olarak karsimiza ¢ikar.

Uziim: Bal {iziimii, peygamber iiziimii, erkenck
tizlimii, oklizgozii, yazili, sik, kizil ve seker tizimi
gibi ¢esitleri vardir.

i
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Erik: Dag erigi, scher erigi, mermerik erigi de erik
tiirlerindendir.

Ayrica dut ve ceviz de yetistirilir.

Salata olarak en ¢ok, cacik (Salatalik veya pirpirim-
den yapilmis.), domates salatasi, narpuz salatasi (taze
narpiz, biber, sumak karisimi) ve pirpirim salatas ya-
pilir.

Dogansehir Ilcesinde Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

Livin¢ otunun (gavur pancart) kavurmasi yapilr.
Ebelek otunun sarmasi yapilir. Isirgan otundan kavur-
ma yapilir, borek i¢i hazirlanir. Isirgan demlenerek de
icilir. Yemlik otu ¢ig yenir. Gede budak otundan (ya-
bani sarimsak) borek yapilir. Pirpirimden cacik, yore-
sel corbalar, yogurtlu kofte, sulu yemek ve ot yemek-
leri yapilir.

Yiyeceklerde baharat olarak sumak, erik eksisi,
amig (nane), kekik, narpuz, karabiber, kirmizi pul bi-
ber kullanilir.

Dogansehir Ilcesinde Av ve

Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Av havyalanyla keklik kombe ve kel koftesi, tav-
sanlama yapilir (tavsanl pilav veya etli pilav).

Kiimes hayvanlartyla haslama-pilav, kizartma-pilav
veya mangalda 1zgara ve i¢ pilavla doldurmalar seklin-
de yemekler yapilir. Her tiirlii kiimes hayvani beslenir
ve yenir.

Dogansehir Il¢esinde

Sofra Adab1

[lcede yemekler; yere serilen sofra bezi iizerine
kasnak ve onun tizerine konulan sinide yenir. Siniye
kasiklar, sahan, tabak, catal, bardak veya tas konur, ye-
mek biiylik tabakla ortaya konur, sahanlarla dagitilir.
Kalabalik ailelerde once erkekler, daha sonra kadinlar
ve cocuklar, en son ise gelinler sofraya oturur. Sim-
di ise aileler kiiciildiigii i¢in aile hep birlikte oturur.
Yemege Bismillah ile baslanir, Elhamdiilillah denilerek
bitirilir. Yemek, saygidan dolayr biiytikten kiictige
dogru dagitillir ve yemege, evin biiyiik erkegi baslar.
Su ise 6nce biyiige teklif edilse de o sirasim kii¢tige
verir. Sofradan, en 6nce biiyiikler kalkar.

Genelde tabakta yemek birakilmaz yani artik ye-

mekli tabak olmaz. Ciinkii tabag temizlemenin siin-
net olduguna inanilir.

Eskiden yapilan ama bugiin artik unutulmaya yiiz
tutmus yemekler vardir. Bulama ¢orba, dévme as1,
kesli corba, ekmek kavurmasidir. Yeni nesil, bu yi-
yecekleri hem pisirmeyi bilmez hem de uzun siire
mutfakta kalmak istemediginden ve de yapilmasi uzun
stirdiiglinden bu yemekleri pisirmek istemez.

Bulgur, bugday, un, ckmek gibi yiyecekler 6diing
almip verilir. Pisirilen yemeklerden de komsuya pay
verilir, geri alinmaz.

Dogansehir Ilcesinde
Kislik Hazirliklar

Kisa hazirlanan driinlerin basinda bulgur gelir.
Bulgur cesitleri; koftelik ve pilavliklar, yarma (¢elinti)
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tarhana, un, eriste olarak isimlendirilir. Domates, bi-
ber, salatalik, kabak, patlican kiilahlari, tursu, domates
ve biber sal¢asi, nane kurusu, reyhan kurusu gibi seb-
zelerden kurulart hazirlanir. Kishik kavurma yapilir.

Dogansehir Ilcesinde
Yapilan Ev Tathilart

Tatli olarak kadayif, tortor, baklava ve siitlac yenir.
[ceceklerde ise ayran, pekmez serbeti, surup, hosaf ve
recel ezmesi tercih edilir.

Dogansehir Ilcesi Polat
Mutfagi {le Ilgili Bazi Ozellikler

- Tarhana yapilirken lezzet versin diye yesilbiber
yaprag karistirilir.

- Dévme tarhanasinda living denilen dag otu kul-
lanihir (pismis d6vme, living otu, yogurt, un, tuz,
nane).

- Findik yapragindan cksili kofte yapilir.
- Diiglin ve mevlitte mutlaka serbet icilir.

Serbet: Su, scker, kirmiz1 gida boyasi (moda), ka-
ranfil (Cezvede kaynatilip suyu karistirilir) karistirilip
soguk olarak ikram edilir.

- Komsunun evinde pancar haslanmaz, aksi takdir-
de cenaze ¢ikar inanci yaygindir.

- Tarhana ve sarimsak asilmaz. Eve iyi gelmez de-
nir.

- Bulgurlu, siitlii corbalarin isteyen tuzlusunu, iste-
yen tatlisini pisirir.

Kinali Ekmek

Un, tuz, maya ve su ile hamur hazirlanir ve ma-
yalandirilir. Yarim santimetre inceliginde merdane ile
oval sekilde acilip tizerine harer stirtilerck sac tizerinde
pisirilir. Ekmek tabandan kizarinca siive tasina alinarak
ckmegin yiizii ocagin oniinde kizartilir. Sicak yenir.
Ust harc1 séyle hazirlanir: Bir litre siit, 4-5 yemek ka-
181 un, 1-2 yumurta, bir ¢ay kasigi karbonat, tuz, bir
cay bardag siv1 yag, ¢orek ve susam karistirthir. Bu har-
cin kivami kek hamuru kivamindadir.
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DOGANYOL MUTFAK VE
YEMEK KULTURU

[Ilcede mutfak hem evin icinde, hem disinda bu-
lunur. Evin i¢indeki mutfak biiytik olup, hizna veya
ev dami adh verilir. Hiznada yiiklik bulunur. Yiklik
kislik yiyeceklerin torbalarda muhafaza edildigi yerdir.
Disarida bulunan mutfak ise oldukca kiicliktiir ve siit
kaynatilir, ckmek ve ¢okelek gibi isler yapilir.

Hizna yani biiyiik mutfak (ev dami) yemek yap-
mak, yemek icmek ve oturmak i¢in kullanilir. Hizna-
da yatilmaz; ctinkii burada yatmak giinah sayilir.

Ev damu ya da hiznanin kullanimu diger ilgeler ile
benzerlik gosterir. Hiznanin veya ev daminin uygun
bir kdsesinde ocak bulunur. Ocak tas, kerpic ile se-
killendirilip toprak ve samanla hazirlanmis ¢amurla si-
vanir. Ocaklar, hem icerideki hem de disaridaki mut-
fakta bulunur. Mutfaklarda ocagin disinda gaz ocagy,
ekmek firinlar, tiip gaz da kullanilir. Ocaklarda ¢al
cirpr (kesir veya sivik ve ciplik, dut veya tiziim posast),
gazel (cer ¢op), odun, ¢iplik (¢ali ¢irp1) ve dut kurusu
yakilir.

Ocakla ilgili inanislara gore ocaga su dokiilmez;
clinkii cin c¢arpar, tencere ters konulmaz, aksamlan
kara kazan ve sac alinmaz, sac ters cevrilmez; clinkii
ugursuzluktur, gece ocagin kiilii disart dokiilmez.

Mutfakta bulunan yiyecekler ambarlarda veya sele
altlarinda muhafaza edilir. Sele altinda saklananlar,

glinliik tiiketilen yiyeceklerdir. Sele altinda tencere,
tavalar, gavda (kap tahtasi) bulunur. Cokelek; deride,
toprak kiipte yere gomiilerek saklanir. Ayran; kiizede
(iki kollu kiip) ve tenckelerde saklanir.

Ev damlarinda tencere, tava, kazan, legen, gliveg-
ler, baros (biiylik kazan), test, sahan, sitil, tepsi, tahta

kasik, sini, yayik (zomzom), tulug, bakrag, kernik (ka-
zan), tas, ¢omee (kepge) gibi yemek yemek ve pisir-
mek icin kullanilan arac gerecler bulunur.
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

Piitiirge’ ye 20 kilometre uzaklikta olan ilcede hay-
vancilik 6nde gelir, ayrica kayisi ve tirtinlert, il¢enin en
onemli ge¢cim kaynagidir.

[lgede ascilign meslek edinen kimse yoktur. Ancak
komsular arasi yardimlasma ile diiglin, mevlit, cenaze
ve biiyiik davetlere yemekler hazirlanir. Ozel giinlerde
yemek yapan kisilere para verilmez. Yalniz ev sahibi,
maddi giiciine gore yiyecek, ayakkab: ve elbise gibi
hediyeler verebilir. Ilcenin bu konudaki genel felse-
fesi: “Bugtin bana, yarin sana!” anlayisi ile gontl rizasi
6n plandadir.

Yetisen tahillar bugday, nohut, mas, fasulye, mer-
cimek ve musirdir. Halk bunlar kendi ihtiyaclar icin
kullanir ve fazlasini satar.

Doganyol Ilcesinde

Ogiin Yemekleri

Sabah kahvaltisinda, derman (otlu cemen), tere-
yag1, ¢okelek, kaymak, yumurta, peynir, zeytin, dut

pekmezi, tizim pekmezi, sebze, sogiis, siit ve ekmek
yenir.

Ogle yemeginde bulgur pilavi, sebzeli, sulu ye-
mekler, kofteler, ayran ve dolmalar yenir.

Aksam yemeginde ev halki bir arada oldugu icin
agir yemekler tercih edilir. Bunlar; etli lahana sarmasi,
et haslama, kavurma, sacda kebap, lorik, killor (banik
kofte), salata, ayran, kiilleme (Patlican kozlenip sarim-
sakli yogurtla karistirthir.) gibi yemeklerdir.

[kindi 6giiniinde, ¢okelek, yag, peynir-ekmek, bo-
rekler yenir.

Yatst vakti (Parsivlik), kahvalt tiirti yiyecekler ye-
nir.

Tarla ve bahcede yenen yiyecekler, kavurma (so-
guk kishik kavurma) pilav, yag-¢okelek, mercimekli
kofte, ayran gibi tok tutan seyler tiiketilir. Ayrica ¢erez
olarak dut kurusu, pestil, tiziim, incir kurusu yenir ve

sekerli serbet i¢ilir. Ceviz de yenir.

Doganyol Ilcesinde Belirli
Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Lohusa kadinlar ziyarete giderken bulamag veya
yag-pckmez gotiirilir. Diugiinde lolik, etli pilav
ve corba hazirlanir. Gelin olan kizin ailesi evliligin
tctincl glinti damat evine un helvast gonderir. Geli-
nin haftasinda damat evi, kiz evine helva pisirerek go-
tiiriir. Damat evi de helva getirilen kaba hediye ko-
yarak geri gonderir. Oliiniin ardindan helva pisirilir.
Evin temeli atilirken koc kesilir. Evin tablas1 atilirken
yemek verilir.

Doganyol ll¢esinde Meyve

ve Sebze Yemekleri

Yetisen sebzeler, ailenin kendi ihtiyact i¢in yetisti-
rilir, satilmaz. Biber, domates, salatalik, kabak, fasulye,
havug¢, maydanoz, 1spanak, patlican, bamya gibi tiim

sebzelerin genel adina Doganyol’da havue veya goverti
denir.

Yetisen meyveler, armut, erik, kayisi, dut, elma,
kara erik, visne, ceviz, kiraz, iiziim ve nardir. Bu mey-
velerin hepsinin fazlasi recel, pekmez, bastik yapilarak
ve kurutularak muhafaza edilir. Ilcede yetisen nar,
meyve olarak yendigi gibi meyve suyu ve nar peckmezi
yapilarak da ihtiyaclar: karsilamak amacr ile kullanilir.

Doganyol’da giivegte yapilan yemeklerde tat ve lez-
zet versin diye koruk veya yesil erik kullanilir. Ayrica
glivecte kuyruk yagi firinda pisirilir. Pistikten sonra bu
yag alinip Oylece tiiketilir.

Doganyol’da Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

Yumurtal yarpuz salatasi, yonca salatasi, pirpirim
salatast (pirpar), yer elmasi salatasi, yabani nane kavur-
mast (ilkbaharda toplanir, tizerine yumurta kirilarak
hazirlanir), taktik kavurmas: (agac diplerinde yetisen
bir ottur), sakiz piri yogurtlama, sigirdili sarmasidir.
Ayrica 1sirgan otu boreklerde kullanmilirken ¢ildirim
otu ya salatalarda kullanilir ya da ¢ig olarak tiiketilir.
Yabani pancar salatalarda, ebegiimeci dolma ve kofte
(ici olarak) yapiminda kullanilir.

Yemeklerde kullanilan otlardan reyhan, fasulye
yemegi ve koftelerde, nane corbalarda, kekik et ye-
meklerinde, yarpuz salatada ve soguk ¢orbada, isot ise
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koftelerde ve etlerde tat ve lezzet versin diye kullanil-

maktadir.

Her sebzenin ve otun kurutmas: yapilarak kisin
kullanilir. Kis i¢in tarhana, eriste, gendime, yufka ck-
megi, schriye ve bulgur ¢esitleri yapilir. Sebzelerden
tursu ve konserve yapilir. Armut, erik, elma nar, ka-
yis1, dut badem ve tiziim; kurutularak receli, bastig
(pestil) ve pekmezi yapilip saklanan meyvelerdir.

Doganyol Il¢cesinde Sofra Adabi

Yemek sofra bezi tizerinde sinide yenir. Sininin al-
tina kasnak koyulur, bu kasnaga bejik denir. Kalabalik
ailelerde erkekler ayr1, kadin ve ¢ocuklar birlikte yerler-
Bagda bah¢ede yenilecek yemek bohga tizerinde yenir.

Sofraya 6nce evin biiyiik erkegi baslar. Ama sof-
radan karni doyan 6nce kalkar. Dua etme aliskanlign
pek yoktur. Bismillahirrahmanirrahim denerek yemege
baslanir, Elhamdiilillah denerek yemekten kalkilir.

Komsular arasinda 6diing yiyecek alimip verilir.
Odiing verilen yiyecek, olandan geri alinir, olmayan-
dan alinmaz. Un, tuz, sogan, sarimsak, maya alinip ve-
rilmez ¢linkii un ve tuz i¢in adiz tadidir denir. Yogurt
ve peynir mayasinin hayvana nazar deger, diye komsu-
lar arasinda alisverisi pek yapilmaz.

Kesir veya sivik: Uziim veya dut pekmezi yapilirken
cikan posadir.

Boy: Degisik kokulu bir ot (Baharat olarak kulla-
nilir).

Pekmez: Siranin igerisine bir avug bal toprag: (krem
rengi bir toprak) veya pekmez toprag: atilarak karisti-
rilir. Bu toprak, siranin eksisini alir.

Ravak: Sire ile topragin karistirilmasina verilen ad.

Afsir: Baklal as veya fasulyeli bulgur pilavi.

YEMEK KULTURU —

Katmer: Sac boregi.

Krep (Cizzig-silik Kale’de): Sacda pisirilen ince
hamur.

Agiz: Yeni dogurmus inegin stitline verilen isim-
dir. Siit olarak icilmez, 6zel olarak hazirlanip tath ye-
rine veya kahvaltilik olarak tiiketilir. Agizdan mutlaka
komsulara ikram edilir. Agiz yapmak i¢in iki kilog-
ram a@iz sitd, ¢ kilogram siit ve istege bagh olarak
toz seker gereklidir. Su sekilde hazirlanir: Bir tence-
rede agiz siitl ve siit karistirilarak kaynatilir. Kayna-
ma esnasinda boza kivamina getirilir, atesten alinir,
soguyuncaya kadar karistirlmaya devam edilir (stitlin
kesilmemest i¢in). Ilryinca kaselere alinir, toz seker ile
karistirilarak yenir.

Doganyol Il¢esinde
Kislik Hazirliklar

Her sebzenin ve otun kurutmasi yapilarak kisin
kullanilir. Kis i¢in tarhana, eriste, bulgurlar, gendime,
yutka ekmegi ve sehriye yapilir. Sebzelerden tursu ve
konserve yapilir. Armut, erik, elma nar, kayisi, dut
badem ve tiztim; kurutularak receli, bastign (pestil) ve
pekmezi yapilip saklanan meyvelerdir.

Kislik olarak etten kavurma yapilir. Siitten peynir,
collik (¢okelek), mast (yogurt), ron (tereyagy), kaymak
ve lor peyniri yapilir ve bunlar salamura seklinde veya
tuzlanarak saklanir.

Doganyol’da Yemeklerle

[lgili Baz1 Inanclar

Mayali hamur yapilirken: “Adim Ayse, hamurum
cosa!” diye bir soz sdylenir. Bu soziin soylenmesinin

nedeni, hamurun yogrulmasinin ve mayalanmasinin
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hizli olacagi inancidir. Sofra yerde birakilmaz, glinah-
tir. Tencerenin dibini kim kazirsa onun diigiintinde
kar yagar. Sofradan tam doymadan kalkmak sevaptir.
Tabakta yemek birakilmaz; tabak stinnetlenir. Ye-
mekten sonra: “Eline saglik, goziine nur; ben cennete
gideyim, sen kapida dur.” denir. Ekmek pisirilirken su
icen kisi, mutlaka saca da su doker. Eger nazar degerse,
o evde kac kisi oturuyorsa kisi sayisinca ates kozii ya
suya atilir ya da dort yolun agzina atilir, béylece naza-
rin yok olacagina inanilr.

Beddualar Maniler

-Goziin kor olsun! Damla damla gol olur gol;
-Emeklerim kor ede!  Damla damla g6l olur gol;
-Allah seni kor ede! Damla damla gol olur gol;

-Ocagin sonel Gelin gelin getirin;

-Allah belani versin! ~ Buyrun buyurun oturun
Burasi imam evidir,

Ne yiyin ne gotiiriin.

Bilmeceler

Ustii Serik gibi. Alt1 dar gibi. (Incir)
Dilber gider. Dar1 kalir. (Duman)
Giindiiz dert yer. Gece ot yer. (Okiiz)

Pisirilen Ekmek Thrleri

Kullanilan Yaglar

-Yufka ekmegi, -En ¢ok tereyagi,

-Muisir ekmegi, -Kuyruk yagi,

-Mayali ekmek (eksileme), -I¢ yag1 (don yagi),
-Ispanakli, patatesli, peynirli katmerler.

-Zeytinyag1.

Doganyol’da Kaybolmaya Yiiz
Tutmus Yeme Aliskanliklar:

Kirik ¢orbasi: Kurutulmus iskembeden yapilir. $im-
di artik yapilmamaktadir.

Kuyruk yagr artik kullamilmuyor.

Kegskeron: Bulgur suyla pisirilir sonra icine un katihr
ve tizerine tereyag@i dokiiliir.

Mas ¢orbasi: Tereyagiyla sivi yagin karistirilmasina
mas corbasi denirdi.

Eskiden yag, su, peynir ve tereyagi kiiplerde sakla-
nirdi. Simdi ise naylon bidonlarda saklama yapilmak-
tadir. Eskiden kullanilan sini, test ve kazanin yerini
simdilerde ¢elik, naylon ve krom kaplar almistir.
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HEKIMHAN MUTFAK VE

YEMEK KULTURU

Hekimhan’da mutfak evin disinda olup avluda-

dir ve adina kiler denir. Kilerin i¢inde yiiklik deni-
len boliim vardir. Yiikliiglin tizerinde ¢uvallar icinde
bulgurlar, unlar; torbalarda kurular, kavanozlarda veya
bidonlarda tursu ve receller saklanir.

Eskiden aile fertleri kalabalik oldugu i¢in kiler, mut-
fak olarak kullamldign gibi oturma, yatma ve yemek
yeme yeri olarak da kullamilirdi. Kilerde bakir kazan,
legen, kemis, tas, sitil, comce, kevgir, kasik, sini, tava
ve gusganalar bulunurdu. Bunlarla, hem yemek yapilir
hem yemek yenirdi. Icecek olarak ise yayikta 6zleme ya-

pilir (Yogurdun su ile gevsetilmesine verilen isimdir.).

[lcede yemek yapmayr meslek edinmis kisiler ge-
nellikle kisa boylu, gobekli, sakin, becerikli, tecriibeli

ve glingormis kisiler olup sayilart 10-15 kisi kadardir.
Bunlarin cogunlugu erkektir. Ascilar gen¢ nesiller-
den olmayip herkes tarafindan taninan, temiz ve titiz
insanlardir. Yemek yapmay aile biiytiklerinden 6g-
renmis olan ascilar tecriibelerinden dolay1 dlcek kul-
lanmazlar, yemek oranlarini goz karar ile ayarlarlar.
Ascilarin yaslart ilerlediginde gorevi yardimecilarina

devreder.

Ascilar diiglin, mevlit, cenaze ve hayir yemekleri
ile senlik yemegi, 6liintin kazma tikirdis1 yemegi (Ce-
naze defninden sonra 40. giin yemegi) gibi 6zel giin-

lerde cagurilir.

Yemegi yapan kisilere para (iki altin miktar kadar),
altn ve ya hediyeler verilir (pekmez, ceviz, bugday,
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

kuru yemis, kog, elbiselik, havlu gibi). Hediyenin cin-
sini ve degerini yemek sahibinin ekonomik durumu
belirler.

Y1l siiresince kullanilacak tirtinleri saklamaya yara-
yan tahil ambarlari, yaklasik 2 metre yiiksekliginde ve
2,5 metre genisliginde olup, alt tarafindan yere sabit-
lenmistir. Agactan, sandiklar seklinde yapilmis olan
tahil ambarlarinin iclerindeki tirtinler stirgiilii delikten
alimir. Giinliik kullamilan yiyecekler ise selenin altinda
saklanir. Kilerin disinda, ozel ekmek damlar1 vardir.
Orada sadece ocak bulunur. Bu damlar evin disinda yer
alir. Avlunun bir kdsesinde bulunur. Uzeri sadece sac
ile kapatilmistir. Ocak; kerpig, tas ve camurdan yapilir.
Ekmek daminda merdane, oklava, masa, donderecek,
egec (egls, faras), ekmek tahtasi ve sacayag bulunur.

Ocakla ilgili yoresel inanislara gére ocaga su do-
kiilmez; ama rlizgarh havada su dokiilmesi gerekirse:
“Oglumun digliniinde veya stinnetinde yakacagim.”
denir.

Hekimhan’da, ocaklar {i¢c adet tasin birlestirilme-
si ve tizerine iki demirin uzatilmasiyla yapilir. Ocakta
pisirme islemine pocada pisirme denir.

Corba olarak, siitlii tarhana ¢orbasi (i¢ine bulgur
konur), pancarli tarhana ¢orbasi (i¢cine pancar konur.),
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Siitlii Kabak Corbast

asure, yogurtlu
corba, ayranl

as, baklali as

(fasulyeli) cor-

balar vardur.

Hekimhan il-
cesi cok sulak bir
ilce olmadig i¢in tari-

Yahni

min yerine hayvancilik oldukca

gelismistir. Bundan dolayi et agirlikli yemekler yapilir.
Tirld etli as, kavurma, kombe, iri kofte (icli kofte),
etli nohut, etli kuru fasulye, etli pilav, yahni gibi yiye-
cekler hazirlanir.

[lcede yetistirilen tahillar nohut, bugday, arpa,
mercimek, hashastir. Bunlarla yapilan yemekler,
mercimekli ya da hashash iri kofte (Kiyma yerine
mercimek kullanilir), pirpirikli kofte (Lahanali, eksi-
1i, hircikli kofte de denir), stitlii kofte, yogurtlu kof-
te gibi kofte cesitleri ile bugdaydan da hedik yapilir
(Hedik bugdayin haslanmuis halidir). Hedik zevkle
yenen yiyeceklerden olup hem bulgur kaynatilirken
yenir, hem de kisin sobanin tizerinde kavrulur. Uzun
kis gecelerinde cevizle birlikte yenen ¢erezlerinden
biridir.

[lcede hava ve doga kosullar1 cok uygun oldugu i¢in
av yapmaya gidenler ¢oktur. Ancak bu isten para kaza-
nilmaz. Tavsandan sarimsakl pilav, keklikten kémbe,
gazel kusundan tirit, geyikten kavurma yapilir. Tavuk,
ordek ve hindiden dolma, kizartma ve pilav yapilir.

Siit tirtinlerinden peynir, ¢okelek, lor, tereyagi, yo-
gurt, yogurtlu corba, yogurtlu kofteler, siitlii patates,
pekmezli yumurta (kaygana) gibi yiyecekler yapilir.
Agiz ve siit kesmigi sekerle yenir.

Malatya’da yetmisini devirmis kisiler, sohbetlerin-
de, eskiden sebze ve meyve yetistirmede giibre olarak
ahbin (hayvan giibresi) kullanildigini, glintimtizde ise
fenni giibre kullanildigy icin sebze ve meyvenin tadinin
degistigini, kap kacaklarda kalayli bakirlarin yerlerini,
celiklerin, teflonlarin aldigini, yeni kaplarda saklanan
yemegin tadinin bile degistigini, yoresel yemekleri-
mizin geng nesiller tarafindan tercih edilmedigini ve
bu yemeklerin kaybolmaya yiiz tuttugunu, gtincel ye-
meklerin damagimiza uymadigim séylemektedirler.

Komsular arasinda sadece ekmek mayast alip veril-
mez. Diger her sey alinip verilir.
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

Hekimhan Ilcesinde

Ogiin Yemekleri

Sabah kahvaltisinda ¢orba tercih edilir. En ¢ok i¢i-
leni tarhana ¢corbasidir. Ayrica stit, ¢ay, peynir, ¢oke-

lek, tereyag, lor, yumurta, pekmez, sebze ve ekmek
tiiketilir.

Ogle yemeklerinde, bulgur pilavi, ayran, taze so-
gan, ayranh as ve diger corbalar tiiketilir.

Aksam yemekleri agir mentilerden olusur. Ciftci-
likle ugrasilmasi ev halkinin 6gle yemeginde fazla bir
arada olamamasi aksam yemeklerine 6zen gosterilme-
sine neden olmustur. Bu 6zenin gostergesi olabilecek
sekilde tiirlii, kelle paca, icli kofte, ayran (calhalama)
tirit, pilav, hosaf, cacik gibi gidalar, aksam yemekle-
rinde tiiketilir.

Kusluk vaktinde, sicak siite kurumus ckmek dog-
ranir, seker atilir ve hazirlanan karisim herkes tarafin-
dan sevilerek yenir. Bu yiyecege firt ad1 verilir.

Yats1 6giiniinde, diirme¢ (diirtiim) yenir. Diirmeg¢ o
anda evde ne varsa onunla yapilir.

Tarlada cahisirken 6zel bir yemek pisirilmez, evde
olan hazir yiyecekler gotiirtliir. Yufka ekmegi, pey-

Kombe
nir, ¢okelek, yag, sebze, yogurtlu ¢orba, haslanmis yu-
murta ve patates gotiirtilen yiyeceklere ornek olarak
verilebilir.

Ekmek, glinliik hazirlandigr gibi kishik ve mev-
simlik de yapilir. Ekmek cesitleri; yufka ekmegi, ck-
sili ekmek, yagl ekmek, bazlama, katmer (kivirma),
gozleme, kombe ve dondermedir (yufka ile yapilan sac

boregi).

Hekimhan Cevizi



— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

Hekimhan Ilcesinde
Belirli Giinlerde Yapilan

Yiyecekler

Lohusa anneye herle (bol pekmezli, tereyagh kuy-
mak), asure, niseli (nisastali), haside (peluze), tereyagh
pekmezli yumurta; bebeklere de muhallebs, siit ve ev
nigastasindan yapilan muhallebiler verilir. Anne sttt
kesilmemekle birlikte kiiclik cocuklara herle, stite, ek-
mek ofelenerek (firt yapmak), yogurda pekmez karis-
tirilarak yedirilir.

Oliiniin ardindan un helvasi; diigiinde etli pilav
veya tirit-pilav, ¢alhalama (ayran); bayramlarda ise icli
kofte (iri kofte), hashash kiymali kofte, stitlii as, baklava
yapilir. Kurban etinden kavurma ve kelle paca yapilir.

Hekimhan Ilcesinde

Meyve ve Sebze Yemekleri

[lcede hemen hemen biitiin sebzeler yetistirildigin-
den, disaridan hig sebze alinmaz. Evde o anda olmayan
sebzeler, komsu ile degis tokus yapilir ya da 6diing

Peluzeli Pilav

alinir, para verilmez. Bu sebzelerden her tiirlii yemek
yapilir. Bunlardan bazilar, fasulye kavurmasi, fasulyeli
pilav, fasulyeli etli sulu yemek, patlican dolma yemegi
ve tavast, 1spanak kavurmasi ve boregi, pirpirimin (se-
mizotu) nohutlu yemegi ve cacigi, kabagin kavurmasi,
dolmas: ve kizartmasi, cacik ve salatalar, bal kabakli
mercimek, domates, biber mihlama (menemen) ve
biber dolmasidir. Ayrica sogan ve patates de yetistiri-
lir. Tirit de yapilir. Tirit, sulu yemeklere verilen genel
isimdir.

Yetistirilen sebzelerin fazlas1 kurutulmakta ve tur-
susu yapilmaktadir. Konserve yapildiktan ve donduru-
cuya koyulduktan sonra ihtiyac¢ fazlas: satilir.

Malatya’da yetistirilen en 6nemli meyveler tabii ki
en basta mismis (kayist) ve ceviz (keten kdynek) dir.
Bu ceviz tiirti, Hekimhan’mn en meshur cevizi olup
kabugu ¢ok incedir. Avug i¢cinde rahathikla kirilir. Ici
de dolgun ve beyazdir. Yagh bir ceviz oldugu i¢in ka-
bugu ile saklanir.

Oldukca lezzetlidir. Uriin daha bahcede iken sa-
tilir. Bu yiizden satin alacak kisiler 6nceden siparis
verirler. Ayrica elma (alma), armut, kiraz, visne, gara
erik, tiziim, dut, bogiirtlen ve kelek yetistirilir.

Dut ve tiztimden pekmez ve pestil, i¢i cevizli dut ve
tizimden bulamacli sucuk, bunun disinda meyvelerin
regelleri yapilip, kurulart hazirlanir. Meyve kurularina
gah denir. Kayis1 kurusuna da ¢ir denir.

Hekimhan Ilcesinde Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

Hekimhan il¢esinde yoresel otlar, mevsiminde
toplanir ve bunlarin yemekleri yapilir. Bunlardan 1sir-
gan otundan kath ekmek kavurma, pirpirimden cacik;
yemlik otundan sulu bulgurlu c¢orba, sigirdilinden
sarma, uvelek (evelek) otundan salata ve yogurtlama
yapilir. Ayrica nane ve amg otu ¢orbalarda, reyhan otu
koftelerde, dag kekigi etlerde, maydanoz ve pul biber
ise her yemekte kullanilan baharatlardandir.

Hekimhan’da Sofra Adab:

Yemek yer sofrasinda yenir. Yere sofra serilir, sof-
ra bezi tizerine buiylik bir sini konur. Tabak, kasik, tas,
comge dizilir. Sofra, eger misafir varsa erkekler i¢in ha-
zirlanir. Kadnlar, cocuklarla birlikte kilerde yerler. Eger
aile disinda kimse yoksa hep birlikte yenir. Evin biiytik
erkegi yemege Besmele ile baslar ve Elhamdiilillah diye-
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— MALATYA MUTFAK

Zeytinyagl Kuru Dolma

rek bitirir. Kayinbaba, yani evin biiyiik erkegi, sofradan
kalkmadan kimse sofradan kalkmaz. Daha sonra doyan
kalkar. Kalkan da “Afiyet sifa olsun!” der.

Tabaginda yemek birakma, sonra arkandan aglar;
ckmegin yamgim ye ki karanliktan korkmayasin, sof-
rada konusulmaz, ne verirsen elinle o gider seninle,
sozleri yemege saygl ve ikrama verilen onemi ac¢ikca
gostermektedir.

Hekimhan Ilcesinde
Kislik Hazirliklar

Kis hazirlign i¢in en 6nemli olani ve yapimina en er-
ken baslanani, bulgurdur. Bulgurun sertiveni bugdayimn
tarladan getirilmesi ile baslar, sonra kaynatilir ve carsaf-
larin tizerinde kurutulur. Ayiklandiktan sonra degirme-
ne gotiiriiliir, pilavlik ve koftelik cinsine gore ogiitiiliir.
Ayrica tarhana yapilir. Eriste kesilir, eristenin ozelligi
yumurtal olusudur. Un eristesi ¢orbaliktir. Yumurtal
eriste ise pilavlik makarnadir. Et, kusbasi olarak kesilip
iplere dizilir, temiz bir beze sartlip kurutulur. Buna kuru
tike denir. Kavurma ve sucuk yapilir. Tursu, peynir, te-
reyagi, ¢okelek, sebze ve meyve kurular, konserveler
yapilir. Bu hazirlananlar kilerin uygun yerlerine ¢uvalla,
torbayla yerlestirilerek veya topraga kiiple gomiilerek
saklanir. Dévmeg¢ denilen tath yapilir. Dévmeg i¢in dut
kurusu ve ceviz, doviilerek tepsiye bastirihir. Baklava
dilimi seklinde kesilir. Tenekelere dizilir.

VE YEMEK KULTURU —

Bu il¢ede recelden surup (regelin suda ezilmesi),
gahdan (kurutulmus meyveler) da hosaf yapilir. Icecek
yapiminda kova (aliminyum olan), sitil (bakirdan),
kazan ve slizgec gibi aletler kullanilir. Ayrica kilerde-
ki tahalarda (yerden yiikseltilmis tahta raflar) sahanlar
saklanir. Sedirlerin ve raflarin tizerine her tiirlii kap ka-
cak konur, buna sergen adi verilir. Yiyeceklerden yag,
peynir, kavurma gibi olanlar, toprak kiiplerde; kiipler-
de bulunan yiyecekler (yiyecek kiipte olmak sartiyla);
topraga gomiilerek veya kuyuya salinarak; meyve ve
sebzeler, kiifelerde veya kasalarda, serin yerlerde mu-
hafaza edilerek; ayrica aristeki (asma cardag1) kurular
da ¢iviye asilmus bir sekilde saklanir.

Mani

Ayse baci gel, otur;
Sana gatmer pisirem.
Tavam delik, yag yoktur.

Hayadan Gecesi

Hayadan gecesi bir tiir eglencedir. Ellerine ip ile
bagli sepet alan gencler evlerin catilarina ¢ikarlar. Ba-
cadan evin i¢ine ocak boliimiine sepet sarkitirlar ve
sOyle mani soylerler:

“Hayadan huyadan
Yilan akar bacadan
Verene bir oglan
Vermeyene bir kiz”

Ev sahibi, sepetin icine evinde ne varsa ve gonliin-
den ne koparsa koyar. Bunlardan bazilar, ceviz, mey-
ve, pestil, ¢cekirdek, kesmece bulgur ve yag gibidir.
Toplanan bu malzemeler, daha sonra bir araya getirilir
ve yenir.

Hekimhan Ilcesinde
Yapilan Ev Tathilar

Tath olarak baklava, tel kadayif] tortor, un helvasi,
cir taths1 (kabuk kavurmasi, kayist tathist gibi), stidla
(siitlag) ve herle yapilmaktadir.

[cecek olarak hosaf ¢ok tiiketilir. Hosaf, kuru mey-
velerden &zellikle kayisidan bol su ile yapihir. Suyu
icilir ve taneleri yenir. Ayrica ezme erik, 6zleme (re-
cellerin sulandirilmasi) surup, ¢alhalama (ayran), nar
ezmesi, raki ve sarap yapilip icilir. [lgede tiiketilen ige-

cekler cogunlukla evde hazirlanir.
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KALE MUTFAK VE
YEMEK KULTURU
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[lcedeki evlerde mutfak, evin icindedir. Bu boliime
hanimole ad1 verilir. Hanimolede raf ve giiliin (makat)
bulunur. Giliiniin altina tencere ve tavalar; lizerine
cuvallarda erzaklar konur. Hanimoleler, yemek pisir-
menin disinda dinlenmek, yemek yemek ve oturmak
icin de diizenlenmistir. Mutfagin icindeki ocakta, siit
tirtinleri ve yemek pisirilirken evin disindaki ocakta ise
ekmek ve biiytik yemekler pisirilir.

Hanimolelerde kullanilan kap kacaklarin cogu,
kalayli bakirlardir. Bunlar; tencere, tava, test, kazan,
terpos (sahan), sifra (sini), tahta kasiklar, cémce (kep-
¢ce), agac yayik (diikka), tulug (keci derisi), ibrik, tes-
t1, tas ve gazziktir (Biyiik kazanlarin daha kii¢tigiine
verilen isim.). Yiyecek ve icecekler, bu bakir kaplarda
saklanir.

Bunlarin yaninda kiipte (dindaki) tereyag: ve pey-
nir, testide (dizzik) su, tulugda ¢okelek, cuvallarda ise
kuru erzaklar saklanir.

[lcede diigiin, siinnet, cenaze ve davetlerde top-
lu yemekler hazirlanir. Yemek pisirmeyi 6zel olarak
meslek haline getiren kimseler olmamasma ragmen
ozel glin yemeklerini hazirlayabilen kadinlar bulunur.
Bu kisiler yemek yapmay: annelerinden ve diger aile
buyiiklerinden 6grenmislerdir. Kadinlar yemekleri
yardimlasarak yaparlar. Yapilan yemegin tadina, ye-
mege ev sahipligi yapan kist bakar. Bu tat bakmanin
karsihginda hediye olarak, yemegi yapanlara bahsis
verilir. Bunun disinda da yemek yapanlara 6denen bir
ticret ya da verilen bir hediye yoktur. Verilen bahsisin
miktari, ev sahibinin ekonomik giicline gore degisir.
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

Bakir Sapl Tavalar

Yemekler, giinliik olarak pisirilir. Eski donemlerde
evlerde su ve sogutucu olmadigr i¢in yiyecekler bo-
zulmasin diye dere kenarlarinda, sele altinda muhafaza
edilirdi. Giiniimiizde de ayrica, tulug ve kiipteki yi-
yecekler, topraga gomiilerek muhafaza edilir. Ocaklar,
tas veya kerpicle sekillenir; toprak ve samandan hazir-
lanmis camurla stvan1. Olliikle (beyaz toprak) veya kil
ile pardag (cilalama) edilir.

Tahillardan bugday, musir, arpa, mercimek, kiisne-
fit (Hayvan yemi olarak yetistirilir.) 6ncelikle evin ih-
tiyacini karsilar, fazlasi ise satilir.

Ekmek olarak sacda yufka, cksileme, tandir ekme-
i, (krep) sillik, kombe (ateste kizartma) yapilir.

Ocakla ilgili inanislara gore ocaga besmele ile su
dokiltr. Ekmek yapan bir sevap, ekmek sacim kal-

diran iki sevap kazanir. Ekmek yaparken dokilen un
stiptiriiliince unun kokusu meleklere kadar gider. Sa-
cin basindaki kisi, suyu icmeden 6nce saca doker, daha
sonra kendisi icer.

Kale’de avcilik, cok yaygin degildir. Tavsan, kek-
lik, karatavuk, ordek, karabatak, yabani giivercin avla-
nilir. Bunlardan etli pilav veya tirit yapilir.

Kale Ilcesinde Ogiin Yemekleri

Kahvaltilarda aksamdan kalan yemekler, kavurma
(Isrtrlarak gevsetilir; salca, su ve sarimsak konur; bir iki
tasum kaynatilir, eckmekle yenir), yag, peynir, siit, ¢o-
kelek, bal, pekmez, recel, sebze s6-

glisti yenir bazen de cay icilir. _‘__,ff":a- v -:f#\
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yapilir.

Ogle ve aksam ye- “‘
meklerinde tarla  ve |
bahcede calistiklar icin
kuvvetli yemek yemeyi
tercih ederler. Kiifte ce-

sitleri, sulu yemekler, pilav,

Mahir Kdfte

kavurma, tekerlek kofte, hosat, ay-
ran, ayranlt corba gibi yemekler tercih ederler. Ogle
yemegine herkes evine gelir. Boylece enerji verici ve
tok tutucu yemekler yerler.

Ikindi 6gtintinii (firavi), 6gle ile aksam arasidir.
Hafif yemekler tercih edilir. Ya da hamur isleri ile ¢ay
titketilir, ya da stit-ckmek, ayran-ekmek yenir.

Kale Ilcesinde Belirli Giinlerde
Yapilan Yiyecekler

Lohusaya yedirilenler, bulamac, pellug veya kuy-
mak, pekmez ve yag (yaralar gegsin diye), sulu yiye-
ceklerdir (stitli olsun diye). Bebeklere yedirilenler ise
stit-piring unu, siit-nise (nisasta) ile yapilan muhallebi
mamalari, anne stitiidiir.

Nisanda, serbet icilir (Sekerli suya boya (gida bo-
yast) ve buz karistirtlarak hazirlanir). Diigiinde, pilav-
kavurma, cacik veya ayran, balcanh tava-pilav, cacik
veya ayran tiiketilir.

Cenazede, pilav-ct, sulu yemek-pilav-ayran gibi
yiyecekler yenir. Komsular kendi aralarinda anlasarak
cenaze ¢ikan eve ti¢ giin, ti¢ 6gtin yemek yaparlar. Ev
sahibi de defin isinden sonra helva yapar. Dini bay-
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ramlarda, bay-
ram sabahlar
kahvalt1 saati
yemek  ye-
nir. Kiifteler,

sacda  kavur-

ma, corba, tirit,
pilav, ho-
saf yapilir. Komsular,

ayran,

Etli Yarmali Mercimekli Kofte birbirlerinden &diine yiyecek

malzemesi alip birbirlerine verirler. Ancak yogurt ve
hamur mayast (tursin) alinip verilmez. Mart ayinda da
kulugka i¢in yumurta alinip verilmez.

Kale Ilcesinde Meyve

ve Sebze Yemekleri

[lgede tiim sebze ve meyveler yetistirilir. Sebze ola-
rak domates (frang), biber (isot), salatalik (hiyar), patli-
can (balcan), kabak (gundir), fasulye (loguk), pirpirim,

marul, maydanoz yetistirilir. Hepsinden yemek yapi-
lir. Kis i¢in kurutma, tursu, konserve yapilir. Ayrica

YEMEK KULTURU —

Kale Cilegi

bazilart glintimiizde derin dondurucuya da konularak
da saklanir. Kale’de meyvelerin basinda kayist gelir ve
en 6nemli gelir kaynagidir. Kayistya migmis de denir.

Ayrica visne, cilek, erik, dut, tizlim, elma, kiraz,
kavun, karpuz yetistirilir. Cilegin disinda kislik ola-
rak tiim meyveler kurutulur. Duttan pekmez, pestil,

Isot
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Karakaya Baraj Golii

erikten, erik eksisi, visneden surup ve recel yapilirken,
kendine has tadi ve kokusu olan, kiiciik olmasi nede-
niyle recel yapiminda tercih edilen ve piyasada Kale
cilegi olarak satilan ¢ilekler Malatyalinin da tercihidir.

Kale Ilcesinde Yetisen Otlarla
Yapilan Yemekler

Kale Ilgesinde yetisen otlar; reyhan; koku verir,
yemeklerde kullanilir, ¢ig olarak da yenir. Pirpirim,

yogurtlu kofte, cacik, acili ayranda kullanilir. Pirpiri-
min kishik kurutmasi ve sulu yemegi yapilir. Kusdili,
¢1g yenir.

Narpuz (piling); ¢orbada, pilavda, ayranli corbada,
ayranh cillik koftede (yogurtlu kofte) kullanilir. Nane;

corbalarda ve tistitmeye bagh mide hastaliklarinda (Te-
davi edici olarak ¢ayz i¢irilir) kullanilir.

Ebegiimeci, tedavi amacl, iltihap soktiirticii olarak
kullanilir, kavurmasi ve boregi yapilir. Isottan evde pul
biber ve dag kekigi yapilir.

Otlar hem baharat olarak hem de alternatif tip ola-
rak hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir.

Kale Ilcesinin Sofra Adab1

Yemekler yer sofras1 denilen sofra bezinin tizerine
konulan sinide yenir. Yemekte kasik, tas, sahan, tabak,
terpos kullanilir. Erkek ve kadin misafir varsa ayr1 ayn
sofralar hazirlanir; yoksa ev halki, hep birlikte yemek
yer. Evin biiytigli Besmele ile yemege baslar; kim do-
yarsa Elhamdiilillah diyerek kalkar.

Ayni kaptan yemek yendigi i¢cin yemege evin bii-
yugi baslar. Bu, biiyiige gosterilen saygidandir. Su
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da buytige verilir. Fakat evin buytigi, buytkligint
gosterip suyu kiictige verir.

Kale Ilcesinde Kislik Hazirliklar

Kishik hazirliklar i¢in, bulgur kaynatilip degirmene
gotiiriiliir ve bulgur cesitleri ogiitiiliir. Yarma (Has-
lanmanus, yikanmuis, ayiklanmis bugdaydan yapilir.),
un, nisasta (nise), tarhana, gendime hazirlanir.

Peynir, kavurma, tereyagi, yemeklik tuzlu tere-
yagi, tulug cokelegi, sucuk (bezde kurutarak), tursu,
receller, konserveler, meyve kurulari, sebze kurular,
pekmez ve pestil tiirleri (dut, tiziim, kayst), kayist ku-
rulari, kislik tandir ekmekleri hazirlanir.

[icede her ev kendi besledigi hayvanlardan tere-
yag1, peynir, ¢okelek, tulug ¢okelegi, kavurma, su-
cuk (Hazirlanan kiyma karisinn, kiictik bez torbalara
konup asilarak kurutulur.) ve diger kishk yiyecekleri
hazirlarlar.

Pekmez Yapim

Kale Ilgesinde Yapilan
Ev Tatllan

Tathlan ise kiirt helvasi (un helvasi), baklava, ka-
dayif, siitlagtir. Ayrica serun (Yufkanin sacdan alininca
yufkanin icine kiymali

har¢ konur, yuf-
ka rulo sek-
linde sarihp

iki  parmak
kalinligin-

da ve bantlar
halinde kesilir,
tizerine  sarimsakli

yogurt dokdiliir.) yapilir. Kiirt Helvas:

[cecekleri arasinda ayran, hosaf suyu, visne surubu,
serbet, acili ayran kullanilir. Yazin ve kisin en ¢ok i¢i-
len icecek, acili ayran ve hosaf suyudur.
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KULUNCAK MUTFAK VE
YEMEK KULTURU

Mutfak, genellikle evlerin kuzey taraflarinda bu-
lunmaktadir. Mutfaklar yemek yapmanimn disinda
herhangi bir amacla kullamlmaz. Ocaklar, mutfakta
tandirlarin hemen yanindadir ve tastan ya da kerpicten
yapilmis olup davlumbazhidir. Glintimiizde mutfaklar
artik cagin gerektirdigi sekli almustir.

Mutfakta kullanilan kaplarin cogu bakirdir. Kaplar
kalaylanir ve atadan evlada birakilarak yillarca kulla-
nilirdi. Ancak bakirlarin yerini ¢elik kaplar, teflonlar,
camlar ve porselenler almustir.

Kuluncak’ta temel besin kaynaklari; bugday, no-
hut, fasulye, mercimek, bulgur, un, siit ve siit Griinle-
ridir. Mutfak kiiltiiriintin temelini bu besin kaynaklar
olusturur. Ayrica meyvecilik, yayla hayati, cografi ko-
num ve toplumsal yap: mutfak kiiltirtintin zenginles-
mesine onemli bir imkan tanimistir. Mutfak kiiltiirti-
niin gelisimi toplumsal yasamin gelisimiyle paralellik
gOstermistir.

Biiyiik yemeklerin hazirlandigi ve ekmegin pisiril-
digi yere tandirlik adi verilir. Tandirliklar evden bagim-
s1z olup evlerin yakinina yapilan, genellikle bir veya
birden fazla odadan olusan miistakil yapilardir. Tan-
dir odanin st tarafindaki duvarin dibine yere agilan
cukurun toprakla sivanmasiyla yapilmistir. Yaninda
kerpi¢ veya tastan yapilmis ocak bulunur. Havalan-

dirmasi yeraltindadir. Tandirlarin 6nceleri kerpicle,
simdi ise tugla ile de yapilmis kubbe biciminde ke-
merli davlumbazlart vardir. Tandirlarda ¢ali ¢irpinin
yaninda gazel, nohut samani, kemre gibi yakacaklar
yakilir. Tandirliklarin yaninda veya evlerin altlarinda;
iclerinde asliklarin, kurutmaliklarin, un ve bulgur ¢e-
sitlerinin, stirekli kullanilmayan biiyiik kaplarin; test,
kazan, legen, elek, kalbur, ilistir ve yutka ekmek y1-
ginlarinin bulundugu zahralik (evlik) adi verilen kiler-
ler (gilerler) bulunur. Kilerlerde peynir, ¢okelek, tursu,
pekmez, kavurma, eriste, mant1 ve kislik yiyecekler de
bulunur.

Onceleri arpa ve misirdan yapilan un simdilerde
genellikle bugdaydan yapilmaktadir. Bugdaylar 6gti-
tiilmek i¢in su degirmeni veya elektrikle ¢alisan degir-
menlere gotiiriilmektedir. Degirmenler un degirmeni
ve bulgur degirmeni olarak ayrilmislardir. Bulgur ve
cesitleri, yemeklerin temelini olusturmaktadir. Diigiir,
hecik (ir1 bulgur), stimit (ince bulgur), yarma (kabugu
soyulmus ve doviilmiis bugday), nise, hedik (kaynatil-
muis bugday) baslica zahra ¢esitleridir.

[lcede yemek yapmay1 meslek edinmis kisilere asc1,
aggt, ahgi, haggr ya da keyveni adi verilir. Asqt Mehmet
(Memmedo) ve Kiigiik Hact tin salmus ascilardir. Asci-
lar usta ¢irak gelenegi iceri icerisinde yetisen yetenekli
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kisilerdir ve sayilar1 oldukca fazladir. Ascilar diigiin,
stinnet, mevlit, can agi (oliilerin arkasindan verilen yemek)
gibi torenlerde yemek yapmalar i¢cin davet edilirler.
Ascilar yaptiklart isin karsihginda ticret talep etmez.
Bu kisilere yaptiklan isin karsihginda gémlek, havlu,
yiin corap hediye edilirken, gelenekler geregi bahsis de
verilir. Bahsis sekilleri;

Kazan kapag agma; yemek hazir oldugu zaman dii-
glin sahibinin yemek kazaninin agilmasi i¢in yemek
yapan kisiye bahsis vermesidir.

Giivey ve gelin yemegi; glivey ve geline ikram edilen
yemege yine gelin ve glivey tarafindan bahsis verilme-
sidir.

Dés yemegi; toren i¢in kesilen hayvanin gogiis kis-
mindan pisirilen et toplum igerisindeki en saygin kisi-
ye; Aga, Hoca ya da Dedeye 6zel servis edilir. Bu kisi-
ler tarafindan da asciya bahsis verilir.

Gilintimiizde bu gelenekler kalktigi ya da sembolik
bir deger aldig1 i¢in yemek yapacak kisilerle ticret kar-
sihg1 anlasma yapilarak yemekler yaptirilir.

[lgede kulakli mant1 (su boregi), katmer, oymacg,
corbalardan; tarhana corbasi, alichh tarhana corbasi,
mercimek corbasi, eriste ¢orbasi, ayranh corba (soora),
stitlit corba (patatesli ve kabakli), kelle paca, borani,
yiiksiik corba, bulgur corbasi, piir piirim corbasi, dut
1slamasi, yayla ¢orbasi, dévme/yarma corbasi, kormen
corbast, herle(un ¢orbasi), manti ¢corbast baslica ¢corba
cesitleridir. Dut 1slamasi (Stit pisirilir, kurutulmus dut
kurusu siit icerisine aktarilir.), pilavlar, kofteler, sirmn
yemegi, kizartmalar ve kaygana (Tereyag: tavada bel-
1i bir kivama gelinceye kadar eritilir iizerine yumurta
kirilarak yapilan bir kahvaltilik yiyecektir.) 6nde gelen
yemeklerindendir.

Sac kavurma, kuzu dolmasi, tavuk dolmasi, culuk
(hindi) dolmast, tas kebabi, sirindirik (Et yirmi bes san-
tim uzunlugunda ince olarak dilimlenir. Sobanin veya
sacin lzerinde pisirilir.), kelle paga, ciger kavurmasi,
bagirsak dolmasi, patlican tava, et kavurma, kilbasti
veya kozleme, et dovmesi; sirindirik olarak kesilen et
iplere dizilir veya calilara serilir ve giineste kurutulur.
Kurutulan et soku icerisinde doviiliir, doviilen etten et
yumaklart olusturulur ve bu sekilde yemeklerde kul-
lanilir. Kavurmalardan cacik kavurmasi, yarma kavur-
masi, bastik kavurmasi, tursu kavurmasi, ¢ir kavurma-
s1, gabak kavurmasi, pakla kavurmasi ve et kavurmas
yenir.

YEMEK KULTURU —

Kuluncak’ta dut ve ceviz yetistiriciligi cok eskilere
dayanmaktadir. Sik sik bu meyvelere rastlamak miim-
kiindiir. Yiiz yasinin tistiinde pek ¢ok tarihi dut ve ce-
viz agac1 vardir. Dut bereketin simgesidir. Yeni kuru-
lan bahgelere diger meyvelerden 6nce mutlaka bir dut
agac dikilir ve boylece o bahcenin bereketli olacagina
inanilir. Ev Onlerine, su kaynaklarina, pinar baslarina,

yol kenarlarina mutlaka hayrat dut agaglan dikailir.

[lcede koklii bir gelenegi olan dut ve ceviz, ilcenin
mutfagini derinden etkilemis kofteden tatliya, siitten
¢orbaya varincaya kadar pek ¢ok yiyecegin i¢ine gir-
mistir. Dut pestiline yorede bastik ad1 verilir. Dutun
ezilip siresinin ¢ikartildig: tasa mahsere ad1 verilir. Pek-

mez kaynatma, siizme tarzinda yapilir.

[lgenin ekmegi tandirlarda sacda pisirilen yuha (yuf-
ka) ekmegidir. Kuru olarak muhafaza edilir, 1slatilarak
titketilir. Kuru haliyle uzun siire dayanakhdir. Eskili
ekmek, patl, gilik, bazlama, ¢orek adi verilen ekmek-
ler de pisirilir. Cacikli, ¢okelekli, pendirli (peynirli),
ispanakli ve kiymali ekmekler yapilir.

Sacda veya firinli sobalarda yapilan kémbeler olduk-
ca yaygin ve kokli bir gelenegin triintidiir. Kombeler
kimler tarafindan, hangi malzemelerden yapildigina
gore adlandirihrlar. Keklik kémbesti, kiirt kdmbest, un
kavurmali kombe, patatesli kombe, yiiz kémbesi, kog
kombesi ve sac kombesi baslica kombe cesitleridir.

Kog¢ kombesi; ekim ay1 icerisinde koyun siiristine
kog salimu térenlerinde stirti sahiplerince yapilip orada

bulunanlara dagitilan kombedir.

Yiiz kombesi; kuzulayacak koyunlarin 100. glintinde
kuzularin analarinin karninda tiiylenmeye basladigina
inanildig1 i¢in bu zamanda stirdi sahiplerinin ¢obanla-

rina ikram ettigi kombedir.

Sac kombesi; zahmetli bir kombedir. El icine sigacak
kadar yogrulan hamur bir santim kalinliginda acilir.
Acilan hamurun icerisine kavrulmus un veya dogran-
muis patates veya kiyma serilir ve ayni sekilde ikinci bir
hamur digerinin tizerine kapatilir. Kenarlari parmakla
kivrilir ve tizerine parmak veya catalla desen verilir.
Tandir tizerindeki sacin tizerine konur, ikinci bir sacla
kémbenin tizeri kapatilir. Kor halindeki koz ile sacin
tizeri kapatilarak kombenin pismesi saglanir. Pisen
kombe dilimler halinde servis edilir.

Yanan tandir {izerine, ters cevrilerek konulmus

sacin igine azar azar bugday konularak ot stipiirge ile
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kanistirilarak kavurga yapilir. Kavrulmus ceviz, kaysi
cekirdegi ve kendirle birlikte karistirilarak yenir.

Genellikle ¢obanlarin bugday ve nohutun sapiyla
birlikte kavurarak elde ettigi kavurgaya da karaca ka-

vurgast denir.

Siit ve stit Girtinleri, peynir, ayran, yogurt, kaymak,
cokelek, yag, agiz gibi bilinen triinlerin yaninda du-
mas (peynir, kaymak, ¢okelek ve yag karisimi), lor (yogurtlu
peynir suyu), kesnik (eksitilmis siit), koremez (Cig siitiin
yogurtla kanstinlmis hali.), calkama (ayran), 6zeme (ay-
ran), siizme (yogurt), kes (Ayran pisirilir, sonra kuru-
tulur yumak haline getirilir, kisin ezilerek corba haline
getirilir.) tiiketilir.

Kuluncak Ilcesinde Sofra Adab:

Sofra mutfaga degil oturma odasina kurulur. Yere
kirintilarin dokiilmemesi icin temiz bir bez serilir.
Buna sofra bezi denir. Yemekler sinide sofra bezi tizeri-
ne konulan kasnagin tizerine ya da sinide sofra bezinin
tizerine konulur. Yemeklerin hepsi sofraya dizildikten
sonra yemek yemege baslanir. Yemekler yasca biiytik
olandan kii¢tik olana gore dagitilir ancak misafirin her
zaman Onceligi vardir ve yemekte misafire gore hare-
ket edilir. Sofraya aile biiyligiiniin oturmasiyla basla-
nir. Sofradan buytikler kalkmadan kalkilmaz Yemege
baslangic besmeleye olur. Besmele sofradakilerin du-
yacagi kadar yiiksek sesle soylenir. Yemek “Siikiirler
olsun! Ge¢mislerinizin canina degsin! Ellerinize saglik!

Allah yerini doldursun! Elhamddlillah, ziyade olsun!”

gibi dualarla tamamlanir. Yemekte misafir yoksa alile
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efradi hep birlikte yemek yer. Misafir varsa erkekler,
kadinlar ve ¢ocuklar ayr ayn sofralarda yemek yerler.
Misafirden 6nce sofraya oturulmaz ve misafirden 6nce
sofradan kalkilmaz. Su kii¢ligiin sofra biiytigiin felse-
fesi hakimdir. Kiiciik olanlar su icmeden kendisinden
biiytik olanlara teklif ederler, tersi saygisizlik olarak
gortiiliir. Sol elle yemek yemek, yemekte konusmak,
sakalasmak, baskasinin oniindeki yiyecek ve icecekle-
re uzanmak saygisizhik olarak nitelendirilir. Tabak ve
sahanlarda yemek birakmak (artik) hos karsilanmaz.
Tabaktaki yiyeceklerin tamaminin yenilmesi gerekir,
buna siinnetlemek denilir.

Kuluncak Ilcesinde Belirli

Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Lohusa ve emzikli kadinlara hagsil adi verilen ye-
mek verilir. Hasil icin kaynamakta olan suyun i¢ine
un dokiiliir ve stirekli olarak kanistirilir. Yeterince kati
kivama geldikten sonra pisen hamur genis bir kaba ko-
nulur. Bol tereyagi, pekmez veya bal dokiilerek ikram
edilir.

Tarla ve bah¢eye calismaya giderken alinan ye-
meklere azik adi verilir. Genellikle bu yemekler ¢e-
sitli dirtimlerdir (Peynir, ¢okelek, oymac, helva, dut
dévmesi, et kavurma veya bal diirtimleri gibi.) veya
sefer taslarina konulmus ev yemekleri; bulgur pilavi,
corba, yanina salata, ayran, yogurt ve karpuz gibi yi-
yeceklerdir.

Cenazesi olan evde tli¢ glin yemek yapilmaz, ye-
mekler komsular tarafindan yapihip getirilir. Olii top-
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raginda yetisen (mezarlik) tirinler yenmez onun i¢in

mezarhklara meyve veren agaclar dikilmez.

Olen kisilerin arkasindan verilen yemege canagt de-
nir. Ayrica cenazenin tictincli giintinde un helvas: yapi-
larak mahalleye dagitilir. Olii evinde bir koku olmast
gerekir anlayis1 vardir. Eger helva hemen yapilmamissa
canast yemegiyle birlikte verilir. Simdilerde hazir hel-
va aliip can as1 yemegiyle birlikte dagitilmaktadir.

Muharrem ayinda asure yapilir ve mahalleye da-
gatilir. Iftarlarda mutlaka misafirler davet edilir veya
yapilan yemekler komsulara génderilir. Dini bayram-
larda da yemekler hazirlanir. Sarma, dolma, icli kofte,
bulgur pilavi ve ozellikle kurban bayraminda kurban
eti kavrulur ve misafirlere ikram edilirdi. Siitlac ve ev
yapimi baklava dini bayramlarin vazgecilmez tathilarin-
dandir. $imdilerde bu gelenek hemen hemen kaybol-

mustur.

Yapan kisi ag¢isindan 6nemli oldugu kabul edilen
bir is tamamlandiginda; evin tablasi atildiginda, kays:
isleri sonlandiginda veya bir tarlanin bigme is1 bittigin-
de kurtumcalik yemegi verilir. Kisilerce onemli bir isin
gerceklesmesi durumunda; ise girme, araba alma, ev
alma gibi durumlarda kurban kesme ve yemek verme
gelenegi vardir.

Diiglin, stinnet, mevlit, canasi gibi torenlerde ye-
mek olarak; et kavurmasi, bulgur pilavi, nohut/kuru
fasulye ve ayran, yogurt, cacik hazirlanir. Ancak gii-
niimiizde bu yemeklerin yerini lahmacun ve hazir ye-

mekler almistir.

Kimin neye ihtiyaci varsa komsudan 6diing alinir
veya Odiing verilir. Komsudan gelen kap bos gonderil-
mez, mutlaka karsihginda evde pisen yemekten veya
evde bulunan yiyeceklerden igerisine konulur. Ancak

koyunlar kuzulamaya basladig1 andan itibaren kuzula-
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ma isi bitinceye kadar kimseye kazan, yiin taragi ve tuz
verilmez ve alinmaz.

Yemeklerde 6nceleri tereyag, kuyruk yagi, i¢ yagi
ve margarin yaglarn kullanihirken simdi yemeklerde

daha ¢cok siv1 yaglar kullanilmaktadir.

Kuluncak Ilcesinde Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

Kekik, narpuz, anih ve reyhan yemeklerde kullani-
lan baslica otlardir. Bu otlarin tazesi ve kurusu corba-
larda ve salatalarda baharat olarak kullanildig1 gibi taze
olarak da tiiketilir. Yemlik otu, kizoglak otu, kuzuku-
lag1, yonca otu, karamih yaprag: yikanip temizlendik-

ten sonra tuzlanarak yenir.

Baharin gelmesiyle ¢esitli otlardan; pancar, ebem
gomeci, cetcrynagi, 1sirgan, 1spanak, ¢cali cacig giil ca-
ag1, sigirdili, armut cacigy, kizil bacak, tellice ve gavur
pancarindan sac boregi yapilir ve buna cacikli ekmek adi
verilir.

Yaylardaki cayirlarda yetisen kormen isimli ottan
yine kormen ¢orbast yapilir. Kérmen sekil ve kokusu sa-
rimsaga benzeyen bir ottur. Kérmen hem taze olarak
hem de kurutularak yemeklerde kullanilmaktadir. Etli

ve etsiz olarak yemekleri yapilmaktadir.

Kuluncak Ilcesinde Meyve

ve Sebze Yemekleri

Patates kavurmasi, pakla kavurmasi, tirld, kabak
haslamasi, kabak yogurtlamasi, 1spanak yogurtlamasi,
pancar yogurtlamasi, yemlikli as ve cacik yogurtlamasi
yapilir. Yine biber dolmasi, patlican dolmasi, patates

dolmasi, kabak dolmasi, pirasa dolmasi, sogan dolmas:
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

yapilir. Lahana sarmasi, tevek sarmasi, yaprak sarmasi
(dut, kiraz, Giztim ve pancar yapragi) yapilmaktadir.

Marul cacigy, pirpirim (piirpiiviim) cacig, ara cacid;
ebeglimeci, cetcryna@l ve pancardan yapilir, patates
salatasi, domates salatasi, 1spanak saltasi, yonca salatas
yore de yapilan salata ve caciklardir.

Kuluncak Ilcesinde
Kislik Hazirliklar

Sebzelerden; biber, patlican, salatalik fasulye, sala-

talik kabugu, kérmen otu, kekik kurutulurken, mey-
velerden; elma, armut, kayisi, erik, visne, dut, tiziim Yemeklerle ilgili soylenen sozler:

kurutularak saklanir. Ayrica giil receli, kayist regeli, Yigit canh, et kanh gerek.

visne receli, ayva receli, bogiirtlen receli, karamik regeli, Otlardan yemlik otu, etlerden keklik et

cilek receli ve kiraz receli yapilir.

Tarhan tar tar, karnimu yirtar.

Bulgur pilavi gel beni kurtar.

Pilava dokiilen yag bosa gitmez.

Pilavdan d6énenin kasign kirlsin.

Ye kavurgay i¢ suyu, et baglasin.

Ye hedigi i¢ suyu, dert baglasin.

Herle 6gleye kadar, tarhana tarlaya kadar.
Ayran ictik ayr diistiik.

Aksam borani, sabaha borani.

Netmeli bu evde durani.

Giil surubu, visne surubu, kayisi surubu, seker ser- Ucuz ettin tiridi olmaz.
beti, kara erik ve tiztim eriklerinden yapilan suruba eski Kéftenin dokuz suyu vardir.

ad1 verilir. Kis aylarinda en cok aranan eksilerdendir. Armut pis agzima dils.

Kuluncak’ta komsu kadinlar bir araya gelerek kishik Ayranli asim, agrisiz basim.

yiyeceklerden eriste Ve“mar.ltl yaparlar. Bum.ln icin ha- Géniilsiiz pisen as ya karin agritir ya bas.
mur yogrulur ve tahta tizerinde yutkalar halinde acilir, Nerde pil da kI
acilan bu yufkalar cok ince bir sekilde kesilerek bir bez crae priav orda kiav.

tizerinde, catida ya da damda kurutulur. Kiiciik kare As tasginca comeanin pahast sorulmaz.

seklinde kesilen yufka parcalarina manti, ince ip sek- Yemegin sonunu yiyenin nisanhs: giizel olur.
linde kesilen yufkaya da eriste ad1 verilir. Kavrularak Yanik eckmek yiyenin nisanhsinin gozii kara olur.
corba ve pilavi yapilir. Kazandibi yiyenin diigliniinde kar yagar.

Sacda pisen ilk ekmegi yiyenin nisanlisi/kocast Sliir.

Kuluncak H(;CSlI’ldC Disi seyrek olanin, rizk: bol olur.

Yapﬂan Ev Tathilant Ekmeginin kurusuyla m1 ayraninin durusuyla mi?
Oklava tatlisi, baklava, irmik tatlisi, bal kabag: tath- Sofu.lara imam durduk,

s1, kalbura bastr (halbura basti), siitlag, un helvasi, peynir/ Yeni belamizt bulduk.

pendir (tuzsuz) helvasi, siitlii ¢cigdem, dut 1slamast yapi- Aksam digiir as1,

lan bashca tatlilardir. Kayist hosafi, elma hosafi, visne Soguyor sabaha karsi,

hosafi bol tiiketilir. Yenir mi ya Resululallah.
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PUTURGE MUTFAK VE
YEMEK KULTURU

Mutfak, ilce evlerinin en 6nemli bolumudiir. Mut-
faga kiler ad1 verilir. Mutfakta bulasiklarin yikandign
yerde cark denilen betondan yapilmis havuz seklinde
cesmeler bulunur. Cark, kilerin en uygun yerindedir.
Baz kilerlerde davlumbazli ocak da bulunur. Bazi ev-
lerde ise ocaklar kilerin yaninda tizeri kapali bir bo-
limde bulunur.

Kilerler sadece yemek yapilan, kap kacaklarin sak-
landign bir yer degil, ayn1 zamanda ev halkinin oturdu-
gu, icabinda yatip kalktig1 bir yerdir. Bu boliim, evle-
rin en serin yeridir. Bozulabilecek yiyecekler, carkin
icinde saklanir. Saklanan yiyecekler daha ziyade et ve
siit tirlinleridir.

Kuru yiyecekler, bez torbalara koyulup serin yer-
de asilarak ya da makatlarin tizerine dizilerek saklanir.
Kilerlerde yiikliik denilen yatak yerleri bulunur. Eger
kiler, yatip oturma amach diizenlemis ise ocak, kilerin
disinda bulunur.

Ocakla ilgili inanislar acisindan, gece ocagin etra-
finda gezilmez, ugursuzluktur. Ocakta pisen ilk ek-
megi yiyenin karis1 6liir. Ocakta yanmis ekmegi yiyen
zengin olur. Atese su dokiilmez, dokeni cin ¢arpar.

[lgede yemek yapmay1 meslek edinmis kisiler yok-
tur. Ancak buiyiiklerinden yemek yapmayr 6grenmis

ve becerisini gelistirmis kisiler vardir. Bunlar, 6zel
glinlerde (dtigiin, mevlit, 6liim, biiyiik davetleri gibi)
hatir i¢in bir araya gelerek yemek yaparlar. Bu isin so-
nunda para s6z konusu olmaz, karsiiginda kendilerine
hediye verilir. Hediyeler; genellikle elbiselik kumas,
yazma, havlu, corap gibi esyalardir.

Yemek yapiminda kullanilan kap kacaklar, kazan-
lar, biiytik legenler (test), gusgana (tencere), dilikli
sahan (kenarlar1 dilimli biiytik bakir servis tabag),
kara kazanlar, sitil, masrapa, tas, sac, kii¢ciik sahan ve
sinidir.

Mutfakta veya kilerde bulunan ocagin yapim mal-
zemesi tas ve topraktir. Tas U seklinde dizilip toprak
ve samanla hazirlanmis camurla sivanir. Ocakta odun,
cali ¢irp1, mese calisi yakilir. Ocakta pisirmenin yanin-
da yiyecek ve igecek; kuzinede, maltizda, gazl ocak-
larda pisirilir.

Piitiirge’de, hayvancilik agirlikli olmakla beraber
insanlar, sebze ve meyveleri de kendi ihtiyaclarim
karsilamak amaciyla yetistirir. Domates, biber, pat-
lican, fasulye, kabak, nane, lahana, reyhan, 1spanak,
boy, ac1 biber gibi sebzeler yetistirilip kullanilir. Ye-
meklerde ¢ok fazla ac1 biber ve reyhan kullanilan bir
ilcedir.
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Piitiirge Ilgesinde

Ogiin Yemekleri

Kahvaltida, tereyagi-¢okelek, bal, derman, pey-
nir, kaymak, katmerler, pekmez, ceviz, zeytin, ma-

yali killor yenir (Hamur maya-
landirilir ve yagda kizartilarak

hazirlanir).

Ogle yemeginde, etli
sebze yemeklerinin ya-
ninda mutlaka soguk yo-
gurt corbasi, eger katmer

cesitleri yenecekse ayran
ile birlikte tiiketilir.

Aksam yemeginde, etli ye-
meklerin yaninda bulgur pilavi; soguk

Kahvaltilik Derman

pekmezle yapilmis hosafla birlikte tiiketilir.

Ara dgtinlerde aksam yemekleri erken yendigi icin
yatst saatinde ayr bir 6giin yapilir; bu vakitte, kavur-
ma, ekmek, yogurt ve pekmez yenir.

Tarla ve bahg¢ede yenen yiyecekler, ¢cokelekli, pey-
nirli veya yarpuzlu, pancarh katmer; ayran, ckmek,
yag, cokelek, kaymak ve ayrandir.

Piitlirge [lcesinde Belirli

Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Lohusa ve emzikli kadina yedirilen yiyecekler, bul-
gur pilavi, bulamac, heside®, eritilmis tereyag: ve yara-

lar1 iyilestirip kuvvet versin diye pekmez gibi yiyecek-
ler ile hosaf suyu gibi iceceklerdir.

Sebzeli Bulgur Pilavi

8 Heside: Uziim suyu veya pekmez ile tatlandirilan tereyagh
nisasta tatlisi.
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[lcede ekmek cesitleri olarak sac iizerinde yufka, sen otlar olusturur.
mayali ekmek, misir ekmegi, kiiltinge (yutka ekmegi) Bunlar  reyhan,
cizzik ekmek (krep), katmer, peynirli-¢Skelekli kat-  boy?, isot, nane,

merler ve firinda ise su boregi yapilir. dag kekigi, dag
L . . . anigl,  yarpuz-
Piitiirge Il¢esinde Yetisen dur. Reyhan, ku-
Otlarla Yapilan Yemekler rutularak ovulur, sap
ve ¢Opleri ayiklanir. Yoresel Yarpuz Salatast

e .
Piittirge’de yaz mevsiminde ot ve sebzeler kurutup otlardan yapilan yiyecekler, pancar kavurmast, sakiz piri

doviilerek hazirlanir. Baharatlarin temelini il¢ede yeti- yogurtlamasi, yarpuzlu katmer, sirmuk kavarmast, pir-

pirim yogurtlamasi (cacik benzeri), pancarli katmerdir.

Bu otlara ilaveten; nohut, bugday, musir, kaya tuzu
ile karpuz ve kabak ¢ekirdeklerinin kavrulup déviil-
mesi sonucu elde edilen ve admna derman veya cemen
denilen kahvaltilik yiyecek hazirlanir.

Derman ekmekle yenir ama 6ncelikle ekmek, tere-
yag1 veya zeytinyai ile yaglanir, daha sonra hazirlanan

derman tozuna batirilir ve yenir.

Kahvaltlik i¢in hazirlanan derman tozu; dag otla-
rinin ve tahillarinin bilesiminden meydana gelir. De-
girmenlerde ogiitiilerek biiytik ¢uvallarda saklanir. Kis
sezonu boyunca yenir.

Bu arada il disindan gelen misafirlere hem yedirilir
hem de hediye olarak verilir. Ciinkii bu tozun saghk
agisindan 6nemli bir besin kaynagi olduguna inanilir.
Yarpuz, cok kullanilan bir ot ¢esididir. Sadece bahar
ayinda bulunur. Taze iken sofralarda salata olarak ha-
zirlanip tiiketilir.

Yarpuz salatasi i¢in yarpuz ayiklanir, yikanir, el ile
parcalanir. Tuz, zeytinyagy, erik eksisi, isot (ac1 biberin
kurutulup déviilmiis hali) koyularak karistirilir. Istege
bagli olarak haslanmis yumurta da icine dogranabilir.

Piitiirge’nin Y oresel
Ozellik Tastyan Baz1 Yiyecekleri

Corbalar keskek corbasi, kara ¢orba (kara nohutla
yapilir), ev tarhanasi, diger corba tiirleri ise diger ilce
ve merkezle aynidir.

Sebze yemekleri, patlican yaglamasi, gliveg, afsir
(fasulyeli pilav)dir.

Fasulyeli Pilav

9 Boy: Degisik kokulu bir ot, baharat olarak kullanilir.
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Yumurtal Pestil Kavurmast

Et yemekleri, tas kebabi, kaburga dolmasi, sac ka-
vurma (dana veya keci etiyle yapilir), sulu kizartma,
kuru kizartma, patlican oturtma (az sulu, etli, sebze
yemegi), icli kofte, etli killor (Piitlirge, Doganyol,
Kale ilgesinde), etli loliktir.

Tatlilar, peynir helvasi, un helvasi, kadayif, baklava,
cumbur, bastik kavurmasi (yumurtal, tereyagl), stit-
lactir (stitli).

[cecekler ise, ayran, yandim cavus ayrani (acili ay-
ran), serbet, hosaf, erik serbeti, pekmez serbetidir.

Pittirge Ilgesinde Sofra Adabi

Yemekler yer sofralarinda biiyiik sini icerisinde
yenir. Yemek yerken sinide, sahanlar, masrapalar, ka-
siklar ve taslar yerini alir. Yemege baslamadan once
Bismillahirrahmanirrahim denir, yemekten kalkarken ise
Elhamdiilillah denir.

Yemege evin biiyiik erkegi (baba veya dede gibi)
baslar. Kalabalik ailelerde yemegi 6nce erkekler yer,
sonra cocuklar ve kadinlar yer. Sofradan 6nce evin bii-
yiigii kalkar. Su ise yasi kiiciik olana verilir.

Sofrada yemek yerken konusulmaz, sofranin bere-
keti kacar. Tabakta yemek birakilmaz, arkandan aglar.
Besmelesiz yemege baslanirsa yedigini seytan gotiiriir,
doymak bilmezsin. Ayakta yemek yenmez. Ayakkabi
ile sofraya oturmak iyi degildir. Ugursuzluktur.

Komsular arasinda 6diing yiyecekler alimp verilir.
Az miktarda verilmisse veren kisiye bagl olarak alin-
mayabilir. Cuma geceleri sogan ve biber alinip ve-
rilmez. Ac1 getirecegine inanilir. Komsular arasinda
yardimlasma esastir. Kiiclik bebeklerin anne siitii ile
beslenmesine dikkat edilir. Ancak bebek doymuyorsa

sulandirilmis inek siitii ile evde hazirlanan nisastadan
(ev yapimu1 bugday nisastast) mama yapilarak verilir.

“Mutfak ve softra ile ilgili yedigin 6ntinde yemedi-
ginarkanda.”, “Komsuda piser, bize de duiser.”, “Oca-
g séne! Ocagina incir agaci dikile! Elin, géziin dert
gormeye!” seklinde yoresel deyis ve beddualar vardir.

Piitiirge Ilcesinde
Kislik Hazirliklar

[lge halki, sebzeleri kendi ihtiyaclarini karsilamak
amact ile yetistirir. [htiyac fazlast olan sebzeler, (doma-
tes, patlican, biber) kis mevsimi i¢in kurutulur buna
kak denir. [lgede konserve ve tursu yapma aliskanligt
da yaygindir.

Piitiirge’de kayisi, elma, seftali, kiraz, dut, erik
kurutulur. Bunlara ¢ir denir. Ayrica receller yapilr,
tiztimden ve duttan pekmez ve pestil, kayisidan da glin
kurusu hazirlanir. Kis i¢cin kavurma, kiyma ve sucuk
yapilir. Sucuklar, bez torbalarda kurutulur.

[lgenin cografyast hayvanciliga elverisli oldugu icin,
hayvancilik ve siit tirtinleri insanlarin gecim kaynagi-
dir. Ozellikle peynir ve tereyagi, Malatya’da da tercih
edilir. Kis sartlarinin agir gegmesi nedeniyle yaz ayina-
da mevcut olan her tiirlii yiyecek; salamura yapilarak,
konserve yapilarak, kurutularak, topraga gomiilerek
(kiiplerde peynir, tereyagi, ¢okelek) saklanir. Ayrica
kisa hazirlik i¢in her ev kavurma veya kiymasini mut-
laka hazirlar. Av hayvanlarindan keklik, 6rdek, bildir-
cn ve tavsan avlanir ve bunlardan salcal, sulu yemek,
etli pilav; keklikten ayrica ¢igkdfte yapilir.

Petek Bali
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YAZIHAN MUTFAK VE
YEMEK KULTURU
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A

Yazihan ilcesinde, evin icindeki ve disindaki hizar

ad1 verilen bolim, mutfak olarak kullanilir. Evin di-
sindakine ekmek dami da denir. Ekmek daminda, ek-
mek ve yemek yapmak i¢in ihtiya¢ olan ara¢ ve gerec-
lerin hepsi bulunur. Mutfaga hizarin disinda hanimole
ad1 da verilir. Hanimoleler yemek yapma, yemek
yeme ve oturma amacli kullamldigr gibi ihtiya¢ oldu-
gunda yatma amach da kullanilir. Ciinkii bu damlar,
olduk¢a genistir. Kap kacaklar, tezgah, raf ve makat
tizerine konur.

Hanimolelelerde bulunan kap kacaklar; kazan, ten-
cere, tava, gusgana, tepsi, giiveg, tahta kasiklar, legen,
kemis, kepee (comee), sitil, kiip, yayik, tas, sahan, sii-
rahi, semaver ve ibriktir. Bunlar raflarda, damda bulu-
nan takalarda, tel dolaplarda, kosklerde, makat ve sedi-

rin altinda muhafaza edilir. Yapilacak yemegin tiiriine
gore kap kacak se¢imi yapilir.

[lcede yemek yapmayr meslek edinen kisiler bu-
lunmaz ancak yemek yapmay1 usta-cirak iliskisi icin-
de aile buyiiklerinden 6grenmis olan becerikli bayan-
lar yemek yapar. Diigiin, mevlit, cenaze gibi yemekli
durumlarda bu kisiler ¢agirilir. Yemegin tadina kim
baktirirsa o bahsisi alir. Yemegi veren kisi, yemegi ya-
panlara, genellikle hediye olarak elbiselik, yazma, ¢o-
rap gibi seyler verir. Ama bu is cogunlukla hatir icin
yapilir.

Yiyecek saklamada golini ad1 verilen tahta bir kosk
kullanilir. K&sk, oniine perde ¢ekili durumdadir. Per-
denin i¢ kisminda bulunan yiyecekler, sepet altinda,
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Bakir Yogurt Sitilleri

kazanlarda ya da kiiplerle toprak veya samana gomii-
lerek, bakir sitillerde saklanacaksa agizlarina tepsi ka-
patilarak saklanir. Eyvanlarda duvara cakili civilere
kurutmaliklar asilir. Tahillar ise ambarlarda, kiler ve
hiznada saklanir. Yine giinliik yiyecekler sele altinda,
tarhana ambarlarda, yag ve peynir kiipler i¢inde top-
raga gomiilerek saklanir (Toprak, su dokiilerek siirekli
nemli tutulur), regeller de kavanoza koyularak golini
altlarinda saklanir.

Kerpic, kiremit ve tastan yapilan ocak, ev damin-
da ve avluda bulunur. Ocak toprak ve samanla
yapilmus ise camurla sivanir. Hanimo-
lelerdeki ocaklarin  davlumbazi
da bulunur. Ev daminda ten-
cere (bros), kepge (¢omcee),
servis tabagi (tamsi), tepsi
(sini), oklava (dirik), sac
(sel) ve sacayagi (diston)
Ocakta yemek
pisirmek icin tezek, odun ve
cali ¢irp1 yakalir.

bulunur.

—

Ocaklailgili bazi inanislara gore, ate-
se ve sicak kiile su dokiilmez, giinahtir. Ekmek pisiren
kisi, su icecekse, suyu dnce saca doker, sonra kendisi

Piring Pilavi

icer. Sacin da susay1p yandigia inanilir. Aksam olunca
kara kazan, kimseye verilmez veya iceri alinmaz.

Yazihan’da hazirlanan corbalar, tarhana corbasi,
gendime corbasi, ayranli ¢orba, mercimek corbasi,
kelle paca ve mahiri (yayla) corbasidir.

Yazihan Ilcesinde

Ogiin Yemekleri

Kahvaltida peynir, tereyagi, cokelek, bal, yumur-

ta (yagda, haslama, sillik yaparak), sac borekleri

(peynirli, ¢okelekli, patatesli, 1spa-

nakli, dag otlu, kiymali) cay,
pekmez-tereya@ ve siit yenir.
™ . Yazihan’da kahvaltida ye-

. mek yenmez.

"l Ogle yemeginde, seb-
zeli bulgur pilavi, cacik,
dolma, i¢cli kofte, yogurt-

lu corba ve ekmek tiiketilir.

— Aksam yemeginde, 6gleden kalan

yemeklere ek olarak etli tahil yemekle-
ri, etli sebze yemekleri, bulgur pilavi yenip ayran ici-

lir. Pilavlar genelde bulgurdan yapilir. Piring pilav: ise
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bayramlarda veya misafir geldiginde giiniin veya misa-
firin kiymetini hissettirmek i¢in pisirilir.

Bu 6giinlerin disinda kusluk ve ikindi vakti cayla
kahvaltilik tiiketilir. Yats: vakti ise, peynirli veya ¢cOke-
lekli diirtim yapilarak yenir. Tarlada calisirken pismis
yemcek ya da peynir, yag, cokelek, kavun, karpuz, so-
guk corba (yogurtlu corba) ve ekmek yenir.

Yazihan Ilcesinde Belirli

Gunlerde Yenilen Yitecekler

Lohusa ziyaretine giderken, kuymak ve tath go-
tirilip yedirilir. Lohusa kadina yag ve pek-
mez icirilir. Herle, stitla¢ yapilir. Bebege

bugday nisastasindan mama verilir;

bebek, biraz biiyiiytince stit, yo-
gurt, stite ckmek ici, yogurda

azicik pekmez veya biskii-
vi kanstirilarak verilir.
Daha biiytiyiince ¢orba
ve yemek sular1 verilir.
Ev yapimi icin teme-

li atihrken kurban
kesilir. Et yemegi
yapilarak cevredeki
herkese  yedirilir.
Cenaze evine evde
pisen yemeklerden
gotiiriiltir.  Cena-
zenin arkasindan un
helvasi yapilarak yuf-
ka ile dagitilir. Diigiin
ve mevlitlerde kurban
kesilir, etli pilav yapilarak
ayran veya soguk corba ile
ikram edilir. Yazihan’da kur-
ban bayraminda kavurma, haslama,

kelle paga ve karin bumbar piser.

Etli Pilav

Yazihan Ilcesinde Meyve

ve Sebze Yemekleri

[lcede yetistirilen sebzeler, domates, biber, fasul-
ye, hiyar (salatalik), pirpirim, kabak, patates, bal ka-
bag1, pancar, turp, pirasa, bamya, 1spanak, maydanoz,
nane, reyhan ve pathicandir. Yetistirilen tim sebzeler-
den yemek yapilir. Disaridan sadece karnabahar alinir.
Bu sebzelerden sarma, dolma, karniyarik giliveg, me-

nemen, etli fasulye, salata-
lar, pirasa yemegi, bamya | &
yemegi yapilir. Sebze ve I
tahillarla yapilan yemek- '
lerde genelde et kullanilir.

Ayrica et ile etli pilav, kavur-
ma, haslama ve icli kofte yapilir.

Yazihan, diiz bir araziye sahiptir ancak suyu az olan
bir ilgedir. Suyunun azligindan dolay1 da daha ¢ok ta-
hil drtinleri yetistirilir. Bunlar, bugday, arpa, merci-
mek, kuru fasulye ve nohuttur. Kayist en 6nde gelir.
Halkin gelir kaynaginda 6nemli bir yere sahiptir.

Yazihan Ilcesinde Yetisen
Otlarla Yapilan Yemekler

[lcede bahar mevsiminin gelmesi ile yetisen otlar
ve otlardan yapilan yemekler kendini gosterir. Sigir-
dilinden sarma, madimaktan ¢orba, yemlikten otlu
pilav yapilir. Gilcan otu, sogan ile birlikte kavrulur.
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Samut (dereotu), salatada kullanilir. Ebeglimecinden
kavurma, sac boregi i¢i yapilir. Narpuz, ¢orbalarda ba-
harat olarak ve borek ic¢i harclarinda kullanihir. Cildi-
rim otu, tuzla ¢ig yenir. Gobelek (mantar), kavurmas:
yapilarak yenir.

Yazihan Ilcesinde Av ve Kiimes

Hayvanlariyla Yemekler

Avalik, diger ilgelerde oldugu gibi burada da
zevk i¢in yapildigindan kazang elde edilmez. Kekligin
kémbesi ve sulu yemegi, tavsanin yahnisi ve kizartma-
s1, bildircinin kizartma ve kozde 1zgarasi yapilir.

llcede kiimes hayvancihigi yaygin oldugu icin
yumurtacilik da ¢cok gelismistir. Uretim, ilcenin ih-
tiyacim karsilamaktadir. Ayrica tavuk, kaz ve hindi-
den haslama, pilav tstii, salcal tirit gibi yemekler de
yapilir. Sal¢ali tirit yemegine piring yerine bulgur da

kullanilir.

Yazihan ilgesinde hayvancilik da gelismistir. Hay-
vansal tirlinlerden siitiin fazlas: peynir, tereyagi, ¢oke-
lek ve kaymak yapiminda kullanilir.

Yazihan Ilcesinde Sofra Adabi

[lcede yemek, yer sofrasinda, sofra bezi (yer hilasi)
tizerine konulan tahta sofra veya sininin tizerinde ye-
nir. Sini hazirlandig1 zaman tas (sahan), kasik, gusgana,
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

Bakir Kazanlar

sitil, ¢comee, kapakli tas veya sahan hazir bulunur. Bes-
mele 1le sofraya oturulur. Sofradan en 6nce evin biiyii-
gi kalkar. Daha sonra doyan kalkar. Kalkarken siik-
redilir. “Allah’im verdigin nimetlere siikiirler olsun,
bizi muhanete muhtac etme. Soframiza Halil [brahim
bereketi ver.” gibi dualar edilir.

Yemek 6nce evin en biiyiigline (Kadin veya erkek
fark etmez), daha sonra ¢ocuk ve kadnlara verilir. Say-
gidan dolay1 evin biiytigli yemege baslar. Misafir yoksa
aile hep birlikte yemegini yer.

Sofraya duyulan saygi, davranislarda kendini his-
settirir. Tabakta yemek birakilmaz, yoksa yemegin
bereketi kacar. Sofrada konusulmaz, giinahtir. Sofra-
ya kars1 ayak uzatilmaz, saygisizliktir. Ayakta yemek
yenmez. Yemek yerken diger ele dayanilmaz. Tabak
ve kasik gelen olur diye birer tane fazla konur. Sofraya
kiistilmez ve sirt doniilmez.

Komsular arasinda hemen hemen her sey 6diing
alinip verilir. Sadece yogurt mayasi verilmez. Verilirse
de geri alinir. Baharda hayvanlar yavruladig1 zaman tuz
alinip verilmez. Verenin hayvan oliir distincesi yay-

gindir. Tek alinip verilmeyen, gozleri yakar, ac1 verir
diye sabundur.

Yazihan il¢esine 6zgii yiyecekler, eskisi gibi devam
etmektedir. Ancak gengler, bu lezzetleri yapmakta
zorlandiklari i¢in yapimui kolay olan yiyecekleri secerck
yeniliklere ayak uydurmaktadirlar. Bu konuda gencler,
yeni tarifler alirlar, halk egitim kurslarinda bu tarifleri
uygulayarak yeni yemekler yapmay1 6grenirler. Ama
damak tadimiza uygun olanlar1 daha cok denerler.

Yazihan’a Ozgii Dua

ve Beddualara Ornekleri
“Middik ye!

Ocagn sonstin!”
Eline saglik, elin goztin dert gdrmesin.

[lgede ¢corba olarak, mahiri corba, yayla corbasi, etli
ve tahilli corba yapilir. Bu corba icin et ve gendime
(corbalik bugday) yikanarak tencereye konur. Et ve
gendime ezilinceye kadar pisirilir.

Ayran yapilir, karstirtlarak pisirilen karisima kati-
lir. Son karisimin iizerine yag ve nane dokdliir. Bazi
evlerde ayrica, yogurt-yumurta-un karisimindan ter-
biye yapilarak karistirilir.

Siitlti ¢orba i¢in bulgur su ile kaynatilir. Bulgur yu-
musayinca karisimin icerisine karisim karistirilarak stit

katilir. Stit ile 1-2 tasum kaynatilir ve tuzu atilir.

Kurutma i¢in etler ince uzun uzun dogranir, tuzla-
nir, bazen bezlerde bazen de iplere dikilerek kurutulur
(Kislik yiyecek olarak hazirlanir.).

Dumes i¢in yogurt kaymagi, peynir yagi, ¢okelek,
yogurt ve biraz tuz konur. Yukaridakilerin hepsi bir-
likte yogrulur, deriye basilir ve kisin tiiketilir.

Yoresel Kahverengi Mercimek
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Yazihan Ilcesinde
Kislik Hazirliklar

Kis i¢in tarhana, eriste, bulgur ¢esitleri, un, yutka,
tandir ekmegi hazirlanir. Yetistirilen sebzelerin hepsi
kurutulur ya da tursusu ve konservesi yapilir. Doma-
tes ve kirmizibiberden sal¢a yapilir. Salamura yaprak
ve samut (dereotu) basilir. Kurutulmus fasulye, kabak
ve biberin haslanarak kavurmasi yapilir. Patlican ve bi-

berden pat kofte ve etli dolma yapilir.

Meyvelerden seftali, hurma, nar harig, hepsi kuru-
tulur, recel, pekmez ve pestil yapilir. Kayisidan (mis-
mis), ¢ir ve giin kurusu; erikten erik eksisi, elma ve
armuttan gah yapilir (kurutma). Dut ve tiziimden pek-
mez ve pestil yapilir. Visne, seftali, kiraz ve kayisidan
regel yapilir. Nar, kiraz, hurma, ayrica yas olarak da
yenir. Disaridan meyve satin alinmaz. Ilce halki, kendi
besledigi hayvanlardan kishik kavurma, et kurutmasi,
deri ¢okelegi, peynir, tereyagi, dumes (¢okelek ve yagin

karisiminin tulum veya kiipe basiimast) yapar.

[lgede hayvancilik yogundur ve her evin kendi hay-
van1 vardir. Bu nedenle en ¢ok kullanilan yag, tereyag:
ve kuyruk yagidir. Bu yaglardan baska siv1 yaglar da
ilce mutfaklarina girmistir.

A%
A, "hi.' |
Kislik Tahillar

[lcede ekmek pisirme isi zevkle yapilir. Komsular
arast yardimlasma ile tandir, bilik, eksileme, yufka,
kémbe, katmerler pisirilir.

Yazihan Ilcesinde Yapilan
Ev Tatlilann

Yazihan’da tath olarak baklava, helva, fisfis, tel ka-
dayif, kalbur hurmasr, siitlag, pelte (pekmezli) yapilir;
stitlacin yapildigi donem bahar ise i¢ine ¢igdem konur.
Buna siitlac-1 ¢igdem denir.

Icecek olarak da pekmez serbeti, sekerli siit, hosaf
suyu, ayran ve serbet icilir.

Pestil Kavurmasi
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YESILYURT MUTFAK VE
YEMEK KULTURU

[lcede mutfak evin disinda bulunur. Mutfaga kis

dami denir. Tki katli evlerde kis damu, alt katta yer alir.
Onceleri evlerde genelde karyola olmadig icin kala-
balik ailelerde kis daminda da yatilirdi. Neticede kis
dami, hem oturma hem yemek yeme hem de yatma

amach kullanilirds.

Kis daminda gusgana, sini, terpos, legen, sahan,
comce, kemis, tahta kasiklar, merdane, test, masa, ko-
rik, gazzik, tas, ekmek tahtasi, taplama (Eksileme ek-
mek yapiminda kullanilan ve ekmege sekil veren tahta
alet.), oklavalar, donderecek bulunur. Bakir kaplar ise

hep kalayh olarak kullanilir.

Raflara kap kacak dizilir ve duvar kenarlarinda bu-

lunan sekilerin tizerine tencere ve tava konur. Hizna-

da (kiler) test ve kazanlar bulunur. Yiyecek saklamada
kullanilan seleler, bulgur elenen kalburlar duvarlardaki

civilere asilir.

[lce ve kdy evlerinde hatta merkezdeki evlerde bile,
ev icinden ariklarin gecmesi, saklama yontemlerinde
buiyiik bir avantaj saglamaktadir. Yiyecekler hem sag-
likli olsun hem de kap agir olsun ve su alip gotiirme-
sin diye arik icinde sele altinda, kalayl bakir kaplarda
saklanir. Kiiplerdeki yiyecekler (peynir, tereyag gibi),
kupt ile birlikte suya konur ve kiiptin agz1 ¢camurla
stvanir. Ambarlar, yine kis daminin icinde bulunur.

Ambarlarin icinde tahillar saklanir.

Hiznada (kiler), su damlar1 vardir. Buralara havizli

oda denir. Selelerin ve testlerin (biiytik kalayl legen)
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

altinda yiyecekler saklanir. Havizli odalar, soguk hava
depolar gibi kullanildig icin glines almayan yerlerdir.

Ocaklar ekmek daminda, avluda ve kis damin-
da bulunur. Ocagin adina paca denir. Kis damindaki
ocak, 1sinma amach da kullamldigindan davlumbaz-
I1 olup bacaya baghdir. Ocaklar tas, kerpic ve tandir
topragindan yapilir. Olliikle perdahlanir (cilalama).
Ocaklarda pelit odunu, gav (agac kabugu ve ¢iirtigii-
ne verilen isim), ¢cekirdek kabugu, tezek, cali ¢cirpr ve
gazel yakilir.

Ocakla 1lgili baz1 inanislara gore, ates besmele ile
sondiriiliir. Atese tuz atilmaz. Isi biten, sac1 kaldiri-
lirken saca iki cizgi ¢cekmeli; ¢iinkii bu, ugur getirir.
Kisa stireli gelis gidise “Ates almaya nu geldin?” denir.
Sogan kabugu yakilmaz (Cinlerde sogan kabugunun
altin yerine, sarimsak kabugunun ise glimiis yerine
gectigine inanildigi i¢in.).

[lcede yemek yapmay1 meslek haline getiren kisiler
olup bu i1si yapanlara asc1 denir. Bunlarin, cogunlugu

kadindir. Erkek olanlar bu meslegi as¢ilarin yanlarinda,

kadinlar ise aile biiytiklerinden 6grenmistir. Burada da
diigiin, stinnet, 6liim ve biiytik davetlerde ascilar tutu-
lur. Komsular arasi yardimlasma ilcede ¢cok gelismistir.
Asct, bazen hatir goniil is1 diye yemek yapar. Bazen de
asctya para veya hediye verilir. Genelde erkek asciya
para, kadin asciya da elbiselik kumas gibi hediyeler ve-
rilir. Yesilyurt'ta, “Yemek pisirmek vardir ama satmak
yoktur.” denir.

[lgede tahillarin tiimii satin alinir. Bununla bulgur
kaynatilir, 6glitiilir ve bulgur cesitlerinin hepsi ya-
pilir. Bugdaydan un, nisasta ve tarhana yapilir. Salca,
kurutmalar, receller, meyve kurular, tursular, kishk
ekmekler, konserveler ile kavurma yapilir. Sucuk, ka-
saplara siparis verilerck yaptirilir. Kesmece ve pestiller
ile pckmez yapilir.

[lcede hemen hemen her ev halki, hayvan yetistirir.
Elde ettigi stit ile kendi ihtiyacini karsilayacak kadar
peynir, tereyag, ¢okelek, siit ve yogurt yapar.
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

[lge halki, kendi ihtiyaclarimi karsilayacak kadar
hayvancilik ile ugrasirken aricihgr 6n planda tutar.
Uretilen balin fazlast satilir.

[cecek esyalarindan 6ne cikanlar ayran tulugu, sii-
rahi, kiilek, kova, sitil ve kiiplerdir.

Yesilyurt Ilgesinde
Ogiin Yemekleri

Kahvaltida aksamdan kalan yemekler yenir, eger
yoksa 6zel yemek pisirilir (corba, pilav gibi). Bunlarin
disinda cays, siit, peynir, ¢okelek, tereyagn tiiketilir.

Ogle ve aksam yemckleri, pilav, stkma kofte, kofte
cesitleri, lahana koftesi, sebzeli pilav tiirleri, sulu sebze
yemekleri, etli sebze yemekleri, corbalar, dolma, ca-
cik, ayran ve salatalar yenir.

Ikindi ve kusluk vaktinde tandir ekmegi, bilik ve
peynir tiiketilir.

Yats1 vaktinde, dut ve diger meyve kurulari, pes-
til, ceviz, Tiirk kahvesi, serbet, surup, erik pelverdesi
tiketilir.

Yesilyurt [lcesinde Belirli
Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Bebeklere inek siitiinden peliize, cesitli mamalar
yemek sulari, corbalar verilir, dut kurusu da emdirilir.
Dut kurusu, tiilbent i¢ine koyularak bebege emdirilir,
yalanct meme yerine kullanilir.
Peliize, ev nisastast ve siit
ile pisirilen mubhallebi- )
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yagt ile kavrulup siitle A

pisirilerek yapilir. ' “)ﬂ: .;] i
Lohusaya  yedi- EZ. 5/
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rilenler ise pekmez, T

murtali pekmez olup su ici-

lapa, kuymak, ihlamur
cayl, pekmez serbeti, yu-
rilmez. Tarla ve bahceye yogurtlu Stkma Kofte
corba, yogurtlu kofte ve sac eckmegi tiirleri, irgat pilava,

sogan, ayran ve hosaf gotiirtliir. Bu yiyecekler bah¢ede

bohca icinde tiiketilir.




— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

i

Dogumda, piring, bugday lapg.m ve guymak yapilir. Y GSﬂyUl't HC esinde M eyve
Cenazelerde, un helvasi yapilir (Olen kisinin burnuna ) ’

kokusu gitsin diye.). ve Sebze Yemekleri

4
/ /
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Digtinlerde, etli pilav, pilav kavurma ve ayran ik- Yesilyurt ilcesinde tiim sebze ve meyveler yetis-

ram edilir. Temel atmada ve evin catist ortiiliicken  tirilir. Meyve yetistiriciligi, gelir elde etmek amach-

kurban kesilir, eti cig veya pismis olarak da- dir. Yetistirilen sebze ve meyveler bah¢ede alici-
gitihir. Kandillerde her evde ne

pismis ise dagitilir (hel-

ya toptan satilir veya schirde hale

gotlriilir. Orada da il ici-

va, ekmek, siitlii cor- ne ve il disina satilir.
& t

ba, etli pilav gibi). Dalindaki ¢ok olgun
Cuma aksamlan gii- meyveler _ meyve
zel bir yemek yapilip suyu fabrikalari ta-

komsulara  dagitilir. rafindan  {reticinin

Dini bayramlarin saba- bahgesinden  toplana-

hinda kahvalti yerine yemek rak alnur.

yenir. Kurban Bayrami’nda kavurma, Kelle'Paga Sebzelerin genel ad1 bostandir. Sala-
kelle paca, karin bumbart yapilir, kaburga doldurulur,  talik, domates, yesilbiber, patlican, pirpirim, 1spanak,
icli kofte ve yumru kofte her iki bayramda da yapilip  fasulye, taze sogan, maydanoz, anug, reyhan, narpuz,

misafirlere ikram edilir. kabak ve pancar yetistirilir.
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Yetistirilen bu sebzelerin hepsinden yemek yapilir,
disaridan fazla sebze satin alinmaz. Ancak son zaman-
larda karnabahar, bamya, pirasa, brokoli satin alin-
maktadir. Sebzelerin ihtiyag fazlasi, kisa hazirlik olarak
kurutma (domates, biber, patlican, salatalik, salatalik
kabugu -hir¢ik- ve tursu) yapilir. Ayrica giintimiizde
bu sebzeler, derin dondurucuya koyularak saklanmak-
tadir. Domates ve biberden sal¢a yapildigi gibi sebze
konserveleri de yapilmaktadir.

Meyvelerden 6nde geleni kiraz olup en 6nemli ge-
lir kaynagidir. Kirazin ardindan seftali ve kayisi gelir.
Kayistya mismis denir.

Duttan pekmez ve pestil, erikten eksi ve kurutma-
s1, visneden regel, surup ve kurutmas: yapilir; fazlasi
satilir. Elma kurutulur, Giztimiin pekmezi ve pestili ya-
pilir. Ayrica tiztimiin kurutmasi da yapihir. Armut ku-
rutulur, kizileiktan recel yapilirken ayva, seftali ve ks
armudu taze olarak tiketilir. Tim meyvelerin kishk
cerez tiiri, evin ihtiyact kadar yapilir. Fazla olursa sa-
tilir. Hazirlanan pekmez ve pestillerin de fazlas: satilir.
Pekmeze, bekmez denir.

Yesilyurt ilcesinde sadece musir (lazof) hari¢ tahil
tirtinleri yetistirilmemesinin nedeni ¢ok sulak olmas:

ve arazisinin diizliikk olmamasidir.

Yesilyurt'ta Yetisen Otlarla
Yapilan Yemekler

Isirgan otu, yavandan dolma koftesinin i¢inde kul-
lanilir. Ebegtimeci ile sarma, kofte yapilir; borek icinde
kullanilir. Findik, menekse, kiraz, biber, ayva, fasulye
ve dut yapraklarindan eksili kofte yapilir. Isginin 1sgin
yemegi ve pilavi yapilir, ayni zamanda ¢ig olarak da ye-
nir. Govelek ile (mantar) sulu yemek yapilir. Narpuz,
amg, reyhan, dag kekigi, nane kurutulup baharat ola-
rak kullanilir. Ayrica ¢igi salata ve corbalarda kullani-
lir. Yonca ve pepekusu tuzlanip ¢ig yenir.

Yesilyurt’ta Sofra Adabi
Yemekler, yer sofrasinda yenir. Sofra bezi yayildik-

tan sonra kasnak tizerine sini koyulur. Yemekler ye-

megin pistigi tava ile sininin ortasina konur. Ev halki,
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— MALATYA MUTFAK VE YEMEK KULTURU —

hep birlikte ayn1 tavadan yemek yer. Aile, kalabalik ise
erkek ve kadinlar ayr1 ayr oturur. Gelinler, kaynata ile
sofraya oturmaz, ¢linkii bu, ayip kabul edilir. Sofraya
Besmele ile oturulur, sofradan cok siikiir denilerek kalki-
lir. Biiytikler yemege baslamadan kimse yemege basla-
maz. Biyiikler, kalkmadan sofradan kimse kalkamaz.
Ancak cocuklar, isterlerse kalkabilirler. Yemeklerden
sonra dua etme aliskanlig1 genelde yoktur.

Komsular arast 6diing alip verme vardir. Ozellik-
le tuz ve seker verilmisse veren kimsenin agiz tadinin
kagmamast icin mutlaka geriye getirilir. Ilcede gelenek
olarak maya alinip verilmez.

Yesilyurt’ta Yapilan
Ekmek Cesitleri ve Tahillar

Tandir, bilik, tablama, cksileme, musir ekmeg,
katmer, sac borekleri (patatesli, kiymali, peynirli, ¢6-
kelekli gibi), yuftka ckmegi yapilir. Ekmek ¢esitlerin-
den olan tandir ekmegi ve bilik, ilcede kazang sagla-
mak amaci ile de yapilir.

Tatlilar; fisfis, yasst kadayif, tel kadayf, ev baklavasi,
tortor, az pekmezli sekerli siitlii ¢orba, pelize, un hel-
vast, peynir helvasi ve stitliidir (siitlag ve muhallebi).

[lgede icecek olarak, hosaf, ayran, serbet, siit ve
Tirk kahvesi tiketilir.

Dualar

Olmiislerinin canina degsin.

Su gibi aziz olasin.

Beddualar

Hars olasin.

Salacasina gidesin.

Baba cikasin.

Dert yiyesin.

Burnundan gele, bogazinda kala.
Zikkimin kokiint ye.

Kepegin kesile.

Gilintimiizde Artik Yapilmayan
Yiyecekler

Malhuta, pitpit, simiid pilavi, ispanak combiligi, ku-
rutulmus armut haslamasi, salatalik hir¢igi (kabugu-
nun kurusu) eskiden siklikla yapilan, glintimiizde ise
unutulmaya yiiz tutmus yiyeceklerdir. I¢li kofte ve
lahana koftesi gibi yiyecekler artik gengler tarafindan
yapimlart zor oldugu ve hazirlanmalar ¢cok zaman al-
dig1 icin tercih edilmemektedir. Bu tiir yemekler bii-
yiikler tarafindan yapilip genglere ikram edilmektedir.
Yemekler yapilirken tereyagi, zeytinyagi, kuyruk yag:
ve i¢ yag kullanilir. Giintimiizde yiyecek ve icecek-
lerde tat ve lezzet bozulmast olmustur. Hatta bazi yash
kisiler, yiyecek ve igceceklerin yag: ve tuzu esirgenme-
digi halde ayni1 tadi alamadiklarini ileri stirerler. Onlara
gore, eskinin yemeginin yerine yeni tarifler gecmez.
Glintimiizde az da olsa tercihen pasta ve boreklerle il-
gili yeniliklere ilgi coktur.
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MALZEMELER

200 gr yagsiz

¢ig koftelik kryma

1 ¢ay bardag siimiid
(simit)

1 tath kasig tuz
karabiber

Hamur Malzemesi
1 su bardagi un
(yerli un karsik)

1 ¢ay kasig tuz

1 yumurta

biraz 1lik su

Corba Malzemesi

1 cay bardagi islatilmig
ve haslanms nohut

1 kg kemik (et suyu icin)
2 kg yogurt

nane, kirnizi pul biber
2 yemek kasigi tereyagi

Aya Kofteli Kulak Corbasi

HAZIRLANISI

Kemikleri yikayip bol su ile ocaga ko-
yun. Kemiklerin tizerindeki kopugi
alarak kaynamasi icin kapak kapatin.
Diger taraftan aya koftenin kiymasini,
bir kapta siimiid, tuz ve karabiber ile
iyice yogurun.

Nohut buytikligiinde kofteler seklin-
de yuvarlayin. Tavaya biraz yag koyup
yuvarlanan kofteleri, tavayr sallayarak
kizartin. Sonra kizarmus aya koftelerini
bir tabaga alin.

Bir bardak unun ortasina tuz atip, bir
yumurta kirip 1hik su ile sertce bir ha-
mur yapin. On dakika dinlendirip tek
bezeden biraz kalinca tek yufka acin.
Yufkayt biraz havalandirip énce dorde
boliin. Daha sonra unlanan 4 parcayr iist
tiste koyup, ti¢ parmak eninde bantlara
kesip, her bandi eristeden daha kalin
cubuklara ayirip, her cubugu da tekrar

enine karelere keserek corbalik hamuru
hazirlayin. Bu arada et suyu i¢in kayna-
yan kemikleri ocaktan alin. Stizerek su-
yunu alin. Alinan suyun tuzunu kontrol
ederek tekrar ocaga kaynamaya birakin.
Kaynayan et suyuna, hazirlanan corbalik
hamuru ilave edin.

Hamur, pisince i¢ine haslanmus nohut
ve kizarmus kofte ilave edin. Birkac ta-
sim birlikte kaynadiktan sonra atesi ka-
patin. Ara ara karstirarak, hem kaymak
tutmasimi hem de corbanin 1limasini
saglayin. Bu arada yogurdu iyice karisti-
rarak piirtizsiiz bir goriintime ulasinca-
ya kadar ezin ve 1lik corbaya ilave edip
karistirin. Uzerine eritilmis tereyaginda
nane ve pul biber karisimi ilave edin. Bu
corba, ailelerin 6zel yemeklerinin ya-
ninda, davetlerin ve bayram sabahlari-
nin degismez ¢orbasidir.



MALZEMELER

2 su bardagi yodurt

4 su bardag su

1 tatl kasigi tuz

2 tepeleme

yemek kasigi un

1/2 su bardagi gendime
(dovme)

2-3 yemek kasig
tereyagi

Bulama Corba

HAZIRLANISI

Yogurdu un ile iyice ezin. Ezilen yo-
gurdu yavas yavas karistirarak icine su
ilave edin. Bu karisimi, ates iizerinde
karistirilarak kaynatin. Kaynayan yo-
gurtlu su karisimina, tuz atip 6nceden

islatilmis gendimeyi koyarak elde edi-
len karisimu pisirin. Arzu edilirse eri-
tilmis kizgin tereyaginda kirmizi pul
biberi, ¢orbanin iizerine gezdirerck
servise hazirlayin.

Not: Bu corbada gendime yerine baz1 ileelerde piring, irinti veya bulgur kullamlmaktadir. celerin
bityiik cogunlugunda yogurt yerine ayran kullamldigi icin ayrica su katilmaz.
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2 tepeleme

yemek kasigi un

2-3 tepeleme yemek
kagigi tereyagi

2 kdse yogurt

2 yumurta

1 yemek kagigi kuru nane,
tuz, kirmizi pul biber
tandir ekmegi

(Arapgir ilcesi icin)

Ezme Yogurt Corbasi

HAZIRLANISI

Tereyagim eritin ve un ile kavurun,
genis bir kapta yumurtalar ¢irpin. Ka-
ristirarak yogurt ilave edin. Yogurda su
ilave ederek biraz sivilastirin.

Kavrulmus un ile yogurdu karistira ka-
ristira pisirin. 1-2 tasim kaynayinca ka-
risimin tuzunu koyup corbayr ocaktan

alin. Kivami mercimek ¢orbast gibi ol-
malidir. Servis yapilirken tizerine yagda
yakilmis nane ve pul biber dokerek stis-
leyebilirsiniz.

Arapgir ilcesinde ise pisen ¢orba ufalan-
mis tandir ekmeginin tizerine konur,
yag ve nane kullanilmaz.
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2 su bardag dovme
(gendime)

1 ¢ay bardag nohut

1 ¢ay bardagi kara nohut
¥ cay bardagi piring
2-3 bas kuru sodan

1 yemek kasig
domates salcast

2-3 yemek

kasigi tereyag

yarim demet maydanoz
1 kg yogurt

1 yemek kasigi un

1 yumurta sanst

tuz, pul biber

Gendime Corbasi

HAZIRLANISI

Aksamdan 1slatilan dovme ve nohutlan
yikayip bol su ile atese koyun. Kaynama-
ya baslayinca atesi azaltilip iyice yumu-
sayincaya kadar pisirin. Suyunu kontrol
edin. Eksik ise sicak su ilave edin.

Bu arada yogurt, un ve yumurtayi sari-
st ile ¢irparak terbiye edin, ¢orba suyu
ile 1listinlarak pismekte olan c¢orbaya
katin. Birkac tasim da terbiye ile kay-

narken tuzu kontrol edin. Ay bir ta-
vada ¢ok kiiciik olarak dogranmis kuru
sogani, tereya@l ile sarartip icine pul
biber ve kiyilmis maydanoz karistirarak
atesten alin.

Hazirlanan soganli karisimi, pisen ¢or-
banin yliziinde gezdirin, bir iki tasim
kaynatip sonra atesten alarak bes dakika
dinlendirin. Sicak sicak servis yapin.
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1 su bardagi irinti

1 bas kuru sogan

2 yemek kasigr yag
2 yemek kasigi salga
100-150 gr kavurma

Irinti Corbasi

HAZIRLANISI

Sogani kiiciik kiiciik dograyip bir ten-  koyun. Tuzunu atin. Kaynayinca irin-
cerede vyagla birlikte pembelestirin. ti ilave edin. Karisimu pisirin. Irintiler
Sogana sal¢a ilavesi yapin. Biraz cevirip  pisince atesten alip sicak olarak servis
kavurma ilave ederek corbanin suyunu  yapin.

* [rinti: Degirmenden gelen kiftelik yarmanin elenerek irilerinin cikanlmisidir. Bu corbada gendime
yerine bazi ilgelerde piring, irinti veya bulgur kullamilmaktadir. Heelerin bityiik cogunlugunda yogurt
yerine ayran kullanildii icin ayrica su katilmaz.
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2 su bardagi dovme
(gendime)

1 ¢ay bardagi nohut

1 ¢ay bardag kara nohut
V5 cay bardag
kahverengi mercimek
¥ cay bardagi piring

2 tane orta

biiyiikliikte kabak

3 bas kuru sofan

1-2 yesilbiber

1 yemek kasig
domates salcast

2 yemek kasigi tereyagi
tuz, karabiber

kirmizi biber

reyhan

Kabakli Gendime Corbasi

HAZIRLANISI

Aksamdan 1slatilan dovme, nohut ve
fasulyeyi yikayarak bir tencereye alip
tizerine sicak su ilave ederek pisirin.
Soganlari, kiiciik kiiclik dograyip, pi-
sen dévme, nohut ve fasulye karisimini,
kahverengi mercimek ile karistirip pi-
sirmeye agir ateste devam edin.

Mercimekler de pisince piring ve kii-
¢iik dogranmus kabaklar: da katarak ka-
baklarin da pismesini saglayin. Kabaklar
tyice pisince tuz ve kirmmzi pul biber
atin. Bir iki tasim kaynayinca diger ta-

rafta hazirlanan tereyaginda kavrulmus
salcay1, corbaya ilave edin. 5-10 dakika
daha corbayr kaynatip reyhani atin ve
altin1 kapatin. Sicak servis yapin.

Bu corbanin lezzetini daha ¢ok artir-
may1 ve eger ¢orba sulu ise ¢orbanin
suyunu biraz da koyulastirmay1 arzu
edenler, c¢orbaya salca ile tereyagin-
da kavrulmus bir kasik un kavurmas:
ckleyebilirler. Besin degeri yiiksek,
doyurucu bir ¢orbadir. Sac ekmegi ile
birlikte giizel yenir.
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1 ¢ay bardag kara nohut
1 ¢ay bardag
Malatya’ya 6zgii
kahverengi mercimek

1 ¢ay bardag
kuru_fasulye

2 cay bardagr dovme
(Gendime)

2 yemek kasigi
domates salcast

2 yemek kasigi tereyag
1 yemek kagigr kirmizi
pul biber

1 bas kuru sofan

Kara Corba

HAZIRLANISI

Aksamdan 1slatilan dovme, kara nohut
ve kuru fasulyenin 1slatma suyunu stiz-
diikten sonra tekrar yikayarak hepsini
tencereye koyun. Uzerini gececek ka-
dar su ilave edip ocaga pismeye birakin.
Nohut ve fasulyeler, biraz yumusayin-
ca, i¢ine yikanmus kahverengi merci-
mek ilave edin.

Diger taraftan yemeklik dogranmis so-
gani, yag ile pembelestirin. Salca, tuz
ve pul biber karistirip, ¢orba suyu ile
thstirip kaynamakta olan karisima ka-
tin. 5-10 dakika daha pisirip sonra si-
cak olarak servis yapin. Corbanin kiva-
m1 koyu olursa sicak su veya et suyu ile
gevsetebilirsiniz.
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1 adet kelle

4 adet paca

4-5 dis sanimsak
yeterince tuz

Kelle Paca

HAZIRLANISI

Kelle ve pagalar: 1yice temizleyin. Bol
su ile yikadiktan sonra temizlenen kel-
le pacalari, bol su ile tencereye koyup
tuzunu atin.

Kelle pagay1 6nce harli ateste, daha son-
ra kisik ateste tizerine ¢ikardign kopiigi

bitinceye kadar alarak pisirin. Piserken
kapak, yarim kapali olmahdir. Pisen
kelle ve pacalar bir kaba alin.

Ayiklayarak et ve kemikleri ayirin. Su-
yuna, et ve ezilmis sarimsak ilave edin.
Sicak sicak servis yapin.

Not: Arzu edilirse kelle paca yenirken corbanin suyuna sirke kanistinlabilir. Ayrca lezzet artirmak icin
pisme esnasinda corbaya 8-10 tane karabiber atilabilir. Tane karabiber, suyun rengini karartmaz.
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8-10 bardak su

veya et suyu

1 ¢ay bardag:
kirmizi mercimek

1 ¢ay bardag
kahverengi mercimek
(Malatya’ya 6zgii
mercimek)

1 ¢ay bardag

orta bulgur (koftelik)
1 ¢ay bardagi piring
1 ¢ay barday
islatilmis nohut

2-3 yemek kagigi tereyagi

2 bas kuru sogan

1-2 kasik domates salcast

1-2 kasik biber salcast
reyhan, tuz
kirmizi pul biber

Malhuta Corbasi

HAZIRLANISI

Mercimegi ayiklayip yikaym. Bir ten-
cereye yikanmis kirmizi mercimek,
kahverengi mercimek, bulgur, piring
ve 1slatilmis nohudu koyup, 8-10 bar-
dak su veya et suyu ilave edip tencere-
yi ocaZa koyun. Kaynamaya baslayinca
atesi biraz azaltip, kapag1 yarim kapata-
rak pismeye birakin.

Ayr1 bir tavada iki bas kuru sogani, ufak,
yemeklik seklinde dograyip tereyag ile
sarartin. Salcasini koyup salcayla birlik-
te ezin. Biraz ¢orba suyu ile karistirarak
kaynayan corbaya ilave edin. Birkag
tasim daha kaynatip ocaktan alin. Kir-
muzi pul biber ve bolca reyhan serperek
SEervis yapin.
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1 su bardag
gendime (dovme)
¥ su bardag mags

5 su bardagi kara nohut

1 bas sogan

2 yemek kagigi tereyagi
2 yemek kasigi
domates salcast

tuz

Mas Corbasi

HAZIRLANISI

Kuru sogani kiictik kiiciik dograyip
yagla birlikte pembelestirin. Daha sonra
corbanin salcasini koyup, salca, yag ve
sogani karistirin. Corbanin suyunu ko-
yup i¢ine tuz atin. Aksamdan islattiginiz
mas, gendime ve nohutu ilave ederek
iyice pisirin. Sicak olarak servis yapin.

Malatya mutfagindaki corba cesitleri,
adlar1 ne olursa olsun, ortak bir ozelli-
ge sahiptir. Eski ev hanimlari, evlerinde
ne tiir malzeme var ise (ister taze ister

kuru) onlar1 aym tencerede et suyunda
veya sade suda bir araya getirip corba
yapmustir. Ama yaptiklar1 ¢orbalar, hep
taneli, daha koyu kivamli corbalardir.
Baharat veya yogurt ile terbiye ederek
tatlarin degistirmislerdir. Hem giinliik
ogiinlerinde, hem de hastalik tedavile-
rinde yenilmek tizere bu ¢orbalar1 sun-
muslardir. Unutulmaya yiiz tutmus bir
corba tlirtidiir. Ezme ve stizme ¢orbalar

ise daha sonra mutfaklarimiza girmistir.

* Mas: Koyu yesil ve siyah arasinda renge sahip olan bir tohumdur.
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5 su bardag eriste
yarim ¢ay bardag
kahverengi mercimek

1 bas (biiyiikee)

kuru sogan

1 yemek kasigi biber salgasi
1 yemek kasigt

domates salcast

3 yumurta

kadar yag

kara ve pul biber, reyhan
tuz, limon

Mercimekli Eriste Corbasi

HAZIRLANISI

Yagi tencereye koyup i¢ine kiiciik kii-
¢ciik dogrannmus kuru sogan ilave ederek
pembelestirin. Salcalar1 sulandirip soga-
na ilave edin. Et suyu koyarak kaynatin.
Yikanmis mercimeg@i kaynayan suya ko-
yun ve mercimek pisince tuz atin. Daha
sonra eristeleri ilave edin. 3-4 tasim
kaynatarak eristenin pismesini saglayin.
Atesten alin ve sicak olarak servis yapin.
Serviste istege baglt olarak kirmuzi ve
karabiber ile limon kullanabilirsiniz.

Hem doyurucu hem 1sitict hem de lez-
zetli olmasindan dolayr 6zellikle kisin
tercih edilen ve her damak tadmna uy-
gun bir ¢orbadir.

[lgelerde, corbaya kavurma, reyhan
veya kurutulmus maydanoz koyma ter-
cih edilirken, il merkezinde tercih edil-
mez. Bu ¢orba eriste olmadigi zaman
mercimek-arpa sehriye veya mercimek-

ve piring ile de yapilabilir.
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1 kg pirpirim (semizotu)
V5 cay bardag
haslanmis nohut

% cay bardag haslanmig
kuru_fasulye

Y2 cay bardag mercimek
(kahverengi kabuklu
mercimek yoksa

yesil de kullanilabilir)

1 bas kuru sogan

2 kagik kef

(un ve tereyaginin
kavrulmus hali)

1 kagsik salca

3 yumurta kadar yag

Pirpirim Corbasi

HAZIRLANISI

Nohut ve fasulyeyi aksamdan islatip
haslayin. Bir tencerede sogani, kiip sek-
linde dograyip, yag ile pembelestirin,
icine kef ve salca ilave edin. Tuzunu
atin. Karistirarak suyu ile birlikte yi1-
kanmis mercimegi koyun. Mercimek
pisince ayr1 ayri haslanmis olan kuru

fasulye ve nohudu ilave edin. Yikanmis
ve dogranmis pirpirimi tencereye ko-
yarak pisinceye kadar kisik ateste agzini
kapak ile kapatip kaynatin.

Pirpirim pisince yemek pismis demek-

tir. Sicak olarak servis yapin.

Not: Arzu edilirse bir kasik kislik kryma veya kavurmadan koyularak soganla birlikte kavrulur. Yine
arzu edilirse ocaktan indirmeye yakin, bir kasik erik eksisi kanstinlabilir. Arzu edilirse, yenirken
ezilmis sanimsak da koyulabilir. Her mevsim istahla yenilebilen corbamsi bir yemektir.
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1,5 kg taze siit

1 tane orta boy kis kabag
1 cay bardag

kahverengi mercimek

1 avug orta bulgur

(kifielik)

Sutli As

HAZIRLANISI

Siitii tencereye koyun. Atesin tizerinde
ara ara karistirarak kaynatin. Kis kabagi-
ni1 soyun, yikayin ve kiip seklinde dog-
rayin. Kaynayan siite dogranmis kabak
ve yikanip temizlenmis mercimek ile
bir avu¢ bulgur atin. Kisik ateste iyice
ozlesene kadar pisirin. Sicak olarak ser-
vis yapin. Siitlii as, bir ¢orba tiiridiir.

Malatya’da sevilerek yenir. Ozellikle
kis mevsiminde, sabah kahvaltida okula
giden 6grenciler i¢in anneler ihmal et-
meden bunu pisirirler. Bu ¢orbada tuz,
scker veya yag bulunmaz. Bu ¢orbada
ici beyaz ve uzun olan kis kabag, kul-
lanilabilecegi gibi, tath yapilan turuncu
kabak da tercih edilebilir.



MALZEMELER

2 bardak un
2 yumurta

3 adet patates
2 litre siit
biraz tuz

Sutlu Kofte

HAZIRLANISI

Un, yumurta ve tuzu ilik suyla yogu-
rarak sert ve 6zIi bir hamur hazirlayin.
Hamuru dinlendirin. Kalin yufka gibi
acin. 5’er cm bantlar seklinde kesin. Un-
layarak iist tiste koyun. Eriste gibi cubuk
seklinde kesip tekrar cubuklar kare ola-

cak sekilde kesin. Buna “gildik” denir.
3-4 bardak su kaynatin. Kaynayan suya
hamurlar ve kii¢iik dogranmus patatesleri
ilave edin. Pismeye yakin, i¢ine tuz ve 2
litre siit karistirin. 1-2 tasim da siitle kay-
natin. Ocaktan alin ve servis yapin.
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8-10 para tarhana
(Malatya’nin

dovme tarhanast)
yarim kg ispanak
250 gr kavurma

3 yemek kagii tereyagi
2 yemek kasig kuru nane
10-12 su bardag:

et suyu veya su

1 kg yogurt

2 yemek kasigi un

Tarhana Corbasi

HAZIRLANISI

Tarhanayi, bir tencerede tizerini gececek
kadar su ile 1slatin. Islatma suyu siizil-
diikten sonra tizerine 10-12 su bardag:
et suyu veya su ilave ederek ates tizerine
koyun. Birka¢ tasim kaynadiktan sonra
kavurmasini ve tuzunu ilave edin.

Tarhana taneleri iyice pisip acilinca yo-
gurdu, un ile ¢irparak pismis corbaya
karistira karistira ilave edin. Kaynamaya
baslayinca i¢ine ayiklanip yikanmus ve
ince dogranmus 1spanagl koyun. Bir iki
tasim daha kaynatip atesten alin. Sicak
servis yapin. Corba kaselerde iken tize-
rine tereyaginda yakilmis nane ve kir-
nmuzibiber dokiin.

Kislik erzak olarak hazirlanan tarhanada
yogurt miktar fazla ise piserken ayrica

yogurda ihtiya¢ duyulmaz. Az yogurt
ile mayalanmus ise piserken ¢orbaya yo-
gurt ilave edilmelidir. Bunu anlamak
i¢in kaynayan ¢orbanin rengine bakilir;
corbanin rengi agik ve bulanik ise yo-

gurdu az demektir.

[stenirse corba 1spanaksiz da yapilabilir.
Kavurma yerine kiyma veya kemikli et
de kullanilabilir. Corbanin kivami koyu
ise et suyu veya su ilave ediniz.

Doganschir Polat bu ¢orbada 1spanak
yerine living otunu kullanir. Living
otu; 1spanak gorliniimiinde, kenarlar
diiz, parlak yiizeyli, dogal bir ottur. Cig
yenmez; buruk tadi, yemegin i¢inde
kaynamastyla kaybolur, corba ve pilav-
da kullanir.
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15 kg nohut

15 kg kara nohut

15 kg kuru _fasulye

2 kg kemik (et suyu icin)
3 kg domates

1 kg yesilbiber

1 kg taze kirnizibiber
1 kg kuru sofan

5 kg yogurt

2 yemek kagsigi

foz seker

3 yemek kasig tuz

1 ekmek hamuru
(maya olarak)

aldigr kadar un

2 kastk kuru nane

Un Tarhanasi

HAZIRLANISI

Kemikleri yikayip bol su ile atese ko-
yun. 3 saat kadar kaynatarak 6zIi bir et
suyu cikartin. Aksamdan 1slatilan no-
hutlar ve kuru fasulyeyi, ayr1 ayr1 has-
lay1p iyice ezin.

Domatesin kabuklarini soyup, ufak
ufak dogradiktan sonra bir tencere-
de atese koyun. Yesilbiberi ince ince
dograyip, kirmizibiber ve kuru sogani
ilave edin, domates suyunu ¢ekinceye
kadar pisirin.

Daha sonra biiytik bir legene et suyunu
siiziin. I¢ine, pisirilen domatesli karisi-
mu, ezilmis nohut ile fasulyeyi, yogurt
ve tuzu, scker ve maya ile karistirarak,
cle yapismayacak bir kivami alincaya
kadar un ilave ederek hamur hazirlayin.
3-5 giin siireyle mayalanmaya birakin.
Her gilin yogurun. Bu siirede agz1 ka-
pali olmalidir. Hamur mayalanip iki

katina ¢ikinca beyaz hila tizerine kasik
ile topaklar halinde serip 2-3 giin sii-
resince kurutun. Hafif nemli topaklan
el ile ovalayarak veya merdane ile eze-
rek eleyin. Tekrar hilada kurutup bez
torbada saklayin. Pisirilirken et suyu
kullanilmaz. Pisecek miktar1, 1-2 saat
once slatip su ilave ederek karistira
karistira pisirin. Corba kivami arzuya
gore degisse de domates veya un ¢or-
bas1 kivaminda olmalidir. Pisen corba-
nin lizerine, tereyaginda az sal¢a, nane
yakarak dokiin.

Un tarhanasi, Ttirkiye genelinde oldu-
gu gibi Malatya’da da ¢cocuk ve yashlan
beslemede 6nemli bir yer tutar. Icinde-
ki un, degirmende ogiitilmis tam bug-
day unudur. Yogurdu, evlerde beslenen
hayvanlarin siitiinden hazirlanir. Sebze-
si ise bahgelerde yetistirilen sebzelerdir.
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1 bag yemlik otu

1 bas kuru sogan

1 ¢ay bardag bulgur
1 yemek kasigt
domates salcast

2-3 yemek kasigi
tereyagi
kirmizi pul biber
tuz

Yemlik Corbasi

HAZIRLANISI

Yemlikleri ayiklayin, yikayin ve dog-
rayin. Diger tarafta kuru sogani, ye-
meklik olarak dograyin. Tereyag ile
sarartin. [¢ine sal¢a koyup, salca ile bir
iki kez ¢evirin. Dogranmus yemlikleri

ve bulguru katin ve tuzunu atin. 7-8
su bardag sicak su ilave ederek pisi-
rin. Sicak olarak servis yapin. Serviste
arzu edilirse limon ve kirmizi pul bi-
ber kullanilir.
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2 su bardagi gendime
(dovme)

¥ su bardagi nohut
¥ su bardag
kuru_fasulye

3 kg yogurt

bir avu¢ kuru nane
veya taze narpuz

Yogurtlu (Gendime) Corba

HAZIRLANISI

Ayiklanmis ve yikanmuis dévme, nohut
ve fasulyeyi bir tencerede aksamdan bol
su ile 1slatin. Ertesi giin suyu az ise su
ilavesi ile ocaga koyup, tuzunu atin.
Gendime, nohut ve fasulyeler, iyice
yumusayincaya kadar haslaymn. Iyice
haslanan kuru bakliyatlar1 ocaktan alip,
10-15 dakika bekletin. Bu arada 3 kg
yogurdu iyice karnstirarak ezin. Bekle-
yen tencereyl, soguk suyun i¢ine otur-
tun; ezilmis yogurdu, haslanmis gendi-
me karisimina ilave ederek soguyuncaya
kadar karistinin. Altindaki su 1sinmus ise
dokiip tekrar soguk su koyun. Maksat,

icindeki yogurt eksimesin. Yoksa ¢orba
eksi olur. I¢ine arzuya gore kuru nane
veya taze narpuz yapraklari atarak karis-
tirin. Soguk olarak tiiketin.

Bu ¢orba, dort mevsim yenebildigi gibi
sicak yaz giinlerinde tarla ve bahce ¢a-
lisanlarinin kurtaricisidir. Bayramlarin
degismez ikramudir. Yogurtlu ¢orbayi
eksi yemekten hoslananlar, buzdola-
binda degil de disarida birakarak, cor-
banin yogurdunu eksitip yerler. Ayrica
yaz aylarinda, i¢ine buz parc¢alar1 koyu-
larak da yenilebilir.



MALZEMELER

5 kg parca kemikli et
1 yemek kasig
domates salcas

2-3 yemek kasigi
tereyadi

1 tath kasig tuz

1 ¢ay bardag
islatilmis nohut
1-1,5 su bardag
hazirlanmis manti
2 yemek kagig
kuru nane

Yiiksiik Corbasi

HAZIRLANISI

Bir tencerede parca etleri, yikayarak
atese koyun. Kendi biraktigi suyunu
cekince bir kasik salca ile karistirin.

Uzerine bol miktarda su koyun ve tuz
atin. Aksamdan 1slatilmis nohudu ilave

ederek pisirin. Etli nohuda hazirlanmis
mantilan koyarak pisirin. Mantilar, yu-
musayinca atesten alin. Servis tabaklarina
aldiktan sonra tizerine kizdirilmis yagda

nane gezdirip, sicak sicak servis yapin.



MALZEMELER

2 kg gendime

1 kg siit

1 bardak tiziim suyu
100 gr karanfil

1 tutam toz tarcin

2 cay kasii tuz

Tatli Tarhana

HAZIRLANISI

Dovmeyi (gendime) aksamdan islatin
ve sabah, 1slatilmis ddvmeyi tiztim suyu
ilavesi ile pisirin. Daha sonra suyunu
cektirin. El buytikligiinde pargalar ha-
linde bezler tizerine dokerek kurutun.
Corbasi yapilacagi zaman yine aksam-

dan 1slatin. Biraz koyuca pisirin. Sicak
sicak alinarak bir tepsi veya terposun
ortasini cukur yapip yerlestirin. Or-
tasma tuzsuz tereya@i koyun. Yerken
hem tarhanasindan hem de yagindan
alarak afiyetce yiyiniz.



MALZEMELER

3-4 tane kabak

1 ¢ay bardagi bas bulgur
(pilavlik bulgur)

1 orta boy sogan

2 yemek kasii tereyagi
2 domates

2-3 sivri yesilbiber

10 su bardagr ayran
tuz

Ayranli Kabak Corbasi

HAZIRLANISI

Bu corba, su anda Adiyaman’a bag-
i Celikhan ilgesinin, 150 yillik mazisi
ile Malatya iline bagh iken il¢e halkinin
yaptig1 bir ¢orbadir. Glintimiizde Ma-
latya merkez ve il¢elerinde nadiren ya-
pilmaktadir.

Kabaklan yikayip kiip seklinde dogra-
yin. Sogani, yemeklik dograyarak yag
ile birlikte sarartin. Sirasi ile yesilbiber
ve domates dogranarak ilave edin. Ka-
baklari, birka¢ kez yagda cevirerek ka-
ristirin. Bir ¢ay bardagi su ve tuzunu

ilave ederek iyice pisirin. Diger tarafta
bir tencereye ayran koyup, bulgur ilave
edin ve bulgurla ayrani karistira karis-
tira kaynatip bulgurun iyice pismesini
saglayin.

Pisen sebzeleri, ayranli bulgura ilave
edin. Birka¢ tasim daha kaynatip ates-
ten alin, sicak servis yapin.

Ayran ocaga koyuldugu andan itibaren
bulgur pisinceye kadar ayrani stirekli
karistirmak gerekir. Zira ayran karisti-
rilmayinca kesilir.







MALZEMELER

1 takim bumbar

ve iskembe

200 gr. kiyma

1 kg bas bulgur
(pilavlik)

1 biiyiik bas kuru sogan
1 yemek kasigi salca
1 yemek kasig
bumbar yag

1 demet maydanoz
tuz

karabiber

Bumbar Dolmasi

HAZIRLANISI

Bumbar ve iskembeyi iri tuzla iyice
ovarak bol suda yikayin. Soguk suda
bir siire bekletin sonra tekrar yikayin.
Bumbarlarin yagh kismu disa gelecek
sckilde ¢cevirerek siizgece alin. Diger ta-
raftan alinan bumbar yagini eritin ya da
incecik dograyin.

Eriyen bumbar yagina kiyma ve salca
ilave ederek, bulgur ve 1 bardak su ila-
vesiyle pilav gibi pisirin. Sonra ocaktan
alin. Kiyilmis maydanoz, tuz ve karabi-
beri ekleyin. Sogani halka halka dogra-
yin ve iizerine serpin. Once bumbarlar;
yagli kismu ice gelecek sekilde, bas tarafi
ice dogru kaydirarak sogan ile doldu-
run. Doldurmaya halka sogan ile basla-
yin. Ciinkii sogan kaymayi kolaylastirir.

[skembeyi, kiiciik kiiciik parcalara ayi-
r1p, doldurun ve elde yorgan ignesi ile
dikin. Aymi iplige bir¢ok iskembe dol-

masi dikilip serviste ara ipler kesilebilir.

Doldurulan iskembe ve bumbarlan
yikayin. Sonra bir tencereye iskembe-
ler alta, bumbarlar tiste gelecek sekilde
yerlestirin. Iskembenin kalin ve dolma-
ya uygun olmayan boliimlerini keserek
parcalayip, ayni tencereye bos olarak
koyun. Uzerini gececek kadar su ko-
yup, biraz tuz atin. Once harli, sonra
kisik ateste 3-3,5 saat pisirdikten sonra
sicak olarak servis yapin.

Arzu edilirse pismis bumbar ve iskem-
beler kizgin tereyaginda hafif kizartila-
rak sicak servise sunulabilir.



MALZEMELER

1 adet kuzu cigeri
(yaklasik 500 gr)

2 adet kuzu bobregi
4-5 adet kuru sogan
3-4 yemek

kagigi tereyagi

1 cay kasigr karabiber
Kimyon (arzu edilirse)
kekil, tuz

1 demet maydanoz

Ciger Kavurmasi

HAZIRLANISI

Cigerin ve bobreklerin zarlarim soyarak
kiip seklinde dograyin. Bol su ile yikaya-
rak stizgece alip bir miktar su ile tence-
reye koyup ocaga yerlestirin. Kaynama
esnasinda ylizeydeki kopiikleri alin. Su-
yunu ¢ekinceye kadar pisirin. Pisip pis-
medigini kontrol edin. Gerekirse sicak
su ilave edin. Cigerler pisince yag ve tuz
ilavesi ile kurutmadan kavurun. Sogan-
lar1 halka halka dograyip cigere katarak
sarartin. Atesten alip kekik, karabiber ve
kiyilmis maydanoz ile servise hazirlayin.

Bu yemekte ekmek olarak varsa yufka
veya tandir ekmegi tercih edilir. Yoksa
pide ile de yenir.

Ciger kavurmasi, arzu edilirse soganin
katilma zamaninda dogranmus yesilbi-
ber katilip biraz kavrulur. Kabuklari so-
yulup kiip seklinde dogranmis domates
veya salca da kullanilabilir. Domates
biraktign suyu ¢ekinceye kadar kavru-
lur, daha sonra baharat ve maydanozu
ilave edilir.



MALZEMELER

1 kg koyun

veya kuzu eti
(kemiksiz, cok ufak
dogranmis kugbas et)
150 gr kuyruk yag
(kiigiik kusbasi
olarak dogranmis)
4-5 yemek

kasigi tereyag

1 yemek kasigi

biber salcast

1-2 tane taze yesilbiber
1-2 tane domates
tuz, karabiber

Darende Kebabi

HAZIRLANISI

Et ve kuyruk yagim yikayarak genis
bir legende veya sacda ocaga koyun.
Et, suyunu salip tekrar ¢ekinceye ka-
dar pisirin. I¢indeki kuyruklar eriyince
kavurma islemi baslamis olur. Tere-
yagini koyup, kuyruk yag ile eti iyice
kavurun. Tuzunu koyup dogranmus
yesilbiberi ete karistirin. Birkag kez ¢e-
virdikten sonra biber salcasi ile beraber

kabuklar1 soyulmus ve incecik dogran-
mis domatesleri ilave edin. Domatesler
suyunu cekince atesten alip karabiber

ile sicak sicak servis yapin.

Bu yemek, Darende’nin, il¢e tanitimi,
diigiin, ziyafet gibi 6zel giinlerde yapi-
lan bir yemek cesididir. Domates ve bi-

ber kullanimui arzuya gore degisir.



MALZEMELER

1 adet koyun kaburgas
1 kdse pilavik piring

1 kdse pilaviik bulgur
5-6 yemek

kasigi tereyag

tuz

karabiber

Didme Kaburga

HAZIRLANISI

Koyun kaburgasini yikayip biitiin ola-
rak tencereye koyun. Ates lzerinde
suyunu ¢ektirip kendi yagiyla iki yiizii-
ni de kizartarak tizerini gececek kadar
sicak su ile doldurup pismeye birakin.
Orta ateste lyice haslanan kaburgayi,
suyundan ayirarak baska bir kaba alin,
sonra eti kemiklerinden ayirin.

Diger taraftan, et suyu ile bulgur-piring
karisik olarak pilav seklinde pisirin. Ke-

miklerinden ayrlan eti, tereyaginda ki-
zartarak pilavin tizerine koyun; pilavi hi¢
goziikmeyecek sekilde etle kapatin. Bu
yemek, Arapgir'in 6zel yemegidir. Dii-
glinlerde tercih edilir. Ayrica pilav, bul-
gur ve piring karstinilarak pisirildigi gibi,
ayr ayri pisirilen iki pilav tist tiste kat kat
koyulup tizerine didiklenmis, kizartilmis
etler dosenerek veya nohutlu pilav ile de
sicak servise ¢ikarilir.



MALZEMELER

1 koyunun kelle
ve ayaklar

veya 1kg erkek kegi eti
4-5 kagsik tereyag
2-3 tane bayat
pide ekmegi

1 bas kuru sofan
1 limon

tuz, sirke

baharat

istege bagl olarak
sanmsak

Dograma

HAZIRLANISI

Keci etini dograyin. Kelle pacay: ates-
te tiitsiileyerek tiiylerinden temizleyin.
Burun kismini kesin. Kafayi, alt ve st
cene olarak iki parcaya ayirin. lyice yi-
kayin ve iki saat suda bekletin. Tekrar
iyice yikadiktan sonra bir tencerede
tizerini gececek kadar bol su ile atese
koyun. Icine tuz, limon ve kuru sogani
parcalayarak atin. Kaynamaya baslayinca
tizerindeki koptikleri, stirekli alip, daha
sonra pismesi icin kisik atese alip kapag
kapali olarak 4-5 saat pisirin. Etler, iyice
pisince suyunu siiziin. Etleri kemikle-

rinden ayirin. Tereyaginda sadece etlert,
nar gibi kizartin. Diger tarafta ckmekle-
ri kiip seklinde dograyip, servis tabagi-
na yerlestirip, paca suyu dokerek 1slatin.
Kavrulmus etleri, tizerine yerlestirerek
sicak servis yapin.

Kelle, paca olarak yenecekse ayiklanan
etleri, paga suyuna atin. Bir kasik sirke
ile 3-5 dis doviilmiis sarimsak katarak
servis yapm. O zaman kelle paca ¢or-
bast adini alir. Giintimiizde kelle paca
yapiliyor olmasina ragmen dograma
usultinde yapilmamaktadir.



MALZEMELER

1 kg yagsiz kugsbasi et
5-6 adet domates

5-6 adet yesilbiber
6-7 adet patlican

4-5 kagsik tereyag

Geleli Kebabi

HAZIRLANISI

Patlicanlar atese gdmerck veya firinla-
yarak kozleyin. Kabuklarini soyup kiip
seklinde dograyin. Domates ve biberi
yikayin, domateslerin kabuklarini soya-
rak kiiciik kiiciik dograyin. Eti; sacda,
biraktig1 suyu ¢ekinceye kadar pisirin.
[cine 2-3 yemek kasig1 yag ilave edin.
Biraz kizartin. Dogranmus biber ve do-

matesleri koyup birkac kez karistirarak
kisik ateste sebzeler oliinceye kadar pisi-
rin. Patlican ve tuz ilave edin. 2-3 daki-

ka ateste kaldiktan sonra ocaktan alin.

Sebzeler ve pisen eti servis tabagina yer-
lestirin. Uzerine kizdirilmis tereyagl
dokiin ve sicak olarak servis yapin.



MALZEMELER

6 adet kuzu incigi
6 adet yesilbiber

6 adet domates
5-6 yemek

kasigi tereyag

1 yemek kagigt
domates salcast
karabiber

tuz

Incik Kebabi

HAZIRLANISI

[ncikleri yikayim ve suyu cekinceye ka-
dar bekleyin. Bir yemek kasig1 yag ve
sulandirilmis domates salcasi ilavesi ile
birka¢ kez ¢evrin. Sicak su ve tuz ilavesi
ile etleri pisirip suyunu ¢ekmesini sagla-
yin. Atesi, yemek kaynamaya baslayinca
kisin. Suyu ¢ekilen incikleri, geriye ka-
lan tereyagn ile kizartin.

Diger taraftan firinda veya ocakta biber
ve domates kozleyin. Kizartilan incik-
ler1, servis tabagmna alip, kenarlarina
kozlenmis biber ve domates koyarak
servis yapin.

Incik; koyun, kuzu ve kecinin bacak
etlerine verilen isimdir. Bu hayvanla-
rin etlerinin tercih edilmesinin nedeni,
lezzeti ve yumusakhgidir. Malatya’da
bazen haslama i¢in toprak kaplar tercih
edilir. Genelde bu yemek; tandir veya
yuftka ekmegi pisirme isi bittikten sonra
ocak veya tandirda kalan koziin tizerine
oturtulan tencere ya da glivecte pisirile-
bilen bir yemektir. Ocakta piser, ocak
basinda yenir. Ev tipi olarak bu sekilde
pisen incik kebabi, lokantalarda legen-
lere konularak firinda pisirilir.



MALZEMELER

2 kg kusbasi kuzu eti

1 adet kuru sogan

1 adet kis kabag

1 yemek kasigi tereyag

1 ¢ay kasig tuz

1 ¢ay kasigi tarcin

1 yemek kagsign erik eksisi

Sos I¢in

2 dis sanmsak
2 yemek kasig
iiztim pekmezi
1 tath kasigi
kuru nane

Kabak Galyesi

HAZIRLANISI

Kusbas: olarak dogranmus eti, kiip sek-
linde dogrannus sogani, bir miktar tar-
cin ve tuz kanstirdiktan sonra yikanmus,
ortasindaki ¢ekirdek yataklari alinmis
(kis kabagl) ve dogramis oldugunuz
kabag tencereye; bir kat kabak, bir kat
etli karisim dizmek suretiyle yerlestirin.
Icine cok az sulandirilmis erik eksisi ko-

yarak pisirin. Atesten almak tizere iken
ezilmis sarimsag, hafif sulandirin, iceri-
sine iki kasik tiztim pekmezi karistirarak
dokiin. Birka¢ tasim kaynatarak atesten
alin. Tam sogumadan tizerine kuru nane
dokiip servise alin. Arapgir il¢esinde ka-
bak galyesi, muhaser ile yapilan pilav es-
liginde yenir.

* Muhager: Arapgir ilcesinde yetisen kiiciik boy nohut tiiriidiir. Bu, nohudun degirmende kabuklarin-

dan cikanlip ikiye boliinmiis halidir. Merkezde ise bu nohuda yarmaca denir.



MALZEMELER

2 kg kaburga

2 su bardag piring
3 bas kuru sofan
(ikisi i¢ine,

bir tanesi de disina)
3-4 yemek

kagigi tereyagi

1 demet maydanoz
2 yemek kagig
domates salcast

2 tane domates
karabiber

tuz

Kaburga Dolmasi

HAZIRLANISI

Kaburgay: yikayarak genis bir kaba alin.
Ust derisini kaldirarak bir oyuk meyda-
na getirin. Bu oyuk hazirlanirken bir el,
kaburganin st derisini tutarken, diger
el ile yagli deriyi cep gibi acmaya cali-
sin. Ardindan pirinci ayiklayin, yikayin,
icerisine kiyilmis maydanoz, kabuk-
lar1 soyulmus kiip seklinde dogranmus
domates, 1 kasik salca, tuz, karabiber,
kiigtik olarak dogranmis kuru sogam
koyup karistirin. Varsa etin kenarindan
alian yag1 da dograyabilirsiniz. Kabur-
gadan acilan cebe hazirlanan i¢ pilavi
doldurarak dikin. Sonra tencereye alin.
Tereyaginda her iki yiizii kizarincaya
kadar kizartin. Sogani, kiiciik kiictik
dograyarak pembelestirin. Salca ilave

edin. Suyu koyup, hazirlanan salcal
suya kaburgayr salin. Kapagi kapatin.
Once harh ateste kaynayinca, cok kisik
kiictik ateste kaynamaya devam ettirip
3 saat kadar pisirin. Pisen kaburgayi,
genis bir tepsiye alarak {izerine salcali
sudan biraz dokiip, firinda kizartin.

Bu kebap yapilirken koyun veya kuzu
kaburgasi, ozellikle tercih edilmelidir.
Sebzeli yapilmak istendiginde kabur-
ganin i¢i bos olarak doldurulmadan pi-
sirilir. Sebze ile (patlican, biber, doma-
tes, patates gibi) firina koymadan once,
tepsiye dizilen sebze, et ile birlikte firna
koyulur. Sadece dolma yapildigi zaman

sebze olmadan pilavla yenir.




MALZEMELER

1 kg koyun but eti
(5-6 parcaya

aynlmis olarak)

3-4 yemek

kasigi tereyag

1 yemek kasigi salga
veya 3-4 adet domates
1-2 bas kuru sogan
tuz

Kizartma

HAZIRLANISI

Koyunun but etini, yikayarak bir tence-
reye koyun. Kendi suyunu ¢ekince yag
koyarak kizartin. Bir-iki sogan yemeklik
dograyin. Eti biraz da soganla ¢cevirin. Bir
kasik salca koyup karistirin. Az su ilavest

ile kisik ateste 1yice pisirin. Mevsim yaz
ise salca yerine domates kullanilabilir.
Bu yemegin yanina bulgur pilavi pisirin.
Pisen eti, pilav fistii servis yapin. Ozel-
likle diigiin yemegi olarak yenir.



MALZEMELER

1 adet koyun kaburgas
2 su bardagi nohut
(1slatilmis)

7-8 tane kemer patlican
(tercihen kiigiik boylari)
7-8 tane domates

2-3 kasik tereyagi

5-6 kasik kizartmak
icin tereyag

15-20 su bardag su
tuz

Nohutlu Kaburga

HAZIRLANISI

Kaburgay1 yikayip tencereye alin. Ken-
di biraktig1 suyu ¢ekince her iki yiizii-
nl tereyaginda nar gibi kizartin. Fazla
yag1 alin. 15-20 su bardag: sicak su ve
tuz ilave edin. Icine 6nceden 1slatilmis
nohudu koyarak et ve nohutlar yumu-
sayincaya kadar pisirin.

Bu arada pathicanlan yikayin, alacali so-
yup dibine kadar ayrilmadan dérde bo-
liin, tereyaginda kizartin. Firin kabinin
ortasina pismis kaburgayr yerlestirin.

Etrafina pismis nohutlari, kizarmis pat-
licanlar1 dizin. Halka halka dogranmus
domates dilimlerini pathicanlarin {tize-
rine kapatarak tuz kontroli yapin. Etin
tizeri kizarincaya kadar ve patlicanlar da
domates suyu ile yumusayincaya kadar
firinda pisirin. Sicak olarak servis yapin.

Firmin olmadigi dénemlerde yemegin
son asamasi, firin yerine kuzine (soba
firin1) veya iki sacin arasinda kizartma
ve pisirme islemi seklinde yapilmustir.



MALZEMELER

Y% kg kemikli
kuzu eti

1 kg kemiksiz
kuzu eti
tereyagi

tuz

Sac Kavurma

HAZIRLANISI

Kuzu etini kemikli olarak yarim kilo
ve kemiksiz bir kilogramlik parcalara
ayrin (sirt, kol, gogiis eteklerinden).
Bol suda, agz1 kapali olarak tencerede
haslayip i¢ine tuz atin. Yenecek kadar
pisince etleri suyundan alin. Kizgin te-
reyaginda etleri iyice kizartin. Etin su-
yuyla sade bulgur pilavi pisirin. Pilavin
tizerine kizartilmis etleri dizin. Kuru,
yesil sogan ve ayran ile servis yapin.

Bu yemek, servise, kalayli terpos veya
tepsilerde, bah¢eye hazirlanmis sofra-

larda yutka ckmegi ile sunulur. Ocakta
pisen bir yemek tirtidiir.

Zaman zaman ailece yapilip yenilen bir
yemek oldugu gibi, ev sahipleri tara-
findan en ¢ok diigiinlerde ve disaridan
bir misafirin geldigi zaman yapilan bir
yemektir.

Merkezde yapilan sac kavurma kuyruk
yaginda etin kavrulmas: seklindedir. Bu
sckildeki kavurma da giintimtizde yur-
dun her yerinde ayn1 sekilde yapilan bir
yemektir.



MALZEMELER

Koyun ya da keginin
kiirek veya kaburgasi
iizerinden alinan

iri et parcalarn
karabiber, tuz

Susuz Kebap (Tencere Kebabi)

HAZIRLANISI

Et parcalarim yikayin. Etlerin tizerine
tuz ve karabiber karistmini ovarak sti-
riin. Eti, birka¢ yerinden delin (pisme-
yi kolaylastirmak icin). Iyi kapanan bir
tencereye etin yagli tarafi alta gelecek se-
kilde yerlestirin. Kapag sikica kapatin.
Kapagin ¢evresini, un ve su ile hazirlan-

mus hamur ile sivayin. Kapagin iizerine
de bir agirhik koyun. Ara sira tencereyi
sallayarak kahve gozii gibi kiiclik ateste
4-5 saat pisirin. Bu yemek, susuz olarak
pistiginden, tandirda pismis gibi lezzetli
olur. Kurban Bayramlarinin 6nemli bir
yemegidir.



MALZEMELER

5 kg orta yagl kiyma
2 yumurta

1 cay kasig tuz
karabiber

pul biber

reyhan

5-6 yemek kasigi
olacak kadar

bayat ekmek ici

1 su bardag
kizartma yag
(eskiden tereyaginda
kizartilirdr)

bir miktar un

5-6 dal maydanoz
1 bas sogan

Sam Kebabi

HAZIRLANISI

Kiyma, rendelenmis kuru sogan ve ki-
yilmis maydanoz, ovalanarak un haline
getirilmis ekmek ici (Eger ekmek kuru
ise 1slatihip sikilarak katilir)), karabiber,
tuz, reyhan, kirmuzi pul biber ve yu-
murtayr birbirine katarak su koyma-
dan iyice yogurun. Eli 1slatarak hamu-

ru, yumurta biyutkligiinde parcalara
aymrin. Yuvarlayarak kofte sekli verin.
Unlanmus bir yiizeye veya kaba dizin.
Sivi yagda veya tereyaginda kizartip
kagitlarla dosenmis bir tepsiye alin ve
servise ¢cikarin. Malatya’da net koftesi-
nin ad1 Sam Kebabr’dir.



MALZEMELER

Kegi eti

Tandir Kebabi

HAZIRLANISI

Bu kebap; evde yapilmaz, ¢arsi tandi-
rinda yapilir. Cebis (keci) eti kullanilir.
Etleri bir giin 6nceden suya koyarak
kanin ahin. Tuzlayarak bir giin bekle-
tin. I¢cinde mese odunu yanan 6zel tan-

dirlarda, susuz tandira asarak, hafif kor
ateste 6-7 saat kadar pisirin. Bu yeme-
gi beyler carsida yaptirip subaslarinda
(piknik yerlerinde) siyah Kohnii tizii-
miiyle yerler.



MALZEMELER

1 kg yagsiz kusbas et
3 corba kdsesi piring

1 kg arpacik sogan

1-2 adet cubuk tarcin
(sadece merkezde)

4 yemek kasigi tereyag
2 yemek kasig
domates salcast

karabiber, tuz

Tas Kebabi

HAZIRLANISI

Et, tuz, bir kasik tereyagi, karabiber,
tarcin, soyulup yikanmis arpacik sogani
ve salcay1 birlikte harmanlayin. Ortasi-
na kalayl bakir tas basin. Yemegin pise-
cegl tavanin ortasina ters ¢evirerek yer-
lestirin. Tasin tizerine bir agirlik koyun.
Tas seviyesinde su ilave ederck once
harli, sonra kisik ateste 2-3 saat pisirin.
Gerekirse sicak su ilave edilebilirsiniz.

Ayn bir tavada yag eritin. Kalan salca
ile karistinn. Tasmn ¢evresindeki suya
ilave edin. Kaynayan suya 1slatilmis ve
yikanmus piring ekleyin.

Tencerenin kapagimi kapatarak pilav
gibi pisirin. Demlenmeye birakin. Tast
cikarip sicak olarak servis yapin. Bakir
tas yok ise 1stya dayanikli cam kap kul-
lanilabilir.



MALZEMELER

1 kg orta yagh kusbasi et
1-1,5 kg kemer patlican
3-4 tane dolmalik biber
2 bas kuru sofan

3-4 tane domates

3 yemek kasigi tereyagdi
Kizartmak icin 1 su

bardagi s yag

Tava

HAZIRLANISI

Patlicanlar yikayin ve alacali olarak so-
yun. Ug parmak eninde dograyip dérde
bolerek tuzlu suda 25-30 dakika bekle-
tin. Tuzlu sudan ¢ikartarak bol su ile y1-
kayip iyice kurulayin. Isitilmis sivi yagda
kizartarak bir stizgece alin. Ayni sekilde
parcalara ayrilan biberi de kizartin. Di-
ger tarafta kusbasi eti yikayip bir tence-
rede atese koyun. Kendi biraktigi suyu
cekince, tizerine yemeklik dogranmis
sogan ve tereyagl ilave ederek pembe-
lestirin. Pisen etleri, slizerck suyundan
ayirin. Bir firin kabi veya tepsiye 6nce
pathicanlari, tizerine kizarmus biberleri
ve pismis etleri kat kat yerlestirin. Et

suyundan 2 c¢ay bardag: ilave ederek
sicak firin veya kuzine firinina koyup
patlicanlarin pisip tizerinin kizarmasini
saglayin. Kalan et suyundan pilav veya
corba yapin.

Patlican yerine mevsime gore; patates-

bezelye, pathican-patates, fasulye-path-
can-biber gibi sebzeler de kullanilabi-
lir. Sebzeler vyerlestirilirken aralarina
temizlenmis, dis halinde sarimsaklar
serpistirilir. Malatya- merkezde ev dii-
guinlerinde, eve gelen ascilar tarafindan
bah¢e ocaklarinda, testlerde bu yemek
balcanli tava adu ile pisirilir.



MALZEMELER

1 adet tavsan

veya 1 kg kemikli
parca et

(Kiimes hayvanlan
ile de yapilabilir)

2 bas kuru sogan

3 ¢orba kdsesi piring
7-8 tane kuru
yufka ekmegi

5-6 kasik

yemeklik tereyag

1 tath kasigi
kirnizt pul biber

1 tath kasig karabiber
4 yemek kasigi
domates salcast

1 yemek kasigi tuz
1 bas sanimsak

Tavsanli Yufka

HAZIRLANISI

Tavsam temizlendikten sonra bir gece
buzlukta veya kara gdmerck bekletin.
Buzluktan ¢ikarihip buzu ¢oziiliinee bol
su ile yikayin. 15-20 dakika haslayip
sonra ¢ikararak soguk sudan geciriniz.
[lk haslama suyunu dokiiniiz. Halka
seklinde dogranmus sogan, kara ve kir-
muz1 pul biber ve tuz ile tavsanin i¢i ve
tim ylizeyini terbiye edin. Tavsandan
cikarilan karacigeri kiip seklinde dogra-
yin. Yagda kizartin. I¢cine yemeklik dog-
ranmus sogan ilave edin. Pembelestirin.
Pirin¢ koyup tuzunu atin. Bir dl¢ti su ile
pilav gibi pisirin. Hazirlanan i¢ malze-
meyi tavsanin karin kismina doldurun.
Dikerek yagda kizartin. Sal¢a ve su ila-
ve ederek Once harli, sonra kisik ateste
2-3 saat pisirin. Atesten almadan 6nce
tavsanin suyuna bir bas ezilmis sarimsak
koyun. 2 tasim kaynatarak atesten alin.
Pisen tavsani, bir tepsiye alip i¢inin pi-
lavin1 bosaltin. Didilen tavsan etlerini
pilava kanstinin. Etin suyu ile yufkalan

slatin. Tavsanh pilavin ¢evresine parca-
lar halinde yerlestirin. Bu yemek 1sla-
tilmis yuftka ile yenir. Sicak olarak servis
yapin. Kemikli et veya kiimes hayvani
ile pisirilecegi zaman, yikanan eti yagda
cevrin. Sal¢a ve su ilavest ile pisirin. Tu-
zunu atin. Pisen etleri kiiciik parcalar
halinde diterek bir kaba alin. Soganlar1
halka seklinde dograyin. Hafif pembe-
lestirin. Et suyu ilave edin. Pirin¢ koya-
rak pilavi pisirin. Dinlenen pilava etler
ilave ederck karistinnn. Geriye kalan et
suyuna ¢ok az tuz ile ezilmis sarimsak
ilave edin. Genis bir tepsiye kuru yuf-
ka serin. Ortasina etli pilavi bosaltin.
Geriye kalan yufkalar1 dérde bolerek
sarimsakll et suyuna batirin (Hamur
olmamasina dikkat edilir). Etli pilavin
tizerine koyarak servis yapin. Bu yemek
yenirken kasik, catal kullanilmadan 1s-
lanan yufkalara etli pilav sarilarak yenir.
Arzu edilirse karabiber kullanilir. Ayran
ile titketilen bir yemektir.



MALZEMELER

1 kg kemikli et
2 bas kuru sofan
2 yemek kasigt
domates salcast
2-3 yemek
kasigi tereyag

1 avug piring
tuz, karabiber

Tirit

HAZIRLANISI

Eti yikayip bir tencereye koyarak ates
tizerine koyun, biraktigi suyu cektirin.
Tereyag: ve halka seklinde dogranmis
sogani ilave ederek kizartin. Sulandi-
rilmis salca ile kanistirarak sicak su ile
pismeye birakin. Tuzunu atin. Iki saat
pisirin. Pisen ete ayiklannus ve yikan-
mus piring ilave edin. Piringler uzayinca

pismis demektir. Atesten alarak servis
tabagina koyun. Karabiber dokilerek
yenir. Hafif sulu, pirincli bir et yemegi-
dir. Mideyi yormaz.

Bayramlarin disinda hastalara giic ka-
zandirsin diye nekahet donemlerinde

yedirilen bir yemek tiirtidiir.



MALZEMELER

1 kg arpactk sogan

15 kg kugbagi et

2 yemek kasigi salca

4 yemek kasigi tereyagi
tuz, karabiber

Yahni

HAZIRLANISI

Eti yikadiktan sonra bir tencerede ate-
se koyup, et suyunu ¢ekince yag ilave
edilip kizartin. Sulandirilmis salca ile
karistirarak sicak su ilavesi ile pisme-
ye birakin. Arpacik soganlari kabukla-
rindan temizleyin ve yikayin. Pismek
tizere olan ete soganlart biitiin olarak
ilave edin. Tuzunu atin. Yemek pi-

i
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since servis tabagina alin. Arzuya gore

karabiber atin.

Piserken istege bagl olarak 1slatil-
mus bir avu¢ nohut koyulabilir.

Pisme esnasinda suyun rengini ka-
rartmamasi icin tane karabiber kul-
lanilir.









MALZEMELER

1 adet dis eti
soyulmams
erkek koyun
(Toklu) boynu

1 su bardag piring
1 yemek kasigi
cam_fistii

V5 yemek kagigi
kus iiziimii

1 yemek kagigt
domates salcast

1 adet kuru sogan
yeter miktarda
karabiber

kirmizi biber

tuz

Boyun Dolmasi

HAZIRLANISI

Kuru sogan yemeklik olacak sekilde
dogranarak az bir yagla cok hafif kavru-
lur. Igerisine yikanmus piring eklenerek
pilav gibi pisirilir. 1 su bardagi kaynamus
su ilave edilir. Ayn bir tavada cam fis-
tiklart kavrulur. Pirin¢ tenceresine kus
uziimi, kirmuzi biber, karabiber, tuz
ve kavrulmus cam fistig1 ilave edilerek
pismesi saglanir. Boyunun et ile kemik
kismu arasina hazirlanan piring doldu-
rularak agz1 dikilir. Boyun bir tencereye
alinarak tizerine kaplayacak kadar su ila-

ve edilip kaynatilir. Genis bir tencerede
ve kizgin yagda karistirilan salca tizerine
boyun alinarak her tarafi iyice kizarti-
lir. Daha 6nce kaynatilmis tenceredeki
suyun biiylik bir bolimii bosaltilarak
boyun bu tencereye tekrar alinip ten-
cerenin agz1 sikica kapatilip iyl pismesi
icin kenarlart hamurla kaplanir. 2-3 saat
pisen boyun biiyiik bir servis tabagina
alinir ve dikis yerleri acilarak i¢erisinde-
ki pilavla birlikte boyun yeterli biiytik-
liikte dogranarak servis yapilir.



MALZEMELER

6 aylik
siit kuzusu

Kaburga Dolmasi (Ev Usulii)

HAZIRLANISI

Kuzu kaburgasini alip, bir gtin bekletin.
Kiirek boliimiinden et ile kemigin ara-
sin1 cep gibi acin. Yerli pilavlik piring,
pilavlik tiziim, pilavhik fistik, karabiber
ve tereya@i ile dirice bir pilav pisirin. Bu
pilavi kaburgadan acilan cep kismina
doldurun. Igne ve iplik kullanarak ce-
bin agzimi dikin. Kalayh bakir legenin
icine yerlestirdikten sonra tizerine do-
mates salcas1 ve karabiber karisimi su-
landirlip ¢ig olarak dokiin. Bir parca,
yaprak halinde inceltilen kuyruk yagini,
kaburganin tizerine ortiin, odun ate-

si ile 1sinmus tas firina koyup kapagim
kapatip altin1 ve Gstiind iyice kizartin.
Legeni firindan alip; kaburgay, kagit ile
sarin. Tekrar legene koyup ve tizerine
kapak kapatarak firinda bes saat kadar
pisirin.

Kuru sogan, yesillik, stizme yogurt ve
pide ckmegi ile sicak olarak servisi ya-
pin. Istenirse kaburganin altina legende
patlican, biber ve domates dilimleri di-
zilip sebzeli olarak da yapilabilir. Sebzeli
kaburgaya sebzeli kdgit kebabi denir.



MALZEMELER

2 kg dana pociigii

tuz

Pociik Tava

HAZIRLANISI

Unutulmaya yiiz tutan bir et yemegidir.
Pociik, dananin kuyruk kismudir. Po-
ctigii, bogumlarindan dograyin. Tuzlu
suda bekletin.

Stiziildiikten sonra bol su ile yikayarak
yagli kagida sarip legen ile tas firinda
45- 50 dakika kadar pisirin. Cikarildik-

tan sonra legende kagt ile birlikte ters
cevrin. Tekrar firina koyun, suyunu ce-
kince bir kez daha cevrin.

Cok az su ilave ederek legenin kapagini
kapatip tas firinda 5 saat, pismeye bira-
kin. Kuru sogan, ayran ve pide ile sicak
olarak servisi yapin.



MALZEMELER

patlican
yesilbiber
domates
kusbast et

Patlican Tava

HAZIRLANISI

Patlican, yesilbiber ve domatesi bolca
kusbas et ile karstirin. Biiyiik bakar le-

gene koyun. Uzerini kagit ile kapatip,

tas firinda pisirin.
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MALZEMELER

1 kg orta yagh

dana kusbas:

2 adet orta boy

kuru sogan

1 biiyiik ayva

1 biiyiik eksi elma

1 armut

2 yemek kasigi pekmez
1 yemek kasigi tereyag

Ayva Galyesi

HAZIRLANISI

Kusbasi olarak dogranmuis orta yagl eti,
kiip seklinde dogranmis sogan ile ocak
tizerinde pembelesinceye kadar pisi-
rin. Uzerine muhaser ve salca koyun.
Kirmizi pul biber, tuz ve su ilave ede-
rek pisirin. Bir biiyiik ayva, bir elma ve

bir armudu yikayip, kabuklarini soyun
ve kusbasi gibi dograyin. Pismekte
olan yemege ilave edin. Et ve meyveler
pisince seker veya pekmez ilave edin.
Bir iki tasim kaynattiktan sonra atesten
alin. Ik olarak servis yapin.

* Galye: Arapgir'de yapilan bu yemek, zaman icinde merkez ve diger ilcelere de yayilmistir. Galye,
yagda kavrulan sonra suyu konularak pisirilen etli sebze veya meyve yemeklerine denir. Eskiden beri
yapilan yemeklerdendir. Erik, kayisi, ayva gibi meyvelerin et ile pisivilmelerinden sonra baharat ilavesi
ile iizerine pekmez veya seker koyularak yapilan ve bu sekilde yenen yemeklerdir.



MALZEMELER

1 kg yagsiz kemikli et
1 ¢ay bardag aksamdan
islatilmis nohut

1 kg asi giin

kurusu (gabuh)

1 avug toz seker

3 yemek kasigi tereyad
2 yemek kasigi salca
tuz, karabiber

Kabuk Asi

HAZIRLANISI

Kemikli eti yikadiktan sonra kendi bi-
raktig1 suyu ¢ekinceye kadar tencerenin
kapag1 kapali olarak pisirin. Et, suyunu
cekince tereyagr koyup eti kavurun.
Salca ve su ilave edin.

Kaynamaya baslayinca 1slatilmis nohu-
du koyun. Et ve nohut pisinceye kadar
kisik ateste kaynatin. Diger taraftan ka-
buklar1 yikayimn ve pisen ete ilave edin.
Tuzunu atin, bir avug seker koyup ka-

buklar pisinceye kadar kaynamaya bira-
kin. Kabuklar pisince atesten alin. Sicak
olarak servis yapin.

Bu yemegin 6zelligi, hem tath hem tuz-
lu bir lezzete sahip olmasidir. Viicudun
tath ihtiyacimi giderdigi gibi bagirsak
miilayimligi verdiginden 6zellikle yashi-
lar tarafindan sevilerck yenir. Yemegin
su oran zeytinyagh yemeklerde oldugu
gibidir.

* Kabuk: Kayisimn giineste acilarak kurutulmus halidir. Halk arasinda gabuh denir. Kabuk asi

unutulmaya yiiz tutmus bir yemektir.



MALZEMELER

100 gram

zirhla cekilmis kiryma

1 adet yufka ekmegi

50 gram mantar

50 gram (5 adet) kayisi
bir miktar tuz
karabiber, kimyon

1 kagik tereyagi

1 oleek (yarm

bardak) sos

Kayis1 Kebabi

HAZIRLANISI

Mantarlan kiictik kiigiik keserek kiy-
ma ile yogurun ve sis icin hazirlayin.
Izgarada pisirin. Yutka ckmegine sa-
rarak 1zgarada tekrar pisirin. Servis ta-
bagina koyun. Uzerine sosu birakin.

Ayrica kayisilant tereyaginda kizartin;
etrafina diizglince yerlestirin. Garnitiir
olarak yanina patates kizartmasi, pilav,
domates ve biber birakin Sylece servise
sunun.

* Kayisin Kullamldigi Yemekler: Gegmiste kayisidan recel, hosaf, ezme, kaysefe, galye gibi yiye-
cekler hazirlanirken, giiniimiizde kayisi her tiirlii yiyecegin hazirlanmasinda kullanilmaya baslanms-
tir. Kayisi, dana madalyon, saksi kebabi, mahmudiye, kayisili renissance rulo, hamura sanli kayisil

hindili kayisili pilav, kayisili pilav ve i¢ pilav gibi pilav tiirlerinde; aynca pastacilikta, kurabiye, tart,
tartolet ve kanepe yapiminda taze, kuru kayisi veya kayist marmeladi yaygin olarak kullanilmaktadir.



MALZEMELER

6-7 tane orta biiyiikliikte
ekmek ayvasi

250 gr orta yagl kryma
1 su bardag piring

4 yemek kasigi tereyag
2 yemek kasigi salga

1 tath kasigi kuru nane
veya 5-6 dal taze nane
5-6 dal maydanoz

tuz, karabiber

Ayva (Hayva) Dolmasi

HAZIRLANISI

Ayvalar1 yikayin. Piserken dagilmamas:
icin meyvenin kabuklar1 soyulmadan,
kapak acarak kesin. Iclerini oyun, ka-
rarmamast i¢in suya atin. Diger taraf-
tan kiyma, yikanmuis piring, kiyilmis
maydanoz, nane, dogranmis sogan, tuz
ve karabiberi az su ilavesi ile yogurarak
dolma i¢i hazirlayin. Ayvalarin oyukla-

rina doldurun ve kapaklarim kapatin.
Tencereye aralarinda bosluk kalmaya-
cak sekilde dizin. Ayr bir tavada yag
eritip sal¢a ile ¢evirerek iki su bardag:
kadar su koyup tuz atin. Kaynayan suyu
ayvalarin tizerine bosaltin. Suyunu ta-
mamen cekinceye kadar kisik ateste pi-
sirin. Sicak olarak servis yapin.

* Ayva: Malatya’da cok yetisen bir meyvedir. Bu ozelliginden dolay: ev hanimlan ayvanin yapragim
kifte ve icecekte, meyvesini ise icecekte, tathda ve etli yemek pisirmede kullanmistir. Ornegin, Kis
aylaninda, gerek tek basina gerekse thlamur ile kaynatilip ¢ay gibi kullamilmaktadir. Hosaflarda ve
kompostoda kullanilmistir. Ayva yapragi eksili koftede kullanilarak, bu yemege kendi adini vermistir.
Ayva yapragindan eksili kofte, ayva yapragindan etli sarma gibi. Yemekte kusbasi ile kullanildigi gibi
ilgelerde ve merkezde etli yemegi (Galye) ve dolmast yapilmaktadir. Tatl olarak; ayva tatlisi, regeli,
marmeladi gibi degisik yiyeceklerin hazirlanilmasinda kullamilmistir.



MALZEMELER

2 su bardagi yarma

3 su bardagi yodurt

5-6 tane eksi elma

5-6 tane kuru sofan

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi erik eksisi
3-4 yemek kasigi
tereyagi

tuz

Elmal1 Kofte (Almali Kiifte)

HAZIRLANISI

Yarma, tuz ve suyu yaklastk 10 dakika
yogurun. Nohut buytikligiinde ¢cimdik
(yuvarlamadan hamuru parcalara ayira-
rak gelisigiizel sekillendirme) atin. Ya da
cimdikleri yuvarlayin. Elmalar yikayip,
soyup biraz ince parcalar seklinde kesin.

Diger taraftan 5-6 bardak su, tuz ata-
rak kaynamaya birakin. Kaynayan suya
kofteler koyarak haslayin. Kofteler has-
lanmak tizere iken elmalar ilave ede-
rek haslanmasini saglayin. ki kasik un,
yogurt ve erik eksisini biraz su ile iyice
karistirarak homojen bir kanisim elde
edin. Koftenin suyundan bir miktar

alarak yogurdu 1liklastirn. Karistira-
rak kaynatin. Kaynayan yogurdu, pisen
koftelerin {izerine bosaltin. Kofte ile
birlikte 3-4 tasim daha kaynatin. Ates-
ten alin ve servis tabagina bosaltin. Yag-
la birlikte pembelestirilmis kuru sogani
koftenin tizerine dokiip yayn. Sicak
olarak servis yapin.

Bu yemek, olgunlasmadan yere dokii-
len elmalarin ziyan olmasini 6nlemek
icin genelde yashlarin yaptigr bir ye-
mektir. Ancak giiniimiize kadar ulas-
masinin nedeni, oldukca farkl bir tat ve
lezzete sahip olmasidir.



MALZEMELER

1 kg kabak

300 gr orta yagh kiyma
1 ¢ay bardagi piring
1 bas kuru sogan

1 avug eksi yesil erik
1.5 yemek kasigi
foz seker

veya dut pekmezi

1 demet dereotu

4 kastk swiyad

veya tereyadi

1 tane domates

tuz, karabiber

Yesil Erikli Kabak Dolmasi

HAZIRLANISI

Kabaklar1 kaziyip yikayin. Ug¢ parmak
kalinhginda kesip iclerini biraz kalinca
oyarak tereyaginda kizartin.

Diger tarafta genis bir kaba yemeklik
dogranmis sogan, yikanmuis piring, tuz,
karabiber, kiyma, kiyilmuis dereotu, ufak
dogranmis domates ve iki yemek kasign
yag koyarak yogurun. Kabaklarin dip
kismina i¢ten birer erik koyup ¢ok fazla
bastirmadan i¢ harci doldurun. Doldu-
rulan kabaklar1, cap1 ¢cok genis olmayan
bir tencereye tek sira halinde, dik bir
sckilde koyarak yan yana dizin. Arada
kalan bosluklara, kalan erik tanelerini

yerlestirin. Uzerine sicak suda eritilmis
erik eksisi ve tuz koyup baski altinda ki-
sik ateste pisirin.

Kabaklar yumusayip piringler uzayinca
yemek pismis demektir. Baskiyr kal-
dirip, tizerine bir buguk yemek kasigi
toz seker serpin veya sulandirilmis dut
pekmezi gezdirin. Bir iki tasim kayna-
tip atesten alin. Demlendirildikten son-
ra 1hik olarak servis yapmn. Bu yemek,
ozellikle hanimlarin bahar mevsiminde
bir arada olduklar1 zaman pisirip zevkle
yedikleri, hafif tatl ve eksi lezzette olan
bir yemek tiirtidiir.



MALZEMELER

1 kg kuzu boyun eti

1 su bardag
haslanmis nohut

1 su bardagi as1 kabuk
(kurutulmus kayisi)

1 adet ayva

2-3 ¢orba kasigi seker
1 ¢ay bardagi ince
doviilmiis ceviz

Kayisil1 Gerdan As1

HAZIRLANISI

Dilimlenmis boyun etini yikayn, tence-
rede tizerini kapatacak kadar su ile ocaga
koyun. Kaynamaya baslayinca tizerinde-
ki koptikleri alin. Kapag: kapatin. Kistk
ateste pisinceye kadar haslayin.

Diger taraftan, aksamdan 1slatilmis no-
hutlar1 ayr bir kapta haslayarak nohut-
larin kabuklarini soyun. Ayvay: yikayip
kabuklarini soyun. Kiip seker kadar par-
calara ayirn. Bir su bardag: su ile has-

layin. Pisen ayvaya sirast ile 6nce kuru
kayis1 ckleyin ve 1-2 tasim kaynatin.
Nohut ilave edin. Pisen eti kemiklerin-
den ayirin. Kayisili karisima ilave edin.
Sekeri atip 1 fiske tuz koyun. Biitlin
malzemeleri bir arada kaynatip ocaktan
alin. [lininca servis tabagina alin, doviil-
mis ceviz ile siisleyip servis yapin. Bu
tatli, 1lik yenir; soguk ya da sicak yen-
mez. Et ilavesinden sonra karistirma
yapilmaz.



MALZEMELER

3 su bardag
pilavlik piring

8-10 tane

sart kuru kayisi

1 yemek kasii
dolmalik tiziim

2-3 yemek kasigi
haslanmis kabuklar
soyulmus, badem veya
kayist cekirdegi

3-4 yemek

kasigi tereyagi

1 yemek kasig tuz

Kayisil1 Bademli Pilav

HAZIRLANISI

Kayisilar yikayip, kiip seklinde dogra-
yin. Dolmalik tiztimleri, temizleyerek
yikayin; kabuklar soyulmus kayist ¢ce-
kirdegi veya bademi, temiz bir bezin
arasinda kurulayarak hazirlayin.

Tereyaginda hepsini ayri ayr sotele-
yerek bir tabaga alin. Kalan yag: eritip,
yikanmus, islatilmus piring ilave edin;
yagda birka¢ kez cevrin, 6 su bardag

kaynar su, tuz, sotelenmis kayisilar ve
tiziim ilave ederek pismeye birakin. Pi-
lav, suyunu ¢cekmek tizere iken badem
veya kayist ¢ekirdeklerini ilave edin.
Suyunu tam ¢ekince atesten alin.

Kapakla tava arasina kagit havlu veya
temiz bir bez koyarak; pilavi, 10 daki-
ka dinlendirin. Karistirarak servis taba-
gina alin.
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MALZEMELER

3 su bardagi yarma

1 kg kadar ayva yapragi
veya hangi

yaprak istenirse

3 yemek kasigi tereyagi
1,5 kg yogurt

15 kg kuru sogan

(5-6 tane)

2 kasik un

1 yemek kasig

erik eksisi

1 yumurta sanst

tuz

Ayva, Fasulye, Kiraz, Dut, Menekse, Findik,
Asma Yapragi ve Sigirdilinden

Eksili Kofte

HAZIRLANISI

Yarmaya tuz atip su ile yogurarak yu-
musak bir hamur yapin. Agactan yeni
toplanmis ayva yapraklarini yikayip bez
icinde bekletin. Aldiginiz yapragin orta
daman sert ise cekerek cikardiktan son-
ra hamurdan findik veya nohuttan az
biiyiik bir parca koparip, yapragin orta-
sina yayarak kalem gibi u¢lar1 acik bir
sckilde sarin.

Iki parmak arasinda dizip grup halinde
tencereye yerlestirin. Sarma islemi bi-
tince (hamur ve yaprak) tuz atip tabag
cevirin. Uzerini gececek kadar sicak su
ilavesi ile kofteleri haslayin. Ocaktan
alin. Uzerindeki baskiy1 kaldirn.

Diger tarafta yogurt, un, erik eksisi ve
bir yumurta sarisi, biiyiik kasik veya tel
ile karistirarak iyice ezin. Uzerine 2 su
bardag su ilave edin. Atese koyun. Ka-
ristirarak kaynamasim bekleyin. Kayna-
yan yogurtlu karisim koyu ayran kiva-
minda olmalidir. Bu karisimi, haslanmis
koftelerin lizerine dokerek once, harh
daha sonra biraz kisik ateste birkac tasim
kaynatin. Sonra atesten alin. Kevgir ile
suyun i¢indeki kofteleri, servis tabakla-
rina dagitin.

Bu arada 5-6 bas sogani kiip scklinde
dograymn. Tereyag: ile kavurun. Yo-
gurtlu kofte suyundan 1-2 kepee, kav-
rulmus sogana katarak karistirin. Kalan
kofte suyunu, kofte dagitilmis tabaklara
esit oranda koyun. Soganh karisim ile
kofte tabaklarinin yiizeylerini kapatip

stisleyin. Sicak, soguk ya da 1lik olarak
servis yapin. Bu yemek ile soganin her
tiirliisii yenebilir.

Bu kofte, hangi yaprakla yapilmis ise
onun adin alir. Ayva yapragindan ek-
sili kofte, kiraz yapragindan eksili kofte
gibi.

Yalniz dikkat edilmesi gereken sey, yap-
ragin Ozelligidir. $oyle ki, ayva yaprag
ile Gzim vyaprag sarmasinin haslama
suyu stiziilmeden koftenin i¢inde kalir,
ancak diger yapraklar ile yapilan kofte-
lerin haslandiktan sonra siizgece dokiil-
mesine ve tizerine soguk su gezdirilerek
yogurtlu sosa katilmasina dikkat edilir.
Eger ayva ve tiziim yapragimin disinda
kalan yapraklar az ise, 6rnegin; dut, me-
nckse, findik ve kiraz yapraklar, birbi-
rine karistirilarak da yapilabilir.

Yesilyurt ve Giindtizbey’de oldugu gibi
yogurtlu sosa domates salcast da karis-
tirtlabilir.

Kis i¢in baharda bu yapraklar ipe dizile-
rek kurutulur ya da tuzlu suda salamura
yapilir. Kullanilacak olan yaprak kuru
ise hafifce haslanir (ipten ¢ikarmadan),
salamura ise onceden soguk suda 1slati-
larak tuzu alinir.

Bu kofteyi tek basina sarma isi zor ol-
dugundan birka¢ komsu bir araya gele-
rek yardimlasirlar. Hem ev halkina hem
de misafire ikram edilmesi hayli makbul
olan bir yemektir.



MALZEMELER

3 su bardagi yarma

1 kg yogurt

1 avuc un

3-4 kagsik tereyag

1 tath kasigi (silme)
kirmizi pul biber

4-5 dis sanimsak, tuz

Bulama Kofte

HAZIRLANISI

Yarmaya tuz atip su ile yogurun. Findik
buytikliigiinde parcalara ayirarak ¢im-
dikleyin. Diger tarafta yogurt, 2 litre su,
bir avu¢ un, biraz tuzu iyice karistirin.
Ates tizerinde karistira karistira kaynatin.
Kaynamaya baslayinca icerisine kofteleri
ilave edin. Kofteler pisinceye kadar ara

ara karistirarak kisik ateste pisirin. Servis
tabagina sicak olarak alin. Arzu edilirse
tizerine eritilmis tereyagh kirmmzi pul
biber gezdirerek servis yapabilirsiniz.
Arzuya bagli olarak atesten alinmadan,
icine doviilmiis sarimsak katilabilir. Bir
tasum kaynatarak servise alin.



MALZEMELER

1 kg bildik

(kiigiik domates)
250 gr kemikli et
300 gr yagl
koyun kiymasi

2 su bardag piring
1 bas kuru sogan

1 yemek kasigi salea
2 yemek kasigt yag
maydanoz

tuz, karabiber

Bildik Dolmasi

HAZIRLANISI

Kiictik ve sert domatesleri yikayin ve ka-
paklar acarak iclerini oyun. Diger tarafta
piring, kiyma, kiictik kiip seklinde dog-
ranmis veya rendelenmis kuru sogan,
tuz, karabiber, domatesten c¢ikan icler,
salca ve dogranmis maydanozun hepsini
bir arada az su ilavesi ile yogurun. Ha-

zirlanan ici, dolmalik domateslerin i¢ine

* Bildik: Yumurta biiyiikliigiindeki domates.

doldurun ve kapaklarim kapatin. Ten-
cerenin dibine yikanmis kemikli et veya
kemikleri dizin.

Uzerine, hazirlanan dolmalar1 yerles-
tirin. Dolmalarin iizerine birer par-
ca tereyagl koyun. Sicak su ilavesi ile
kaynamaya baslayinca kisik atese alarak
pisirin.

Not: Kemikli et veya kemik yerine, et suyu da kullanilabilir. Baz1 ilgelerimizde i¢ kanisimina reyhan
da kangstinlir. Merkez ve ilcelerde bu dolma biber, patlican, asma yapragi ve bildik domates ile karisik
olarak ve icine piring yerine bulgur kullanilarak hazirlanir.



MALZEMELER

750 gr ispanak

2 su bardagi yarma

Y5 yarum su bardag orta
bulgur (koftelik)

2 kg yodurt

2-3 dis sanmsak

2-3 yemek kasigi
tereyagi

1 tath kasigr kirmizi pul
biber

tuz

Cacikli Kofte

HAZIRLANISI

Yarma, orta bulgur ve tuzu su ilavesi ile
yogurun. Yogrulan hamuru, nohut bii-
yiikliiglinde ¢cimdik yapin. Diger tarafta
bir tencereye 5-6 su bardagi su koyup,
icine tuz atarak kaynatin. Kaynayan
suya ¢imdiklenmis kofteler atarak pisi-
rin. Pisen kofteleri stizgece alin.

Ispanaklar ayiklayip, yikayip dograyin.
Kapakli bir tencerede su koymadan ki-
sik ateste oldiirtin. Tenceresinde sogu-
masint bekleyin.

Yogurdu genis bir kaseye alin, ezilmis
sarimsak ve tuz ile c¢irpin. Sogumus
kofteleri ve 1spanagi koyarak karistirin.
Genis bir servis kabina alin. Tereyag:
eriterek kirmiz1 pul biber koyun. Ates-
ten alinan koftelerin tizerine gezdirin.

Bu kofte dort mevsimde yapilir denil-
se de en ¢cok yaz mevsiminde pisirilir.
Ayrica semizotu (pirpirim) ve pancar
yaprag (pezzik) ile de aymi sckilde ha-

zirlanir.



MALZEMELER

10 adet celem

300 gr kryma

1 su bardagi piring

1 adet orta boy

kuru sogan

1 yemek kasigi
domates salcast

1 yemek kasigi

biber salcast

2 yemek kagigi tereyagi
2 yemek kagigi sii yag
tuz, kirmizi pul biber
maydanoz

Celem Dolmasi

HAZIRLANISI

Celemleri temizleyip yikayin. Dolma
oyacagl ile dibi agilmadan oyun. Su
dolu bir kaba koyun.

Diger tarafta kiyma, yikannus piring,
stvi yag, kiyilmis maydanoz, salca, kii-
ciik dogranmus kuru sogan, tuz, karabi-
ber ve kirmizibiberi bir fincan su ilavesi
ile yogurun. Ovyulan ¢elemleri, sudan
cikararak doldurun ve tencereye dizin.
Uzerine tereyagini parcalar halinde ko-
yun. Aralarindan goztikecek kadar sicak

su koyun ve tuz atip agir ateste pisirin.

Celem oyularak doldurulabilecegi gibi,
cok hafif haslanarak dilimlenip hazir-
lanan dolma i¢i ile yan yana, birbirine

®

yapistirtlarak tencerenin dibine dizilip
de pisirilebilir. Ya da yikanan ¢elem or-
tadan ikiye kesilir, ikisinin de i¢i oyu-
lur. Biri dolma i¢i ile doldurulur digeri
tizerine kapatilir. Icinden ¢ikan celem
parcalar1 tencerenin bosluklarina yer-
lestirilerek pisirilir.

Eski donemlerde celemin sifali bir bitki
olduguna inanan halk, bu bitkiyi bula-
bildigi donemde topraga gdomerek sak-
layip sezon boyu kullanirmuis. Corbasi,
pilavi, dolmasi ve sulu yemegi yapilarak
cesitli  sekillerde
Dolma yaparken eger kiyma yok ise

degerlendirilmistir.

kiymanin yerine haslanmis kahverengi
mercimek kullanildig1 olmustur.



MALZEMELER

500 gr orta yagh kiyma
1,5 ¢,ay bardag piring
2 bas kuru sogan

1 yemek kasig
domates salcast

1-2 yemek

kasigi tereyag

¥ cay bardagi swt yag
2 bag ebegiimeci

veya sigirdili

1 kg yogurt

2-3 dis sanmsak

tuz, karabiber
kirimiz pul biber
kryilmis maydanoz

Ebegiimeci ve Sigirdilinden
Etli Sarma

HAZIRLANISI

Otlar1 ayiklayip, saplarindan keserek
bol suda yikayip kenarh bir kabin icine
alin. Uzerine kaynar su dokiip agzini
kapatarak 5-10 dakika bekletin. Stizge-
ce alip soguk sudan gecirin. Diger ta-
rafta kiyma; yemeklik dogranmis kuru
sogan, yikanmis piring, tuz, sivi yag,
sal¢a, baharatlar ve kiyilmis maydanoz
ile yogurun. Hazirlanan i¢c malzemeyi,
aynen yaprak sarmasinda oldugu gibi
yapraklara tek tek koyarak yanlarini ka-

patip sarin. Tencerenin dibine, kesilen
yaprak saplarini koyup sarmalar1 yap-
raklarin tizerine dizin. Uzerine 3-4 cay
bardag: sicak su gezdirin.

Baski altinda, suyu cekinceye kadar
kisik ateste pisirin. Sonra dinlendirin.
Pismis sarmalar1 servis tabagina dizerek
alin. Uzerine sarimsakl yogurt dokiin.
Tereyaginda yakilmis kirmizi pul biberi

gezdirerek servis yapin.



MALZEMELER

15 kg kugsbasi et

V5 kg yagsiz kryma (iki
kez ¢ekilmis dana eti)
5-6 su bardagi orta
bulgur (koftelik

ince bulgur)

2 yemek kasig
domates salcast

2 yemek kagig

biber salcast

2 yemek kasigi erik eksisi
3-4 yemek

kasigi tereyag

1 bas kuru sogan
kirnizt pul biber
karabiber, tuz

Eksili Tiritli Kofte

HAZIRLANISI

Kusbast eti yikayarak bir tencerede ate-
se koyun. Et, saldign suyu cekince bir
kuru sogan soyup biitiin olarak ete ilave
edin. Biber ve domates salcas1 koyarak
bir iki kez karistirip suyu koyun, tuzu
atin, pismeye birakin.

Diger taraftan kiyma; orta bulgur ve
tuzu, az su ilavesi ile iyice Ozlesinceye
kadar yaklasik 25-30 dakika yogurun.
Hamuru, bezelere ayirin. Her beze elde
sitkim haline gelecek sekilde bir bucuk
findik buytikligiinde ¢imdikler atarak
yuvarlayin. Yuvarlanan kofteleri, 1slak
tabanli bir tabaga alin. Yuvarlama islemi
bitince, daha 6nce pisirilen etin pisme
derecesini kontrol edin.

Et pisip suyu yeterli geldi ise icerisine
yuvarlanan kofteleri koyun. Ezmeden,

kasikla dokunarak bir iki kere karistirip
koftelerin de pismesini saglayin. Etin
suyu azalmus ise kofteler karistirllmadan
ete sicak su ilave edin, kaynayan et suyu-
na kofteleri atin. Koftelerin de pismest
ile et suyunda eritilmis erik eksisini, pi-
sen yeme@in tizerine gezdirerek bir iki
tastm daha kaynatip ocaktan alin.

Doganschir ilgesinde 6zellikle Polat’ta
eksili tirithi kofte, digiinlerin basye-
meklerinden biridir.

Gelin, damadin evine geldigi zaman
kayinvalidesi tarafindan geline yedirilen
ilk yiyecektir. Zira bu kofteyi yiyen ge-
linin ilk cocugunun erkek olacagi inan-
c1 yaygindir. Clinkii erkek cocuga ¢ok
deger verilir.



MALZEMELER

yeterli miktarda patlican,
biber, salatalik kurusu
200 gr salamura iiziim
yaprag (aksamdan suya
konarak tuzu ¢ikanlmis)
2 su bardagu irinti bulgur
veya pilavlik bulgur

1 su bardagi piring

4-5 bags kuru sogan

3 yemek kasigi domates
salgast (iki kasik ic
harcina, bir kasik suyuna)
1.5 yemek kasigi erik
eksisi (bir kasik

i¢ harcina digeri suyuna)
2 yemek kagigi tereyagi

2 yemek kasigi swiyag

2 yemek kagigi kuru nane
tuz, karabiber

kirnizt pul biber, reyhan

Erik Eksili Yavandan
Kiilah Dolmasi

HAZIRLANISI

Soganlari, yemeklik olacak sckilde dog-
rayin. Bir tencerede siv1 yag ile pembe-
lestirin. Salca, erik eksisi ve tuz koyup
karistirarak bulgur ve pirinci ilave edin.
Bir bucuk su bardagi sicak su koyup
pilav gibi pisirin. Atesten alinca tuzu
kontrol edin. Nane, reyhan, kirmizi pul
biber ve karabiber koyup karistirin.

Diger tarafta, ayr bir tencerede su kay-
natin. Kuru kiilahlardan 6nce salataligs,
kaynayan suya salin. Yumusayinca kev-
gir ile alarak soguk suya atin. Ayni suya
biber ve patlicanlar1 da atarak haslayip

soguk suya alin. Bol su ile yikayarak
stizgecte stizdiirtin.

Hazirlanan ic harc ile sebzeleri karisik
olarak sarin. Dikkat edilmesi gereken
sey, kiilahlar kiiciikse biitiin doldurul-
masi, biiylikse yirtilip sarilmasidir. Bu
kiilahlar1 tencereye dizin.

Sicak suyun igerisinde ezilmis erik eksi-
si ve salgay1, sarmalarin tizerine dokiin.
Uzerine bir baski koyun. Once harly,
sonra kisik ateste 1 saat pisirin. Dinlen-

dirip sicak olarak servis yapin.
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MALZEMELER

1 kg ¢ig kdftelik kiyma
(dana eti, yagsiz ve iki
kere ¢ekilmis olmali)

1 kg bulgur (¢ig koftelik
orta bulgurun incesi)

2 biiyiik bas kuru sogan
1 bas sanimsak

100 gr domates salgas
50 gr biber salcas

(aci olan)

30 gr ¢ig kofte baharati
20 gr toz kirnizibiber
2 yemek kasigr tuz

2 yemek kasigt nar
veya erik eksisi

1 limon (parcalanarak
kabugu ile koyulur)

1 adet domates,

1 demet maydanoz
200 gr yesil sogan
biraz swi yag

Etli Cig Kofte

Yere sofra bezini serin. Yoguracak kisi
basroldedir. Bu kisi minderde oturur-
ken, buna malzeme getirip gotlirmek
icin baska bir kisi bulunur. Cig kofte
legenini yere koyarken altini besleyin.
Legenin hareket etmemesi i¢in legeni-
ni altina birkac kat orti serilir. Legene
once bulgur, rendelenmis veya cok ince
dogranmis kuru sogan koyun. Bulgur
ile sogam elde ovalayarak sogani iyice
yedirin.

Diger taraftan bir kase icerisinde do-
mates, biber salcasi, tuz, baharatlar, nar
veya erik eksisi, limon dilimlerini, biraz
s1v1 yag, ¥4 cay bardagi su ile ezin. Bul-
gura, yapilan harc ilave ederek yogur-
ma islemine devam edin. Bulgur iyice
ezilince eti koyun. Et ile bulgur macun
gibi oluncaya kadar devam edin. Limon
parcalarini icinden alin. Tadina ve tu-
zuna bakin. Gerekli lezzeti bulunca

el

ince kiyilmus yesil soganin yapraklarim
ve maydanoz katarak yogurun. Sogan
ve maydanozun sadece yaprak kisimla-
11 katilir. Servis tabaklarina sikarak alin.
Bol yesil salata, ayran, limon ve ince
lavas eckmegi ile servis yapin. Cig kof-
tenin olgunluk derecesi agza alinarak
anlasilir. Eger dise bulgur degmiyorsa,
olmustur.

Bu kofte Malatya’da 6gle veya aksam
yemekleri yerine yenen bir yiyecek de-
gildir. Aile fertlerini ve yakinlarinm bir
araya getiren ya da misafire 6zellikle ik-
ram amach yapilan, kisin daha ¢ok ye-
nen bir ara 6giin yiyecegidir.

Kofte yenirken icilen ayrana glintimiiz-
de siskinlik yapmamasi i¢in maden suyu
karistirilir. Uzerine cay icilir. Kofte eti-
nin limon ile bulusturulmasinin nedeni
ise etin bakterilerinin limon suyunda
Slmesini saglamaktir.






MALZEMELER

Ic Malzemesi

500 gr yagh kiryma
(et, yagsiz ise 100 gr
kuyruk yagi cektirilerek
karistirilir)

1 biiyiik bas sogan

2 su bardagi bas bulgur
Y5 su bardagi piring

1 yemek kasig
domates salcast

1 yemek kagsig

biber salcas

tuz, karabiber

kirnizt pul biber
reyhan, kiyilmig
maydanoz

Diger Malzemeler

3-4 adet diizgiin patlican
6-7 tane dolmalik biber
1-2 yemek kasigt
domates salcast

8-10 tane kiiciik domates
2-3 yemek kasigi tereyag
3-4 tane kabak

6-7 yemek kasigi tereyag

tuz ve su

Etli Biber, Domates, Patlican
ve Kabak Dolmasi

HAZIRLANISI

Yikanmis kemikleri tencereye koyup
yagla cevirin, salcasimi koyup su ilave
ederck normal boyutta bir tencerede
1,5-2 saat, dudukli tencerede 30 daki-
ka pisirerek salcali et suyu cikarin.

Patlican, biber ve domatesleri yikayin.
Patlican ve kabag1 5-6 cm uzunlugun-
da kesin ve iclerini oyun. Biberleri de
oyun. Domateslerin iclerini cay kasig
ile ¢ikartip hamura dograyin.

Sebzeleri tereyaginda nar gibi kizartip
bir tabaga alin. Domates hari¢. Kizaran
sebzeleri sogumaya birakin. Bu arada
1 bas kuru sogani, kiictik kiiciik dog-
raymn. Cukur, genis bir kapta soganla
birlikte kiyma, bulgur, yikanmus piring,
salcalar, tuz, baharatlar, kiyilmis may-
danoz ve reyhani az su (bir fincan kadar)
ile iyice yogurun. Hazirlanan sebzelerin
iclerini, tek tek doldurup bir tencereye
diizgiince dizin. En tste bir sira doldu-
rulmus domatesleri yerlestirin. Uzerine
bir tabak ters cevrin.

Hazirlanan et suyunu, kaynar halde iken
dolmalarin tizerine bosaltin. Et suyu-

nun miktar: dolmalarin arasindan gorii-
necek kadar olmalidir. Once harh, kay-
namaya baslandiktan sonra kisik ateste
yaklasik 1 saat pisirin. Atesten alinan
dolma tenceresinin kapagimi a¢gmadan
en az 30 dakika dinlendirin. Tencereyi
kendinden genis ve biraz ¢ukurca olan
bir tepsiye ters ¢cevirerek bosaltin. Daha
sonra servis yapin.

Etli karisik dolmayi; cacik, ayran ve ho-
saf ile servis yapin. Etli dolmalar, karisik
olarak yapilabildigi gibi, tek tek yaprak
ilavesi ile de yapilabilir. Sebze agirhigina
gore isim alir.

Malatya (yaz mevsiminin) sebze dolmala-
rini diger yorelerin dolmalarindan ayiran
en 6nemli 6zellik, sebzelerin tereyaginda
kizartilmast ve i¢ harcinin bulgur agirhik-
I1 olmasidir. Yemegin baharatinda kulla-
nilan reyhan ve pul biber ise Malatya’ya
ozgtidiir. Dolma ile yogurt tliketimi
sonradan girmistir. Malatya’daki yemek
aliskanliklarinda yogurt; genelde yogurt
olarak degil, ayran veya cacik yapilarak
tiiketilmektedir.



MALZEMELER

500 gram yagsiz kryma
500 gram koftelik
bulgur (siimiid)

1 ¢orba kasigi kirmizi
pul biber (isot)

1 adet kuru sogan

2 ¢orba kasigi reyhan
tuz

Etli Killor

HAZIRLANISI

Kuru sogani ince kiip seklinde dogra-
yin. Igerisine reyhan, tuz ve isot koya-
rak iyice ovun (Boylece soganin ezil-
mesi saglanir). Kiyma ve simid ilave
edin. 15-20 dakika kadar cok az su ala-
rak yogurun. Hamurdan yumurta bii-
yiikliigtinde pargalar alarak sekillendi-
rin. Hamuru, 6nce yuvarlayin sonra da
bastirarak daire sekli verin. Sekillenmis

hamura killor ad1 verilir. Killorlar sicak
sacin, mangalin lizerinde ya da teflon
tavada yagsiz olarak pisirin. Sicak olarak
servis yapin. Killorlar istenirse ¢irpilmis
yumurtaya bulanarak sivi yagda kizarti-
larak pisirilebilir. Bu yemegin tarifinde
ilgeleri birbirinden ayiran en 6nemli
ozellik, etin bulgurdan daha cok veya
az kullamlmas ile ilgilidir.

* Isot: Kirmuzi pul biberdir. Evlerde hazirlanr. Yetistirilen aci siis biberleri toplanir, kurutulur ve
tohumlarnndan aynlarak ovalanir, buna isot adi verilir.



MALZEMELER

500 gr yagsiz kiyma
500 gr koftelik bulgur
(ince bulgur veya siimiid)
1 yemek kasigi un

2 yemek kasigi
domates salcast

1 yemek kasigt
Malatya’ya 6zgii
yapilmis kirmizi

foz biber

2 tane kuru sofan
3-4 yemek

kasig tereyag

2 ¢orba kasigi reyhan
(kuru toz halinde)

tuz

Etli Lolik

HAZIRLANISI

Bir legenin igerisine kiip seklinde dog-
ranmis 1 kuru sogani; reyhan, tuz, un
katip iyice ovarak ezin. [cerisine bulgur
ve kiyma koyarak su ilavesi ile yarim
saat yogurun.

Misket biiytikliigiinde parcalara ayira-
rak yuvarlayin. Islatilmis tabaga koyun.
Kofteleri tabaga koyarken yapismamasi
icin sslatihn. Diger tarafta tencerede yag:

eritin, kiip seklinde dogranmis kuru so-
gan1 pembelestirin. Icerisine salca, kir-
mizi pul biber, reyhan katarak 1-2 kez
cevrin. 4-5 su bardag su ilave edin, kay-
namaya birakin ve su kaynayinca tuzu
atin, kaynamaya birakin. Hazirlanan
kofteleri, tencereye atin. 10 dakika pi-
sirdikten sonra atesten alin, sicak olarak

Servis yapin.

* Reyhan: Malatya’da yaz kis olduk¢a fazla kullanilir. Yazin kurutularak ovulur. Sap ve ¢opleri

ayiklanir.

* Lolik: Hazirlanan kdftelere verilen isimdir.



MALZEMELER

300 gr yagh, iki kere
cekilmis kiyma

100 gr cekilmis
kuyruk yag

3 su bardag

orta bulgur (kiftelik)
2-3 tane kuru sofan
2 sap yesil sofan

5-6 dal maydanoz

2 tane domates
400 gr salamura yaprak
(aksamdan islatilip
tuzu alinmis)
kirnizi ve karabiber
salca, tuz

reyhan

Etli Yaprak Sarmasi

HAZIRLANISI

Legen veya tencereye bulgur, kuyruk,
kiyma, kiip seklinde dogranmis kuru
sogani, ince dogranmis maydanoz ve
taze sogani, rendelenmis domates, sal-
ca, tuz, kirmizi ve karabiberi koyun ve
reyhan ilavest ile biraz suluca yogurun.
Yapragi ti¢ veya dorde bolerek bir par-
magin bogumunu ge¢meyecek sekil-
de i¢ koyarak yanlarim kapatip sarin.
Genisce bir tencerenin dibine yaprak
serin. Ortastm1 bos birakarak sarilan
yaprak sarmalar1 etraflica yerlestirin.
Ortasinin bos birakilmasinin amaci ise

sarmalar pistigl zaman ezilmeden alin-
masint saglamaktir. Sarmalarin tizerine
bir par¢a kuyruk yag: koyup bir tabak
ters ¢evrin. Sicak su ve tuz koyarak pis-

meye birakin.

Yaprak sarmasi, bir yapragin li¢ veya
dort pargaya ayrilmast ile kiiciik kiiciik
sarilarak olusturulan bir sarma seklidir.
Bu 6zelliginden dolay1 bu yemegi ya-
pan kisi mutlaka komsu hanimlardan
yardim alir. Arapgir yapragi ince ve
mayhos oldugu i¢in tercih edilir.



MALZEMELER

2 su bardagi yarma

1 su bardagi orta bulgur
2 yemek kasigi un
250 gr yagsiz kiryma
2 yemek kasig siimiid
veya irmik

tuz, karabiber

2,5-3 kg yogurt

2-3 yemek

kagigi tereyag
kirmizi pul biber

1 su bardag

kahverengi mercimek

Etli, Yarmali ve
Mercimekli Kofte

HAZIRLANISI

Yarmaya; orta bulgur, un, tuz ve su ilave
ederck yogurun. Nohut biytkligiinde
parcalara ayirarak yuvarlaym. Mercime-
gi ayr1 bir yerde haslayarak stiziin. Kof-
teleri, 8 su bardagi civarinda kaynayan
tuzlu suda haslayin. Kiyma, stimiid ve
nohut ilavesi ile yogurun. Nohut bii-

yiikliiglinde yuvarlayin ve tereyaginda
kizartin. Kirmizi pul biber ilave edin.
Yogurdu ezin ve i¢ine doviilmiis sarim-
sak katin. Kofteye, haslanmis mercimek
ve yogurt karistirin. Servis tabagina alin,
tizerine yagda kizartilmis kofteli kirmiz
pul biber dokiin ve servis yapin.



MALZEMELER

3 su bardagi yarma

1 kiiciik lahana

4-5 bas kuru sogan

1,5 kg yogurt

1 yemek kagsigi erik eksisi
1 yemek kasigi kef

2 yemek kasigi un

3-4 yemek kasigi
tereyagi

Hircikli Eksili Kofte

HAZIRLANISI

Lahana koftesinde oldugu gibi lahanay:
haslayin. Iki parmak eninde seritler sek-
linde kesin. Yarmayi; tuz ve su ilavesi
ile yogurup, kesilen lahananin iizerine
azar azar koyun. Lahanayi, uclart acik
olarak hamura iki kez dolanacak sekilde
sarin. Bir tencereye muntazam bir se-
kilde dizin. Uzerine bir tabak kapatin
ve tuz atin. Kef ve erik eksisini, sicak
suda ezerek lizerine bosaltin ve pisme-
ye birakin. Diger tarafta un ile yogur-
du iyice ¢irpin. Bir su bardag: su ilave
ederek karistira karistira kaynatin. Pis-
mekte olan koftenin {izerine bosaltin.
Kofteyi yogurtla iyice pisirin. Sogan-
lar1, yemeklik olarak dograyin ve yagla

* Kef: Tereyag ile unun kavrulmus hali.

kavurun. Pisen kofteleri servis tabagina
bosaltip yemegin suyundan 2-3 kasik
sogana karistirarak, servis tabagindaki
koftenin tizerini siisleyecek sekilde her
tarafina dagitin. Ilik veya soguk olarak
servis yapin.

Bu yemek yapilirken genellikle laha-
na sarmasindan artan lahana kullanihr.
Ya da hamur ¢imdik yapilip lahanalar
dogranarak icine karistirihir. Bu yemek,
adin1 i¢cindeki lahanadan alir. Yemegin
icindeki lahana, diizglin olmayan yap-
raklarin kullanilmayacak yerleri oldu-
gundan bu adi alir. Malatya da pagavra
gibi olan kumas atiklarina hircik veya
¢aput denir.
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MALZEMELER

2 su bardagi yarma

5 kg ispanak

1 su bardag

kahverengi mercimek
3-4 bas kuru sofan

3 yemek kasigi tereyag

1 yemek kagigt

domates salcast

2 yemek kasigi erik eksisi
1-2 yemek kasig kef

Ispanakli Eksili Kofte

HAZIRLANISI

Soganlar1 yemeklik olacak sekilde dog-
rayin. Genis bir tencerede yagla birlikte
kavurun. Uzerine sulandirilmis salca
ilave edin. Yagla biraz ¢evirdikten sonra
lizerine 7-8 su bardagi su koyun. Ayik-
lanmis mercimek de ilave ederek kapag:
kapatip haslanmaya birakin.

Diger taraftan yarmayi; tuz ve su ilavesi
ile yogurarak bir hamur yapin. Nohut
buyiikliiginde yuvarlayin. Pisen mer-
cimege tuzla birlikte ilave edin. Erik
cksisi koyup, kofteler pisince ayiklan-

mus, ytkanmis, dogranmus ispanaklar
ilave edin. Kef kanstirarak koftelerin
tam pismesi ile atesten alip sicak olarak
servis yapin.

Bazi ilgelerde bu yemek sal¢a kullanil-
madan pisirilir. Corbalarda oldugu gibi
atesten almmadan 6nce 2 kg yogurt,
bir kasik unla karistirilarak kofteye ka-
tilir. Sogan, yagla ayr1 bir kapta kavru-
lup pisen yemegin tizerine de gezdirilir.
Genelde yesil veya kuru soganla birlikte
yenilir.
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MALZEMELER

(50-60 adet kdifte icin)
I¢i Icin

300 gr orta yagh

dana kiymasi

300 gr koyun kiymasi
400 gr margarin

3 yemek kagigi tereyadi
1,5 kg kuru sogan
arzu edilirse

5-6 dal maydanoz

1 tatl kasig karabiber
tuz

Dt Icin

600 gr koftelik, yagsiz
iki defa cekilmis kryma
(kryma hayvanin kash
kismindan alinir)

800 gr orta boy bulgur
veya 3 dolu kdse

ince bulgur

tmz, su

Icli Kofte
(Dolma Kiifte,

HAZIRLANISI

Kiymayi, bir ¢ay bardag: su ve bir ye-
mek kasig1 tuz ile tavada ocaga koyun.
Burada kullamlan kiyma, dana ve ko-
yun etinden olusan i¢ malzemedir.
Kiymanin suyunu c¢ektirin ve kendi
yaginda kavurun. Atesten alip soganlar
kiip seklinde dograyin.

Margarin ile ayn bir tavada agik pem-
be renkte kavurun. Icerisine kavrulmus
kiyma karistirarak 5- 6 dakika sogan ve
kiymayt birlikte cevrin. Icine tereyag
koyun, ocaktan alin.

Biraz karabiber kanstirin. Sogutarak,
donmaya yakin bir hal alinca kullanin.
Eger 6nceden ayarlanmus bir yemek ise,
bu i¢i bir giin nceden ya da aksamdan
hazirlamanin yarar1 vardir.

Isli Kofte)

HAMURUN HAZIRLANISI

Iki kez cekilmis dana kiymasini legene
koyun. Tuz, bulgur ve su ilavesi ile sa-
kizlasincaya kadar (yaklasik 45 dakika)
yogurarak elde edilen hamuru, 1,5 yu-
murta bityiikliigiinde parcalara ayrn.

I¢leri oyularak 6nceden hazirlanan kiy-
mali i¢ten, oyulan hamurun i¢i dolana
kadar doldurun. Agizlarini kapatin.

Islatilmus tepsiye yan yana tek sira olarak
dizin. Kaynayan tuzlu suda haslayarak
servis yapin.

Bu kofte suda haslanarak yenilebildigi
gibi buharda haslanarak veya suda hasla-
nip tereyaginda kizartilarak veya istenirse
yumurtaya bulanip tereyaginda kizartila-
rak da servis yapilabilir.

Not: Dogansehir ve Polat’ta icli kéftenin hamuruna rendelenmis sofan konur ve Malatya merkezin-
deki hazirlamisina gore daha iri ve uzun oldugundan dolay: seklen ayricalik gosterir. Koftenin oyulma
islemi isaret parmag ile yapilir.




MALZEMELER

Y5 kg kabak
(mevsimine uygun
olan her tiirlii kabak
kullanilabilir)

2 su bardagi yarma
2 kg yogurt

2-3 dis sanmsak

2 yemek kasigi tereyad
Y5 su bardag
kahverengi mercimek
1 tath kasig
kirmizibiber

tuz

Kabakli, Mercimekli
ve Yogurtlu Kofte

HAZIRLANISI

Yarmayi, tuz ve su ilavesi ile yogurun.
Yogurulan hamuru, nohut biyiik-
ligiinde ¢imdikleyin (yuvarlamadan
hamuru parcalara ayirarak gelisigiizel
sekillendirme). Diger taraftan ayiklan-
mus, yikanmis mercimegi, icine su ko-
yarak haslaymn. Kabaklart kaziyin veya
kis kabag ise kabuklar1 soyun, yikayn,
kusbasi seklinde dograyin. Bir tencere-
ye 5-6 bardak su koyup, icine tuz atin.
Kaynamaya baslayinca kofteleri koyun.
Birka¢ tasim kaynadiktan sonra koftele-
rin icine kabaklar atarak ikisini birlikte
pisirip (kofte ve kabak siiziilmeden suyu
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en fazla bir bardak kadar kalir), iliklas-
tirin. Ayr bir kapta yogurt ile ezilmis
sarimsak ve haslanmis mercimegi karis-
tirin. Ihiklastinlmis kofteyi, cukur ser-
vis kabina alin (legen veya terpos gibi),
hazirlanan yogurtlu karnisimi iizerine
dokiip karistirin. Uzerine tereyaginda
yakilmis kirmizibiber gezdirin.

Koftenin lezzetini artirmak isteyen-
ler, icine konulacak kabag: tereyaginda
kizartip kullanabilirler. Bu kofte dort
mevsimde yapilabilir. Ancak yaz sicak-
larinda kurtaric1 bir koftedir. Kuru so-
ganla birlikte yenir.



MALZEMELER

2 su bardagi yarma

2 su bardagi orta bulgur
4 yumurta

1 bas kuru sogan

1 demet maydanoz
tuz, karabiber
kizartmak icin

tereyagi

veya swi yag

Keloglan Ko6ftesi
(Yavandan Yumru Kofte)

HAZIRLANISI

Yarma, bulgur, tuz, karabiber, ince dog-
ranmis kuru sogan ve maydanozu su
ilavesi ile iyice yogurun. Ceviz bityiiklii-
glinde sikimlar yaparak yuvarlayip hafif-
ce bastirin. Kaynamakta olan tuzlu suda

haslaymn. Haslanan kofteleri, bir stizgece
alin ve stiziin. Cirpilmis yumurtaya bu-
layarak kizgin yagda kizartin. Servis ta-
bagina alip sicak olarak tursu, ayran, yesil
sogan, salata, hosaf'ile servis yapin.



MALZEMELER

yarim kg kuyruk yag
(kiigiik kusbasi
halinde dogranms)

2 su bardagi orta bulgur
1 demek maydanoz

2 yemek kagig
dolusu reyhan

1,5 yemek kasigi
kirmizi pul biber

1 tath kasigi
karabiber, tuz

1 su bardagindan

1 parmak eksik un

Kikirdakli Kofte

HAZIRLANISI

Kuyruk yagini par¢a halinde alin. Cok
ince kusbasi seklinde dograym. Tava-
da ates tizerinde eriterek tamamen yag1
cikarin. Kizgin yagin icinde kalan eri-
meyen yag tortularim siitli kahveren-
gi rengini alincaya kadar kavurun ve
stiztin. Stizgecte kalan kavrulmus yag
parcalarina kikirdak denir. Kikirdaklari,
sogutup havanda doviin.

Diger tarafta 2 su bardagi bulguru kay-
nar su ile islatarak tizerine kapak ka-
patip yumusatin. 20-25 dakika sonra

acin. Icine kiyilmis maydanoz, reyhan,
kirmizi pul biber, karabiber, tuz, un ve
ezilmis kikirdak ilavesi ile 10-15 daki-
ka kadar yogurun. Yogururken gere-
kirse cok miktarda su kullanin. Hamur
birbirini tutunca, hamurdan 1,2 ceviz
buyiikliiglinde parcalar kopararak yu-
varlayin. Kaynayan suyun tizerine ko-
nan stizgece yuvarlanan kofteleri dizin,
kapak kapatarak 10-15 dakika benmari
usulii pisirin. Karisik salata ve tursu ile
sicak servis yapin.

* Benmari Usulii Pisirme Teknigi: Tencerede kaynayan suyun tizerine oturtulan siizgecin icerisin-

deki yiyecegin buharda pisirilmesidir.
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MALZEMELER

1 kdse yarma

1 ¢ay bardag

orta bulgur

tuz, karabiber

1 ¢ay barday
haslanmis nohut

1 ¢ay bardag
kahverengi mercimek
1 kdse kesilerek
kurutulmus pathcan
3-4 yemek kagik tereyagi
2 yemek kasigi
domates salcast

2-3 bag kuru sofan

Kis Gadilisi

HAZIRLANISI

Pathicanlar1 yikayip bir tencereye ko-
yun. Su ilave ederek haslayin. Yumusa-
yinca stizerek soguk suda bekletin.

Ayr bir tencereye soganlari, kiip sek-
linde dograyin. Yag ile birlikte sarartin.
Salgasim koyup bir iki kez karistira-
rak 8-10 su bardag: su ilave edip tuzu
atin. Ayiklanmus, yikanmis kahverengi
mercimekleri, hazirlanan suya katarak
pisirin. Bu arada yarmayi; orta bulgur,

tuz, 1lik su ilavesi ile yogurun. Findik
buyiikliginde cimdikler atin. Pismek
tizere olan mercimege kofteler ve has-
lanmis nohut ilave edin. Yemegi pisir-
meye devam edin. Sudaki pathicanlan
yikayarak, pisen yemegin i¢ine atin.
Tiim malzemeleri, kofteler yumusayin-
caya kadar beraber pisirin. Tuz kontrolii
yapin. Karabiber ile sicak olarak servisi
yapilan bir kis yemegidir.



MALZEMELER

2 su bardagi basbulgur
(pilavhik)

1 yemek kasigi un

2 kg yogurttan yapilmis
ayran (8 bardak)

2 yemek kasigi tereyagi
3—4 dis sanmsak

150 gr kryma

kirnizt pul biber, tuz

i,
i ——————

Mahir Kofte

HAZIRLANISI

Bulguru; tuz, un ve su ile yogurun. Yo-
gurulan hamuru, findik biytkligiinde
yuvarlaymn. Diger tarafta kiyma ve tuzu
tereyaginda kavurun. Icine pul biber
ilave edin. Bir tencerede ayrani, ocaga

K = ,/’{?.:

koyun ve kanstirarak kaynatin. Kay-
nayan ayrana kofteleri atarak pisirin ve
servis tabagina alin. Bu arada i¢ine d6-
viilmiis sarimsak karistirin. Uzerine de
krymali sos dokiin.



MALZEMELER

(Altr kisilik)

6 tane orta boy kuru sofan
2,5 su bardagi orta bulgur
1 tam ve Y su bardag
kahverengi veya

kirmizi mercimek

5 su bardagi su

2 yemek kagsigi

domates salcas

1 yemek kasigi biber salgasi
1 ¢ay bardag zeytinyag
2-3 yemek kagigi tereyad
1-2 yemek kasig pul biber
1 tath kasig kinryon

1 tath kasig

¢igkdftelik baharat

1 demet maydanoz

5-6 dal yesil sogan

1 bag samut

(salamura dereotu)

Mercimekli Cig Kofte

HAZIRLANISI

Mercimegi ayiklayin ve yikayin. 5 su
bardag: su ile haslayin. Haslanan mer-
cimege bulgur ve tuz ilave ederek ka-
ristirin. 3-5 dakika kisik ateste pisirin.
Ocaktan alin, 30 dakika agz1 kapali bir
sekilde dinlendirin. Soganlar kiip sek-
linde dograyin. Zeytinyag: ile pembe-
lestirin. Daha sonra tereyagi ve salga

ilave edin. Atesten alin. Baharatlarim
kattiktan sonra dinlenmis bulgura ka-
ristirm. Bir bardak suyun birazini i¢ine
koyarak, birazini da eli 1slatarak yogu-
run. Dogranmus yesillikleri ve samutu
katin. Bir iki dakika tekrar yogurun.
Sikim yaparak sekil verin. Servis taba-
gina alin.
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MALZEMELER

1 tane sarmalik lahana
500 gr yagl kryma
2,5 su bardag bas bulgur
6 tane kuru sogan

(2 tanesi icine

4 tanesi aralarina)

3 yemek kasigi salca

(1 kagik icine,

1 kasik soganina,

1 kagik et suyuna)
tuz, karabiber

reyhan, pul biber

4 yemek kasigi tereyag
bir miktar ince

kryilmis maydanoz

Suyunun Malzemesi
5 kg dana pogiik eti
veya kemikli et

1 yemek kasigi salea
tuz

Lahana Sarmas1 (Nahna Kiiftesi)

HAZIRLANISI

Lahana alinirken yerli mali ve ortasi yu-
musak olan1 tercih edilir. Lahana yap-
raklarim ezmeden, tepeden keserck tek
tek ayirin. Yapraklan yikayin. Kaynar
suda 1-2 dakika haslayin. El ile kontrol
edildigi zaman saten kumas gibi kay-
ganlasir. Haslanan yapraklar, kevgir ile
soguk suya alip hafif sikkarak ¢ikardiginiz
yaprag kofte uzunluguna gore keserek
stizgece alin. Keserken Once ortadaki
ana damart ¢ikarin. Ana damarlar ya
saran kisiler tarafindan yenir ya tursuya
atilir ya da salata olarak tiiketilir.

Diger tarafta 4-5 tane kuru sogani halka
olarak dograym. Tavaya koyun. 2 kasik
tereyagl ve arzu edilirse azicik sivi yag
karistirin. Sararan soganlari, 1 kasik sal-
ca ile ¢evirip atesten alin. Daha sonra
bir legene kiyma, bulgur, rendelenmis
2 bas so@an, tuz, kara ve kirmizi pul
biber, reyhan, maydanoz, sal¢ay1 az su
ilavesi ile yogurun. Cok yumusak ol-
mayan bir hamur hazirlayin.

Yemegin pisecegi tencerenin dibine,
kesilen kalin lahana damarlarini koyun,
sarilacak lahanayr acin. Ceviz biiyiik-
ligiinde hamur pargas: i¢ine koyup iki
ucu acik olarak sarm. Sarma yaparken
lahana hamurun tizerinde iki kez cevi-

rip el ile koparin. Sarmalan avug i¢inde
sikarak parmak izleri sarma lizerine ¢i-
kacak sekilde sikistirin. Bu sekilde ha-
zirlanan sarmalar tencereye dizin. Her
sira tamamlandiginda aralarina kavrul-
mus salcali sogan serpin. Sarmalar ta-
mamlaninca dagilmadan pismesi icin
lizerine bir baski koyun.

Bu arada suyu hazirlayin. Pociik eti
veya kemikli eti yikayarak tencerede
suyu cektirin. Yag ve salcasim koyun
ve tuz atin. Sicak su ilavesi ile etler yu-
musayincaya kadar pisirin. Etin suyunu
stiztin. Etleri, koftelerin tizerine dizin.
Et suyu koftelerin arasindan gortiniin-
ceye kadar ilave edin. Once harli, daha
sonra kisik ateste 1-1,5 saat kadar pisi-
rin. Dinlendirildikten sonra tencerenin
kapagini a¢in, tizerindeki kemikli etle-
11 bir tabaga alin. Tenceredeki kofteyi
tepsiye ters ¢evrin. Alman kemikli et
veya pociikleri, koftelerin tizerine di-
zin. Karabiber serpip sicak olarak servis
yapin.

Bu kofte Malatya da nahna kiiftesi adim
alir. Tursu ve ayran ile yenir. Kis mev-
siminde cok yapilan bir yemektir. Glin-
litk yemeklerde, ziyafetlerde, bayram ve
cenaze yemeklerinde yapilir.



MALZEMELER

1 kg tercih edilen yaprak
2 bas kuru sogan

3 yemek kagigi salga
(bir kasik icine,

2 kagsik suyuna konur)
500 gr orta yagh

koyun kiymast

1,5 su bardag: piring
1,5 su bardagi bas bulgur
1 demet maydanoz

3 yemek kasigi tereyadi
tuz, karabiber

kirnizt pul biber
reyhan

Pazi1, Findik Yapragi, Asma Yapragi,
Ayva Yapragi, Ebegiimeci ve Sigirdilinden

Etli Sarmalar

HAZIRLANISI

Once yapraklar dizerek bir kaba koyun,
lizerine az tuz atarak kaynar su dokiin.
Agzim kapatarak bir stire bekletin. Yap-
raklarin rengi degisip yumusayinca su-
dan, ezmeden sikarak cikarin. Yaprak
sert ise 1-2 dakika daha haslayin.

Diger tarafta kiyma, piring, bulgur, ki-
yilmis maydanoz, rendelenmis sogan,
tuz, karabiber, reyhan, pul biber ve sal-
canin hepsini karistirarak az su ile yogu-
run. Yapragin ortasina konan i¢, parmak
ile hafif uzunca yayihr. Once yapragin
kenarint ice dogru kapatin, elde ¢evire-
rek sarma sekli verin. Tencerenin dibi-
ne kemigi yayin tencere ve sira ile yer-
lestirin. Uzerine 1s1ya dayanikli bir tabak
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cevirin. Salcali et suyu varsa kullanin,
yoksa tereyag eritin, sal¢a ile karistirin
ve su ilavesi ile kaynatip tuzu atin. Kay-
nayan suyu, sarmalarin tizerine bosaltip
kisik ateste pisirin.

Dinlendirilen tencereyi, bir legen veya
tepsiye ters ¢evirerek servise hazirlayin.
Yerken arzu edilirse sarimsakli yogurt
kullanin. Pul biber, ilcelerde ve mer-
kezde evde yapilmis olarak bulunduru-
lur ve kullanilir.

Sarilacak yaprak ebeglimeci veya sigir-
dili ise pismis sarmalar servis tabagina
alindiktan sonra tizerine sarimsakli yo-
gurt dokiiliip, tereyaginda yakilmis pul
biber gezdirilir.



MALZEMELER

5-6 adet kuru sogan
1 kg asma yaprag

(tevek)

2 su bardagr bas bulgur
(pilavlik bulgur)

1 su bardag: irinti (yoksa
bas bulgur

ile tamamlanir)

5 kg orta yagh kiyma

1-2 yemek kasig
domates salcast

2 yemek kasigi erik eksisi
reyhan, tuz, nane,
kiyilmis maydanoz
(istenilen miktarda)

3-4 yemek kasig

tereyagi veya st yag

Pat Kofte

HAZIRLANISI

Yapraklar salamura ise suda bekleterek
fazla tuzunu alin. Taze ise bir tencereye
koyup; biraz tuz atip, kaynar su doke-
rek kapak kapatip yapraklar sarartin.

Diger taraftan kuru soganlar1, yemeklik
dograyin. Yag ile atese koyun. Sogan-
lar sararinca kiyma ve tuz ilave ederek
kiymay1 sogan ile 6ldiiriin. Sal¢a ve bul-
guru koyup birka¢ kez ¢evirin. 1,5 su
bardag: sicak su ilave ederek pilav gibi
pisirin. Atesten alin, icine arzuya gore
reyhan, nane, kiyilmis maydanoz, kara
ve kirmizi pul biber atin.

Etli yaprak sarmasi gibi yapraklara bir
bir i¢ koyarak normal sarmadan az daha
dolgun sarin. Sarmalan bir tencereye

dizin. Sarma islemi bitince 2-3 su bar-
dag1 sicak suyun icinde eritilmis olan
erik eksisini, sarmalarin {izerine gezdi-
rin. Uzerine bir tabak ters cevrin. Once
harli, daha sonra kisik ateste yaklasik
50-60 dakika pisirin. Pisen yemegi din-
lendirin.

Daha sonra tencereyi servis kabina ters
cevrin. Sicak olarak servise c¢ikarin.
Tursu, salata, hosaf, ayran, kuru soganla
servis yapin. Pat kofte, evde taze kiyma
olmadig1 zaman kishik kiymadan da ici
hazirlanabilen bir yemektir. Sarmalar
biraz irice oldugu i¢in adina pat kofte
denilmistir. Irinti bu yemege ayr bir
lezzet verir.



MALZEMELER

2 su bardagi yarma

2 yemek kasigi salca

4 yemek kasigi tereyagi
2 adet patlican

3 adet domates

2-3 tane yesilbiber

1 orta boy kuru sogan

Patlicanli Kofte

HAZIRLANISI

Yarmayi, tuz ve su ile yogurun. Findik
buyiikliiglinde parcalara ayirip ¢imdik-
leyerek yuvarlayin. Diger taraftan bir
parmak kalinhginda, 3-4 ¢cm uzunlu-
gunda kesilmis patlicanlar1 acilarinin
cikmasi i¢in tuzlu suya koyun. Bol suy-
la yikayin. Siizgece alin.

Bir tencereye tereyag koyun. Yemeklik
olacak sekilde dogranmis kuru sogani,
yag ile sarartin. Dogranmis yesilbiber
ve stizlilmis patlicanlar, ilave ederek
kizartin. Salca ile ¢evirip dogrannmuis do-
matesleri karistirarak sebzeleri oldiirtin.
Karisim sebzelerini, ayr bir kaba alarak

ayni tencereye 6-7 su bardag: su koyun
ve tuz atin. Kaynamaya baslayinca kof-
teleri atin. Koftelerin pismesine yakin,
kizartilarak alinmis olan sebzeleri ilave
edin. Patlicani, yumusaymcaya kadar
pisirin.

Kofte ve patlican pisince sicak servis ta-
bagina alin. Kozlenmis biber, yesil so-
gan ve ayran ile yiyin.

Yaz yemegi olmasina ragmen, yaz ayim-
da 6zel olarak bu kofte icin kurutulan
pathicanlar kullanilarak kisin da yapilir.
O zaman, koftenin yaninda kézlenmis
biber yerine, kuru sogan tercih edilir.



MALZEMELER

1 kdse ¢igleme
(stimiidiin bir irisi,
yoksa ¢ig koftelik bulgur)
2,5 kdse su

3 tane yesilbiber

2 tane kuru sofan

1 demet maydanoz

1 yemek kasigi
domates salcast

3 yemek kagigi tereyagi
tuz, kara ve
kirmizi pul biber

Sicak Cigleme

HAZIRLANISI

Sogan ve yesilbiberi incecik dograyip
tereyaginda kavurun. Salcasini koyup
birkac kez karistirdiktan sonra icine 2,5
kase su koyun.

Tuz, karabiber ve kirimiz pul biber ek-
leyerek kaynatin. Kaynayan suya cigle-
me veya ¢ig koftelik bulgur ilave edin.

Suyunu ¢ekip gbz goz olunca ince ki-
yilmis maydanozu koyun. Atesten alin.
El dayanacak kadar bir sicakliga gelin-
ce ¢ig kofte gibi biraz yogurarak sikin.
Servis tabagina sicak olarak servis yapin.
Ayran, yesil sogan, tursu, salata ve hosaf’
ile ttiketin.

* Cigleme: Daha cok erkeklerin evde bulunmadigi 6gle veya ara 6iin olan ikindi vakti hanimlarn
yapip yedigi bir koftedir. Tarla ve bahge yemegi olarak da yenir.



MALZEMELER

2 su bardagi yarma

V5 su bardagi orta bulgur
4-5 adet yesilbiber

4-5 adet domates

2 bas kuru sofan

2 yemek kasigi domates
ve biber salcast karisimi
3-4 kagsik tereyag

200 gr kryma

1 demet maydanoz
tuz, karabiber

Sikma Kofte

HAZIRLANISI

Yarma, orta bulgur, tuz ve su ilavesi ile
yogurarak fazla yumusak olmayan bir
hamur yapin. 1,5 findik biytklagiin-
de parcalara ayirin. Yuvarlayin, hafifce
bastirin.

Kaynayan tuzlu suya atarak haslayin.
Haslanmanin yeterli olup olmadigini
anlamak icin bir tane kofte alin, kasikla
ikiye béliin. I¢inde kuru bulgur goziik-
miiyorsa haslanmis demektir.

Diger taraftan yemeklik olacak sekil-
de dogranmus sogani, yagda kiyma ile
kavurun. Ince dogranmis yesilbiber ile
karistirip, salca koyup yag ve biberle
cevirin. Kabuklar soyup kiip seklinde
dogranmis domates, tuz ve karabiberi
ilave edip domatesin, suyunu ¢ekme-

sini bekleyin. Stiziilmiis kofteleri harca
karistirip servis tabagina alin. Uzerine
kiyilmis maydanoz dokiin.

Yesilyurt ve Gilindizbey'deki yapilis
usuliine gore kofteler ayni sekilde hazir-
lanip haslandiktan sonra, bir tavada eri-
tilmis tereyaginda cok az tuz ile ezilmis
tereyag karistirihip koftelere karistirilir.
Uzerine sarimsak ve tereyag yedirilir.
Ardindan kiyilmis maydanoz koyulup
servis tabagina alinir. Sicak olarak servis
yapilir.

Guintimtizde kofteler yapilip haslandik-
tan sonra domates salatasinin icine ka-
ristirtlarak hanimlar tarafindan, glindiiz
misafirlerine ¢ay ikramu olarak sosyete
kisin veya koftesi adi ile sunulmaktadir.



MALZEMELER

Hamuru Igin

15 kg yagsiz kiyma (iki
kez ¢ekilmis dana eti)

1 kg orta bulgur
(koftelik ince bulgur)

tuz

Tirit I¢in

5-6 parca ilikli kemik
veya 300 gr kusbasi et
2 bas kuru sofan

2 yemek kagig
domates salcast

2-3 yemek

kagigi tereyagi

4-5 adet patlican

3-4 adet carliston biber
3-4 adet domates
karabiber, tuz,
kizartmak icin st yag

Tiritli, Patlicanli Kofte

HAZIRLANISI

Kiyma, bulgur ve tuzu 1ilik su ile 6zlese-
ne kadar 25-30 dakika yogurun. Findik
biiytikliigiinde yuvarlayarak 1slak bir ta-
baga alin. Diger taraftan kemikleri yika-
yin, atese koyun, biraktigi suyu ¢ekince
tereya@ ve salca ile birka¢ kez cevirip
bol su ile kaynamaya birakin. Normal
tencerede 2 saat, basinch tencerede ise

30-40 dakika yeterlidir.

Pathcanlart alacali soyup, boyunu 4
parca olacak sekilde 3-4 cm genislikte
dograyin. Tuzlu suda bekletin. Yesilbi-
berleri yikayarak pathcan biytkligtin-
de dograyin. Domateslerin kabuklarini
soyarak ufak dograyin. Patlicanlar tuzlu
sudan cikararak yikayin, kurulayin. Sivi
yagda patlican ve yesilbiberlerle birlikte
kizartin. Kizaran sebzeleri, bir tabaga

alarak fazla yag stiztip kalan yagda halka
seklinde dogranmus soganlar sarartin.
Uzerine salca ve dogranmis domatesleri
ilave ederck dldirtin. Kizartilan pathi-
can ve biberleri bu karisima koyarak
kanstirin.

Bu arada et suyunu ayr1 bir tencereye
stiziin, atese alip kaynatin, tuzunu atin,
kofteleri salin, pisinceye kadar kaynatin.
Hazirlanan harci, koftelere ilave edin.
Lezzetlendirme amact ile 5-10 dakika
tiim malzemeyi birlikte pisirerek atesten
alin. Sicak olarak servis yapin. Yemek
artar veya yemegin beklemesi gerekir ise
kofte suyu stiziilerek ayri ayr bekletilir.
Isitihirken tekrar birlestirilir. Bu islem,
koftelerin - yumusamasini - engellemek
i¢in yapilir.






MALZEMELER

Ic Hazurhii

300 gr orta yagl kryma
2-3 tane orta biiyiikliikte
kuru sogan

3 yemek kasigi tereyagi
5-6 dal maydanoz

tuz, karabiber

D1s Hazirhi

500 gr yagsiz iki kere
cekilmis kiyma

1 kg ince bulgur

(orta bulgur)

Tirit Hazirh
500 gr kemikli et
2-3 yemek

kagig tereyag
1 yemek kagig
domates salcast

tuz

Tiritli Dolma (Analikizli) Kofte

HAZIRLANISI

IC HAZIRLIGI

Kiyma ile kiip seklinde dogranmis so-
gan1 birlikte kavurun. Atesten alarak
tuz, karabiber, ince kiyilmis maydanoz
ilave edip karistirin. Bir kenarda sogu-
maya birakin. Istenirse aksamdan da ha-
zirlanabilir.

TIRIT HAZIRLIGI

Eti yikayip tencerede suyunu ¢ektirin.
Yagla biraz kizartip, sal¢alar ilave ederek
tuz atip sicak su koyarak etleri (pisinceye
kadar), kisik ateste pisirin. Hem lezzetli
bir et suyu ¢ikar hem de etler piser.

DIS HAZIRLIGI

Orta bulgur; yagsiz kiyma ve tuza su ila-
ve ederek iyice yogurun. Hamur, ma-
cun kivamina gelinceye kadar yogurma
islemine devam edin. Bu koftenin en
biiytik 6zelligi hamurun yogrulma ki-
vanmudir. Iyi yogrulmus hamur; yiiksek-
ten, yogruldugu kaba, timi ile atilir.
Tepsiye hamur yapismiyorsa olmus de-
mektir. Yogurma siiresi ortalama 30-40
dakika gibidir. Yogurulan hamurdan,
iki ceviz biiytikliiglinde parcalar sikin.
Her sikimi, elde yuvarlayarak, isaret
parmag kullanip, yuvarlak topun tam
ortasindan baslayip parmak kullana-
rak dis duvani cok ince olacak sekilde
oyun. Onceden hazirlanan ici, kiiciik
kasik yardimu ile doldurun, oyulmus ve
ici doldurulmus hamurlarin agzini hafif
biizgii ile birlestirip kapatin. Islak tepsi-
ye dizin. Bu isleme kiymal i¢ bitinceye
kadar devam edin. Kalan hamuru, no-
hut biytkligiinde ¢imdikleyerek yu-
varlayin. Kiictik yuvarlaklar1 da ayrica
1slak tabaga koyun.

Pisirilen eti stiziin. Etleri kemiklerin-
den ayirarak tekrar kendi suyuna atin.
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Kaynamaya birakin. Kaynayan et suyu-
na, once dolma koftelerini cok siki ol-
mayacak sekilde atarak haslayin. Hasla-
nan koftelerden, bir tanesi alinip kulaga
tutulur. Koftenin i¢inden ses duyulursa
haslanmis demektir. Haslanan kofteleri
servis tepsisine veya kiiciik boy legene
alin. Kalan kaynamis suya, yuvarlanan
kiigtik koftelerin hepsini birden atin.
Yaklasitk 10 dakika kadar haslaninca
tencereden siizerck aldigimiz kofte ve
etleri, dolmalarin tizerine koyun. Kalan
salcali et suyunu da koftenin lizerine
dokiin, karabiber ile servis yapin.

Bu yemek, tek basina doyurucu, besle-
yici ve ugrastirici bir yemektir. Yapimu
tek kisi ile olmaz. Yogrulmus hamura
sckil vermede el ¢abuklugu marifettir.
Yoksa hamur kurur. Piitiirge ve Do-
ganyol il¢eleri, dis hamuru hazirlarken
ve i¢ini yaparken reyhan kullanir. He-
kimhan ilcesi sakinleri, icini hazirlarken
beraberinde dovulmiis ceviz kullanir.
Yesilyurt, Giindilizbey, Orduzu, Eski
Malatya’da ve son donemlerde mer-
kezde, tiridi hazirlanirken tiridin icine
slatilmis nohut da atilarak kofteye ka-
nstirthir. Koftenin i¢inin ortak 6zelligi,
tereyagi miktarinin bol olmasidir. Dis
hamuru hazirlanirken hamuru saglam-
lastirmak i¢in, yogururken 1 yumurta
veya bir avug tel sehriye ya da 1 cay ka-
181 karbonat atilir.

Bu yemek, adin1 hazirlanma seklinden
almistir. Dolma kofteleri anneler, kii-
ciik kofteleri 1se kizlar yapar. Boylece
hem koftenin yapimi kiz ¢ocuklarina
kiigtiklitkten 6gretilir, hem de yemek
konusundaki el becerileri gelistirilmis
olur. Bundan dolay1 da yemege anali-
kizli kofte ad1 verilmistir.



MALZEMELER

3 su bardagi yarma
yeterli miktarda yavan
(bugdayn, ¢ig halinin

ogiitiilmiisii)

2 bas kuru sofan
15 kg ispanak
200 gr kiyma
3-4 yemek kasigi
tereyagi

tuz, karabiber

Yavandan Icli Kofte
(Yavandan Dolma Kofte)

HAZIRLANISI

Ispanaklar1 ayiklayin, yikayin, dograyin
ve slizgecte stizdurtin. Soganlar, ye-
meklik olarak dograyin. Yagla birlikte
atesin Uzerine alarak kiymasini koyun
ve kavurun. Icerisine 1spanak, tuz ve
karabiber koyarak karistirin. Bir kenar-
da sogutun.

Diger tarafta yarmaya tuz atip su ile ha-
mur kendini toparlayincaya kadar yogu-
run (15 dakika kadar), yamurta biiytik-
ligiinde par¢alara ayrin. Elde yuvarlayin,
iclerini oyun, hazirlanan icten kiiciik
kasikla doldurarak kapatin. Tuzlu suda
haslayarak sicak sekilde servis yapin.

Bu kofte, i¢i hangi sebze ile hazirlanmus
ise o ismi alir. Ornegin, yavandan pata-
tesli dolma kiifte, yavandan pezzikli dol-
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ma koftesi, mercimekli, hashash dolma
kofte gibi. Ilgelerde genelde 1spanaktan
ziyade; mercimek, hashas, patates ve
pezzik (pancar yapragt) kullanilir.

Bu kofte, ev halk: sofraya oturdugu za-
man haslanan sudan ¢ikartilip sicak si-
cak servisi yapilan bir koftedir. Ayran,
yesil sogan, yesilbiber, salata, hosaf ile
servis yapilir.

Kalan kofte, haslanmuis sekilde birakil-
maz, ¢ig kalir. Ancak yenecegi zaman
haslanir. Arzu edilirse haslanmis kofte
kizgin tereyaginda kizartilarak da yeni-
lebilir. Boylece lezzeti daha ¢ok artar.
Yapilirken taze kiyma kullanilabildigi
gibi, kavrulmus kishk kiyma da kulla-
nilabilir.



MALZEMELER

1 adet orta

biiyiikliikte lahana

2 su bardagi yarma (unlu
koftelik bulgur)

1 su bardagi koftelik
orta bulgur

5-6 bas kuru sogan
3-4 yemek kasigi
tereyagi ve

swryag karisimi

2-3 yemek kasigi
domates ve

biber salcast karisim
5-6 para iliklik kemik
ve bir miktar kavurma
tuz, karabiber, reyhan,
kirmizt pul biber

Yavandan Lahana Koftesi

HAZIRLANISI

Lahana, yapraklarina ayirp yikayin.
Yapraklari, tek tek kaynayan suya ba-
tirip 2-3 dakika haslayarak kevgir yar-
dimiyla soguk suya atin. Damarlan ke-
serek cikarip 6-7 cm genislikte kesip
stizgece alin.

SUYUNUN HAZIRLANISI

Kemikleri, yikayip bir tencerede ocaga
koyun. Kemiklerin saldig1 suyu ¢ektir-
dikten sonra, yag ve yemeklik olarak
dogranmis sogan ile kavurun. Salca, su
ve tuz ilave ederek bir bucuk saat pis-
meye birakin.

HAMURUNUN HAZIRLANISI

Yarma, orta bulgur, tuz, karabiber, pul
biber ve reyhani, 1lik su yardimu ile yo-
gurun. Lahana yapragini acin. I¢ine bir

miktar hamur koyup uclar1 acik bir bi-
cimde st tste fazla dondirmeden bir
iki kez cevirerek sarin. Lahananin faz-
laligini, el ile yirtarak koparin. Sarmayi,
avug icinde sikin parmak izleri ¢ikarip
pisecegi tencereye rastgele atin. Sarma
aralarina kavurma serpistirin. Sarma is-
lemi bitince kaynayan et suyunu sarma
aralarindan goziikecek sekilde tizerine

dokiin.

Ustiine uygun bir baski koyun. Once
harli, daha sonra kisik ateste yaklasik bir
saat pisirin. Ardindan dinlendirin. Ten-
cereyi kendinden daha biiyiik bir tepsi
veya legene ters ¢evirerek bosaltip tursu
ve ayranla servis yapin. Bu yemek, ¢ok
hafif sulu olarak ocaktan alinir.



MALZEMELER

2 su bardagi yarma

4-5 tane orta boy patates
250 gr para et

1-2 bas kuru sogan

3 yumurta kadar yag

2 yemek kasigi salga
tuz, karabiber

ve kirmizi pul biber

Yavandan Patatesli
ve Etli Kofte

HAZIRLANISI

Eti yikayin, biraktign suyu ¢ekince yag
ilave ederek bir tencerede kizartin. Ye-
meklik olarak dogranmis sogani, yagda
cevirerek salca ve suyu koyup pismeye
birakin.

Diger tarafta yarmaya tuz atip su ile yo-
gurun. Nohut buyiikliigiinde ¢imdik-
leyerek yuvarlayin. Patatesleri yikayip
soyun. Tekrar yikayarak biiyiik kiipler
halinde dograyimn. Pisen ete patates ve

kofteleri koyun. Tuzunu atin. Kofte ve
patatesin pismesini saglaymn. Servise si-
cak olarak ¢ikarin.

Bu yemegin koftelerinde et kullanilma-
digindan bu yemek yavan adini almistir.
Arzu edilirse 2 cay bardagi nohut, et
ile pisirilebilir. Yine arzu edilirse nohut
kullanildig1 zaman, et kullanilmayabilir.
Nohut, salcali suda pisirildikten sonra
kofte ve patates ilave edilebilir.



MALZEMELER

V5 kg yagsiz kryma
(iki kere cekilmis)
4-5 su bardag

orta bulgur

1 bas kuru sogan
5-6 dal ince kiyilms
maydanoz

tuz, karabiber

Yumru Kofte
(Cep Koftesi, Kel Kofte)

HAZIRLANISI

Genisce bir kapta bulgur; kiyma, tuz,
karabiber, kiyilmis maydanoz, ¢ok ince
dogranmus (yemeklik) kuru sogani biraz
su ile yaklasik yarim saat kadar yogurun.
Hamur kivama gelince avug i¢ine siga-
cak kadar sikimlara ayrin. Her sikimda
1,5-2 findik biuyiikliigiinde ¢imdikler
atin. Bu ¢imdikleri yuvarlayin. Islatil-
mus bir tabaga koyun.

Ayri bir tencereye 5-6 bardak su koyup
tuz atin. Kaynamaya birakin. Kayna-
yinca yuvarlanan kofteleri icine birakip
haslayin. Haslama ayar1 bulgurlarin pis-
mesi demektir. Haslanan kofteleri, su-
yundan stizerck alin. Sicak veya soguk
olarak servis yapin. Istenirse sade tere-
yaginda kavrulur veya yumurtaya bula-
narak tereyaginda cevrilir.

)

Cep koftesi adini almasinin nedeni, er-
kek ¢ocuklarin sokakta oynamaya ¢ik-
tiklarinda annelerin bu koftenin sadece
haslanmisini oynarken yesinler diye ¢o-
cuklarin ceplerine doldurmasidir. Kof-
tenin bu 6zelliginden dolay1 halen baz
insanlar, cep kdftesi diyerek cocuklukla-
rin1 yad ederler.

Kel kiifte adi1 ise sadece haslanip yenil-
digi ve koftenin yiliziint renklendiren
herhangi bir ortiicti olmadi@g1 icindir.
Yesilyurt, Glindiizbey ve Tecde’de bu
kofte, bayramlarin olmazsa olmazidir.
Et, sac kavurmasi gibi kavrulur; bu kof-
te, haslanip ete kanstirilir ve tereyagin-
da cevrilerek hosaf veya ayran ile hem
yenir hem de ikram edilir.



MALZEMELER

4 su bardag yarma

1 bas kuru sogan

1 yemek kasigi

kuru reyhan

1 tath kasig
kirmizi pul biber
kizartmak icin sw1 yag
veya tereyadi

3 yumurta

isot, tuz

Yavan Kebap (Yavan Killor)

HAZIRLANISI

Genis¢e bir kabmn i¢inde yarma, ren-
delenmis kuru sogan, reyhan, tuz ve
kirmizi pul biberi su ile yogurarak hafif
sertce bir hamur yapm. Hamuru, yu-
murta biiytikligiinde parcalara ayrin ve
bu parcalara avug icinde daire veya ti¢-

gen sekli verin. Bu malzemeleri; tuzlu,

kaynayan suya atarak haslayin. Kevgirle
alin. Cirpilmis yumurtaya bulayip kiz-
gin yagda kizartin.

Sicak olarak ayran ve salata ile servis
yapin. Yemegin yavan diye adlandiril-
masinin nedeni, hamurunda etin olma-
yisidir.



MALZEMELER

2 su bardagi yarma
yarim su bardag

ince bulgur (koftelik)
yarim kg ispanak

4 yemek kasigi tereyad
(2 kagik tizerine
gezdirilir)

tuz

MALZEMELER

3 su bardagi yarma
1-2 kg kadar
fasulye yaprag
2-3 tane

orta biiyiikliikte
kuru sogan

4-5 tane yesilbiber
4-5 tane domates
1 yemek kasigi
domates salcast
3-4 yemek kasigi
tereyadi, tuz

MALZEMELER

Ic Malzemesi

300 gr ¢ekilmis

kuyruk yagi

yarim demet

ince kryilmig

2-3 tane orta biiyiikliikte
kuru sogan

maydanoz, tuz,

karabiber

Dis Malzemesi
500 gr yagsiz kiryma
750 gr orta bulgur
(koftelik)

tz, su

Cimdikli Kofte

Ispanaklar1 ayiklayin, yikayin, dograyin,
kendi biraktigr su ile haslayarak stizgece
alin. Diger tarafta yarma, ince bulgur,
tuz ve su ilavesi ile 10 dakika yogurun.
Yogrulan hamuru, findik biiyiikligiin-
de ¢imdikleyerek slatilmis bir tabaga
biriktirin. Bir tencerede 7-8 su bardag:
su, ocaga koyun. Kaynamaya baslayin-

ca i¢ine tuz atin. Cimdiklenen kofteleri
suya atip 15-20 dakika haslayim.

Haslanan kofteleri stizgece alin. Bir
yandan da tavada tereyag eritin. Sii-
ziilen kofte ve haslanmus 1spanaklar: da
ilave ederek karistirin. Servis tabagina
alin. Ayrica eriterek yakilan tereyagini,
tizerine gezdirerck servis yapin.

Fasulye Yapragindan
Domatesli Kofte

HAZIRLANISI

Yarmayi; tuz ve su ilavesi ile yogurarak
cok sert olmayan bir hamur hazirlayin,
elde sikin. Fasulyeleri, yapraklarinin
tiylt kismu ice gelecek sekilde bir bir
ele alin. Ortalarindaki sert damari, sap
yerinden ¢ekerek c¢ikartin ortasina ha-
zirlanan hamurdan findik kadar koyup
yayarak kalem gibi sarm. ITki parmak
arasinda sarilmis kofteleri, biriktirerek
tencereye dizin. Sarma islemi bitince
kottelerin tizerine, piserken dagilmasim
onlemek i¢in, bir tabak ya da topraktan

Lik Lik Kofte

HAZIRLANISI

ICININ HAZIRLANISI

Kuyruk yagini, kiyma gibi et makine-
sinde cekin. Ince kiyilmis maydanoz,
tuz, karabiber ve rendelenmis kuru
sogan ilave ederek iyice karistirip ma-
cun haline getirerck soguk bir yerde
bekletin.

HAMURUN HAZIRLANISI

Bulgur, yagsiz kiyma ve tuzu su ilave-
s ile yarim saat yogurun. Hamurdan,
yumurta biiytikliiglinde parcalar ahn.
[saret parmag1 yardimu ile iclerini oyun.
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yapilmis dolma baski kapagi yerlestire-
rek sicak su ilavesi ile kofteleri haslayin.
Haslanan kofteleri, stizgece bosaltin.
Ugzerinde soguk su gezdirin.

Diger taraftan soganlari, halka seklin-
de dograyip yagla birlikte atese koyun.
Dogranmus yesilbiber ve sogan sararinca
tizerine dogranmis domates ilave edin.
Karistirip icine tuz atin. Domatesler su-
laninca stiziilmiis kofteleri bu harca ka-
ristirin. Servise sicak olarak ¢ikarin.

Hazirlanan i¢ malzemesi ile doldurarak
kapatin. Kaynamakta olan tuzlu suya
atin ve 7-8 dakika kadar haslayin. Kev-
gir ile sudan ¢ikararak servis tabagina
alin. Sicak olarak servis yapin.

Bu koftenin 6zelligi, piserken kuyru-
gun ecrimesi nedeniyle i¢li koftenin,
sallanarak kulaga tutuldugunda icerisi-
ne su doldurulmus gibi lik ik diye ses
cikarmasidir. Ismini de bu durumun-
dan dolay1 almustir. Isirnldiginda yagin
yogunlugu ile lezzet kazanan bir kofte
tiridar.



MALZEMELER

1 kg orta bulgur

15 kg iki kere cekilmis
yagsiz kiyma

tuz, karabiber

3 tane yumurta
kizartmak icin

1 yemek kasigi
tereyagi

veya swi yag

MALZEMELER

5 kg orta yagl kiryma
1 su bardag

bas bulgur (pilaviik)

1 kg kuru sogan (1 tanesi
hamura dogranacak)

2 yemek kagigi
domates salcast

2 yemek kagig

biber salcast

yarim demet maydanoz
3 yemek kasigi

tereyagi

tuz

karabiber

Kebap

(Yass1 Kofte, Tekerlek Kofte)

HAZIRLANISI

Genis bir kapta bulguru; kiyma, tuz ve
su ilavesi ile yogurarak (30-40 daki-
ka) ozlestirin. Yumurta biytikligiinde
parcalara ayirin. Yuvarlayin, iki elin
parmaklar1 arasinda dondiirerek hem
inceltin hem de kenarlar1 diizlestirerek
tekerlek sekli verin. Islatilmis bir kaba
dizin. Kaynatilmis tuzlu suda haslayim.
Haslanan kofteleri, hemen servise cika-
rilabileceginiz gibi, stiziilen kebaplari,
cirpilmis yumurtaya bir bir bulayarak
kizgin yagda kizartilabilirsiniz. Servise
sicak olarak ¢ikarin. Salata ve ayran ile
Sservis yapin.

Kebap adini alan bu yemek, hem ev hal-
kina hem misafire kahvalt1 da dahil her

Sogan Sarmasi

HAZIRLANISI

Soganlarin kabuklarini soyun ve yika-
yin. Taban ve bas kismin1 birer santim
keserek sicak suda sarilacak hale gelin-
ceye kadar (5-10 dakika) haslayip sudan

alarak sogutun.

Diger taraftan kiyma; bulgur, tuz, ka-
rabiber, salcalarin birer kasig1, kiyilmis
maydanoz, 1 adet rendelenmis kuru
sogana su ilave ederek yogurun. Sogu-
maya birakilan hafif haslanmis soganlari,
yaprak olarak ayirin. Hazirlanan icten,
her yaprak soganin i¢lerine tek tek bir
miktar i¢ koyarak uclari acik kalacak
sckilde, ortasi biraz sismanca, yapragin
buytikliigiine gore sarin. Tencereye di-
zin. Sarma islemi bitince tlizerine baski
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ogiinde ikram edilebilen bir yiyecektir.
Sogilis sebze, salata, ayran ile servise ¢1-
karilir. Mevsim kis ise yaninda bir kase
corba verilir.

Bu yemek, Ramazan ayinda sahur 6gii-
niiniin en ¢ok yenen yiyecegidir. Yesil-
yurt ilgesinde bu kofteye sapalak kiifte
denir. Kale il¢esinde hamuruna reyhan
ve biber salcas1 katilarak hazirlanir, adi-
na tekerlek kofte denir.

Merkez ve il¢celerde degisik isimler al-
masina ragmen bu koftenin ana mal-
zemesi bulgur ve kiymadir. Tercihen
icerisine konan et ve bulgur miktan
azaltilip ¢ogaltilabilir.

koyun. Bu islemi bir tabag ters ¢evire-
rek de yapabilirsiniz.

Bir tavada tereyag eritin. Kalan sal¢a-
lar1 da icine koyarak bir iki kez ¢evrin.
2 su bardag su ilave edip tuz kontrolii
yapin. Kaynayinca sarmalarin tizerine
dokerek once harli, sonra kisik ateste
45-50 dakika pisirin. Et suyu var isc su
yerine tercih edilir. Biraz dinlendirip s1-
cak olarak servis yapin.

Sogan dolmasi yapilirken kuru soganla-
rin uzun olani tercih edilir. Sogan sar-
masi tek basina yapilabilecegi gibi kuru-
tulmus biber, patlican, salatalik ve asma
yapragi ile karisik da yapilabilir.






MALZEMELER

1 kg 1spanak

2 bas kuru sofan

2 -3 yemek kasigr yag
1 tatl erik eksisi

1 yemek kagigt
domates salcast

3 yumurta

tuz, karabiber
kirnuzt pul biber

Eksili Ispanak Kavurmasi

HAZIRLANISI

Ispanaklar1 ayiklayin, yikayin sonra
dograyin. Kiip scklinde dogranmis so-
ganlari, yag ile birlikte pembelestirin.
Uzerine dogranmus 1spanaklart ilave
edin. Ayr bir kapta salca, erik eksisi ve
tuzu, bir ¢ay bardag: su ile ezin. Ispa-
naklarin tizerine dokiin. Suyunu ¢ekin-
ceye kadar pisirin.

Yumurtalari ayr bir kapta ¢irpin. Ardin-
dan, pismis 1spanaklarin tizerine dokiin.
Karabiber, pul biber serpip hafif karisti-
rarak atesi kisip kapag1 kapatin. 2-3 da-
kika pisirdikten sonra atesten alin, kapa-
&1 kapal olarak dinlendirin. Sicak olarak
servis yapin. Istege bagli olarak yumurta
miktarini artirabilirsiniz.



MALZEMELER

1 kg yagsiz kugsbasi et

3-4 adet patlican

2-3 adet kabak

5-6 adet yesilbiber

4-5 adet domates

2-3 adet patates

Y2 kg yesil fasulye

2 yemek kagigi domates ve
biber salcast karisimi

2-3 yemek kasigi tereyag
2 adet orta boy kuru sogan
1 adet biiyiik bas sarimsak
tuz, pul biber, karabiber

HAZIRLANISI

Patlicanlar1, alacali olarak soyun. 4’c
bélerek 3-4 cm uzunlugunda dograyip
tuzlu suda bekletin. Fasulyeleri ayik-
layip yikaymn, 2-3 parcaya boliin. Ka-
baklari temizleyip yikayin 4’¢ bolerck
patlican gibi dograymn. Domateslerin
kabugunu soyup kiiciik kiiciik dogra-
yin. Yesilbiberleri biraz irice dograyin.
Patatesleri de soyun, iri kusbasi seklin-
de dograyip suya koyun. Sarimsaklar
kabuklarindan temizleyerek ayr ayn
kaplara alin.

Eti, yikayip glivece koyun. Kendi su-
yunu c¢ekince yag koyup yemeklik
olarak dogranmis kuru soganla sarartin.
Salcalar ilave ederek bir fincan su ile
sulandirin. Hazirlanan sebzeleri sirayla
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(6nce fasulye, patlican, kabak, patates,
yesilbiber ve domates) ctin tizerine kat
kat yerlestirin. Gerekirse el ile hafif bas-
tirarak diizeltin. Tuzu, dis sarimsaklar,
kirmizi pul biber ve karabiberi serpip
bir su bardag sicak su ilavesi ile agzim
kapatarak kisik ateste pisirin.

Bu yemek, gilivece yerlestirildikten son-
ra evlerde ocak atesinde, normal gazh
ocaklarda, koz tandirin icinde pisirildigi
gibi mahalle firinlarina génderilerek de
pisirilebilir.

Gtivece yerlestirmede her bir yiyecek
kat kat olabildigi gibi tiim malzemeleri,
et ve baharatlar birlikte ¢ig olarak har-
manlayip giivece yerlestirerek pisirebi-
lirsiniz.



MALZEMELER

1 kdse salatalik kabugu
kurusu (hirgik)

1 kdse biber kurusu
yarim kdse
patlican kurusu
yarim su bardag
zeytinyag

5-6 dis sanmsak

1 yemek kasig
domates salcast

1 yemek kagig
biber salcast

1 bas kuru sogan
tuz

Hircik Kavurmasi

HAZIRLANISI

Kurutulmus sebzelerin {lizerini ortecek
kadar su ile atese koyarak haslayin. Has-
lanan sebzeleri soguk sudan gecirerek
sikin. Diger tarafta sogani kiip seklinde
dograyin ve yagda pembelestirin. Salca-

lar1 ilave edin, hafif suda ezilmis sarim-
sag1 doverek ilave edin. Tuzunu atin,
haslanmis salatalik kabugu kurularini
ilave edin ve kanstirin. 1-2 dakika ates-
te tuttuktan sonra, servise sunun.



MALZEMELER

1 kdse haglanmg
salatalik kabugu

4-5 yemek kasigi
kavurma

1 yemek kasigi salea
1-2 bas kuru sogan
tuz, kirmizi pul biber,
karabiber

2 yemek kasigi tereyadi
1 ¢ay bardag haslanmis
kahverengi mercimek

Hiyar As1

HAZIRLANISI

Yaz boyunca hi¢ ziyan edilmeden
dogranarak kurutulmus salatalik ka-
buklarini, sicak suya batirarak diriligi
kaybolmadan haslayin. Stizgece bosal-
tip tizerinde soguk su gezdirin. Diger
tarafta soganlar1 yemeklik olarak dog-
rayin ve tereyagi ile sarartin. Kavurma
ve salcasini koyun. Birkag kez ¢evirip

3-4 bardak su ilave edin. Mercimek-
leri ilave ederek pisirin. Mercimek
haslanmas ise su iki bardak olmalidir.
Mercimekler yumusayinca haslanmus
salatalik kabugu ile tuz ve baharatlar
koyun. 1-2 tasim kaynatip kapatin.
Sicak olarak servis yapin. Bu bir 6giin
yemegidir.

Hhesl
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MALZEMELER

1 kg orta yagl kusbasi et
1,5 kg kemer patlican
3-4 tane yesilbiber

2 bas kuru sodan

4-5 tane domates

3 yemek kagi tereyagi
kizartmak icin, 1 su
bardagi s yag

tuz, karabiber

kirmizt pul biber

Patlicanli Et Tavas1

HAZIRLANISI

Pathicanlan1 yikayin. Alacali olarak so-
yup ti¢ parmak eninde keserck dorde
bolin. Tuzlu suda 20-25 dakika bekle-
tin. Bol suda yikayin. Bir bezin tizerine
alarak kurulayin. Patlicanlart iki gruba
ayirin. Birinci grubu, tepsinin dibine
tek sira halinde bosluksuz olarak dizin.
Ikinci grubu ise, kizgin yagda kizartin.
Biber ve domates dilimlerini de kizarta-
rak ayri ayn kaba alin.

Bu arada eti yikayin. Atesin tizerine ko-
yun. Et kendi biraktign suyunu ¢ekin-
ce yemeklik olarak dogranmis sogani
ve eti, yagda birlikte kavurun. Uzerine
dogranmis domates ilave edin. Tuz,

kirmizi pul biber ve sicak su koyarak et
yumusayincaya kadar pisirin.

Tepsiye dizilen ¢ig pathicanlarin tizerine
pismis kusbasi etleri dizin (Et, suyun-
dan stiztilerek ¢ikarilir.). Etin tizerine
kizarmus patlicanlar yayin. Daha sonra
kizarmis biber ve domates dilimlerini
dizerek et suyundan bir miktar ilave
edin. Et suyu miktari, sebzelerin ara-
larindan goriinecek kadar olmahidur.
Once atesin iizerinde yemegi biraz pisi-
rin. Daha sonra firina koyarak yuizti ki-
zarinca ¢ikartin. Pilav ile birlikte sicak
servis yapin. Yerken karabiber de kul-
lanabilirsiniz.



MALZEMELER

15 kg kemikli et

5-6 adet patlican

4 adet yesilbiber

4 tane domates

2 yemek kasigi salga

2 yemek kasigi tereyag
tuz, karabiber

ve kirmizi pul biber

2 bas kuru sofan

Tiritli Patlican Yemegi

HAZIRLANISI

Etleri yikayip tencereye ahin. Kendi su-
yunu ¢ekince yag ile sogani biraz kavu-
run. Salgayla 6ldiiriin. Karabiber, kiri-
mizi pul biber ve tuzunu koyup su ile
etler yumusayincaya kadar pisirin. Patli-
canlar alacal olarak soyun, ikiye kesin,
kalin kalin dilimleyin, tuzlu suda bek-
letin, bol su ile yikayarak sikip kizartin.
Kizaran patlicanlar, bir tepsiye dizin.

Bu arada pisen eti, atesten alin, suyunu
stiziin; patlicanlarin lizerine pismis et-
leri dizin; domates ve biber dilimlerini
yerlestirin. Uzerine etin suyundan bir
miktar koyup firinda pisirin. Karabiber
ile sicak olarak servis yapin. Bu yemek
biraz sulu olarak yenir. Suyuna tirit de-
nir. Yaninda mutlaka pilav ve cacik bu-
lunmahdir.



MALZEMELER

1 kg kabak

1 ¢ay bardag
kahverengi mercimek
2-3 bas kuru sofan
2-3 yemek

kagigi tereyag
(yemegin iizerine
dokmek icin)

1 su bardagi su veya siit
1 yemek kasigi
domates salcast

1 adet yumurta

tuz, karabiber, reyhan

MALZEMELER

1 kg domalan mantan
2 yemek kagigi tereyagi
2 adet orta boy kuru
sodan

tuz

karabiber

kirmizi pul biber

Citma Kabak Yemegi

HAZIRLANISI

Mercimekleri ayiklayip, yikayarak stiz-
gece alin. Kabaklar temizleyin ve yika-
yin. Ince ve ufak dograyin. Tencereye
tereyagi koyup icine kuru sogani ye-
meklik olarak dograyin. Ates lizerinde
karistirarak sarartin. Sal¢a ve yikanmus
mercimek; tuz ve karabiber koyup ka-
ristirin, sonra lizerine sicak su ilave edin
(Az sulu yemek ayarinda su konur),
mercimekler pisince kabaklart koyun.

Kabak ile birlikte ¢irpilmis yumurta ve
reyhani koyarak pisirin. Bir iki tasim
olunca tizerine bir bardak siit dokerek
biraz kaynatip atesten alin. Sicak olarak

servis yapin.

Citma kabak adi Malatya’ya Ozguidiir.
Kabagin enine ve boyuna kesilerek (ye-
meklik sogan gibi) dogranmasma ¢itma

dendigi i¢in yemek, bu ismi almistir.

Domalan Kavurmasi

KAVURMASININ HAZIRLANISI

Domalanlar1 temizleyin, suda bekle-
terek temizce yikayin, incecik soyup
dograyin. Tereyagini, bir tavada eritin.
1-2 bas kuru sogani, halka yapip sarar-
tin. Dogranmis domalanlari, harl ateste
kavurun (Kisik ates, yemegi sulandirr).
Tuzunu atin.

Servise aldiginiz zaman tizerine kara-
biber ve kirmmuzi biber serpin. Mutlaka
tiztim serbeti ve kayist hosafi ile yiyin.
[stege bagh olarak domalan kavurmast
hazirlandiktan sonra, tlizerine yumurta
kirarak da yiyebilirsiniz.

PILAVININ HAZIRLANISI

Tereyagini eritin. Bir bas kuru sogam
yemeklik olacak sekilde dograyin, dog-
ranmis domalanlarla birlikte sarartin.
Arzu ederseniz salca da kullanabilirsi-
niz. Bulguru koyup birka¢ kez birlikte
cevirin. Tuzunu ve suyunu koyarak pi-
lav1 pisirin. Dinlendirerek servis yapin.

Giintimiizde daha cok liiks restoran-
larda et ile birlikte 1zgara yapilip, servisi
cok pahali yapilan bir yiyecek olmustur.
Fakat ne yazik ki, glintimiizde ilach ta-
rim arazilerinde domalan giderek yok
oldugu gortlmektedir.

* Domalan: Nisan-Mayis aylaninda dag eteklerinde, yumusak toprakli alanlarda, toprag kabartarak
varligin belli eden, yer elmasi veya patates goriiniimiinde diizensiz sekilli bir mantar tiiriidiir. Oldugu
yerden toprak kazilarak ¢ikanlir. Bulunmast oldukca zordur. Bundan dolay: pahali ve krymetli bir
yiyecektir. Besin degeri cok yiiksek olup, lezzeti olduk¢a giizeldir. Malatya, Elazig ve Sanlurfa ille-

rinde ¢ok bulundugu soylenir.



MALZEMELER

1 kg 1spanak

1 kahve fincant piring
2 yemek kagigi kryma
veya kavurma

2 bas kuru sogan

2 yemek kagsigi
domates salcast

2-3 yemek kasigi
tereyagdi ve

st yag kargimi

tuz, kirmizi pul biber

MALZEMELER

750 gr taze kabak

1 bas kuru sogan

1 demet maydanoz,
dereotu

1 yemek kasii salca

1 ¢ay bardagi su

2 yemek kagigi tereyagi
tuz, karabiber
kirmizi pul biber

MALZEMELER

2 bas kuru sofan

bir miktar kavurma
kavurmak icin toplanmigs
dogal otlar

2-3 yemek kasigi
tereyagi

kirmizi pul biber

tuz

Ispanak Bugulama

HAZIRLANISI

Ispanaklar1 ayiklayin, yikayin sonra
dograym. Kuru sogani, yemeklik ola-
rak dograyin. Yag ile sararttiktan sonra
kiyma veya kavurmayi, salca ile karisti-
rarak yikanmus pirinci, tuz ve pul biber
ilavesi ile 1spanaklan tencereye koyun.
1 su bardag: su ilave ederek piringler
uzayincaya kadar pisirin. 5 dakika din-
lendirdikten sonra sarimsakli yogurt ile

sicak olarak servis yapin. Bu yemek,

eger yogurt ile yenmeyecekse, piring
yerine bulgur kullamilabilir. Bugulama
ayrica semizotu, 1sirgan, cbegiimeci,
pancar yapra@i, tekesakali gibi otlarla da
yapilabilir. Bu sekilde hazirlanan sebze
ve ot yemeklerine merkezde bugulama,
ilcelerde ise borani adi verilir. Borani iki
tiirli hazirlanir. Hafif sulu yemek gibi
hazirlanir ya da kuru sogan ile kavrulup,
tizerine yumurta kirilabilir.

Kabak Kavurmasi

HAZIRLANISI

Kabaklar1 yikayip kabuklarn kaziyin.
Sonra tekrar yikayin ve kiictik kiip sek-
linde dograyn.

Sogani, yemeklik olacak sekilde dog-
rayip yagla birlikte sarartin. Salca ve
dogranmis domates ilave edin. Karis-
tirarak kabaklar1 da bu karisima koyun.
Tuzunu atin. 1 cay bardags su ekleyerek

kapagn kapatin. Kabak, suyunu salip ila-
ve su ile birlikte tekrar suyunu ¢ekince
pismis demektir. Atesi kapatip kiyilmis
maydanoz, dereotu ve karabiberi karis-
tirin. Servis tabagina alin.

Sicak olarak yenir. Tereyagi yerine zey-
tinyag1 kullanilirsa soguk olarak da ser-
vis yapilabilir.

Karisik Ot Kavurmasi

HAZIRLANISI

Otlar1 (sirmak, tavsankulagi, yaghcik,
hishisik, yonca, 1sirgan, ebeglimeci, ku-
sckmegi, gilcan otu, madimak, tahdik
otu ve evelik otu gibi) ayiklayin, yikayin
ve dograyin. Cok az su ile haslayip stiz-
gece alin. Kuru sogani, yemeklik olarak
dograyin. Tereyag: ile sarartip kavur-
ma, tuz, karabiber ve kirmizi pul biber
koyup karistirin. Haslanmuis otlar katip
ara ara kanistirarak 5 dakika ateste tutun.
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Sicak olarak yiyin. Istenirse iizerine yu-
murta da kirilabilir. Ot kavurmasi; cok
degisik otlardan yapilabilecegi gibi bir
veya birkac degisik ottan da yapilabi-
lir. Piitiirge ilcesinde tiim otlarin genel
adina pancar denir. Kishik hazirliklardan
olan kavurma, sezon boyunca bitmesi
gerektiginden her tiirli yemekte ve ha-
mur islerinde farkli lezzetler elde etmek
amactyla kullanilmistir.









MALZEMELER

1 kg yagsiz

irice dogranmis

dana kusbas:

4 su bardag

pilaviik bulgur

pilav igin

10 su bardag su

4-5 yemek kasigi tereyag

tuz, karabiber

Akcadag Pilav1

HAZIRLANISI

Kusbast olarak dogranmus eti yikayin,
bir tencerede ocaga koyun. Kendi bi-
raktig1 suyu cekince bir kasik tereyag
ilave edercek eti kavurun. Tuz ve sicak su
ilavesi ile 3 saat kadar kisik ateste pisirin.
Et pisince iri bas bulgurdan yapilan su-
yunu kontrol ederek kaynayan suya sa-
lin. 30 dakika karistirarak pisirin. Pilav,
biraz sulu iken atesten alin. Tereyaginin
kalanini eritin, eritilen yagmn yarisim
sicak pilava dokerek karstirin. Kapag
kapatip 5 dakika dinlendirin. Kalan eri-
tilmis yag1 dokiip tekrar demlendirin.
Sicak olarak servis yapin.

Akcadag pilavi olarak bilinen bu yemek,
agir misafirlere, diigtinlere, 6zel toplan-
tilarda yapilan, ayran ile ikram edilen,

(Sulu Pilav)

hafif sulu, etli bir yemektir. Serviste,
once pilav alinir, tizerine eti dosenir.

Akcadag pilavlik bulguru, bugdayin de-
girmende ogiitiiliirken normal bulgura
gore daha irice doviilmesi ile elde edilir.

Akcadag pilavi 1940’tan bu giine kadar
diigiin, mevlit ve cenazelerde (6zellikle
definden hemen sonra kazma tkirti-
s1 olarak) yapilir. Bu pilavin en 6nem-
li 6zelligi evin disindaki ocakta biiyiik
kazanlarda yapilmasidir. Yapilan pilav
fakir, zengin, geng, yash her misafirin
damak tadina uyum saglamasi ile tinlen-
mistir. Gelen misafir, bu pilav yediril-
meden gonderilmez. Yufka veya mayali
ekmek ile servis yapilir.



MALZEMELER

1 kase orta bulgur (koftelik)
1 kase dovme kingi
(cekilmis dovme)

1 biiyiik kasik

kavrulmus kryma

2-3 bas kuru sofan

2-3 yemek kasigi tereyag
1 yemek kasigi un

2 yemek kasigi

domates salcast

1 ¢ay kasigi tuz

1 cay kasigr karabiber

1 ¢ay kasigi

kirmizt pul biber

2 adet domates

3 adet yesil biber

1 denet taze sofan

V5 demet reyhan

2 yemek kasigi erik eksisi
2 adet kuru tandir ekmegi
bir miktar iiztim yapradi

Baturma

HAZIRLANISI

Bir tavada tereyagi ile dogranmuis sogani
sarartin. Bir kasik un ilave edin. Unla
bir iki kez cevirdikten sonra ince bulgur
ve gendime (¢ekilmis dovme) kingi, 2
kasik domates salcasi, tuz, karabiber,
kirmizi pul biber, bir kasik kavrulmus
kiyma ve sicak su ilavesi ile pilav gibi
biraz suluca pisirin. Genis bir tepsiye
alin. Uzerine kiip seklinde dogranmus

domates, ince ince kiyilmus yesilbiber,
yesil sogan, reyhan koyarak karistirin.
Erik eksisi yoksa nar eksisi ilave edin.
Kavrulmus kiymadan ayrilmis bir mik-
tar kiymayi (soguk olarak) tizerine do6-
kiin. Isitilmus tereyagini tizerine gezdi-
rin. Taze asma yapragi ve tandir ckmegi
ile yiyin. Kiyma yerine kishik kavurma
da kullanabilirsiniz.



MALZEMELER

500 gr dovme (gendime)
1 ¢ay bardag

islatilmis nohut

1 ¢ay bardag

kuru fasulye

4 yemek kasigi tereyad
2 yemek kagsigi
domates salcas

veya 4-5 tane domates
2 bas kuru sofan

4-5 tane yesilbiber

tuz, karabiber

Do6vme (Gendime) Pilavi

HAZIRLANISI

Aksamdan islattiginiz dovme, fasulye ve
nohudun; tizerini 2-3 parmak kadar ge-
cecek kadar su ile ocaga koyun. Tuzunu
atin ve suyunu ¢ektirerck haslayin.

Diger tarafta genis bir tavada yag ile
yemeklik olarak dogranmis sogani sa-
rartin. Dogranmus yesilbiberi de birkag
kez karistirdiktan sonra kabuklar soyup
ufak dogranmis domates veya domates
salcast ilave edin. Domatesli harci ha-
zirladiktan sonra haslanmis olan dov-
me karisimini ilave edilip gerekirse tuz

atarak harmanlayip servis tabagina alin.
Ugzerine karabiber dokerek servis yapin.
Salata ve ayran ile yiyin.

Dé&vme, ocaga koyulduktan sonra pi-
sinceye kadar, tencerenin dibine kasik
degmezse tencere dibini tutmaz. Ancak
kasik degdirilmisse ara ara karistirmak
gerekir.

Doévme pilavi, nohut ve fasulye kul-
lanmadan pisirilirse Piitiirge ilgesine ait
keskek pilavi olur.



MALZEMELER

1 biiyiik kdse ev eristesi
V5 cay bardagi piring
2-3 yemek

kagigi tereyagi

arzuya bagl olarak
rendelenmis peynir
tuz, karabiber

Eriste Pilavi

HAZIRLANISI

Bir tencerede 6-7 bardak suya tuz ata-
rak ocaga koyun. Kaynamaya baslayin-
ca yikanmus ve stiziilmiis pirinci atin.
Piringler, pismek tizere iken eristeleri
koyarak haslanmasini saglayin. Hasla-
ma stiresi, kaynamaya basladiktan sonra
7-8 dakika kadardir. Siizgece dokerek
stiziin. Dirilik kazansin diye tzerine
soguk su gezdirin.

Bir tavada yemeklik tereyag eritin. Sii-
ziilmis eristeleri erimis yagin icinde,
birkac kez, eristeler ezilmeden karisti-

rin. Yagla eristeyi biittinlestirin. Bu se-
kilde karabiber ile servis yapabilirsiniz.
Ya da servis tabagmna yagla cevrilmis
eristeyl aldiktan sonra tizerine rende-
lenmis Malatya peynirini serperck ka-
rabiberle servis yapin. Malatya peyniri
salamura ise soguk suda veya ayranda
islatarak tuzunu aldiktan sonra rende-
leyin. Beyaz pastOrize peynir eristeye
yakismaz, gerekirse kasar peyniri kulla-
nabilirsiniz. Hosaf, sarimsakli pirpirim
cacig ile icebilirsiniz.



MALZEMELER

V5 kg parca et

2 su bardagi bulgur

3 yemek kasigi tereyag
tuz, karabiber

Etli Bulgur Pilav1

HAZIRLANISI II. USUL

HAZIRLANISI I. USUL

Par¢a eti yikayip 14-15 bardak su ile oca-
ga koyun. Et pisince tuzunu atin. Kay-
nayan suya bulgur salin.

Bulguru koymadan pismis etin suyu-
nun, pilav suyu oraninda olup olmadig-
n1 kontrol edin.

Az ise su ilave edin. Fazla ise alin ve pila-
v1 pisirin, demlendirin.

Servis tabagina karistirarak alin. Isitilmus
tereyagini tizerine dokdiin.

Parca eti yikayip, 6-7 bardak su ile ocaga
koyun. Pismeye yakin tuzunu atin. Ayn
olarak pisirilen bulgur pilavinin tzerine
eti didin. Karabiber serperck sicak servis
yapin. Bu usuldeki pilavlar, kirmizi et ye-
rine kiimes hayvanlarinin etleri de kulla-
nilarak aymi sckilde yapilabilir. Bulgur ye-
rine piring de kullanabilirsiniz. Merkezde
bulgurla ve piringle ayni pilav yapilmakta-
dir. Ozellikle evlerin bahgelerinde yapilan
toplu yemeklerde tercih edilir.



MALZEMELER

2 su bardag pilavlik
bulgur (bas bulgur)

15 kg yesil fasulye

2 yemek kasigi domates
ve biber salcast karisimi
3 yemek kagi tereyagi
1 biiyiik bas kuru sogan
tuz, karabiber

Fasulyeli (Paklal1) Pilav

HAZIRLANISI

Fasulyeleri temizleyip yikayarak bir
parmak kalinhiginda dograyin. Bir ta-
vada yagla birlikte yemeklik sogan ile
pembelestirin. Sal¢a ilave edip bir iki
kez kanstirdiktan sonra su ve tuz ko-
yup pisirin. Fasulyeler pisince, fasulye-
ye 4-4,5 bardak su ilave edip miktarim
kontrol edin, gerekirse sicak su ilave
ederek igerisine bulgur birakin. Bul-
gur pilavi gibi pisirilir. Gz géz olunca
altim1 kapatin. Demlendirin. Sicak ola-
rak servis yapin. Karabiber istege bagh
olarak kullanilir. Etli yesil fasulye ye-

megl arttigl zaman, su ilavesi ile ayni
pilav pisirilebilir.
AVSIR’DE HAZIRLANISI

Fasulyeleri hasladiktan sonra siiziin.
Eritilmis yagda dogranmis sogani ve
yesilbiberi ¢evirin. Domates dogra-
yarak karistirin. Kavurma, salca, tuz,
evde yapilmis kirmizi pul biber ve has-
lanmus yesil fasulyeleri koyup en son
da bulgur ilave ederek 4-4,5 bardak
su ile pilav gibi pisirin. Dinlendirerek
servis yapin.



MALZEMELER

2 su bardag

pilavlik bulgur

1 bag gevul

3 yemek kagigi tereyagi
1 yemek kasigi un

1 adet yumurta

4 su bardagi su

tuz, kirmizi pul biber

Gevul (Pezzikli Pilav)

HAZIRLANISI

Su bardaginda 4 bardak suyu, ocaga ko-
yun. Kaynamaya baslayinca temizlen-
mis, yikanmis, dogranmus gullik (Pan-
car yapragina gevul, sap1 ile yapraginin
biitlintine ise gullik denir), bulgur ve
tuzu ilave ederek suyunu cekinceye
kadar pisirin. Diger tarafta yumurta ile

unu bir ¢ay bardag soguk su ile ezin.
Pisen pilava karistirip bir iki dakika daha
pisirmeye devam edin. Servis tabagina
alin ve ortasini agin. Eritilmis tereya-
@1 ve pul biberi ¢ukura dokiin, yerken
pilav ve yag birlikte yenilir. Bu yemek,
sofrada tek tabakta yenen bir yemektir.



MALZEMELER

2 su bardagi bas bulgur
5-6 yemek kasigi
tuzlu tereyag

4-5 yemek kasigi

toz seker

3 yemek kasigi un

Herle (Hasil)

HAZIRLANISI

Bir yemek kasign yag ile tuzunu attigimiz
bulgurun tizerini gegecek kadar sicak su
koyun ve bunlar iyice ezilinceye kadar
pisirin. Diger tarafta bir kase icerisinde
unu, suda iyice ezin. Haslanmis bulgu-
ru, suyu ile ihistirarak karistirin ve pisen
bulgura ilave ederek ¢orbadan biraz daha
koyu kivam alincaya kadar pisirin. Sulu
pilav goriintimiinde olmalidir.

Pisen pilavy, atesten alarak genis bir kaba
bosaltin, tepe sekli verin. Tepenin orta-

sint ¢ukurlastirin. Cukura eritilmis, ya-
kilmus tereyagini doldurun. Kenarlarina
toz seker serperek sicak olarak yiyin.

Yerken once sekerli herleden, daha
sonra tereyagindan kasiga alarak yiyin.
Ozellikle yeni dogum yapan kadinlara
ve yashlara yedirilir. Merkezde ve diger
ilgelerde pisirilen herle, tabaga koyul-
duktan sonra kasigin tersi ile cukurlar
agilarak kavrulmus tereyagi doldurula-
rak servis yapilir.



MALZEMELER

1 koyunun boyun eti
veya tavuk gogsii

2-3 kdse dovme
(aksamdan islatilir)

4 yemek kasigi tereyag
3 yemek kasigi
domates salcast

tuz, karabiber

Herse

HAZIRLANISI

Boyun etini par¢alayin, yikayip bir ten-
cerede ocak iizerine koyun. Biraktigi
suyu ¢ekince iki kasik yag ilave edip
kizartin. Sulandirilmis salca ve sicak su
koyarak pisirin.

Et suyunu slizgecten gegirerek tekrar
tencereye koyup atese alin. Dévme ve

tuz atarak suyunu ¢ekinceye kadar pi-
sirin. Demlendirin ve servis tabagina
alin. Uzerine kemiginden ayrilan bo-
yun etlerini yerlestirin. Kalan tereyagini
eriterek tizerine dokiip servise ¢ikarin.
Bu yemek, unutulmaya yiiz tutmus bir

yiyecektir.



MALZEMELER

1 tavuk gogsii veya Vs
kg dana sirt eti

1 kiiciik kdse aksamdan
slatilnus dovme
(gendime)

2-3 yemek kasigi
tereyagi

tuz

Herse (Darende Usulii

HAZIRLANISI

Eti temizleyin ve yikayimn. Bir tencere-
de bol su ile ocak tizerine koyun. Etin
pismesine yakin, et suyundan 1 cay
bardag: aldiktan sonra tuz ve islatilmis
stiziilmiis dovmeyi ilave edin. Dovme-
ler iyice acilincaya kadar pisirin. Pisir-
dikten sonra suyu eksildiginde sicak su
ilave edebilirsiniz. Kasik tencerenin di-
bine degdirilmez. lyice eriyen dévmeyi
atesten alin. Eger tavuk eti ile pismis
ise, pilavin icinden etleri alip kemik-
lerinden ayrin. Ayrilan etleri lifleri yo-
niinde didikleyerek tekrar dévmenin

icine katin. Tahta bir toka¢ (Havaneli
seklinde saglam agactan yapilmis bir
arac.) ile doverek dévme ve eti birbi-
rine iyice kaynastirin. Servis tabagina
alin. Uzerine eritilmis yakilmis tereyag
gezdirerek servis yapm. Bu yemek si-
cak yenen, ikinci 6giine kalmayan bir
yemek tiirtidiir. Ozel giinlerde yaplir.
Pisme stiresi cok kisik ateste 3-4 saatten
az olmadi@1 i¢in, cok sik yapilmaz. On-
ceden alinan bir ¢ay bardag: tavuk veya
et suyu dovme aninda pilavi gevsetmek
amact ile kullamilabilir.



MALZEMELER

2 su bardag (pilavhik)
basbulgur

veya 2 bardak piring

1 bag spanak

2 yemek kasigi
domates salcast

3-4 yemek

kasigi tereyagi

1 biiyiikbas kuru sogan
tuz, karabiber

Ispanakli (Cacikl) Pilav

HAZIRLANISI

Yagla birlikte ufak dogranmis sogani
pembelestirin. Salca ilave edin, karisti-
rin. 4-4,5 bardak su koyup kaynamaya
baslayinca tuz atarak bulguru suya bi-
rakin. Kisik ateste pisirin. Diger tarafta
1spanaklart temizleyin, yikayarak ince-
cik dograymn. Pismek iizere olan pila-
va katin. 5 dakika sonra atesi kapatin.
Kapagini agmadan 1spanaklarin buharda
pismesini saglayin. Demlendikten sonra
karistirarak servis tabagina alin. Uzerine

karabiber serperek sicak olarak tiiketin.
Bu pilav istenirse sal¢asiz et suyu ile de
yapilabilir. Bahar aylarinda bah¢elerden
toplanan ve yenebilen her tiirlii ottan da
ayni sekilde yapilabilir. Ancak hangi ot-
tan yapilmuis ise onun adini alir. Otlarla
yapilan pilavlarda bulgur ve az salca ter-
cih edilebilir. Ornegin: Ebemgiimecli
Pilav, Isirganhh Pilav, Yemlikli Pilav,
Pezzikli Pilav (pancar yapragn), Tekesa-
kalh Pilav, Livingli Pilav gibi...



MALZEMELER

(6-8 kisilik)

Kisi basina 1 ¢ay bardagi ince
bulgur hesabu ile yapilir

6 cay bardag bulgur

6 cay bardagi sicak su

V5 cay bardagr kuru nane
2,5 ¢ay bardagi zeytinyag
1 yemek kasigi yedi tiirlii
karisik baharat

1 tatl kasig karabiber

1 yemek kasigr kirmizi
pul biber

2,5 yemek kasigi

domates salcast

2,5 yemek kasigi biber salgasi
5 cay bardagi erik eksisi
V5 cay bardagi nar eksisi

15 bas sanmsak

1 demet maydanoz

6-7 adet yesil sofan

3-4 yaprak marul

3 adet yesil sivri biber

3 adet domates

Kisir

HAZIRLANISI

Bire bir dl¢ilii kaynar suyu, bulgurun
tizerine dokiin. Agzim kapatin. 3 daki-
ka kisik ateste tutun. Bu sayede diriligi
giderilir. Sal¢ali sosu hazirlayin.

SALCALI SOSUN HAZIRLANISI

Nane, zeytinya@i, yedi tlrli baharat,
kara ve kirmizi pul biber, domates ve
biber salcasi, erik ve nar eksisi, tuzla
birlikte karistirilarak hazirlanir. Sarim-
saklari, temizleyerek ince ince dograyin

veya ezin. Maydanoz, yesil sogan, ma-
rul ve yesilbiberi ayiklayin, yikayin ve
cok ince dograymn. Domateslerin ka-
buklarini soyarak findik biyiikligiinde
dograyin. Bulguru, agzi kapali olarak 40
dakika bekledikten sonra kapagi agin.
Salcali sos ve sarimsag icine katip, ova-
layarak yogurun. Daha sonra kiyilmis
yesillikler ve domatesi katarak karisti-
rin. Salamura yaprak, marul, ve sogls
sebze ile servis yapin.



MALZEMELER

1 su bardagr kahverengi
veya kirmizi mercimek
2 su bardag

bas yarma (irinti)

5 su bardag su
(mercimek

pistikten sonra)

4 yemek kasigi tereyag
1 ¢ay bardagi kisnis
tuz

Malhuta

HAZIRLANISI

Mercimegi, yeterli miktarda tuz ve suile
ocaga koyun. Haslaninca suyu kontrol
edip bas yarmay1 yavas yavas karistirarak
icine ilave edin. Yarma pisinceye kadar
karistirma isine devam edin. Ardindan
ocaktan alin. Diger tarafta kisnisi, sacda
veya teflon tavada ates tizerinde karisti-
rarak kavurun. Kavrulan kisnisleri, ha-
vanda iyice doverek un haline getirin.
Pisirilen malhutay1 servis tabagina alin.
Pilavin yiizeyini kasigin tersi ile yer yer
cukurlastirin. Eritilmis tereyagina ilave
edilen dovilmiis kisnisi, cukurlara dol-
durarak servis yapin.

Malhuta merkezde unutulup ilcelerde
halen yapilan bir pilav tiirtidiir. Ister
merkezde ister ilcelerde yapilsin, yi-
yenler genellikle hep yash kimselerdir.
Yashlar yemegi bildikleri icin malhuta-
ya Ozlem duyarlar, ayrica dis problemi
yasatmayan bir yemek oldugu icin yas-
hlarin tercihidir. Kahverengi mercimek
olmadig takdirde kirmizi mercimek de
kullanilabilir. Lezzet olarak aymi tad:
verir, fakat gortintiisii farklidir.

[stenirse malhuta pisirilirken kavurma
da kullanilabilir.



MALZEMELER

2 su bardag
kahverengi mercimek

2 su bardagi bas bulgur
2 bas kuru sofan

4 yemek kasigi tereyad
tuz, karabiber

Mercimekli Bulgur Pilavi

HAZIRLANISI

Mercimegi ayiklayip, yikayin ve tence-
rede 5-6 bardak su ile ocak iizerine ko-
yarak pisirin. Yemeklik olarak dogran-
mis sogani ilave edin. Bir iki tasim da
soganla kaynatin. Tuzunu atip suyunun
kontroliinii yaparak icine bulgur salin.

Kisik atese alarak pilavi pisirin. Dem-
lendirin. Servis tabagina alip iizerine
eritilmis tereyag gezdirin. Mercimek
pilavi ayni zamanda tek basina ayran,
tursu, turp, yesilbiber ve yesil soganla
yenir.



MALZEMELER

2 kdse bas bulgur
(pilavlik)

4 kdse su

tuz, karabiber

3-4 kasik tereyagi
300 gr kuzu kugsbasi et
veya kavurma

1 yemek kasigr domates
ve biber salcast karisimi

Orakc1 Pilava

HAZIRLANISI

Bir tencerede 4 kase su kaynatip suya
tuz atin. I¢ine bulguru salarak pilav gibi
pisirin. Uzerine eritilmis, yakilmus te-
reyag dokiip pisirilen eti; pilavin yiize-
yine yayarak karabiber ile sicak olarak
servis yapin.

ETININ PISIRILMESI

Kusbast eti yikayip tencere ile atese
koyun. Suyunu c¢ekinceye kadar pisi-

rip sonra tereyagi ile kavurun. Salcasim
ilave ederek birkac kez cevirin. Tuzunu
atarak servise ¢ikartin.

Eger kavurma kullanilacaksa tereyagini
eritip ¢ok az salca kullanarak ates tize-
rinde birkac kez karistirip pilavin tize-
rine yayin.

Bu pilavda en ¢ok kavurma kullanilma-
s1 tercih edilir.



MALZEMELER

2 su bardagr piring
2-3 yemek kasigi
tuzsuz tereya

2-3 yemek kasigi nisasta
(evde yapilan

tercih edilir)

2,5 su bardagi su
(peluze igin)

Y5 su bardagi toz seker
(tat ayan arzuya

gore degisir)

Peluzeli Pilav

HAZIRLANISI

Pirinci yikayip 4-4,5 bardak sicak su
icerisine salarak haslayin. Suyu kalirsa
stiziin. Genis bir kaba alip eritilmis tuz-
suz tereyag1 dokerek karistirin.

Diger tarafta bir tencerede 2 kasik nisas-
tay1, 2,5 bardak soguk su ile ezin. Sekeri
ilave ederek karistira karistira katica bir
mubhallebi kivaminda pisirin. Kaymak

tutmamasi i¢cin ara ara karistirarak sogu-
tun. Ilik pilav ile birlikte servis yaparak
yiyin. Bu yemekte pilav 1lik, peluze so-
guk olmalidir. Bu pilav, 6zel glinlerin
pilavidir. Gelinin geldigi gliniin erte-
sinde yapilan, yiiz a¢gma veya duvak
glinti de denilen glinde pisirilerek gelen
misafirlere ikram edilen yemektir.



MALZEMELER

1 su bardag piring

2 yemek kasigi un

3 yemek kasigi

tuzlu tereyagi

veya 2 yemek kasigi
tuzsuz tereyag

2 yemek kasigr pekmez
tuz, su

Pirincli Harle

HAZIRLANISI

Bir kasik yag, piring ve tuzu, iizerini
gececek kadar suyla doldurup haslayin.
Ayr bir kasede 2 kasik unu bir bardak
suile ezin. Bu ezmeyi haslannus pirince
iliklastirip karistirarak ilave edin. Karis-
tirmaya devam ederek pisirin. Corbanin
biraz koyusu, pilavin biraz sulusu olarak
pisirin. Atesten alip sicak olarak servis
tabagina yerlestirin. Uzerine kasikla goz

g6z cukurlar acip, eritilip yakilmus tere-
yagini doldurun ve servis yapin. Tuzsuz
tereyaginda eritilmis pekmezi dokerek
yiyin. Bu sekilde hazirlanirsa tath yeri-
ne geger.

Ozellikle hastalik dénemlerindeki ki-
silere ve lohusa kadinlara tavsiye edilir.

Merkez ve il¢elerde bu yemege lapa
ismi de verilir.



MALZEMELER

2 su bardagr basbulgur
(pilavlik bulgur)

1 fincan sehriye

2-3 yemek

kasigi tereyag

4 su bardagi su

tuz

Sehriyeli Bulgur Pilav1

HAZIRLANISI

Ev schriyesi veya arpa schriyesini te-
reyagi ile tencereye alip ocaga koyun.
Sehriyeyi karistirarak kavurun. Kavru-
lan sehriyeyi baska bir tabaga yag ile
birlikte alin. Tenceresine 4 bardak su
koyup tuz atin. Kaynayan suya bulgur
salin. Pilav gz g6z olunca tabaktaki
kavrulmus sehriyeyi yagr ile birlikte
bulgurun tizerine yayin. Kisik ateste,
kalan suyunu cekip pismesini sagla-
yin. Pilav pisince atesten alin, tencere
ve kapak arasina temiz bir bez koyarak

dinlendirin. Sicak olarak servis yapin.
Sehriyeli bulgur pilavi tek basina sala-
ta, tursu, yesil sogan, kuru sogan, ayran,
hosat gibi yiyecek ve iceceklerle tiike-
tildigi gibi herhangi bir sulu yemegin
yaninda 06giin gliclendirici olarak da
tercih edilir. Malatya usuliinde pisirilen
pilavlar, hi¢bir zaman sade bulgur veya
sade piring pilavi olarak yapilmaz. Seh-
riye veya sebze tiirleri ile yapildigi gibi
kavurma, haslanmis et veya salca karisi-
mu ile giiclendirilir.



MALZEMELER

1 su bardag

yarmaca (kara
nohudun degirmende
kabuklarindan ¢ikartilip
ikiye boliinmiis hali)

1 ¢ay bardag tel sehriye
2 su bardagi bulgur
(pilaviik basbulgur)

4 yemek kasigi tereyag
tuz, karabiber

Yarmacali1 Sacakli Pilav

HAZIRLANISI

Yarmacay1 ayiklayin, yikaymn, tence-
rede ocak tizerine koyun. Yarmacalar,
pisinceye kadar haslayin. Diger tarafta
tereyagi ile sehriyeler pembe renkte ka-
vurarak bir kenara alin.

Haslanan yarmacanin i¢ine 4-4,5 su
bardag: su ve tuz atin. Suyu kaynatin.
Kaynayan suya bulgur salarak pilav g6z
g6z oluncaya kadar kisik ateste pisirin.

Goz gbz olunca kavrulmus tereyagh
schriye ilave edip pilav, suyunu ¢ekince
ocaktan alin, tava ile kapak arasina te-
miz bir bez koyarak pilavi demlendirin.
Sicak olarak servis yapin.

Bu pilav herhangi bir etli sebze yeme-
ginin yaninda yenen bir pilav degildir.
Ancak salata, ayran, yesil sogan, tursu
gibi eklerle tek basina yenir.



MALZEMELER

1 su bardagi yarmaca
2 su bardag

bulgur (pilavlik)

4 yemek

kasigi tereyag

tuz

Yarmacali Pilav

HAZIRLANISI

Sehriyesiz olarak yarmacali sagakli pilav
gibi yapilir. Tereyag eritilerck goz goz
olan pilavin tizerine bos dokdiliir.



MALZEMELER

1 su bardag ince yarma
4 su bardagi su

3 yemek kasigi tereyagi
tuz

MALZEMELER

1 su bardag piring
yarim kilo kugbagi et
yarim kilo nohut

1 bas kuru sogan
yarun ¢ay bardagi
swi yad

1 yemek kasigi salea
tuz

MALZEMELER

2 bas kuru sofan

2 kagik tereyag

1 kdse siimiid

2 kdse et suyu ya da su
2-3 adet yesil sivri biber
1 yemek kasigi

domates salcas

1 yemek kasig

biber salcast

3 yemek kasigi kavurma
tuz

Pitpit

HAZIRLANISI

Iki kulplu bakar pilav tavasinda bir kastk
yag1 eritin. Tavaya su koyun, tuz atin.
Su kaynamaya baslamak tizere iken ince
yarmayi, karistirarak ilave edin. Suyu-
nu ¢ekinceye kadar karistirmaya devam
ederek pilav gibi pisirin. Servis tabagina
sicak iken alin. Kasigin tersi ile pilavin
tizerinde cukurlar acin, eritilmis tuzlu
tereyagini dokerck sicak olarak servis
yapin. Istenirse tuz atilmadan pisirilerek

Pilav Gommesi

HAZIRLANISI

Et ile nohudu yikayin. Biraz tuz ilave
edip haslaymn. Buyiik bir kusgananin
icinde sogani, kiictik kiiciik dograyin
ve pembelesinceye kadar kavurun. Pi-
sen et ve nohudu, sogana ilave edin. Su
koyup kaynamaya birakin. Piringleri
yikadiktan sonra, tuz ve yag ilave ede-
rek kiictik bir kusgananin icinde kavu-
run. Kavrulmus pirincin {izerine pisen
et ve nohudun suyunu koyun. Agzim

Simid Pilavi

HAZIRLANISI

Pilav tavasinda yemeklik olacak sekilde
dogranmis sogani yagda oldiirtin. Ka-
vurma ve sal¢a ilave edip suyunu koyun.
Su kaynayinca tuz ilave edin. Stimiid sa-
lin. Kisik ateste suyunu ¢ekinceye kadar
pisirin. Pisen pilavi demlendirin. Servis
tabagina alin. Arzu edilirse tizerinde

tizerine tereyagli pekmez veya tereyagh
scker dokiilerck de yenir.

Bu pilav tiirii yenecegi saatte hazirlanip
tiiketilen bir yiyecektir. Erken saatte
pisirilip bekletilmez. Genellikle yaslilar
tarafindan arzu edilerek yenir. Unutul-
maya yliz tutmus bir yiyecek tiirtidiir.
Bu pilav piserken pit pit diye kaynama
sesi cikardign icin bu ismi almustir.

kapatin. Pirin¢g dolu kusganayi, et ile
nohudun oldugu biiyiik kusgananin
icine oturtun. Biiytik olan kapakla agzi-
n1 kapatin. Tencere icinde tencere sek-
linde, yemek piser. Nohutla etin suyu
kalmayincaya kadar yemegi pisirin. Ye-
mekler pistikten sonra genis bir tepsi-
nin ortasina énce pilav tenceresini ters
cevirin ve pilavin etrafina etli nohudu
ters cevirerek servise ¢ikarin.

kizdinlmus tereyagi gezdirin. Yesil so-
gan, ayran ve tursu ile servis yapin. Bu
pilav, yumusak bir yiyecek oldugu icin
yasli, hasta ve cocuk beslenmelerinde
tercih edilir. Ayrica ailece degirmenden
gelindigi giin yapilip hep birlikte keyifle
yenen bir pilavdir.

* Siimiid: Cig koftelik bulgurdan daha ince olan bulgur tiiridiir. Degirmenden gelen bulgurun, boy

boy eleklerle elenmesiyle elde edilir.
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MALZEMELER

500 gr taze cokelek
4-5 tane yesil sofan
1 demet maydanoz
8-10 dal dereotu
tuz

kirnizt pul biber

zeytinyad

(Cokelek Salatasi

HAZIRLANISI

Genis bir salata tabagina ¢okelegi alin.
Maydanoz, yesil sogan ve dereotunu te-
mizleyin, iyice yikayin. Bezle fazla suyu
alarak incecik dograyin. Servis tabagi-
nin i¢indeki ¢okelegin icine katin. Tuz,
kirmizi pul biber ve zeytinyag ilave
ederek karistirin. Bu salata kahvalt1 ve
ara 6giin (ikindi) yiyeceklerindendir.

Malatya’da, ¢okelek, mutfaklarda yaz ve
kis aylarinda ¢ok tiiketilen bir siit tirii-
ntdiir. Tereyagn ile birlikte tiiketilir.

Ayrica ¢okelege kiip seklinde dogranmis
kuru sogan, kiyilmis maydanoz, birkac
dal yesil sogan, ince yesilbiber, 3-4 tane-
den az olmayacak kadar biitiin yumurta,
tuz, karabiber ve kirmizi pul biber, biraz
s1v1 yag, biraz tereyag koyularak karisti-
rilir. Bu karisim mahalle firnnlarina gon-
derilerck acik veya kapali ekmek (pide)
yapilarak c¢ay veya ayran ile tiiketilir.
Bunun disinda rendelenmis peynir veya
ispanak ile karistinilir, baharati atilarak
borek iclerinde de kullanilir.



MALZEMELER

1 demet cildirim otu
1 yemek kasig

erik eksisi

2 yemek kasigi
zeytinyag

1 limon

tuz, pul biber

1 adet domates

2 adet yesilbiber

1 adet kuru sogan

Cildirim Otu Salatasi

HAZIRLANISI

Cildinm otu suyun icinde yetisen bir
bitkidir. Temizlenmesi kolaydir. Dalla-
rin lizerinde yesil yapraklan dizili olan
bir ottur.

Toplanan ¢ildirnm otunu ayiklayin ve
yikayin. Saplarindan kopararak yap-
raklarini, salata tabagina alin. Ince dog-

ranmus biberi, kabuklar1 soyularak kiip
scklinde dogranmis domatesi ve kuru
sogam karistirin.

Bir kisede zeytinyagi, limon suyu, tuz,
biber ve erik eksisini, karistirarak sos
hazirlayin; hazirlanan bu sosu, salatanin
tizerine dokerek servis yapin.



MALZEMELER

nohut

bugday

misir

kabak ¢ekirdegi

karpuz cekirdegi

aci cin biber kurusu
kaya tuzu

dag kekigi (anig)

istege bagli olarak cedene
ve ceviz

Derman (Cemen)

HAZIRLANISI

Yukaridaki malzemelerin hepsini sac-
da ayn ayn kavurup, birlestirerek ka-
rstirin. Degirmende un 6giitiir gibi
ogiitiin. Ekmege 6nce yag alin. Yagh

ekmegi, ¢emene batirarak yiyin. Bazi
evlerde zeytinyagi ile de tiiketilmekte-
dir. Kahvalt1 yiyecegi olarak hazirlanir.
Tereyagi ile yenir.



MALZEMELER

1 demet dereotu

5-6 dal maydanoz

V5 cay bardagi zeytinyad
1 limon veya ¥ kagik
erik eksisi

tuz

kirnizt pul biber

Dereotu (Samut) Salatasi

HAZIRLANISI

Dereotunu temizleyin, bol su ile yikayip

maydanoz ile birlikte ince ince kiyin.

Erik eksisi veya limon suyunu, kirmi-
z1 pul biber, tuz ve zeytinyagini karis-
tirin. Servis tabagina alin. Arzu edilir-
se yumurta, haslanarak icine dogranir.

Salamura dereotu ise (samut) tuzunun
gitmesi i¢in suya konur. Sikilarak tekrar

alinar.

Tuz hari¢ diger malzemeler aynidir.
Kahvalt1 veya ara 6glin yiyecegi olarak

hazirlanir.



MALZEMELER

1 kg kenger

¥ yemek kasigi
limon tuzu

1 bas sanmsak

2 yemek kasigi pul
kirmizibiber

1,5 litre su

1 yemek kasigi seker
veya pekmez

2-3 yemek kasigi tuz
(pilav suyundan daha
tuzlu olmalidir)

Kenger Tursusu

HAZIRLANISI

Kengeri temizleyip, yikayin, sertligibiraz  yun icerisinde eriterek karistirin. Hazir-
gidecek kadar haslayin. Suyunu stizin.  lanan kengerin tizerine dokiin. 20 giin
Tursu yapilacak kavanoza sarimsakla be-  bekletin, sonra tiiketin. Tursu, hazir
raber yerlestirin. Diger malzemeleri, su-  olunca soguk bir yerde saklanmahdir.



MALZEMELER

¥ kg ceviz

3 dilim ev peyniri
1 dis sanmsak

1 tutam reyhan
salatalik

tandir ekmegi

Ceviz Sulusu

HAZIRLANISI

Cevizi havanda doverek genis bir kaba
alin. Tuzu alinnus peyniri, ezerek biraz
icine katin. Birka¢ dis sarimsak doviin.
Bolca reyhan ile beraber karisimin icine
katin. Hepsini birlikte iyice karistirin. Sa-

lataliklar1 soyun. Boyuna ve ince bir sekil-
de dilimleyin, bir tepsiye tandir ekmek-
leri dograyin. Ceviz sulusu ile ekmekleri
slatin. En dste cevizli, sonra peynirli ve
en son salatahikl karisim dokerek yiyin.



MALZEMELER

1 kg. patates

2-3 tane kuru sofan
1 demet maydanoz

1 demet samut
(dereotunun
salamura hali)

2-3 yumurta

tuz, kirmizi pul biber,
karabiber

reyhan

sumak, zeytinyagi ve
limon

Patates Salatasi

HAZIRLANISI

Patatesleri yikayip tencerede haslayin.
Haslanmaya yakin, yumurtalar da i¢ine
atarak haslanmalarini saglayin. Haslan-
mis patates ve yumurtalar: soyun. Pata-
tesleri ufak ve ince olarak dograyin. So-
ganlar, ince halka seklinde dograyip tuz
ile ovarak yikayin, i¢ine patates katin.
Ince kiyilmis maydanozu, tuzu, salamu-
radan cikararak ince dogranmis samutu,

zeytinyagi, limon suyu ve baharatlarin

hepsini birlikte karistirip patateslere ila-
ve edin, kusbasi seklinde dogranmuis yu-
murtay1 da katarak servis yapin.

Bu salata, patatesin ihkhg gecmeden
yenmelidir. Soguyan salata ¢ok sevil-
mez, bu salatay1 diger yorelerin salata-
sindan ayiran tek 6zelligi, samudun bol
kullamilmasidir. Piknik, ara ogtinler,
hamam sefas1 ve kahvaltilar i¢in hazir-
lanan bir yiyecektir.



MALZEMELER

500 gr narpuz

1 bas kuru sogan
3 tane haslannus
yumurta

tuz, limon

veya erik eksisi,
zeytinyag
kirmizi pul biber

Narpuz (Yarpuz) Salatasi

HAZIRLANISI

Narpuzlar temizleyin, yikayin ve dog-
raym. Genis bir kaba koyun. Tuz ile
fazla zedelemeden ovalayin. Haslanmis
yumurtalari irice dograyin, ovalanmis
olan narpuza pul biber, limon suyu
veya erik eksisi ve zeytinyagi koyarak
kanistinnp dogranmis yumurtalar1 ko-
yup yumurtayr dagitmadan 1-2 kez

cevirin. Servis tabagina alin. Bu salata,
hem kahvaltida hem de ara 6giinlerde
yenir. Narpuz otu, yeterli miktarda ol-
madi@1 zaman birka¢ dal marul yaprag
dograyarak c¢ogaltabilirsiniz. Genelde
bahar mevsimi salatasi1 olmakla beraber,
her damaga uyabilen lezzetli bir salata
tirddur.



MALZEMELER

1 kdse haslanms
semizotu (pirpirim)

1 ¢ay bardagr haglanmis
pilaviik bulgur
(basbulgur)

1 dis sanmsak

2 kdse yogurt

kirnizt pul biber

Yogurtlu Pirpirim

HAZIRLANISI

Semizotunu temizleyip yikaymn ve
dograyin. Cok az su ile eritmeden has-
layin. Eger suyu var ise stizgece dokiip
iizerinde soguk su gezdirin. Bulgu-
ru, kendisi kadar su ile haslayin. Suyu
var ise stiztilmez. Diger tarafta bir dis
sarimsa@1 hafif tuzda ezin. Yogurdun

icine ezilmis sarimsak ve tuz karistira-
rak iyice cirpin. Stziilmiis pirpirim ve
haslanmus bulguru da yogurdun icine
karistirin. Servis tabagina alin. Uzerine
kirmizi pul biber dokerek servis yapin.
Yazin sofralardan hi¢ eksik olmayan bir
salata turtddr.
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MALZEMELER

1 adet marul

4-5 tane yumurta
5-6 tane yesil sofan
1 demet maydanoz
1 demet dereotu

1 adet limon
kirmizi pul biber

1 yemek kasigi
erik eksisi

Y5 cay bardag
zeytinyag

tuz

Yumurtali Marul Salatasi

HAZIRLANISI

Yumurtalar1 yikayip haslayin. Yaklasik
8 dakika haslayacaginiz yumurta kati
olmalidir.

Marul, yesil sogan, maydanoz ve dere-
otunu temizleyip tuzlu veya sirkeli suda
5 dakika bekleterek temizce yikayin ve
stizgece alin. Siiziilen sebzeleri 1cm ka-

linhiginda dograyip bir kaba alin.

Yumurtalart irice dograyip yesilliklere
kanistinin. Bir kasede erik eksisi, limon

suyu, kirmizi pul biber, tuz ve zeytinyag:
karistirarak sosu hazirlayin. Hazirlanan
sosu, dogranmis malzemelerin tizerine
dokerek karistirip servis tabagma alin.
Bu salatayn, salata olarak yiyeceginiz gibi
kahvalt1 ve ara 6glin yiyecegi olarak da
tiiketebilirsiniz. Marul yerine yazin rey-
han da kullanabilirsiniz. Bu salata, her
yastaki kisilerin severek yedigi bir sala-
tadir. Marul veya reyhan kullanilmadig:
zaman yumurta salatasi adini alir.



MALZEMELER

Cok miktarda sirke
yapmak icin ol¢ii

1 kova dut

1-2 su bardag
mayalanmig

eski sirke

MALZEMELER

1 kg pirpirim

Y2 cay bardag zeytinyag
¥ limon suyu

1 yemek kasigi erik eksisi
2-3 dis sanmsak

tuz, kirmizi pul biber
(arzuya bagl olarak)

MALZEMELER

500 gr pepe kugsu otu
1 yemek kagigt

erik eksisi

biraz zeytinyag
kirmizi pul biber

tuz

MALZEMELER

15 kg pirpirim

5 kg yogurt

2-3 dis sanimsak
kirmiz pul biber
tuz

Dut Sirkesi

HAZIRLANISI

Dalindan silkelenerek toplanan dutla-
r1, yikayip su ilave ederek kazanda kay-
natin. Pisen dutlari, sliziin. Buna sire
denir. Sireyi tekrar ocaga koyup kay-
natin. Uzerinde olusan k&piikleri alin.
2-3 tasim kaynayan sireyi ocaktan alip
kiiplere doldurun. Kipiin biytkligi-

ne gore maya olarak eski sirkelerden
1-2 su bardag koyun. Agzim1 kapatin.
10-15 giin sonra sirke artik mayalan-
muis ve tad1 eksimistir. Saklanacak kaba
bir tilbentten stiziilerek doldurulur.
Tursu, salata ve bazi yemeklerde kul-
lanilir.

Semizotu (Pirpirim) Salatasi

HAZIRLANISI

Pirpirimi dal dal ayirarak temizleyin ve
yikayin. Biraz suda bekleterek iyice te-
mizlenmesini saglaym ve stizgece alin.

Cok ince olmayacak sckilde dograyin;

Pepe Kusu Otu

HAZIRLANISI

Pepe kusu otu, baharin baslangicinda
yeseren ilk otlardandir. Mayhos bir tads
vardir. Tere otuna benzer. Bu ot, tani-
yanlar tarafindan toplanmalidir. Bah-
celerden toplanan pepe kusunu ayikla-
yin, yikayin ve dograyin. Bir kaba alin.

zeytinya@y, erik eksisi ve tuz ile ezilmis
sarimsak katarak kanstirin. Arzu edilir-
se kirmizi pul biberle siislenerek servis
yapihr.

Salatasi

Uzerine erik eksisi, tuz, zeytinyagi, pul
biber koyup karstirarak servis yapin.
Bulgur pilavi veya ckmekle yiyin. Pepe
kusu, ara 6giin yiyecegi olarak da ha-
zirlanir. Otlar kartlasip cicek acinca da
hayvan yemi olarak kullanilir.

Semizotu (Pirpirim)

Yogurtlamasi

HAZIRLANISI

Pirpirimi iyice yikayin ve dograyin.
Kaynamis olan suda haslayin. Siiziin
ve sikin. Sarimsa@ tuzla ezin, yogur-
da karistirin. Hazirlanan yogurda pir-
pirim ilave edin. Servis kabina alarak

{368

soguk yiyin. Bu salata tiirii, sakiz piri
(Kenger sakizimin bitkisidir.), pezzik
(pancar yapragi) yogurtlamasinda da
ayn1 sekilde uygulanir. Yogurtlu salata
tiirlerindendir.







MALZEMELER

1 su bardagi un

1 su bardagi su

2 dis sanmsak

1 su bardag siit

2 yemek kasigi tereyagi

Akitma (Bicik)

HAZIRLANISI

Su ile unu karstirarak yumusak, akici
bir hamur hazirlayin. Sicak sac veya tef-
lon tiirti tavaya kepge ile cay tabag bii-
yiikliigtinde dokerek ve her iki yiiziint
kizartarak Onceden hazirlanan ezilmis

sarimsakla yapilmus stit ile bolca 1slatin.
Siitle 1slatilan hamurlar, siitii cekince,
hamurlan tek tek servis tabagina alin.
Uzerine kizgin tereyagr dokerek 1hk
veya sicak olarak servis yapin.
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MALZEMELER

1 su bardag siit

Y5 su bardagi st yag

1 su bardagi su

1 kibrit kutusu yas maya
1 tatly kasigi tuz

600 gr un

2 adet yumurta

1 tatl kasigi toz seker
corek otu

susam

Corek

HAZIRLANISI

Sicak stite yag ve su karistirip seker ve
tuz atarak bir karisim olusturun; ilik-
lasan karisimda mayayr ezin. Aldig
kadar un ile ele yapismayacak kivamda
hamur hazirlayin. Uzerine nemli bir
bez Ortlip miktar1 ¢ogalincaya kadar
mayalandirin.

Mayalanan hamurdan 2 yumurta bii-
yiikliigiinde parcalar alip hamur tahta-
st tizerinde el ile bastirarak yaglanmis
tepsiye yan yana dizin. Uzerine catal
ile bastirilarak sekiller verip; yumurta
sar1s1, susam, corekotu karisima stirerek
firinda pisirip sicak sicak servis yapin.
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MALZEMELER

Hamuru Igin

1 kg un

1 kibrit kutusu yas maya
hk su, tuz

Ici Igin

1 demet isirgan otu
1 demet ebegiimeci
1 demet yemlik
2-3 bas kuru sofan
2 yemek kasigr domates
biber salcast

2-3 yemek kasigi
tereyag (borekleri
yaglamak icin)

bir miktar kryma
(arzu edilirse)
yarum ¢ay bardagi
swi yag

kirmizi pul biber
karabiber, reyhan
tuz

Dogal Otlu Sac Boregi

HAZIRLANISI

Elenmis unun ortasimi acin. Kenarina
tuz, ortasma maya koyup bir miktar
ilik su ile karistirarak orta sertlikte bir
hamur hazirlayin. 30 dakika kadar ma-
yalandirin. Hamur mayalanirken, otlant
temizleyip yikayin ve kurulayarak dog-
raym. Kuru sogam yemeklik olacak se-
kilde dograyin. Siv1 yag ve kiyma ile ka-
vurun. Salcay1 ve dogranmus otlart ilave
edin. Otlar oliinceye kadar ateste biraz
tutun. Atesten alip karabiber ve kirmizi
pul biber ile reyhani koyup karnstirarak
sogutun. Bu arada mayalanan hamuru
bezelere ayirin. Merdane ve oklava ile
2-3 mm incelikte yufkalar agin. Yuf-
kalar ikiye kesin. Hazirlanan ici, yarim
yufkanin yarisina kadar koyup kalan
yarilar1 da tizerlerine Orterck kenarlan

parmak ile bastirin. Sicak sacin tizerinde
ters yliz ederek pisirin. Atesten alip tuz-
lu tereyagn ile yaglayin.

Sicak yenen bir borektir. Kansik otlar
kullanilabildigi gibi tek tip otla da yapi-
lir. Hangi ot ile yapilirsa onun adini alir.
Ornegin, 1sirganh borek gibi.

Sac borekleri yapildig zaman aile fertle-
11 sacin basina toplanir, pisen borekler,
sacin basinda cay, ayran, hosaf gibi ice-
ceklerle keyifle tiiketilir. Aile fertleri ¢ca-
listyor ise hepsinin bir arada olmas: dii-
stintildigiinden secilecek giin, genelde
merkezde hafta sonu; koylerde ise isin
olmadign giindiir. Merkezde bu borek,
sac boregi adini alirken ilgelerde ise ya-
rimca, yanug, katmer gibi isimleri alir.



MALZEMELER

1 yumurta

2 yemek kagigr yogurt

1 yemek kasigi s yag

1 paket kabartma tozu
veya 1 ¢ay kasigi karbonat
1 su bardagi ilik su

aldigr kadar un

kirnizt pul biber
karabiber, tuz

Ici Igin
peynir-maydanoz veya
hagslanmus patates-
maydanoz veya patates-
peynir ya da kavrulmus
krymali i¢ hazirlanir
kizartmak icin

s yag kullanilr

El Boregi

HAZIRLANISI

Su, yumurta, yogurt, sivi1 yag ve kabart-
ma tozunu iyice karistirin. Aldigi kadar
unla yumusak bir hamur hazirlayin. Yu-
murta buyiikliigiinde bezeler yapin. Bu
bezeleri el buiyiikliigiinde agin. Yarisina
i¢ malzemesi koyup yarim daire seklinde

kapatin. Kenarlarini kivirarak (fisto bas-
tirllarak) kapatin. Kizgin yagda ikiytizlii
kizartin. Sicak olarak servis yapin. I¢inin
hazirlanmasi i¢in, rendelenmis peynire
kiyilmis maydanoz, karabiber, kirmizi
pul biber ve reyhan karistirin.



MALZEMELER

1 adet ekmek hamuru
veya 1 kibrit kutusu
yas maya

1 kg un

2,5 su bardag
eritilmis tereyag

tuz, su

-

AN

T

Hekimhan Katmeri

HAZIRLANISI

Ekmek hamuru maya olarak kullamila-
caksa aksamdan hamuru; su ve un ilavesi
ile yumusatarak, sicak bir yerde tizerini
kapatarak mayanin olusmasini saglayin.
Sabah, elenmis unun i¢ine bu mayanin
kenarlarina tuz ve ilik suilave edin ve orta
sertlikte bir hamur hazirlayin. Hamuru,
30-40 dakika mayalandirin. Kii¢iik be-
zelere ayirin. Yufka ckmegi kalinhginda
acin. TUm ylizeyine eritilmis tereyag

stirtin. Rulo seklinde hamur sarin. Ru-
lodan st tiste katlama yaparak hamuru,
tekrar beze sekline getirin. Tekrar acin.
Tekrar aym sekilde yaglayin. Daha ince
bir rulo yaparak giil seklinde sarip sacin
tizerinde, agir ateste alt dist ¢evirerek
pembe renkte pisirin. Sicak olarak, ay-
ran ile servis yapin. Katmer, yufka ek-
megi yapildigi giin, aile bireyleri i¢in
hazirlanan bir borek cesididir.



MALZEMELER

1 su bardag siit
veya yodurt
Y% su bardag eritilmis

kuyruk yagi

V5 su bardagi st yag

1 su bardagi kikirdak

1 kibrit kutusu yas maya
2 yumurta

aldigr kadar un

tuz, susam

corek otu

Kikirdakli Bilik

HAZIRLANISI

Genis bir kapta 1lik siit, eritilmis kuy-
ruk yagi, sivi yag, yas maya ve kikirdak
ile tuzu karistirarak aldigi kadar unla
fazla sert olmayan bir hamur hazirlayin
ve iyice yogurun. Uzerini kapatarak
30-40 dakika mayalandirin. Hamur
mayalandiktan sonra 3-4 parcaya ayi-

rin. 2 cm kalinhiginda ac¢in. Bigak ile
istenilen sekilde keserek yaglanmus
tepsiye dizin. Uzerine yumurta sari-
s1, ¢orek otu, susam karisimu siirerek
pembe renkte pisirin. Sicak ve soguk
olarak ustelik kahvaltilarda ckmek ye-
rine yiyebilirsiniz.

* Kikrdak: Koyun kuyrugunu ufak ufak dograyip bir tavamn icinde eritin. Kuyrugun erimeyen kis-
mint kizartarak ayni yag icinde kavurun. Eriyen yadi siizerek alin. Kalan kizarmis parcalara kikirdak
adi verin. Kikirdaklar, hamur islerinde kullamldig gibi, kahvaltilarda da sitilarak ekmek ile yenir.



MALZEMELER

Hamuru Igin

1 kg un

1 kibrit kutusu

yas maya

1.5 su bardagi ilik su
Y2 su bardag sw1 yag
acma payi un, tuz

Uzeri Icin
1 kdse yogurt
2 yemek kasigi tereyagi

Ici Igin

bir kalip

Malatya peyniri

3-4 adet

hagslanms patates
maydanoz, karabiber
pul biber, reyhan, tuz

Kombe (Merkez)

HAZIRLANISI

Un, yas maya, siv1 yag, tuz ve ilik su ile
kulak memesi yumusakhginda bir ha-
mur hazirlayin. Nemli bir bezin altinda
mayalanmaya birakin.

Bu arada peynir ve haslannus patatesi
rendeleyin. Ince kiyilmis maydanoz, tuz,
reyhan, kirmizi pul biber ve karabiberi
ilave ederek karistirin. Mayalanan hamu-
ru, 8 parcaya ayrin. Her bir parcayi, tepsi
biiytikliigiinde a¢in. Yaglanmus tepsiye
4 adet yufka st tiste koyun; yufkalarin

aralarini yaglaym. Ortalarina hazirlannns
peynirli, patatesli i¢i yaymn. Ayni islemi
kalan 4 beze i¢in de yapin. Tepsi dolun-
ca, lizerine cirpilmis yogurt siirtip tepsi-
deki malzemeyi firinda pisirin.

Tepsi firindan c¢ikar ¢ikmaz, iki yemek
kasiz1 kat1 tereyagi kombenin tiim yii-
zeyini borek yaglar gibi yaglayin ve
agzim hemen kapatip 10-15 dakika
bekleyin, dilimleyerek sicak bir sekilde
servis yapin.



MALZEMELER

4 su bardagr mistr unu
1-2 su bardag siit

1 su bardagi s yag
100 gr ceviz ici

1 paket kuru maya veya
bir kibrit kutusu

kadar yas maya

1 adet yumurta

biraz corek otu
(curpilmis yumurtayla
karnstinlarak ekmeklerin
iizerine siirmek igin)

Misir Ekmegi

HAZIRLANISI

Misir ununu genis bir kaba eleyin. Maya
ve 1lik siitlin icinde ezin. Tuz, siit, siv1
yag ve iri cekilmis ceviz ile karistira-
rak yogurun. Hamuru mayalandirin.
Mayalanan hamuru, avuc ici biiytikli-
giinde bezelere ayirin. El ile yuvarlak
bir sekil verin. Ekmek tahtas1 tizerin-
de 1 cm kalinlhikta inceltin. Yaglanmis
tepsiye dizin. Uzerine yumurta sarist
ve corek otu karisimi siirin ve firinda
pisirin. Secilen firin, elektrikli firmn ola-
bilecegi gibi ev tipi tas firinlar, tandirlar
ve mahalle pide firinlar1 da olabilir. Mi-
sir ckmegini biraz gevreklestirmek i¢in

hamurun icine arzu edilirse 1-2 avuc
bugday unu kanistirin. Pisirmek icin
finn yerine sac tercih edilirse hamur,
eksileme (bazlama) ekmek kalinliginda
acilmalidir.

Arzu edilirse hamuruna bir yemek kasi-
g1 dut pekmezi karistirarak lezzeti glic-
lendirin. Yemekle yenecek bir ekmek
tiirti olabilecegi gibi ara 6giinlerde ¢ayla
veya soguk iceceklerle tiiketilebilen bir
ekmek tiirti de olabilir. Fakat musir ek-
megi uzun siire saklanabilen bir ekmek
tirti degildir. Ceviz koyulmadan sade
olarak da yapilabilir.



G

ra 2o, LT

P




TR e O ..

-

MALZEMELER

1 kg un

1 kibrit kutusu yas maya
2 su bardag

agma payi un

2 su bardagi ilik su

1 paket margarin

veya tereyag

Uzeri Igin
3 yemek kasigi yodurt
1 yumurta

biraz susam

veya corek otu

Ici I¢in

300 gr kiyma

750 gr haslanms patates
(orta boy 4-5 adet)

1 adet kuru sogan

1 yemek kasig
domates salcast

3 yemek kagigi tereyagi
veya margarin

tuz, karabiber

kirnizt pul biber
maydanoz

Kombe (Ilgeler)

HAZIRLANISI

Un, su, tuz ve maya ile kulak memesi
yumusakliginda bir hamur hazirlayin.
Nemli bir bezin altinda mayalanmaya
birakin. Bu arada i¢i hazirlayin. Ici icin
kiymayi biraz su ile atese koyun. Suyu-
nu cekince yag ile kavurun. I¢ine kiip
seklinde dogranmis sogan ilave edin ve
soganlar1 hafifce sarartin. Salca, tuz, ka-
rabiber ve kirmizi pul biber, dogranmus
veya rendelenmis patatesi karistirarak
atesten alm. Icine kiyilmis maydanoz
karistirarak sogumaya birakin.

Mayalanmaya birakilan hamur, iki ka-
tina ¢cikinca mayalanmis demektir. Ha-
muru 8 par¢aya ayrin. Her parcay1 tepsi
buyiikliiginde acin. Katlarin arasina
250 gr kadar tereyag1 veya margarin sii-
rersck yutkanin tiim yiizeyini yaglamis
oluruz. 4 yufkay: tepsiye st tiste koy-
duktan sonra hazirlanan ici tiim yiize-
ye yayariz. Ayni islemi kalan 4 bezeye
de uygulaniz. Boregi dilimlere ayirin.
Yogurt ve yumurta siirerek susam veya
corek otu dokiip 1ki sac arasinda veya
firinda pisirin. Kizartilan boregi alin.
Uzerine hafifce su ciseledikten sonra
tizerini kapatip buhari ile yumusamasi-
n1 saglayin. Sicak olarak servis yapin.

Koémbe, hem yemek hem de bir bo-
rek tiirddir. Yoreselligl, icine konulan
malzemeye gore degisir. Ornegin, ilce
ve kdylerde yapilan en meshur kombe,
keklik eti ile yapilandir.

Kis mevsiminde avlanilan keklik temiz-
lendikten sonra et kiitiigiiniin tizerinde
kemigi ile doviilerek elde edilen kiyma-
dan yapilir. Hamur bilesimi degismez;
ancak, hamurun i¢ine koyulan malze-
menin miktarina gore ya bir defa sadece
orta yerine ya da her kata i¢ koyularak

tepsi olusturulur. Icine konulan malze-
menin adi ile kombe anilir. Ornegin,

keklik kombesi.

Eger Hekimhan ilgesindeki gibi hazir-
layacak olursak hamuru, ikiye ayirip hi¢
acmadan yaglanmus tepsiye el ile basti-
rarak esit kalmlikta yayin ve yaglayin;
dstiine i¢ini koyun ve ikinci parcay
ayn1 sekilde tizerine yerlestirin.

Sonra kombenin {izerine yogurtla yu-
murta karisimi stirdiikten sonra hashas
dokerek pisirin.

Arguvan il¢esinde kadinlarin is yogun-
lugu oldugu zamanlarda, Hekimhan
il¢esinde yapilan kombeyi tercih ettik-
leri, bilinmektedir.

Arapgir ve Arguvan ilcesinde yapilan
kombe, kat kat acilarak dilimleri bakla-
va seklinde kesilen kombedir.

Malatya’nin kombesi ile meshur olan
ilcesi Ak¢adag’da ise hamur; bir alt, bir
ust hazirlanir. Aralarina mutlaka kis-
lik kavurma koyulur. Taze kiyma veya
kusbast ile yapilmaz. Dilimlenmesi ise
kare seklindedir.

Diger il¢elerdeki hazirlanisi ise merkez-
deki gibidir. Tek basina, sadece icecek
ile tiiketilen giizel bir yiyecektir. Ozel
giinlerde, bayramlarda, dogumlarda,
ziyafetlerde hazirlanir. Tki sac arasinda
pisirme yontemi en cok koy ve ilcelerde
uygulanir. Birinci sacin altina k6z haline
gelen ates koyulur, sacin ¢ukur yerine
kombe tepsisi yerlestirilir. Tkinci sac bo-
regin tizerine kapatilir. Sacin dis timsek
yiizeyine yine koz ates yerlestirilerek
icindeki boregin kizarmast saglanir. I¢in
icin nar gibi kizartilir. Bu usul, kdmbeyi
lezzetlendiren etkenlerden biridir.



MALZEMELER

1 yumurta

2 yemek kasigi sirke

Y% su bardag su veya siit
2 su bardagi un

tuz

karabiber

kirmizt pul biber
kizartmak icin

swi yad

Ic Malzemesi
rendelenmis peynir ve
kryilmis maydanoz
karisim

Puf Boregi

HAZIRLANISI

Yumurta, sirke, tuz, 1lik siit veya suyu
iyice karistinn. Un ilave ederek yumu-
sak bir hamur hazirlayin. Hamuru, 5-6
bezeye aymrin. Yufka ekmegi gibi ince
acarak yarisina 6bek 6bek i¢ koyup ka-
lan yarisini tizerine kapatip el ile aradaki

hava kabarciklarini ¢ikartip istenilen se-
kil ve buyiikliikte kesin. Fisto seklinde
kapatin. Keserken kullanilan kesme ara-
c1, bakir tencere kapagidir. Bicak degil-
dir. Kizgin yagda iki yiiziinii aym sekil-
de kizartarak sicak olarak servis yapin.



MALZEMELER

1 kg orta yagl kiyma
3-4 yemek kasigi
cekilmis kuyruk yag
2 adet patates

4-5 tane kuru sogan
2-3 tane yesilbiber

1 fincan s yag

4-5 dis sanmsak

3-4 tane domates veya
3 yemek kasigi
domates-biber salcast
maydanoz

tuz, pul biber
karabiber

‘.

Lahmacun

HAZIRLANISI

Kiymay1 genis bir kaba alin. Kuyruk
yag, sivi yag, yemeklik dogranmis kuru
sogan, rendelenmis patates, ince kiyil-
mus yesilbiber ve maydanoz, salca, dog-
ranmis veya ezilmis sarimsak, baharatlar
ve tuzu, hepsini birden yogurun. Kiyma
karisimi, hamurun {izerine stirdldiugi

zaman el altinda top top olmamalidir.
Eger cok kat1 ise domates suyu veya az
su ile gevsetin. Hazirlanan ici, mahalle
firnina gondererck pide biytikligiinde
pisirin. Malatya lahmacununun 0Gzel-
ligi; kiymasinin bol ve pidesinin kalin
olmasidur.
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MALZEMELER

1 adet

ekmek hamuru
veya 1 kibrit
kutusu yas maya
1 kg un

tmz, su

Sac Boregi

HAZIRLANISI

Elenmis unun ortasini acin. Kenarlari-
na tuz, ortasina maya koyup (maya veya
ekmek hamuru) 1lik su ilavesi ile ¢ok
yumusak olmayan bir hamur hazirla-
yin. 30-40 dakikada hazirlanan mayali
hamuru, bezelere ayirin. Merdane ve
oklava ile 2-3 mm incelikte acin. Ikiye
kesilen yufkaya hazirlanan borek icini,
yarim yufkanin yarisina koyup diger
parca lzerine kapatip kenarlani el ile
bastirarak sicak bir sacin tizerinde iki
yiiztinii yakmadan pisirin. Sicak iken
tereyagn ile yaglayip servise hazirlayim.
Sicak olarak yiyin. Hangi i¢ malzemesi
ile hazirlanmuis ise onun ismini alir. Or-
negin: Ispanakh Sac Boregi, Cokelekli
Sac Boregi, Patatesli Sac Boregi gibi...

ISPANAKLI SAC BOREGI

Ispanaklar1 yikayip, temizleyip, ince
ince dograym. Bir tavada yemeklik
dogranmis sogan ile kiymay: kavurun.
Tuz, karabiber ve kirmiz:1 pul biber ko-
yun. Yikayip stiziilen 1spanagi, soganl
kiymaya karistirin. Atesten alip tavanin
kapagini kapatin. Harcin ve tavanin 1sis1

ile 1spanagin diriliginin gitmesini sagla-
yin. Soguyunca kullanin. Patatesli i¢i de
ayni sckilde hazirlayin. Ispanak yerine
haslanmis ezilmis patates konur. Iste-
nirse i¢i i¢in az sal¢a kullanilir.
COKELEK VEYA PEYNIRLI

SAC BOREGI

Cokelek veya peynir rendesi, kiyilmis
maydanoz, karabiber ve kirmizi pul bi-
ber ve arzuya bagl olarak da yumurtay
kanstirin.

KIYMALI SAC BOREGI

Sogani ufak ufak dograyip kiyma ile
kavurun. I¢ine kiyilmis maydanoz ve
baharat karistirin. I¢ hazirlama sekli ve
kullanilacak malzemeler, agiz tadi ve is-
tege gore degisir.

Akcadag, Glizyurdu koyiinde katmer
ad1 ile bilinen sac boregine 1spanakli i¢
hazirlanirken, yikanmis ve dogranmus
1spana@a 2-3 adet kuru sogan, biraz tuz,
pul biber ve siv1 yag karistirilir. Ispanak
¢ig kullanilir.
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MALZEMELER

7 yumurta

1 yemek kasigi sw1 yag
2 yemek kasigi yodurt
1 ¢ay bardagi su

aldigi kadar un

tuz

Ici I¢in

1,5 kalip
Malatya peyniri

1 demet maydanoz
1 su bardag
eritilmis tereyag

Su Boregi

HAZIRLANISI

Cukur bir kaba yumurtalar: kirin. Tuz,
bir yemek kasig1 sivi yag, 2 yemek kasi-
g1 yogurt ve su koyarak karistirip, aldigt
kadar unla kulak memesi yumusakligin-
da bir hamur hazirlayin. Dinlendirin. 4
buyiik, 4 kiiciik; 8 bezeye ayirin.

Diger tarafta genis bir tencereye 8-10
litre su koyarak kaynamaya birakin.
[cerisine tuz atin. 3 kg’'lik ince kenarh
tepsiyl eritilmis yag ile yaglayin. Peynir
tuzlu ise 6nceden 1slatarak tuzunu alin.
Bigak sirt1 kalinhkta dilimleyin. Kiyil-
mis maydanoz ile harmanlaym. Kiictik
yumaklardan birini, tepsi biiytikligiin-
de acarak yaymn. Eritilen tereyag: ile
yaglayin. 2 mm kalnhginda iki biytik

beze acin ve 4 parcaya ayirin.

Kaynayan tuzlu suda 2-3 dakika hasla-
yin. Kevgir ile soguk suya alip, stizgecin
tersine yufkalart sererck acin ve temiz
bir bezle kurulayin. Bu islem yapilirken
yufka parcalanmamalidir. Kurulanan
yufkayi, tepsiye yan yana burusturarak
dizin. Her katin arasina yag stirtin. Kii-
ciik yutkalarin birini tekrar ortaya kuru
serip lizerine peynir harci yayin. 3. Yuf-
kayr kiiciik beze acarak haslanmadan
peynirin tizerine serin ve yaglayin. Has-

lama islemini biiyiik bezelere de uygu-
layin. En iste tekrar kuru yufka yayin.
Boregi bicakla dort parcaya kesin. Kalan
tereyagini, tim ytizeyine siirtin.

Ocak veya koz atesi tizerinde ¢evire ce-
vire kizartin. Tersi kizaran boregi ayni
buyiiklitkte bir baska tepsiye c¢evrin;
boregin cevrilen diger yiiztinii de ayni
sekilde kizartin. Bu sekilde kizaran bo-
rek daha makbuldiir.

Diger bir sekilde, 200 derecede alt1 tisti
pembelesinceye kadar firinda kizartin.
Atesten alininca ozellikle kenarlarina
bir ¢ay bardag soguk su serpip agzim
10 dakika kapatin. Sicak veya ilik olarak
servis yapin.

Bu boérek yapilirken; Malatya peyniri,
yagli ve susuz oldugu ic¢in su boregi-
ne ayr bir lezzet verdiginden Szellikle
tercih edilir. Boregin icine koyulan te-
reyagi, sivi yag ile kanstirilirsa piserken
daha iyi kabarir.

Yurda mal olmus olan su boregi Malat-
ya usultinde, hamurundaki yumurta sa-
yisin eristede oldugu gibi cok olmast
ve igerisinde yerli peynirin bulunmasi,
ona baska bir lezzet ve ayricalik verir.



MALZEMELER

1 kalip taze

Malatya peyniri veya
4-5 parca salamura
Malatya peyniri

3-4 yumurta

2 yemek kagsig
tereyagi veya

1/ 2 ¢ay bardagi s yag
1 demet maydanoz
kirmizi pul biber,
karabiber, reyhan, tuz

Peynirli Pide (Merkez)

HAZIRLANISI

Peynir salamura ise aksamdan islatilir.
Tuzu alinir. Taze ise yikanip ya rende-
nin iri géziinde rendelenir veya bicak
sirt1 incelikte dogranir. Bir kaba alinir.
Once yumurta ve baharatlar koyula-
rak kanstirilir. Tuz miktart arzuya gore
ayarlanir.  Kiyilnus maydanoz konup
yagi ilave edilip, iyice karistirilir.

Karisim mahalle pide firinina génderilir.
Acik pide hamuru tizerine firincilar ta-
rafindan pisirilir. Bu 6l¢ti tic ckmege ye-
tecek miktardadir. Peynirli pide firinda
acik olarak pisen ekmek tlrtidiir. Sicak
yenir. Hafta sonu kahvaltilarinda, bazen
ikindi ara 6gtintinde, gerekirse misafire
ikram olarak da hazirlanabilir.



MALZEMELER

1 kg. 1spanak

1/ 2 kg. cokelek
veya 1 kalip taze
Malatya peyniri

1/ 2 kg. kuru sofan
1 su bardag sw1 yag
4 yumurta

kirimiz pul biber
reyhan

tuz
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Ispanakli Pide (Merkez)

HAZIRLANISI

Ispanaklar ayiklanir, yikanir, dogranir.
Genis bir kaba dogranan 1spanak el ile
ovalanarak ezilir. Avug icinde sikarak
baska bir kaba alinir. Yemeklik dogran-
mus kuru sogan, rendelenmis peynir, siv1
yag, baharatlar, tuz ve yumurtalar sira ile
1spanaga ilave edilerek iyice karistirilir.
Karisim mahalle firinina gonderilir. Fi-

rinct karisimi hamurun tizerine yayarak
karniyarik gibi kapatip pisirir. Ispanagin
sikilarak c¢ikan suyu ya kek i¢inde veya
corbalarda kullanilir. Ispanak tuzu em-
meyen bir sebze oldugundan kullani-
lan tuz miktarina dikkat etmek gerekir.
Zaman zaman 6giin yiyecegi olarak da
tiketilir.



MALZEMELER

1 kg taze ¢okelek

4-5 yumurta

1 demet maydanoz

1 bas kuru sogan

3-4 dal yesil sogan

1 cay bardag sw1 yag
veya 4-5 kasik tereyagi
2-3 tane yesilbiber
karabiber, kirmizi pul
biber, reyhan, tuz

Cokelekli Pide

HAZIRLANISI

Cokelek bir kaba alinir. Soganlar ufak
olarak dogranir (yemeklikten daha kii-
ciik dograma ile). Cokelegin i¢ine sira
ile dogranmus sogan, yesilbiber, may-
danoz, yag ve baharatlar1 karistirilip yu-
murtalar tek tek kirlarak yedirilir. Tuzu
arzu edilen miktara gore ayarlanir. Ka-
risim mahalle firinina gonderilir. Firinel
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(Merkez)

tarafindan ekmek hamuruna dosenir.
Hamurun kenarlart harcin tizerine ge-
lecek sekilde karniyarik gibi kapatilip
pisirilir. Bu sekilde yapilmasinin ama-
a1 cokelegin dokiilmesini onlemektir.
Cokelekli karisim 1spanak ile de karisti-
rilabilir. Kahvalti veya ara 6giin yiyecegi
olarak tiiketilir.



MALZEMELER

1 su bardagi yodurt

2 tane yumurta

1,5 su bardagi swi yag
(1 bardagi kizartma icin
kullanilacak)

1 ceviz biiyiikliigii
kadar yas maya

1 su bardagi toz seker
aldigr kadar un

tuz

MALZEMELER

2-2,5 kg un

2 su bardag eritilmis
tuzlu tereyag

3-4 bardak siit

1 ekmek hamuru
(maya olarak)

tuz

Uzeri Igin

3 adet yumurta

3 yemek kasigi

dut pekmezi

3 yemek kasigi yogurt
corek otu

kiincii

Katmer

HAZIRLANISI

Yogurt, yumurta, sivi yag, tuz ve ezil-
mis yas mayay1 genis bir kaba koyarak
iyice karistirin. Aldigi kadar unla ku-
lak memesi yumusaklhiginda bir hamur
hazirlayin. Hamuru 20-25 dakika ka-
dar mayalandirin. 14 esit parcaya ayrin.
Merdane ile 0,5 cm kalinliginda yuvar-
lak acin.

Kizgin yagda pembe renkte ikiytizli
olarak kizartin. Yagdan ¢ikarilan kat-

Kiiliince

HAZIRLANISI

Un, eritilmis tereyagi, maya, tuz ve siit
ile hamuru hazirlayin. Ik bir yerde
mayalanmaya birakin. Hamur, miktar
olarak iki katina ¢ikinca mayalanmis de-
mektir. Mayalanan hamuru, ti¢ yumurta
buyiikligiinde parcalara ayirin. Merda-
ne ile 2-3 mm kahinlikta acin. Uzerine

mere toz seker serperek katmeri servis
yapin. Ya da sicak katmere rendelen-
mis peynir serperek sarin, tuzlu olarak
yiyin.

Katmer, 6zellikle ara 6giin veya kahval-
t1i¢in hazirlanir. Ayni malzemelere yu-
murta koymadan hazirlanan hamurun
ayn1 yontemle hazirlanip servise sunul-
dugu yer olan Piitiirge’de, mafis ve tava
killoru adin1 alir.

harg stirerek tandirda pisirin. Pisen ¢6-
regin hamurunun kalinhigi yarim santim
olmahdir. Unutulmaya yiiz tutmus bir
ekmek cesididir. Ozellikle 6len kisinin
arkasindan kirk mevlidinde yapilip ik-
ram edilir. Ramazanda sahur sofralarin-
da ve bayramlarda da yapanlar olur.

* Kiincii: Susanun islenmemis haline verilen isimdir.



MALZEMELER

4 adet yufka ekmegi

1 kg yogurt

250 gr kiyma

3-4 dis sanmsak

2 yemek kasigi tereyag
tuz, karabiber

MALZEMELER

5 kg pazi yaprag
veya ispanak

4-5 su bardag un

1 kg yogurt

2-3 dis sanmsak

2 yemek kasigi tereyag
kirmizi pul biber

tuz

Serun

HAZIRLANISI

Kiymayi yag ile birlikte kavurun. I¢ine
tuz ve karabiber atarak karistirin. Sacin
tizerinde pisirilen yufka sacdan aliir
alinmaz yutkaya kiymal i¢ dokerek ok-
lava ile biraz genis¢e sarin. 4’er parmak
eninde keserek servis tabagina yerlesti-
rin. Uzerine sarimsakli yogurt dokiin.
Tereyaginda kizdinlmis kirmizibiberi
gezdirerek servis yapin.

Bazi ilgelerde ise bu yemek; sac lize-
rinden alinan yufkalarin, oklavaya bos
halde sarilip birer parmak kalinhiginda

Tatar Boregi

HAZIRLANISI

Un, tuz ve su ile kulak memesi yumu-
sakliginda hamur hazirlaym. Nemli bir
bezin altinda dinlendirin. Hamuru 3-4
mm incelikte acin.

Hamuru kizgin sac tizerinde bezertin
(pismeden hamurun kurutulmasy). 3
santimlik bantlar halinde kesin. Bantla-
r1 st tiste koyarak ticgen seklinde ke-
sin ve kaynamakta olan tuzlu suda has-
layin. Diger taraftan 1spanak veya pazi

kesilip servis tabagina yerlestirilmesi su-
retiyle yapilir. Uzerine kavrulmus kiy-
ma dokiliir. Sarimsakli yogurt konulup
tereyaginda kizdirlmis kirmizi pul bi-
ber gezdirilerck servis yapilir.

Bu yemek, lokantalarda sarma beyti
adini alarak ince lavas ekmegine sarilir.
Piitiirge il¢esinde pide, kiiciik pargalar
seklinde dogranir. Dogranan pidenin
tizerine sarimsakli yogurt, tereyagh kiz-
dinlmis kirmizi pul biber gezdirilerck
yapilir, adina seruni denir.

yapragini ayiklayin, yikayin ve dograyip
haslayin. Sikarak haslanmis hamura ka-
ristirin. Servis tabagina alin. Soguyunca
tizerine sarimsakli yogurt dokiin. Eritil-
mis tereya@1 ve kirmizi pul biber gezdi-
rerek servis yapin.

Tatar boregi hamuru kesildikten sonra
kurutularak, eriste gibi kishik yiyecek
olarak saklanabilir. Uzerine kavrulmus
kiyma da dokiilebilir.



MALZEMELER

3 su bardag siit
1,5 su bardagi sivi yag
5-6 yemek

kasigi tereyagi

5-6 adet yumurta
(2 yumurta

sanist tizerine)
aldigi kadar un
(kepekli un, ev unu
olarak da bilinir)
corek otu

kiincii, tuz

MALZEMELER

1 paket un

2 adet yumurta

1 su bardagi st yad

1 su bardag yogurt

1 ¢ay kasigr karbonat

1 tatly kasigr tuz

1 su bardag
rendelenmis peynir
kizartmak icin s yag

Surup Igin
1 kg seker
1 litre su

Yagh Kete (Bilik)

HAZIRLANISI

Ik siit, siv1 yag, eritilmis tereyagi, 4
biittin yumurta, iki yumurta aki ve
tuz cirparak karistirin. Aldigr kadar un
ile kulak memesi yumusakhginda bir
hamur hazirlayin. Hamur dinlendiril-
dikten sonra hamurdan 2 yumurta bii-
yiikliiglinde parcalar alarak yuvarlayin.
El ile yassilastirarak 1 cm kalinlikta in-
celtip yaglanmus tepsiye dizin. Catal ile

lizerine sekiller yapin. Ayrica hamurun
birkac yerine catal batirarak kabarma-
st engellenir. Yumurta saris1 strtliip
corek ve kiincti serperek pisirin. Yagh
ketenin ozelligi, pistikten sonra gevrek-
ligine ragmen sert olmasidir.

Hamur el ile sekillendirildigi gibi mer-
dane veya oklava ile acilarak da hazirla-
nabilir.

Kalbur Hurmasi1 (Kalbura Basti)

HAZIRLANISI

Sv1 yag, yogurt, yumurta, tuz ve kar-
bonati iyice karistirin. Un ile kulak
memesi yumusakliginda bir hamur ha-
zirlayin. Hamur, kendini tutunca icine
rendelenmis peynir karistirip dinlen-
dirin. Ceviz biyiikliiginde parcalara
ayirip, el ile kalbur kafesinin tizerinde
cekerek hamura sekil verin. Kizgin
yagda kizartin. Ara ogiinler ve kahvalti
icin hazirlanan bir yiyecektir. Tath ola-

rak istenirse peynir ve tuz koyulmadan
hamur hazirlanir. Sekillendirilip kizgin
yagda kizartilarak soguk suruba atilir.

SURUBUN HAZIRLANISI

Seker eriyinceye kadar tencerede karis-
tirin. Kaynamaya basladiktan sonra 7-8
dakika ateste birakip bir limonun, ¥4’i
miktarinda suyu katarak 1-2 tasim daha
kaynatip atesten alin.









MALZEMELER

1 su bardagi dovime

1 ¢ay bardagi nohut

1 cay bardag kuru fasulye
1 kahve fincani piring

1 ¢ay bardag sari kus tiziimii
4-5 adet giin kurusu

veya sari kayisi

3-4 dis karanfil

2 su bardagi toz seker
cevizimeyva

(tiim baharatlar havanda ayn
ayn doviiliip kanstinlarak)
1 ¢ay kasig tuz

1/5 cay bardagi giil suyu

1 avug sart iri kuru iiziim
(Besni iiziimii)

kavrulmus ve kabugu
ckanlmis kayisi ekirdegi
kavrulmus ve kabugu
ckanlmis kayisi ¢ekirdegi
doviilmiis ceviz

bir adet nar (tanelenmis)
asure baharati(kok targin,
karanfil, zencefil, zerdecal

Asure

HAZIRLANISI

Nohut, kuru fasulye ve dévmeyi ak-
samdan ayr1 ayr islatin. Ertesi sabah
stizgece alip yikayarak hepsini bir arada
biiyiik bir tencereye koyun. Karisimin
tizerini bolca gececek kadar, su ilave
ederek atese alin. Kaynayinca ¢ikardign
koptikleri kasikla alip, bir fiske tuz atip
pirinci koyarak 6nce harli, daha sonra
kisik ateste, kapanmis yarim kapakla
yaklasik 2-2,5 saat kadar pisirin. Suyu
azaldik¢a kaynar su ilave edin. Pisme
esnasinda dibi tutmasin diye kasik, ten-
cerenin dibine degdirilmez. Karistir-
ma, ancak tanelerin iyice pismesinden

sonra yapilir. Bu arada tiziimleri yika-
yin, kayisilart yikayip, kurulayip kiictik
kiip seklinde dograyin. Pisen dovmeye,
tiztimleri, birkac dis karanfili ve kesil-
mis kayisilar1 koyup meyveler yumu-
sayincaya kadar pisirmeye devam edin.
Bu arada sckeri koyup tad: istege gore
ayarlayin ve kivamim kontrol edin.
Ardindan, icine giil suyu ilave edin.
Yeniden tadina bakarak atesten alin.
Kaselere dokiip, tizerini asure baharati,
doviilmiis ceviz ici, kayist ¢ekirdekleri
ve nar taneleri ile siisleyerek sicak veya
soguk olarak servis yapin.



MALZEMELER

5 su bardagi iyi cins un
2 adet yumurta

1 ¢ay kasigi karbonat
2 ¢orba kasig yogurt

1 fiske tuz

5 su bardagi ceviz
agma payt:

1 kdse nisasta

Uzeri Igin
1,5 su bardag eritilmis
tereyagi

Surubu Igin
1 kg toz seker
1 litre su

Biikme (Sini) Tatlis1

HAZIRLANISI

Genis bir kabin i¢inde yumurta, yo-
gurt ve tuzu iyice karistirin. Ilik su ilave
ederek aldigr kadar un ile kulak memesi
yumusakliginda bir hamur hazirlayin.
Hamuru, 25-30 bezeye ayirin. Her
beze, nisasta ile cok ince olacak sekilde
ayr1 ayr agin. TUm ylizeyine eritilmis
tereya@ siirlip, lizerine ince doviillmiis
cevizi bolca serpistirin.

Oklava kalinliginda boydan boya sarin.
Oklava icinden cekilerek sininin orta-
sina gll seklinde sararak yerlestirin.
Sarilirken diiz olmasina, blizme yap-
mamaya dikkat edin. Kullanilan tath

sinisi, yaglanmis olmalidir. Diger yuf-
kalar1 da aym sekilde hazirlayip diiz-
glince, ortadaki tath gobeginin cev-
resinde dondirerek tiim sininin i¢ini
doldurun.

Uzerine kizgin tereyagt dokiip acik
renkte kizartin. Soguk surubu, sicak
tathiya dokiin. Surubunu ¢ekince servis
yapin. Surubunun &lciistinde seker ve
su bire bir kullanilir. Kaynamaya basla-
diktan sonra 10 dakika kadar kaynatip
atesten alin. Kivamli surubun ozelligi
kasiktan akitildign zaman son damlanin
uzayarak akmasidir.



MALZEMELER

1 ekmek hamuru

1 kg un

1 tatly kasigi tuz

1.5 su bardagi ilik su

Ici Icin

500 gr orta yagh kiyma
4-5 adet kuru sogan
1-2 yemek kasigr yag
tuz, kirmizi pul biber
karabiber, reyhan

Uzeri Igin
4-5 yemek kasigi
tereyagi

Cizlik

HAZIRLANISI

Ekmek hamurunu; un, tuz ve ilik su ile
yumusak bir sekilde hazirlayin; nemli
bir bezin altinda mayalanmaya birakin.
Kiymay1 yag ile kavurun, i¢ine yemek-
lik dogranmus sogan ilave edin ve sogam
sarartin. Atesten alinan karisima reyhan,
tuz, kirnuzi pul biber ve karabiber ka-
ristirarak karisimi sogutun. Mayalanan
hamurdan iki yumurta buyiikliigiinde

bezeler hazirlayarak, her parcay: tek tek
el ile bastirarak yarim cm capinda agin.
Yarisina kiymali i¢ koyup, diger yarisini
kapatarak kenarlarini parmakla bastirin.
Sacin tizerinde ikiytzlii olarak pisirip,
tereyag ile yaglayip sicak olarak servis
yapin. Bu borekte de degisik malzeme-
lerle hazirlanan icler kullanilir. Bu bore-
ge cizlama diyenler de vardir.
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MALZEMELER

6 tane giin kurusu kayisi
2 su bardagi kryilmig
kayist cekirdegi (1 bardak
hamurun icine

bir bardak iizerine

olmak kaydryla)

200 gr tuzsuz tereyag
yarim ¢ay bardag
zeytinyag

1 adet yumurta

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

3,5 su bardagi un

yarim su bardagi

foz seker

Cekpare

HAZIRLANISI

Kays1 ¢ekirdeklerini  robottan geci-
rerck ezin. Kayisilari yikayarak kiip
scklinde dograyin. Yag ile toz scker
ertyinceye kadar karistirin. Sivi yag, ka-
yis1 cekirdegi ve yumurta sarisint koyup
karistirin. Un, vanilya ve kabartma tozu

ilave ederek yogurun. Yumurta biiyiik-
ligiinde parcalara ayirin ve yuvarlayin.
Once yumurta akina, sonra cekilmis
kayist ¢ekirdegine batirthp, 180 dere-
cede pisirin. Soguyunca lizerine pudra
sekeri serpin.



MALZEMELER

un
tuz
maya
tereyagi
pekmez
ceviz

Deli Kiz Baklavasi

HAZIRLANISI

Un, tuz, su, maya ile hazirlanan yufka
hamurundan 10-14 tane beze hazirla-
yin. Tepsi biyiikligiinde yufka ekmegi
gibi acarak sacin iizerinde pisirin. Yag-
lanmis tepsiye yayin. Uzerine 1sitilmis
tereyag stirtin. Pisirilen ikinci yufkayi,
bunun lzerine yaym. Bu yufkaya da

pekmez siirtip doviilmis ceviz serpin.
Bu islem; tiim yufkalara bir yag, bir
pekmezli ceviz uygulamasi ile tamam-
lanir. En tste eritilmis kizgin tereyagi-
n1 siirerek havue dilimi seklinde kesin.
Genis kenarindan uca dogru sigara bo-
regi gibi sararak sac basinda yiyin.

Not: Yufka ekmeginin pistigi giinlerde kisa siirede tok tuttugu ve enerji verdigi icin yapilan, muhab-
betle yenilen bir tath tiiriidiir. Tatlimin adi Malatya’ya ozgiidiir.



MALZEMELER

kuru dut
ceviz

kayist cekirdegi

Dut Dovmesi

HAZIRLANISI

Kurutulmus dutu, el degirmeninde veya
tas dibekte 1yice ezinceye kadar déviin.
Tepsilere tic dort cm kalinlikta yayarak
tyice bastirin. 1-2 giin tepside bekletin
ve baklava dilimi seklinde kesin. Tene-
kelere dilimler halinde yerlestirin, ka-
pag1 hava almayacak sekilde kapatarak
serin bir yerde muhafaza edin.

Bazi ilcelerde 1 Sleek ceviz veya kayist
cekirdegi ile 2 Slgek dut beraber dovii-
lerek de ayni sekilde hazirlanmaktadir.

Dut dovmesi, cerez olarak hazirlanir
ve ozellikle kilo alsin ve gii¢lensin diye
zayif ve glicsliz olanlara yedirilir. Halk
arasinda, “Dut yiyen, kokiine benzer.”
diye bir s6z vardur.



MALZEMELER

3 yemek kagigt yogurt
3 servis kasigi un

1 ¢ay kasigi karbonat
kizartmak icin yag

Surubu Icin

2 su bardagi toz seker
2 su bardag su

1/8 limon suyu

Fisfis Tatlis1

HAZIRLANISI

Yumurta ve yogurdu iyice ezdikten
sonra icine karbonat karistirin. Un ila-
vesi ile karistirarak kek kivaminda bir
hamur olusturun.

Cukur bir kaba siv1 yag koyun. Yag iyi-
ce sitldiktan sonra tath kasigr ile ha-
murdan ufak parcalar alip yaga atarak
kizartin. Kizaran tatlilari, soguk suruba
atin. Surubunu ¢ektikten sonra servis

tabagina alin. Kalan surubu {izerine
gezdirin.

SURUBUN HAZIRLANMASI

2 su bardag: toz scker, 2 su bardag: su
ile atese koyun. Eriyinceye kadar ka-
ristirip kaynamaya baslayinca saate ba-
karak 5-6 dakika kaynatip limon suyu
koyun. Bir iki tasim kaynayan surubu
atesten alin.



MALZEMELER

1 su bardag

dut pekmezi

2 su bardag su

1 su bardag nise
(bugday nisastasi)
3—4 yemek kasigt
tuzsuz tereyag

1 su bardag

ceviz ici

Haside (Hesirde) Tatlis1

HAZIRLANISI

1 su bardag: dut pekmezini, 2 su bar-
dagi su ile sulandirin. 1 su bardag: ni-
sastayla karistirin. Ardindan iyice ¢ir-
pmn. Ateste karistirarak muhallebiden

biraz koyuca olacak sekilde pisirin.
Servis tabagina alin. Uzerine eritilmis
tereyagl ve dovilmis ceviz dokerek
servis yapin.



MALZEMELER

6-7 kagsik tereyagi (tuzsuz
tereyag eritilip kopiigii
alinmas olmalidir)

1 adet yumurta

1 ¢ay kasigi tepeleme
karbonat

1 su bardag siit veya su
aldig kadar un

yufkalart agmak icin

1 kdse ev nisastasi

tizerine dokmek icin

1 su bardagi eritilmis tereyag
1 tane sakiz (kis) kabag

Surubu Icin
4 su bardagi toz seker
4 su bardag su

I¢i Icin

1 su bardag toz seker
(kabag tatlandirmak icin)
istenirse 2 su bardagi ceviz
kabakla karistirilir

Kabak Baklavasi

HAZIRLANISI

6-7 kasik eritilmis tereyagini, yumurta,
karbonat, su veya siit karistirip aldig
kadar elenmis unla yogurun. 20 tane
beze yapip dinlendirin. Nisasta ile tek
tek cok ince bir sekilde acip; yaglanmis
tepsiye, aralart yaglayarak dizin.

Yufkalarin yaris1 tamam olunca kabak
ile sekeri (istege bagh olarak ceviz) ka-
ristirarak yayin. Kalan yutkalar1 da aym
sckilde aralarini yaglayarak tepsiye ko-
yun ve eritilmis, kaynar haldeki tereya-
g lzerinde gezdirin. Firinda kizartip
scker, kabak suyu ve su ilavesi ile ha-
zirlanan surubu soguk olarak dokiin.

Serbetlenirken; tathi sicak, surup ise
soguk olmalidir. Kabak baklavasi, cok
hafif olmas1 bakimindan 6nemlidir ve
arasindaki kabagin rengi ile giizel gorii-
ntimli bir tathdir. Ancak unutulmaya

yiiz tutmus tath tiridiir.
KABAKLI ICIN HAZIRLANMASI

Kabaklar1 yikayip temizleyin. Rende-
leyerek Amerikan bezinden bir torba-
ya koyup suyu iyice sikin. Cikan suyu,
surup yapiminda kullanin. Kabaklar ise
toz sckerle ve arzuya bagh olarak, do6-
viilmiis ceviz ile karistirarak kullanin.



MALZEMELER

Dut pekmezi
temiz bir ortamdan
alinan kar

Kar Helvas1

HAZIRLANISI

Baharda yagmur ve glines gérmiis kar
(boncuk boncuk olan kar) temiz yerler-
den alinip bir kaba konur, dut pekmezi

karistirilarak yenir.

Baharda yenmesinin nedeni, bahar ka-
rinin vicutdaki kurtlar dldiirecegi yo-
resel inancindan dolayidir.



MALZEMELER

5 kg cir

(sar1 renkli kayisi)

1 su bardagi ceviz ici

2 corba kasigi bal

veya toz seker

2 yemek kagsigi

tuzsuz tereyag

4 yemek kasi§i toz seker
(veya istege bagli olarak
daha fazla miktarda)
istenirse biraz

yesil fistik veya ceviz

1 cay kastgz toz targin

Kayis1 Dolmasi

HAZIRLANISI

Kayisilart yikayip 10-15 dakika kadar
ilik suda bekletin. Siizerek hazirlayin.
Diger tarafta ceviz irice déviin. Icerisi-
ne bal veya toz seker ile 1¢ay kasig1 toz
tar¢in koyarak karistirin. Stiziilen kayi-
silar1, ortadan ikiye a¢in, ancak kopar-
mayiniz. I¢ine cevizli hargtan koyarak
kapatip kenarlart bastirin. Yaglanmus
firin tepsisine tek sira halinde dizin.
Kayisilarin  tizerine kiictik  parcalar

halinde tereyagi koyun. Dort yemek
kasig1 toz seker serpin. Uzerine bir su
bardag1 su koyup, firinda 20-25 daki-
ka pisirin. Servise alindig1 zaman kayust
cekirdegi ve ceviz ile siisleyin. Istenirse
firindan ¢ikan kayisinin tizerine ¢irpil-
mis yumurta koyulup firinda yumurta-
larin tekrar pismesi saglanir. Bu tarzda
yapilan tathnin adi “yumurtali kayisi
tatlist” olur.




MALZEMELER

15 kg asi kabuk

2 yemek kasigi
tuzsuz tereyag

1 avug veya

¢ay bardag toz seker
1 su bardagi ceviz

1 ¢ay bardagi su

Kaysefe

HAZIRLANISI

As1 kabuklar, soguk suda iyice yikayin.
Kapakli bir tencereye koyup tizerine toz
seker, su ve tereyadi parcalart koyarak
kisik ateste kayisilar yumusayip suyunu
cekinceye kadar pisirin. Servis tabagina

bosaltip tabak biiyiikliigiine gore yayin
ve lizerini ir1 doviilmis cevizle kaplayin.
Ilik olarak servis yapin. Dogal bir tathdur.
Icine koyulan seker miktari, arzuya gore
degisir. Istenirse sekersiz de pisirilebilir.

* Asi: Kayisimin ikiye agilarak giineste kurtulmus halidir. Hosaf veya tathlarda kullanilir.



MALZEMELER

3 kg dut pekmezi
2.5 kg toz seker
1 kg un

10 litre su

Kesmece

HAZIRLANISI

Pekmez ve sekeri su ile kanistirarak atese
koyun ve kaynatin. Kaynayan peckmez-
li suya az su ile ezilmis unu yiiksekten
dokiin. Surekli karistirarak mubhallebi
kivaminda 10 dakika pisirin.

Atesten alin. Islatilmis kenarh tepsilere
2 c¢m kalinhigina yayin ve 1 giin bekle-
tin. Ertesi giin, baklava dilimi gibi ke-

sin. Un serpilmis kalin bezlere dizip her
iki yiizii de dondirerek kurutun. Ni-
sasta serpilmis bir kaba kat kat yerlesti-
rin. Agz1 kapali olarak saklayin.

Yenecegi zaman 1slatin. Temiz bir be-
zin arasinda bir miiddet bekletin. Ka-
yis1 ¢ekirdegi veya ceviz ici ile birlikte
yiyin.




MALZEMELER

10 parca kesmece
150 gr tuzsuz tereyag
1 su bardag

ceviz ici

Kesmece Kavurmasi

HAZIRLANISI

Kesmeceleri makasla dogradiktan sonra
el dayanacak sicakliktaki suda yumusa-
yincaya kadar 1slatin. Ote yandan tere-
yagini, bir tavada eritin. Stizgece alinan
kesmeceleri erimis yagin igerisinde ka-
ristirarak kizartin. Servis tabagina alip
tizerine bolca doviilmiis ceviz serperek,
ilik olarak servis yapin.

Kesmecelerin tadim gliclendirmek icin
arzu edilirse dut pekmezi kullanabi-
lirsiniz. Kavrulan kesmeceye istenirse
yumurta kirabilirsiniz. Yine arzu edi-
lirse tizerine dokiilen dovilmiis cevize
tarcin kanstirabilirsiniz. Bu tath; sicak
veya 1lik yenen, soguyunca tekrar 1sitil-
mast gereken bir tath tiirtidiir.



MALZEMELER

1 su bardag
doviilmiis ceviz

2 su bardagi kepekli un
(yerli degirmen unu)
125 gr kadar

(45 yemek kasig)
tuzsuz tereyagi

1 su bardag seker
veya dut pekmezi
(arzuya gore bu 6lgii
degisebilir.)

Kirt Helvasi

HAZIRLANISI

Yag1 tavada eritin. Igine un ilave edin.
Karistirarak koyu pembe renge gelene
kadar kavrun. Kavurmanin sonuna dog-
ru tizerine 1 su bardag ceviz ilave edin.
Biraz daha kavrduktan sonra 2-3 bardak
su ilave edin. Iki su bardag: suda eritilmis

sckeri koyarak ates lizerinde karistirarak
pisirin. Eger pekmez koyulacaksa bir su
bardag: suyla sulandirarak ilave edin. Pi-
since atesten alin. Soguyunca elde teker-
lek sekli verin. Yumurta buytikliglinde
parcalara ayrarak sekil verin.



MALZEMELER

1 ol¢ii margarin
(icerisindeki su orant cok
diisiik oldugundan bu
yag tercih edilir)

1-1,5 6lgii pudra sekeri
(tat ayan arzuya

gore degisir)

2 6leii un (tam olgii un
yari yariya paket un ve
yerli un denilen degirmen
unu ile karistirilir)

2 yemek kasigi st yag
1 avug kayisi cekirdegi ici
veya findik ii

Malatya Un Kurabiyesi

HAZIRLANISI

Genisce bir tencerede veya legende yag
eritin. Hafifce donmasini bekleyin. So-
guyunca el ile ayn1 yone cirparak yag
agartin. Agartma islemi; elle legenin
dibinde daireler ¢izmek suretiyle yapil-
malidir. Yaklasitk 250 kere el dondii-
rildtigiinde yag agarmus olur. Agarmis
yaga, pudra sekeri ve sivi yag karistirarak
elenmis un ilave edip yogurun. Yumu-
sak bir hamur hazirlayin. Bu hamuru
yumurtadan biraz daha biiyiik parcalara
ayirin. Yuvarlayin, hafif bastirarak yag-
lanmus tepsiye aralikli dizin. Isterseniz

tizerine kalipla sekil de verebilirsiniz.
Kayist ¢ekirdegi i¢1 veya findik icini,
her kurabiyenin tepesine 1’er tane yari-
ya kadar bastirmak suretiyle yerlestirin.

Bu kurabiyenin hamurunu hazirlamak
kadar pisirmek de dikkat ister. Tepsi-
yi, soguk veya soguga yakin bir 1sida,
ik finna koyup 200-250 derecede
actk pembe renkte pisirin. Sicak iken
tepsiden cikarilmaz, sogumasini bekle-
yin. Bu kurabiyenin saklama siiresi ¢cok

uzundur. Tazeligini 1 ay korur.



MALZEMELER

1 su bardagi dut pekmezi
1 su bardag

bugday nisastas

1 su bardag

eritilmis tereyad

2-2,5 su bardag su

1 ¢ay bardagi ceviz ici

Pekmez Helvasi

HAZIRLANISI

Nisastay1 su ile iyice ezin. Yag ve pek- yagini verince atesten alin. Servis taba-
mezi bir tencereye koyun. Ates lize- gma koyun ve tizeri doviilmiis ceviz ile
rinde karistira karistira nisastali suyu  stisleyerek servis yapin.

pekmeze ilave edin. Kivami koyulasip



MALZEMELER

1 tekerlek tuzsuz
Malatya peyniri,

2 yemek kagigt
tepeleme nisasta

1,5 ¢ay bardagi su
2-3 yemek kasigi
tuzsuz tereyagi

2 su bardagi toz seker
1 fiske tuz

Peynir Helvas1

HAZIRLANISI

Malatya peynirini yikadiktan sonra ince
ince dilimleyerek suya koyun. Aksam-
dan sabaha kadar suda bekletirken su-
yunu da sik sik degistirin. Boylece pey-
nirin tuzu alinmis olur.

Ertesi glin peyniri yikayarak stizgece
dokiin. Stiziildikten sonra genis bir
kaba alin. Icine nisasta ve su ilave edip
peyniri, nisasta ile yogurun. Bir tavada
ates lizerine koyun ve sitirekli karisti-
rarak peynirin erimesini saglaym. Toz
sckerini de yavas yavas ilave edin. Ka-
ristira karistira sekeri peynire yedirin.
Dibini tutmamasi icin atesi kisik tutun.

Ayr1 bir kapta eritilen tereyagini kari-
sima ilave edin. 2-3 dakika tereyag ile
cevirdikten sonra ocaktan alin. Servis
tabagina bosaltin. Istege gore 1hik veya
soguk olarak servis yapin.

Peynir helvasinda kullanilan peynirin
kalitesi bu helvada belli olur. Helva; cok
net, parlak olarak ve hi¢ tortusu olma-
dan pismis ise peynir ¢ok iyi ve yaghdir,
eger helvamizin icinde minik, tohum
tohum peynir dise geliyorsa, peynirin
yagt azdir, denir. Genellikle kishk sala-
mura peynir hazirlanirken peynir, pey-
nir helvasi ile test edilir.



MALZEMELER

5-6 tane dut pestili
200 gr tuzsuz tereyag
100 gr ceviz ici

Pestil Kavurmasi

HAZIRLANISI

Pestilleri (bastik) makasla parcalara bo-
lin. Elinizin dayanacag1 kadar sicak suda
yumusayimncaya kadar islatin. Tereyagim
bir tavada eritin. Pestilleri, yagin icine

koyup karstirarak kizartin ve servis taba-
gma alin. Uzerine doviilmiis ceviz serpe-
rek servis yapin. Arzu edilirse kavrulma
esnasinda tizerine yumurta da kinlabilir.



MALZEMELER

1 tekerlek

taze Malatya peyniri
5-6 yumurta

3 yemek kasigi un

2 yemek kasidi nisasta
2 su bardagi sivi yag
(kizartmak icin)

Surup Icin
4 su bardagi seker
3,5 su bardagi su

Peynir Koftesi

HAZIRLANISI

Seker ve suyu tencerede ocaga koyun;
seker eriyinceye kadar karistinn. Kay-
namaya basladiktan sonra 8 dakika daha
kaynatin ve ocaktan alip sogumaya bira-
kin. Diger tarafta tuzsuz peyniri rende-
leyin. Icerisine un, nisasta ve yumurta

katarak karistirin. Kivami kek hamu-
rundan biraz koyu olmalidir. Bol yagda
kasikla ceviz biytikliigiinde parcalar ha-
linde kizartin. Kizartilan tathilar1, soguk
suruba atarak sireyi ¢cekmesini bekleyin
ve servis yapin.
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MALZEMELER

6-7 su bardagi iyi cins
un (750 gr kadar)

2 yumurta

2 ¢orba kasigi yodurt
1 ¢ay kasigr karbonat
2 su bardag
doviilmiis ceviz ici

1 kdse nisasta
(agmak icin)

1 fiske tuz

1 kg toz seker

1,5 su bardag
tuzsuz tereyag

veya 1,5 su bardag

swi yag

Tortor (Dolama, Dolandirma)

HAZIRLANISI

Genis bir kabin i¢ine unu eleyin ve or-
tasini agin. Yumurta ve yogurt koyup
kenarlarina tuz ve karbonat serpin. Ilik
su ile kulak memesi yumusakhiginda bir
hamur hazirlayin. Hamuru, nemli bir
bezin altinda 15-20 dakika kadar din-
lendirerek rahat agilabilmesini saglayin.
Tim hamuru, yumurta biytkligiinde
parcalara ayirin ve nemli bir bezin altin-
da dinlendirmeye birakin.

Her beze, tek tek nisasta dokiilmiis tah-
ta tizerinde, oklava ile kagit inceliginde
(parsomen kagidiinceliginde) a¢in. A¢i-
lan yufkaya tahta tizerinde eritilmis te-
reyagi gezdirerck ortadan ikiye katlayin.
Kat yerine oklava koyun ve kiyilmuis ce-
vizi, yufkanin yiizeyine yayin. Oklavaya
cok siki olmayacak sekilde sarin. Yufka
oklavadan c¢ikmadan ve oklava tahta-
nin tizerinden kaldirilmadan, her iki el
karsilikli olacak sekilde yutka oklavada
kaydirilarak yufkay: biiziin ve oklavayr
yufkadan c¢ekerek cikarin. Arzu edilen
genislikte kesilerek yaglanmis tepsiye
dizin. Ya da biitiin halde tepsiye yerles-
tirip hepsini birlikte kesin. Boylece son

bezeye kadar agilip sekil verilip tepsiye
dizilir. Kalan yagi, iyice 1sitarak (Kay-
nama noktasina gelmelidir.), hazirlanan
tathnin tzerine, sira sira dokiin. Orta
hararetli firinda alt1 ve tstii koyu pem-
be renkte pisirin Suruplu tathlar, surup
dokiildiigiinde rengi acildign icin diger
tathlara gore hafif koyu olacak sekilde
pisirilmelidir.

SURUBUN HAZIRLANMASI

1 kg sekeri 1 litre su ile ocaga koyun.
Seker, ertyinceye kadar karistirin. Seker
eridikten sonra 8-10 dakika kaynatin.
Y4 limon suyu konularak 1-2 tasim daha
kaynatip ocaktan alin. Arzu edilirse
surup hazirlanirken i¢ine 1-2 dis karan-
fil atlabilir. Soguk tathiya el dayanacak
sicakliktaki surubu dokiin. Surubunu
¢ekince servis yapin.

Ayni dlcii baklava icin de gegerlidir.
Yufkalar1, 30-40 adet acip yaglanmis
tepsiye tst tste dizin ve aralarini yag-
layin. Iki veya iic katta bir ceviz dokiin.
Baklavay: dilimler seklinde kesip kizar-
tarak, surubu dokiin.
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MALZEMELER

1 su bardagr dovme
(gendime)

1 ¢ay bardagi nohut

1 ¢ay bardag

kuru fasulye

3 litre siit

1.5 su bardag toz seker
1 fiske tuz

targin

-

LI RITIT

Stitli Corba

HAZIRLANISI

Aksamdan yikanip 1slatilmis nohut,
fasulye ve dévmenin sularim stiziip,
stizgecte yikayin. Aym tencerede tizer-
lerini kapatacak kadar su ilave ettikten
sonra ocaga koyun.

Kaynama aninda tizerine ¢ikardign ko-
piikleri, kasikla alin. Taneler iyice yu-
musayinca sttt ilave edin. Bir siire
sit ile taneleri iyice pisirip sekeri ilave

ederken, seker miktarini kendi damak
zevkinize gore ayarlayimn. Corbanin
yiizeyi kaymak tutunca, ocaktan aln;
sicak veya soguk servisi yapin, yerken
tar¢in kullanin.

Bu ¢orba; hafif tatli, doyurucu, lezzetli
bir corbadir. Ilcelerde, &zellikle kan-
dil giinleri ve cuma aksamlar1 pisirilip
komsulara dagitilir.



MALZEMELER

2 su bardagi un

yarim su bardagi
eritilmis tuzsuz tereyagi
veya margarin

1 su bardagi pudra sekeri
yesil fistik

Hindistan cevizi

Un Helvas1 (Arapgir)

HAZIRLANISI

Bir tavada yagi eritin ve un ilave edin.
Karistirarak koyu pembe renk alincaya
kadar kavurun. Karistirma isleminde
mutlaka tahta kasik kullanin. Ocaktan
alin ve icine seker ilave edin. Iyice ka-
ristirarak sekeri yedirirken; helvanin,

yagini birakarak yumusamaya basladi-
gin1 goreceksiniz. Bir tepsiye bir par-
mak kalinhiginda olacak sekilde basti-
rarak yerlestirin. Soguyunca, baklava
dilimi seklinde kesin ve soguk olarak
servis yapin.

Not: Siislemek icin kiyilmis yesil fistik, ceviz ve Hindistan cevizi kullanilir. Arzu edilirse sicak olarak

da yenir.



MALZEMELER

1 su bardagi ilik su
12 kibrit kutusu
kadar yas maya

1 fiske tuz
1 fiske seker
aldigi kadar un

Ic Hazuli

1 su bardagi ceviz
2-3 tane yumurta
kizartmak icin

swiyad

Surup Hazirh

3 su bardagi toz seker
3 su bardagi su

Y limon suyu

Yass1 Kadayif

HAZIRLANISI

Hamurun hazirlanmasi 6zen ister. Ik
suyun icinde yas mayay1 ezin. Bir fiske
tuz ve seker atip, aldig1 kadar un ile kek
hamuru kivaminda bir hamur hazir-
layin. Hamuru mayalanmaya birakin.
Mayalanan hamuru 1sitilmus teflon ta-
vaya yemek kasig1 ile koyun. Hamurla-
rin tek ylztint kizartarak temiz bir bez
tizerine alin ve biriktirin.

Diger tarafta cevizi havanda biraz irice
doviip bir tabaga alin. Kizarmis hamu-
ru ele alin, pismemis yizii ice gelecek
sekilde tutarak arasina doviilmiis ceviz
koyup iki parmak yardimu ile bastirarak
yapistirin. Bu islemi kadayiflar pistikten
sonra kurumadan yapin. Kadayif yarim

daire seklini alir. Hazirlanan kadayifla-
rin hepsinin i¢lerini doldurun. Yumur-
talar1 cukur bir kapta cirpin. Kadayifi
yumurtaya bulayarak kizgin yagda ki-
zartin ve Onceden hazirlanmis soguk
suruba atin. Biraz bekleyince alip servis
tabagina dizin. Bittikten sonra kalan su-
rubu, timiiniin lizerine gezdirin.

Surubu icin, 3 bardak sekeri, 3 bardak su
ile kaynatin, bir limonun %’inin suyunu

ilave edin. Surup kivamli olmalidir.

Bu tath, Malatya’da ¢ok sevilen ve Ra-
mazan ayinda en ¢ok yapilan tath tiirii-
diir. Malatya’da bu tath hamurunu pis-
mis olarak rahatlikla bulabilirsiniz.



MALZEMELER

1 su bardag
eritilmis tereyad
1 su bardag
doviilmiis ceviz ici
3,5 su bardagi un
2 su bardag
pudra sekeri

MALZEMELER

3 su bardagi un

yarum su bardag eritilmis
tereyagi veya arzuya
bagli olarak margarin

3 su bardagi toz seker

(1 su bardagi icine

2 su bardagu iizerine)

2 yemek kagsigi

tuzsuz tereyag (lizerine)
7-8 su bardagi su

Surup Icin
2 su bardagi seker
2 su bardagi su

Gelin K1z Helvasi

HAZIRLANISI

Yag eritin, un ilave ederek unun rengi
degisinceye kadar kavurun. Ardindan
ceviz ilave ederek kavurma islemine de-
vam edin. Rengi koyulasinca icine pudra

sekeri koyarak karistinin ve atesten alin.
Sonra sahana bastinn, kabuklart soyul-
mus bademle stisleyin ve soguyunca bak-
lava dilimi gibi keserek servise ¢ikartin.

Kuymak (Pellur, Bulamac)

HAZIRLANISI

Bir tencerede yag ile unu, un kokusu
gidinceye kadar sarartin (un helvasi gibi
koyu renkli kavrulmadan). Bir bardak
seker, 4 bardak su ile karistirarak eritin.
Sekerli suyu, kavrulan una, unu karisti-
ra karistira ilave edin. Geriye kalan suyu
koyarak, koyulasincaya kadar 10-15 da-
kika pisirin. Pisme esnasinda icine bir
fiske tuz atin.

Muhallebi kivamindan biraz koyuca
olacak sekilde pisirin Pisme siiresince
devaml karstirilarak top top olmasini
engelleyin. Servis tabagina alip tizerine
kasikla cukurlar yapin; bu cukurlara te-
reyagi ve surup doldurun. Sicak olarak
servis yapin. Surup yerine tereyagi ile

eritilmis pekmez ¢ukurlara doldurula-
rak da servis yapilir.

Bu tatl, ismini, yenirken agizda gercek-
lesen kayganlhiktan almistir. Merkezde
ve bazi ilcelerde ise un kavrulmadan da
pisirilir. Un, su ve sekeri iyice soguk
suda ezip atesin tizerinde karistira karis-
tira pisirip servis tabagina alin, lizerine
eritilmis tereyag1 koyup yiyebileceginiz
gibi toz seker dokerek de yiyebilirsiniz.

Bir baska usulde ise, ocagin tizerinde
pismekte olan kuymagi, kivamindan
daha erken alip bir firin kabina bosaltin.
Firinda kizartarak kivamlastirm. Uzeri-
ne tereyagi-peckmez veya tereyagi-surup
dokerek yiyin.

Not: Bu tatly, ozellikle yeni dogum yapmus annelere tereyagli, pekmezli olarak yedirilen ilk yiyecektir.
Nedeni ise yaralar iyilestirip kan yaptigi, kuvvet verdigi ve doku ve organlart yumusattigi inancidir.



MALZEMELER

2 yumurta

2-3 yemek kasig
tuzsuz tereyag

1 su bardagi pekmez

1 avug ceviz ici

1 adet pide (agik ekmek)

MALZEMELER

1 su bardag
dut pekmezi

2 su bardagi su
2 tepeli yemek
kasigi nisasta

1 ¢ay bardag
foz seker

Siislemek I¢in
kayisi cekirdegi
hashas

MALZEMELER

2 tepeleme

yemek kasigi nisasta

6 yemek kasigi toz seker
15-16 adet kayisi

(taze meyve veya ¢ir)

5 su bardagr su

(kayist taze ise 1 su
bardagi su eksik konulur)
1 su bardag ceviz ici
veya kayisi ¢ekirdegi

PekmezIli Yumurta
(Cennet Camuru)

HAZIRLANISI

Tereya@ tavada erir erimez (yanmadan)
icine 1 su bardagi pekmez dokiin. Pek-
mez hafif eriyince {izerine 2 tane yu-
murta kirm. Kaynatirken hafif karistira-
rak yumurtay: pisirin sonra atesten alin.
Doviilmiis ceviz i¢i ile kiiciik parcalara

ayrilmis ekmegi ilave edip karistirin.
Sicak veya 1lik yiyin. Bu yiyecek genel
olarak sabah kahvaltisidir. Yiyen kisi bag
bahce isinde verimli bir sekilde calisir.
Yaninda baska bir sey yenmez. Pekmez-
li yumurtaya cennet ¢amuru da denir.

Pekmez Bulamaci

HAZIRLANISI

Bir bardak su ile pekmezi gevsetin.
Diger bir bardak su ile nisasta ezin.
Sonra bir tencerede ikisini birlestirin.
Karistira karistira ates tizerine alin.
Pelte kivaminda pisirin. Pisinceye ka-
dar karistirma islemine devam edin.

Ocaktan almadan, i¢ine arzu ettiginiz
kadar seker koyun ve 1-2 tasim daha
kaynatin. Kaselere sicak iken yiiksek-
ten bosaltarak doldurun. Ihiklasinca
kayist ¢ekirdegi ve hashas ile siisleyip
servis yapin.

Kayis1 Bulamaci

HAZIRLANISI

Kayisilar1 yikayin, cekirdeklerini temiz-
leyin. 2 bardak su ile ateste ezilinceye
kadar pisirin. Stizgecten baska bir kaba
gecirin.

Diger tarafta bir tencerede nisastayu,
kalan su ilavesi ile ezin. Ezilmis kayist
ve seker ilavesi ile karistira karistira ates
tizerine alin. Karistirma islemine devam
ederek pisirin. Kivami supangle veya

o220

muhallebi gibidir. Yiiksekten bosalta-
rak kaselere aktarin. Uzerini; doviilmiis
ceviz ya da kabuklan c¢ikarilmis kayist
cekirdegi ile stisleyin. Ilik olarak yiyin.

Eger bu tath, ¢ir ile yapilacaksa ¢irin
onceden yikanmasi ve biraz yumusa-
mast icin suda bekletilmesi gerekmek-
tedir. Bu 6l¢tiden 5-6 kase kadar kayist
bulamaci cikar.



MALZEMELER

2 yemek kasidi nisasta
2 su bardagr su

2-3 yemek kasigi

foz seker

veya dut pekmezi

1 yemek kasigi
tuzsuz tereyag

veya zeytinyag

MALZEMELER

1 su bardagu eritilmis
tuzsuz tereyagi

2 su bardagi tepeleme un
2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

Y% su bardagi ceviz ici

Peluze

HAZIRLANISI

2 yemek kasig1 nisastayi, 2 su bardag
soguk su ile ezerck ocaga koyun. Sii-
rekli karistira karistira muhallebi kiva-
minda pisirin.

Sekeri ve pekmezi katarken tereyag: ya
da zeytinyag ilave ederek bir iki kez
cevirip ocaktan alin. Sicak olarak servis
yapin. Peluze, genelde lohusalikta, bo-

gaz agrisinda ya da akciger rahatsizlikla-
rinda tedavi edici olarak yapilip yenen
bir tathdir. Yapilma amacina gore, icine
konan tatlandirici cinsi degisir.

Rahatsizhigimiz - Sksiiritk veya bogaz
agrist ise dut pekmezi tercih edilir, aksi
halde seker kullanilir. Sicak olarak yen-
mest tavsiye edilir.

Un Helvas1 (Un Halvesi)

HAZIRLANISI

Bir tavada yag: eritin ve i¢ine elenmis
un ilave edin. Tahta kasikla devamh
olarak karstinin. Karistirma islemini,
unun rengi degisip kokusu c¢ikincaya
kadar stirdirtin. Doviilmiis ceviz ile
birkac kez daha kanstirarak cevizlerin
de hafif sekilde kavrulmasini saglayin.
Diger taraftan sckere su ilave ederek
eritin. Unu atesten aldiktan sonra hic
sogutmadan tizerine sekerli suyu agir
agir dokiin ve bir yandan da hizla ka-
nistirarak sekerli suyu, una yedirin. Ka-
pagini kapatip dinlendirin. Daha sonra
slatilmus kasik ile istediginiz sekli vere-
rek servise hazirlayin.

Bir diger usule gore, seker ve odlciili
suyu, ateste bir tastm kaynatip kavrul-
mus una ayni sckilde ilave edin. Bu
durumda helvanin rengi daha parlak
olur. Glintimiizde bu helva, sicak surup
ile yapilmaktadir. Eger servise ¢ikacak
helvaya kasikla sekil vermemisseniz so-
guduktan sonra el ile ¢ig kofte gibi si-
karak da servis tabagina alabilirsiniz. Bu
helvayi, arzu ederseniz yufka ile diirim
yaparak da yiyebilirsiniz. Kale il¢esin-
de un helvasi yapilirken ceviz mutlaka
kullanilir. Helva soguduktan sonra hel-
vaya tekerlek sekli verilir, sonra servise
sunulur.









MALZEMELER

1 demet pirpirim
5-6 tane

aci arnavut biberi
1 yemek kasig
kirmizi pul biber
1,5 kg yogurt

tuz

Acili Ayran

HAZIRLANISI

Pirpirimi ayiklayin, yikaymn, bir cay
bardag: su ile bir iki tasim kaynatin.
Stizgece bosaltarak stiziin. Yogurdu
cirpin, i¢cine ayni miktarda su karisti-
rarak ayran yapin. Ayranin igerisine
yikanarak ikiye kesilmis Arnavut bi-
beri, haslanmus pirpirim, tuz ve kirmi-

z1 pul biber ilave ederek kanistirip iki
giin bekletin. Boylece biberin acist ve
pirpirimin mayhoslugu ayrana ge¢mis
olur. Siiziin ve soguk olarak i¢in. Acih
ayran, yemeklerin yaninda i¢ilebilece-
gi gibi mesrubat olarak da tiiketilen bir
icecek tiirtidiir.



MALZEMELER

1 kdse kokulu giil
yapragi (kirmizi veya
pembe ta¢ yapraklar)

1 findik biiyiikliigiinde
limon tuzu

yapilacak miktara gore
toz seker ayarlanir

Giil Serbeti

HAZIRLANISI

Giiliin renkli ta¢ yapraklarini, ¢igeklerin
dibinden ayirarak tel siizgecte ezmeden
yikayin. Yapragin miktarina gore se¢i-
len biiytklikte agz1 sikica kapanabilen
cam sise ve kavanoza yikanmis giil yap-
raklarini doldurun. Uzerine suda eritil-
mis limon tuzu ckleyin. Ardindan i¢ine
sise veya kavanoz dolusu su koyarak
agzini sikica kapatip glinese birakin. Bir

hafta kadar bekletip stiziin. Bu bekleme
stiresinde giil yapraklarinin renginin ve
kokusunun suya gecmesi saglanir. Ar-
tik, stizlilen suyun rengi giiliin rengini
almustir. Bir tencerede seker ve su ilave-
si ile karistirarak serbet miktarini istege
gore ayarlayin. Siirahilere doldurup so-
guk bir yerde muhafaza edin. Ince uzun
bardaklarla soguk olarak servis yapin.



MALZEMELER

1 avu¢ hudayr kabuk
(eksimsi lezzeti

olan giineste agilarak
kurutulan kayisi)

1 avug asi kabuk

1 avug kara erik kurusu
1 avug san erik kurusu
1 avug elma kurusu

1 su bardagi toz seker
(arzuya bagl olarak
seker veya dut pekmezi
tercih edilir)

Hosaf

HAZIRLANISI

Kuru meyveleri bol suda yikarken erik-
leri yarim saat suda bekletin. Siizgece
alin. Tencereye yikanarak alinan erik
kurulann ile elma kurularinin, {izeri-
ni gececek kadar su ile atese koyun ve
haslayin. Uzerine kabuklari (kaysilar)
ve sekeri ilave edin. 3-4 tasim kaynatip

atesten alin. Kapag: kapali olarak sogu-
tun veya 1lik olarak servis yapin.

Hosaf, her yemegin yaninda tiiketile-
bildigi gibi tek basina da tiiketilir. Suyu
icecek olarak kullanilir. Istenirse icine

styah veya sar1, kuru tiztim de atilabilir.



MALZEMELER

1 kg taze kayisi
1 kg toz seker
1 findik biiyiikliigiinde

limon tuzu

Kayis1 Serbeti

HAZIRLANISI

Kayisilart yikayip ¢ekirdekleri ¢ikararak
gelisiglizel dograyin. Bir su bardag: su
ile yumusayimcaya kadar haslayin. Ka-
sikla stizgecten gecirin. Tekrar atesin
tizerine alin, kaynamaya baslayinca se-
keri ilave edip marmelat kivaminda pi-

sirin. Limon tuzu da karnstirip, bir iki
tasim daha kaynatip atesten alin. Sicak
sicak kavanoza koyun. Soguyunca agzi-
i sikica kapatin. Gerektigi zaman kayi-
st marmeladi, sulandirilarak yemeklerle
birlikte serbet olarak icilebilir.



MALZEMELER

2 kg beyaz-siyah iiziim
bir avu¢ pekmez topragi
(beyaz toprak)

Uziim Serbeti

HAZIRLANISI

Uziimleri yikaym; siizgec ile sikarak
tiziimlerin suyunu alin. Temiz bir ten-
cerede, alinan {izim suyunu kaynatin.
Kaynama esnasinda iiziim suyuna bir
avug pekmez topragi katarak siranin ko-
yulasmasi ve durulasmasini saglayin.

Koyu sira, kapakli kavanozlarda; koy-
lerde ise genelde kiiplerde saklanir.

Konsantre meyve Ozii, kullanilacag za-
man, su ile ezilerek serbet haline getiri-
lir ve icilir.

Ozellikle haslanmis veya haslanip yu-
murta ile kizartilmis icli kofte, yumru
kofte veya kebap, yavandan ispanakh
koftelerin yaninda sevilerek icilen dogal
bir icecektir.

* Pekmez Topragi: Koylerde daglann eteklerinde bulunan beyaz renkli bir toprak tiiriidiir. Stray:
durultmak amaciyla kullanilir. Bekleme aninda dibe ¢oker ve saglhiga zararsizdir.



MALZEMELER

1 kg al erik

1 kg toz seker

5-6 parca limon tuzu
(1 tath kasigi silme)

Erik Pelverdesi

HAZIRLANISI

Erikleri yikayin, stizgece alin. Bir ten-
cereye 1,5 litre su koyun. Su kaynayin-
ca erikleri i¢ine atarak kabuklar ¢atla-
yincaya kadar haslayin. Kevgir ile bir
baska kaba alin. Haslama suyuna 1 kg
toz seker ilave ederek kivamli bir su-
rup hazirlaym. Surubun i¢cine haslanmis
erikleri koyup 3-5 tasim daha kaynatin.
Limon tuzu ilave edin. Bir iki dakika
daha kaynatarak ocaktan alin. Bir tep-

siye dokiip giineste olgunlastirin. Cam
kavanozda saklayin. Kis mevsimlerinde
cukur kaba alip bir miktar erik receli
sulandirarak yemeklerin yaninda kasik
ile icilecek sekilde servisi yapin. Erik
regeli, yani pelverde; ilgelerde miktar
olarak cok fazla yapilir. Nedeni ise her
yemegin yaninda sulandirilarak icilme-
sidir. Meyve olarak en ¢ok erik tercih
edilir.



MALZEMELER

10 litre su

15 kg kizamik sekeri

2-3 parca kok tarcin

1 yemek kasigi karanfil

3 gr kirmizi seker boyasi
(miktar arzuya gore degisir)
1,5 kg seker

Lohusa Serbeti

HAZIRLANISI

Temiz ve kalayll bir tencereye ol¢iili
suyu koyup ocaga alin. Kaynayinca se-
ker, kok tarcin, karanfil, az serbet bo-
yast ve kizamik sekeri koyup kaynatin.
Tar¢in ve karanfilin yeteri kadar koku-
su cikinca atesten alin. Tadina bakin;
sekeri ve renk tonunu kontrol edin.

Lohusa serbeti; hem sicak, hem de so-
guk olarak icilebilen bir icecektir. Em-
zikli annelere siitii artsin diye i¢irilir.
Bu arada eve gelen misafirlere de ikram
amach olarak sunulur. Arzuya bagh ola-
rak bardaktaki serbetin tizerine dovil-
mis ceviz de serpilebilir.



MALZEMELER

15 kg gelincik ta¢ yaprag
(kirmizi yaprak)

1,5 su bardag toz seker
1 adet limon

MALZEMELER

1 kg olgun meyve
(kayisi, erik, iiziim
visne, kizilcik

veya seftali)

1 ¢ay bardagi toz seker
1 tane limon suyu
veya 1 ¢ay kasigi
limon tuzu

MALZEMELER

2 gr kirnuizi

seker boyast

10 litre su

1,5 kg toz seker

2 tatl kasigi karanfil
buz

Gelincik Surubu

HAZIRLANISI

Gelincik yapraklarinin  diplerindeki
siyah ve beyaz cizgili kisimlarini ma-
kas ile keserek alin. Kirmizi yapraklan
ezmeden ve stkmadan bol suda yikayip
bir tencereye koyun. Uzerini kapata-
cak kadar su koyun. Su soguk olma-
hidir. 1 tane limonun suyunu i¢ine
dokiip, tencerenin kapagini kapatin.
Aksamdan sabaha kadar bekletin. Sa-
bah olup da kirmiz1 suyu ¢ikan gelin-
cik yapraklarini stizgecte stizerek suyu

alip, bir tencerede ates lizerine koyun.
Sekeri arzuya gore azaltilip ¢ogaltilabi-
lir. 1-2 tasim kaynayinca atesten alin.
Soguk olarak i¢in. Buzdolabinda cam
siirahi veya cam sisede saklayin. Omrii
10-15 gtindiir. Gelincik sezonunda sik
sik yapilip icilen bir icecektir. Hem ye-
mekte, hem de sicak glinlerde serinle-
me amaclh olarak icilir. Sicak veya ilik
icildigi zaman, soguk alginhigini tedavi
edicidir.

Meyve Suruplar

HAZIRLANISI

Arzu edilen yaz meyvelerinden (kayisi,
erik, tiztim, visne, kizilcik, seftali gibi)
bazilarini, beraber ya da tek basina bir
tencerede az su ile haslayin. Kevgir veya
stizgecten gecirin. Siiziilen meyve 6zii-
ne seker ve su katarak ateste 1-2 tasim
daha kaynatip, limon suyu ve limon
tuzu ilave ederek sogumaya birakin.
Soguk olarak servis yapin.

Eger meyve surubu hemen tiiketilme-
yip belli bir siire saklanacaksa, o zaman
meyve Ozline scker katildiktan sonra

Nisan Serbeti

HAZIRLANISI

Yapilacak serbetin miktart ¢ok ise ka-
layli kazana, daha az ise kalayl tence-
reye temiz su koyun. I¢ine buz atin ve
sekeri eritin. Sekerli suyun icine kir-

1-2 tasim kaynatip limon suyu ve limon
tuzu katip bir tasim kaynatarak glines-
te olgunlastirin. Cam kavanozda agz
kapali olarak serin bir yerde saklayin.
Konsantre halinde oldugundan, icile-
cegi zaman su ile gevsetin.

PEKMEZ VE BAL SERBETLERININ
HAZIRLANMASI

Bu tiir serbetleri, 1 6l¢ti bal veya 1 olcti
pekmezi 2 6l¢ti su ile incelttikten sonra
icebilirsiniz.

miz1 seker boyasi ve tiilbende sarilmus
karanfili ekleyin. Karistirdiktan sonra
tat ayarina bakin. Soguk olarak servis

yapin.

Not: Nisan serbetine Arapgir ilcesinde karanfil konulmaz limon veya limon tuzu konulur. Séz kesme
ve nisan giinlerinde siklikla ikram edilen bir icecektir. Serbet, ikramdan bir giin dnceden veya daha
onceden yapilip bir gece bekletilirse daha lezzetli ve giizel kokulu olur. Nisan serbeti, diiz uzun bardak
ile ikram edilir. Bu bardaga serbet bardag ve nisan giiniine de serbet giinii denir.

G









MALZEMELER

1 6l¢ii seker

(1 su bardagi veya

1 ¢orba kdsesi gibi)

1 olcii su

1 olgii giil yaprag

1 findik biiyiikliigiinde

limon tuzu

Giil Receli

HAZIRLANISI

Malatya evlerinin bahgelerinde yetisen
asisiz kokulu acik pembe veya kirimiz
renkte, saplar1 ¢cok dikenli olan giinliik
toplanmus giilleri, tohumlarindan ayi-
rarak, dip beyaz kisimlarim makas ile
keserek bir stizgece toplayimn. Siizgecin
icinde ezmeden yikayin. Yapraklar: te-
miz bir bezin arasina alarak kurutun.
Havanda doviilen limon tuzu ile giil
yapraklarini ovusturarak bir kavanoza
doldurup kapagn kapatin. Bunu buzdo-
labinin kapaginda saklaym. Regel yapi-
lacag zaman bir 6lc¢ti su ile kavanozdaki
limon tuzlu gil yapraklarini haslayin.
Bir baska tencereye stizerck suyunu
alin. Bu suya bir 6l¢ti seker koyup ki-

vamli bir surup hazirlayin. Stizgecteki
gl yapraklarinm suruba ilave edin. 3-5
tasim daha kaynatin. Rengine bakin
(Renk acik ise ya da koyu renk arzu
ediliyor ise bir kiirdanin ucu ile icine
kirnmuzi gida boyasi karistirilir.). Sicak
olarak cam kavanoza koyun. Soguyun-
ca kapagt kapatin. Eger mevsim yaz ise
pismis recel 1 veya 2 giin glineste ol-
gunlastirilir.

Malatya’da giil regeli uzun stireli sezon-
luk bir recel olarak yapilmaz; ovulup
saklanan giil yapraklar1 kisin istenildigi
zaman pisirilir, tliketilir ve bitince tek-
rar pisirilir, ya da giil yapraklar kurutu-
larak saklanip kullanilir.



MALZEMELER

1 kg kayisi
1 kg seker

1 findik biiyiikliigiinde
limon tuzu

Kayis1 Marmeladi

HAZIRLANISI

Kayisilar yikayip cekirdeklerini ¢ikara-
rak gelisigiizel dograyin. 1 su bardag: su
ile yumusayincaya kadar haslayin. Ka-
sikla stizgecten gecirerek ezin. Tekrar
atesin tizerinde kaynamaya baslayinca
sckeri 1lave edin. Seker eriyinceye kadar
karistirin. Karistirma islemi, tencerenin
dibine V harfi ¢izer gibi olmalidir. Atest
kisik olmalidir; aksi takdirde marmelat
dibine cabuk tutar. Marmelat, kasiktan
dis dis dokiilmeye baslayinca kivam
olmus demektir. Limon tuzunu karis-
tirip, 1-2 tasim daha kaynatip atesten

alin. Sicak bir sekilde kavanozlara ko-
yup, plastik olmayan kapaklarla kapata-
rak, kavanozlar1 bir bezin lizerine ters
cevirin. Bir gece bekletin. Ertesi sabah
kavanozlar diizelterek kapak kontroli
yapin, serin yerde saklayin. Marmelat,
kavanozlarda soguyunca agzini kapatin.

KAYISI SURUBU
Kayist marmelad, arzu edildigi zaman
sirahinin icinde bir miktar sulandir-
larak her tiirlii yemegin yaninda kayist
surubu olarak icilir.






-
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MALZEMELER

1 kg taze kayisi

1 kg toz seker

1 findik biiyiikliigiinde
limon tuzu

1,5 litrelik cam kavanoz

Kayis1 Receli

HAZIRLANISI I. USUL

Kayisilar1 yikayip siizgece alin. Sap yer-
lerinden bigcak ucu kullanarak ¢itlatihip
cekirdekleri ¢ikartin. Meyvelerin bii-
tinliiglinii bozmaymniz. Cikarillan ce-
kirdekleri kirin, haslayin, kabuklarim
soyun ve kabuklari soyulan ¢ekirdekleri
kurutun.

Genis bir tencerede sekerin yarisini,
4-5 su bardag: su ile kaynatin. Kayna-
yan sckerli suya meyveleri 6bek 6bek
ezilmeden atarak, eritmeden haslayin.
Haslanan meyveleri, kevgir yardimiyla
bir tepsiye alip tek sira halinde yan yana
dizin. Haslama islemi bitince, meyve-
leri 5-6 saat glineste bekletin. Tence-
redeki haslama suyuna, kalan sekeri de
ilave ederek kivamli olmayan bir surup
hazirlayin. Limon tuzu ekleyip, ocaktan
alin. Giineste bekleyen kayisilarin ¢e-
kirdegini ¢ikardigimiz sap yerlerinden,
kabuklarn1 c¢ikartilmis ve kurutulmus
kayis1 ¢ekirdeklerini, meyvenin i¢ine
yerlestirin.

Hazirlanan surubun bir miktarini tepsi-
deki kayisilarin tizerine dokiin. Glines-
teki kayisilara dokiilen surup, meyveler
tarafindan cekilince cevrilir; kalan su-
rubun tamami dokiilerek cekmesi bek-
lenir. Giineste bekleyen recelin mey-
veleri burusup surup kivami olusunca

recelleri, sicak sicak kavanoza koyup
soguyunca kavanozun agzini kapatin ve
regeli, serin bir yerde saklaym. Giineste
olgunlastirilmak tizere bekleyen regelin
tepsisinin tizerine temiz bir tiilbent ge-
rilmis olmalidir.

HAZIRLANISI II. USUL

Haslanan kayisilari, tepsiye dizin. Ce-
kirdeklerini iglerine koyun. 2-3 giin,
lizerini, tiilbent ile orterck glineste her
giin ters diiz edin. Kayisilar, burusup
kurur gibi olunca hazirlanan surubun
icine atin. Birka¢ tasim kaynatin. Li-
mon tuzu koyun. Tepsi veya legene
dokerek tizerine tiilbent gecirip glines-
te olgunlastirin.

Gilintimtizde ise regelin daha cabuk pis-
mesini saglamak ve zamandan tasarruf
etmek amaci ile temizlenen meyve, bi-
cakla 4’¢ kesilir. Ayn1 miktardaki seker-
le, aksamdan; tencereye, bir kat meyve
ve bir kat scker koyularak sirastyla dose-
nir. Bir gece bekletilir.

Sabah olunca birka¢ tasim daha kayna-
tilir. Uzerindeki kopiigii alinir. Kivami
cok koyu ise, kaynayan recele bir su
bardag: kadar su koyulur. Surup kiva-
mina kavusunca icine limon tuzu kati-
lip, giineste olgunlastirilir.



MALZEMELER

Patlangoz
cicedi

toz seker
limon tuzu
kavanoz
su

Patlangoz Cicegi Receli

HAZIRLANISI

Cigekleri toplaymn. Dali ile herhangi bir
yere vurarak cicegin tohumlarim do-
kiin. Cigegin ta¢ yapraklarim bir siiz-
gecte toplayip, ezmeden yikaymn. Ten-
cereye koyup kendi seviyesindeki su ile
ocaga alin. Kaynamaya baslayinca, sar
renkte bir su ile ac1 bir koku c¢ikanir. Bu
durumda ocaktan almadan kaynatmaya
devam ederek, rengi ve kokusu degisin-
ceye kadar cigcek yapraklarimi haslayin.
Suyun rengi koyu sar1 olunca ve kokusu
gtil kokusunu andirinca stizgece doke-

rek suyunu alin. Alinan suyu, tekrar ate-
se koyun ve su miktar1 kadar seker ilave
ederek kivamh bir surup haline gelince-
ye kadar kaynatin. Surubun i¢ine sliz-
gecteki cicek yapraklarini tekrar karisti-
rin. I¢ine birkac parca limon tuzu atin.
Ocaktan alin. Bir legen veya tepsi yardi-
muyla tizerine tiilbent gecirerek; pismis
receli, giineste bir glin boyunca olgun-
lastirip, cam kavanoza koyarak serin bir
ortamda saklayin. Giineste olgunlasmis
recelin rengi, bal rengindedir.

Patlangoz Cigegi: Yesilyurt ve cevresinde dogal olarak yetisen bir bitkinin sar renkli ¢icegidir. Da-
lindaki durusu leylak goriiniimiindedir. Yorede recel olarak hazirlandigi gibi, oksiiriik ve gogiis agici
ozelliginden dolayt kurutulup cay gibi demlenerek de iciliv. Ayrica Yesilyurt ilcesi ve cevresi, Malatya
ilinde bu regelin tanitimini yapan tek bélge olma ozelligine sahiptir.
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Agiz: Dogum yapan inegin ilk stitdi.
Alma: Elma.
Anug: Nane kurusu.

Agslik, Azik Torbasi: Yiyeceklerin konuldugu kiigtik
bez torba.

Balcan: Patlican.

Bar: Sirke veya tursunun kavanozunun agzinda olu-
san beyaz renkteki tabaka.

Bastih: Pestil.

Biucik: Arapgir yoresinde ¢orege verilen isim.
Buldik: Kiiciik boy domates.

Bostan: Kavun karpuz tarlasina verilen isim.

Bulgur: Haslanmis bugdayin ti¢ degisik boyda 6gti-
tilmiis halidir.

* Bag bulgur: Pilavlik.
* Orta bulgur: Koftelik.

o Siimiid: Cig koftelik ve diger koftelere katka
olarak kullanilan bulgura denir; ayrica sadece
bu bulgurla yapilan pilava verilen addir.

Cikkoz: Cigdem.

Culuh: Hindi.

Ciiciik: Civciv.

Cagala: Olgunlasmanus kayisi ve erige verilen isim.
Cefteli: Seftali.

Cir: Islem gormiis kayistya verilen genel isim.

Cokelek Comagi: Yufka ekmegi ile peynir sarilarak
yapilan yiyecek.

Dangag: Darende yoresindeki etli pilavin adi.

Domalan: Bahar mevsiminde dag eteklerinde, topra-
o kazilarak ¢ikartildign bir mantar tiird.

Don Yagi: Hayvanlarda i¢ organlarin cevresinde bu-
lunan yaga verilen isim.

Dovme: Cig bugdayin degirmende tizerindeki zari-
nin ¢ikartilmis hali. Asure, yoresel corbalarla tarhana
ve pilav tlirlerinde kullanilir. Gendime ve diigiirciik
de denir.

Dumas: Deri tuluga basilan bir tulum peyniri tiiri.

Diige Eti: Disi dana eti.

Ecur: Acur, kiite.

Erik Ekgisi: Eriklerin haslamp suyunun sikilmast,
glineste olgunlastirtlip pekmez kivaminda hazirlan-
masiyla saklanan tatlandiricr salca. Mayhos tatta ol-
dugundan cksi adiyla anilir. Kofteler, salatalar, kisir
gibi yiyeceklerde kullanilir.

Egsgin: Soyularak yenen buruk lezzette olan bir bitki.
Isgin, u¢gun, eski tahta da denilir.

Firik: Taze bugday.

Gah: Elma, armut, erik, visne, ayva, kizilak gibi
meyvelerin kurutulmus haline verilen genel isim.
Hosaf ve kompostosu yapilabildigi gibi, cerez olarak
da tiiketilir.

Gildik: Arguvan yoresinde yuvarlanan kiictik kofte-
ye verilen isim.

Gilgil: Musir, dar1.
Gobelek: Dogal olan toprak {istii mantar1.
Gagerti: Bahceye ekilen yesil sebzelerin genel ad1.

Gurut: Ayrana tuz atilip, kaynatilarak, kestirilen ve
torbada stiziiliip giineste kurutularak hazirlanan kis-
lik erzak. Arapgir yoresine aittir.

Giin Kurusu: Giineste kurutulan kayisi.

Halve: Helva.

Hedik: Kaynamis bugdayin sicak haline verilen isim.
Humgirik: Ezilmis.

Hirgik: Salatalik kabugunun kalinca soyularak dog-
ranip glineste kurutulmus hali. Kavurmasi ve yeme-

1 yapilir.

ITreyhan: Reyhan.

Irinti: Basbulgurun bir derece daha iri hali.
Isot: Ac1 biber.

Kahverengi Mercimek: Y 6resel bir mercimek. Kirmi-
z1 mercimegin kabuklusu. Corba ve koftelerde kul-
lanilir.

Katik: Yogurt, peynir gibi yiyeceklere verilen genel
isim.
Kavut: Yagda kavrulmus un.

Kef: Tereyag eritildikten sonra dipte kalan tortu-
sunun un ile kavrulup saklanmasi. Yemeklere tat ve
kivam vermek amaciyla kullanilir.
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Keyfeni: Kadin veya erkek olup, yemek yapan kisile-
re verilen isim. Asci ve ebe de denilmektedir.

Kikirdak: Kuyruk yaginin kiiciik kusbast seklinde
dogranarak eritme isleminden sonraya kalan parca-
larinin kavrulmus hali.

Kisnis: Kahverengi renkte glizel kokulu bir tohum.
Kara kimyon da denir. Sekerleme ve baz1 pilavlarda
kullanilir.

Kiifte: Malatya’da koftelere verilen genel isim.

Kiilah: Biber, patlican, salatalik, kabak gibi sebzele-
rin oyularak ipe dizilip glineste kurutulmus haline
verilen genel isim. Kislik dolmalarda kullanilir.

Kiincii: Kabuklu susama verilen isim.
Labbik: Sulu, civik goriintim.

Leymun: Limon.

Leyvaz: Taze fasulye.

Los Ekmek: Lavas ckmege verilen isim.

Masura: Arapgir yoresinde dalindaki kiiciik salataliga
verilen isim.

Mas: Siyah renkli bir tohum. Corba yapiminda kul-
lanilir.

Mismis: Kayisi.

Mubhager: Arapgir yoresinde yoreye 6zel nohut tiirti.
Islatilarak kabugu ¢ikartihip kullanilir.

Nahna: Lahana.

Nevruz: Kokii ve yaprag: yenen bir bitki.
Nige: Bugdaydan yapilan ev nisastas.

Orgik: Uziim sirasindan yapilan cevizli sucuk.

Pancar: Piitiirge yoresinde dogal otlara verilen ge-
nel isim.

Parlacik: Yenebilen bir ot tiiri.

Patik: Tlgelerde patatesin adi.

Pendir: Peynir.
Pirpirim: Semizotu.
Pircekli: Havuc.

Sac Ekmegi: Yufka ve cksileme ekmegine verilen ge-
nel isim.

Samut: Dereotunun salamura yapilmis hali.
Siirsiiliik: Yemisen agacina verilen isim.
Sullik-Cizzik: Krep

Siv: Sikilmus tiztim ve dut posasina verilen isim.

Tarhana: Dévme ve yogurtla hazirlanip mayalandi-
rildiktan sonra par¢a parca kurutulup 1slatilarak pisi-
rilen kishik erzak.

Tath Tarhana: Dovmenin, tizim suyunda pisirilip
giineste kurutulmus tarhana ¢esidi. Arapgir yoresine
ozeldir.

Tevek: Yesil asma yapraginin tazesine ve salamurasi-
na verilen isim.

Trrsik: Eksimis ayran ve yogurda verilen isim.
Tursik: Patlican, biber, domates kurutmasina Puittir-

ge ve Doganyol’da verilen genel isim.

Yarma: Yikanip, ayiklanarak kurutulan ¢ig bugdayin
degirmende ogiitiilmiis hali. Kofte yapiminda kul-
lanilir.

Yarmaca: Styah nohudun el degirmeninde ¢ekilerek
kabuklarinin ¢ikarlip ikiye boliinmiis hali.

Yerli Piring: Malatya Sultansuyu yoresinde yetistiri-
len piring tiird.

Yummacik: Pestilin arasina ceviz koyularak yapilan
diirtim yiyecegi.

Zillenme: Filizlenmis patates ve kuru sogana verilen
isim.

Zerzavat: Yorede sebzelerin genel adina verilen
isim.










Anstag: Tavan.

Bervanik: Mutfak 6nliigi.

Bodu¢-Bodus: Agactan yapilmis su kab.

Cilun: Yiyecek tasinan biiytik boy mendil.
Curtikli-Kurtikli Sahan: Kenarlar dilimli bakar tabak.
Comge: Kepee.

Don Sitili: Biiyiik kalayl bakir kova.

Doénderecek: Sacda pisen ckmegi cevirmede kullani-
lan ince uglu yasst agac.

Egis: Cop kiiregi.

Ellik-Kolgak: Tandir ekmegi pisiren kisinin kullan-
dig1 eldiven.

Evlek: Bostandaki boliimlerden her birine verilen
isim.

Eyvan: Ustii kapal, etrafi acik balkon. Evin bahce-
sinde bulunur, Darende’de “hayat™ ad1 verilir.
Gahma: Tavam tutan kolon.

Gazzik: Kiiciik kazan.

Grat: Ekin Olcegi.

Gusggana: Dibi yuvarlak kiiciik tencere.

Giimgtim: Ayran yapilan tahta yayik.

Harar: Kalin iple dokunmus biyiik ¢uval.

Hezen: Tavandaki enine dircklerin ad.

Himz: Yogurt yayig.

Hizna: Mutfak.

Inek Tast: Siit sagilan biiyiik bakir tas.

Kap Kacak: Mutfakta kullanilan tiim araclara verilen
genel isim.

Kemis: Stizgeg.

Kis Dami: Ocagin bulundugu, yemeklerin hazirla-
nip yendigi biiytik salon.

Kiilek: Silindir seklinde cap1 20 cm, yiiksekligi 50
cm olan, yogurt mayalamada kullanilan kalayl: bakir
kova. Darende yoresinde agactan yapilan 6lcti kabi-
na da kiilek ad1 verilir.

Legen: Kalayh bakirdan yapilmus, genis ve kenarh kap.
Lenger: Bliyiik bakir tabak.

Mahgsere Tagi: Darende yoresinde dut sirast ¢ikarma-
da kullanilan, oluklu tasa verilen isim.

Makat: Tahta divan.

Maltiz: Ici ates tuglast ile oriilii, yiiksek ayakls, iize-
rinde yemek pisirilen borulu mangal.

Magrapa: Kulplu bakar su kabi.
Misandere: Kis damindaki asma kat.
Niigii: 800 gramlik 6l¢ek.

Okka: 1 kilo 230 gramlik dlcek.

Pilav Lengeri: Pilavin servise ¢ikarnildign biiytik bakir
tabak.

Pin: Kiimes hayvanlarinin yumurtladig: yer.
Sahan: Bakir tabak.

Sele: Kamustan oriilen, altina yiyecek konan, biiyiik,
agz1 genis sepet.

Serik: Kiiptin agzina baglanan kilsiz deri.

Sindika: Kiiciik boy sandik.

Sini: Yemek yemede kullanilan, biiytik, bakir, ka-
layly, ici islemeli tepsi.

Sitil-Bakrag-Helke: Bakir, kalayli kova.

Soku-Zoku: Tastan yapilan, taneli yiyecek doviilen
tas havan.

Su Tasi: Su igmek i¢in kullanilan kalayh bakar tas.
Saplak: Bakirdan yapilmus biiyiik saph tas.

Sirelik: Kaynamis dut ve liziim torbalarinin tizerine
koyularak onlarin siiziilmesini saglayan, agactan ya-
pilmis 1zgaral sehpa.

Taka: Duvarin i¢inde 6nti acik oyuk.

Tepir: Tahta tepsi. Degirmenden gelen bulgurun
kepeginin ¢ikarilmasinda kullanilir.

Terek: Raf.

Terpos: Bakar, ici cukur servis tabagr.
Test: Blyuk bakir legen.

Timminnah: Tahil 6l¢me araci.

Tol: Asma kabagindan yapilan su kepgesi.
Tulug: Keci derisinden yapilan yayik.
Ucun Ucun: Azar azar.

Uskiire: Bakir tas.

Yiikliik: Uzerine kishk yiyeceklerin konuldugu yer.
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KAYNAK KISILER

MERKEZ

Ali Seydi Polat, Emekli Ogretmen

Azmigiil Turgut, Ev Hanimi (Yas: 72)

Cahide Cuhaci, Ev Hanimi, Hekimhanl (Yas: 80)
Fadime Bicer, Yaygin Kéyii (Yas: 60)

Ferda Nalcaci, Ev Hanumi (Yas: 45)

Giilistan Polat, Ev Hanimi (Yas: 80)

Gilsen Turgut, Ev Hanumi, Arapgirli

Giilten Turgut, Emekli Ogretmen

Hatice Aksungur, Ev Hanimi, Arapgirli (Yas: 58)
Havva Bicer, Yaygin Koyt (Yas: 98)

Hiilya Karakus, Ev Hanimi (Yas: 50)

M. Nuri Birer, Esnaf (Yas: 65)

Mustafa Kuscuoglu, Avukat-Arastirmact Yazar
Naciye Tekgiil, Emekli Ogretmen (Yas: 57)

Rana Akcadag, Ev Hanimi (Yas: 52)

Saadet Cuhaci, Ev Hanimi (Yas: 80)

Selami Yiicel, Avukat-Arastirmact Yazar

Sema Cuhaci, Ev Hanin (Yas: 50)

Semra Karaman, Ev Hanumi (Yas: 60)

Serpil Aslan, Emekli Ogretmen, Hekimhanli (Yas: 60)
Serpil Erdogan, Emekli Ogretmen (Yas: 53)
PUTURGE ILCESI

Serpil Tayfur, Ogretmen

DOGANYOL ILCESI

Giiler Aydin, Gokge Kasabasi (Yas: 60)

Hasan Hiiseyin Dosar

Mihri Aydin

Mehmet Aydin

Zeycan Kalayct, Ogretmen

KALE ILCESI
Nadire Karaca, Ev Hanimi (Yas: 60)
Naime Karaca, Ev Hanimi (Yas: 45)

DARENDE ILCESI

Ibrahim Alaattin Ates

Nazmiye Orhan, Ogretmen

Sait Ekici, flkagretim Miifettisi
BATTALGAZI ILCESI

Refika Orta¢, Ev Hanimi (Yas: 75)

Selahattin Giirkan, Battalgazi Belediye Baskan:

DOGANSEHIR ILCESI

Déndii Degirmenci, Ev Hanimi (Yas: 73)
Emine Sahin, Ev Hanumi

Hiiseyin Sahin, Cift¢i

Meliha Altinparmak, Ev Hanimi

ARGUVAN ILCESI

Emine Cetinkaya, Ev Hanimi (Yas: 66)
Fadime Topcu, Ev Hanimi (Yas: 56)
[brahim Bozkurt, Kizik Kéy Muhtari ve Esi
Naciye Ozdemir, Ev Hanimi

Zekiye Ozdemir, Ev Hanimi

YESILYURT il/(;liSi

Ramazan Kavuk, flce Belediye Baskani (Yas: 74)
Saime Ozendi, Ev Hanum (Yas: 80)

Yadigar Ozendi, Tandir Ekmegi Imalatgisi

GUNDUZBEY KASABASI

Giilten Kiiciiksahin, Ev Hanimi (Yas: 70)
Nazim Caglar, Emekli Albay

Nese Ozdemir, Ev Hanumi (Yas: 48)
Yiiksel Caglar, Ev Hanimi

HEKIMHAN ILCESI

Dondii Karaca
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KATKIDA BULUNAN KURUM
VE KURULUSLAR

Kaymakamliklar
[lge Belediyeleri
Belde Belediyeleri

Halk Egitim Merkezi

Mubhtarliklar
Hulusi Efendi Vakfi
Metro Gastro Dergisi

Haci Baba Et Lokantas1

Tavaci Stikri
Tavact Seydo
Lezzet Tava

Tavaci Talip
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