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onsoz

Iginde 1073 yoresel tarif bulunan Yéresel Mutfagimuz adli kitabim, 2001 yilinda yayim-
landi. “Kisa Hazirhk” boliimiini ¢ikartinca 967 tarif kalan 3. baski, kitabevlerine dag-
tildiginda beklenenin iistiinde bir ilgiyle karsilandi ve arka arkaya ii¢ baski daha yapti.
Demek ki, halkimiz yoresel yemekleri yapmaya arzuly; tariflerini bulunca, kimi gogle gel-
digi koydeki lezzeti bir defa daha tatmak igin, kimi ise degisiklik olsun diye kollar siviyor.

Nitekim, talebin bu yénde gelistigini akademik hayati ydnetenler de gérmiig olmali
ki, ag¢1 yetigtiren iiniversitelerimiz de 2009'dan itibaren ders planlarina, yoresel yemek-
lerle ilgili dersler koydular.

2000 yilina kadar yoresel kiiltiiriimiiz ve yemeklerimiz hakkinda kaynak bulmak zor-
du. Bu zorlugun agilmas: igin ¢aba gésteren bazi dncii kisiler var ki, burada onlann adla-
nnt vermek ve tegekkiir etmek boynumun borcu. Oxzellikle Feyzi Halici, Nevin Halicy,
Kamil Toygar, Nimet Berkok, Musa Dagdeviren ve Nilhan Aras'in yoresel yemek kiil-
tiiriimiiziin dnemsenmesi ve irdelenmesi igin gosterdikleri cabalara alkig tutmak isterim.

Son on yilda bu konuda ¢ok kitap yazldi, kapsamli web siteleri olusturuldu. Tele-
vizyon kanallan ve yemek tariflerine sayfalarinda yer ayiran dergiler, yoresel yemek
tarifleri vermeye basladi. Ozellikle yemekle profesyonel olarak ilgilenenlere hitap eden
Yemek ve Kiiltiir ve Gastro dergileri, yoresel mutfagimizin kiiltiirel yanina da agirhik
verdiler. Yoresel mutfagimizla ilgilenenler igin eskiye nazaran kaynaklar ¢ogalsa da, bu
defa da bilgilerin daginiklig: bir sorun haline geldi.

Gordiim ki, yoresel yemek kiiltiiriimiiz konusunda yurdun tamamini kapsayan
bir ¢alisma yok. Béyle bir ¢alismanin eksikligini hissetmem, bu kitabi yazmama ne-
den oldu. Tabii yillardir biriktirmis oldugum kaynak kitaplar ve bu arada yapmg
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“tiridine, tiridine, suyuna da bandim...”

oldugum seyahatler de kitabin hazirlanmasinda ¢ok faydali oldu. Anadolu’'nun ne-
resinden olursa olsun, vaktiyle ailesi Istanbul’a gé¢ etmis kim varsa ¢evremde, bana
yardimc1 oldu. Takildigim yerlerde, Anadolu ve Trakya'daki Rotary Kuliipleri'ndeki
dostlanimdan da yardim gérdiim.

Kitabin olugmasinda destegini esirgemeyen herkese tesekkiirlerimi sunarim.

Abdullah Deniz Giirsoy
Mayis 2013, Istanbul
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yore kiiltiiri ve olusumu

kiiltiriin tarifi Kiiltiriin ¢ok degisik tarifleri var. Kitabin konusuna en uygun olan
tarif ise s6yle: “Kiiltiir, insanlarin nasil konugtuklar, yaradili ve 6teki diinya ile ilgili
inaniglar1 ve dogada bulduklarini nasil degistirerek kullandiklaridir.”

Insanlarin yiyecek konusundaki kiiltiiriinii, yiyecek ve igecekleri dogada bulduk-
lari gekliyle degil de, onlan nasil degistirerek tiikettikleri belirler. Bir toplumun ye-
mek kiiltiiri, tiikettigi gidalarin ne oldugundan, bunlan hangi pisirme tekniklerini
kullanarak degisime ugrattiklarina, yeme adabi ve yeme igme hakkindaki inanuglari-
na kadar pek ¢ok unsuru barindirir.

O toplumun fertleri ne kadar o kiiltiire uygun davranirsa, o kadar “bizden”; bir
bagka toplumun iiyeleri de ne kadar bagka tiirlii davranirsa, o kadar “6teki” olur.
Yani bir toplumun kiiltiiriiniin ne oldugunu, “neyi nasil yaptig1’ degil de, “neyi nasil
yapmadig1” daha ¢ok belirliyor.

Bir toplumu birbirine baglayan kiiltiir zamklarinin birincisi dil, ikincisi din,
tigiinciisii ise yeme i¢gme kiiltiiriidiir.

toplumun sosyal katmanlan Toplumlar, sosyal tabakalardan olugur. Bunlardan ikisi
“kentli” ve “tagrali” katmanlaridir. Kentin kendine 6zgii kogullari, kentliyi ve dola-
yistyla da kent kiiltiiriinii yaratmigtir. Kente tagradan gelip yerlegenlerin ihtiyaglari,
tagrada yagayanlarin ihtiyaglarina gore farkhlagir. Bu farklilagma, yeme-igme gerek-
sinimlerinde de goriiliir.

Kentlerde tiiketilen gida maddeleri, yalnizca kentin civarindaki tarim alanlarin-
dan tedarik edilemez. Marketlerde, sadece iilkeden degil, diinyanin her yerinden
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“uridine, ondme, suyvuna da bandime. ™

getirilmis gida maddeleri alicilarini bekler. Bu arada kentlinin ihtiyaglar da farkh-
liklar gosterir. Oregin kentin giinliik temposu, yemegin hizli yenmesini gerektirdigi
icin fast food tarz1 yeni yeme bigimleri ve iiriinleri olusturur. Buna kargin, insanlarin
benzer seyleri yemekten sikilmasindan kaynaklanan, dogaya karsi ¢ikiglarla (mavi
pilav) ya da yeni arayiglarla (molekiiler gastronomi) kendisini gésteren gesitli akim-
lara, yeni yaklagimlara tanik oluruz. Zaman zaman da yeme-igme aktivitesi, sosyal-
lesmenin aracina da déniisecek yeni mekanlar yaratir. Sonugta bu farkliliklarin ta-
mami, kent mutfak kiiltiiriinii olusturur.

Ikinci tabaka olan tagra, kirsal kesimin degerlerine sahip ¢ikarak, “halk kiiltiiri nii
ortaya koyar. Halk mutfagi, yani yoresel mutfak kiiltiirii, halk kiiltiiriniin en énemli
Ogesidir. Bu mutfagin temeli, doganin insana o yérede sundugu gida maddelerinin ye-
meklerde “oldugu gibi”, yani dogal haliyle kullanulmasidir. Kentteki gibi dogaya kargi
cikiglar ve yeni arayiglar goriilmez. Yoresel mutfakta her sey, yagsamsal ihtiyaglardan
biri olan, yeme-igme ihtiyacinin dogal yollarla karsilanmasina yéneliktir.

Bir yére mutfaginin girdilerini o yérenin iklimi, hayvan yetistiriciligine uygun-
lugu, iiretilen gida maddeleri ve av imkanlan tayin eder. Yemek tariflerini, pisirme
tekniklerini ve yemegin sunulug bigimlerini ise, o yoérede yasayan halklarin yerel
kimlik 6geleri, yani kavmi ve inang 6zellikleri bigimlendirir. Dolayisiyla birbirine
¢ok yakin iki kdyde, ayni cografi kosullar ve ayni1 gida maddeleri bulunmasina rag-
men, kimlik 6gelerinin farkliliklarini yansitan, gesitli bigimlerde ve lezzetlerde ye-
mekler ortaya ¢ikar. Bazen de ayni yemege farkli adlar verildigi olur.

Dolayisiyla bir cografyada yagayanlarin “yéresel mutfak kiiltiirii” agagidaki faktor-
lerin etkisiyle olugur.

¢ Yorenin gida maddesini temin imkanlar
e Yoredeki etnik farkliliklar

e Yoredeki inang farkliliklan

¢ Yorede uygulanan pigirme teknikleri
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gida maddelerinin y6re mutfagina etkisi

Bir yorenin yeme i¢me kiiltiininiin bigimlenmesinde en belirleyici faktér, o bslgede
hangi gida maddelerinin bulundugudur. Zamanimizda gida maddeleri ¢ok uzaklar-
dan bile getirilip satilsa da, ilave gelen araa kérlar ve nakliye maliyetleri yiiziinden,
insanlar yine de yorede yetigenleri tercih ediyorlar.

Ormek olarak Konya'yi ele alalim. Konya yoresi, iilkemizin tahil deposudur. Yore,
ayni zamanda kiigiikbag hayvancilikta da iddialidir. Nesi meshurdur? Konya tandir
kebabi, etli pidesi ve mantisi... Yani et ve tahil karigimi1 yemekler.

Karadeniz Bélgesi'nde bol bulunan ne? Balik, karalahana ve musir... Peki biz yo-
reyi hangi yemekleriyle taniyoruz? Hamsi tava, hamsi kusu, mihlama, karalahana
yemegi ve misir ekmegi.

bolgelerin iirettigi gida maddeleri

¢ Akdeniz Bélgesi deniz iiriinleri, kiigiikkbag hayvancilik, zeytinyag), sebze ve
meyve (narenciye).

¢ Dogu Anadolu Bélgesi biiyiikbag ve kiigiikkbag hayvancilik, tahil, bakliyat, mey-
ve, tath su balig, az da olsa sebze, kokler ve ancilik.

¢ Ege Boélgesi deniz iiriinleri, meyve, sebze, bakliyat, otlar, zeytinyag, kiigiikbag
hayvancilik ve tavukguluk.

¢ Giineydogu Anadolu Bélgesi tahil, bakliyat, kiigiikbag hayvancilik, kirmiz bi-
ber, az da olsa sebze ve tath su balig:.

¢ i¢ Anadolu Bslgesi tahil, hayvancilik, az da olsa sebze ve meyvecilik.

¢ Karadeniz Bolgesi deniz iiriinleri, misir, findik, ¢ay, bakliyat, sebze, kékler, ot-
lar, ancilik, kisith hayvancilik ve tavukguluk.
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“tiridine, tiridine, suyuna da bandim...”

e Marmara Bélgesi deniz iiriinleri, meyve, sebze, kiigiikbag hayvancilik, aygicegi.

yemek gesitlerinin ¢oklugu
Gida maddesini bulduk, simdi sira geldi yemegi pisirmeye. Diger cografyalarda,
belirli bir gida maddesiyle genellikle bir ya da bilemediniz bir kag yemek yapilir.
Yasadigimiz cografyadaysa, ayni malzemeler kullanilarak, ufak tefek malzeme ya da
baharat eklenmesi ve degisik pisirme teknikleriyle cok degisik yemekler hazirlanur.
300"iin iizerinde gorba tarifinin yer aldig: kitaplar, yalnizca bu cografyaya 6zgiidiir.
Tahildan yapilan ¢orbalar, iilkemizde en ¢ok tiiketilen ¢orbalardir. Tahildan ya da
undan yapilan gorbalardan hemen aklima gelenlerden agagiya birkag 5mek aldim.
Kér bellagi (yarma-Corum), kagal (nohut, misir, mercimek, ceviz-Antalya), so-
belek (un, mercimek-Afyonkarahisar), tirma (siit, un-Rize), yogurtlu bulgur (Bilecik
ve Kiitahya), yartmag (bulgur hiline getirilmig misir-Kastamonu), kedibatmaz (mi-
sir, bugday unu-Bolu), hiiliiliik (misir unu-Samsun), kikirdek (yogurt, hamur-Kon-
ya), hellagi (un-Samsun ve Tokat), herle (yagda kavrulmus un-Tokat ve Giresun),
Svelemeg (etsuyu, yufka-Antalya), sakala sarkan (uzun kesilmig hamur, yesil merci-
mek-Afyonkarahisar), Toyga (bugday, piring, yogurt-Ankara), gulul (piring, bulgur,
ayran-Hakkari).
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etnik farkliliklarin getirdigi yemek cesitliligi

Yagadigimiz cografyada Persler vaktiyle Ege kiyilarina kadar dayanmiglar. Ordu geri
cekilirken hastalar, sakatlananlar ve stk olanlar donememis, bulunduklar bolgeye
yerlesmisler. Biiyiik Iskender, Filistin’den Yahudileri almig lzmir’e, ozellikle de Ti-
re'ye yerlestirmis. Keltler, Avrupa'dan gelip 1O 300-1S 50 yillar arasinda Ankara’yt
bagkent yapip Anadolu’'nun bégriinde 350 yil imparatorluk kurmuglar. Sonra da bir
yere gitmeyip burada kalmiglar. Torunlan hala burada bizlerle. Araplar, Bizans za-
maninda Istanbul’a kadar gelmis, fethedemeyip geri donmiigler. Bu arada yine arala-
rindan kalanlar olmug. Araplarla Bizans'in savaglar genellikle Dogu ve Giineydogu
Anadolu'da olmug. Bélgenin kargasasindan kaganlar, Anadolu'ya siginmig. Sela-
haddin Eyyubi zamaninda Mezopotamya'dan Yukar Firat ve Giineydogu Bélgesi'ne
Kiirt ve Arap asiretleri go¢ etmis.

Tirkiye'nin kapladigi cografyada bakin tarih boyunca hangi uygarliklar yagamug
ve yagamakta:

Asur ticaret kolonileri donemi 10 1950-1S 1750
Erken ve Orta Hitit donemi 10 1750-1S1450
Hitit Imparatorlugu 10 1450-1S 1200
Geg Hitit donemi 10 1200-1S 700
Frig 10 750-1S 300
Lidya 1O 900-1S 600
Urartu 10 900-1S 600
Karya/Likya 10 700-1S 300
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Helenistik donem 10333-1S 30
Galatlar 10333-1S 55
Roma 1030-1S395
Bizans 330-1453
Selguklu 1077-1308
Osmanl Imparatorlugu 1299-1920
Cumhuriyet dénemi 1920-

Kaynak: Anadolu Medeniyetleri Miizesi

On birinci yiizyilda Orta Asya’dan gégebe Tiirk kavimleri buraya gé¢miis, ardindan
da 13. yy'da Mogollar gelmis. Mogol akinlan sonrasindaki otorite boglugu sirasinda,
Anadolu iginde beyliklere ait bolgelerde niifus hareketleri ¢ogalmis. Orta Asya’da
Mogollardan kagan ve 1217'den itibaren Anadolu’ya gelmeye baglayan Tiirkmen-
ler, daglik bolgelere yar goger olarak yerlesmeyi 1265’e kadar siirdiirmiigler; onlarin
torunlarina simdi Yériik diyoruz.

Tirklerin Anadolu’ya yerlestigi 11. ve 13. yiizyillar arasinda, Anadolu niifusunun
8-10 milyon arasinda olduguna dair genel bir kabul olmasina karsin, gég yoluyla ge-
len Tiirk topluluklarinin kag kisi oldugu konusunda kesin bir kanaat olugamamugtir.
Bir goriige gore 800 bin ile 1 milyon, diger bir gériise gore de 3 milyon kadar Tiirk
gelmistir. lkinci goriis dogru sayilsa bile, gelen niifusun Anadolu’daki daha 6nceki
yerlesik niifusu biitiiniiyle asimile etmesi olanaksiz. Dolayisiyla Anadolu’nun gesitli
yerlerindeki “yoresel mutfak”, o yérenin binlerce yillik kiiltiiriiyle Orta Asya gégebe
kiiltiiriiniin kangimi olmalidir. '

Biitiin bunlar yetmemig, 1783-1924 arasinda Kafkasya, Balkanlar ve Arap iilke-
lerinden bu topraklara gég edip yerlegenler olmus. Daha énce anlattiklarimi anim-
sarsaniz, buranin yerlisi diyebilecegimiz ahalisinin de zaten yeterince kanigik kavmi
Ozellikleri vardi. Dolayisiyla bu toplum, tam anlamiyla bir etnik mozaik tablo go-
riiniimiine sahiptir. Iste bu nedenle yemek ¢esitlerimizin fazlaligini, yalnizca gida
maddeleri ve pisirme tekniklerindeki zenginlikle degil, bu cografyada yasayanlarin
kavmi gesitliliginin getirdigi kiiltiirel zenginlikle agiklamak daha dogru olacak.

Simdi gelelim 1783-1924 arasinda buraya kimlerin gé¢ etmis olduguna.

¢ Tatarlar Kinm'dan 1783 yilindan baglayarak ve de &zellikle 1856-1866 arasin-
da gégen Tatarlar, Anadolu ve Balkanlar’a yerlegtirilmis.
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Cerkesler Kafkaslar'da 1830’da baglayan Seyh Samil Isyani, 30 yil siirmiig ve
1859'da Ruslar bu direnigi bastirinca, Cerkesler, Cegenler ve Abhazalarin
1922'ye kadar siiren Anadolu ve Rumeli gogii baglamus.

Giirciiler 1828-1829 tarihleri arasinda yaganan Osmanli Rus savagi sonrasinda
baglayan Giircii gogleri, 1921 yilina kadar siirmiis ve basta Karadeniz Bolgesi
olmak iizere I¢ Anadolu ve Marmara bolgelerine yerlestirilmis.

Arnavutlar llk Amavut gogii 1458'de olmus, gelenler Istanbul Bogazi’'ndaki
Amavutkdy semtine; Balkan bozgunu sonrasinda gelen Amavutlar ise Konya,
Ankara, Bursa, Marag ve Sivas’a yerlestirilmis.

Bognaklar Yine Balkan savaglari sonrasinda Diyarbakir, Sivas, Bursa, Aydin,
Ankara ve Sakarya'ya yerlestirilmis.

Cingeneler Balkan bozgunu sonrasinda oralarda yagamakta olan Miisliiman
Cingeneler Trakya, Akdeniz ve Ege bolgelerine dagitilmug.

Araplar 1916’da Suriye, Hicaz ve Mezopotamya'dan yaklagik 5000 aile, I¢ ve
Bat1 Anadolu’ya (lzmir ve civari) yerlestirilmis.

Azerbaycan / lran 1905-1906 Rus Devrimi sonrasinda, 6zellikle Kazan ve
Azerbaycan'dan; 1917 Devrimi sonrasinda ise Katkas Cumhuriyeti, Ermenistan
ve Giircistan'dan ¢ok sayida aile Anadolu’ya; Kizil Ordu éniinden kagan Beyaz
Rus ordusu mensubu Ruslar ise Istanbul’a yerlesmis. Ayrica 1. Diinya Savagi
sirasinda Azerbaycan'dan yaklagik 10 bin kisi gb¢ etmistir.

Lazlar 1882 yilinda Ruslarin Kafkasya'da topraklarini istila etmeleri sonucunda
yaklagik 40 bin Laz, Dogu Karadeniz Bolgesi'ne yerlestirilmis.

Yunanistan’dan gelenler 1885-1924 yillari arasinda Yunanistan'dan bu toprak-
lara yaklagik 400 bin kisi gog etti.

Kibns'tan gelenler Kibris'in Lozan'da Ingilizlere birakilmast sonucunda, ada
ahalisinin bir kismi1 Anadolu’ya gég etti.
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¢ Bulgaristan’dan gelenler 1876-1978 arasinda 500 bin kisi; 1885-1924 arasinda

ise aynca 500 bin civarinda insan, Bulgaristan'dan Anadolu ve Trakya'ya gog etti.

¢ Orta Asya’dan gelenler Tiirkistan, Cin'in Uygur Bélgesi ve Kazakistan'dan gég
edenler ise, daha ziyade Istanbul’'un Zeytinburnu semtine gog etti.

¢ Afrika kdkenli Tiirkler Bir kismi Nijerya, Sudan ve Kenya'dan gog yoluyla
gelenler ile Osmanli ordusundan terhis olan askerler, gerisi de azat edilen koleler
olan Afrikalilar, 19. yy'da lzmir, Aydin, Mugla, Adana ve Antalya’ya yerlestirildi.

1783-1924 arasinda kimi tarihgilere gére toplamda en az 3 milyon, kimi tarihgilere
gore de en az 6 milyon kisi gé¢ yoluyla bu topraklara geldi. Ortalamasini alsak 4,5
milyon kisi eder. 1927 niifus sayimina gore, Tiirkiye'nin toplam niifusu (Antakya
ilimiz harig¢) 13,6 milyondur.

anadolu ve trakya’da gig alan yerler Anadolu’'da kayda ge¢mis en biiyiik kuraklik
ve buna bagh kithik, 1873-1875 yillan arasinda I¢ Anadolu’da yaganmig. Aglik ve
tifo hastalig1 kéyleri kirmig. O yillarda, esasen tiim tilkede mevsim sartlan kotii geg-
mis. Omegin Istanbul’da Halig, kigin buz tutmus. I¢ Anadolu’da kar kalinlig: telgraf
direklerinin seviyesini agmis ve ¢ogu yerlesim mahalleriyle irtibat kesilmis. I¢ Ana-
dolu’da kéyler bosaltilmig ve ahali akin akin Ankara, Kastamonu gibi mevsim sart-
larindan daha az etkilenmis yerlere gogmiig. Omegin Ankara’nin niifusu 15 binden
30 bine yiikselmis. Savaglarda kaybettigimiz askerlerden dolay: azalmig olan erkek
niifusu da géz éniinde tutulursa, gogler geldiginde Anadolu ve Trakya'da toprag:
isleyecek ilave niifusa ihtiyag varmus. Iste o donemde devlet, Kafkaslar'dan gelen
gogmenleri, afet yiiziinden bogalan kdylere yerlegtirmis.

Bu topraklarin ne kadar ¢ok go¢ almig almig oldugu ve mutfagimizin aslinda ne
biiyiik bir kiiltiir harmani hiline gelmis oldugu yeterince anlagilmig olmali. Daha da
carpici olmasi igin size birkag 6mek daha verecegim.

Bizans doneminde, Bizans ile Islam Devleti arasinda bir kag defa el degistir-
mis olan Kahramanmarag, sirasiyla Anadolu Selguklulari, Kilikya Ermeni Krallig,
Memlikler ve Dulkadirogullar Beyligi yénetiminde kalmig, sonunda da Osmanl
yonetimine gegmistir. Osmanli’nin son zamanlarinda, Erzurum ve Kars yéresi Rus-
lar tarafindan iggal edilince, oralarin ahalisinin bir kismi bu ilimize gé¢ etmis. 1.
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Diinya Savagi 6ncesinde Kafkasya'dan gogen Cerkesler, Cegenler ve Dagistanlilar,
Goyniik, Narli, Goksun, Andirin ve Afsin’e yerlestirilmis, savag sonrasinda Mug'tan
bir grup buraya génderilmig, hemen ardindan Suriye’den gé¢ eden Tiirkmenlerden
sonra miibadeleyle Balkanlar'dan gelenler Siileymanli, Beyoglu, Narl, Tiirkoglu ve
Pazarcik’a baglh koéylere yerlestirilmigler. 1939'daki Erzincan Depremi’'nden sonra,
depremzedelerin biiyiik bir kism1 bu sehrimizde iskan edilmis.

Go¢ almadan evvel, Eskigehir’in yerli ahalisi Manavlardan olusmaktaydi. Gogler
sonrasinda Tatarlar, Cerkesler ve Abhazalar niifusa agirligini koydu. Dolayisiyla bu-
giin Eskigehir'de, Kinnm ve Kafkas mutfaklar agirliklarin siirdiiriiyor.

1859-1860 arasinda Kirim'dan Balkanlar’a go¢ eden Nogaylar ve Kirim Tiirkleri,
oradan alinip 6nce Suriye’de Trablussam’a, sonra da Cukurova’da Yarsuvat Kéyii'ne
yerlegtirildi. Bugiin Ceyhan, o koyiin biiyiimiig ve ilge olmug halidir. Balikesir'in
Manyas, Karaman'in Ayranci ilgeleri de Kirim Tatarlarinin yerlestirildigi koylerken
bugiin ilge olmuglardir. Tekirdag Sarkoy’iin lgdebaglar Koyii (eski ismi Arapli) Suri-
ye'den gégen Araplar tarafindan kurulmus.

aym yemegin degisik adlan olmasinin nedenleri Ayni cografyada bunca degisik
kavmin yagtyor olmasi, ayni yemege degisik kiiltiirlerde farkl adlarin verilmesine
yol agmugtir. Tiirkiye'de halihazirda yapilan 1204 yéresel yemegin adinin etimolojik
kokeni, Firat Universitesi’'nde yiiksek lisans tezi konusu olarak Meliha Kekilli tara-
findan aragtirildiginda sonug soyle ¢ikmig: Yemek adlarinin %33.05’i (398) Tiirkge
kokenli; %27.07'si (326) Tiirkge + yabanci kokenli; %22.18'i (267) yabanct koken-
li; %17.70%i (213) kokeni tesbit edilemeyen sozciiklerden olugmaktadir.

Bu yiizden ¢opu yemek degisik yorelerde, degisik adlarla anilir. Omegin yaz ay-
larinda tiiketilen, karla kangtirilarak sunulan serinletici tatlya, birbirine ¢ok yakin
iller olmalarina ragmen, Adana'da “bici bici”, Antakya'da “haytali”, Gaziantep'te
“haytalya”, Kahramanmarag'ta “karsambag” deniyor. Hz. Muhammed'in en sevdigi
yemek olan “tirit”e de farkl yorelerde “ekmek ag1”, “papara”, “sermule”, “ferfene” ya
da “gargo” denir. Birkag baska 6mek daha vereyim.

¢ sulu kdfte eksili kofte, egkili, sikicik gorbasi, topalak kofte, gulalik, glorik, klorik.

e eristeli gorba sakala ¢arpan, sakala siinen, kesme ag1, kesme gorbasi, genegarpan,
kagiga binen, halugka, kesme ibik gorbasi, tutmag ¢orbasi, bacakli ¢orba.

e cevizli sucuk kome, kiime, orcik, orjik, kedi bacagi, Besni sucugu, sucuk, fitil
lokumu, kétdir tatlisi, bandirma.
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¢ kegkek herise, helise, kamhi, kamh, gendeme.
® mant cimcik agi, cimcik, haluje, hingel.
® kalbura bast: kalbur basmasi, hurma tatlisi, halbur hurma.

Baz yemekler ise iki komsu yorede, bazen komsu iki ilde ve hatta bazen aynu ilin iki
ayn ilgesinde ayni adi tagimasina ragmen, ufak tefek malzeme farklariyla yapilmakla
kalmaz, o farkin korunmas: istenir.

Bazen de ayni yemegin yalnizca birbirinden uzak birkag yerde yapildig: goriiliir.

¢ anah kizli Malatya-Adana

e gerdan taths: Izmir-Edime-Bursa

¢ iskilip dolmas1 Corum-Uskiip

® kigit kebab Istanbul-Antakya-Malatya-Edime
¢ sakala carpan Afyonkarahisar-Amasya

¢ demir tathsi Erzurum-Ugak

yorelerin miisterek noktalan Bu cografyada yasayanlarin, yoresel kiiltiiriimiize zen-
ginlik katan farkliliklarini ve nedenlerini anlattm, simdi de bu topraklan vatan
olarak kabul edenlerin millet olmasini saglayan yeme-igme kiiltiiriindeki ortak nok-
talarina geldi sira.

e Miimkiinse her 6giin, fiindan yeni ¢ikmis taze ekmek tercih edilir. Ozellikle
kofteciler ve igkembeciler, halkin bu tercihini yerine getirmek igin 6zel ¢aba sar-
federler.

® En ¢ok sevilerek tiiketilen igecek, ayrandir.

® Yogurt her firsatta tiiketilir. Sofrada salata niyetine oldugu gibi yemeklerin igi-
ne, iizerine, yanina bolca konur.

® Corba eksi tercih edilir, eksi degilse i¢ine limon sikilir. Bazi ¢orbalarda yogurt
kullanilmasi kivam katmak i¢in oldugu kadar, eksi-kekremsi tadi elde etmek
i¢indir. Baz1 ¢orbalara da sirke katilir.

¢ Yemekler, bol salgali ya da domateslidir.

¢ Sabah kalkinca ¢orba igmek yaygindir.

® (Corbay1 ve sulu yemekleri, sicakken igmek ve yemek tercih edilir.

* Bazu yemekleri ikili iicli kombinler halinde yeme gelenegi vardir. Omegin
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kuru-pilav-tursu, kamyarik-pilav-cacik, lahmacun-ayran, déner-pilav, kof-
te-piyaz, Konya kebabi-kuru sogan, gézleme-ayran.

Diigiin yemeginde ana yemek, mutlaka kirmiz1 et olmalidur.

Izgara et ¢ok pigmis olmalidir. Etin i¢i kirmiz1 ya da pembe kalirsa yenmez.
Kiy1 seridimiz diginda balik pek yenmez. Diger deniz iiriinleri ise kiyilarda dahi
cok az tiiketilir.

Toz geker bolluguna ragmen, biiyiik miktarda pekmez tiiketimi hala devam eder.
Her tiirlii helva, baklava, zerde, kabak ve ayva tatlilar ¢ok tiiketilir.

Suya kutsal nitelikte 6nem verilir ve suyun mutlaka kaynak suyu ve taze olma-
sina 6zen gosterilir.

Cay ¢ok igilir.

Pilav ¢ok tiiketilir, yaninda hosaf ya da cacik tercih edilir.

Kisin dondurmaya pek ragbet yoktur.

Isli et ve isli peynire ragbet yoktur.

Ayrica toplumumuz, sofrada yemek yerken de her bélgede benzer davranslar sergiler.

Yemek ¢abuk yenir ve hemen sofradan kalkilir.

Yemegin ¢esidi ne olursa olsun, ¢atal bigak yerine kagikla yemek istenir.
Catalla yense bile, ¢atal sag elde tutuldugundan bigaga yer kalmaz, ama bu defa
catalin kenan bigak vazifesi goriir.

Tabaktaki yemegin hepsi yenir, iistiine de tabagin dibi siyrilir.

Aksam yemeginin ailece evde yenmesi gelenektir.
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inang farkliliklarinin getirdigi yemek cesitliligi

Bu cografyada asirlardir bir arada yagayan etnik gruplar, her zaman etkilegim iginde
olmuglardir. Bu etkilegim, en fazla yeme-igme konusunda gériiliir. En az etkilesim ise
inang konusunda olmugtur. Dinin yasakladig bir yemegi yemek zordur. Iste bunun
icin din? gereklerle yapilan yemekler, genellikle o cemaate 6zgii kalir. “Genellikle”
sozcligiinii 6zellikle kullandim, zira istisnalar da vardur.

islam’in etkisi Miisliimanlarla baglayalim. Miisliimanlara, eti yerken kandan arindi-
rilarak yenmesi teblig edilmistir. Yani kan yasaklanmig oldugundan, hayvan kesil-
dikten sonra, kani iyice akitilmali, kalan kansiz et yenilmelidir. Denizden tuttugu-
nuz balig1 kesip kanini akitir, yikar ve pembelegen suyla birlikte kanin su tarafindan
alinip gotiirildigiini gordiikten sonra, baligin kansiz oldugundan ve pisirip yiyebi-
leceginizden emin olursunuz. Oysa denizden tedarik edilen midye, karides, istiridye,
pavurya, istakoz, kalamar ve daha nice iiriiniin, kesince kani akmaz, aksa da kirmizi
bir sivi halinde olmadigindan biz géremeyiz. lste bu nedenle miitedeyyin Miislii-
manlar, balik digindaki deniz iiriinlerinden uzak durur. Bazilar1 “Orta Asya’da bunlar
yoktu da onun igin Tiirkler uzak durur” diye diisiiniir, bazilar1 ise “Yahudilerle ¢ok
komsuluk yaptiklari igindir” der, ama her iki gériig de yanlstir.

Diger taraftan kiyilarda yasayanlarla i¢ bélgelerde yagayanlar arasinda, deniz
tiriinleri konusunda kiiltiir farki vardir. Kiyilarda yasayanlar, atalarindan aktarilmig
deniz bilgileriyle donatilmiglardir. Onlar tarak ile istiridyenin farkini; uskumrudan
baska baliktan giroz, torikten bagka baliktan lakerda yapilmayacaginy; kolyozun us-
kumruya ¢ok benzemesine ragmen ayni balik olmadiginy; liifer baliginin yagda ki-
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zartilmayacagimi bilirler. I¢ bolgelerde yasayanlarin bunlan bilmesi miimkiin degil.
Onlarin babalari, dedeleri de bunlar: bilmezlerdi ki, onlaraaktarmigolsunlar. Iste bu
nedenle, kiyilarda da yagasa Miisliman ahalinin ¢ok azi, balik diginda deniz iiriinle-
rine ragbet gosterir. I¢ bolgelerde yasayanlar ise hig yemezler.

Etin az pigmiginin i¢i kirmizi, orta pigmisinin i¢i pembe kalacagindan 1zgara et,
cesidi ne olursa olsun, Miisliimanlar tarafindan ¢ok iyi pigmig olarak tercih edilir.
Zira yine ette kan kalmig olacagi kugkusu vardir. Oysa et, Islam1 usullere gore kesil-
mig, yani hayvanin tiim kani bogaltilmugtir.

Siinni Miisliimanlarin bazilari, bu mezhebi kurmus olan Imam-1 Azam’in bu ko-
nudaki tefsirine uyarak, iradeyi etkilemeyecek olgiide alkol almay: dine uygun bulur-
lar. Siinnilerin biiyiik kismi ise “alkoliin Kur'an'da yasaklanmig oldugu” yorumunu
yaparak hi¢ alkol i¢mez. Bektasiler ve Aleviler’de alkol yasagi yoktur, onlar iger.
Ama Safi mezhebinden olanlar, alkoliin zerresinin dahi yasak olduguna inanur.

Islam dininin mutfak kiltiirimiize kazandirmig oldugu yiyecek ¢esitlerinden
(hurmay: bir kenara birakirsak) Ramazan pidesi birincisi ise, giillag da ikincisidir.
Giillag ne Dogu mutfaklarinda, ne de Bati mutfaklarinda yer alir. Sadece bizde, Su-
riye'de ve Liibnan'da var. Adi “giillii ag”tan gelir. Ramazan boyunca bu son derece
hafif olan tatliys, sofrada bulundurmak bir gelenektir.

Helva, Arapga’da tiim tathlan ifade eden bir sézciiktiir. Bizde ise un, pekmez (bal
ya da seker) ve sade yagla hazirlanan tatliya denir. Un yerine bazen irmik ve nigasta
da kullanldig1 olur.

Tiirkler bu cografyaya gelmeden 6nce Orta Asya'da bir tath yaparlarmig. Divanii
Liigati’t-Tiirk’te o giinkii adi “tiirmek” olan ve muhtemelen bugiiniin diiriimii sayila-
bilecek un, bal ve bademle yapilan bir tath yer almakta. Kaggarli Mahmut Tiirklerin
dany1 kavurup 6giiterek un haline getirdiklerini (kavut), sonra yag ve pekmezle ka-
nigtirarak bir tath yaptiklarini kaydeder. Ortaya ¢ikan tatliya “helva kavutu”, yani
dar1 helvasi derler. Ancak bu helvay1 yaparken pekmezi katip da m1 pisirdiklerini,
yoksa kavut ile yagi kangtirip hamur héline getirdikten sonra m1 pekmezi kattiklari-
nu belirtmez. Esasen o dénemde her tiirlii tahilin kavurgasina (kavrulmuguna) kavut
denmekteydi. Her tiirlii kavuttan da helva yapilmaktaydi. Daridan yapilan helva
Ozellikle logusa kadinlara verilirdi, ¢iinkii dar1 helvasinin logusa kadinin siitiinii faz-
lalagtiracagina inanilirdu.

Tirkler Orta Asya'dayken éliilerin ardindan bir saman gelenegi olarak sofra etra-
finda toplanip golen yaparlarmig. Bu topraklarda Selguklulardan baglayarak, Osman-
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It ile devam edip bugiin de siirdiiriilen bagka bir gelenek olusmug: Oliiniin ardindan
helva dagitmak. Birlikte yagamanin etkilegimiyle, Ortodoks Rumlarin éliiniin ar-
dindan dagittigr koliva (bir nevi kuru asure) Miisliiman toplumda helva olmus. Biri
yarma kullanmug, digeri ise irmik.

agure Asura, Ibranice kokli Arapga bir kelime. Her yil Hicri takvime gore ilk ay
olan Muharrem ayinin 10. giinii dagitilan agurenin, bu topraklarda yasayan tiim
inanglarda yeri vardir. Aleviler, Muharrem ayinin bagindan itibaren orug tutup 10.
giin agure dagitirlar. Orug, Hz. Hiiseyin'in Muharrem ayinin 10. giinii Kerbela'da
sehit edilmesinin yasidir. Siinniler yas tutmazlar ama 10. giin asure dagitma ritiieline
katilirlar. Biitiin dinlerde kabul géren Nuh Peygamber'in, o giin Cudi Dagi'nda kara-
ya ¢iktigina ve gemide kalan son erzaktan gorba gibi tatl bir ag yaptirdigina inanulir.
Bu yiizden Siinni Miisliimanlar da Nuh Peygamber'in gemisinin karaya konmasiyla
baglayan yeni hayati, yani bu vesileyle baharla baglayan, yagamin yeni déngiisiinii,
yenilenen takvimi kutlarlar.

Ermeniler, anug abur, yani tath ¢orba dedikleri asureye bugday, iiziim, kayisi ve
badem koyarak yaparlar. Ermeniler igin o giin Isa’min dogus ve goge yiikselis giinii-
diir. Ermeniler, ayrica Yuda’nin Isa’y: ihbar ettigi son gece yemegini, Latsi Kiser de-
nilen aglama gecesi ile anarlar. O Persembe akgami yesil mercimekle yapilmug, sirke
eklenen bir yemek yenir.

Rumlar ise agureyi (koliva'y1) farkli, yani kuru yaparlar (badem, ceviz ve bugday)
ve bu kuru agureyi Ton Psihon giiniinde mezarlik ziyaretinden sonra éliilerinin ruhu
icin dagitirlar. ,

Ulkemizin bazi yerlerinde asure yalnizca Muharrem ayinda degil, bagka 6nemli
giinlerde de yapilir. Omegin Trakya'da gerdegin ertesi giinii, oglan evinde yemekle
birlikte asure sunulur. Kimi yerde ise asure sekerli degil, tuzlu yapilir. Omegin Dev-
rek’te kurban eti atilir igine ve etli yapilir. Corum’da ise agure, pekmezle yapilir ve
adi degigir, “pekmezli hedik” oluverir. Sivas-Divrigi'de asureye “tath ag” anlaminda
“dadlag” denilir. Gaziantep’te anason, Cesme'de ise damla sakiz1 katarlar asureye.

Agure, Balkanlar'dan Cin’e kadar her yerde ufak tefek farklarla yapilir. Balkan-
lar'in aguresi olan vareno zhito, Rum koliva’sina benzer, bugday ve kavrulmus undan
yapilir. Cin'de agureye benzeyen, bugday taneleri yerine piring konularak yapilan ve
8 ¢esit meyve kurusu ya da sekerlemesi dolu bir tatli tabag: var; adi bao bao fan, yani
sekiz miicevherli piring tatlisi. Onlar da kendi yilbagilarinda yapiyorlar bu tatliy1.
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nevruz Klasik Tiirk miiziginin en eski makamlarindan biri Nevruz makami. Ayrica
Osmanli sarayindaki helvahanede “nevruziye macunu” yapilir, dagitilirmig baharda.
Nevruz, Farsca “yeni bir giin” demek. Giin ile gecenin esitlendigi, baharin bagladigi,
tabiatin uyandigi zaman. Tiirklerin Orta Asya’da samanlik dénemindeki takvimine
gore de yilbagi. Dolayisiyla her yoniiyle bayram.

Giiniimiizde Nevruz, daha ziyade Sii kiiltiiriiniin bir 6gesi olarak biliniyor. Nev-
ruz'da beyazlar giyip beyaz yiyecekler yemek ¢ok eski bir gelenek. Bu gelenek 6zel-
likle Giineydogu Anadolu’da yaygin. Maksat yeni yil ferah gegsin. Beyaz yiyecekler
ise yumnurta, siit, yogurt, muhallebi, badem, pilav, siitlag, zerde, seker, lokum vs.
Bunlarin arasinda yumurtanin (yeni bir hayat simgeledigi igin) 6zel bir yeri var. Or-
negin, Bektasiler Nevruz giiniinde ¢ok siit igerler, ayrica yumurta ve i¢ badem yerler.
Bu cografyadan Cin’e kadar biitiin iilkelerde Nevruz'da yumurtalar haglanir, tokug-
turulur, hatta baz yerlerde gétiiriiliip aile mezarlarina birakilir. Beyaz yiyeceklerin
yaninda yesillikler yer alir. Bunlar da yesillenen, yeniden uyanan tabiatin elgileri-
dir sofrada. Giineydogu illerimizde “nergisleme” yapiliyor Nevruz'da. Yumurta, taze
sogan, maydanoz ve yine baharin temsilcisi olarak da erken agan gigeklerimizden
nergis var bu yemekte.

Azerbaycan bagta olmak iizere Tiirk Cumhuriyetleri'nde, Nevruz'da ¢imlenmisg
bugday déviiliip kaynatirlar ve “siimenek” adi verilen 6zel Nevruz tatlisi yaparlar. Bu
tatliya seker konulmaz, zira bugday ¢imlendiginde zaten sekerlenmistir. Iran’da ise
Nevruz'da sin, yani “s” harfiyle baglayan yedi ¢esidin [siimbiil, sumak, sebze (yesillik),
sirke, semek (balik), sir (sarmisak) ve sincid (igde)] karisimi olan bir macun yerler.

paskalya Paskalya Yortusu, 21 Mart1 takip eden ilk dolunaydan sonraki ilk Pazar
giinii hem Ortodokslar, hem de Katolikler tarafindan kutlanir. Gregoryen ve Jiilyen
takvimleri bazen bir kag giin fark yaratabilir, onun i¢in Rumlarla Ermenilerin Pas-
kalya’s: aym giine denk diigmeyebilir. Ermeniler Surp Zadik, Siiryaniler Ido Dakyomti
vani kutlu bayram, Rumlar da Pasha Paskalya derler bu yortuya. Ozel yemekler ya-
pilir o giin igin.

Siiryaniler, her Paskalya arifesinde yumurta haslar; diginin kirmizi olmasi igin
suyuna sogan kabugu ya da kirmiz1 boya atarlar. Bir de 6zel yemek yaparlar o Pazar
giinii i¢in. Moéniide bol salgali bir yemek, i¢li kéfte ya da ¢ig kofte, lebeniye, (ama bu
sicak yogurt ¢orbasi degil; icinde yarma bulunan soguk, kivamli yogurt ¢orbasinin
tizerine pekmez dokiilerek yapilir) yer alir. Yani bir gesit “yogurtlu agure” diyebiliriz.
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Ertesi giin, yani Pazartesi giinkii yemekte ise, bir et yemegi olan dobo (kuzu firin) ya
da kaburga dolmasi yapilir. Paskalya’dan sonraki 15 giin boyunca misafirlere siitlag,
lebeniye, seker ve klige ¢orekleri ikram edilir.

Paskalya’da “Isa goge yiikselir ve Tanr'nin yanina gider.” Yumurta, yeniden
dogusu, yumurtanin kirmizihigi ise Isa’nin kanini, yani canini temsil eder. Paskalya
toreninde kilisede bagirarak soylenen “Hristos Anesti!”, Yunanca’dir ve “Isa ugtu!”,
yani Tanrr'ya kavugtu anlamindadir. Tiim Hristiyanlar, Paskalya Yortusu éncesinde,
40 giinliik perhiz dénemi yagiyorlar. Bu dsnemde yumurta, siit ve et, yani tiim hay-
vansal gidalar yasaktr. Genellikle Paskalya ¢oregi ile yilbagi ¢oéreginin aym ¢orek
oldugu diisiiniiliir, oysa yilbasi ¢éregi kabark degil, yassidir, yani mayasizdir. Paskal-
ya Yortusu'nda yenilen ¢érek, Anadolu’'da kete ya da tuzlu ¢érekler olarak (6megin
Tokat'ta cag, Diyarbakir'da Diyarbakir ¢oregi), Istanbul'da ise tath ¢orek, yani Pas-
kalya ¢oregi diye bildigimiz ¢oreketir.

fisth bayrami Yahudiler, Firavun'un ordusu arkalarinda, ¢éle dogru kagarken, Tann
onlara bir mucize vermis ve Firavun’un ordusunu sulara gémmiistiir. Iste o giin, Pe-
sah Bayramr'dir. Buy, aslinda Israilogullar’'nin kendi kaderlerini tayin etme inisyatifi-
ni ele almalarinin, yani uluslagmalarinin bayramidir. Bu zelligiyle, Israilogullar’min
10 1300 civarinda Musir esaretinden kurtuluglarinin, tariheeki ilk ulusal kurtulug
savagt oldugunu da soyleyebiliriz. Fisth Bayramr’'min lbranice adi Pesah, diger adi
ise “Hamursuz Bayrami”dir. O akgam, sofranin orta yerine konulan bir Seder tabagi
hazirlarlar. Iginde ii¢ Matza, (Misir'1 apar topar terkederken ekmege maya ¢almaya
vakit bulamadan yola ¢iktiklan i¢in hamursuz denilen ama esasinda mayasiz olan
ekmek) bulunur. lkisi ekmek duasi, tgiinciisii ise Misi’dan gikigin, kéleligin ve fa-
kirlik déSneminin ekmegi olmasi anisina semboldiir. Tabaktaki Karpas, kereviz ya da
maydanozdur, yaninda mutlaka Misir’da dokiilen teri ve gdzyaglarini simgeleyen tuz-
lu su ya da sirke bulunur. Maror denilen ac1 ot yapraklari, marul yapraklariyla temsil
edilir. Haroset, koyu kivamli bir tathidir; Israilogullar’nin kéle olarak Firavun’un pi-
ramitlerini inga ederken hazirladiklan ingaat harcini sembolize eder. Haroset, targin,
badem, sarapla hazirlanir ve yemekten énce sembolik olarak yenir. Korban, tapinak-
ta kurban olarak sunulan kuzuyu simgeler ve pisirilmis kemikli kuzu eti pargasidir.
Son olarak da haglanmig yumurta yer alir tabakta; kimilerine adaklarini hatirlatir,
kimine de yas sembolii olur.

Miisliimanlar, nasil orug tuttuklar aylarin 6zel yiyecekleri olarak Ramazan pidesi
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ve giillact bu topraklarin mutfak kiiltiiriine katmiglarsa, Hristiyanlar ve Yahudiler de
bu kiiltiire perhiz yemekleri ile katkida bulunmuglardir. Perhiz giinlerinde kirmiz1 et
yenmediginden, zeytinyagh ve balik yemekleri ¢gesitlerimizin bu kadar bol ¢esitli ol-
masini ve bazi etli yemeklerin etsizlerinin de yaygin olarak yapiliyor olmasini onlara
bor¢luyuz. Omegin yaprak sarma, etsiz yapildig1 zaman “yalanci dolma” adimi alir
ve perhiz yemegi oluverir. Adana’da vartavit, Istanbul’da topige doniigiir ve ikisi de
Ermenilerin perhiz yemegidir. Yahudiler, pirasa koftesi ya da kabak miicveri yaparlar
perhiz i¢in. Siiryanilerin klige ¢oregi, Kayseri'de illaki peynirli yapilan su béregi,
yine illaki peynirli yapilan Giresun Gérele'nin pidesi ve ¢ogu bélgelerimizde yapi-
lan yesil mercimek salatasi, farkli inanglarin mutfagimizi zenginlegtirmek yolundaki
katkilarina émeklerdir. Bu liste uzayip gider ve bu degisik kiiltiir renkleri ¢ogalir,
¢ogalir, Adeta bir gékkugag: oluverir sofraya konulan agurenin iistiinde... Kuru ka-
yisinin sarist, Antep fistiginin yesili, kug tiziimii tanelerinin karasi, nar tanelerinin
kizila kagan kirmizisi... Daha sayayim m1?
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Bugiin Anadolu'nun gesitli yorelerindeki yéresel mutfak, o cografyanin binlerce yil-
lik kiiltiiriiniin tiriinidiir. Bazi yorelerimiz, yeme igme tarihi ve 6zellikle de pisirme
teknikleri bakimindan, 4deta bir agik hava miizesi gibidir.

cig yemek Paleolitik Cag'da (10 600.000-10.000) insanoglu atesi kesfetmeden 6nce,
avladiklan hayvanlarin etlerini ¢ig yiyorlardi kugkusuz. Iste size giiniimiize kadar
gelmig 6megi: Urfa’nin ¢ig koftesi.

agik ategte pigirme Ateg de bu cografyada bulunmug olmall, zira atesin bulunugu-
na dair efsane kaydi bu cografyada ortaya ¢ikti. Zeus, insanlarin fazla giiglii olup
da Tanrilara karg1 gelmesinden korktugu igin, atesi insanlardan saklar. Prometheus,
tanrisal atesten bir parga galar ve insanlara verir. Biitiin uygarlik bu ategten dogar.
Ama Zeus, Prometheus'u korkung bir cezaya ¢arptirir; Kafkas Daglari’nin dorugunda
bir kayaya mihlar ve bir akbabaya karacigerini didiklettirir. Trajik bir son... Evet,
Prometheus'a pahaliya maloldu ama bu arada ateg de insanligin eline gegti. Sonra,
insanlar avini bir kaziga gegirip ateste ¢evirmis. Iste size “kuzu ¢evirme”.

Biz bu pisirme teknigini, daha da rafine ederek doner kebap hiline sokmusuz.
Hatta agikta yanan atesi, mangala koyup daha da kontrol edilebilir yapmisiz. Sonra
da mangalin iizerinde sebze ve etleri pisirip bir giizel kozleme hazirlamigiz. Uzerine
1zgarayl yerlegtirip etleri serince de 1zgara yapmaya baglamigiz.

Sonra Mezolitik Cag'da (10 10.000-8.000) insanoglu tarim yapmaya bagladi.
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sac kavurma Artik ateg de var, tahil da. Insan, tahili aldi, yakug atesin yanindaki
kizgin taglarin iistiine koydu ve bugiin Anadolu’da gerez olarak yenilen kavrulmug
tahul tanelerini iretti. Bugiin kavurga deniliyor bu gerezlere. Yine ayni yontemle,
sacin istiinde yufkanin i¢ine kiyma, sebze ya da yabani otlar koyup gozleme yap-
muglar. Bazen de hamuru daha civik yapip ayni sacin iizerinde cizlama ya da akitma
yapmuglar. Aynisin1 Avrupal yapinca da, adi krep oluvermis.

finnda pigirme Dahasi var. Insan, tahil tanelerini 6giittii, suyla kangtirdi ve o kizgin
taglara yapigtirarak pisirdi. Giintimiizde kodylerde firinin (tandirin) taglarina yapigti-
nilarak pisirilen pide tipi bazlamalarin pigirme metodu 12.000 yildir hep aynu.

az yagda kizartma Siimerlerin meshur Gilgamig Destani’'nda bagkahraman Enki-
du'nun en begendigi yemek, yumurtaya bulanip susam yaginda kizartilmig pidedir.
Bugiin bu yumurtali ekmek, iilkemizde farkli adlarla hala yapilir. Ekmek ya da pide
dilimleri ¢irpilmig yumurtaya bulanip yagda kizartilir, iizerine bal veya toz geker eki-
lerek genellikle kahvaltida yenir. Dogu Anadolu’da cimur ya da cumur, Trabzon'da
ogmeg, Batman'da naneheg, Kirklareli'nde ise cici papa diyorlar. Patlican, kabak ya
da biber kizartmasini1 da ayni teknikle yapiyoruz.

derin yagda kizartma Bagdat’ta, halifelerin saray mutfaginda 10. yiizyilda bugday
unu, badem, bal ve giil suyu kanigtirilarak yapilan, ziilebiye adinda bir tath vardi.
Bugiin de Gaziantep'te ziilbiye ya da zilbiye denilen bir tatl var. Ince baklava yufka-
larinin yagda kizartildiktan sonra, aralarina kivamh bir seker serbeti gezdirilerek iist
iiste konulmasiyla yapiliyor. Lokma tatlisi1 da bugiin ayni1 yéntemle pisiriliyor.

kiilde pisirme Yine ayni dénemde, belki hamuru, kiillenmig atesin ufak kor taneleri
tizerine koydular ve pismesi igin sik sik gevirdiler. Bugiin Anadolu’da bu bigimde pi-
sirilen ekmege herval, kiil kémbesi ya da gémeg deniliyor. Ayrica kiilde patates, kiil
tstiinde kagitta uskumru ve yine kiil iistiinde uzunca bir siirede pisirdigimiz Pendik
pilakisi var.

iitiileme Gaziantep’de tam olgunlagmamug, yan siitli bugdayin, kabuklar iginde
alevde kavrularak (iitiilenerek) firik yapildigini biliyor muydunuz? Yorede firik pila-
vi cok meghurdur. O da en az 10 bin yil 6ncesinden kalma. Bugiin yine, tavugu yol-
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duktan sonra alevde iitiiliiyoruz ve gorbaya pagalan atmadan 6nce, son kalan killari
yok etmek igin ayn1 metodu kullaniyoruz.

kapah kapta (giivegte) rosto 10 8.000-6.000 arasinda Neolitik Cag'da, insanoglu
képek koyun ve kegiyi evcillestirdi. Bir yandan tanim yaparken, diger yandan da
hayvancilikla ugrasti. Geg Neolitik Cag’da (1O 6.000-5.500) kilden ¢anak ¢omlek
yapildi. Nerede mi? Tabii ki burada. Insanlar aruk yemeklerini, bu toprak kapta
yapar ve gida maddelerini de bu kaplarda saklar oldular. Giiniimiize kadar gelen
o6mekleri, Anadolu’'nun her késesinde mevcut: Beypazari'nin giiveci, Yozgat'in testi
kebabi, Karaman'in callasu...

kiremitte pigirme Simdi siki durun. Canakkale’deki Truva harabelerinin ikinci ka-
unda bir alun balik oltas: ignesi bulundu. Bu igne, 1O 3.000% tarihlendi. Truvali-
larin tuttuklar balig, kiremitte pigirip pisirmediklerini bilmiyoruz ama yine ikinci
katta bulunan kiremitten yapilmig su ve kanalizasyon kiinklerinin kalitesi, bugiinkii
teknolojiyi aratmayacak olgiide bagarili. Ayni kazida bulunmug ¢émlekler sayilama-
yacak kadar ¢ok ve daha da ilginci, bulunan ¢émlekgi ¢arki. Anadolu'nun alabalik
bulunan akarsularinda, bu balig: kiremitte pisirmek bir gelenektir.

kapali kapta uzun siire pigsirme Bizans'ta monokythron dedikleri giive¢ kabinda
yapilan bir yemek var ki, bugiin hala baz illerimizde yapilmakta. Simdiki adi papaz
yahnisi. Giiniimiizde ufak tefek degisikliklerle giivecte degil de, “kulakli” denilen
yayvan tencerede yapiliyor. S6z tencereye gelince size bu topraklara 6zgii ve tence-
rede yapilmakta olan yemeklerde kullanilan birkag 6zel teknikten bahsetmeliyim.

¢ yahni Et ve sebzeyi birlikte, az suda, kapal bir kapta pigirmek.

e pilaki Igine sogan, sarmisak, maydanoz ve havug katarak uzun siirede kisik ates-
te, zeytinyagh pigirmek.

¢ kalye Sebzeleri yagda kavurduktan sonra, etsiz olarak kaynatarak pisirmek.

¢ borani Sebzeleri yagda kavurduktan sonra az suda kaynatarak, tercihe gore bir
avug piring de katarak pisirmek. Borani, genellikle yaninda yogutla birlikte,
sicak servis yapilir.

¢ dible Taze ya da salamura sebzeleri ufak dogradiktan ve hagladiktan sonra, so-
ganla kavurarak pisirmek.
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¢ cullama Didilmis kanatli hayvan etini (kirmiz1 et de olabilir) un ve yumurta
kangimina bulayarak pigirmek.

¢ dizme Sebzeleri bir kaba diizgiince dizerek pigirmek.

¢ silkme Sebze ve eti, ya hepten ¢ig olarak, ya da ayn ayn yagda kizarttiktan son-
ra ayni tencerede birlikte, arada bir silkeleyerek pigirmek.

¢ oturtma Sebzeleri yagda kizarttiktan sonra iistiine ya da ortasina musakka harci
koyarak pigirmek.

¢ bast Tencerede sadece sebzeleri ya da bir kat sebze, bir kat et olmak iizere diz-
dikten sonra, iistiine bir kapak ya da tabak agithgi koyarak kendi suyunda pigirmek.

¢ terletme Mangalda pisen sebzeli kebaplari, kapakli bir tencerede en az 10 daki-
ka siireyle bekletmek.

¢ demleme Pigmis bir pilavi atesten indirdikten sonra, kapag: kapali olarak ten-
cerede 15 dakika dinlendirmek.

haglama ya da bugulama Bodrum dogumlu Yunanh tarih¢i Herodot (10 800 - IS
200), déneminde Cin'den Avusturya'ya kadar Karadeniz'in kuzeyindeki genig bél-
gede gocebe yagamis olan Iskitlerden bahsederken, onlarin bir yemegine deginme-
den edemez. Iskitler, koyunun derisini yiiziip eti kemiklerinden ayirdiktan sonra,
kalan bosluklara su doldurup postu dikiyorlarmis. Sonra toprakta agtiklar bir gu-
kurda yaktiklari ategi, hayvanin kemikleriyle besleyip igi et ve su dolu postu ategin
tistiine yerlestirip pisiriyorlarmig. Bu yemek Kazakistan'da koyun kémbe, sirbaz, cav
cumur, yolkazan adlariyla biliniyor. Kirgizistan'da tag kordo; Giircistan, Azerbaycan
ve bizde ise, haglama adiyla biliniyor. Agri'da bu yemek, bugiin aynen Herodot'un
anlattig1 bigcimde yapilarak gosteberg eti ya da gésteberg bugulamasi adini aliyor. Biz
“sokiig” sozciigiinden gelmis olan “sogiis” adini da bu yemegin susuz ve kemikleri
“sokiilmiis” olanina takmugiz. Gosteberg, orada yetigen bir yabani ot. Igine bu ottan
da koyduklar igin bu adi takmiglar. Ayn1 yéntemi kullanarak bugiin et kapama ya
da et haglama yemeklerini yapiyoruz.

pose etme teknigi Kaynama noktasina gelmemis suda haglayarak pigirme teknigi,
cografyamizda yalnizca gilbir yemegi yapmak igin kullanilir. Bu konuda Nigde, Art-
vin, Edime ve Istanbul illerimiz bagi geker. Adindan da belli oldugu iizere bu cograf-
yaya ait olmayip sonradan getirilmig bir pisirme teknigidir. Cilbir, Fars¢a bir s6zciik
olduguna gore, muhtemelen oradan gelmistir bu yoreye.
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Bu topraklarda islendirerek dumanda pisirme (fiime etme) ve limonla pigirme yon-
temleri hi¢ kullanilmazdi. Isli et ve isli peyniri, Kafkasya’dan gogenler getirmistir.
Limonla pisirme yontemi ise moniilerine ceviche tabagi koyarak fark yaratmak iste-
yen fine diningrestoranlardan &teye kendisine bir yer bulamamugtir.

Ne ilgingtir ki, cografyamizda Iran ya da Hindistan’dan tandir (tandoog Kaf-
kaslar'dan kuyu ve Mezopotamya'dan tava (ekmek firinina génderilen tepsi yemegi)
kiiltiirii, bu cografyada yer edinebilmisken, artik her evin mutfaginda yer alan firin,
mutfagimizda Bati'daki kullanim yayginligina ulagamamaktadir. Yapilan aragtirma-
lar evdeki firinin daha ziyade borek, firilnda makama ve serbetli tatlilarin yapiminda
kullanildigini ortaya koymaktadir.
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yoresel yemeklerin siniflandirilmas:

1. corbalar
a) unlu ¢orbalar
b) hamurlu ¢orbalar
c) taneli ¢orbalar
d) parga etli, kéfteli gorbalar
e) siizme ya da ezme gorbalar
2. et yemekleri
a) biiyiikbag ve kiigiikbag hayvan etinden
b) kiimes hayvani etinden
c) balik ve diger deniz iiriinlerinden
d) av etlerinden
3. etli sebze yemekleri
a) bastilar
b) oturtma ve musakkalar
c) kapamalar
d) haglamalar
e) dolma ve sarmalar
f) yahniler
4. etsiz sebze yemekleri
a) kalyeler
b) silkmeler

c) sade kizartmalar
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10.

11.
12.
13.

14.

d) bulamagh kizartmalar

e) dibleler

. etli kurubaklagil yemekleri
. zeytinyagh yemekler

a) bast1 ve dizmeler

b) dolma ve sarmalar

c) pilakiler

d) ezme zeytinyaglilar (fava, humus vs)

. yumurtal yemekler
. pilavlar

a) piringten (kavurma, salma, siizme)
b) bulgurdan

c) arpa sehriyeden

d) kuskustan

. erigte ve mantilar

borekler

a) yagh hamurdan

b) yufkadan

c) serpme hamurdan

ekmek, pide ve ¢érekler

salata ve turgular

tathlar

a) yagh hamur tatlilani

b) helvalar

c) siitlii tathlar

d) meyve pelteleri

e) diger tatlilar (agure, zerde, gerdaniye vs)
icecekler

a) yogurttan (ayran)

b) meyveden (sira, visne serbeti)

c) tahildan (boza)

d) kékten (sahlep)

e) ottan, cicekten, yapraktan (adagayi, thlamur, gay)
f) tohumdan (kahve, menengic)
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marmara bolgesi

Marmara Bolgesi, Akdeniz iklimi ile Karadeniz Bolgesi’'ni etkileyen iklim tipi arasin-
daki gegis kusaginda yer alir. I¢ kesimleri bozkir ikliminin etkisi altinda kalan bolge,
zaman zaman Balkanlar ile I¢ Anadolu Bolgesi'nin kara ikliminden de etkilenir.
Bolgede genel olarak yazlar sicak ve kurak, kiglar sogukga ya da serin ve yagish geger.

. Bolgede bir mutfagin ihtiyaci olabilecek hemen hemen her sey yetisir. Yetigme-
yenler de digaridan getirtilir. Bizans ve Osmanli’ya bagkentlik yapmig Istanbul’'un yer
aldig1 bu bolge, hi¢bir zaman mutfaginda (savas yillani disinda) malzeme problemi
¢ekmemigtir.

Bu bolgede bol bulunan sebze, meyve ve kuzuyu, Istanbul’'un saray mutfag ve
meyhane kiiltiiriiyle biitiin bolgelerden biraz ondan biraz bundan alir ve karstirir,
bunun iizerine Istanbul ve Canakkale bogazlarinin egsiz baliklari ve diger deniz
tiriinleri de eklenince zengin ve egsiz bir monii ortaya ¢ikar.

Ergene ve Giiney Marmara béliimlerinde aygigegi; Ergene bolimiinde bugday;
Trakya, Giiney Marmara ve Adapazan ovalarinda sekerpancari; Adapazan ve Bur-
sa’da musir; Edime’de piring; Bilecik yoresinde gerbetgi otu, Bursa, Balikesir, Bile-
cik’te dut; Gemlik ve Mudanya’da sofralik zeytin iiretimi yogunlagir. Bursa’da geftali,
kiraz, ¢ilek ve kestane; Bursa ve Adapazari ovalarinda ise yogun olarak domates, pa-
tates, sarmisak, sogan, patlican, kabak ve biber; Canakkale’de ise domates ve beyaz
nohut yetistirilir. Saraplik iizim bagcihginda Tekirdag, Kirklareli, Canakkale, Avsa
ve Bozcaada 6ne ¢ikar.

Bilecik-Pazaryeri’nin Kinik Kéyii'niin giiveg kaplari ve Edime’nin ¢erezlik kav-
rulmug kabak ¢ekirdegi ¢ok inlidiir.
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bélgedeki iller Edime béliimiinde Edime, Kirklareli; Ergene béliimiinde Tekirdag;
Catalca-Kocaeli boliimiinde Istanbul, Kocaeli, Sakarya; Giiney Marmara boliimiin-
de Balikesir, Bilecik, Bursa, Canakkale, Yalova.

pisirme teknikleri Bilinen tiim pisirme teknikleri uygulanir. On dokuzuncu yiizyilin
baginda gergeklesen Osmanli Rus Savagi'nda ve 19. yy sonunda Kirim Savasgt sirasin-
da ve Istanbul’'un isgal y1llarinda Istanbul’a gelmis olan yabanci askerlerle birlikte bu
coprafyaya geldigi diigiiniilen “kagida sarip pisirme” teknigi de yer etmistir. 1980’li
yillara kadar kisitl ulagim imkénlan olmasina ragmen Istanbullular Yakacik’a, Ya-
kacik’'in meghur kagit kebabini yemege giderlerdi.

etnik, inang ve degisik kiltiirlerin etkileri Marmara Boélgesi ve daha ziyade de
Trakya igin yakin tarihimizde ii¢ gé¢ hareketinden s6z edebiliriz. Trakya'ya ilk gog
edenler, 1877-78 Rus Savagi'nda kagip bu bélgeye yerlesen Pomaklar ve Gacallar-
dir. lkinci gog, Balkan bozgunu ve 1923’teki miibadelede gelip Marmara Bolgesi'nin
tanm bolgelerine yerlestirilen Selanik, Serez, Yenice ve Kayalar ahalisidir. Trakya'nin
son gégmenleri ise 1930’dan sonraki yillarda gesitli zamanlarda Bulgaristan'dan gelip
yerlesenlerdir. Omegin bugiin Kirklareli’'nde, yére halkinin ¢ogunlugunu Tiirkmen
Amuca agireti, Amavutlar, Bognaklar, Gacallar, Bat1 Trakya muhacirleri, Pomaklar
ve Tatarlar olugturuyor. Amavut cigeri, Amavut yahnisi, ciger sarma, pirasa gorbasi,
patates corbasi, ¢ilbir, bakla fava, ayse fasulye basti, lorlu biber, Selanik tatlisi, Hay-
rabolu tathsi, Kavala kurabiyesi, nigsasta helvasi, pelte, keten helvasi, elbasan tava,
1zgara kofteler, Bognak boregi gibi yemekler, iste bu goglerle bu yoreye gelmis olan
yemeklerdir.

Trakya'da ayrica hatun sayilir Roman niifusu vardir. Omegin Kirklareli’nin teneke-
de tavuk yemegini onlara bogluyuz.

Istanbul hem Bizans, hem de Osmanli zamaninda ¢ok go¢ almugtir. Balkan Savagi
sonrasinda milyonlarla ifade edilen sayida gggmen, Marmara Bolgesi'ne yerlestirilmis-
tir. Rusya'dan devrim sonrasi Istanbul’a yerlesen 200 bin civarinda Beyaz Rus'u da
unutmayalim. Istanbul’da Rus yemek kiiltiirii ve ¢ay kiiltiirii, onlar tarafindan yaygin-
lagtinlmugtir. Tabii Ingiliz iggali altindaki Istanbul’da Avrupai yemeklerin 6ne ¢ikmasi,
bes ¢ay1 ve gayla birlikte charlotte pastast ya da ekler pastast yenmesi de hayatimiza
girmis oldu.

Bugiin Istanbul mutfaginda yer alan pirasa koftesi, tarator ve erikli gelincik baligint
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Yahudilere; Pendik pilakisi (Ermeni pilakisi), dalak dolmas, topik, uskumru dolmas,
midye dolmasini Ermenilere; geri kalan mezeleri de, megin ¢iroz salatasi, midyeli pi-
lav, papaz yahnisi, kalamar dolmast, sakizli irmik tatlis, sfilato, fava, tarama ve anguez
ezmesini bolgenin Osmanl: éncesinde de yerlesik unsurlan olan Rumlara borgluyuz.

Simdilerde 6viinerek yabanci konuklarimiza ana yemek olarak ikram ettigimiz
hiinkar begendi ya da begendili kebabin, Osmanli’'nin son zamanlarinda kapitiilasyon-
lar ile Fransizlarin yonetimine gegen Sehir Hatlan Vapur ldaresi (Sirket-i Hayriye)
Genel Miidiirliigi’niin Istinye koyundaki binasinda galisan bir Fransiz agginin icadi
oldugunu biliyor muydunuz? Abdiilmecit’in de katildig: bir davette bu yemek ikram
edilir ve Padisah’tan 6vgii alir. Yemegin adi hiinkar begendi olur. Esasen Fransiz ag-
¢inin yaptigh bir Gaziantep yemegini (kuzu etli patlican s6giirtme) alip onu besamel
soslu hale getirmekten bagka bir sey degildir.

mutfak kiltiri Bu bolgede uzunca siire Bizans'a, sonra da Osmanli'ya baskentlik
yapmug Istanbul saray mutfag: var. Edime, Iznik ve Bursa, kisa siireli de olsa bagkent-
lik yapmug illerimiz. Buralarda saray mutfagi bulunmug olmasinin etkileri, bugiin de
gozlenir. Imparatorluklara bagkentlik yapmis kentlerin en onemli o6zelligi, degisik
yore mutfaklarina ait yemeklerin saray mutfagina taginarak daha da rafine hale ge-
tirilmig olmasidir. Tabii ki yalnizca saray mutfag degil, saray gevresindeki elitlerin
konaklarindaki mutfaklari da hesaba katmaliyiz. Bu konaklarin mutfaklarinda im-
paratorlugun degisik yorelerinden gelmis aggilar, halayiklar ¢aligirdi. Onlarin kendi
yorelerinin yemeklerini de arada menii planina katmalan sayesinde yemekler daha
da gesitleniyordu. .

. Istanbul’un bir bagka 6zelligi de, 1.500 yil boyunca deniz ve kara ticaretinin mer-
kezi olmasinin getirdigi kozmopolitliktir. Bir liman gehri olarak gerek etnik farkl-
liklar, gerekse dint farkliliklar bu kentin mutfak kiiltiiriiniin hayli zenginlesmesine
yol agmugtir. *

Bolgede ilging gelebilecek bir icecek olan ve en ¢ok Kirklareli’'nde yapilan har-
daliye, Trakya'da yaz aylarinin yerel serinletici megrubatidir. Uziim, vigne yaprag: ve
hardalin bir arada, ahgap bir figida 20 giin fermantasyona birakilmasiyla elde edilir.

. Kocaeli denilince, akla ilk olarak pismaniye gelir. Pismaniyenin kokeni, lran'dir.
Orada ad: “pesmak” olan bu tath, 1601-1611 yillar arasinda Iran’in kuzey batisin-
da yasamakta olan Ermenilerin Kocaeli'ne yerlestirilmeleriyle bu yéreye gelmistir.
Istanbul-Ankara tren seferleri, 19. yy'in sonunda bagladiginda Hac1 Agop Dolma-}
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ciyan, yaptigi pigsmaniyeleri istasyonda satmaya baglamig ve isi ondan 6grenenler,
Dolmaciyan, I. Diinya Savag sonrasinda yurtdisina ggmesine ragmen devam ettir-
migler ve bugiine kadar getirmiglerdir.

+ Bosna'dan gelenlerin yerlestirildigi Adapazari’'nda, Bognak mutfag: agirhgin
koymugtur. Bursa'ya ise daha ziyade Bati Trakya ve Bulgaristan’dan go¢ edenler
yerlegmistir. Dolayisiyla Bursa mutfaginda, bu defa Balkanlarin esintilerini goriiriiz.
Balikesir'de ise Amavutluk’tan gelenler damgasini vurur mutfaga. Gemlik ve Boz-
caada'da, yazin gelincik gerbetiyle serinlemek bir gelenektir. Balikesir-Edremit’te
1910'da Yunanistan'dan gog etmis bir aile tarafindan kurulmug olan Cumhuriyet
Lokantasi, hald hizmet vermektedir. -

Ayvalik’ta Ocak, Subat ve Mart aylari, deniz kestanesinin yumurtali oldugu ay-
lardir. Yore halkinin “karadiken” diye adlandirdigi deniz kestanesini ikiye boliinmiig
olarak saticilardan alanlar, ayak iistii igine zeytinyag ve limon sikarak ¢ig olarak
yerler. Kiyillarimizda bolca bulunan deniz kestanesine, iilkemizde Ayvalik diginda
bagka bir yerde ragbet pek olmaz.

. Bursa Inegol'iin ilk koftecisi Besler, 1893'te kurulmugtur. Bursa Ankara yolu iize-
rinde yolculara ekmek arast olarak satilan bu kéfte simdi Inegol koftesi adi altinda
¢ok meshur olmustur. Bursa’nin diger meghur yemegi ise donerli pidedir.

‘Elimizde 1855 tarihli seyyar dénerci kartpostali bulunduguna gére, doneri degil
ama bu kebabi 1867'de Kebapg1 Iskender icat etmis, dnce donen kebap, sonra doner
kebap olmus, sonra da kebaba kendi adin1 vermis. Kebapgi Iskender’in ailesi, sonraki
kusaklarda da bu isi devam ettiriyor. Déner, kusbagi kesilmig timak pidesi iizerine
yayulir, iizerine domates sosu gezdirilir, tabagin bir ucuna da biraz yogurt konur. Arzu
edenin kebabina masada kizgin tereyag dokiiliir.

\Bursa’'nin bir bagka iinlii yiyecegi de kestane sekeridir. Onu da 1930'da Make-
donya’'nin Manastir sehrinden Bursa'ya gogmiis bir aile baglatmig. Hala o ailenin
markalagmig kestane sekeri, Bursa'da pazarin liderligini koruyor. /

Osmanh savag gemileri, Istanbul'dan Akdeniz’e dogru yola ¢iktiklarinda ilk du-
raklari, Gelibolu olurdu genellikle. Buradan tuzlanmig balik ve peksimet yiiklenirdi
gemilere.

Gelibolu'da eskiye kiyasla iiretim kapasiteleri diigmiis de olsa, hala hatin sayilir
sardalya balig1 konservesi iiretimi vardir.
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EDIiRNE BOLUMU YEMEKLERI

edirne ciger tava, Kesan satir koftesi, tarhana ¢orbasi, damat pagasi, ciger sarma,
elbasan tavasi, dilber dudag: tathsi, yirtma (asma yapragi), kagik (gaziler) helvasi,
kobete (av etiyle yapilmig borek), nohutlu paga yahnisi, nohutlu iskembe yahnisi,
tenekede tavuk, mamzana, cizleme.

Unlii mamulleri: Kavala kurabiyesi, badem ezmesi, tarhana, biber cipsi, deva-1
misk, kabak ¢ekirdegi, Edime koyun beyaz peyniri.

kirklareli etli bezelye, kalle (beyaz lahana yemegi), kenarlar, kalin kiy1, bog mant,
pirasa boregi, sulu kagamak, kuru kagamak, kaymakgina, kiiliir, plaska, 1sirganotu
corbasi, bildircin kagit kebabu.

Unlii mamulleri: Hardaliye, Kirklareli kagar peyniri.

ERGENE BOLUMU YEMEKLERi

tekirdag Tekirdag koftesi, tolgka, elbasan tava, képoglu, gullama, sogan asi, papaz
mancast, Hayrabolu Cerkesmiisellim koftesi.

Unlii mamulleri: Hayrabolu tatlisi, peynir tathis: (helvasi), Tekirdag-Bahgekoy
manda peyniri.

CATALCA - KOCAELi BOLUMU YEMEKLERI

istanbul tavuk suyuna sehriye ¢orbasi, tavuk gégsii, kazan dibi, istavrit tava, imam
bayildi, islim kebabi, Hasan paga kéftesi, Yakacik kagit kebaby, hiinkar begendi, mid-
ye tava, torik lakerdasi, topik, uskumru dolmasi, giroz salatasi, vezir parmag tatlis,
Kiirt boregi, Pendik pilakisi (Ermeni pilakisi), dalak dolmasi, ¢evirme, Sultanahmet
koftesi, Saryer boregi, Kanlica yogurdu, Silivri yogurdu, su muhallebisi, Fatih sar-
masi tatlisi, talag boregi.

Sokak lezzetleri: Kagit helva, balik-ekmek, midye tava, kokoreg, midye dolma,
haglanmig-kézlenmis musir.

Unlii mamulleri: Akide sekeri, badem ezmesi, ¢iroz, torik lekardasi, anasonlu ga-
leta, Beyoglu gikolatas.
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kocaeli Kandira yogurdu, otur Fatma tatlisi (nazli), malak (kagamak), etli yaprak
sarma, pocuk ¢orbasi, cigceli kavurma.
Unlii mamulii: Pigmaniye.

sakarya Bognak boéregi (borek-kabakli / biirek-kiymali), begora (bey gorbasi), aligka
(hamur pargaly, patatesli gorba), kaymagina tatlisi, hurmagiga, 1slama kéfte, kiremit-
te alabalik, darti, gerkes tavugu, uhut tatlisi, kabak tatlist.

Unlii mamulleri: Isli kuru et, Cerkes peyniri, Abaza peyniri, sag 6rgii peyniri,
siitlii erigte, kabak lokumu, ayva lokumu, Nege gazozu.

GUNEY MARMARA BOLUMU YEMEKLERi

balikesir hogmelim (hogmerim), sura, Balikesir kaymaklisi, mafig tatlisi, lor mah-
luty, tirit, keskekli kuzu haglama, Susurluk ayrani, gelincik gerbeti, ¢ilgir (sagakh
mant1), zeytinyagh yer elmasi, elbasan tavasi.

ayvahk Ayvalik tostu, papalina tava, lor tatlisi, lor baklavasi, kidonya, Cunda
cacigy, siilbye kavurma, siibye yumurtasi, deniz kestanesi s6giis, ahtapot salatast.

Unlii mamulleri: Domates regeli, dut kurusu, zeytin, zeytinyagi, Ayvalik sepet
loru ve kirli hanim loru, Edremit sepet peyniri, Manyas torba peyniri, Manyas kelle
peyniri.

bilecik biizme, keklik kebaby, piruhi, dag erigi eksili kesme gorbasi, yunus erikli (ki-
zilcikll) dolma, bildircin kebaby, bildircinli manti, nohutlu tavuklu manti, samst,
kagamak, zirz salatasi.

Unlii mamulleri: Pancar pekmeszi, kopiik helvasi, kitirct helvast.

bursa eksili bag ¢orbasi, misir unu sarmasi, patlican silkmesi, Yoriik kebabi, yufkali
hindi, yufkali paga, hamur bamyasi, kaymagina, dizmana, ¢ardak kebaby, Inegol kof-
tesi, Bursa kebab: (pideli doner kebabi), cantik (ufak kiymali pide), sipsi (tavuk),
kavata (zeytinyagh yesil domates), etli gavata, kestaneli lahana sarma, kestaneli pi-
lav, kestaneli gerdan kebaby, siitlii kabak, pideli kéfte, yumurta dolmast, séble, Keles
giiveci, etli erik yemegi, dik dik kebab, dilber dudagi, tahinli pide, cendere bakla-
vast (cennet kiinkii).

Unlii mamulleri: Kemalpasa tathsi, kestane sekeri, Karacabey Mihalig peyniri.
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canakkale asma yapraginda sardalya baligi, pohlu (igi aytklanmamug sardalya tava),
kaya barbunyas: tava, liifer pilavi, bakla keskegi, biber parpullamasi, 1spanak sar-
masl, ispanak gorbasi, metez, melki yemegi, boriilce koftesi, papaz yahni, tarhanali
patlican, tumbi, turpotu salatasi, kagamak (selame), ahlat suyu, melki, yumurtal
tiken, kegi etli Hidirellez yahnisi, kotebe tatlisi, avunya mantisi, Bozcaada gigiryasi,
Bozcaada viginada igecegi.

Unlii mamulleri: Mevlevi tathsi, tuzlu balik, lakerda, beyaz nohut, erik macunu,
badem lokumu, peynir helvasi, Génen baldo pirinci, Bozcaada ¢avus iiziimii, Ezine
kegi ve koyun beyaz peyniri.

yalova Yalova Koéftesi, Yalova siitliisii, pavli, luhuy, suskey ¢irbuli, lalanga, gubuyig
gayi, papa, silohto, paponi.
Unlii mamulleri: Hibiskus ¢ay1, adagay1.
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I¢ Anadolu’dan batiya dogru ilerledigimizde, Ege’'nin iliman iklimi ve denizi ku-
caklayan dantel gibi kiyilarini goriiriiz. Burada doga, her zaman miilayim, toprak
bereketli, hayat kolaydir. Ege denilince akla ilk gelen, bélgenin mutfak kiiltiirine
damgasini vuran zeytin ve zeytinyagidir. Meyve ve sebze boldur. Meyvelerden iiziim,
incir, turunggiller ve kiraz; sebzelerden domates, biber, salatalik, yesil salata, patli-
can, enginar, kereviz, pirasa, ayrica zeytin, piring ve yabani ot bolca yetigir. Sebze
bol olunca, tabii bakliyat da bol olur. Bélgenin tamaminda bériilce yetigtirilir. Usak,
nohut iiretiminde iddialidur.

Ege Bolgesi'nde de durum, Akdeniz Bolgesi'ndekine benzerdir. Kiy1 seridinde
Ege adalarinin sebze, deniz iiriinleri, zeytinyag: ve ot agirlikh yemek kiiltiirii batiya,
daglara dogru gidince yerini yamaglarda kangik bir kiiltiire, daha da yiikseklerde ise
Yoriiklerin etkisiyle et, siit, tereyag ve tahila birakir.

Akhisar'in kirazi, Afyon’un kaymakli lokum ve sucugu, Odemig'in patatesi, Ay-
din'in inciri, Mugla'nin pembe domatesi, Usak Esme’nin ayvasi, Manisa’'nin ge-
kirdeksiz kuru iiziimii ve zeytini, Bergama'nin Kozak ¢am fistigi, Dat¢a’nin sofralik
bademi, Manisa Kula ve Kiitahya Tavsanl’'nin san leblebisi cok meghurdur. Deniz-
li'nin Tavas ilgesi ise beyaz leblebisiyle meshur olmugtur. Ege’'nin tamaminda bag-
cilik yapulir, saraplik iizimde Denizli'nin Giiney ve Cal ilgeleri, Manisa'nin Salihli,
lzmir’in Torbali ve Urla ilgeleri 6ne gikar. Bu bolge, iilke tiziimiiniin %40’1n1, garap
iiretiminin de %20’sini kargilar. Izmir Camalt1 tuzlasi, neredeyse tiim iilkenin deniz
tuzu ihtiyacini kargilayacak kadar iiretim yapar.

Daha ¢ok, kegi dahil kiigiikbag hayvancilik yaygindir.
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bélgedeki iller Dogu Ege boliimiinde Afyonkarahisar, Kiitahya, Usak; Bat1 Ege bé-
limiinde Aydin, Denizli, lzmir, Manisa, Mugla.

pisirme teknikleri Bilinen her tiirlii pisirme teknigi bélgede kullanilir. Hatta bolge,
bir de kendine 6zgii teknik geligtirmistir. 1zmir ve Aydin’da “cizlama” olarak bilinen
bu yontem, daha ziyade tekir ve barbunya baliklar kizartilirken uygulanir. Baliklar
tavada pigtikten sonra, tavaya bir kahve fincani soguk su dékiiliir, iste o anda “cizzz”
diye bir ses gikar. Ateg séndiiriiliip tavanin kapagi kapatilir ve 10 dakika demlendi-
rildikten sonra sofraya alinir. Bu yontemle, baligin derisindeki kaya kokusu yemegin
tamamina yayilmig olur.

etnik, inang ve degisik kiiltiirlerin etkileri Bolgenin tarihi, Lidyalilara kadar uza-
niyor. Lidya i¢in bolgenin 6nemi biiyiik, ¢iinkii 0 dénemin metropolleri diyebile-
cegimiz Efes ve Sardes kentlerinin arasindaki Efes, Tire, Bozdag, Sardes hatti, d6-
nemin en énemli ticaret yolunu olugturuyor. Bu ticari hareketlilik, bolgenin farkli
kiiltiirlerle temasini saglamigtir. Biiyiik Iskender zamaninda (10 4. yy) Filistin’den
getirilen Yahudiler, bagta Tire olmak iizere, bu bélgeye yerlestirilmis. O giinlerden
baglayan bu ¢ok kiiltiirliiliik, Tiirklerin bélgeye hakim olmasindan sonra da devam
etmig. [I. Mahmut déneminde Bektasiler; miibadele yillarinda da Girit Adasi'ndan
gelen Tiirkler bélgeye yerlesmis. Yiizyillar boyu siiren gégler ve ticaret, bélgenin
zengin yeme i¢me kiiltiiriiniin kaynagidir aynu zamanda.

Bolgede dért degisik kiiltiiriin etkileri goriiliir. Bunlardan biri, 1916-1924 yillan
arasinda adalardan gergeklegen goglerle olusan kiiltiirdiir. Girit ve Ege adalar kiiltii-
rii, 1923 yilindaki miibadeleden sonra bolgede yayginlagmigtir. 1923-1924 yillarin-
daki miibadelede Selanik ve Bati1 Trakya'daki Tiirklerin de bolgeye getirilmesiyle,
lzmir ve Manisa’da, onlarin yoreye tagidigt Bati Trakya kiiltiiriiniin izlerine rastla-
nir. Bolgeye Arap yemeklerini, 1916'da yerlestirilmig Araplar getirmis olmali. Yoksa
“mukliye” yemegi Ege’de ne arasin?

Ikincisi, 1492 yilinda Ispanya’dan Osmanlr’ya kabul edilmis olan Safarad Yahu-
dileridir. Bolgede zaten Biiyiik Iskender zamanindan beri yerlesik Yahudiler vardi
ve yeni gelenler de aym bélgeye yerlestirildiler. Yeni gelenlerin etkisi daha ziya-
de lzmir, Manisa, Tire ve Bergama’da hissedilir. Bugiin bu bslgede yedigimiz boyoz
(bolloz), pandispanya, igtigimiz siibye (kurutulmug kavun ¢ekirdegi macun haline
gelinceye kadar ezildikten sonra, sulandirilip siiziilerek yapilan igecek), filiskin (taze
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yabani nane ile yapilan icecek), polomis (bitki ¢ay1), pirasa dolmas: (cufletikos),
miicver (kelbag yalenti) ve Tire koftesi onlarin kiiltiir etkileridir.

Safarad Yahudilerinin Ispanya’dan getirmis olduklar Yahudi boregini, lzmir'de
Avram Usta meshur etmis ve o giinden sonra biitiin Izmir’e malolmug boyoz. Yahu-
dilerin Ispanya’dan gog ettikleri her iilkede boyoz var. Arjantin, Peru, Meksika, ve
Sili'de de boyoz yemeniz miimkiin.Yahudi gogii saydiklanimla kalmamug, 17. yy'da
Kandiye Savaslari sonrasinda birgok Yahudi, Mora ve Selanik’ten lzmir’e gog et-
migtir.

Ugiinciisii ise daha ziyade daglik kesimlerde bulunan Yériik kiiltiiriidiir.

Son olarak sayilart az da olsa 1600’Lii yillardan beri ltalya, Fransa, Ingiltere ve
Hollanda’dan gelip lzmir’e yerlesmis Dogu-Bati ticaretinin aracist konumundaki Ba-
tih aileler olan, halk lisaninda “tatl su frengi” diye yer etmig olan Levantenlerden
bahsetmeliyiz. Genellikle Katolik-Hristiyan olan bu aileler, bolgede halen ticaretle-
rini siirdiirmektedirler. Levantenlere 6zgii bazi yemekler ise kuzu pirzola pane, hindi
dolmasi, finikia ve kamaval tathlaridir.

Ayrica lzmir'in Seferihisar ilgesinde ve Aydin’da bir miktar Roman niifus vardr.
Aydin’in gingene pilavi o kiiltiiriin bir katkisidir. Izmir, 1990 sonrasinda Dogu ve
Giineydogu bolgelerinden énemli miktarda Kiirt kokenli vatandag gégii almugtr.

mutfak kiltiirii Ege sahil seridinde deniz iiriinleri, zeytinyaghlar, sebzelerden 6zel-
likle bériilce, patlican, pirasa ve yabani otlu yemekler, mutfakta agithgini korur.
Bolgede yabani otlar zaten toplanip yenilirdi, ancak ot yemekleri Akdeniz ve Ege
adalarindan miibadele yoluyla 1923 yilinda gelenler tarafindan daha da yayginlas-
trilmigtir. Arapsagi, ebegiimeci, hardal otu, kuzukulagi, sarmagik, sevket-i bostan/
akkiz, turpotu, radika/hindiba, cibez ve labada sevilerek yenir. Bunlardan yalnizca
sevket-i bostan ve arapsag1 kuzu etli, digerleri zeytinyagli yapilir.

Doguda daglara dogru yiikseldikge kiy1-Yoriik karigimi mutfak, daha da yiiksel-
dikge et, siit iiriinleri ve hamurigi agirhikli Yoriik mutfagiyla kargilagiriz. Omek ver-
mek gerekirse, deniz boriilcesi salatasi kiyi seridinde zeytinyag, sirke ve sarmisakla
ya da tarator sosla (ceviz, ekmek igi, sarmusak, zeytinyagi ve sirke) yenirken, yiiksek-
lerde ayni yemek sarmisakli yogurtla yenir.

lzmir’de oyle ilging bir ramazan taths: var ki, bu tathy: (Bursa ve Edime digin-
da) bagka bir yerde bulamazsiniz. Etle yapiliyor bu tatli... Evet, yanlis okumadiniz,
etle yapiliyor. Kuzunun gerdan etiyle tath yapiyorlar, adi da gerdaniye. lzmir’de bay-
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ramlarda, siinnetlerde ve 6liimlerde, lokma dékmek Adettir. Kap1 énlerinde lokma
kuyruklar olugur. Lokmasini alan, iizerine biraz targin serper ve lokmay1 doktiiren
ailenin kederini ya da sevincini paylagir. Izmir’in iklimi miisait oldugundan, disarida
gezerken ya da piyasa yaparken ayakiistii atistirmak bir gelenek haline gelmis. I¢in-
de domates olmayan, kémiirde pigmis kokoreg, kumru, midye dolma, buzlu badem,
dari (Izmirliler misira dar derler), sambali tatlisi ve kelle sogiis bunlardan bazilari.
Haglanip sogutulan kelleyi s6giis haline getirip ince ince dogradiktan sonra sogan,
domates, kimyon, pul biber, nane ve maydanozla kangtirip ¢ift kat lavagin igine ko-
yarlar. Uykuluga “badem” diyorlar ve kémiirde 1zgara yapiyorlar. Sambali tatlisinin
en iyisini, Hisarénii'nde Bulgaristan gé¢menleri yapiyorlar. Boyoz, sabah kahvalt-
da yeniyor ve yaninda da illaki fiinda pisirilmis kat1 yumurta olur. lzmir’de simide
de simit degil, gevrek diyorlar ve yaninda mutlaka tulum peyniri olsun istiyorlar.
Gevrek sozciigiinii, Trakya'dan oraya gogenler getirmig olmal, zira Trakya’daki eski
Osmanli topraklarinda da simide hala gevrek denmekte.

Denizli'de kérpe asma yapraklari, kusbagi kuzu eti ve piringle pigirilerek tizerine
sarmusakli yanik yogurt dokiilerek yenir. Bu yemege ¢aput ag1 diyorlar. Siiller pidesi
ise kugbas1 et, kasar peyniri, domates, biber, seker ve balla yapiliyor. Yanik yogurda
da Denizli ve Tire'de rastladim yalniz.

Manisa'nin Salihli ilgesi’'nin Goékeyiip Koyii, giiveg ve ¢é6mlek imalatindaki us-
taligiyla taniniyor. Manisa’da her yil baharin baglangicinda, merasimle mesir macu-
nu dagitibhiyor. Osmanli sarayindaki helvahanede, padisaha “nevruziye” denilen, 40
cesit baharat igeren ¢ok 6zel bir macun yapilirmus. Iste mesir macunu, o macunun
biraz degisik formiille yapilani. Akhisar’da, Kurban Bayrami’'nin ikinci giini, 6gle
yemeginde mahallenin firininda pisirilmig kuzu etli pilav olan “sura” yemek, bir ge-
lenektir. Ayrica Akhisar’da kokoregi, alisilagelmis kor ateg iizerinde gevirerek degil
de, tepsiyle mahalle firinina verip pisirdikten sonra, iizerine kimyon serpip yiyorlar.

Aydin'in Nazilli ilgesinin pidesi ok meghurdur. Hamur, aligilagelmig pide hamu-
rundan daha kalin tutuluyor. lkinci 6nemli 6zelligiyse, yaninda turungla sunulmasu.
Peynirli, gekli de ensiz ve ¢ok uzundur. Kasar peynirlisi ve tahinlisi ¢ok sevilir. Kiy-
malist da yapiliyor ama onun gekli yuvarlak ve avug i¢i kadar, yani findik lahmacun
boyutlarinda.

Kiitahya'da bogazdan agagiya kaymak gibi kayarken 4deta gevresini oksayan ké-
piik helvasi ve susamli helva yapiyorlar. Susamli helvaya ¢ok ilging bir ad takmuglar:
Bitli helva. 1898’den bu yana bu isi yapmakta olan Helvaci Hakki'da tadabilirsiniz.



Usak, kegkegi ve tarhanasiyla iinlenmistir.

Mugla'da diigiinlerde kegi etinden yapilan ve okuntu ad: verilen yemek ikram
edilir. Bodrum yarimadasinin yerli halki satirla pargalanmig tavuk ve dag mantarin-
dan yapug kavurmay: (kanh kavurma) ¢okelek peynirli yesil salata egliginde yer.
Genellikle aksam yemegi icin yapilan yumurtali patlican yemegi soganla domates
yagda kavrulduktan sonra igine ince dogranmig patlican eklenerek yapilir, iistiine
yumurta kirilir ve ategten alinir. Marmaris ilgesinde ise kahvalti ve 6gle yemekleri
arasinda yorede bolca bulunan ¢am baliyla “¢itirmak” denen bir tath yapilir. Kayna-
tilmig bala kavrulmug susam konur ve kalip kalip kesildikten sonra yenir.

Afyon'da yerlesik Tiirkmenler ve sonradan bolgeye yerlegtirilen Kafkasya gog-
menleri, Ege’den daha ziyade I¢ Anadolu’ya benzer iklimi, Afyon’da Ege mutfagin-
dan farklilasan mutfak kiiltiirii olugturmustur. Afyon mutfaginin temelini et yemek-
leri, haghagla zenginlestirilen hamur igleri ve sebze yemekleri olugturur. Et yemekleri
1zgara yapilmaz, finnda uzun siirede ve kendi yaginda pisirilir. Yemeklerde genellikle
yag olarak “don yagi” kullanilir. Yaklagik 10-15 ¢esitten 40 ceside kadar yemegin
ikram edildigi yemekli toplantilar “sira yemegi” olarak adlandirilir. Sira yemeklerin-
de, yemeklerin sofraya getirilig sirast 6nemli olup sindirimi kolaylagtirmak amaciyla
yemegin sonunda bamya ¢orbasi sunulur.

Bolgeye has yemekleri Afyon’da 1881°’den beri faaliyette olan Ag¢i1 Bacaksiz ve
1922'de kurulmus lkbal lokantalarinda; Urla’da Begendik Abi; Cesme'de Imren;
Bodrum Konacik’ta Kismet; lzmirde Ugur (Adil Miiftiioglu) ve Kemeralt’'ndaki
Kismet lokantalarinda tadabilirsiniz.

DOGU EGE BOLUMU YEMEKLERi

afyonkarahisar sakala ¢arpan ¢orbasi, gullama/kéttii (kofte), sebitli hindi, goce
kottisii (bulgur koéftesi), haghagh lokul, kedikiiliimbe, haghash bulgur pilavi, afiyan
salatasi, toyga gorbasi, pirasa musakka, ziirbiye, sirtsirta, sepit (tavuklu), yaniyarma
(karmuyarik), cizdirma, haghagl katmer, ciicii kadayif, kaymakh ekmek kadayifi, kay-
makli elma tatlisi (elmasiye).

Unlii mamulleri: Afyon kaymagi, Afyon sucugu, Afyon kaymakh lokumu, Sul-
tandag sizgiti (kavurmasi); Afyon’un kéy, kiiflii ve tulum peynirleri.



52

“undine, undine, suvona da bandim 7

kiitahya Kiitahya kiip eti, kizilcik tarhana gorbasi, genegarpan ¢orbasi, tekke gorba-
s1, stkicik gorbasi, gok¢limen hamursuzu, tahinli ¢orek, zeytinyagh bamya, dsvmeg,
namaz lokmast, kabak kabugu kavurmasi, dolamber boregi, tosunum, zeytinyagh so-
gan dolmasi, sazan balig, tahinli sira ve sucuklu ekmek, ¢omlek eti, muska boregi,
Ulubey ebem kéftesi, lopga, cimcik, sibit, Tavsanl giiveci, kiip eti.

Unli mamulleri: Tavsanl leblebisi, bitli (susamli) helva, képiik helvast.

ugak alaca tene, haghag siirtmesi, cigerli bulgur, keskek.
Unli mamulleri: Usak tarhanasi, hashagpare tathst.

BATI EGE BOLUMU YEMEKLERi

aydin midye dolmali lahana béregi, oglak ¢evirme, kirl kizartmasi, domatesli sehri-
ye corbasi, yaprak enginari, Salihli odun koftesi, paga béregi, yuvarlama, 1sirganotu
boregi, ebegiimeci kavurmasi, arapsagy, sirkeli havug, zeytinyagh kabak silkme, zey-
tinyagh kereviz, turpotu salatasi, sinkonata, efe sarmasi, kulak gorbasi, ¢ingene pila-
v1, incir uyutmast, kuru incir tatlisi, taze incir kavurmas: tatlisi, paga béregi, pancar
tathisi, Selguk ¢6p sisi.

Unlii mamulleri: Incir regeli, kuru incir, pancar tathsi, Aydin tulum peyniri.

denizli kagamak, alagora, siyirma, ciger sarmasi, gindira gorbasi, yogurtlu patlican
gommesi, Buldan kebaby, davet pilavi, ¢aput asi, ciger sarmasi, siiller pidesi, kuzu ge-
virme, stvama, sura, tavuk kapama, patlican béregi, Tavas giiveci, sogan ag1, sucuklu
un karigtirmasi, biber tatari, kuru badilcan dolmast.

Unlii mamulleri: Yanik (isli) yogurt, beyaz leblebi, Zafer gazozu.

izmir [zmir kofte, Izmir lokmasi, balik ugtu, deniz boriilcesi salatasi, taze boriilce
salatasi, kuru boriilce salatasi, domatesli piring ¢orbasi, pabucaki, paga meze, incir
lokmasi, bolama (lik lik pilavi), cibez salatasi, kabak ¢igegi dolmasi, midye pilakisi,
zeytinyagh ebegiimeci, kuzu etli sevket-i bostan, Seferhisar usulii ekmek dolmasi,
cipahorta (karigtk bahge salatasi), enginar dolmasi, kokoreg, zeytinyagh taze bakla,
pasa béregi, gerdaniye (kuzu gerdani tatlisi), sambali tatlisi.

cesme damla sakizli kuzu incik kapama, 1sirgan otu kavurmasi, yumurtali sarma-
stk kavurma, kalamar dolmasi, kumru.



tire patlican baligi (bérek), okma salatasi, sahdutlu (karadutlu) lor tatlisi, me-
lengi¢ kavurmast, Tire koftesi (kebabi), tak tak kebabi (kuzu tandir), siibye (subiya),
filiskin, okma (1sirgan otu yemegi), pirasa dolmasi, yumurtali sarmagik otu.

oddemis kahrat ekmegi, Tongiil pidesi, ekmek dolmasi, yufka tatlisi, kabak sin-
konta, kelbag yalenti (miicver), Odemis koftesi (kebabi), bulgurlu ot kavurmast,
kuzu etli arapsagi.

seferihisar yuvalaga, samsades tatlisi.

Unlii mamulleri: Sakiz regeli, Antep fistig1 regeli, Bergama’nin deri tulum pey-
niri, Tire ¢amur peyniri, Seferhisar armola peyniri, Karaburun kopanisti ve sepet
peynirleri, Izmir tulum peyniri.

manisa Manisa kebabi, Manisa koftesi, sevket-i bostan, terbiyeli etli kereviz, ciz-
lemeli kebap, simit ekmegi, otlu pide, mantar tatlsi, zerde, sura, ¢igirtma, galle,
sambali, pirasa dolmasi, Akhisar tandir kokoregi.

Unlii mamulleri: Kirkagag kavunu, Piringunu tarhanasi, mesir macunu, sultani
kuru tiziim, Salihli Bozdag gazozu, Akhisar Dért Mevsim gazozu.

mugla ¢okertme kebabi (Bodrum), vekilharg¢ boregi, kanli kavurma, ciger balike-
misi, baliklen (soslu ciger kizartmasi), ara, dutmag, ¢opur, dés dolmasi, etli bamya,
¢intar kavurmasi, ot eksilemesi, galli patlican, yalank, tiziim koftesi, balli kabak,
bestel, okuntu, ahtapotlu pilav.

Unlii mamulleri: Datga bademi, ¢cam bali, pembe domates, diilek regeli, kurutul-
mug yabani otlar.






akdeniz bolgesi

Yazlar sicak ve kurak, kiglar ilik ve yagish oldugundan kiy1 geridinde ve ovalarda
piring, soya fasulyesi, yer fistig1, musir, turunggiller, muz, zeytin ve iiziim yetisir. lklim
sartlari bagciliga izin vermesine ragmen, pamuk daha fazla para getirdiginden bagci-
lik alanlarinda pamuk ziraati yapilmaktadir. Toroslar’a dogru tirmandikga, yenilebi-
lir yabani otlar da mutfaktaki konumunu agirlastirir, yamaglarda Tiirkiye talebinin
biiyiik bir yiizdesini kargilayacak kadar ithlamur ve susam yetisir. Antalya béliimiiniin
kiyr seridinde turfanda sebze ve meyve igin sera ziraati bolca yapilir. Bolca yetigen
kegiboynuzundan pekmez yapilir. Antalya béliimiiniin tamaminda ve Cukurova bé-
limiinde yer alan Antakya ilimizde zeytin ve zeytinyag: iiretimi de vardir. Antak-
ya'nin Samandag ilgesinin ac1 biberi meghurdur.

Antalya béliimiinde yer alan Burdur ve Isparta’da farkli bir iklim (Goller yoresi)
hiikiim siirdiigiinden, bu iki ilimizde daha ziyade tahil, haghag, seker pancar ve giil
yetisir. Salep icecegi yapmak ve Marag dondurmast igin elzem olan orkide kokii de
Antalya ve Kahramanmarag'ta yetisir.

Cukurova'yi, Ceyhan ve Seyhan nehirleri sular. Verimli ziraat yapilan bu yérede,
hemen hemen her sey yetisir. Omegin Osmaniye ilimiz, iilkenin yer fistig1 ihtiyaci-
nin biiyiik bir boliimiinii kargilar, gerisi de Anamur ve Silifke’den tamamlanir. Kah-
ramanmarag, iilkemizin en biiyiik, kirmiz1 biber iireticisidir. Zirai mabhsiil bollugu,
yorenin mutfagini da gesitlendirir, zenginlegtirir.

Kiyilarinda deniz iiriinleri avciligi dolayisiyla balik, sofrada yerini bulur, ancak
diger deniz iiriinleri yenmez; daglik kesimdeyse kiigiikbag hayvancilik (kegi dahil)
yapildigindan et ve siit iiriinleri agir basar.
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bolgedeki iller Antalya béliimiinde, Antalya, Burdur, Isparta; Cukurova béliimiin-
de, Adana, Antakya, I¢el, Kahramanmarag, Osmaniye yer alir.

pisirme teknikleri Bolgede bilinen biitiin pigirme teknikleri uygulanir. Agik ateste
pisirme, haglama, firinda kuzu eti (biiryan) ve yahni en fazla kullanilan yéntemler-
dir. Buna ilave olarak Antakya'da kagitta pisirme yontemi vardir.

etnik, inang ve bagka kiiltiirlerin etkileri Akdeniz Bélgesi'nin Alanya - Mersin
aras, tarihin her désneminde daglar gegit vermedigi igin bolgeyi ikiye bolmiistiir. Bu
daglarin dogusunda kalan illerimizin yemeklerinde Yériik, Mezopotamya ve Arap
mutfaklar, 4deta harmanlanir. Bunun iki nedeni vardir. llk neden, Bagdat Halife-
lik mutfaginin etkisi, ikincisi ise Osmanli Imparatorlugu, Arap Yarimadasr’'ndan ve
Kuzey Afrika’dan gekilirken orduyla birlikte oralardan gelen yandaglarimiza bura-
larda ikamet igin yer gosterilmisg olmasidir. Gelenler, mutfaklarini da beraberlerinde
getirmiglerdir. Adana, Igel ve Osmaniye illerimizde Yoriik ve Arap etkisi goriiliir.
Kuzeydeki Toroslar’a dogru yiikseldikge Yoriik kiiltiirii agir basar. Antakya, Kahra-
manmarag ve Kilis'te, Siiryani ve Arap mutfag etkileri siirer. Antakya ilimiz birgok
inang ve kavmi bir arada barindirir. Siinni Tiirkler, Siinni Araplar, Aleviler (Nu-
sayriler-Samandag ve Harbiye'de), Ortodoks Araplar, Maronitler, Rum Katolikler,
Latin Katolikler ve Protestanlar bir arada yasar. Antakya’da Ermenilerin topluca
yagamaya devam ettigi koy ise Vakifli Kéyii'diir.

Hristiyanhgin ilk ibadethanesi olan St. Pierre Kilisesi, Hatay’dadir. 1963’te Pa-
palik buray1 29 Haziran giinii ziyaret edilmek iizere hac yeri olarak ilan etmisgtir.
Adana ve Igel’de Kiirtler, Araplar ve Romanlar vardir. '

Antalya béliimiinde ise genel olarak Akdeniz mutfak kiiltiirii, yani deniz iiriin-
leri, sebze yogun mutfak agirhgini korur. Ancak daglik kesimlerde yerlesmig olan
yoriiklerin etkisiyle oralarda hayvansal gidalar agir basar. Bolgenin bu béliimiinde
inang ve kavim farkliligina pek rastlanmaz. Osmanli zamaninda Afrika’dan getirilip
bu bolgeye yerlestirilmig ve daha ziyade zenci kékenli olup da halkin Arap dedigi
Afro-Tiirklerin mevcudiyeti, Arap kadayifi ve saksuka yemekleriyle kendini goste-
rir. Saksuka, Arapga’da “karigik” demektir. Antalya'da 1990 sonrasinda turizm inga-
atlan igin ¢aligmaya gelmig olup da sonrasinda orada kalan Kiirtler, hatir1 sayilir bir
niifusa erigmiglerdir.Yenikapi ve Zeytinkéy’de Roman topluluklar vardir ve yerlesik
hale gelmiglerdir. Antalya’nin daglik kéylerinde Aleviler ve bazi kéylerde yagamak-
ta olan Afro-Tiirkler (Osmanli zamaninda gelmig olan Afrika gogmenleri) vardir.



akdernas bolges

mutfak kiltiri Bolgenin 6énemli 6zelligi, balikgilarin Akdeniz'de aglardan ne ¢i1-
karsa hepsini balik hiline getirmelerine ragmen, balik disinda deniz iiriinlerine
bolge sakinlerinin ragbet etmemesidir. 1990’ yillarda baglamig olan planli turizm
yatirimlart sonucunda, bereket versin turist sayist artmig ve balikgilar diger deniz
tiriinlerine bu sayede pazar bulabilmiglerdir.

Bolgenin diger bir 6zelligi de baharat kullaniminda yatar. Cukurova boliimii daha
fazla baharat kullanur; eksi olarak da nar ve sumak eksisini tercih eder. Buna karsin,
Antalya boliimii daha az baharat kullanir ve eksi ihtiyacin1 daha ziyade limon ve
turungtan kargilar. Oysa yoredeki antik kent Side'nin sehir amblemi nardir. Yani
nar da bolca yetigir o yorede.

Bizim cografyaya Halep'ten gelmig olan lahmacun, Giineydogu Anadolu Bélge-
si'ndeki lahmacunun iigte biri oraninda kiigiiltiilmiig olarak yapilir Akdeniz Bolge-
si'nde. Lahmacun, bélgenin iki ayn béliimiinde, iki ayn sekilde yapilir. Antakya lah-
macunu yuvarlaktir, boyu 10 santim civarindadir ve malzemeleri sogan, salga, biber,
nar eksisi ve koyun kiymasidir; iginde maydanoz yoktur, yaninda verilir. Adana ve
Mersin'de ise lahmacunlar biraz daha kiigiiktiir; genigligi 8-9 santimi gegmez (tabak
alt1) ve hamuru biraz kalin tutulur. Igindeki malzemeler sogan, maydanoz, domates
(banadura), biber ve zirh kiymasidir.

Adana ve Igel illerimizde eskiden ¢ok Ermeni yagardi. Onlardan kalma vardavit
yemegini érmek olarak gosterebilirim. Eskiden Adana kebabi nohuttan (simdi fa-
sulyeden) yapilan vardavitle birlikte diiriim yapilarak yenilirdi. Sézciigiin ash olan
“vardabet” Ermenice “rahibin yemegi” demek. Yani bir perhiz yemegi. Cig kofte ise
Arap kebabiyla birlikte sunulurdu. Simdi her ikisi de bol yesillikle sunuluyor. Ada-
na ve Mersin illerimizde ¢okga tiiketilen salgam suyu esasen Tarsus'dan ¢tkmadir ve
salgamdan yapilmaz; mor havug ve bulguru, suyun iginde kansgtirip fermente olmast
beklenerek yapilir.

Iskenderun kebab: da diger illerin kebabindan degisik yapilir ve sunulur. Bu ke-
bapta kimyon, maydanoz, karabiber bulunur ve zirhta diger illerin kebaplarindan daha
ince gekilir. Diger iller kebapta yalnizca koyun eti kullanirken, bu kebap, kuzuyla dana
eti kangimindan yapilir. Kebap tek siste degil, iki sig bir porsiyon olarak sunulur. Ke-
bapla birlikte sunulan lavag ekmegi daha incedir ve bir yiizii mangalda pigerken ke-
babin iizerine yayilarak yaglandirilir ve iizerine ince kiyim maydanoz serpistirilerek
kebabin altina yatak, iistiine értii olarak serilir.

Antakya'da kegkege Arapg¢a “kamh” ya da “kamhi” derler ve birazdahasulu kivam-
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da yaparak ¢orbaolarak sunarlar. Copgu kisi kiinefeyi Hatay'a 6zgii bir tath olarak tanur.
Oysa Binbir Gece Masallar’nda (kimine gore Sasaniler zamaninda Iran’da, kimine gére
de Harun Regit zamaninda Bagdat'ta geger) “Balli Kiinefe Oykiisii” diye bir bolim var-
dir. Yani bu tath yaklagik 1500 yil once dogdugu yer olan lIran platosundan Bagdat’a
gelmis ve oradan da bizim cografyaya gé¢miigtiir.

Kahramanmarag'ta mirra pek igilmez. Melengig ve Tiirk kahvesi tercih edilir. Ma-
raglilar kahveyi kavururken igine biraz zeytinyag: katmay: ihmal etmezler. Urfalilarin
isot dedigine de yanik biber derler. Bu sehrimize 6zgii ravandi gerbeti, olgunlagmadan
gliriimeye yiiz tutmus iziimlerin suyundan yapilir. Igine seker katilmaz. Kahraman-
marag'n tarhanasi da 6zeldir. Giillag yufkasina benzer yapraklar halindedir ve cips
kirhiginda oldugundan gerez olarak da tiiketilir. Marag dondurmasinin en biiyiik 6zel-
ligi, ¢ekildiginde uzamasidir. Ona bu 6zelligi veren ise yorede bolca bulunan orkide
bitkisinin yumrusundan elde edilen salepteki musilajdir.

Antalya béliimiiniin yemek kiiltiiriinde, 6zellikle Alanya’da, arada Osmanl ve
Cumbhuriyet donemleri de yaganmig olmasina ragmen, hala Selguklu déneminin agir-
likl1 etkisi hissedilir. Antalya sokaklarinda yazin tirmis satarlar. Aci bakla da deniyor
bu gereze. Zaten goriiniimii de i¢ baklaya benziyor (Konya'da da gérdiim, orada termi-
ye diyorlar). Kabugu agizda ¢ikartildiktan sonra tiikiiriiliip gerisi yeniyor. Tadi haglan-
mus tuzlanmig nohuta benziyor.

Cukurova béliimiiniin tamaminda kaburga dolmas olarak bilinen yemek ise An-
talya boliimiine geldigimizde, 6zellikle de Alanya’da, laba dolmasi adin1 alir.

Isparta’da iki restoran var ve bunlar bizim restoran tarihimizin kilometre taglar:.
Biri Hacibenlioglu Kebap Salonu’dur ve daha eskisi ¢ikincaya kadar, Tiirkiye'nin
hala faaliyette olan en eski lokantasi olarak bilinir. Kurulugu 1833 oldugu séylenir.
Ikincisi ise 1851°de kurulmus oldugu soylenen Kebapgi Kadir. Her ikisinde de Ispar-
ta kebabi, kabune pilavy, sig kebabi ve haghagli ¢cakal helvasi yerken yaninda da tiziim
strasi igebilirsiniz.

ANTALYA BOLUMU YEMEKLERI
antalya grida baligi bugulama, lagos baligi bugulama, Yériik kebab, siitli bug-

day ¢orbasi, cillincop (tahinli un helvasi), mihli (kiymali yumurta), gazel boregi,
holugka, kokogka, tarator sosu, hameli tatlisi, Arap kadayifi, babata, saksuka, ku-
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lakli ¢orba, Antalya usulii tahinli piyaz, hibes, lorlu biber dolmasi, al kéz al goz
(Toros salatas1).

Unlii mamulleri: Okiiz helvast, karpuz kabugu regeli, portakal ¢icegi receli, berga-
mut kabugu regeli, keciboynuzu pekmezi, Korkuteli tarhanasi, ardig kahvesi, bamya
tohumu kahvesi, ¢érek otu kahvesi, kenger kahvesi, Akseki ¢imi peyniri, Korkuteli
deri tulumu ve Antalya’nin desti (testi) peynirleri.

burdur testi kebabi, kabak helvasi, Burdur muhallebisi (Bagdat muhallebisi), topga,
tatar, tavuk dolmasi, pehle, Dirmil kebabi, yogurtlu nohut yahnisi, cekme, musir
ekmegi, miirdiimek (iri mercimek) agi, havug tatlisy, siiliik ag1, teneke kebaby, siitlii
yemig (incir dolmasi tatlist).

Unlii mamulleri: Ceviz ezmesi, cevizli haghas ezmesi, kapari ezmesi, kapari kar-
puzu, kegi peyniri.

isparta kabune (ya da kabine) pilavi, tahinli pide, miyane, kuyrugu sulu (Borlu bo-
regi -cig boregin finnda yapilmis1), piringleme, logusa ¢orbasi, tutmag, etli senget
(senirkent), sac boregi, koruk sulu bamya, biber yemegi, sagma dolma (kabak ye-
megi), kacamak, balik salatasi, fasulye boranisi, pirasa boranisi, pirasa musakkast,
sepit boregi, top tarhana ¢orbasi, yogurtlu kiymali tatar, tosmankara, derdimi alan,
Uluborlu Banak kebab, Etli sogan dolmasi, yogurt tatlisi, samsa tatlisi.

Unlii mamulleri: Giil regeli, giil suyu, haghagh ¢akal helvasi, Islamkéy ekmegi.

GUKUROVA BOLUMU YEMEKLERi

adana Adana kebabi, anali kizli ¢orbasy, siilliim, babagannus, agma béregi, vardavit,
tahinli turp salatasi, sini kéftesi, gerdan dolmast, acili ezme salatasi, dul avrat ¢orba-
s1, karakus tatlisy, fellah koftesi, terbiyeli sig, sirdan, kirkat, kisir, banduri, mercimek
koftesi, haydari, pismis sogan salatasi, yiiksiik gorbasi, tirgik gorbasi.

Sokakta satilanlar: Tursu suyu, salgam suyu, aglama (meyan kokii gerbeti), halka
tatlisy, bici bici, dikenli incir (Hint inciri -kaktiis meyvesi).

Unlii mamulleri: Kahvaltilik zahter, salgam suyu, Zaman ve Bade gazozlar.

antakya Antakya kebabi, Belen tavasi, miigebbek tatlisi, kabak tatlsi, giil tatls, kii-
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nefe, siresel, semirsek, zahter (taze dag kekigi) salatasi, yurnurta 6ccesi, sini kebabi,
vardavit pagast, ayal ¢orba, kagit kebabi, kémbe (kurabiye), tahinli lahana sarma-
st, seyh mualla, kaytaz béregi, humus, muhammara, tag kadayif, kusgozii, igli kofte,
haytali, sarmaigi (kisir), ispanak borani, babagannug, sith-il mahsi (kabak dolmast),
maklube, humus, kesme peynir mezesi, cevizli biber, cercerun, katikli ekmek, agur.

Unlii mamulleri: Zahter (taze dag kekigi), ceviz regeli, karadut regeli, karpuz ce-
kirdegi, Hatay siirk (kuru ¢ékelek) ve 6rgii peynirleri, Samandag aci biberi, Cara
(kiip peyniri).

igel gelin tursusu, kaya korugu salatasi, yiiziik ¢orbast, kisir, batirik (aynist Karaman
/ Ermenek’te de var), kerebig (kurabiye), susamh kofte, tantuni kebab, findik lah-
macun, sarit kabak kompostosu, Kibris-Seftali kebabi, hellim peyniri 1zgara, ceviz
macunu (regel), zeytinli ekmek.

Unlii mamulleri: Cezerye, kaya korugu tursusu, kahvalulik zahter, Tarsus To-
pacik beyaz iiziimii, lavanta baly, ¢igek bali, Ankara gazozu, Mut tulumu, bandirma
(cevizli sucuk).

kahramanmarag dsvme dondurma, eli bogriinde (yanyana), Maras tava, irigkit (et
sucugu), Marag tarhanasi ¢orbasi, eksili kofte, hapisa, ilende, Marag ¢6regi, ravanda
serbeti, cullama, somelek, pit pit lapasi, Tatar gorbasi, sibsbaste (Cerkes tavugu),
agboncuk (ziyaret pilavi), Marag pilavi (havuglu pilav), tirsik ¢orbasi, legen ¢orbasi,
icli kofte.

Unlii mamulleri: Maras tarhanasi, Afsin cemeni, bastik, un sucugu, sumak eksisi,
cips tarhanasi, pul biber, Marag parmak peyniri.

osmaniye tirsik (pancar) yemegi, sahlep, togga ¢orbasi, gakildakligorba, turung eksi-
si serbeti, yagh balli, mercimekli kofte, eksili kofte, Zorkun tava, toggar, cigcire, etli
kémbe, gavurdag: salatasi, kadayif tatlisi.

Unlii mamulleri: Yer fistig1, Osmaniye fistikh sekeri.
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Bolge, genel olarak ova ve platolarla kapli oldugundan arazi bozkirdir ama tahul tari-
mina elveriglidir. Kigin yagigh olmasina ragmen, yazlan kurak ve ¢ok sicak oldugun-
dan bagka bir ey yetistirmek icin sulama gerekir. Dicle ve Firat nehirleri iizerinde
inga edilmis olan onlarca baraj, yaz aylarinda sulama igin gerekli suyu verir. GAP
projesi, heniiz bitmemis olmasina ragmen, su ana kadar yapilmis olan sulamayla bél-
genin tanim mahsullerindeki artis ve gesitlenme miithigtir. Bugday, piring, nohut,
kirmizi mercimek, sogan, Antepfistigi, zeytin ve iiziim, nehir kiyilan ve sulanan ova-
larda ise biber, domates ve patlican bagta olmak iizere sebze ve meyvelerden incir,
nar, zerdali, erik ve ceviz yetigir. Tabii bolgede sebze bollaginca bakliyat da ¢ogal-
mustir. Kebaplarin yaninda bolca tiiketilen yegillikler de sulamanin verdigi imkanla
artik bolca yetigtirilmektedir.

Karpuz ve kavun boldur. Diyarbakir, agirhigi 20 kiloyu bulan biiyiik karpuzlariyla
ve Karacadag piringleriyle iinlenmistir. Diyarbakir'da yetisen Bogazkere iiziimleri,
sarap sanayimizde énemli bir yere sahiptir. Buna ilave olarak, bagcilik ve zeytincilik
Gaziantep ve gevresinde yapilir. Kilis ve Islahiye’de de zeytincilik vardur. Siirt Zivzik
nari ve Pervari bali ile, Adiyaman’in Tut ilgesi ise dutu (zaten adini1 da duttan almus-
tir) ve dut pekmeziyle tinlenmistir.

Siirt'te mevcut iyi kalite badem iiretiminin yarusira, gitlenbik agaglan agilandi-
rilmig ve Siirt fistig iiretimi de ¢ogaltlmigtir. Bolgede eksi olarak nar eksisi (ya da
nar pekmezi) veya sumak eksisi kullanilir. Bir bagka bol tiiketilen de pul biber ve
isottur. Urfa’da kurutulurken fermentasyona tabi tutularak imal edilen bibere, isot
denilir. Tiirkge “sicak ot” anlamina gelen “iss1 ot” s6zciigiinden tiiretilmigtir. Urfa'da
ayrica domates ve biber salgalari ve sumak imalat1 vardir. Birecik, iilkemizin en fazla
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bulgur iiretilen yeri olarak bilinir. Birecik'in kebap yapmaya ¢ok elverisli patlicani
ve domalan (keme) mantari meshurdur. Antep fistig1 iiretimi de bu bélgenin énemli
gelir kaynagidir.

Dicle ve Firat nehirleri kiyilarinda, tath su baligi avlanmasina ragmen, nehir
kiyisinda oturanlarn diginda kimse ragbet etmez baliga.

Yemeklerde genellikle tereyag ve gicek yagi kullanilir. Akdeniz'e yakin yerlerde
ise zeytinyag kullanilir.

Bélge, diinyanin en eski ve en ¢ok tahul ziraatinin yapildig1 cografyadadir. Dola-
yistyla bulgur ¢ok iiretilir. Kiigiikbag hayvancilik da (kegi dahil) ¢okga yapilir. Bul-
gur ve mercimek bolgede ¢ok tiiketilir. Bu durumda mutfak kiiltiiiinde et, tahil,
kurubaklagiller ve etli sebzeli yemekler agirlikli olarak yer alir.

bélgedeki iller Dicle béliimiinde Batman, Diyarbakir, Mardin, Siirt, Simak; Orta
Firat béliimiinde Adiyaman, Sanlwrfa, Gaziantep, Kilis.

pisirme teknikleri En ¢ok kullanilan yéntem agik ategte pigirmektir. Ardindan,
bolgede “tava” denilen fakat aslinda firinlama olan yéntem gelir. Tepsiye yemegi
koyup mahalle firinina géndermek sikga yapilir. Tencerede yahni olarak yapilan
cok sayida yemek vardir bélgede. Tabii bu arada biiryan1 da unutmayalim. Tandir
teknigiyle yapilan biiryanin dogum yeri, Iran platosudur. Araplarin, Sasani sarayin
ele gegirerek Bagdat sarayina getirdikleri tandirda pigirme yontemi, yine Araplar
tarafindan bizim cografyaya ve Akdeniz’e yayilmustir. Diger yandan, Araplarin Iran’
ele gecirmesiyle, asil yagsadiklan yer olan Iran’in giiney dogusundan kalkip doguya
dogru kagan Persler, Hindistan’a yerlesmislerdir. Su anda bile, Pakistan ve Hin-
distan’da hala hatir1 sayilir bir niifusa sahip Farsi (Persli) denilen bir topluluk var.
Iste Hintliler, “tandoori” dedikleri tandir yontemini, bu Farsilerden ogrenerek yay-
gin bir bigimde kullanir oldular. Biitiin diinya, tandinn Hindistan’a 6zgii olarak bilir
ama tandir, aslen Iranl’dir. Tandir, taginamadigi igin yerlesik kavimlerce kullanilir.
Tandirin atasi olan, kuyuda pigirme teknigi, muhtemelen Ipek Yolu'nun kuzeyinde-
ki gogebeler tarafindan bulunmug ve kullanilmig olmali. Bazilari, bu kebabin Tiirkge
“biryan”dan geldigini, Iran’da “biiryan” geklinde telaffuz edildigini ve kuzunun bir
yaninin kuyuya sallandirildigi i¢in bu adin verildigini iddia ederler.

etnik, inang ve degisik kiiltiirlerin etkileri Bolgede ¢ok ¢esitli kavim ve inang
farkliliklar1 bulunur. Bélge niifusunun ¢ogu, Siinni Miisliiman’dir. Mardin, Cizre,
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Nusaybin'de Siiryani ve Durziler de yagar. Diyarbakir ve Kilis'te 1915 6ncesinde
¢ok Ermeni vardi. Diyarbakir'da hald sinirh sayida Ermeni yasiyor. Gaziantep'te
eskiden ¢ok Ermeni ve Yahudi vardi, simdi her iki cemaat de yok denecek kadar
azalmig durumda. Ama etkisini, bazi yemek adlarinda gérebiliriz. Omegin “hlorik”,
Ermenice’de “ufak yuvarlak” anlamina gelir ve bolgede bulgur kéftesinden yapilan
sulu yemege “hlorik” ya da “glorik” denir. Tan ¢orbasi da, Ermenice ayran gorbast
anlamina gelir.

Siirt’te eskiden merkezde Araplar ve Hristiyanlar, ¢evresinde ise Kiirtler yagardi.
Simdi Siirt'te Kiirtler, hakim niifusu olusturuyorlar. Batman ve Adiyaman’da Safi-
ler de yasar. Sinur illerinde Arap, doguda Iran’in kiiltiirel etkisi hissedilir. Bu kadar
cesitlilik olmasina ragmen, herkes ayni yemekleri yer. Yalnizca Siiryanilerin perhiz
giinleri igin 6zel pisirdigi yemekler, farklilik arzeder. Siiryani cemaati, 6zgiin mutfa-
giyla oldugu kadar nefis saraplariyla da taninmugtur.

mutfak kiiltird Bolgeyi, diger bolgelerden farkl kilan en 6nemli 6zellik yemeklerde
acy, eksi, ve tatlinin siirekli yan yana kullanilmasidir. Bulgur ve mercimek, en ¢ok
bu bolgede tiiketilir. Kebaplar, ac1 ve yesillik sofrada bagi ¢eker. Gaziantep'te igli
kofte, gavurdag salatasi, muhammara, patlican sogiirtme, dolma biberi tursusu, ¢ig
kofte yaninda marullar sofraya zor sigar. Giineydogu’da mutfaginin ¢esitliligiyle 6ne
¢ikan Gaziantep, Mardin ve Urfa mutfaklar, Islam imparatorluklarinin, yani Bagdat
mutfaginin izlerini tagir; iste size ayva agi, memuniye ve borani yemekleri. Halife
Mem’un ve onun kanisi Boran'in adlari, bu yemeklerle 6liimsiizlegmigtir. Mevsimin-
de, eksi meyvelerin yemeklerde kullanilmas: bir gelenektir. Esasinda bu kiiltiir, Iran
platosuna 6zgiidiir. Araplar, oradan alip Islam Imparatorlugu zamaninda Bagdat’ta
rafine ederek bu cografyaya tagimiglardir. Yenidiinya kebabini, ayva agini, ¢agla agi-
ni, dmek olarak verebiliriz. Bolgede, 6zel incelikte gekilmig bulgura simit (ya da
simiit) denir. Mercimek de malhuta olur bolge lisaninda. Bagag: yesilken toplanmig
bugdayin alevde kurutulmasiyla yapilan bulgura, firik derler. Pilavi nefis olur. Buna
kuzu tandir ya da kavurmay: ekleyince de nefis bir diigiin yemegi olur. Bahar ayla-
rinda yetigen domalan mantarindan (yer mantari) kemeli pilav ya da keme kebabi
yapilir. Keme, Arapga “kemii” s6zciigiiniin ¢oguludur. Salataya genellikle zeytinyag
ve nar eksisi konur. Yemeklerde ise sumak eksisi ya da koruk eksisi kullanilir. Tiirki-
ye'de en fazla kirmizi biberi Marag iiretir, ardindan Gaziantep'in Islahiye kazas: gelir.

Bolgeye 6zgii kiibban, halebi, kolori ya da Yahudi ekmegi denilen, Hintlilerin



“undine, vridine, suvuna Ja bandim..”

capatisine benzeyen ekmek, yaygin olarak tiiketilir. Ama bélge halki, en fazla imak
pide yemeyi sever.

Bolgede Gaziantep yemek cesitliligiyle 6ne ¢ikar. Gaziantep mutfagi, yaygin bi-
linenin aksine kebap ve baklavadan ibaret olmayip mevsimine gére meyve ve seb-
zelerin, tahillarin, baharatin bir arada kullanildigi, son derece saglikh tencere ye-
meklerini de iceren zengin bir mutfaktir. Gaziantep'in eski adi, Ayintap’uir. Arapga
“pinarin gozii” anlamina gelir, yani adini bile Araplar koymug bu sehrin. Gazian-
tep’te “kiler”e “hazna” derler, yani gida maddelerini depoladiklari mahal, Gazian-
tepliler (ve Malatyalilar) igin “hazine”dir. Gaziantep'te yeme igme konusuna ilgi ve
6zen, daha ¢ocuklukta baglar. Cocuklar, iki bakir tas arasina koruklar koyup iizerine
tuz ve pul biber ekip, taslan bir siire sallayarak koruklar sulandirirlar. Sonra ¢atla-
mug, ezilmig koruklan bir tabaga dokiip afiyetle yerler. Gaziantep denilince ilk akla
gelen baklavadir. Baklava, bu ilimize Sam ve Halep sehirlerinden gelmistir. Yani
ilk Gaziantepli baklava ustalarimiz, isi oralarda 6grenip Gaziantep'e getirmigler ve
zaman i¢inde miikemmellestirmiglerdir. Zaten, Antep fistifina da eskiden Sam’dan
geldigi i¢in Samfistik denirdi. Bizde iiretilmeye bagladiginda da Samfistik olarak sa-
tilirdi. 1980 sonrasinda Antep fistigi demeye bagladik.

Burada, pisirilirken igine yogurt eklenen yemekler de goriiriiz; yuvalama, siveydiz
ve ¢agla agin1 6mek olarak verebilirim. Biiyiik sehirlerimizdeki Gaziantep kebapgi-
larinda ¢orba olarak sunulmakta olan yuvalama, aslinda Gaziantep'te Seker Bayra-
mi'nda en gézde olan yemektir. Gaziantep'te kurabiyeye “kahke” derler. Nohut ma-
yastyla yapilir ve firinda gifte kavrularak raf 6mrii ii¢ aya yiikseltilir. Nemli ortamdan
etkilenmez. Kuzunun bonfilesinden kiigleme (ya da kiisneme) denilen kebap yapilir.
Bu ilimizde, yazin bunaltici sicaginda en 6nemli serinletici icecek meyan gerbetidir.
Tim Tiirkiye'de sevilerek igilen Ezo gelin gorbasi, Gaziantep ¢orbasidir. Sanilir ki, bu
corba yiizyillardir bu topraklarda igilmektedir. Oysa bu ¢orba, ilk defa 1950’li yillarda
yapilmigtir. Corbaya adint vermis olan Ezo'nun hiiziin dolu bir hayat hikayesi vardir.

Cogu kisi, sige gegirilmig kiyma kebabinin, Adana ya da Gaziantep'in oldugunu
sanir, ama 6yle degildir. Bu tiir kebabin ilk yapildig: yer, Birecik’tir. On dokuzuncu
yiizyilin sonuna kadar Firat iizerindeki Birecik, Basra Korfezi'nden gelen mallarin
indirildigi son biiyiik limandi. Buraya inen mallar, Anadolu’nun her yanina sevkedi-
lirdi. Burada nehir gemileri yapimi ve onarimu igin bir de biiyiik tersane oldugundan,
geleni gideni goktu. Iste, Birecik garsisinda Halepli ustalar tarafindan, gelene gegene
bir nevi fast food olarak satilan kebap, giin geldi ortalikta kimse kalmayinca satilamaz
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oldu. Zira, Bagdat demiryolu agilmig ve mallar trenle taginir olmugtu. Bu giizergdh
degisikliginin iizerine, bir de 1. Diinya Savag eklenince, savag sonrasinda Birecikli
kebap ustalarinin biiyiik kismi, yeni tren hattinin en yogun istasyonuna ev sahipligi
yapan Adana'ya gogtii, gerisi de Urfa ya da Gaziantep'’te kaldi. Bugiin Urfa, Gazian-
tep ve Adana’'nin en eski kebapgilarina sordugunuzda, hepsi dedelerinin Birecik’ten
geldigini soyleyeceklerdir. Birecik'in kendine &zgii sebze kebaplari vardir. Omegin
patlicanli kebap dendigi zaman, akla Birecik gelir hemen. Buranin patlicaru lezzetli,
kebaba uygun ve ¢ekirdeksiz olur. Omegin kazan kebabinda, bir patlican, bir kéfte
topalag: tepsiye dizilip firina verilir. Halifelikler déneminden kalmig bir Bagdat sa-
ray yemegidir. Halifelikler dsneminden giiniimiize gelebilmis bir bagka yemek ise
musakkadir. Musakka, Orta Asya yemegidir. Orada “magmume” denilen ve bir sira
patlican, bir sira kiyma ve sogan konularak yapilan bu yémek once Iran’a, oradan da
Islam Imparatorlugu sirasinda Bagdat sarayina taginmig ve Akdeniz havzasina Arap-
lar tarafindan yayilmigtir. Birecik’te “unut beni” adl bir yemek var. Déviilmiig yagsiz
cig koftelik et, doviilmiis piringle (ya da piring unuyla) yogrulduktan sonra nohut
biiyiikliigiinde yuvarlanip yagda kizartiliyor ve iizerine yogurt, sal¢a dékiiliip yeniyor.
Kofteler o kadar ufak yapiliyor ki, yapan kisi uzun bir siire ortadan kayboldugundan,
yemegin adi “unut beni” olmug anlagilan. Malatya ve Adana’da anali kizli olarak
bilinen ¢orba, burada “sirsirli” adiyla yapiliyor. Firat kiyisinda “kendin pisir, kendin
ye” yapmak isterseniz, arayacaginiz tabela, “siye pisir, siye ye” ya da “sen sene pisir,
sen sene ye”.

Buradan gegelim Sanlurfa’ya. Sicak havada koruk surubu, en 6énemli serinleti-
cidir. Cig kofte ve ona eglik eden yesillikler yalnizca sira gecelerinin degil, giindelik
hayatin da vazgegilmez bir pargasidir. Urfa’da lahmacuna “kiymali” diyorlar. Urfa
kebabi ve yaninda bostana salatasi da bir bagka lezzet biitiinlesmesidir. Bostana sa-
latasina 5 yildizli oteller “kagik salatasi”adini takmuglar, Urfa’nin spesiyalitesini sun-
duklarinin farkinda degiller.

Bostana, Bagdat sarayindan ¢ikma. Ayni salata, halifelik doneminde Ispanya-En-
diiliis’teki sarayda da yapilmig ve bugiin Ispanya’da bostananin kardesi gazpacho,
Endiiliis spesiyalitesi olarak sunuluyor ama adi kagik salatasina déniistiiriilmemis.
Urfa'da ciger kebapgilarinin en énemli 6zelligi, sabah saat 3.00-4.00 aras! ige basla-
malandir. Saat 8.00-9.00 arasinda isleri biter ve ertesi giin i¢in hazirlik yaparlar, 6g-
len olmadan da kapatirlar. Yani esas itibariyla kebapgi degil, kahvalticidirlar. Sabah
erken saatte kalkanlar, namaz sonrasinda cigirtlak kebab (siste kuzu cigeri) yerler ya
da beyran veya kelle paga ¢orbasi igerler.
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Kilis kebapgiliginin komsu kentlerle benzerlikleri olmasina ragmen, Kilislilerin
kendine has kebaplari vardir. Bunlarin iginde eksili kebap, oruk (ince bulgur ve kiy-
ma karigimi, baharat, sarmisak) kebabi ve kibiilmiigviye (et, bébrek yag, bulgur ve
baharat; bir tiir kézde pigen kéfte) 6ne ¢ikan 6zgiin tatlar arasinda sayilabilir.

Peki, kebap nasil yapilir? Simdi de iinlii aragtirmaci kebap ustast Musa Dagdevi-
ren’e kulak verelim:

“Kebaplarda kullanilacak en uygun et, giftlesmemis 1-1,5 yaglarinda disi (sisek)
ya da erkek kuzu (toklu) etidir. Kebap kiymasi kuzu kolu, dos eti ve kuyruk yagiyla
hazirlanir. Giineydogu Anadolu Bélgesi'nde kebaplarda erkek koyun eti kullanilir
ve kebaplik et, zirh ile gekilir. Zirh, tek tarafinda tahta sapi olan 60 cm'lik yarim ay
bi¢iminde, d6vme demirden bir bigaktir. Bir elle bigagin sapindan, diger elle sirtin-
dan tutarak et iistiinde ileri geri hareket ettirerek et kiyma héline getirilir. Et ezilme-
den, bugday tanesi biiyiikliigiinde gekilir. Sonra kiymanin iistiine tuz serpip ezmeden
harmanlanir. Siparig gelince, kebapgi, dolapta bekleyen kebaplik eti ¢ikarip siglere
saplar. Kebap sisinin bi¢imi Adana, Mersin, Tarsus ve Antakya’da yassi; Kilis, Ga-
ziantep, Nizip, Urfa ve Birecik’te yuvarlaktr ve sig bicimlerine baglh olarak, kebap
kiymalar yasst ya da yuvarlak olarak saplanir. llk kent grubunda kugbagi kebaplar
dértgen, ikinci kent grubunda ise altigen dévme siglere saplanir. Kebabin yaninda
yesillik olarak sumakli sogan piyazi, maydanoz, tere, turp ve ezme yenir, galgam suyu
igilir. Yegillikler masaya 6nceden konur, kebabin yaninda ise mutlaka iistiine sikil-
mast igin turung verilir. Sebzeli kebaplar ve keme kebabi, ocaktan indikten sonra
kapakh bir sahan iginde terlemesi igin 10-15 dakika bekletilir.”

Diyarbakir'da yazlan ¢ok bunaltici sicak olur. Iste 6yle bir zamanda kocaman Di-
yarbakir karpuzu ya da sokaklarda satilan meyan gerbeti, serinlemek isteyenlerin im-
dadina yetigir. Diyarbakir'da diigiin yemegi meftunedir. Aslen Musul-Kerkiik civari-
nin yemegi olan kaburga dolmasi, bélgede diger bazi gehirlerde yapilsa da Diyarbakir
bu yemekle tinlenmistir. Kuzu ya da oglagin 6n kol ve yanlarindan alinan kaburga, i¢
pilavla doldurulup dikilir ve 5-6 saat buharda pisirilir. Bu yemegin zorlugu kivamini
tutturmaketa... Isler ters gittiginde ya kaburga patliyor ya da ig pilav bozuluyor.

Mardinliler ok kuruyemis tiiketirler ve 6zellikle de leblebi severler. Baharin gel-
mesi sofralarda, nergis yapraklari, haglanmig yumurta, yesil sogan ve maydanozla ya-
pilan bir salata olan nergisiye ve firkiyenin boy géstermesiyle anlagilir. Firkiye, ¢agla
bademi yahnisidir. Mardin'de yogurtlu ¢orba, yazin iizerine iiziim pekmezi dokiilerek
soguk, kigin iizerine sokarig dokiilerek sicak igilir. Siiryanilere mahsus yemekler ola-
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rak hel hel tatlisi, harire, gcokat (bumbar dolmast), hasse, kilige (Diyarbakir’da tuzlu,
Mardin’de tath yapilir), genedir, bellog ve doboyu sayabiliriz. Mardin’de 1922'de
kurulmug olan Kebapg¢1 Rido hila faaliyettedir.

Siirt, biiryan kebabi ve perde pilaviyla iinlenmistir. Siirt fistigi, Iran fisugina
benzer ama daha dolgun iglidir; gerezlik olarak degerlendirilir, baklavacilikta pek
kullanilmaz. Siirt ve gevresinin iinlii téren yemegi perde pilavi, kendine 6zgii “fes
seklinde” bakir bir tencerede pigirilir Yumurta, siit ve yagla yogrularak hazirlanan
hamur, bu &zel tencereye yufka seklinde sivanir. Onceden keklik ya da tavuk etiyle
hafifce pisirilen pilav, badem igleri ve baharatla tadlandirilarak bu tencereye konur,
tizeri aym hamurla sivandiktan sonra kéz halindeki atesin iizerinde pigirilir. Bir ta-
baga ters olarak alinan perde pilavi lezzetiyle oldugu kadar, gériintiisiiyle de dikkat
cekicidir. Bu yemege yumurtali hamurun pirinci kaplamasina atfen Diyarbakir'da
“duvakli pilav” adi1 da verilir.

Bolgenin her yaninda sevilerek tiiketilen ve Halep kokenli olan lahmacundan
stz etmeden gegmemeliyiz. Bu bélgede yapilan lahmacunlar, Akdeniz Bolgesi'nde
yapilanlardan daha biiyiiktiir. Gaziantep, Oguzeli ve Nizip, lahmacunu mutlaka sar-
musakli yapar. Kilis'te domates, sogan, zirh kiymasi, kirmiz1 biber, yesil biber, salga,
karabiber ve nar eksisi konur. Kilis lahmacununda maydanoz bulunmaz. 30-35 cm
¢apinda, daire seklinde ya da uzun yapilir. Gaziantep’te domates, taze biber, sarmi-
sak, bol maydanoz, zirh kiymasi, pul biber ve karabiberle yapilir; Kilis lahmacunu
boyutundadir. Urfa'da ise lahmacun soganh yapilir, yani domates, sogan, zirh kiyma-
s1, sal¢a, isot, karabiber ve tar¢in konur.

Bolgede bildigimiz Tiirk kahvesi yerine, Arap kahvesi olan “mirra” igilir. Sevile-
rek igilen bagka bir kahve de menengi¢ (¢itlenbik) kahvesidir.

DiCLE BOLUMU YEMEKLERi

batman bumbar, Sam bérek, Batman tiirliisii (tirstk), mehir (ayran ¢orbasi), kiitiilk
(igli kofte), ur u rowi (iskembe dolmast).

diyarbakr lebiiziinye (badem ezmesi), hilorik (nar eklenince nardan agi olur), nar-
dan ag1, meftune, eksili giiveg, bezirgan agi, bahge agi, ayva agi, nergisleme, ayvali
kavurma, belluh (mercimekli kofte), pirpar (semizotu salatasi), Diyarbakir pastirma-
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st (sirdanli), Diyarbakir ¢oéregi, kaburga dolmasi, iskiire (tas) kebabi, halka tatlisi,
nuriye tatlisi, halbur lokma (kalbura bast1), zingil (lokma) tathsi, burma kadayif,
peynirli kadayif, cevizli kadayif, yassi: kadayif.

Unlii mamulleri: Karacadag pirinci, Diyarbakir 6rgii peyniri.

mardin sambusek (kapali lahmacun), semberuk, dagisto, duparso, sogan dizmesi,
kaburga dolmas, alluciye (kabakli, eksi erikli yahni), incasiye (pekmezli erik tava-
s1), thbezlazmi (patatesli arpacik sogan ve sarmisakli etsiz yemek), himmusiye (ek-
sili nohut yemegi), firkiye (¢agla bademi yahnisi), kitel raha (Siiryani igli koftesi),
mahluta (kirmizi mercimek) ¢orbasi, kazan kebaby, kaburga i¢inde sarmisakli yaprak
sarmast, dobo (kuzu budu, sarmisak ve badem), tar¢inhi mahlepli patlicanli pilav, sis
kebabu, ciger kebaby, patlicanh pilav, ikbeybet (haglama igli kéfte), irok (kizartma
icli kofte), harire (iiziim peltesi), kigk ¢orbasi, maklube, zeytinyagl sogan dolmast,
kiisbeh (igkembe dolmast), isfire, imlebes (badem sekeri).

Unlii mamulleri: Kahiye (kurabiye), kilice (targinh kurabiye) cevizli sucuk, ba-
dem sekeri.

siirt biiryan kebabi (perive), perde pilavi, sac kavurma, ebu gannug (imam bayildi),
kasabit hanva (ciger yahnisi), ismeyket, sise sirtel (ayranh yarma), kitel fum (sarmi-
sakl kofte), kiftel leben (sarmisakli yogurtlu kéfte).

Unlii mamulleri: Zivzik nar, Siirt fist1g, badem, Pervari baly, Siirt otlu peyniri.

sgirnak kutlik, serbidev, kekesahandi (piringli kofte), simsipe (dolma), mumbar,
meyre (mehir), birinzer (zerde benzeri), mahmuilatk, fireydin, suryaz, kipe, kadge
difse (pekmez tatlisi).

ORTA FIRAT BOLUMU YEMEKLERi

adiyaman Adiyaman kebabi, basalla, bog kaburga, yapigtirma, meyir ¢orbasi, piring
tavasi, hitap, kabak ag1, basala (eksili kofte), frikli acur dolmasi, havre (Hizir lok-
mas1), abuzer kebaby, teneke, Midyat tavasi, kabak regeli, hek-mot, manca (domates
salatas1).

Unlii mamulii: Besni sucugu.
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sanhurfa maklube, ¢ig kofte, bostana, mercimekli bulgur pilavi, ades (mercimek)
corbasi, haburman ¢orbasi (mercimek ve taze nane), kiinciilii akat, isot regeli, kiiliin-
ce, kiibebe, paliza (kiymali lahmacun), tikliye (yayla ¢orbast), ¢orbasi, tiritli kofte,
hirtlevik, nazik (acur dolmasi), tahta piyaz (nar taneli domates salatasi), erik tavasi,
sabut (yayin) baligi, masluka koftesi (Yahudi koftesi), but sarmasi, beli kirik (kazan
kebab1), yumurtali kofte, kel ag (bulgur pilavi), sillik tatlisi, agz1 yumuk, cagirtlak
kebaby, zingil tatlisi, cekgek, kiymali (lahmacun).

Unlii mamulleri: Nar pekmezi, isot, sal¢a, sumak, keme (yer mantart), sefer kitel
bulguru, menengig kahvesi, kimyon, kekik, Cirig gazozu, Urfa 6rgii peyniri.

gaziantep ezo gelin corbasi, kelle paga corbasi, i¢ katmasi (kisir), haveydi koftesi,
6z gorbasi, kose sefer kabagi dolmasti, kuru patlican dolmasi, boglaz piyazi, nohut
diiriim, kozde patlican salatasi, at elmast tursusuy, gelem turgusu, ali nazik, mag piyazi,
lahmacun, lebeniye (kéfteli yogurtlu ¢orba), eksili taraklik tavasi (ayvali pirzola),
yuvalama gorbasi, tike kebabi, sogan kebabi, patlicanl kebap, simit kebabi, keme
kebabi, kiigleme, taze sarmisak kebabi, yenidiinya kebabi, agziagik boregi, kemeli sac
tava, meftune, igli kofte, beyran ¢orbasi, kagit kebaby, siveydiz (yogurtlu, nohutlu
pirasa), baklava, katmer.

Unlii mamulleri: Antep fisti1 ezmesi, kahke (kurabiye), fistikli fitil lokumu, ¢6-
rekotu, kuru dolmaliklar, cevizli sucuk, pestil, mas fasulyesi, acur ve biber turgulari,
Gaziantep peyniri.

kilis kolik (ya da kolliik) agi, Arap tavasi, gesitli oruklar, sih-il mahsi (kabak dol-
mas1), kiibbilmiigviyye (igli kofte), ziingiil, belluriye, mayanali (anasonlu) kahke,
sucuk hapisasi, Kilis kebabi (patlicanh kofteli), miiceddere pilavy, firik pilavi, eksili
mahluta, mellubeg, Kilis tava, haytalya, gerebig.

Unlii mamulleri: Firik, zeytin.
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Dogu Anadoluy, iilkenin en yiiksek bélgesidir ve dagliktir. Kara iklimi hakimdir. Kis-
lar uzun ve soguktur. Daglik alanlarin fazlaligy, elverigli tarimsal arazinin azlig1 ve el-
verigsiz mevsim gartlarindan tarimla ugragmanin zor oldugu bir bolgedir. Ekili dikili
alanlar, bélgenin yalnizca %10’unu olugturdugundan iiriin gesitliligi azdur.

Lahana ve patates, Erzurum Pasinler ve Horasan ovalarinda yetigtirilir. Kayist
yogun olarak Malatya'da, ozellikle Firat ve Tohma kiyilarinda yetistirilir. Ayrica
Malatya, Elazig ve Erzincan’da dut iiretimi yapilir. Akarsu boylarinda elma bahgeleri
bulunur. Meyve yetistirilen yerlerde baglar da bulunur. Ezmelik bademin iyisi ve en
cok bag, Malatya ve Elazig’da bulunur. Igdir'in al elmasi ve Malatya’nin kéhnii iizii-
mii sofralik olarak, Elazig'in 6kiizgézii iiziimleri ise sarap sanayimiz igin ¢ok aranur.
Tunceli'nin Ovacik beldesi dag sarmisagiyla, Erzurum Ispir ve Erzincan, kuru fasul-
yeleri ile taninurlar. Erzurum ayrica gerezlik aygicegi ¢ekirdegiyle de meghurdur. Er-
zincan'in Savak tulum peyniri, Kars'in Kagizman ilgesinin nar ve bal, Piiliimiir'iin
bali ¢ok aranur.

Bélgenin genis yaylalarinda hayvancilik yapilir. Erzurum-Kars yoresinde, yaz ya-
gislart ve giir otlaklara bagh olarak biiyiikbag hayvancilik, diger boliimlerde ise kii-
ciikbag hayvancilik yapilir. Hayvancilik, mera hayvanciligs seklinde yapilir ve verim
azdir. Hakkari ve Kars yorelerinde, aricilik da énemlidir.

Tereyag, yogurt, peynir, bal, et ve tahil bolge yemeklerinin ana girdilerini olug-
turur.

bélgedeki iller Erzurum-Kars béliimiinde Ardahan, Erzurum, Igdir, Kars; Van Golii
béliimiinde Agri, Mus, Van; Yukari Firat béliimiinde Bingél, Bitlis, Elazig, Erzincan,
Malatya, Tunceli; Hakkari bsliimiinde Hakkari.
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pisirme teknikleri Diger bolgelere kiyasla sac iistiinde kavurma ¢ok yaygindir. Ku-
yuda pigirme, firinda pisirme de yaygindir. Ayrica tarihin bilinen en eski haglama ya
da bugulamasi, Homeros’un 10 500 civarinda Iskitlerden goriip bize naklettiginin
aym gekliyle, gosteberg et bugulama adiyla (kuzuyu postunun iginde pisirme yonte-
mi) Agri'da hala uygulanmaktadir.

etnik, inang ve degisik kiiltirlerin etkileri Bu bolgemiz Med, Pers, Abbasi, Sel-
cuklu, Karakoyunlu, Akkoyunlu ve son olarak da Osmanli yénetiminde kalmig, cok
degisik kiiltiirleri harmanlayarak bugiine gelmistir. Bugiin Dogu Anadolu’da Arda-
han, Kars ve Erzurum Kafkasya, Igdir, Agri, Mus ve Van fran etkisini tagtr. Erzincan,
Tunceli, Malatya, Elazig, Bingél, Bitlis, Simak ve Hakkari'de ise daha fazla Mezo-
potamya (Arap) etkisini goriiriiz. Bslgede bugiin etnik olarak Kiirtler ve Tiirkler
vardir. Ge¢migte Ermenilerin de yagadig1 bu bélgede artik Ermeni yok denecek ka-
dar azdir. Ermeni yemeklerinden bazilarina, 6zellikle Malatya ve Van mutfaklarinda
rastlayabiliriz.

Bolgede Keldaniler, Ezidiler ve Hakkari ilinde Nasturiler de bulunmaktadir, an-
cak onlarin yére mutfagina etkileri 6lgiilememistir. On dokuzuncu yiizyil sonlarinda
Ruslarin bu bélgeyi isgaliyle, Kafkas kékenlilerden bazilan geri donmeyip bolgenin
kuzey kesimlerine yerlegmistir. 1917 Rus Ihtilali sonrasinda, Rusya’dan kagip Kars
ve Van'a yerlesmis Beyaz Ruslar da mevcuttur. Bolgenin bir siire iggal altinda kalmig
illerinde, Ruslardan 6grenilen, kitlama yapilarak ¢ay igmek, geleneksellegmistir.

Cok ¢ay igilir. Hatta analar ¢ocuklarinin agzi yanmasin diye ¢aya soguk su ilave
edip “pasa ¢ay1” yaparlar... Tipk: bir zamanlar orada hiikiim siiren Rus pagalarinin
yaptig1 gibi.

Etnik kokeni ne olursa olsun, bélgenin neredeyse tamami Miisliimanlardan olu-
sur ve Siinnilerin yanisira Alevilere de rastlanur.

Etnik koken ve inang ne olursa olsun, herkes ayn1 yemekleri yer. Olsa olsa bir
yemegin Tiirkge ve Kiirtge olarak iki degisik adi olur.

mutfak kiiltiird IO 1600 civarinda Hitit Krali Hattusili, kendinden sonra kral ola-
rak oglunu degil de, torunu Mursili'yi atadigini ilan ettigi vasiyetnamesini halkina
sOyle seslenerek baglar: “Tanrilara boyun egerek hizmet edeceksiniz. Ekmek ve sa-
rap, etli ¢orba ve bulgur verdikleri s6lene katiliniz.”

Hattusili'nin bu vasiyeti ilettigi ve tabletlere kazittig1 yer, Hitit déneminin Kas-
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sara sehridir. Bu sehrin kalintilar1 bugiin, Erzincan’t Erzurum’a baglayan yol tizerin-
dedir. Ayni yerdeki yol iistii lokantasina ugrayip bugiin de etli ¢orba, yani diigiin
corbasi ve bulgur pilav1 yiyebilirsiniz.

Bolgede yemekler, sade yagla yapilir. Zeytinyag: bilinse de kullanilmaz. Zeytin-
yagh (soguk yenen) yemeklere pek talep olmaz. Dogu Anadolu Bélgesi'nin tama-
minda, corbalara, pistikten sonra sadeyagda biber, nane yakilip iistiine dékiilerek
servise sunulur. Bu sosa “sokari¢” ya da “sohari¢” denir. Kis aylaninda patates ve
beyaz lahana yemekleri ¢ok tiiketilir. Evliya Celebi, seyahatnamesinde 16. yy ortala-
rinda Bitlis’te cacik yedigini aktarir. Cacik ve ayran agi, bu bélgemizin tiim illerinde
cok tiiketilir.

Kars mutfaginin iki 6zel 6gesinden biri gravyer peyniri, digeri ise kazdir. Kars
gravyeri, 2.200 metre yiikseklikteki Dogatepe Koyii'nde iiretilir. On dokuzuncu yiiz-
yilin baginda Car Deli Petro tarafindan Rusya’dan kovulan, Ortodokslugun farkli bir
yorumuna sahip Malakanlar, 6nce Kafkasya'da zorunlu ikamete zorlanir. 1876-77
Osmanli-Rus Savagi'nda Dogu Anadolu’nun bir béliimiinii istila eden Ruslar, Mala-
kanlar bu defa da Kafkaslar’dan alip Kars’a yerlestirir. Bir kismi, bolgeyi Ruslar ter-
kederken, diger kismi da 1921’de ayrilir. Geriye kalanlar ise, 1962’de bagka iilkelere
gog ederler. Su anda birkag aile hala Kars'ta yagamaktadir.

Kars'ta gravyer ve kasar peyniri iiretiminin, Malakanlardan Beyaz Rus olan
Alexander Kaiser adl biri tarafindan baglatildig: séylenir. Kars gravyeri, gravyer goé-
riiniimiinde, fakat Isvigre’nin bir baska énemli peyniri olan Emmental tadinda ol-
makla da 6zeldir. Kars'in ikinci lezzet bombasi da kurutulmug kazdir. Kaz, mevsimin
ilk kan yagdiginda kesilip salamuraya yatrilir ve ardindan iizerine biraz un serpilerek
actk havada, riizgér yiyecek bigimde askilara asilarak, 30-60 giin kurutulur. Kig bo-
yunca ihtiya¢ duyuldukg¢a, muhafaza edildigi kaz ambarindan ¢ikartilip tandirda kaz
¢ekmesi, kaz giiveci, kaz diiriim, kaz begendi, but dolmasi, kaz tiridi, kaz cigeri, kaz
kavurma, kaz i¢ kavurma yemekleri yapilir.

Bolge kuvvetli kahvaltilariyla da iinliidiir. Kars’ta et kavurmasi kahvalti iin ide-
aldir. Van ise iilkemizde en ¢ok gesit barindiran ve golen havasinda yenilen kahval-
tistyla taninir. Van kahvalusinda bal, kaymak, tereyag, Van cacigi, kavut (kavrul-
mus bugday unu tereyaginda kizartilir, igine ceviz igi ve bal ya da giil regeli eklenir),
otlu peynir, kagar peyniri, jaji (siizme yogurt icinde dereotu, salatalik, sivri biber,
maydanoz), sucuklu yumurta, tahin pekmez ve murtuga (yagda kavrulmug bugday
unu, yumurta ve bal) sofrada yer alir.
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Van'in otlu peynirini bilmeyen yoktur. Kekik, sirmo, heliz ve mendi (mende-
mendo) ve yabani sarmisak, koyun peynirine yapim sirasinda karigtirilir ve yillan-
maya birakilir. Van'da kegkek denmez, Farsga etkisiyle, helise denir. Van'da pilav,
bulgur yerine Iran etkisiyle daha ziyade piringten yapilir. Iran etkisinde olan illeri-
mizde pilav, pirinci kavurmadan ¢ekme ya da siizme yapilir. Siizme pilav igin piring
once 1slatilir, sonra haglanir ve siiziiliir. Cekme pilav ise pirincin haglanmasindan
sonra, kendi suyunu ¢ekmesiyle yapilan pilavdir. Ayni siizme ya da ¢ekme pilav
Kars'ta siitlii, iziimlii, hurmali olarak katkili yapilir.

Bolge kurutulmus patlican, kabak ve biber cennetidir. Genellikle, kofik dedikleri
bu kurutulmus sebzeleri, 6zellikle Erzincan'da, kigin sicak suda yumugattiktan sonra
i¢lerini doldurup dolma yaparlar. Tarih boyunca Dogu Anadolu mutfaginda, kuru-
tulmus yiyecekler 6nemli yer tutmugtur. Kuru sebzelerin yanisira, kuru meyveler de
tencere yemeklerinde kig boyunca 6zellikle de etli yemeklere eksilik vermesi igin
kullanilmig. Domatesin heniiz bélgeye adim atmadig: giinlerde meyveler, yemekle-
rin yegine ¢egnisi olmustur.

Agop Mintzuri, 1907'de Erzincan’in Armudan Kéyii’'nde neler yediklerinigoyle an-
latir: “Dutlardan pekmez, pestil, kuru dut, raki ve sirke yapardik. Baglica kayist armut
ve elma da boldu. (...) Hasat zamani yedigimiz yemekler iki tiirliiydii: Orug giinleri olan
carsamba ve cuma giinleri kahvaltida pemgi, ceviz ve sogan yerdik. Ogleleri, akgamlar
fasulye, bakla, mancaydi. Fasulye zeytinyagsiz soganla pigerdi. Cok¢a kirmizi biberle
act olurdu mutlaka. Bakla yeni mahsiildendi. I¢ bakla sekerpancarinin yapraklarn ve
saplariyla pigirilir, doviilmiis ceviz, sarmuisak ve kirmizi biberle lezzetlendirilirdi! Man-
ca, salataya derdik. Salatalik, domates, maydanoz, bol sirkeyle karilir; gene déviilmiig
ceviz, sarmusak ve kirmiz1 biberden yapilan ‘jur’ denilen tatlandirici katilirdi. Manca
da, salata da Italyanca olup Roma déneminden kalma sozciiklerdir. Orug digindaki
giinlerde kahvalt: peynir ve soganla olurdu. Ogleyin ve aksamleyin pilav, tan, tan ¢or-
basi (yarma bugday ve ayran karisim1), hiyar salatasi ve ‘cimur’ yerdik. Cimur, tavada
ekmek pargalan kizartilir lizerine toz seker serpilir... Peyniri Eginliler gibi yerdik, suyun
icine dograyarak. Bu bulamaca ekmeklerimizi banar, su azaldik¢a gene eklerdik. Pilav
lezzetli olurdy; yagda kavrulmus sogan ve biberle kagiklardik... Tan ¢orbasina ekmek
dogrardik. Kagiklar o kadar goktu ki kulakhya (iki kulplu sahan) zor iglerdi. Kulakl
kabin yarisina kadar ekmek dogranur; fasulyeyi, baklay: tistiine bogaltirdik. Ekmekler
yumugar; yaninda hiyar salatasiyla yerdik.”

Bolgede sabah erken saatte koyun kellesi yeme aligkanh: vardir. Omegin Erzin-
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can’da sabah kahvalt niyetine “mor koyun kellesi” mevsiminde, taze cimin iziimii
(yoreye has kara iiziim) ile birlikte yenir.

Erzurumlularin iftarda en sevdikleri ménii gorba, kavrulmug kiyma ve kadayiftir.
Erzurum Pasinler Yaylasi’nin dorak-tomas ya da serto adi verilen lorlu tulum peynir-
leri de sevilerek tiiketilir. Erzurum’da 1928’den beri faaliyette olan ve yére yemek-
lerinin 6meklerini tadabileceginiz Yegilyurt Restoran’da masaya oturur oturmaz te-
reyag, tulum peyniri ve siizme bal yerini ¢oktan almistir bile. Orada raki icecekseniz
dahi, bag mezeleriniz bunlar olacaktir. Tiim bolgede ayran agi ¢orbasi soguk igilir,
fakat Erzurum’da bu gorba, iginde kofteleriyle, izerine agotu dokiilerek sicak igilir.

Erzurum’da (ve Sivas’ta) ¢ok yaygin olan ¢ay igme yéntemi “kitlama”dur. Bir kes-
me seker pargasi agza alinir ve dilin altina ya da yanakla ¢ene arasina hapsedilir. Cay
sekersiz olarak yudum yudum igilirken, seker her yudumla erir, ¢aya karigir. Maharet,
cay bittiginde sekerin de tamamen eriyip gitmesinde yatar. Erzurum’da yagayanlar,
giinde ortalama 20 bardak ¢ay igerler.

Geldi sira, yatik déner de denilen ve eski adi “bico” olan cag kebabina. Cag
kebabini Erzurum’un Oltu ve Tortum ilgeleri, kendilerine mal etmek igin bir yarg
icindedir. Aymi kebap Artvin'in Yusufeli ilgesinde de yapilir. Kafkasya'da “cag” sig
demektir. Eskiden ahsap sigler kullanilirken simdi metal gigler kullanilmaktadir.

Bu illerin arasinda en zengin mutfak, Malatya’dadir. Malatya denilince ilk akla
gelen kofte, sarma ve bulgurdur. Malatya’da yaklagik 130 kéfte gesidi oldugu bilini-
yor. Burada yaprak sarmalara da kéfte deniyor. Ayva, kiraz, fasulye yapraklan da sar-
malarda kullanilir. Bir yapragin mevsimi bitince, étekine gegilir. Biitiin kéftelerde
ana malzeme bulgurdur ve yemekler bol salgali yapilir. Malatya igli kéftesinin hem
icinde, hem de diginda et olmasi, ona farkh bir konum verir. I¢li kéfte, burada daha
ziyade haglama yapilir. Bir bagka ozellik ise, ¢ig koftenin mercimekli yapilmasidir.
Eksi icin nar eksisi degil, erik eksisi kullanilir. Et 1zgara yapilarak degil, firin ya da
tandirda pigirilerek yenilir. Malatya, yemek kiiltiiinde kagit kebab: yer alan dért
ilimizden biridir. Kagit kebabu, taraklik ve etevi denilen yagh kuzu etinin &zel bir
kagit icinde bugulanarak firinda pisirilmesiyle yapilir. Malatya mutfaginda bulgur
kullanilir, pirince yer kalmaz. Sarmalar, dolmalar, pilavlar, hep bulgurlu yapilir.

Anali kizh ve yiiziik (yiiksiik) ¢orbalarini meghur eden Adana olmasina ragmen,
her iki gorbanin da anavatani Malatya'dir. Bu gorbalar, Adana'ya gé¢ eden Darendeli-
ler tarafindan getirilmig olmali. Malatya’da kayisi veya zerdaliye Arapga adi olan “mig
mis” de denir. Bolge mutfagindaki Arap etkisine bu adlar ek olarak gésterilebilir.
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Elazig'da ¢edene (¢itlenbik) kahvesi igme aligkanligi vardir. Ayni kahveye Gii-
ney Dogu Anadolu Bélgesi'nde menengig kahvesi denilmektedir.

€ERZURUM - KARS BOLUMU YEMEKLERI

ardahan evelik ag1, elma dolmasi, ekmek agi, pisi, horre agi, feselli, gevrek, pisi, kete,
kuymak.
Unlii mamulii: Ardahan kiiflii kagari.

erzurum cag kebabi (yatik déner), Erzurum ag1, kesme ag1, yayla ¢orbasi, diigiin gor-
basi, sile, den gorbasi, salgam dolmasi, kartol oturtmasi, kavurma mihlamasi, dut
cullamast, kete, dil kebaby, eksili dolma, ¢e¢ pancari, kiymali pirpirim, agmah yahni,
herle ag1, tamas yahnisi, hingel (mant1), ayva yahnisi, elma dolmasi, lor dolmast,
halim ag, evelik a1, keysefe, patates boranasi, demir tatlisi, kadayif dolmas.

Unlii mamulleri: Ispir fasulyesi, aygicegi cekirdegi, Karnavas dut pekmezi, Erzu-
rum karin yagy, civil (¢egil) ve Pasinler dorak-tomas-serto, lorlu tulum peynirleri.

1gdir bozbag (kirik nohut ve kemikli kuzu eti), désemeli pilav, helise (keskek), per-
zana, cizdik, salmanca, fetir, tag kofte, eksili pilav, etli sarma, katik a1, gaysafa, siit
ast, sekerbura, revani.

Unlii mamulii: Patlican regeli.

kars tandirda kaz ¢cekmesi, kavurma, feselli, siizme piring pilavi, hagil, kignisli siitli
cekme, piti, evelik gekmesi, evelik ¢orbasi, revan dolmasi (kuru patlican dolmast),
herre (un gorbasi), duymeg, hingel (mant1), tencerede sis kebap, erigte pilavi, eksili
et, Kars boregi, nezik, kete, hasuda, umag helvasi.

Unlii mamulleri: Gravyer, kasar, civil (gegil) peynirleri, Sarikamig'in karin kay-
mag1 peyniri, kurutulmus kaz, bal.

VAN GOLU BOLUMU YEMEKLERI

agn gosteberg et bugulama, helise, murtuga, ¢ilbir, girar (ayran ag1), erdek (pisi),
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hasede (hasude), hagil, hengel (mant1), kete, keledos, Dogubeyazit Abdigor kéftesi,
selekeli (sac kavurma).
Unlii mamulii: Leblebi.

mug Mus koftesi (hafta diregi), keskek, gorti agi, gulalik (sulu kéfte), hengel (kiyma-
siz manti1), hasut dolma (lahana sarmas1), kaysefi (kayisi tatlis1), goban kavurmasi.
Unlii mamulii: Varto kegi peyniri.

van sengeser (yesil mercimek), keledog (akpinar otuyla heliz otundan yapilir), ayva
yemegi, inci kefali, sor balik (inci kefalinin tuzlanmigi) iziim agi, ilitme, belheviz,
avanit, kade (¢orek), Kiirt koftesi (bulgurdan), Acem koftesi (etli kofte), keliselde
(sac kavurma), helise (kegkek), sille, erik kizartmasi.

Unlii mamulleri: Tuzlanmig inci kefali (sor balik), Van otlu peyniri.

YUKARI FIRAT BOLUMU YEMEKLERi

bing6l mastuva, sirin (serina pel), patila, keldog, tutmag ¢orbasi, kalbur basmasi,
kuzu kalek, sulu hedik, yogurtlu klorik (sulu kéfte), 161 (gémme).

bitlis biiryan kebabi (artik Siirt adina tescilli), sekalok yemegi, has dolmasi, kiikii,
keledos, ciger taplamasi, katikli dolma, gorti as1 (salamura lahana yemegi) ¢orti kof-
tesi, gari ag1, glorik (sulu kofte), gebol, gireg pancari, kengerli pilav.

elazig Elazig corbasi, kofik koftesi, sirin, pestilli yumurta, Harput koftesi, fasulye
corbasi, lobik ¢orbasi, lobik salatasi, igkene, tavuk iskene, dolanger, sogan dolmasi,
mukagerli erigte ¢orbasi, koruklu yumurta, ayranh tarhana gorbasi, yogurtlu kofte,
anamagt, kelecos, kiinciilii (susamli) kombe, taraklik, findik kofte, tavsan iiflemesi,
hiirriyet kadayifi.

Unlii mamulleri: Orcik (cevizli sucuk), orcik sekeri (pekmez yerine seker serbeti-
ne bulanmig), dut unu, agin leblebisi, cedene kahvesi, kofik (patlican, kabak, biber
kurusu), Elazig savak tulum peyniri.

erzincan kofik dolmasi, sac kavurma, giiveg, dilber dudagy, tava leblebisi, ¢igit, po-
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vik turgusu, kesme gorbasi, kete, eksili gorba, lezize gorbasi, gasefe (kayisi) tatlis, etli
nohutlu gendime pilavi.

Unli mamulleri: Kuru fasulye, cevizli sucuk, Erzincan tulumu ve kagene otlu
kiip, avreng (has ¢okelek) peynirleri.

malatya eksili etli yaprak sarma, kayisi dolmasi, kayist hogafi, kagit kebab, kinali
ekmek, pileke, tag kiilliigii, gurut ¢orbasi, anali kizli, kursun gegmez koftesi, sulu
kofte, eksili patlicanlh kéfte, sikma koéfte, yumru kofte, pirpirim ag, gigirikli kofte,
keloglan kéftesi, fasulye yaprag: sarmasi, ayva yapragi sarmasi, kiraz yaprag sarmasi,
kabak ¢igegi dolmasi, sogan dolmasi, erik eksili biber dolmasi, patlican dévmesi,
yesil mercimek salatasi, bildik dolmasi (domates dolmasi), kayist kavurmasi tatlsi,
yassi kadayif.

Unlii mamulleri: Kuru kayisi, Hekimhan cevizi, siyah mercimek, kayisi ¢ekirdegi,
Arapgir kavurmast, erik eksisi, dut kurusu, kayist kola, Malatya peyniri.

tunceli zerefet, sirekurt, sirepati, kavut, patila.

HAKKARI BOLUMU YEMEKLERi

hakkari Gulul ¢orbasi (ayran iginde bulgur ve piring), kris kris (etli nohutlu, tiziim-
li, kofteli sulu yemek), tirsik (pancar yemegi), kapaye (iskembe ve bagirsak dolma-
st), jaji, lalepet tathsi (lokma), dugeba, kiflik, sogan kebab:.



i¢ anadolu bolgesi

I¢ Anadolu'ya gelindiginde kurak steplerle ve arasira kiviim veren tepelerle kargi-
lagiriz. Bolgeye, cevresi yiiksek daglarla gevrili oldugundan, yazlan sicak ve kurak,
kiglar soguk ve kar yagigh karasal iklim hakimdir.

l¢ Anadoly, iilkemizin en az yags alan bolgesidir. Bolge, en fazla yagisi ilkbahar
aylarinda saganak halinde alir. En kurak mevsim, yazdir. Yazlarin kurak olmas: ve
yaz kurakliginin erken baglamasi, sebze tiirii bitkiler iizerinde olumsuz etki yapar.
Iste bu yiizden I¢ Anadolu, Tiirkiye’nin tahil deposudur. Bolgede daha ¢ok tahil ve
ete yonelik bir mutfak kiiltiirii vardir. Omegin man, etli pide, Konya firin kebabr...

Bulgur, makama ve biskiivi imalati, ¢ok geligmistir. Konya, Karaman ve Ak-
saray bu konuda bagi ¢ekerler. Ankara’nin armudu, yuva kavunu, Kalecik ayvasi,
Kalecik karasi tiziimii, Ayag dutu ve vignesi meghurdur. Ankara'da yetigen musirin
kabugu sert, i¢i yumusak oldugu igin gerezlik kavurgalik musir imalatinda tercih edi-
lir. Ankara’nin Beypazar ilgesi, iilkemizin havug ihtiyacinin % 70'ini iiretir. Cubuk,
tursu iiretimiyle inlenmigtir. Nevsehir’deki dogal klimali magaralarda Akdeniz Bél-
gesi'nden getirilen narenciye ve bagta Nigde olmak iizere yakin bolgelerden gelen
patatesler, ki boyunca depolanir. Konya ve Yozgat bagta olmak iizere bugday, arpa,
nohut, fasulye, yesil mercimek; Nevsehir ve Kirgehir'de patates ve sekerpancar ye-
tigtirilir; kismen bagcilik yapilirken, meyve olarak da kayisi yetistirilir. Kayseri ge-
rezlik aygicegi gekirdegi, Konya'nin Aksehir kazas ise kiraziyla meghurdur. Cankirt
daglarindan biitiin bélgeye yetecek ve geri kalani diger bolgelerimize satilacak kadar
kaya tuzu g¢ikartilir. Bolgedeki diger tuz kaynag ise Tuz Gélii'diir. Burada, golden
elde edilen tuz, rafine edilip sofra tuzu olarak tiim yurda sevkedilir.

Bolgede biiyiikbag ve kiigiikbag hayvancilik yaygin olarak yapilir. Hem mera, hem
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de besi yetigtiriciligi mevcuttur. Et igleme tesislerinin kapasitesi biiyiiktiir. Kayseri
biiyiikbag hayvanlarin degerlendirilmesinde 6ne ¢ikar. Tiirkiye’nin her tarafina pas-
tirma ve sucuk sevkeder. Toplam 20 ¢esit pastirma vardir: Tiitiinliik, sirt, kuggémii,
mehle, kenar, dilme, egrice, omuz, sekerpare, kiirek, kapak, dos, etek, bacak, orta
bez, kavrama, meme, kelle, kanlibez ve arkadas.

Kapadokya'daki Avanos, ve Eskisehir Mihaliggik’in Sorgun Kéyii'nde Neolitik
Cag’da yapildigi gibi giiveg ve ¢omlek hala yapilmakta.

bolgedeki iller Ankara bsliimiinde Ankara, Eskisehir, Kirikkale, Kirgehir; Sivas
béliimiinde Cankiri, Sivas, Yozgat; Konya-Kayseri béliimiinde Aksaray, Karaman,
Kayseri, Konya, Nevsehir, Nigde.

pisirme teknikleri Mangalda 1zgara, sacda kavurma déner, yatay c¢evirme, 1zgara,
firin, giiveg, tencere, tas, tepsi, testi, kiip, kiilleme, poge etme (Nigde'nin ¢ilbir1) ve
kiremitte pigirme yontemleriyle gesitli yemekler yapilir.

etnik, inang ve degisik kiiltiirlerin etkileri Bu bslgede, Osmanli déneminin sonu-
na kadar Tiirkler, Ermeniler ve Rumlar birlikte yasardi. Bugiin bélgede ¢ogunlukla
Siinni ve Alevi Miisliimanlar yagiyor. Kiirt niifus ve Aleviler daha ziyade bolgenin
kuzey dogusundadir.

Konya, bir zamanlar Selguklularin bagkenti oldugu i¢in burada en eski gégebe ye-
meklerini, saray mutfagindaki bigimiyle bulmak miimkiindiir. Konya, ayni zamanda
Mevleviligin de merkezidir. Bu felsefede mutfaga 6zel 6nem verilmis olmasi nede-
niyle, bélgede pigen yemekler ve 6zellikle de pilavlarda Mevlevi dergdhi mutfaginin
etkilerini goriiriiz. Mevlana aggisina o kadar 6nem verirmig ki, 1285 yilinda 6lmiig
olan Agc1 Ategbaz-1 Veli igin tiirbe yaptirmakla kalmamig, mezarinin bagina bir de
kitabe diktirmig; 1396 yilinda 6élmiig olan Fransizlarin énemli aggilarindan Taille-
vent'in kabrine dikilmig olan yazittan 110 yil énce. Fransizlar, gastronomi tarihleri-
nin ne kadar eski oldugunu ve aggilarin sayginligina ne kadar 6nem verdiklerini her
firsatta megafonla bagirirken biz hala migil migil uyumaya devam ediyoruz.

Bizans'in Istanbul’dan sonra ikinci biiyiik merkezi olan Kayseri, Selguklular za-
maninda da 6nemini korumus ve iig yiizyil Anadolu'nun en énemli kavsaginda pa-
nayir ve ticaret merkezi olmugtur. Yerlesikligin tiriinii tahil ile 11. yy’da buraya gelen
Orta Asya gogebelerinin kuzu etini, birbirine 4deta nakig isler gibi iglemistir. Kay-



seri'de eskiden Rum, Ermeni ve Yahudi niifus daha fazlaydi. Develili Agik Seyrani,
“Ermeni'nin, Rum’un yagh ketesi | Kaypak Miisliiman’i dinden gikartr” diyor. Bugiin
bolgede sevilerek yenen ketenin kokenini de béylece égrenmisg oluyoruz. Konya'nin
aksine buranin yemeklerinde Rum, Ermeni, Yahudi, Iran, Kafkasya ve hatta Italyan
kiiltiirlerinin harmanlanmig tadini bulursunuz. Zira, Kayseri 13. yy’daki Mogol istila-
sina kadar yiizyillarca Ipek Yolu'nun, Anadolu’daki en 6nemli mal degig-tokusunun
yapildig ticaret kavsagi gérevini yapmuig; bu nedenle de diger kiiltiirlerle temasi gev-
redeki diger illerden daha yogun olmustur.

1923'teki miibadeleye kadar Karaman’da Tiirk¢e konusan ve Tiirkge'yi Rum
alfabesiyle yazan Ortodoks inangli Karamanlilar yagardi. 1923'te bu insalara sahip
¢ikilmayip sirf Ortodoks olduklarindan dolayr Yunanistan’a génderildiler. Ayni mii-
badelede Yunanistan'dan da bize hig Tiirkge bilmeyen Miisliimanlar geldi.

Bu bolgede 10 300 - 1S.50 yillar arasinda imparatorluk kurmus olan Galatlarin
(Keltlerin) etkisini de unutmamak gerekir. Bagkent yaptiklan Ankara’ya, bugiinkii
adin1 (anchor, Kelt dilinde “gemi ¢apasi” demek) veren Galatlar (Keltler), Beypazar
kurusunu bize miras birakmig olmalilar. Zira bu kurabiye benzeri, yani %50'den fazla
tereyag iceren ve iki defa finnnlanmug (gifte kavrulmug) kurabiye ya da biskiivi, Avru-
pa'da yalmizca Kelt kokenli sehirlerde var. Omegin Iskogya'da bu biskiiviye, shortbread
diyorlar.

mutfak kiiltiira Konya mutfaginin en ilgi gekici 6zelligi, davet yemekleridir. Bu da-
vetlere gidildiginde hangi yemeklerin hangi sirayla yenilecegi 6nceden bellidir. Dii-
gin pilavi bir yemek adi degil, Konya'da verilen ve ¢ok cesit yemeklerden olugan
diigiin ziyafetinin adidir. Diigiinde yemek verene “pilav déktiirdii” ya da “pilav verdi”
derler. Giindelik hayatta ise sofrada tandir kebaplari, bérekler, ¢érekler ve manti, bagt
ceker; sonunda ise tatlilardan helva ¢ok yenir. Konya’'nin meghur firin kebabi, yanin-
da dorde boliinmiis kuru sogan ve tursuyla yenmeli, yaninda da bol képiiklii bir bardak
ayran i¢ilmeli. Konya'nin en eski ve taninmig kebapgisi, 1907°de kurulmus olan Haci
Siikrii. Bir diger begenilen yemek olan ¢ebig ise bir yagindan giin almamug, “erkeg” ta-
bir edilen kegi etiyle yapiliyor. Konya'da onca hamurisi ve etli yemegi yedikten sonra,
sofradan kalkmadan énce yapilacak son ig ise hazmu kolaylagtirmak igin bir tas bamya
corbasi igmek. Usak’ta da bu ¢orba, yemegin sonunda igiliyor. Konya'nin kiifli pey-
nirini tadanlarin ¢ogu, Danimarka’nin kiiflii peynirini bir kenara birakiyor. Konyali-
larin lahmacuna, “etli ekmek” demeleri de ¢ok énemlidir. Giineydogu ve Cukurova,
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bu yemegi ve adini Tiirkge'ye cevirmeden Araplardan alip yiizyillardir kullanirken,
Konya ve Karaman cevresi yemegin 6z Tiirk¢e adini kullanmay: tercih etmistir. Zira,
lahmacun Arapga’da “etli hamur”, yani etli pide demektir. Konya’da ¢ok ince kitir
hamuru olan ve Mevlana denilen bir pide ¢esidi vardir.

Karaman'in 6zel ekmegine “sebit” (yufka ekmegi); giiveg yemegine de, igine koy-
duklan toprak kaba da ayni adi verdiklerinden, “calla” diyorlar. Karaman, domalan
mantan bakimindan da zengin bir ilimizdir. Bahar aylarinda bu yer mantarindan 6zel
yemekler yapilir.

Kayseri'de 30 ¢esit mant: yiyebilirsiniz. Bamya gorbasi, bu ilimizde de ¢ok tiiketi-
lir ancak, Konya'da yemegin sonunda igilen bu gorba, Kayseri'de yemegin ilk tabag:
olarak sunulur.

Bamya ¢orbasi, gicek bamyasindan yapilir ve bu bamya ¢esidi ne Konya'da ye-
tigir, ne de Kayseri'de. Her iki ilimiz de ¢icek bamyasi ihtiyaglarin1 Balikesir ve
Amasya'dan kargilar. Kayseri'de etli yaprak sarma da ¢ok yapilir. Bu yemekte yap-
rak olarak, farkh bir lezzet kattigindan Erkilet'in koérpe bag yapraklan tercih edilir.
Bayramlarda nohut yahnisi pisirmek bir gelenektir. Kayseri'nin yerlileri pastirmaya
“etlik” derler. Mutlaka peynirli olmasi beklenen su boregi ile et pigtikten sonra sebze
eklenerek tekrar pisirilmesiyle hazirlanan pehli yemegi iki énemli yemekleridir.

Ankara, bagkentimiz olmasindan dolay: dogal olarak iilkenin her yanindan gég
almug ve degisik yorelerde gérev yapmug devlet gorevlilerinin tagidiklan ile yemek
cesitlerini fazlalagtirmigtir. Ankara tava ve tamami kuzu etinden yapilan yaprak do-
neri iilke ¢capinda meshurdur. Hamur iglerinin tamamu sofrada biiyiik yer tutar ama
gozlemeye ragbet biiyiiktiir. Toyga gorbasi, ay ¢oregi (mekik boregi) ve siizme yogurt
ve pekmezle yapilan karga beyni adli tath Ankara'ya 6zgii yemeklerdir. Ankara’nin
Beypazar ilgesinde yapilan Beypazar Kurusu, ¢ok 6zel bir yiyecektir. Sabahlar firin-
dan ilk ¢iktiginda “yag kuru” olarak kahvaltida yeniyor. Sonra bir defa daha firinla-
niyor ve tamamen kuru olarak ¢ikiyor.

Eskigehir, ortasindan gegen Porsuk Cayi'nin verdigi giizellik ve binlerce iiniver-
siteli gengle, hayli dinamik bir ilimiz. Kafkasya ve de 6zellikle Kirnm gé¢menleri,
kendi kiiltiirlerini Eskisehir’de yagatmaya devam ediyorlar. Tatar mutfaginda, igle-
rine bol et ya da peynir katilsa da hamur iglerinin biiyiik agirhig: vardir: Cig borek,
pilmen (kiymali mant1), inmgik bérek (eksimikli manti), oguzbérek, tabakborek,
cantik (kiymah borek), kobete (igine piring, tavuk konulan bérek), peremeg (kiy-
ma ya da parga etle yapilan bérek) biidene (siit, yumurta, yag ve haglanmis piringle



1 anadelu bislgesi

yapilan borek), ¢oban katlamasi vb. Si borek, igine kiymali karisim ¢igden konuldu-
gundan olsa gerek ¢ogu zaman “¢ig” borek olarak biliniyor. Oysa bu yanlis. Zira “si”
Capatay lehgesinde “leziz, enfes” demek. Yani si borek, nefis borek demek. Cig bore-
gin yaninda ayran igebileceginiz gibi, isterseniz ata ickimiz olan kimiz da igebilirsiniz,
ciinkii lzmir’in biraz ilerisindeki Alaz ¢iftliginde iiretilen kimiz sigelenmis, burada alict
buluyor. Sivrihisar ilgesinin met (degnek) oyunundan adini alan met helvasi aslinda
cubuk sekline getirilmis pismaniye. Bu geleneksel oyunda yenilen takim, yenen ta-
kim oyuncularina bu helvay1 geker ve sunar. Tiikiiriik koftesi, Eskisehir garinda icat
edilmigtir. Orada bir siire mola veren Istanbul-Ankara tren yolcularina, basta seyyar
saticilar tarafindan ekmek arasi satilan bu kofte, simdi garin karsisinda yan yana diik-
kanlarda miigteri beklemekte. En eskisi, 1932’de kurulmus olan Tathdil Koftecisi'dir.

Sivas kebabi, artik tescilli olan Tokat kebabina ¢ok benziyor, ancak tek farki To-
kat kebabinda bulunan patates dilimleri Sivas kebabinda yok.

Yozgat, testi kebabinin yani sira tandir kebabinda da iddiali. Orta yagh kuzu eti
bol tuzda 24 saat bekletilip kani aliniyor ve terbiye ediliyor. Sonra 1-1,5 kiloluk et
pargalari, demir siglere gegirilip bir saat askida dinlendiriliyor, mese odunu ile 1sitilmug
tandira konuluyor. 1,5 saat tandirda kaldiktan sonra ¢ikartilip bakir kapakh bir kapta
yarm saat dinlendiriliyor.

Nevsehir'in Hacibektas ilgesinde, Hac1 Bektag-1 Veli Miizesi'nde Bektasilerin meg-
hur Biiyiik Kara Kazan’ vardir. Iste bu kazanda her yil, Muharrem ayinin 9. giiniiniin
aksami baglayan, kosusturmali faaliyet seremonisiyle pisirilen asure, ertesi giin (Mu-
harrem ayinin 10. giinii) genis halk kitlelerine dagitilirds.

ANKARA BOLUMU YEMEKLERi

ankara Ankara tavasi, iliskik, toyga ¢orbasi, patlatma (kézlenmig patlican, biber ve doma-
tes salatasi), calma ag, erigteli yesil mercimek gorbasi, ¢okel (kemikli et giiveci), kol boregi,
homaga (etli patates), ssnm (kuzu eti 1zgara), helep ( kuru patlican) dolmasi, bici agi (asma
yapragi, bulgur, yogurt), balli tirit (kiyma ve sucuk), kapama pilav, Yabanabat pidesi, siyel,
altiist béregi, papag, yalki, havug lokumu, testi pilavi, carciran, kéremez, tamtak tiridi, birt-
lak, bezdirme, gizleme, kartalag, sagkiran, vigneli ekmek tatlisi, kol boregi, olliigiin kort,
karga beyni, sibit (sebit) tathsi, ay ¢oregi (midye-mekik boregi), Beypazan giiveci, Beypa-
zan Urug kapamasi, Beypazan etli yaprak sarmasi, Beypazan ev baklavasi.



084

“undine, trdine, suvuna Jda bandim.

Sokak lezzetleri: Gorahi sandvig, gobit sandvig, halka tathsi, alig gerdanhi), Ankara simidi.
Unlii mamulleri: Cubuk tursusu, Beypazari Kurusu, Ayas dutu, Ayas kiipecik,
kirkbiyik (pigmaniye), Mersin gazozu, Ankara ovma ve basma peynirleri.

eskigehir haghagh ekmek, haghagli dolama, ¢i bérek, abista, harsil, yufkada biiryan,
peynirli su boregi, sorpa ¢orbasi, katlama béregi, diigiin pilavi, tutmag, bit-bit1 gor-
basi, aci-gic1 (1sirgan) dolmasi, haghagh gozleme, pasa, yuvarlak pul boregi, kiymali
eriste, Arabagi corbasi, cakmak dolmasi, gobete (Tatar boregi).

Sokak lezzetleri: Tiikiiriik koftesi.

Unli mamulleri: Nuga helva, met helvasi (pismaniye), Eskisehir Abaza peyniri,
isli Cerkes peyniri.

kinkkale alazlama, kémbe, kiilleme, gélleme, tuvalak, dénderme, keskin tava, bat-
tal ag, ekmek asi, sarig1 burma.

kirsehir keykef, temal, ayva boranisi, kegkek, ¢ullama, igli sac boregi, kuru patlican
yemegi, kedi batmaz.
Unlii mamulii: Ozbag gazozu.

SivAS BOLUMU YEMEKLERi

cankin yaren giiveci, mikla, tutmag, 1spanakli gobii (ya da pisi), sarmisakli et, yazma
¢oregi, ince ekmek muskasi, yumurta tatlisi.

sivas Sivas kebabi, Sivas koftesi, peskiitan ¢orbasi, madimak kavurmasi, madimak
yemegi, pezik turgusu, ¢irli et (kayisili et), baca pilawi, yufkal giftlik kebabi, hingel,
kelle firin, kesme ag1, Zara kelle tatlisi, sini hurmas: tathisi (kalbura bast1), ezentereli
(anasonlu) ¢orek, siibiira, kirdok.

Unlii mamulleri: Pezik tursusu, kara fasulye, madimak konservesi, Sivas-Kazan
simidi, Sivas'in kiip ya da ¢émlek peyniri, Zara'nin magara peyniri.

yozgat Yozgat testi kebabi, tandir kebaby, arabasi, ginnig, ¢igdem pilawvi, sulu kofte,
parmak ¢éregi, yumurta tatlisi.
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KONYA - KAYSERi BOLUMU YEMEKLERi

aksaray soganlama, bamya ¢orbasi, ¢igleme, kadinbudu koéftesi, sikma, pelte, arabagi,
kuskus pilavi, arpa sehriye pilavi, mantarh bulgur pilav, sepe, papara, dolaz.

karaman arabag ¢orbasi, sulu diri bulgur ¢orbast, sulu pilav, tarhanabagi, diigiirciik
corbasi, calla, Ermenek batirigi, bildircin dolmast, pili¢ dolmasi, domalan yemegi,
egey (kaburga) dolmasi, togmeken (semizotu), mikla, parakoéfte, bidik, cibe dolmasi
(bumbar), ilisira (kuru patlican) dolmasi, kiymali rulo kéfte, kayisi musakka, iiziim
helvasi, paliza (pekmezli tatl1).

Unlii mamulleri: Ermenek pekmezli helvasi (Toros helva), Ermenek tak tak helva-

st, Karaman tulum, Ermenek tulum peynirleri.

kayseri Kayseri mantisi, evlik sucuk (irigkrik), karin (igkembe) dolmasi, maramisa,
Kursun ag1, Rum ketesi, siit aguresi, bamya gorbasi, yogurt ¢orbasi, giil baklava, firin
agz1, Kayseri yaglamasi, gelin bogan, peremeg (su boregi), pehli, yagbari, kovalama,
tiziim yemegi, fincan agzi, pd¢ (kuyruk sokumu), sagtim ag, aside, nevzine tatlisi.

Unlii mamulleri: Pastirma (etlik), sucuk, gilaburu suyu, Erkilet asma yaprag, gila-
buru surubu, telteli (pismaniye), Kayseri tulum, tel ve ¢6mlek peynirleri.

konya Konya mantisi, Konya firin kebaby, etli pide, eksili bamya gorbasi, tutmag,
manti, arabagi ¢orbasi, ayva dolmasi, kayisi yahnisi, terhun ¢orbasi, ¢ebig, diigiin
yemegi, topalak kéfte, ziilbiye (papaz yahnisi), Seydigehir ortasi, Develi civiklisi,
Konya tiridi, bugu kebabi, Seydisehir badem surubu, Seydisehir kegiboynuzu surubu,
siizme yogurt, sac arast.

Unlii mamulleri: Konya gevregi, Mevlana sekeri, gikolata kapli hurma, siizme yo-
gurt, hurma kahvesi, Konya-Cihanbeyli tulum, Konya-Seydisehir Ak¢abelen Cepni
tulum, Konya kiifli peynirleri.

nevsehir diigi, kesme, katma agi, agpakla (akbakla-fasulyeli et), divil, ayva dolmast,
Nevsehir tavasi, sizgit (kavurma), testi kebabi, dolaz, zerde pilavy, zerde.
Unlii mamulii: Koftiir.

nigde mangir ¢orbasi, Nigde tavasi, piringli elma dolmasi, ségiirme, sogan yahnisi,
iziim boranasi, ditme, unlu ségiirtme, hogmeri (giillii), papara, gilbir, halveter, kagik
kayganasi, paluza, beyaz kiraz regeli.

Unlii mamuli: Nigde gazozu.






karadeniz bolgesi

Bolgenin kiy1 kesiminde iklim her mevsim yagish ve ilimandir. En fazla yagisi son-
baharda, en azini yazin alir. Bitki ortiistinii orman olusturur. En fazla yagis alan bol-
gemizdir. Karadeniz’e paralel daglarin giiney yamaglarinda, yazlan sicak ve kurak,
kiglar1 soguk ve kar yagigh bir iklim goriiliir. Bitki ortiisti ise buralarda bozkirdur.

Karadeniz Bolgesi, kuzeyde Kafkaslar ve giineyde daglarla korundugu igin tarima
uygun olsa da ancak daglik ve engebeli oldugu igin tarima uygun arazi azdur.

Kiy1 seridinde balik, karalahana ve musir, en énemli ii¢ mutfak girdisidir. Musir,
kiy1 seridinde bugday yerine ekilir. Ziraat ¢ogunlukla yamaglarda, teraslanarak yapi-
lir. Doguya gittikge, yamaglar zaman zaman o kadar diklesir ki, mahsiiliin teleferikle
asagiya indirildigi olur. Karadeniz kiy1 seridi, Akdeniz'deki gibi degildir, birden bire
sarp dag yamaglan beliriverir. Dogu Karadeniz'de yapilan findik ve gay ziraati, bol-
geye biiyiik para akitirken findik mutfakta da yer alir. Bati béliimiinde kestane, ceviz
cok yetisir ve patates ¢ok ekilir. Tosya, Boyabat ve Carsamba ovalarinda piring ziraati
yapilir. Ordu-Bulancak ve Giresun’un findigi meshurdur. Findik yetistirilen yoreler-
de baklava, ceviz yerine findikl yapilir, Hamsikoy siitlacina findik kingi dékiilerek
yenir. Karadeniz dag kitlesinin giineydogusunda kalan Amasya ile Tokat, sebze ve
meyve bakimindan zengindir. Amasya’nin elmasi, Kastamonu’nun siyez bulguru, iir-
yani erigi. Bafra'nin karpuzu ve Tokat'in iiziimii, domatesi meshurdur. Yérede kaya
tuzu da fazlaca bulunur. Etin ve tuzun bol oldugu bu yérede Kastamonu pastirmasiyla,
Tokat ise bezli sucuguyla taninir. Salep igecegi ve Marag dondurmast igin gerekli olan
orkide yumrusu bu bélgede Safranbolu ve Dogu Karadeniz'de yetisir.

Daglarda gesit gesit ot biter ve bunlar mevsiminde sofrada yerini aldig1 gibi
kis i¢in de kurutulur. Tabii yabani ot ve gigek olunca aricilik da yaygindir. Dogu



“tirndine, tiridine, suyana da bandim..”

Karadeniz, bal deryas: olarak bilinmekle kalmaz, ayn1 zamanda balinin kalitesiyle
de iinlidir.

Bolge, biiyiikbag hayvanciliga elveriglidir.

Trabzon’da “pileki tag1” denilen 6zel tagtan pileki giiveci yapilir. Giimiighane'nin
Dolek Kéyii'nde de “gudi” ya da “gudu” olarak bilinen giive¢ kaplarin1 bu konuda
uzmanlagmig kadinlar yapiyor.

bélgedeki iller Bat1 boliimiinde Bartin, Bolu, Diizce, Karabiik, Kastamonu, Sinop,
Zonguldak; Orta bsliimde Amasya, Corum, Ordu, Samsun, Tokat; Dogu béliimiinde
Artvin, Bayburt, Giresun, Giimiighane, Rize, Trabzon.

pisirme teknikleri Az yagda kizartma, sacda kavurma, firinlama, yahni ve tandir
teknikleri yaygin olarak kullanilir. Bélgeye 6zgii “dible” ise, kiigiik dogranmug taze ya
da salamura sebzelerin az haglandiktan sonra soganla az yagda sote yapilarak hazirla-
nan bir yemektir. Sebzeyi hagladiktan sonra kavurma yéntemi, bagka bélgelerimizde
pek goriilmez.

etnik, inang ve degisik kiiltiirlerin etkileri Karadeniz'de daglarin kuzeyi ile giine-
yinin mutfak kiiltiirleri tamamen birbirinden farklidir. Bu fark hem iki ayn iklim
sartlarina hem de kiiltiir farkina baglanabilir. Esas fark kiiltiir farkidir. Yérede uzunca
bir siire Pontus medeniyeti hiikiim siirmiig ve izlerini birakmigtir. Hala kiy geridinde
o yemekler hakimdir. Bat1 Karadeniz’de Marmara bélgesinin, Dogu Karadeniz'de ise
Kafkaslar'in etkisi gériiliir mutfaklarda. Karadeniz kiy1 seridi, daglar giineye ¢ok az
gegit verdigi igin, kiiltiir iligkisini ya Karadeniz'in diger kiyilan ile deniz yoluyla, ya
da Kafkaslar'dan karayolu baglantisiyla kurmustur. Omegin bu bslge Giircistan’dan
cok gog almuigtir. Bu kiyilarin uzun yillar Ceneviz ve Venedik ticaret kolonileri ola-
rak kalmasindan dolayi, ltalyan kiiltiir etkisini de unutmamamiz gerekir. Laz bore-
ginin aynisi olan tatl, Italya'da sphogliotella adiyla yapiliyor. Sakin mihlama da ltal-
yanlarin polenta’sinin ya da Isvigrelilerin fondiisiiniin atast olmasin? Bir zamanlar
Trabzon limani ile Cenova ve Venedik arasinda yogun bir gemi trafigi vardi. Oraya
tasinip oradan da kuzeye gitmis ya da oralardan buralara gelmig olabilir. Mihlama-
dan soz etmigken, bu sézciigiin Arapga oldugunu ve Arapga bir sozciigiin Karadeniz
Bolgesi'nin en iinlii yemegine nasil ve neden verilmis oldugunu anlayamadigimi da
belirtmeden gecemeyecegim.



karadeniz holees

Daglarin kuzeyinde Iskitler (Sakalar) ve sonrasinda da Pontus Medeniyeti, top-
lamda yaklagik 2000 yil hiikiim siirerken, ayri daglarin giineyinde Hitit, Frig, Galat,
Roma ve Selguklu medeniyetleri yagamigtir. Bu kiiltiirlerin hepsi, oralarin mutfagi-
na bir geyler katmig olmali. Bugiin bolgede Tiirkler, Cerkesler, Abhazalar, Tatarlar,
Giirciiler ve daha ziyade Pazar, Ardesen, Findikli, Arhavi, Hopa ve Borgka’nin bir
kisminda Lazlar yasamaktadir. Biz hepsine Karadenizli diyoruz.

Bolgede yakin zamana kadar ¢ok sayida Ortodoks Hristiyan yagardi. Omegin
Safranbolu’da Rum; Kastamonu’da hem Rum, hem de Ermeni vardi. Simdi kalma-
mugtir. Daglarin kuzeyinde kalan kiy1 seridi tamamen Siinni Miisliiman’dir. Daglarin
giineyinde Alevilere rastlanir. Diizce’de ¢ok sayida Cerkes yagamaktadir. Bélgede
Kiirt niifus azdur.

mutfak kiiltiri Karadeniz kiy: seridinde ideal sabah kahvaltisi, sicak siite bandiril-
mig musir ekmegidir.

Misir ekmegine Karadeniz’'in baligi da eklenince, karsgimiza yaklagik 40 tane
hamsili yemek tarifi gikar. Bu bélgenin tamaminda, yagi alinmig koyun yogurdunun
kurutulmasiyla yapilmis olan “kes”, bag mezedir. Sabun gibi topak halinde muhafaza
edilir, yenecegi zaman ufacik pargalara béliiniir. Safranbolu’da parmak seklinde ya-
pilir. Karadenizliler karalahanaya pancar, misira dari, paziya da peziik derler.

Bolu’nun Mengen kazasi, oradan yetigen kigilerin genellikle ag¢1 olmastyla iinlii.
Osmanli sarayinin aggilan ¢ok uzunca bir siire hep Mengenli olmustur. Zira, Fatih
Sultan Mehmet zamaninda Bolulu Yakup Aga aggibasi yapilmig, o da giivenlik ne-
deniyle olsa gerek tiim personelini kendi koyiinden getirmig ve bu gelenek siiriip
gitmigtir. Bir ara Eginli, Karamanh ve Nevsehirliler de sarayda ag¢ilik yapular ama
en uzun siire, Mengenlilere ait.

Bartin’da kuru tatli adini verdikleri baklavay: 60 katli yapiyorlar. Burada diigiin-
lerde tavukla yaptiklar okuntu yemegi veriyorlar. Ayni yemek, ayni isimle Mugla'da
da diigiin yemegi ama onu kegi etiyle yapiyorlar. Amasra bir tavada balik ve salata
cenneti. Benzerine zor rastlayabileceginiz 22 ¢esit ot ve kékten salata yapiyorlar ve
meyve agacindan oyularak yapilmig bir kise iginde sunuyorlar. Salata sofrada, iize-
rindeki sekil verilmis turp ve havuglarla, 4deta bir tablo gibi duruyor.

Safranbolu’da ev baklavasi 45 kat yapiliyor ve mutlaka yuvarlak tepsilerde yapi-
lip ortadaki yildiz deseninden etrafa yayilan 1g1k hiizmeleri etkisini verecek bigimde
kesiliyor. Ayrica burada yapilan etli yaprak sarma sunulurken istiine kirmiz1 biberle
kizdirlmug tereyag dokiiliiyor.
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“uridine, odime, suyuna da vandime”

Kastamonu'nun tamamen kuzu etinden yapilan ve ilk defa 1820 yilinda Sinegin
Hafiz adli bir ustanin yaptig1 séylenen doneri ¢ok meghur. Kastamonu’daki en eski
dénerci Naila ise 1944’ten bu yana déner geviriyor. Tagkoprii ilgesinin ise sarmisak-
lart gok meshurdur. Kastamonulular pismaniyeye “cekme helva” diyorlar. Inebolu
ilgesinde ise ¢ok farkh bir gelenek var. Giiveg, sabah kahvaltida yeniyor. Paga de-
nilince genellikle akla hayvan ayagindan yapilan kivamli paga ¢orbasi gelir. Oysa
Kastamonu'da tavuk pagasi, patates pagasi ve patlican pagasi yapiliyor. Patates ve
patlican pagalan etsiz yemekler ve tigiine de sirke ve sarmisak ilave edilerek yogurtlu
ya da sade olarak tiiketiliyor. Kastamonu tarhanasiyla da iinlii. Gerek geleneksel
tarhana, gerekse kizilcik tarhanasi yorede sevilerek tiiketiliyor. Ormanlarla gevrili
olan bu ilimizde mantarli yemekler de ¢ok yaygindir.

Corum’un Iskilip ilgesi, Iskilip dolmastyla bilinir. Aslinda bu diigiin yemegi dol-
ma degil, etli pilavdir, ama dolma diye bilinir. Yaninda mutlaka bol sirkeli cacik i¢-
mek gibi bir gelenek vardir. Haglanmig Osmancik akgeltik pirinci, patiska torbalara
doldurulur. Bir kazanin dibine iki tig¢ sira porsiyonlanmig kuzu eti pargalan dégenir
ve lizerine bir sacayak yerlestirilir. Piring dolu torbalar, sacayagin iistiine yigilir ve
kazanin kapagi kapatilip kenarlan hava sizdirmamas: igin hamurla sivanir. Kapagin
tizerine kocaman iki tag konur, altindaki ateg arada bir odunla beslenerek kuzunun
yagina gore 8-12 saat pigirilir. Bu dolmay1 yemek isteyenler agciya bahsis vermezler-
se, kazanin hamurla sivanarak kapatilmig kapagi agilmaz.

Samsun mutfagi, agirlikh olarak misir, lahana, fasulye ve hamur islerinden olu-
sur. Yorede tavuk, kaz ve 6rdek ¢ok beslendiginden bu kanatlilarla yapilan yemekler
de mutfakta agirhigini koyar. Diigiinlerde genellikle keskek ve yahni sunulur. Pazar
sabahlan pide yemek gelenektir. En meghur yemegi tirittir. Samsun’da bagka bir
yerde esine rastlayamayacaginiz, haglanmis yesil fasulyenin ceviz, sarmisak ve ye-
sil biberle kanigimindan yapilan bir meze olan “yena” var. Bafra’da pidenin eni 4-5
cm, boyu ise 1 metre; ince uzun ve kapali. Kiymalisi, pastirmalisi ve peynirlisi var.
Peynirli olani agik yapilir ki, peynir eriyince tagmasin. Kullanilan tereyag mutlaka
Vakfikebir tereyagidir.

Tokat'ta honga denilen, altinda alti tane yarim kiire geklinde oyuk bulunan bakir
tepsi var. Honga Tiirkmen dilinde “gukur kap” anlamina geliyor. Tokat’ta honganin
her oyuguna birer gesit yemek konularak éniiniize getiriliyor. Tokat yéresindeki dii-
giinlerde, gelinle damadin, iginde yemek yedikleri bu ¢ok gozlii bakir servis tabagy,
ciftin yemekle yeni hayatlarina bagladiklar bir ritiiele adin1 veriyor ayni zamanda.



Karade s bolaest

Tokat’in Erbaa ilgesinin ince, damar az asma yapragi sarma yapmak igin biiyiik ge-
hirlerimizde en ¢ok talep edilen yapraktir. Tokat son yillarda iiziim iiretiminin ya-
nisira domates iiretimiyle de 6ne ¢ikti. Tokat'in tescilli kebabinin yanisira bir bagka
yemegi de Hititler’den miras oldugu séyleniyor. Bu yemek “but yarmasi”dir. Hitit
yemekleri iizerine aragtirma yapmig bir akademisyen ekip bu yemegin, Hitit krali-
¢esi Puduhedpa’nin yemegi oldugunu iddia ettiler. Diger bazi akademisyenler karst
goriigte olsalar bile yemek Hitit yemegi oldu ¢ikti. Hitit zamaninda but yarmasinin
icine kuzunun yiiregi, cigeri ve nar taneleri de konulurmus.

Evliya Celebi, 16. yy ortasinda Karadeniz kiyilarina yaptigi ziyaretini anlatirken,
orada yedigi bir hamsi yemeginin tarifini verir:

“Temizlenen hamsiler onar onar sige dizilir, maydanoz, kereviz, sogan ve pirasa
kangtinlir ve bu kanigimin igine karabiber ve targin atilir. Sonra tavaya, ilk sirasi
balikla baglamak iizere iist iiste sebze ve baliklar dizilir. Uzerine zeytinyag: dokiiliir
ve hafif ategte birbuguk saat kadar pisirilir.” Bugiin bu yemek, kerevizin yerine havug
konularak Trabzon ve civarinda yapilmaktadir. Trabzon yakininda Pileki magarasi
var ve ozel bir tag gikartiliyor bu magaradan. Iste bu tagtan giivece benzer bir kap ya-
pryorlar ve ona da pileki diyorlar. Pilekide pisen ekmek ve yemeklerin tad: bir bagka
giizel oluyor. Omegin igine hamsi koyuyor, iizerini taze incir yapraklariyla kapatip
finna gonderiyorlar ve bu yemege ¢itma ya da qitlama diyorlar. Incir yapraklari-
nin lezzeti hamsiye bulasiyor ve ortaya bambagka bir lezzet harmonisi ¢ikiyor. Trab-
zon'da 4 ¢esit ekmek var: Gdmme, pileki, bazlama ve tava pidesi. Burada orma, golot
(kolot), kurut ve imansiz peynirleri ¢ok tiiketiliyor. Kalkanoglu pilavcisi Trabzon’un
merkezinde, ¢ars1 iginde 1856’dan bu yana hizmet vermekte. Akgay Lokantas: ise
1954 yilindan beri Trabzon déneri yapiyor. Trabzon'da iki sekil pide var. Timakli ve
kapali. Pide gesitleri bu ilk ayim yapildiktan sonra sayilmaya baglaniyor: Kiymali,
peynirli ve sade. Pidenin hamuru biraz kalin tutuluyor. Trabzon pidesinin eni 7-8
cm, uzunlugu ise 30 cm. Kiymali pide illaki yuvarlak olacak ama iki sekilde de yap:-
labiliyor: Kapali ve agik. Kullanilan yag ise Akgaabat tereyagidir.

Giresun, kiraziyla meshur. Liiks sézciigiinii adina borglu oldugumuz meghur Ro-
mali General Lucullus, IS 50 yili civarinda, Giresun’dan aynlip Roma’ya dénerken
yanina birkag kiraz gubugu almay: ihmal etmemis. Anlagilan arka bahgesindeki aga-
c1 bunlarla agilayinca tutmug olmali ki, su anda Roma’da kiraz yetismekte. Giresun-
lular, mevsiminde kirazlan tuzlayip kiglik olarak ayinyorlar. Giresun-Gérele’nin pi-
desi meghur. Bu pidenin 6zelligi ¢ok ince, gitir ¢itir olmasidir. Peynirlisi ¢ok sevilir.
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Yére halki buna “yagh” der. Yuvarlak ve kenarlan agik olur. Kenarlan biraz daha
kalindir. Kiymalisi ise kapal sekilde yapilir.

BATI BOLUMU YEMEKLERi

bartin kuru tatly, tuzlu siitlag, ¢éven ekmegi, tavuklu borek, haligka, kaha tatlisi,
gicir, ddgemeli mancar, maydanoz kéftesi, Amasra salatasi, mezgit tava, balli cevizli
manda yogurdu, pum pum ¢orbasi, yumurtali isbut, kabak burmasi, sap sap koftesi.

bolu Mengen pilavi, hogmerim, kéfter, kedibatmaz, kaldirik sarmasi, kiymali kémbe,
findik regeli, sak sak helvasi, uhut (bugday tatlis1), halugka (¢enegarpan gorbasi),
ogmag gorbasi, kizilcik tarhana ¢orbasi, imaret gorbasi, orman kebabi, pasa pilavi,
Abant kebabi, kabak hosafi, yogurtlu bakla gorbasi, kagik sapi, kesli cevizli eriste,
karavu (kizilcik) surubu, patates gorbasi, cos, cincile, Bolu beyi tatlisi, ugut tatlisi,
cukundur (sekerpancari) hogafi.

Unlii mamulleri: Boz armut tursusu, Mudumu saray helvasi (Depme helvast),
bolgi (gikolata kapli lokum), Mengen kesi.

diizce lepsi, haluj, Cerkes tavugu, haluve, libje-lebje basta, abaza salgasi, gébete, psi-
halive, Ak¢akoca melengiiggegi tatlisi, Amavut béregi, mamursa, il béregi, kaldirik
yemegi.

Unlii mamulii: Cevizli acuka.

karabiik cevizli ev baklavasi, cevizli kegli eriste, biikkme, gébii, kuru mancar, katlag,
malak, perohi, saptak, cevizli ¢érek, halmaka, bandurma (hindi etli), lokma, siitli
pisi ekmek, mayah civik ¢orek, cizleme, cimitli ekmek, misir helvasi, cevizli salata
(hamurisi), zerde, su boregi, etli yaprak sarma, susamsiz simit, Safranbolu biikmesi,
Yoriik koyii koz boregi (tatlist).

Unlii mamulleri: Lokum, safran, findikli lokum (lokul), cevizli yaprak helva,
Baglar gazozu.

kastamonu Kastamonu kuyu kebabi (biryan), etli ekmek, siyez bulgurlu egsili pi-
lav, Kastamonu pastirmasi, mantarli et kavurmasi, kél hamuru, Ecevit ¢orbasi, cirik
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tathsi (lokma), deli oglan sarigi, banduma, patates salatasi, fincan boregi, halugka,
avuz, surra, ala pilav, kole hamuru, susamsiz simit, simit tiridi, patates pagasi, patli-
can pagasl, iiryani erigi hosafi, egsi icecegi (hiiryimez elmasindan yapilan pelverde
ezmesi), Tosya’nin aygut icecegi (sulandirilmig unsuz yas tarhana).

Unlii mamulleri: Cekme helva, beyaz helva, pastirma, kestane bals, cincile man-
tar1, Tagkoprii sarmisagy, siyez bulguruy, iiryani erigi, Inebolu siit ¢okelegi.

sinop musir ¢orbasi, lokul, i¢li tavas, Sinop mantisi, mamalika, kestaneli i¢ pilav,
tavuklu tirit, nokul, kole hamuru.
Unlii mamulii: Kestane.

zonguldak beyaz baklava, uskumru bugulamasi, kaygana, cevizli dolma, ugmag ¢or-
basi, gendime gorbasi, Devrek simidi.

Unlii mamulleri: Kizileik peltesi, gilek regeli (Karadeniz Ereglisi), Caycuma ce-
vizli kagar peyniri.

ORTA BOLUM YEMEKLERi

amasya ¢atal ¢orbasi, kesme ibik gorbasi, gbek dolmasi, patlican pehli, pastirma ga-
gallemesi, dene hasudasi, ayva gallesi, gelin parmagi, gomlek kadayifi, peluza, unut-
ma beni tathisi, vigneli ekmek, vigneli yaprak sarmasi, bakla dolmasi, erigteli pilav,
cirtkta (akitma) iskefe boregi, yoka tathisi, singir kebabi, yogurtlu akciger kavurma,
eli bogriinde, yakasal boregi, paz kubbesmde isfitbag ag1, kaypak, yanug.

Unlii mamulii: Elma regeli.

corum cazlak kebabi, mayali (sac ve tava), yanig, kémbe, sirik kebabi, gatal ag,
cullama, karaguval helvasi (leblebi unu / yag / pekmez), has baklava, Iskilip dolmast,
giil burma baklava, Corum mantisi.

Unlii mamulleri: Tel tel helvasi (pismaniye), Corum leblebisi, Corum tarhanasi,
Osmancik pirinci, Kargi tulum peyniri.

ordu fasulye diblesi, tirmit (mantar), galdirik kavurmast, karalahana yemegi, sakarca
mihlamas: (sebzeli omlet), 1sirgan yaglagi, musir yaglagi, hoggiran kavurmasi, kabak
muhallebisi, pallabye.

Unlii mamulleri: Findik, Ufuk gazozu.
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samsun sebze ¢orbasi (karalahanali), kabak tatlisi, kocakari gerdan tathsi (burma),
tirit, yena, (meze tabagi), pazili hamsi, baklali yaprak sarma, hamsi koftesi, firrnda
palamut, musir ¢orbasi, laz boregi (tatli), Bafra pidesi, Cakalli menemeni.

Unlii mamulleri: Samsun kesik peyniri, Bafra camig peyniri. Bafra lokumu, Sam-
sun simidi.

tokat Tokat kebabi, honga koftesi, pehli (diigiin pilavi), madimak, pirasa dolmas,
pancar ¢orbasi, biitiin ¢orba, bacakli ¢orba, zogalli corba, baklali sarma, asma yap-
raginda cevizli bat, but yarmasi, Cerkes higini, haluj, nivik, korkota ¢orbasi, ¢calma
pekmezli tavuk, findikli muhallebi, findik dolmasi, kagamak, ¢apli, leylek giligi, pat-
lican kabugu kavurmasi, ferfene (tirit), tirtil tathisi, cevizli erik giri.

Unlii mamulleri: Tokat bez sucugu, Tokat ¢emeni, beyaz Zile pekmezi, Erbaa
asma yapragi, miirver ¢icegi regeli, hagshas ezmesi, elma regeli, Tokat tulum peyniri.

DOGU BOLUMU YEMEKLERI

artvin Laz boregi, ¢ilbir, et haglama, hinkal, bulgurlu taze fasulye, silor, irsa béregi,
puguko, erigte tatlisi, kag (kuru meyve hosafi), kada, gcergebaz, gendima, hinlek, cer-
gebas, herisa, silav, hasuta, keysefe, zurbiyet, piisiiriik ¢orbasi, sogan harsosu, gingar
gorbast.

Unlii mamulleri: Bal, ceviz, Kafkasor ¢ayi, Artvin imansiz peyniri, Yusufeli kiilek
peyniri, Savsat gorcola ve kurtlu peynirleri.

bayburt tel helvas: (pismaniye), lor dolmasi, siit boregi, tath ¢orba, galacos, eksi
lahana, yalanci dolma.

Unli mamulleri: Bayburt kagar ve 6rme peynirleri.

giresun ali gigegi ¢corbasi, mendek ¢orbasi, yarmali lahana sarma, firin kurusu fasul-
yesi, yogurtlu misir sarmasi, yaglas, hagil, siron, merevcen (diken ucu kavurmasi),
sakarca miicveri, samaksa, hamsi boregi (hamsili pilav), fasulye diblesi, hamsili musir
ekmegi, daphne (taflan tuzlusu kavurmasi), dar1 (misir) gorbasi, kabalak yogurtla-
mast, giiciikdene ¢orbasi, kiraz tuzlusu kavurmasi, findikli badem, tel kadayif.

Unlii mamulleri: Kiraz turgusu, kiraz tuzlamasi, Sebinkarahisar dut pekmezi, Gi-
resun ¢okelek, imansiz peynirleri ve Yaglidere kiiflii tulum peyniri.
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giimiishane kome, hagil, lemis, kanzili borek, siron, su boregi, borani, fasulye bulgur-
lusu, kuymak, dilber dudagi, un helvasi, figkil tatlisi, burma tatlisi.

Unlii mamulleri: Kusburnu marmelat, ali¢ marmelati, dut pekmezi, fistikli-ceviz-
li pestil, kéme (cevizli sucuk).

rize Anzer bali, Rize simidi, hamsi ¢igirtmasi, hamsikoli, kocakar1 gerdani, kelecos,
korkota ¢orbasi, mihlama, cumur, pepegura (misir unlu siyah tiziim peltesi), enigte
lokumu, Hamsikoy siitlaci, Cayeli kuru fasulyesi.

Unlii mamulleri: Cay, Rize et kavurmas, Rize ayran, kurgi, kadina peynirleri ve
Camlihemsin minzi peynirleri.

trabzon Trabzon déneri, hamsi béregi (pilavi), ¢itlama, pilekide hamsi, hamsi koli,
hamsi kugu, karalahana gorbasi, kaygana, fasulye turgusu diblesi (kavurmasi), Kalka-
noglu pilavi, Akgaabat kéftesi, Vakfikebir pidesi, kuymak.

Unli mamulleri: Vakfikebir ekmegi, fasulye turgusu, bal, Trabzon tereyag, kor-
kota (gorbalik misir unu), beton helva, dékme helva, Trabzon aho, minzi ¢okelegi,
tel kangik ve otlu peynirleri, Akgaabat tel, kolete peynirleri.







mutfakta uygulama icin secilmis tarifler

Baz: tariflerin uygulanabilmesi icin gerekli olanlar:

e Perde pilaw igin, fes bigiminde, i¢i kalayli bakir kalip

¢ Kerebig icin, ahsap kerebig kalib:

® Giiveg yemekleri igin, giiveg

e Fininda siitlag igin, porsiyonluk siitlag ¢émlekleri

e Karides giiveg i¢in, porsiyonluk ¢émlekler

e Adana kebab igin, kebaplik yass: sis

¢ Testi kebabi igin, testi

¢ Kiinefe i¢in, metal kiinefe kab

® Erzurum’un demir tathsi igin, demir kalip ve kolu

e Kiremitte balik igin, dort adet Marsilya tipi ¢at1 kiremiti
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marmara bdlgesi’nden

CENECARPAN CORBASI (TEKiRDAG)

1 yumurta 4 bardak su

4 kagik limon suyu Yanm kagtk kuru nane
4 bardak siit 2 kagik tereyag
Hamuru igin: 2/5 bardak su

1 3/5 bardak un Tuz

Yumurtay: limon suyuyla birlikte ¢irparak karigtirin.

Unu tuz ve suyla yogurup yumugak ve piiriizsiiz bir hamur hazirlayin. Unlayarak
oklava ile yarim santim kalinliginda agin. Ag¢ilan hamuru oklavaya dolayin. Hamuru
oklavadan siyirarak ¢ikarip parmak kalinliginda kesin.

Su ile siitii tencerede bir tagim kaynatin. Corbanin suyundan biraz katarak ter-
biyeyi ilitin. Yumurtal terbiyeyi ve hamurlari ¢orbaya ekleyip kargtirin. Corbay:
kisik ategte 15-20 dakika pigirin. Tereyagda kavurdugunuz naneyi tizerine déktiikten
sonra, ategten alarak sicak servis yapin.
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BALIK CORBASI (iISTANBUL)

Yarim kilo lipsos ya da iskorpit Yanm demet maydanoz
Yanm kilo kirlangic 2 dig sarmusak

15 bardak su 1 kagik sirke

1 biiyiik sofan I limon

1 ufak boy saph kereviz 3 tane karabiber

1 ufak patates 1 tath kagigr tuz

1 ufak havug

Lipsos ya da iskorpitin derilerini ¢ikarip fileto kestirin. Geriye kalan bas ve kilgik
kismini da saklayin. Kirlangigtan da yarim kiloluk bir par¢a kestirin ve bundan,
derisi temizlenmis bir fileto ¢ikarttinin. Her iki baligin filetolarini ve deri diginda
baligin kalan pargalarini tencereye koyup 15 bardak suda, kapag: agik olarak kay-
natin. Igine kabugu soyulmus bir biitiin sogani ilave edin, yaklagik 10 dakika daha,
suyun iistiindeki képiikleri kagikla alarak kaynatin. Ategten alin ve suyunu bagka bir
tencerenin igine siiziin.

Haglanmig baliklar soguyunca filetolari ayirin, diger kisimlari atin. Filetolar: ufak
ufak dograyin. Hig kil¢ik olmamasina dikkat edin. Sebzelerin kabuklarini soyup kiip
dograyin. Patates ve kerevizi kararmamasi igin suya basin. Kerevizin sapindaki diiz-
giin yapraklan ayiklayip ince ince kiyin. Maydanozu ayiklayip yapraklarini kiyin.

Siizdiigiiniiz balik suyunu atege koyun, dogranmig havuglar igine atip 5 dakika
kaynattiktan sonra, dogranmig patates ve kerevizleri de ilave edin. Tencerenin ka-
pag1 kapali olarak biraz kaynatin. Kiyilmig kereviz saplarin1 da katin. Sebzeler iyi-
ce pisince dogranmug baliklar ve ortadan ikiye kesilmig tane karabiberleri de ilave
edin. Baliklari 5 dakika béylece pisirin, kiyilmig maydanozu, tuzu ezilmis sarmisak ve
sirkeyi de katip bir kere daha kangtirin. Yemek sirasinda isterseniz limon suyu ilave
edebilirsiniz.



ZIRZ SALATASI (BILECIK)

Yanm kilo ispanak Yanm kilo siizme yogurt
I kagtk zeytinyag 2 haglanmig yumurta
Yanm demet taze sogan Maydanoz

1 ¢ay kagig kignis 1 ¢ay kagig pul biber

2 dis sanmsak Tuz

Ispanag ince ince dograyarak haglayin. Yag ve soganla kavurun. Tuz, kignig, sarmi-
sak ve yogurdu karigtirin. Sogumug 1spanagi yogurda ilave edin. Bu karigimi servis
tabagina alin, iistiine yumurtay: dilimleyerek koyun. Maydanoz ve pul biber ekin.

ERDEK HAVYARI (BALIKESIR)

250 g tuzlu sardalya 250 g siyah zeytin
100 g Antep fisuft Yanm bardak zeytinyag
1 dilim ekmek igi I limon suyu

Kilgiklarim ayikladiginiz baliklari havanda doviin. Igine gekilmis fistik igi, ufalan-
mig ekmek ve gekirdekleri ¢ikarilmig zeytinin yarisini katin, yarim saat déverek
macun hiline getirin, porselen bir kiseye alin. Bir gatalla ¢irparak, 6nce azar azar
akittiginiz zeytinyagin yedirin, ¢irpmaya devam ederek limon suyunu da azar azar
katarak yedirin. Hazirladiginiz salatanin az bir kismini gekirdeklerini ¢ikarttiginiz,
kalan zeytinlere doldurun. Salatay: kayik tabaga koyun, iizerini ¢atalla diizeltin, et-
rafina doldurulmusg zeytinleri dizerek servis yapin.



102

“tridine, tindine. suyun di bandime.”

CIROZ SALATASI (iSTANBUL)

6 ¢giroz bah 1 demet dereotu
1 bardak sirke 15 siyah zeytin
3 kagik zeytinyag

Cirozlari doverek kemiklerini kirin, sonra kuvvetli bir ategte, tizerleri hafif bir renk
alincaya kadar pisirin. Pigen her baligi hemen bir beze sarin, baliklarin iizerlerini iyi-
ce silerek yanmig kabuklar temizleyin. Sonra her baligi kemiklerinden ayirin, kiigiik
pargalar halinde bir tabaga dizin.

Bir cezveye sirkenin dértte tigiinii koyun, kaynatin, baliklarin iizerine gezdirerek
dokiin. Uzerini orterek yarim saat bekletin. Yarim saat sonra baliklarin sirkesini sii-
ziin, sonra lizerine zeytinyagiyla tekrar sirke dékiin, ince kiyilmig dereotu serpin ve

zeytinlerle siisleyerek sofraya getirin.




marmara bolpcsi nden

ZEYTINYAGLI ENGINAR (BURSA)

6 enginar 300 g havug

Un 1 tath kags seker
1 limon suyu 1 demet dereotu
Yanm bardak su Bezelye

200 g zeytinyag Maydanoz

400 g arpacik sogan Tuz

Enginarlan temizledikten sonra saplarini kesin. Un, limon suyu ve suyla bulamag
yapin, enginarlar ve saplarini igine atin. Tencereye koyuncaya kadar bekletin.

Bir tencereye zeytinyag: koyun, arpacik soganlarn ve ufak kiip dogranmig havug-
lan bes dakika kavurun. Enginarlan iginde bulundugu bulamagla birlikte yeni bir
tencereye bosaltin. Uzerine hazir olan kavrulmug malzemeyi koyun. Uzerine tuz ve
seker ilave edin. Suyu az geliyorsa enginarlari 6rtmeye yarim parmak kalincaya kadar
su ilave edin, Uzerine yagli kagut, porselen bir tabak ve tencerenin kapagini kapayip
bir kaynattiktan sonra agir atege alin.

25 dakika pisirdikten sonra tadini kontrol edin. Soguyana kadar kapag: agmayin,
soguduktan sonra servise verirken, dereotu, bezelye ve maydanozla siisleyin.

Not: Tarifte patates yoktur, ¢iinkii orijinal tariflerde patates yoktur. Maliyet diisii-
riicii unsur ya da nigastasindan istifade igin sonradan ilave edildigi diisiiniilmektedir.

TOLCKA (TEKIRDAG)
1 kg pathcan Yanm bardak zeytinyaf
3 yesil biber Yanm bardak sirke
3 kézlenmis karmuiza biber Tuz

4 dis sarmisak

Patlicanlan kozleyin, kabuklarini soyun ve kiyin. Yesil biberleri iyice yikayin. Koz-
lenmig kirmiz1 biberlerle birlikte incecik dograyin. Sarmisag: ayiklayarak tuzla bir-
likte havanda déviin. Biitiin malzemeyi kanigtirdiktan sonra iizerine zeytinyag: ve
sirke ekleyin. Yarim saat buzdolabinda beklettikten sonra servis yapin.



104

“tindine, ariding, suvuna Ja bandim

KESTANELI LAHANA SARMA (BURSA)

1 biiyiik lahana 40 g dolmalik fistik
Yanm kilo kestane 2 ¢ay kag@ yenibahar
4 sofan 1 ¢ay kagig targin
250 g siu yag 1 kagik toz seker

450 g piring Tuz

20 g kugtiziimii

Lahananin kék kismini bigakla oyarak gikarin. Yapraklan tek tek ayirarak yikayin.
Kaynamakta olan suya atin, iki dakika tutup ¢ikarin ve siiziilmeye birakin.

Kestanelerin iizerini bigakla izin, bir saat suda bekletin. Elektrikli ocakta ya da
finnda kebap yapin, kabuklarini soyun. Her kestaneyi iige béliin.

Soganlar kiyin. Tencereye yagi koyun, soganlari ekleyerek rengi pembelesinceye
kadar kavurun. Sonra pirinci ilave edin ve onu da tig¢ dért dakika kavurarak igine
iiziimleri ve kestaneleri katin. Fistiklari teflon tavada yagsiz olarak kavurduktan son-
ra bir bardak sicak suyla birlikte piringli harca katarak pisirin, demlenmeye birakin.
Demlenen harca yenibahar, targin, tuz ve toz sekeri ekleyin.

Hafif¢e haglamig oldugunuz lahana yapraklarinin ortasindaki kalin damarlh kismi
bigakla keserek ¢ikarin. Biiyiikliigiine gére yapraklari bir tath tabagi boyutunda ikiye
ya da dérde béliin. Her yapragin ortasina, iginde iki ii¢ parga kestane olacak bigimde
harg koyarak sarin. ki bardak sicak suyla kisik ateste suyunu gekinceye kadar pigirin.
Soguyunca, servis tabagina dizin.



marmara halgesinden

KABAK MUCVERI (iISTANBUL)

3 orta boy kabak

5-6 sap taze sogan (ya da bir kuru sogan)

1 sivri biber

Yanm demet maydanoz

Yanm demet dereotu

3 yumurta

3-4 kagk un

Kizartmak igin 1 bardak zeytinyag ya da aygigek yag
Yanm ¢ay kagf karabiber

Tuz

Kabag1 kaziyip ince rendeleyin. Kiigiik dogranmig sogan, biber, maydanoz, dereotu,
tuz, karabiber, yumurta ve unu koyup kangtinin. Kizgin yaga kagik kagik dokerek iki
tarafin1 da kizartin. Fazla yag1 cekmemesi igin kagit tizerine ¢ikarin. Miicveri kabak
yerine patates ve ince dogranarak az haglanmig pirasayla da yapabilirsiniz.

BOSNAK BOREGI (SAKARYA)
I yufka 100 g margarin ya da tereyag
1 bardak siit 1 yumurta
Harci igin:
150 g kiyma 1 orta boy patates
I kiigiik sogan Karabiber, tuz

Kiymayi, ¢ok ince dogranmig sogan, rendelenmig patates, yumurta, biraz tuz ve kara-
biberle kanistirarak harci hazirlayin.

Bir yufkayi, sigara boregi yapar gibi sekiz pargaya kesin. Siit ve erimig yag karigi-
muyla 1slatin. Hazirladiginiz harci yufkanin genis tarafina koyarak sigara béregi gibi
rulo yapin. Sonra giil bigiminde sararak yaglanmis tepsiye dizin. Firinda pembelesin-
ceye kadar pigirin.
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“tirde, undme, suvuna Ja bandim...”

KAGIT KEBABI (ISTANBUL)
1 kg kugbagi koyun eti 2 domates
2 havug 1 kagik sirke
2 patates 1 bardak sicak su
1 bardak s yag 1 tath kagg kekik
1 bardak i¢ bezelye 1 tath kagg karabiber
1 demet dereotu 1 tath kagi tuz
1 tath kagif tereya Yanm demet maydanoz
2 sofan 2 yagh kagu

Havuglan temizleyip hasglayin. Ceviz biiyiikliigiinde dograyin. Patatesleri findik bii-
yiikliigiinde dograyin. Sivi yagda énce patatesleri sonra havuglan kizartin. Bezel-
yeleri ayni yagda bir kere gevirip hemen gikartin. Hepsinin yagini siiziip iizerine
dereotunu dograyin.

Bir tencerede tereyagda, ince dogranmig soganlari gevirin. Etleri ve domatesleri
ince dograyip tencereye atin, soganlarla birlikte tereyagda kavurun. Sirke, sicak su
ve baharati ilave edin. Etler pisene kadar kaynatin. Etler pisince salgay: siiziip etleri
tencereden alin.

25 cm kare kagitlara 6nce et, iizerlerine hazirladiginiz sebzeleri koyun, ¢ok az
salga dokiin ve en istiine maydanoz serpin. Kagitlan sarip firin tepsisine yerlestirin.
Uzerine su siiriip 10 dakika pigirin. Sicak servis yapin.



marmara bolgestnden

KARIDES GUVEC (ISTANBUL)

Yanm kilo karides 2 defne yaprag

1 ¢ay bardap zeytinyaf 1 ¢ay bardag kasar peyniri
1 bag sogan 1 ¢ay kagig pul biber

2 sarmusak Yanm ¢ay kagg karabiber
2 domates Tuz

1 kagik un

Karideslerin kabuklarini ayiklayin. Bir tencereye yag1 koyun, ince dogranmig sogan-
lar1 ve sarmisagn hafifce 6ldiiriin, kiigiik dogranmis domatesleri ekleyin, hafif pigirin.
Igine suda ezilmis unu koyup karigtirin, tuzunu, karabiberini ekleyin.

Bu karigimi 1stya dayanikli bir kaba koydugunuz karideslerin tizerine dokiin, def-

ne yapraklarini yerlestirin, iizerine rendelenmis kasar peynirini koyun, pul biber ser-
pin ve firinda yarim saat pigirin. Sicakken servis yapin.

Bu tarif mantarli da yapilabilir. O takdirde domateslerle birlikte zar dogranmug
10 mantar ilave edilir.
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LOR DOLAMASI (BALIKESIR)

2 yaprak baklavalik yufka 2 kahve fincam tath lor peyniri
2 kahve fincam eritilmig tereya 2 kagik seker

Surubu igin:

12 iri gilek 2 ¢ay barda@ seker

Surubunu hazirlamak igin gileklerin iizerine sekeri dokiin, kisik ategte surup kivami
na gelene kadar pigirin. Cilekleri iginden ayirin.

Baklavalik yufkay: yaklagik 15x30 cm kesin. Erimis tereyagi siiriin. Alt kismina lon
ince parmak kalinliginda, boylamasina koyun ve iizerine sekeri serpin. Yariya kada
rulo yapip salyangoz gibi dolayin. Tepsiye koyup iizerine kagit 6rtiin. Onceden 180°C
isitilmug finnda pigirin. Sonra kagidi alin ve iistii kizanncaya kadar biraz daha pisirin.

Pigen dolamanin iizerine gurubu gezdirin ve istiinii daha 6nce suruptan ayirdigt
niz gileklerle siisleyin.




marmara bolges’'nden

MAFIS (BALIKESIR)

2 bardak un 1,5 bardak aygicek yag
3 yumurta

Surubu igin:

3 bardak toz seker 4 bardak su

Elenmis unun ortasini havuz bigiminde agarak yumurtalan kirin. Yumurtalan par-
mak uglarinizla una yedirin, yogurarak yumugak ve piiriizsiiz bir hamur hazirlayin.

Hamuru ceviz iriliginde pargalara béliin, yuvarlayarak topak haline getirin. Ha-
murlari unlanmig tezgihta merdaneyle 15 santim ¢apinda agin. Bir bigakla ortadan
baglayarak, kenara iki santim kalincaya kadar esit araliklarla ii¢ kesik atin, kenar-
larindan kopmamasina 6zen gosterin. Kesikleri izleyerek ortadan kenara dogru tig
pargay elinizle biiziin, li¢ yerden bogumlanmig halkalar hazirlayin.

Surubu hazirlamak igin gekerle suyu bir tencereye koyun, orta hararetli ateste se-
ker eriyinceye kadar karigtirin. Bir tagim kaynattiktan sonra kisik ateste sicak tutun.

Yag bir tavada kizdirin. Hazirladiginiz hamurlan tavaya yerlestirin, her iki yan
altin sans1 renk alincaya kadar kizartin. Kizaran hamurlan yagdan ¢ikararak kayna-
makta olan suruba atin. Surubun iginde iki ii¢ dakika pisirdikten sonra siizerek alin
ve bir tabaga dizin. Soguyunca servis yapin.
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SAKIZLI FIRIN SUTLAC (iSTANBUL)

1 kase piring 1 parga cam sakiz
1 kase su Vanilya

4 bardak siit 2 kagik nisasta

1 bardak toz seker 1 yumurta sanst

Pirinci yikayip siiziin. Bir tencerede pirinci 1 kase suyla, piringler yumusayana kadar
arada bir kangtirarak haglayin.

Siit, toz seker, cam sakiz1 ve vanilyay: bir bagka tencerede orta ategte birlikte
kaynatin. Siitlii karigim kaynayinca haglanmag pirince ilave ederek kangtirin.

Nigasta ve bir yumurta sarisin1 az miktarda suyla ¢irpip eritin. Nigastali kangim
kaynamakta olan malzemeye, tel siizgecten gegirerek karigtirin ve bir tagim kaynat
tiktan sonra ocaktan alin.

Istya dayanikli kaselere ya da giiveglere paylagtirin. Su doldurulmus derin bis
tepsiye kaseleri koyup firina verin. Siitlaglarin iizeri kizarincaya kadar yiiksek 1sid:
finnlayin. Soguk olarak servis yapin.



ege bdlgesi'nden

AVUKMA (Cingene Salatas1) (AYDIN)

2 kuru sofan Ceyrek demet taze nane

2 domates 50 g ¢okelek ya da beyaz peynir veya yogurt
1 salatabk Swr yag

2 taze biber Tuz

Y anm demet maydanoz

Bir tabak igine iki sopani dograyin, tuzla ovarak acisini giderin. Uzerine birkag do-
mates, salatalik ve iki taze biber, maydanoz ve nane dogradiktan sonra bol ¢tkelek
ya da beyaz peynirle kaplayin. Arzu ettiginiz kadar yag dokerek iyice karigtirin. Pey-
nir ve ¢okelek yerine kati yogurt da koyabilirsiniz.



12

“uridme, urndine, suvuna da bandi..”

BAHCE SALATASI (Ciporta ya da cipahorta) (iZMiR)

1 demet yegil sogan 1 demet roka
2 gobek salata 2 portakalin kabugu
3 salatalik 1 ¢avdar ekmegi

1 demet pazn

Ekmek diginda diger malzemeleri makarna kalinliginda ince ve uzun dograyin. Por-
takal kabugunu haglayin ve diger malzemelerin igine katin. Cavdar ekmegini kiigiik
pargalar hilinde kizartin, sonra agagidaki sosu salatanin iizerine dékiip en tiste ¢av-
dar ekmeklerini koyarak servis yapin.

Sosunu hazirlamak igin, bir 6l¢ii limon suyu ya da sirkeye iki 6lgii zeytinyagi, tuz
ve karabiber ekleyerek karigtirin.

BORULCE SALATASI (IZMiR)
2 bardak kuru bériilce 1/3 demet maydanoz
1 kuru sofan 2 kagik limon suyu
1 limon 10 siyah zeytin
3 kagik zeytinya 2 sivri biber
2 domates Tuz
4 taze sofan

Boriilceleri bir gece onceden soguk suyla islatin, siiziip bir tencereye koyun. lki-iig
parmak gegecek kadar soguk su ilave edin, kabuklari soyulmug bir sogan, ikiye bs-
liinmiig bir limon ile bir kasik tuz ekleyin, yaklagik 1 saat kaynatin. Sicakken, delikli
kepgeyle salata kabina alin, iizerine zeytinyagini dékiin ve iyice karigtirin.

Diger yandan domatesin kabuklarini soyun ve kiip dograyin. Taze soganin dig
kabuklarini soyun, beyaz kisimlarini ince halkalar hilinde dograyin. Sivri biberleri
kiigiik kiigiik dograyin. Maydanozu ince kiyin. Sofraya getirmeden énce, hazirladi-
ginuz sebzeleri salata kabindaki yagh bériilceye katin, limon suyunu ekleyin ve iyice
karigtirin, iizerini siyah zeytinle siisleyin.



e bolzes’'nden

SIRKELi HAVUC (MANISA)

6 sogan 1,5 kagik domates salgas:
4 havug 2,5 bardak su

5/9 bardak piring 3 kagk sirke

3 kagik kat yag 1 ¢ay kagir karabiber
150 g kiyma Tuz

Soganlan ikiye béliin, ince ince dilimleyerek piyaz dograyin. Havuglan kaziyip
uzunlamasina ikiye ayirin ve yanm santim kalinliginda dilimleyin. Pirinci yikayip
siiziin. Tencerede yag: kizdirin, kiymay: rengi dénene kadar kavurun. Salgay katip
kangtinn. Havuglan ekleyip 2-3 dakika kavurmay: siirdiiriin. Soganlan da katn.
Soganlar verdigi suyu ¢ekince pirinci ve suyu ekleyip bir tasim kaynatin. Tuzunu ve
karabiberini ayarladiktan sonra atesi kisin. Kapagini kapatarak yaklagik 20 dakika
pisirin. Ister atesten almadan 6nce, ister yiyeceginiz zaman sirkeyi katip servis yapin.

ZEYTINYAGLI TAZE SEBZELER (FASULYE, KABAK, YER ELMASI, PIRASA)
(izMiR)

1 kg sebze 5 domates
2 sofan 1-2 ¢ay kagigi seker
Yanm bardak zeytinyaf Tuz

Sebzeleri yikayip ayiklayin, dograyin. Ince dogranmis sogam bir tencereye koydugu-
nuz zeytinyaginda hafif pembe kavurun. Kabugunu soyup dogramis oldugunuz doma-
tesi katin. Sebzeleri, seker ve tuz ilave ederek karigtinin. Kapag: kapal olarak 5-10
dakika kavrurun. Sonra orta ateste pisirin. (Domatesin bol suyuyla piseceginden
ayrica su koymaya gerek yoktur.) Yemek pisince, kapagi agmadan kendi halinde
sogumaya birakin. Kapag agarsaniz rengi kararir.
Not:1. Kabak pisirirken, sarmisak, maydanoz ve dereotu koyun.

2. Pirasa ve yer elmas: pigirirken, soganla birlikte 1-2 dogranmig havucu ka-

vurun. Sebzeyi ilave edince de yarim kahve fincani yikanmig piring koyun.
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PASA BOREGI (AYDIN)
Hamuru igin: 3 yumurta
Aldig kadar un Tuz
Hara igin:
Yanim kilo yagsiz dana kiymast Yanm demet maydanoz
2 kagik sin yag Karabiber, tuz

1 kahve fincami kabuksuz badem

Boregin arasina ve lizerine:
Yarim bardak erimis tereyag 2 bardak yogurt
1 ¢ay kagi pul biber Kizartmak igin 1,5 bardak swr yag

Bir tencerede ii¢ yumurtay, iki ¢ay kagigi tuzla birlikte elinizle ezin. Yarim kahve
fincani su koyun, kangtirin. Aldig:1 kadar elenmis unla kulak memesi yumugakligin-
da bir hamur yapin. lyice yopurarak 6zlestirin. Alu pargaya ayirin. Uzerini 6rterek
15-20 dakika dinlendirin.

Kiymayy, iki kagik sivi yagla kavurun. Kabugu ¢ikarilmig bademle yaklagik beg da-
kika kavurduktan sonra kiyilmig maydanoz, tuz ve karabiber serpin ve atesten alin.
Bu harai iki kisma ayirin.

Dinlenen hamurlar oklavayla bir milim inceliginde agin. Yufkalan biiyiik bir
tavada ya da tepsi iginde yagda kizartin. Sonra birer birer kaynar suya birakin ve
hemen dikkatlice ¢ikarin. Ug tanesinin aralarina pul biberli tereyag gezdirerek iist
iiste koyun. Uzerine kiymali harcin yarisim yayin. Sonra da iizerine, kanistirilmug bir
bardak yogurt ve pul biberli tereyag gezdirin. Geriye kalan ii¢ yufkay: da aralarim
yaglayarak iistlerine koyun. Boylece borek alt1 kat olacaktir. En iiste kiymali harcin
ikinci yarisini, sonra yogurdu, en son pul biberli tereyag dékiin ve servis yapin.



cge holgesinden

ENGINARLI PiLAV (iZMiR)

2 enginar 150 g su

4 yesil sogan 1/4 demet dereotu
Limon 45 ml zeytinyaf
150 g piring Karabiber, tuz

Bir tencerede taze soganlarin beyaz kisimlarini ince dograyin ve zeytinyaginda kavurun.
Enginarlan biiyiikligiine gére 4 ya da 6 pargaya kesin ve igine katin. Uzerlerine
limon sikin ve tencerenin kapagini kapatin. Kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin.
Tencereye pirinci ekleyin ve enginarlarla kavurun. Onceden isitilmis suyunu
ekleyin, tuz ve karabiber ayarini yapin. Kapagi kapali olarak, pilavin iistii géz goz
oluncaya kadar pisirin. Daha sonra, kapakla tencere arasina temiz bir kagit havlu
koyarak, 5 dakika ¢ok kisik ategte pisirin.

Dereotunu ve taze soganin yesil kisimlarini ince dograyin, pilava sicakken ekle
yin, kanigtirin. Kapagi kapali olarak 15 20 dakika dinlendirin.

15



116

“urding, urdhine, savuna Jdo andim .7

DAVET PiLA VI (Diigiin Pilav1) (DENIZLI)

1 bardak nohut Yanm kilo kuzu eti

2 bardak piring 3 kagk kan yag

2 sofan 3 bardak et suyu

3 domates 1 bardak aygicek yag
3 sivri biber Karabiber, tuz

4 pathcan

Nohutu bir gece 6ncesinden (ya da en az alt1 saat dnceden) bol soguk suyla islatarak
sismeye birakin. Uzerini iki parmak gegecek kadar suyla tencereye koyun. Bir tagim
kaynatin, képiigiinii alarak yumusayincaya kadar haglayin ve siiziin.

Pirinci 1lik suda 15 dakika bekletin. Nisastasi akip suyu durulagincaya kadar yika-
yin ve bir siizgece ¢ikarin. Soganlarn ince ince kiyin. Domateslerin altlarina art1 (+)
bigiminde birer kesik atin. Kaynar suya batirip gikararak kabuklarini soyun. Kiigiik
kiipler hilinde dograyin.

Biberleri, saplariyla tohumlarini temizledikten sonra ince ince dograyin. Patli-
canlar, sap kisimlarini aldiktan sonra yarim santim kalinliginda uzunlamasina di-
limleyin. Uzerlerine tuz ve biraz su serpin, siizgece koyarak 20 dakika aci suyunu
atmast igin bekletin. Yikayin ve siiziin.

Eti iki bardak suyla birlikte bagka bir tencereye koyun. Bir tagim kaynatarak ko-
piigiinii alin. Atesi kisin, tencerenin kapagini kapayin, etler suyunu ¢ekip yumusa-
yincaya kadar pisirin. .

Kat1 yag1 ayn bir tencerede kizdirin, soganlan iginde pembelesinceye kadar ka-
vurun. Biberleri ve domatesleri ekleyerek ii¢ dort dakika daha kavurmay siirdiiriin.
Etleri ve nohutlan da katin, karigtirin. Tuzunu ve biberini ayarlayin. Atesi kisin,
tencerenin kapagini kapayarak yaklagik on dakika pisirin.

Et suyunu bir tencerede kaynatin. Tuzunu ayarlayarak pirinci salin. Yeniden kay-
natin, atesi kisin. Tencerenin kapagini kapayarak piringler suyunu ¢ekinceye kadar,
yaklagik 15-20 dakika pigirin. Ocaktan indirin.

Aygigek yagini tavada kizdirin. Patlicanlari tavaya yerlestirerek her iki yani altin
sarist renk alincaya kadar kizartin. Siizdiirerek yagdan gikarin, iizerine kagit havlu
serilmis bir tabaga aktarin. Tencerenin agzina da bir kagit havlu yerlestirin, kapagini
kapayarak yaklasik on dakika dinlenmeye birakin.



cue holgesi'nden

Derin ve genisge bir kdsenin igine patlican dilimlerini uzunlamasina yan yana
dizin. Ustiine nohutly, etli pilavi bastirarak doldurun. Bir firin tepsisine ters gevirin.
Tepsiyi 6nceden 180° C isittiginiz firina siiriin, yaklagik 15 dakika pisirin. Firindan
alarak sicak olarak servis yapin.

PATLICAN PABUCAKI (Midilli yemegi) (IZMiR)

5 iri pathcan 1 kibrit kutusu kadar lor peyniri
1 sofan 1,5 tath kagig seker

2 ¢ay bardag zeytinyaf 1 yumurta

3-4 domates Un

1 kibrit kutusu kadar beyaz peynir  Tuz

Patlicanlan diklemesine ortadan ikiye kesin, bir siire tuzlu suda beklettikten sonra
hafifce sikarak tuzlu suda haglayin. Pisince yaglanmug bir tepsiye dizerek kiigiik bir
kagsik yardimuyla iglerini ¢ikarin, bir tahta iizerinde bigakla ufalayin.

Rendelenmis soganlari yagda kavurun. Patlican iglerini ilave edin ve iyice ka-
vurarak pisirin. Sirasiyla kiigiik dogranmis domatesleri, beyaz peynir ve lor peyniri
karigiminy, geker ve tuzu ilave ederek bir siire pigirin. Ocagi kapayin, yumurtalar tek
tek bulamaca yedirin.

Bu harc tepside kayik bigiminde bekleyen patlicanlarin igine yerlestirin. Uzeri-
ne biraz un serpin, finnlayin. Soguk ya da sicak servis yapin. “Kabak Pabucakiyi,
aynu tarifi kabakla uygulayarak hazirlayabilirsiniz.
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COKERTME KEBABI (MUGLA / BODRUM)

Yarm kilo dilim et (bonfile, antrikot ya da kontrfile)

1 bardak yogurt 2 kagik tereyag

1 kahve fincam zeytinyag 1 tath kagg pul biber
2-3 dis sarmusak Yanm demet roka

5 patates Domates dilimleri

1 bardak kizartma yag

Dinlendirme malzemeleri: 1 bardak siit

1 tath kagig karabiber 1 sise maden sodast
1 tath kagg kimyon 1 kagik kekik

1 sogan 2 kagik zeytinyag

Dilimlenmis etleri parmak gibi dograyin, ¢ukur bir kaba koyun. Uzerine, dinlendir-
me malzemelerini katip kangtirin. Buzdolabinda en az 6 saat dinlendirmeye birakin.
Yogurdu az tuz, zeytinyagi ve ezilmis sarmisak digleriyle ¢irpin, bir kenarda bekletin.
Patatesleri ayiklayip rendeleyin ve tuzlu suda biraz bekletin, sonra bol kizgin yagda
sararincaya kadar parti parti kizartin. Kizaranlar, yagim siizdiirerek servis kabinin
dibine doseyin. Uzerlerine sarmisakh yogurdu gezdirin. Dinlenmis serit etleri 1zgara
ya da tavada pigirin. Servis tabagina yogurdun iizerine déseyin. Etlerin tizerine pul
biberli kizgin tereyagi gezdirin. Roka, domates gibi malzemelerle siisleyerek servis
yapin.



e boluesi'nden

COP KEBABI (AYDIN)

Zar biyiikligiinde dogradiginiz kuzu ya da kegi etlerini kargidan yapilmig ince géple
re, i ete bir i¢ yag gelecek bigimde dizin. Izgarada pisirin. Yaninda kimyon ve piyaz
dogranmug, 1zgara iizerinde oldiiriilmiis sogan ve iki dilim domatesle servis yapin.

SELCUK USULU SOGAN (AYDIN)

2 kuru sofan 1 domates
2 kagik s yag 1 tath kag@ kimyon
1 tath kagig pul biber

Soganlan ayikladiktan sonra dikine on iki pargaya (kalin piyaz) dograyin. Tencere
ye yag1 koyup soganlar 5 dakika soteleyin. Sonra 6nce pul biberi dokiin, 1 dakika
daha kizartin. Domateslerin kabugunu soyun, kiip dograyip igine atin. Kimyonu da
boca edin. Tencerenin kapagini kapatin, kisik atese alip 20 dakika pisirin. Ancak,
bes dakikada bir kapag agip karigtirmayi unutmayin.

Selguk’ta bu sogan soteyi ¢Op sis yanina gamitiir olarak veriyorlar.
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SUTLU BALIK (IZMiR)

750 g levrek, tranga ya da orfoz bal 3 kagik tereyag

2 orta boy havug 6 kagtk un

300 g mantar 3 bardak ilik siit

1 sofan 50 g rendelenmis kagar peynir
3/5 bardak su Tuz

2 defne yaprag

Baliklari yikayip bir siizgece ¢ikarin. Havucu kaziyin. Havug ve mantarlar ince ince
dograyin. Sogani ikiye béliin.

Tencerede suyu kaynatin, tuz ekleyin. Igine baligi, sogan, mantar, havug ve def-
ne yapraklarini koyun, bir tagim kaynatin. Képiigiinii alip 5 dakika pisirin. Bir kev-
girle icindeki malzemeleri siizdiirerek bir kaba aktarin.

Bir bagka tencerede yag: eritin, unu biraz kavurun. Bir ¢irpma teliyle karigtirarak
ihk siitii kavrulmus una azar azar yedirin. Tuzunu ayarlayin, bir tagim kaynatin ve
atesten alin.

Balig1 bir tencereye yerlestirin, iizerine havug ve mantarlan koyun. Hazirladigi-
niz sosu baligin iizerine gezdirin, kagar serpistirin. Tencerenin kapagi kapali olarak,
orta ategte yaklagik 40 dakika pisirin. Sicak servis yapin.
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KARAMELLI PORTAKAL (iZMiR)

1 kg portakal 1 ¢ay kaggh targin
600 g toz seker 1/4 demet nane yapra

Portakallarin kabuklarini soyduktan ve gekirdeklerini ayirdiktan sonra ince ince
dograyin, igi yaglanmus tepsiye yerlestirin. Uzerlerine 300 gram gekeri esit miktarlar-
da serperek 150° C isitilmug firinda 10 dakika pisirin.

Ayn bir yerde 300 gram gekerle hazirladiginiz karameli iizerine dékiin. Targin
ve nane yapragiyla siisleyerek servis yapin (karamelin siviligini garantilemek igin
kanyak ilave edebilirsiniz).

INCIiR TATLISI (iZMiR)

20 kuru incir 1/4 imon
Yanm kilo toz seker 20 bititiin ceviy
50 g su 250 g kaymak

Incirleri 3 saat suda islatin, sonra geker ve su ilave ederek bir saat pisirin. Pigmesine
yakin ¢eyrek limon atin. Soguduktan sonra incirlerin arasina ceviz koyun, kaymakla
servis yapin.
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ANALI KIZLI (Anali Kuzulu) (ADANA)

Yanm kilo ince bulgur Yanm demet maydanoz
Yanm bardak un 1 bardak haglanmig nohut
1 yumurta Kuru nane

2-3 sofan Limon

250 g kiyma Kmmzbiber

2 kagik yag Tuz

2 kagik salga

Bulgurun igine un, yumurta, tuz ve kirmizibiberi koyun, su ilavesiyle yogurun. So-
ganlan ince ince kiyin, kiymayla karigtirarak yagda kavurun. Kavrulmug kiymaya
sal¢a ve maydanoz ilave edin, sogumaya birakin.

Daha 6nce yogurdugunuz bulgurdan kiigiik yuvarlak pargalar koparin, iri ceviz
biiyiikliigiinde kéfte bigimi verin. Bulgur kéftelerinin igini oyun, hazirladiginiz kiy-
mali karigimi doldurun.

Bulgurun bir kismindan igi bog kiigiik yuvarlaklar yapin. Hazirladiginuz kofteleri
ve bulgur toplarini kaynamig suda haglayin. Haglanmig nohutu, kizgin yag ve salgayt
ilave ederek pisirin. Uzerine kuru nane serpin, yaninda limonla servis yapin.
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DUL AVRAT CORBASI (ADANA)

2 bardak un 2 kagik tereyag
3/4 bardak mercimek 1 kagik biber sal¢ast
1 limonun suyu 1 kagik kuru nane

Unu bir tepsi igine eleyin. Tuz ve su karigimiyla yogurarak kulak memesi yumusak-
liginda bir hamur yapin. Bir siire beklettikten sonra oklavayla ii¢ milim kalinliginda
yufkalar agin. Yufkalari uzun seritlere kesin. Bu seritleri st iiste koyarak, kiigiik
kiigiik kiyin. Hamurlarin birbirine yapigmamas: igin yufkalarin iizerine un serpin.
Biitiin hamuru bu bigimde, kiigiik kareler hilinde pul pul keserek bir kenara ayirin.

Ote yandan mercimegi suda haglayin. Bir iki tasim kaynatin. Haglanmig merci-
megin igine kestiginiz hamurlar atin, tuzlayin.

Hamurlar pisince bir limonun suyunu sikin, atesten indirin. Bir tavada erittiginiz
yaga biber salgasi ve nane kanigtirarak ¢orbanin tizerine dékiin. Sicak sicak ikram edin.

EZME SALATA (ADANA)
S domates Yarim demet maydanoz
5 sogan 1 tath kagigr sumak
Pul biber Yanm ¢ay barda@ zeytinyag
Tuz Nane
3 yegsil biber 1 limon suyu

Biitiin malzemeleri iyice yikayin. Domatesleri soyduktan sonra ufak ufak dograyin.
Soganlar kiigiik kareler hilinde dogradiktan sonra tuz ve pul biberle ovun. Temiz-
lediginiz biberleri, maydanoz ve naneyi ince ince kiyin. Biitiin malzemeleri iyice
kangtirdiktan sonra iizerine sumak, yag ve limon suyu gezdirerek servis yapin.

Not: Domates ve biberler kozlendikten sonra dogranirsa ezmenin tadi daha giizel olur.
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HIBES (ANTALYA)
1 bardak tahin Yanm kahve fincan sii yag
2 ¢ay kagigr kimyon 2-3 dis sarmsak
1 ¢ay kagigi pul biber Zeytin
2 limon suyu 1-2 salatalik tursusu

Bir kaseye tahin, kimyon ve pul biberi koyun. Limon suyunu ve sivi yag1 azar azar
dokerek karigtirin. Sertlesmemesi igin tuzla déviilmiig sarmisagi en son ilave edin.
Salata tabagina alin, zeytin ve salatalik turgusuyla siisleyin. (Talip Dede)

MUHAMMARA (ADANA)
2 sogan 2 kagik biber sal¢ast
200 gr tahin 2 dig sarmusak
200 gr ceviz 1 limon suyu
Pul biber 1 ¢ay bardag zeytinyaf
Yanm bayat ekmek igi Tuz

Soganlar ince ince kiyin. Tahin, déviilmiis ceviz igi, bol miktarda pul biber, ufalan-
mug bayat ekmek igi, biber salgasi, déviilmiis sarmisak, limon suyu ve tuz ekleyerek
iyice kanigtirin. Bu karigimin tizerine kizdirilmig zeytinyagi gezdirerek servis yapin.
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ANTALYA PiYAZI (ANTALYA)
2 bardak kuru fasulye 2 limon suyu
4 dis ezilmig sarmusak 2 kagik sirke
2-3 kagik tahin 2 kahve fincam zeytinya@
1 ¢ay kagigr kimyon Tuz
Ust malzemeleri: 2 tath kagigi pul biber
1 demet kiyilmug taze sofan 2 domates
Yanm demet maydanoz 2 haglanmig yumurta

Fasulyeleri aksamdan tuzlu su iginde bekletin, sigsinler. Fasulyeleri fazla bekletme-
den pisirmek istiyorsaniz, tuzlu su iginde beg dakika kaynatin. Kaynama suyunun
icinde bir saat bekletin.

Sismis fasulyeleri orta ateste tuzlu su i¢inde yaklagik 20-25 dakika 6én haglamaya
tabi tutun. Haglama suyunu dékiin, fasulyeleri yikadiktan sonra tekrar tencereye ko-
yun. Fasulyeleri ikinci kez, yarik yarik olup iyice pisinceye, tencerede ¢ok az haglama
suyu kalincaya kadar haglayin ve sogumaya birakin.

Pigmig fasulyelerden iki ti¢ kasgtk kadarini alin, gukur bir kaba koyun. Catalla iyi-
ce ezin ve lizerine sarmisak, tahin, kimyon, limon suyu, sirke, zeytinyagi ve tuz katin.

Biitiin malzemeleri iyice kangtirarak tenceredeki fasulyelerin iizerine dékiin, har-
manlayin.

Fasulyeleri gukurca bir servis tabagina aktarin. Kiyilmig taze sogan, kiyilmig may-
danoz, pulbiber katarak kangtirin. Uzerini domates dilimleri ve ikiye boliinmiig hag-
lanmig yumnurtayla siisleyerek servis yapin.
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BABAGANNUS (ADANA)
4 iri pathcan 1 domates
2 sogan 1 limonun suyu
1 kagik sal¢a karabiber, tuz
1 kagik yag

Patlicanlan iyice kézledikten sonra soyun ve déviin. Halkalara dogradiginiz sogam
yag ve sal¢ayla kavurun. Dévdiigiiniiz patlicani da bu kanigima ekleyerek bir siire
daha kavurun. Ocaktan indirin, servis tabagina alin, iizerine ince dogranmig doma-
tes, baharat ve limon suyu ilave ederek servis yapin.

SAKSUKA (ANTALYA)
1 pathcan 1 sogan
1 kabak 1 dig samusak
1 patates 1 ¢ay kagig sirke
Kizartmak igin siuryag 2 biber
2 domates Tuz

1 kahve fincam zeytinya

Patlican, kabak ve patatesin kabuklarini soyup kiip dograyin. Patlicanlan tuzlayip
yarim saat beklettikten sonra yikayin, suyunu siiziin. Tavada sivi yagi kizdirin, 6nce
patatesi sonra kabak ve patlicani kizartin. Servis tabagina alin.

Sosunu hazirlamak igin, domateslerin kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini alin, kii-
ciik kiigiik dograyin. Tavada zeytinyaginda yemeklik dogradiginiz soganlari kavurun.
Domatesleri ilave edin. Domates suyunu ¢ekene kadar bekletin. Ezilmis sarmisak ve
sirkeyi ekleyin. Tuzunu ayarlayin.

Biberleri kiip bigiminde dograyin, sivi yagda kizartin. Yemegin iizerine koyup
servis yapin.
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ZEYTINYAGLI KIRMIZI BiBER DOLMASI (ANTAKYA)

10 kirmuz kapya biberi 3 kagk zeytinyag
2 kuru sogan 1 kagtk kuru nane
1 bardak piring Kinmizibiber

1 kagik domates sal¢ast Karabiber, tuz

1 kagik toz seker

Biberlerin tohumlarini ¢ikarip yikayin. Sogam yemeklik dograyip biiyiik bir kase-
ye alin. Igine yikanmus, siiziilmiig piring, salga, seker, tuz, baharat ve zeytinyagini
koyun, iyice kangtirin. Biberlerin igini bir parmak eninde bosluk kalacak bigimde
doldurun ve dik olarak tencerenize dizin. lki bardak kaynar su ve biraz tuz koyun,
kapagini kapatin ve kisik ategte pisirin. Soguyunca servis tabaklarina alin.

COKELEK BOREGI (KAHRAMANMARAS)

Hamuru igin: 1 yumurta

4 bardak un 3 kagik yogurt

Yanm kagik kabartma tozu Tuz

Harc igin:

250 g sogan 2 ¢ay kagg pul biber
Yarim demet maydanoz Yanim kilo ¢okelek peyniri
2 kagik kat yag 1 bardak zeytinyag

Soganlan ve maydanozlan ince ince kiyin. Kat1 yag: tavada eritin, yag kizinca so-
ganlar pembelesinceye kadar kavurun. Pul biberi katin, kangtirarak ategten alin.
Cokelegi ve maydanozu ekleyin, soganlarla karnigtirarak harci tamamlayin.

Unla kabartma tozunu ve tuzu bir kaba ekleyin. Ortasini havuz bigiminde agarak
yumurta, yogurt ve su koyun. Parmak uglarinizla suyu una yedirerek yogurun, yumu-
sak bir hamur hazirlayin.

Hamuru 30 pargaya ayirin, yuvarlayarak topak yapin. Topaklari birer birer énii-
niize alin, unlanmis tezgihta merdaneyle 15 santim ¢apinda agin. Hamurlann bir
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yarnisina harci béliistiiriin. Hamurun 6teki yansini iizerine kapayin, agilmamas igin
kenarlarina bastirin.

Zeytinyagini tavada kizdirin. Hazirladiginiz gézlemeleri tavaya yerlegtirerek her
iki yani da altin saris1 renk alincaya kadar kizartin. Siizdiirerek yagdan alin, iizerine
kagit havlu serilmis bir tabaga ¢ikarin. Biitiin bérekleri bdylece kizartin, bir tabaga
aktararak servis yapin.

KABUNE (ISPARTA)
Yanm kilo koyun eti 2 kagik kat yag
2 kiigiik sofan Karabiber, tuz
2 bardak piring

Bir tencerede orta yagli, kugbagt kemiksiz koyun etini begs bardak suda haglayin. lyice
pistikten sonra etleri ufak ufak didin.

Diger tarafta soganlan rendeleyin. Tuz ve biberle ovarak bir tencerenin dibi-
ne yayin.

Pirinci suda iyice yikayarak elinizle ovun, pirincin ununu tamamen alin. Pirinci
soganlarin tizerine koyun. Piringlerin tizerine didiklenen etleri giizelce dizin. Etleri
hagladiginiz et suyunu, etleri iyice 6rtecek bigimde tencereye dokiin. Yag ve tuz ilave
edin. Orta hararetli ateste, tencerenin agzini iyice kapayarak pisirin. Piring tama-
men pigince tahta kagikla tencerenin dibinden alarak servis yapin.
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SINI KOFTESI (ADANA)

1 kg kiyma I avug un
Yanm kilo déviilmiig et Zeytinyaf
1,5 kg bulgur Biber salcast
3 sofan Ceviz

1 kagk yag

Bir tencerede kiymay: ince dogranmig sogan ve yagla birlikte kavurun. Yarim saat
onceden slattiginiz bulguru déviilmiis etle iyice yogurun, un ilave edin.

Bir firin tepsisini zeytinyagla yaglayin. Onceden yogurdugunuz bulgurdan bir kat
yayin, sonra bir kat kavrulmug kiyma déseyerek iistiinti bulgurlu hamurla kapayin.
En iistiinii yaglanmig bigakla karelere kesin. Biber sal¢asini sulandirarak iizerine gez-
dirin. Firinda pigirin. Arzuya gére kiymanin igine ceviz de koyabilirsiniz.

ADANA KEBABI (ADANA)
1 kg orta yagh koyun kiymast 1 kagik pul biber
100 g kuyruk yag Tuz

Kiymayi, ¢ekilmis kuyruk yagi, tuz ve biber ekledikten sonra iyice yogurun. Kiyma
pargalan birbirini tutunca on iki esit pargaya ayirin. Elinizi islatarak enli kebap si-
sine yayin.

Mangal iizerinde her iki tarafi da kizarincaya kadar pigirin. Pigen kebab: pide
ekmek arasina koyarak servis yapin.
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KUNEFE (ANTAKYA)

Yanm kilo tel kadayf 5 bardak geker
Yanm kilo tuzsuz beyaz peynir 3.5 bardak su
4 kagik tereyag 1 tath kagig limon suyu

Kadayiflan ufak ufak koparin. Alu hafif yaglanmig tepsiye kadayifin yarisini bastira
rak yerlestirin. Uzerine peyniri rendeleyerek serpin. Geriye kalan kadayifi tepsinin
iizerine serperek giizelce bastirin. Bir tavada erittiginiz tereyagi kadayifin iizerine
gezdirin. Kadayifi firinda alt1 ve iistii kizarincaya kadar pisirin.

Diger tarafta sekerle suyu, limon suyu ilavesiyle kaynatarak surup haline getirin.
Surubu soguttuktan sonra sicak kadayifin iizerine dokerek sicak sicak servis yapin.
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BEYRAN CORBASI (GAZIANTEP)

1 kg kemikli kuzu gerdan 50 g karabiber
300 g piring 50 g tuz

10 dis havanda ezilmig sanmisak ~ Limon

100 g pul biber

Bir tencerede, yiiksek ategte eti suyla kaynatin, kaynarken olugan kefi alin. Kaynama
noktasina gelince atesi kisin ve haglanincaya kadar pigirmeye devam edin.

Bagka bir tencerede pirinci 15 dakika haglayin. Haglanmig pirinci bes porsiyon
olacak bigimde (1stya dayanikli gukur) tabaklara koyun. Pirincin iizerine 200 gram
et, bol et suyu, sarmisak, pul biber, tuz, karabiber koyup limon sikin. Hazirladiginiz
corbalar tekrar atese koyun, kaynayincaya kadar isittiktan sonra servise sunun.
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YUVALAMA CORBASI (GAZIANTEP)

2 bardak piring 1 kg yogurt

100 g ¢ig kiftelik kiyma Tereyag

St yag Kuru nane

1 bardak nohut 1 ¢ay kag@ karabiber
1 yumurta Tuz

Pirinci slatip yikadiktan sonra kiyma makinesi ya da robotta gekin. Incelttiginiz
pirinci ¢ig koftelik kiyma, tuz ve karabiberle iyice yogurun. Yuvarlanabilecek bir
hamur elde edince ellerinizi sivi yaga batinp hamurdan kiigiik pargalar kopararak
nohut iriliginde yuvarlayin. Bunlar kaynayan tuzlu suya atip bir iki tasim kaynatip
kevgire alin.

Bir tencereye haglanmig nohutu ve kevgirdekileri katin. Mikserde bir yumurtayla
cirptiginiz yogurdu yavag yavas ekleyin, tizerine kizgin tereyagi ve nane ekleyerek
servis yapin.

EKSiLI MAHLITA CORBASI (KiLiS)

2 bardak kirmuz mercimek 6 kagtk sczma zeytinyag
5 dis sarmisak 1 kagik kirmizibiber

1 orta boy pathcan 2 kagtk kuru nane

8 bardak su Tuz

2 limonun suyu

Mercimegi, nisastasi akip suyu durulagincaya kadar yikayin ve siizdiiriin. Sarmisakla-
r1 déviin. Patlicany, kabuklarini alacali soyup bir santimlik kiigiik kiipler bigiminde
dograyin.

Mercimegi bir tencereye koyun, iizerine suyu ekleyerek bir tasun kaynatip képii-
giinii alin. Igine patlicanlan atip atesi kisin. Mercimek ve patlicanlar yumusayincaya
kadar, yaklagik 15 dakika pisirin. Sarmisagi, limon suyunu ve tuzu katip karigtirin.

Zeytinyagini, kirmizibiber ve nane ile bir tavada kizdirip ¢orbaya ilave edin, ka-
rigtinin, sicak servis yapin.
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PATLICAN SALATASI (Yogurtlu) (GAZIANTEP)

1 kg pathcan 10 yesil biber
3/4 fincan zeytinyap 5 dis sarmusak
Yanm limonun suyu Tuz

250 g yogurt

Patlicanlan kuvvetli ateste kabuklarn yanincaya kadar kézleyin, sonra kabuklarim
soyarak temizleyin. Patlicanlar iginde zeytinyagi bulunan bir kiseye koyun, tizerine
tuz serpin, limon suyu sikin, gatalla kanigtirarak zeytinyagi patlicanlara yedirin. lyice
ezip macun hiline getirince igine yogurt katin ve iyice birbirine yedirin.

Dért yesil biberi ateste kozleyin, kabuklarini soyun ve iglerini ¢ikarin. Biberleri
iyice yikadiktan sonra sarmisak ve tuzla havanda déviin. Patlicanh karigima ilave
edin ve bir salata tabagina alin.

Ategste koézlenmig, kabuklan soyulmus ve iyice ytkanmus 6 yesil biberle siisleyerek
servis yapin.

BOSTANA (SANLIURFA)
3 iri domates 2 kagik kiyilmis maydanoz
2 kagik kiylmugs semizotu 1 tath kagigi nar pekmezi
1 sofan Kirmuzibiber
1 kagk kiyilmg nane Tuz

1 salatalik

Biitiin sebzeleri keskin bir bigakla, ince ve kiigiiciik dograyin. Tuz, kirmizibiber ve
nar pekmeziyle karigtirin. Kagikla yenecek kivamda sulu birakin. Buzdolabinda so-
guttuktan sonra servis yapin.
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ANTEP USULU ZEYTINYAGLI DOLMA (GAZIANTEP)

25 kurutulmug dolmabik pathcan 2 bardak piring

15 kurutulmug biber 2 ¢ay kagig yenibahar

1,5 ¢ay bardag zeytinyag ltath kag@g kirmuzibiber

4-5 kuru sofan 1 kagtk toz seker

3 sarmusak 2 limon suyu (ya da limon tozu)
2 kagk domates salgast Karabiber, tuz

2 kagtk biber salgast

Kuru patlicanlari, geceden kaynar suya koyun, ertesi giin, ¢atal batacak kadar hag-
layin. Biberleri ise kaynar suda en fazla bes dakika kaynatin. Her ikisinin de sularin
iki ya da ii¢ defa degistirin.

Dolma harcini hazirlamak igin 6nce zeytinyaginda, kiyilmig sogan ve sarmisag
hafif kavurun, salgalan ilave ederek iyice kanigtirin. Yikanmig pirinci bu karigimin
igine koyun ve hafif¢e kavurun. 1ki bardak sicak suyla, baharat ve seker katarak su-
yunu ¢ekene kadar pisirin.

Hazirladiginiz bu kangimi, patlicanlarin igine bir parmak eksik olacak bigimde
doldurun. Tencereye, birinin agz1 digerinin dibine gelecek bigimde, diizgiin ve sik
olarak dizin. Uzerine biberleri ayn bigimde dizin. Dizme iglemi bittikten sonra biraz
tuz serpin ve en iste dolma tagt koyun. Dolma taginin bir parmak altinda kalacak
bigimde kaynar su katin. Dolma kaynamaya bagladiktan sonra ocagi kisin. Pismesine
yakin limon suyu ilave ederek, 10-15 dakika daha pisirin ve ocaktan indirin. Dol-
maniz servise hazirdir.
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PERDE PiLAVI (SIiRT)

400 g piring 1 kagik sunyag

50 g ¢i badem 1 tavuk (cigeriyle birlikte 1200 g)
300 gun 50 g dolmalik fisuk

2 yumurta 70 g tereya§

40 g yogurt

Pirinci ayiklayin, sicak suda islatin. Bademleri sicak su iginde bekletip kabuklarint
soyun. Unu bir kaba koyup ortasini gukurlagtirin. Yumurta, yogurt, siviyag ve 3 kagik
su ekleyip hamur yapin. Hamuru unlanmis tezgdhta 15 dakika yogurun ve dinlen-
meye birakin.

Tavugu 3 bardak su ve tuz ile haglayin. Kabugunu soydugunuz bademlerin birazi-
nu siislemek i¢in ayirip kalanini fistiklarla birlikte yagda kavurun.

Tavugun etlerini kemik ve derilerinden ayirip kiigiik kiigiik dograyin. Siizdiigiiniiz
piring ile birlikte tavuk suyuna katip ¢ok kisik ateste, suyunu gektirip demlendirin.

Firin kabimi yaglayin. Kavurdugunuz fistik ve bademleri (ortadan ikiye ayirip)
kabin igine dizin. Yagin sertlesmesi, béylece bademlerin diismemesi igin kabi buz-
dolabinda bekletin.

Dinlenmeye biraktiginiz hamurdan kabinizi kaplayacak ve kenarlardan tagacak
biiyiikliikte bir yufka agin. Hamurunuz ne kadar ¢ok dinlenirse o kadar kolay agila-
caktir. Kolayca esneyen ve yirtilmayan bu hamuru elle ¢ekerek kolayca istediginiz
biiyiikliige getirebilirsiniz. Kabin igine yufkay1 yerlestirin, kenarlan digan sarkitin.
Pilav1 1lik hildeyken yufkanin igine hafifce bastirarak yerlegtirin. Sarkan kenarlan
pilavin iistiinii tamamen kapatacak bigimde toplayin. 200° C isitilmig firinda 25
dakika pisirin. 10 dakika kabinda bekletip servis tabagina tersyiiz edin.

Not: Perde pilavi yapmak igin, bakirdan yapilmig fes bigiminde 6zel kalip kabi
gerekir. Boyle bir kalibiniz yoksa, epeyce derin, herhangi bir metal ya da firina daya-
nikli cam kap kullanabilirsiniz.
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MUCEDDERE (KiLiS)

1 bardak yegil mercimek 2/3 kagik karmuzibiber
1 bardak pilavlik bulgur 3.5 bardak su

1 biiyiik sogan Tuz

2/3 bardak zeytinyaf

Mercimegi akgsam suya yatirdiktan sonra iizerini iki parmak gegecek kadar su ko-
yup 20 dakika haglayin. Suyu azaldiginda tuz ve kirmizibiber atarak karnigtirin. Igine
bulguru dékiip gerektigi kadar sicak su ekleyin. Hafif ateste pilav kivama gelinceye
kadar pigirin. Sogani ince halka dograyin. Kizdirilmig yagda kizartin, pilavin iizerine
dokiip kargtirin ve servise sunun.




MAKLUBE (MARDIN)

vanevdodu anadolu Meleesin fen

1 kg kugbag: et 3 sogan

5 pathcan 6 bardak (su ya da etsuyu)
Kizartma icin siwryag Karabiber, tuz

3 bardak piring

Eti, iizerini 3-4 parmak gegecek kadar su ilave ederek tencereye koyun ve kapagini
kapatmadan biraz haglayin. Uzerinde biriken kefini alin, sonra kapag: kapatarak pi-
sirin. Patlicanlarn alacali soyarak uzunlamasina kesin ve kizgin yagda kizartin. Kagit
havlu iizerine alin.

Pirinci sicak suyla islatarak 30-35 dakika bekletin. Haglanen etleri bir siizgece
alarak suyunu siiziin. Suyu pilav i¢in kullanmak iizere ayirin.

Yemeklik dogradiginiz soganlan biraz kavurun, pembelesince etleri de ekleyerek
biraz da etlerle birlikte kavurun ve ocaktan alin.

Pilav tenceresinin dibine patlicanlarin yarisi digari sarkacak sekilde dizin (ten-
cerenin ortast bos kalacak). Ortada olugan bogluga etleri diizgiince yayin ve yikayip
siizdiigiiniiz piringleri koyun. Tencereye dengeli dagilimi saglayin ve patlicanlarin
sarkan kisimlarimi pirincin iistiine kapatin. Ayrlan etsuyu yeterli olamayabilir, su
ilavesiyle miktar ayarlayip igine tuz ve karabiber ilave edin. Tencerenin kenarindan
yavas yavas sekli bozulmayacak bigimde suyu koyarak normal pilav pisirir gibi ocaga
koyun. Pisme iglemi bitip 10 dakika demlendirdikten sonra tencerenin agzina bir
servis tabag1 koyarak, tencereyi ters yiiz edin ve servise sunun.
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CiG KOFTE (SANLIURFA)

1 kg koyun eti 200 g taze sofan

2 kg ¢ig kisftelik bulgur 200 g kirmuzibiber

2 kuru sofan 1 tath kagig kéfte bahan
1 domates 3 kagik biber salgast

1 demet taze nane Birkag marul yaprag

4 demet maydanoz Karabiber, tuz

Bulgurun kepegini eleyerek alin ve bir tepsiye yayin. Kuru soganlan ince ince kiyin,
bir kaba koyun. Kabugunu soydugunuz domatesi ezin ya da domates salgasina biraz
su katarak sulandirin. Nane ve maydanoz yapraklarini temizleyin, yikayin ve sular
siiziiliince ince ince kiyin. Taze sogani ince ince dograyin.

Hazirlik isleri sona erince hemen koftenin yapimina gegin. Koyun budunun giille
karasi denilen siyah etinden bir kilo alin, tahta tokmakla tagta déverek macun kiva-
mina getirin. Bu iglem sirasinda beyaz beyaz ayrilan sinirlerini ayiklayin. Bu ayikla-
ma igini beceremeyenler eti ii¢ defa makineden gegirerek kiyma hiline getirebilirler,
ancak makbul olani, déviilerek macun kivamina getirilmis olanidr.

Eti iyice doverek macun haline getirince tuzlayin ve bir tepsiye alarak yogurmaya
baglayin. Bu islemi yaparken kiyilmig kuru sogan, kirmizibiber, kofte bahar, kara-
biber ve biber sal¢asini (ya da giineste yapilmig domates salgasini) azar azar katarak
iyice yedirin. Bir siire azar azar elle su verin ve bunu da ete yedirin.

Biraz daha yogurduktan sonra temizlenmis bulguru katmaya baglayin. Bulguru
tamamen ete kanigtirdiktan sonra bir siire su almadan ve bulguru bulgura siirerek
kanigimi kuvvetle ve iki elinizle yogurun. Bulgur, etin ve evvelce katilmig suyun
nemiyle yumusayacaktir. Kivama gelince azar azar ve elle serpmek suretiyle yogur-
makta oldugunuz karigima su, ezilmis domates ya da sulandirilmig domates salgasi
katin. Cig koftenin arada sirada tuzuna ve kivamina bakin. Uygun kivama gelince,
yani agiza alinan bulgur dagilinca kiyilmis taze soganla nane ve maydanoz ekleyin ve
biraz daha su katin. Birkag defa daha kangtirin.

Sonra kofteleri, kiigiik lokmalar (sikimlar) halinde marul (ya da yesil salata) yap-
raklan désenmis tabaklara siralayin. Uzerlerine bir iki maydanoz yaprag: serpistir-
dikten sonra bir siirahi ayranla birlikte sofraya gotiirerek servis yapin.

Cig kofte, yapilir yapilmaz tiiketilmelidir, yoksa siser ve lezzeti kaybolur. Genel-



etineydogu anadolu bolgesinden

likle, ¢ig kofteyle birlikte igecek olarak ayran tercih edilir. (Cig kofteyi sicak havada
yapiyorsaniz harca araliklarla su degil buz katin. Béylece bulgurun ¢abuk sismesini
engellersiniz.)

ALI NAZIK KEBABI (GAZIANTEP)

1 kg kemer pathcan 2 ¢ay kagig kirmizibiber

4 dis sarmsak 4 bardak siizme yogurt

1 domates Yanm bardak domates suyu
2 yesil dolmalik biber 3 sivri biber

Yanm demet maydanoz 1 tath kagig karabiber

2 kagik zeytinyag Tuz

Yanm kilo az yagh iri ¢ekilmis kiyma

Patlicanlan yikayip siizdiiriin. Birkag yerinden bigak ucuyla delin. Izgaranizda ya da
ocak iizerinde, kabuklan yanincaya kadar kézleyin. Sarmisaklar biraz tuzla birlikte
déviin. Domatesleri dérde béliin. Dolmalik biberlerin saplariyla tohumlarini temiz-
ledikten sonra ¢ok ince kiyin. Maydanozlarn yapraklarina ayirin.

Yag1 tavada kizdirin. Kiymayi, verdigi suyu gekinceye kadar yagda kavurun. Tuz,
kirmizibiber ve karabiberi katarak karigtirin.

Kézlenmig patlicanlarin bag kisimlarini kesip kabuklarini soyduktan sonra bir
dograma tahtas iizerinde bigakla ok ince kiyin. Kiyillmig patlicanlan siizme yogurt
ile kangtirin, déviilmiig sarmisaklari ekleyin, bir tavaya koyup ates iizerinde karigti-
rarak iyice 1sitin.

Domates sosunu da 1sitin. Patlican bir servis tabagina koyun, iizerine domates sosunu
gezdirin. Kavrulmus kiymay: yayin. Dogranmus biberleri serpistirin. Maydanoz yaprakla-
rini, domates dilimlerini ve sivri biberleri iizerine yerlestirin, sicak servis yapin.

Not: Dileyen kiyma yerine kusbagi kuzu eti de kullanabilir.
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KAZAN KEBABI (GAZIANTEP)

6 kemer pathcam Yanm ¢ay kag§ yenibahar
4 yesil dolmalik biber Yanm kagik biber sal¢ast

2 sogan Yanm kagik domates salcast
4 domates 3 bardak su

Yanm kg az yagh keyma 2 kagik zeytinyag

1,5 ¢ay kagg karabiber Tuz

Patlicanlan alacali soyup enlemesine 2'ye ya da 3’e béliin. Her bir pargay: tam ko-
parmadan, 2 ya da 3 dilime ayirin. Biberlerin saplariyla tohumlarini temizleyin, so-
ganlarla birlikte ince ince kiyin. Domatesleri kiigiik kiip dograyin.

Kiymay: bir kaba koyun, biberlerin yarisi, sogan, tuz, karabiber, yenibahar ve
salgalarin yarisiyla yogurarak bir harg hazirlayin. Bu harci avcunuzun iginde yuvar-
layarak patlicanlarin yardiginiz kisimlarina doldurun.

Patlicanlan bir tencereye dizin. Uzerine domatesleri ve kalan biberleri yayin.
Suyu, kalan salgalari ve tuzu ekleyin, zeytinyagi gezdirerek bir tagim kaynatin. Atesi
kisin, kapagini kapatarak, yaklagik 35 dakika pisirin. Pigen yemegi atesten alin, sicak

olarak servis yapin.




cuncydom anadelu balres nden

EKSILi TARAK KEBABI (GAZIANTEP)

1 kg agilmug pirzola et Yanm ¢ay barda@ nar pekmezi
250 g tereyag Yanm ¢ay barda limon suyu
100 g kuru sogan Pul biber

Domates salgast Karabiber

150 g rendelenmis domates 1 ayva

4 bardak su 250 g domates

10 g tuz 50 g yesil sivri biber

Bir tencereye eti ve tereyagi koyun. Eti biraz kavurduktan sonra halka dogranmig so-
gani ekleyin. Sogan pembelesince salgayi ilave edip rendelenmis domatesi koyun ve
kanigtirin. Karigima 4 bardak su ve tuz ilave edin, kefini alip kapag: kapatin ve atesi
biraz kisin.

Bir kdseye nar pekmezi, limon suyu ve baharat koyup karnigtirin. Bu karnigimi etin
iizerine dokiin. Ayvanin kabugunu soyup dérde bélerek yemegin iizerine koyun ve
pisirmeye devam edin. Domates ve biberleri de dograyip yemegin iizerine koyun, 3
dakika daha pisirdikten sonra servis yapin.

SILLIK (SANLIURFA)

1,5 bardak un 2,5 bardak ceviz igi
Yag

Surubu igin:

1 bardak geker Yanm bardak su

Krep hazirlamak i¢in unu yanm litre suyla bir kapta iyice ¢irpin, sonra tel siizgegten
gegirin. Tavay: ¢ok az yaglayin, orta biiyiikliikteki kepgeyle unlu karigimindan dékiin.
Hazirladiginiz bu krepler soguduktan sonra, her birinin arasina déviilmiis ceviz
serperek iist iiste dizin.
Surubunu hazirlamak igin suyu ve sekeri kaynatin. Kivama geldikten sonra ten-
cereyi atesten indirin. Hafif ilindiktan sonra surubu kreplerin iizerine dékiin, krep-
leri dilimleyerek servis yapin.
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GEREBIC (KILIS)
2 bardak un 1,5 bardak ceviz igi ya da Antep fisifr
2 %/3 bardak irmik 3/5 bardak pudra sekeri
125 gr kat yag 1 ¢ay kagig targin
3/4 bardak zeytinyah Yanm ¢ay kag@ toz karanfil
Ceyrek kagtk toz mahlep

Gerebig, yaklagik bes ay saklanabilen dayanikli bir kurabiye gesididir. Gerebig kalibi
ise tahtadan yapilma i¢i oyuk bir kaliptir.

Unu ve irmigi bir yogurma kabina koyun. Kat1 yag: eriterek zeytinyagiyla birlikte
unlu irmige kanigtirin. Mahlebi de katarak yogurmaya baglayin. Bu malzemeler bir-
birine kariginca azar azar su ekleyin, yogurmay: siirdiirerek yumusak bir hamur elde
edin. Uzerini streg filmle kapayin, bir saat dinlenmeye birakin.

Cevizi ya da Antep fistigini robottan gegirerek ince ¢ekilmis duruma getirin. Bir
kaba koyun, iki kagik pudra sekeri, tar¢in ve karanfille karigtirarak hamurun harcini
hazirlayin.

Dinlenen hamuru ceviz iriliginde pargalara ayirin, her bir pargay1 yuvarlayarak
topak yapin. Bir tanesini elinize alin, ortasina parmaginizla bastirarak gukurlagtirin.
Igine cevizli hargtan koyarak kapayin ve yeniden yuvarlayarak top haline getirin.
Cevizli i¢ ve hamurlar bitinceye kadar bu iglemi tekrarlayarak biitiin pargalari dol-
durun. Topaklari gerebi¢ kalibina koyarak bastirin ve iizerine bir tahtayla vurarak
kalibin bi¢imini almasini saglayin. Kaliptan ¢ikarin, yaglanmug bir firin tepsisine di-
zin. Tepsiyi 6nceden 200° C isittiginiz firina siirerek yaklagik 45 dakika, alt1 ve iistii
kizarincaya kadar pigirin. Firindan ¢ikararak sogumaya birakin, iizerine kalan pudra
sekerini serperek servis yapin.

Not: Bu tarif igin tahta kerebig kalibi mutlaka gerekir.
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ERZINCAN CORBASI (ERZINCAN)

100 g kiyma 10 sap maydanoz
1 kagik sal¢a 50 g yogurt

150 g taze fasulye 1 kagik tereyag
50 g erigte Yanm kagik nane
1 dis sanmisak Karabiber, tuz

10 sap dereotu

Kiymay:1 yalnizca karabiber ve tuz ile kangtirarak minik kéfteler hazirlayin, bir
tencerede kaynayan salgali suya atin. Fasulyeleri ince ince kiyarak tencereye ilave
edin. Erigteyi ve doviilmiig sarmisag1 da koyduktan sonra fasulyeler pisinceye kadar,
orta ateste tutun. Pigtikten sonra, dereotu ve maydanozu ince ince kiyarak iizerine
serpistirin, Corbanin suyuyla sulandirdiginiz yogurdu ilave edin. Erittiginiz bir kagik
tereyagin iginde, naneyi bir iki kere ¢evirdikten sonra ¢orbanin iizerine dékiin..
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DUGUN CORBASI (ERZURUM)

750 g kuzu gerdan 2 kagk tereyag
12 bardak su 1 ¢ay kagg kirmuzibiber
1 tath kagf tuz

Terbiye igin:
4 kagtk un (tepeleme) 1 yumurta
4 kagik stizme yogurt Yanm limonun suyu

Eti ve 10 bardak suyu bir tencerede kaynamaya birakin, suyun iistiinde olusan kefi
bir kepge ya da kagikla alin. Su kaynayinca atesi kisin ve orta ateste, kapag: kapali
olarak pismeye birakin. Etler yumugamaya baslayinca tuzunu ilave edin. lyice pisin-
ce, tel siizgegte siiziin, suyunu bir kapta saklayin. Etleri sogutup kemiklerini temizle-
yin ve kiigiik pargalar hilinde didikleyin ya da bigakla ince ince dograyin.

Et suyunu tekrar atese koyup kaynatin. Bir kapta un, yumurta, limon suyu ile
suyu ve kaymagi alinmig yogurdu ¢irpin. lki bardak suyu azar azar igine katin ve pii-
tiirsiiz bir sivi hiline gelene kadar kanigtirin. Kaynamakta olan et suyuna bu karigimi
yavag yavag ilave edin ve bir tasim kaynatin. Sonra bunu tel siizgegten siizerek bagka
bir tencereye alin. Béylece olusabilecek hamur topaklarini ayirmig olursunuz. Sonra
etleri corbaya ekleyin, karigtirin ve tencereyi atese koyun, kaynayinca ategten alin.
Bir tavada erittiginiz tereyaga kirmizibiberi katin ve ¢orbanin iistiine gezdirip sofraya
getirin. ‘

Not: Gerdan eti yerine kemikli kuzu eti de kullanabilirsiniz. Yogurdun eksi olma-
masina dikkat edilmelidir. Siizme yogurt kullanirsaniz daha iyi olur.
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CACIK (BITLIS)
2 iri salatalik 1 kagik zeytinya@
125 g torba yogurdu Ceyrek demet dereotu
125 g yopurt 4 sap nane
2 dis sarmusak Tuz

1 kagik sirke

Salataliklarin kabuklarini soyduktan sonra ufak ufak dograyin, tuzlayarak bekletin.
Iki gesit yogurdu karnstirdiktan sonra bir yandan bir bardak su katarken gatalla do-
viin. Dibinde toplanmis suyuyla birlikte salataliklar1 ve ezilmis sarmisag ilave edin,
sonra tekrar karigtirin. Sirkeyle zeytinyagini da katin, iizerine kiyilmig dereotu ve
kiyilmig taze nane serpin, servis yapin.

GENDIME PIiLAVI (ERZINCAN)

1 bardak nohut 3 kagik kan yag
1 bardak dévme 2 kagk kavurma
3 sofan Tuz

Nohutu bir gece 6ncesinden bol soguk suyla islatarak sismeye birakin. Dévmeyi y1-
kayarak siiziin. Soganlar ince ince dilimleyerek halkalarina ayirin.

Dévmeyi ve nohutu tizerlerini iki parmavl( gececek kadar suyla tencereye koyun,
bir tasim kaynatarak képiigiinii alin. Orta ategte, kapag kapali olarak on dakika pis-
meye birakin. Atesten alarak suyunu siiziin, temiz bir tencereye aktarin.

Bir kagik yag1 tavada kizdirin, sogan ve kavurmayt, soganlar pembelesinceye kadar
birlikte kavurun, ocaktan indirin. Tenceredeki bugday ve nohutun iizerine bogaltin,
su katarak tencereyi bir tagim kaynatin. Tuzunu ayarlayin. Kapagini kapayin, atesi
kisarak biitiin suyunu gekinceye kadar, yaklagik yarim saat pisirin, ocaktan indirin.

Kalan yag: tavada kizdirin, pilavin iizerine gezdirin. Tahta bir kagikla pilavi ez-
memeye 6zen gostererek karigtirin, sicak olarak servis yapin.
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LORLU PAZI SARMA (BAYBURT)

40-45 paz yaprag 2 kagik tereyag
2 bardak siit Yanm limon

Harg¢ malzemeleri:

2 bardak ince bulgur 1 tath kagig pul biber

2 sofan 1 ¢ay bardap maydanoz
1,5 ¢ay bardag zeytinyag 2 bardak lor peyniri

1 kagik salca Tuz

Pazi yapraklarinin saplarini ve ortasindaki sert damarlarini kesin. Harli ateste kay-
nayan, tuzlu bol suda parti parti 10-20 saniye haglayarak soguk sudan gegirin.

Bulguru gukur bir kaba koyun. Uzerine bir buguk bardak tuzlu sicak su dokiin.
Sigerek suyunu gekmesini bekleyin. Dis dis dogranmig soganlari tenceredeki kizgin
zeytinyaginda karngtirarak sararincaya kadar, alti yedi dakika kavurun. Uzerine su-
landirilmig salgay1 dékiin. Birkag dakika daha kavurduktan sonra tencereye bulguruy,
tuz, pul biber ve maydanozu katarak ocagi kapayin. Ilimig bulgura lor peynirini ekle-
yerek kangtirin. Bu harci bir kenara koyun.

Giiveg kabinin dibini yirtik paz1 yapraklariyla déseyin. Bir paz1 yapragini diiz bir
zemine koyun. Yapragin alt kismina tepeleme dolu bir kagik har¢ koyarak boru bi-
¢imi verin. Yapragin yanlarini harcin iizerine kapayin, alttan baglayarak rulo yapin,
ruloyu giiveg kabina koyun. Ayni iglemlere devam ederek sarmalan giiveg kabina
yan yana ve kat kat doseyin. Sarma islemleri bitince siitii gezdirin. Uzerlerini has-
lanmig pazt yapraklariyla értiin. Giivecin kapagini kapayarak, énceden 200° C sit-
uginiz finna verin, yaklagik 40-50 dakika pisirin. Sarmalan servis tabagina ¢ikarin.
Uzerlerine limon sikarak kizgin tereyag gezdirin. Sicak sicak servis yapin.
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BILDIK DOLMASI (MALATYA)
Yanm kilo yanm yagh koyun kiymast 1 kase piring
Yanm kilo kemikli koyun eti 1 kagtk kiylmis maydanoz
1,5 kg sert kiigiik domates 1 kagtk sal¢a
1 sofan Karabiber, tuz

Domateslerin igini oyarak dolma yapimina hazirlayin. Kiymayi, rendelenmis sogan,
piring, maydanoz, karabiber, tuz ve salgayla kangtirarak dolmanin harcini hazirlayin.
Hazirladiginiz bu harci domateslere doldurun.

Tencerenin dibine kemikli et pargalarimi dizin, iizerine domateslerden ¢ikardigi-
niz i¢ kisimlari koyun. Onun iizerine de dolmalan dizerek bir kasik yag ve su ilave-
siyle pisirin.

GLORIK (BINGOL)
250 g yagsiz kiyma 2 sivri biber
2 bardak koftelik bulgur 1 kagtk salga
1 kuru sogan 1 bardak haglanmig nohut
1 ¢ay bardag sswyag Pul biber
2 domates Tuz

Kiymay: tuz ekleyerek biraz yogurun, daha sonra bulguru ilave edin ve yaklagik 10
dakika iyice yogurun. Hazirladiginiz hamurdan kiigiik pargalar alin. Hamurla minik
yuvarlak kéfteler yapin.

Kuru sogani siviyagda kavurun, igine rendelenmis domates, kiigiik dogranmug siv-
ri biber ve sal¢a ilave edin. Uzerine kaynamus su ekleyerek biraz pisirin. Daha son-
ra hazirladiginiz kofteleri ve haglanmis nohutlan da ilave edin. Uzerini kapatacak
kadar su koyun, kéfteler pisinceye kadar kaynatin, atesten almaya yakin tuzunu ve
biberi ilave edin.
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SULU KOFTE (KARS)

2 sofan 1,5 ¢ay kagig pul biber
2 havug 4 kagtk un

2 patates 1 kagik tereyag

Yanm demet maydanoz 1 kasik domates salgast
Yarm kilo dana kiymast 8 bardak et suyu

1 bardak ince bulgur 1 ¢ay kagigr karabiber

1 yumurta Tuz

1,5 ¢ay kagig kuru nane

Soganlarin birini rendeleyin, digerini ince kiyin. Havuglan kaziyarak ince ince di-
limleyin. Patatesleri soyun, 2 cm’lik kiip iriliginde dograyin. Maydanozu ince kiyin.

Kiymay: bir kaba koyun, bulgur, rendelenmis sogan, yumurta, nane, tuz, karabi-
ber ve pul biberle birlikte yogurarak kéfte harcini hazirlayin. Findik biiyiikligiinde
pargalar koparin, avcunuzun iginde yuvarlayarak, top bigiminde kiigiik kofteler ha-
arlayin. Bir tepsiye koyarak iizerlerine un serpin, tepsiyi sallayarak kéftelerin una
bulanmalarini saglayin.

Yag tencerede kizdirin, kiyilmig sogani pembelesinceye kadar kavurun. Salgayr
katarak bir dakika daha kavurmaysiirdiiriin. Tencereye énce et suyunu, bir tagim
kaynattiktan sonra da tuzunu ayarlayip patates ve havuglan birlikte ekleyin. Yakla-
stk 15 dakika, orta ateste pismeye birakin. Kéfteleri tenceredeki malzemeye katarak,
10 dakika daha pisirin. Maydanozu serpin, atesten alin ve sicak olarak servis yapin.

BOZBAS KEBABI (IGDIR)

1 bardak nohut 4 yufka
Yanm kilo kugbagt koyun eti Karabiber, tuz

Aksamdan islattiginiz nohutun suyunu siizdiikten sonra bol suda, yaklagik yarim saat,
iyice pisirin. Suyunu siiziin, kabuklarini ¢ikarin. Kugbasg etlerin iizerine karabiber ve
tuz serpin, az su ilave ederek iyice pisirin. Yufkalar sac iizerinde kizartin. Arzu edilen
biiyiikliikte pargalara ayirin. Ustlerine nohutlu et suyunu dokiin. Yufkalar suyu iyice
cektikten sonra, iistlerine susuz etli nohut koyarak servis yapin.
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MEFTUNE (DiYARBAKIR)

1 bardak sumakl su 2-3 dis sarmusak
Yanm kilo pathcan 2 kagik sade yag
Yanm kilo koyun eti 2 bardak su

2 iri domates Tuz

2-4 sivri biber

Sumakli suyun igine bir tath kagigr tuz atarak 15 dakika bekletin.. Patlicanlar alaca
soyup ceviz biiyiikliigiinde kugbagi dograyin, tuzlu suda acisini gikarin.

Kol kiirek tarafindan aldiginiz koyun eti pargalarini yikayin. Bir tencereye yer-
lestirin, iizerine kugbagi dogradiginiz patlicanlar yerlestirin. Domatesin kabugunu
soyun, dilim dilim dograyin, patlicanlarin izerine koyun. Sivri biberleri kugbagi dog-
rayip ilave edin.

Sarmisag: ayiklayip déviin, sumakl suyla kanigtirip tencereye ilave edin. Kat
yag1 parga parga aralara yerlestirin, su ekleyerek tencerenin kapagini ortiin. Cok ha-
fif ateste, 1-1,5 saat, etler yumusayincaya kadar pigirin. Servis sirasinda, tenceredeki
sarmisakli sumakli suyu tabaklardaki yemegin iizerine dokiin.

Not: Sumakh suyu, sumak tanelerini aksamdan 1lik suya atip sabah siizerek hazir-
layabilirsiniz.

MURTAGA (VAN)
Yanm bardak sit yag 2 yumurta
2 bardak un 3 kagik siizme bal

Yag1 unla orta hararetli ateste kangtirarak pembelegtirin. Sicakken iizerine iyice ¢ir-
pilmig yumurta ilave edin, pargalamadan kanigtirin. Tabaga alarak iizerine kagikla
bal gezdirin.
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KADAYIF DOLMASI (ERZURUM)

250 g tel kadayf 2 yumurta

152 g ceviz igi Kizartmak igin yag
Surubu igin: 2,5 bardak su

3 bardak seker 1 kagtk limon suyu

Su ve sekeri tencereye koyarak on dakika kaynatin, limon suyunu ekleyin ve ocagin
altini kapayin. Kadayiftan pargalar alarak 15 x 15 santimlik diiz ve ¢ok kalin olma-
yan kareler hazirlayin. Her yaninin esit kalinlikta olmasina 6zen gésterin.

Cevizleri elinizle pargalayarak karelerin bir kenarina dizin, dolma gibi siki siki
sarin. Bu bigimde alt1 tane hazirlayin.

Yumurtalan ¢atalla kanigtinin. Kadayif dolmalarini yumurtaya hizla batirin, eli-
nizden birakmadan yumurtada gevirin. Aksi hilde ¢ok yumurta ¢eker. Kizgin yaga
atin, nar gibi kizarinca da guruba koyun. On dakika sonra guruptan gikararak servis

yapin.

DEMIR TATLISI (ERZURUM)

1 kase yogurt Un

1 yumurta 2 bardak s yag
Surubu igin: Yanm limonun suyu
4 bardak seker 4 bardak su

Yogurt ve yumurtayi aldig1 kadar unla kargtirin, kek hamuru kivaminda hamur hazir-
layin. Sekilli demir kalibi kizgin yagda biraz 1sitin, yarisina kadar hamura batirin (eger
tamamini hamurla kaplarsaniz, yagda kizarirken hamur demirden aynlip diigmez), tek-
rar yaga birakarak hamuru diisiiriin. Kizarinca yagdan alin, soguk suruba atin.



dosanadoln boleesin fen

KABUK KAVURMA (Kisefe) (MALATYA)

Yanm kilo kuru kayisi 250 g ceviz igi

3 kagik tereyag

Surubu igin: 1 parga targin kabugu
1,5 bardak toz seker 2 karanfil

1,5 bardak su 1 kagik limon suyu

Toz seker ve suyu tencereye koyun igine targin kabugu ve karanfili atarak bes dakika
kaynatin ve limonla kestirin. Kayisilar1 gukur bir kaba koyun, iizerine kaynar su d6
kerek kangtirin, 15 20 dakika beklettikten sonra giizelce yikayin.

Genis yiizeyli derince bir tavay: orta hararetli ateste kizdirin. Igine tereyag koya
rak eritin. Kuruladiginiz kayisilari kizgin yagh tavada parti parti kizartin. Kizaranlan
yaginu siizerek alin. Biitiin kizartma iglemi bitince, 6nceden kizartilmig kayisilari tek
rar tavaya koyun ve iizerine surubu dékiin. Birkag tagm kaynattiktan sonra ocagin
altunu kisin, yaklagik 20 25 dakika pigirmeyi siirdiirerek tatliya kivam tutturun.

Ilimug tathiyr servis kabina ¢ikarin, iizerine kabaca doviilmiis cevizleri gezdirin.
Ilik olarak servis yapin. Ceviz yerine kabaca déviilmiis tuzsuz Antep fistig1 kullana

bilirsiniz. Soguk yiizey iizerine damlattiginiz bir damla surup toplastyorsa, iki parmak
arasina alip parmaklarimizi agtiginizda iplik gibi uzuyorsa kivam tutmus demektir.
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i¢ anadolu bolgesi’nden

KURU BAMYA CORBASI (KONYA)

25 g kuru banya (¢igek bamyasi)) 1 tath kagig sal¢a (arzuya gore)
100 g kiigiik dogranmug koyun eti 2 bardak et suyu

1 orta boy sogan I limon

1,5 kagik tereyag 1 tath kagig tuz

Kilgiklarindan arindirmak igin bamyalan bir pegete arasinda ovun. Tencereye, ip-
lige dizili bamyalarin tizerine ¢ikacak kadar su koyun. Bir tutam tuz atip 5 dakika
haglayin. yumusayan bamyalar iplerinden siyirip hazirlayin.

Kugbagindan kiigiik, sotelik boyutta dogranmus etleri ayn bir kapta haglayin. Bir
bagka tencerede sogani yagda pembelegtirin, sulandirilmig salgayi ilave edin, bir ta-
sim kaynatip et suyunu dokiin, kaynamaya baglayinca limon suyunu ekleyin. Has-
lanmig bamyayi ve etleri de ilave edin. Tuz koyup yarim saat pisirin, servise sunun.

Limonu az gelirse kisinin arzusuna gore ilave edilebilir.
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KESKEK (CORUM)

1 bardak dévme 4 kagik tereyag

1 gerdan 1 kagk kimmuzibiber
10 bardak su Kimyon

3 sogan Kara biber, tuz

Dovmeyi ayiklayin, yikayin, aksamdan islatin. Gerdani yikadiktan sonra dévmeyle
birlikte bir tencereye koyun. Ustiine su ilave ederek, orta ateste, et ve bugday iyice
yumugayincaya kadar pisirin. Eti tencereden alin, sogutmadan kemiginden didikle-
yip ayirin, tencereye ilave edin.

Ayn bir yerde sogani ince ince dograyip yagda pembelegtirin. Kara biber ilave
ederek kaynayan bugday ve etin igine kanigtirin. Ates iizerinde tahta kagikla déverek
iyice karigtirin, boza kivamina getirin.

Keskegi servis tabaklarina diizelterek koyun. Uzerine kirmuzibiberli kizgin tereyag
ve kimyon serperek ikram edin. Keskegi pisirirken su ilave etmek gerekirse sicak su
ilave edin.




1¢ anadofu boleesrnden

ERMENEK BATIRIGI (KARAMAN)

1,5 kg domates 1 bardak ceviz igi

3 bardak ince bulgur Yanm kagik ac kirmizibiber

2 sivri biber Marul, domates, salatalk, tursu
2 sofan 250 gr lahana yaprag

Yanm demet maydanoz 250 gr asma yaprag

1 dal reyhan Tuz

Domatesleri derince bir kaba rendeleyin, bulguru igine bogaltin ve yaklagtk yarim
saat sigmeye birakin. Sivri biberlerin saplariyla tohumlarini temizleyin. Biberleri,
bir sogan, maydanoz ve reyhanla birlikte ince ince kiyin, ayn bir kapta tuzla ovarak
karigtirin.

Ceviz igini robottan gegirerek ince ¢ekilmis duruma getirin. Domatesin igindeki
bulgur hazir olunca, ¢ekilmis ceviz igini, tuz ve soganh taze ot karigimini katin. Eli-
nizle yogurarak ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparin. Avcunuzun iginde yuvarlayin,
hafifce sikarak koéfteler hazirlayin. Bu iglemi harcin yansi tiikkeninceye kadar tekrar-
layarak kofteleri hazirlayin.

Kalan malzemeye yarim bardak su katarak ¢orba kivamina gelinceye kadar ka-
rigtirin. Tuzunu ayarlayin, kirmizibiber serpin, biraz kiyilmig maydanoz ve ¢ekilmig
ceviz serpistirin.

Kofteleri marul yapraklar, domates, salatalik, biber ve turguyla; corba kivamin-
daki karigimi ise lahana yapraklari, asma yapraklari, sogan, domates ve salatalikla
servis yapin.
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CiG BOREK (ESKiSEHIR)

Hamuru i¢in:

4 bardak un 1 bardak aygicek yag
1 kagik yogurt Tuz

Harai igin:

125 g yagsiz kiyma Karabiber, tuz

Bir kapta kiyma, tuz ve kara biberi kanigtirarak harci hazirlayin.

Unu eleyin, yogurt, tuz ve bir bardak su katin, yogurarak bir hamur hazrrlayin.
Hazrladiginiz hamuru ceviz biiyiikliigiinde 30 esit pargaya boliin, yuvarlayarak to-
pak hiline getirin. Her birini, unlanmis tezgdhta merdaneyle 15 santim ¢apinda
agin. A¢tiginiz hamurlarin ortalarina harci paylasgtirin. Yarim ay bigiminde kapayin,
uglariny, ister kenarlarina bastirarak, ister bir hamur kesecegiyle keserek sikica bir-
lestirin.

Aygicek yagini tavada kizdirin. Hazirladiginiz borekleri tavaya yerlegtirerek her iki
yani da altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Siizdiirerek yagdan alin, iizerine kagit
havlu serilmis bir tabaga ¢ikarin. Biitiin bérekleri boyle kizarttiktan sonra servis yapin.

Geleneksel tarifte sogan yoktur ama dilerseniz kiymaya bir sogan dograyabilirsi-
niz. Domatesli istenirse iki domates ekleyebilirsiniz.



i¢ anadolu bolgesinden

SU MANTISI (KAYSERI)

6 bardak un

1 yumurta

Hara igin:
250-300 g kiyma
1 sogan

Domates sosu igin:
60 g tereyag

1 kagtk biber salgast
1 domates

Tuz

1 ¢ay kagig kirmuizbiber
Tuz

1 et suyu tableti
Yogurt
Sarmisak

Unu yumurta, su ve tuzla birlikte sert bir hamur olacak bigimde yogurun. Kiigiik
bezelere ayirin, yaklagik yanim saat dinlendirin. Bezeleri ince yufkalar halinde agin,
kiigiik karelere kesin.

Kiyma, kirmizibiber, tuz ve rendelenmis sogani kanigtirarak harcimi hazirlayin.
Kestiginiz karelerin i¢ine bu hargtan ¢ok az koyun. Bohga bigiminde kapayin.

Hazirladiginiz mantilari yumugayincaya kadar tuzlu suda pisirin. Suyunu siiziin.
Biraz su ayirin.

Sosunu hazirlamak igin tereyag: tavada eritin. Uzerine salgay: ve kiigiik dogra-
diginiz domatesi koyarak biraz kavurun. Et suyunu bir ¢ay bardaginda eriterek igine
atin ve biraz kanigtirin. Ocaktan indirin. '

Mantiy1 tabaklara alin, ilk 6nce ayirdiginiz suyundan, daha sonra domates sosun-
dan dékiin. Sarmisakh yogurtla servis yapin.
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KOBETE (Gdbete) (ESKISEHIR)

2 bardak un 2 kagk kat yag
300 g kayma Tuz
2 sofan

Unun alacag: kadar soguk su ekleyerek hamur yogurun, iki yumurta biiyiikligiinde
yuvarlaklar yapin. Ince yufkalar agarak tepsiye doseyin. Katlar arasini yaglayin, tam
ortasina bol soganl kiymali harci koyarak kalan yufkalar yerlestirin. Uzerini yagla-
yarak bigim verin, orta hararetli firinda pigirin.

Harc1 hazirlamak igin soganlan rendeleyin, bir tavada kizdirilmig kat1 yagin igin-
de kiymayla birlikte biraz tuzlayarak kavurun. (Bu harca patates rendesi eklerseniz
bu yemegin Tatar versiyonu olur.)




1y nidela Boleesnden

KESLI CEViZLi ERISTE (ESKISEHIR)

3 bardak un 1 bardak keg

2 yumurta 1 bardak iri gekilmis ceviz igi
50mlsu 5 kagtk tereyag

1 tath kagif tuz 1 tath kagig pul biber
Yanm bardak su (agmak icin)

Eristeyi hazirlamak igin unu tezgdhin iizerine eleyin, ortasina bir ¢ukur agin, igine
yumnurtalan kirin, tuz ve su ilave edin. Unu siviya yavas yavas yedirerek kati bir
hamur olugturun.

Hamuru 4 bezeye béliin ve nemli bir bezin altinda yarim saat dinlendirin.

Bezelerin her birini yufkadan biraz daha kalin olacak bigimde agin ve biraz kuru-
tun. Sonra bigak yardimiyla ince seritler kesin, geritleri st iiste koyarak, ince ince
kesin ve biraz unlayarak bir tepsiye yayin, kurutun.

Derin bir tencereye 2/3 oraninda su koyup kaynamaya birakin. Kaynayan suya
bir tutam tuz atip eristeleri ilave edin. Eristeler yumugayincaya kadar, yaklagik 10-12
dakika pisirin, suyu siiziin.

Kesi rendeleyip ceviz igiyle kangtirin. Kanigimdan 4 kagik bir kenara ayirin. Ser-
vis kabina kes-ceviz kangimindan serpin. Eristeleri 3-4 asamada, bir kat eriste, bir
kat keg-ceviz karigimi olacak bigimde servis kabina dizin. En iiste, kalan keg-ceviz
karigiminu serpin.

Tereyag: tavada eritin, ayirdiginiz kes-ceviz karisimini ve pul biberi igine katarak
actk pembe kizartin. Kanigimi sicak sicak eristelerin iizerine serpin ve sicak olarak
servis yapin.
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MEKIK BOREGI (ANKARA)
1 yumurta 1 tath kagg tuz
1 ¢ay bardag siit 2 tath kagg seker
Yanm ¢ay bardag ssyag Yanm paket yag maya
100 g tereyag Alabildigince un
Harai igin:
250 g kiyma 2 haglanmug patates
1 kuru sogan Yanm ¢ay kagig miiskat
2 kagik tereya§ Karabiber, tuz

Hamuru agmak igin:
3 kagik nisasta

100 g tereyaf (iizerine siirmek icin)

Hamurunu hazirlamak igin, un diginda diger malzemeleri karigtirin, unu azar azar
ekleyerek pogaca hamuru kivaminda bir hamur hazirlayin.

Hamur dinlenirken harcini hazirlamak igin, soganla kiymay: tereyagda kavurun.
Haglanmug patates ilave ederek karigtirin. Tuz, karabiber ve miiskati ekleyip sogu-
maya birakin.

Hamuru 6nce ikiye, daha sonra her bir pargay1 8 bezeye ayirip nigastayla tabak
boyutunda agin. 8’er 8'er iistiiste koyun ve tiim hamuru merdaneyle inceltin. Kare
seklinde yaparsaniz daha kolay olur. Sonra hamuru bir ucundan kivirip rulo yapin.
Her bir ruloyu yaklagtk 2 santim kalinliginda kesin. Kestiginiz pargalarin ig yiizii
spiral geklinde olmalidir.

Elinizle ya da merdaneyle pargalar inceltin. Harcini koyup uglar yapistirin. Ya-
pisan kisim alta gelecek bigimde tepsiye dizin. Tereyag: eritip her bir mekigin iize-
rine birer kagik dokiin, 200° C 1sida firina verin. Cabuk pigecegi i¢in arada kontrol
etmenizi Oneririm.



i anadola boleesmden

AHi BULGUR PIiLAVI (KIRSEHIR)

50 g sivri biber 250 g taze mantar
100 g domates 400 g bulgur
70 g tereyag Tuz

Kiigiik dogranmig biber ve domatesi yagda hafif pisirin, taze mantan ilave edin ve
biraz 6ldiiriin. Uzerine bulgur, 4 bardak su ve tuz ilave ederek, 20 - 25 dakika pisirin.
Atesten hafif sulu indirin, sicak ikram edin.

ANKARA TAVASI (ANKARA)

2 kg yagh koyun-kuzu et
2 bardak arpa sehriyesi
Tuz

Eti yikayin, yumruk biiyiikligiinde pargalara ayirin. Bir tencerede biraz tuzlayarak
kavurun, iizerine su ilave edin, kisik ateste pisirin. Et pistiginde sudan ¢ikarin.
Kalan et suyuna, yikanmug, tuzlu suda bekletilmis arpa gehriyesini koyun, pigirin.
Pilavin iizerine etleri tepsinin {istiinii tamamen kapayacak bigimde yerlegtirin.
Etler kizarincaya kadar firinda pigirin.
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TESTi KEBABI (YOZGAT)

3 kg kugbag: et 200 g tereyag

1 kg domates Karabiber, tuz
200 g sivri biber Testi

300 g sanmsak Yanm bardak sirke

Kugbasi ete dogranmig domates, sivri biber ve sarmisagi katarak, ezmeden iyice ka-
nigtirin. Tuz ilave edin.

Testinin igini iyice yikadiktan sonra yarim bardak sirkeyle iyice ¢alkalayin ve bir
saat bekletin, sonrasirkeyi dokiip testinin igini iyice yikayin.

Kangtirdiginiz sebzeleri testinin igine doldurun, en iiste tereyag koyun. Testinin
agzint hamurla kapatin ve ortasini hafif agin.

Genellikle agik havada odun ya da mege kémiirii yakilmis bir ateste pisirilmesi
tercih edilir. lki saate yakin bir zamanda pigen yemegi ilk defa yapanlara mege ko-
miiriiyle yapmalan tavsiye edilir.

Yemek pigtikten sonra testiyi kirarak yemegi testinin i¢inden servis yapin.

Testi Kebabi, Yozgat Belediyesi tarafindan Tiirk Patent Enstitiisiine, “Yozgat Y6-
resi Yemegidir” diye tescil ettirilmistir.

KARGA BEYNI (ANKARA)

Yanm bardak pekmez
1 bardak yogurt

Yogurt ve pekmezi karigtirarak servis yapin.



NEVZINE (KAYSERI)

Hamuru igin:

Yanm kilo un 2-3 kagik tahin

1 paket kabartma tozu 3 kagik yogurt

1 paket margarin Yanm ¢ay bardag s yag

1 yumurta 2 ¢ay bardag déviilmiis ceviz
Serbeti i¢in: 3,5 bardak su

3 bardak seker Ceyrek limon suyu

Bir kabin igine unu ve kabartma tozunu koyun, igine diger malzemeleri de karnisti-
rarak yumugak bir hamur yapin. Elde ettiginiz hamuru hafif¢e bastirarak yaglanmug
bir tepsinin igine yayin, kare kare kesin, iizerini catalla ezerek bicim verin. Onceden
isitilmug firina siirtin. Yaklagik kirk dakika ya da hamurun iizeri pembelesene kadar
pisirin. Firindan alin, sogumaya birakin.

Bu arada gerbeti hazirlamak igin su, geker ve geyrek limon suyunu kaynatin. Tath
soguduktan sonra serbeti iizerine sicak sicak dokiin.

KAYMAKLI ELMA TATLISI (ELMASIYE) (AFYONKARAHISAR)

6 elma 1 bardak geker
3 bardak su 2 rulo kaymak

Elmalarin kabuklari soyun, ikiye bélmeden her iki tarafi da delik olacak bigimde
ortasini gikarin.

Su ve seker kaynatarak serbet hazirlayin. Elmalan kaynayan serbete atin ve yumnu-
sayincaya kadar pisirin. Bir kevgirde suyunu siizdiikten sonra iizerlerinin kizarmasi igin
10 dakika firinlayin. Soguduktan sonra iglerine kaymak doldurarak servis yapin.
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KARALAHANA CORBASI (GIRESUN)

1 demet karalahana Yanm cath kag@ icyag (arzuya gore)
2 tablet et suyu 1 kdse haglanmg kuru fasulye

7-8 kagik misir unu Yanm kase piring

2 orta boy kuru sofan Tuz

2 kagik tereyag

Bir tencere suyun igine et suyu ve tuz koyarak kaynatin. Karalahanay: ince ince
(kagiktan sarkmayacak minik kareler bigiminde) dograyin ve kaynayan suya atin.
Lahana kaynarken, misir ununu yavag yavas karnistirarak yedirin. Kugbagi dogradigi-
niz sogani ekleyin. Tereyagi, arzuya gére igyag ve haglanmis kuru fasulyeyi de ilave
edin, hizli ategte kaynatin. Karalahanalar ezilmeye baglayinca pirinci ekleyin ve on
dakika daha kaynatin. Servis yapilana kadar tencere kapagini kapali tutun.
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ECEVIT CORBASI (KASTAMONU)

100 g piring 200 g yogurt
2,5 It tavuk suyu 1 yumurta

1 demet taze nane Karabiber, tuz
80 g tereyag

Pirinci temizleyip yanim bardak 1lik suda islatin, siiziin. Tavuk suyu, su ya da ikisinin
kargimin ve tuz ilave ederek agir ateste 10 dakika kaynatin. Iri dogranmis taze nane
ekleyerek 10 dakika daha kaynatin. (Arzu edilirse yarimsar demet nane ve maydanoz
kangimi kullanilabilir, 1spanak da olabilir).

Tereyag eritin, ¢orbaya ilave edin. Tuzunu ve karabiberini ayarlayin.

Yogurt ve yumurtayi kanigtinin (¢irpmayin yalnizca karigtirin) ve kaynar ¢orbaya
ilave ederek 10 dakika daha kaynatin.

PALLOBYE (ORDU)
Yarim kilo kuru fasulye 1 bag sarmisak
1,5 kg karalahana 200 g musir unu
Ceviy Karabiber, tuz

1 kahve kagi# kisnis tohumu (kinzi)

Kuru fasulyeleri geceden islatip sabah yanm saat kaynatin. Karalahanay: temizle-
yip yikayin ve burkarak elle pargalayin. Ayn bir kapta suyu kaynatin. Karalahanay
kaynayan suyun igine atin, yan pisince suyunu degistirip tekrar kaynar su ilave edin.
Daha sonra haglanmig kuru fasulyeyi karalahananin igine katin. Ceviz, kignis ve
sarmisagl havanda déviin, tuz ve karabiberle birlikte kaynamakta olan karalaha-
na fasulye karisgimina katin. Pistikten sonra yemegi atesten indirin. Igine musir unu
katarak dévme tahtasiyla iyice doéviin. Tekrar ateste koyup bir siire daha kaynatin.
Sonra atesten alip sicak olarak servise sunun.



boradeniz Boteca e s

BAT (TOKAT)

1 !4 bardak yesil mercimek Yanim demet maydanoz
1/8 bardak ince bulgur Yanim demet dereotu
1,5 bardak ceviz igi Yanim demet reyhan

2 sivri biber Yanm demet nane

1 domates Yarm kagik pul biber

2 sofan Asma yaprag

2 kagk domates salcast Tuz

Mercimegi yikayarak siiziin, bir tencerede iki buguk bardak suyla bir tagim kaynata-
rak kopigiinii alin. Ocag kisin, mercimekleri yumusayincaya kadar haglayin. Igine
bulguru katin, kangtirarak sogumaya birakin.

Ceviz igini robottan hafif irice ¢ekin. Biberlerin saplariyla tohumlarini temiz-
leyin. Biberleri ve taze otlan ince ince kiyin. Domatesleri kiigiik kiiplere dograyin.
Soguyan mercimegin igine salga, tuz, biber, sogan, domates ve yesillikleri katin, ka-
nigtirin. Ceviz igini serpin, karigtirin, haglanmig asma yapragiyla servis yapin.

SIRKELI PIRASA (Sirkeli Cakcak) (GIRESUN)

2 kg prrasa 1 fincan sirke
Un Yanm fincan s yag
5 dis sarmsak

Pirasanin beyaz kisimlarini uzun uzun dograyin, haglayin ve siizerek sogumaya bi-
rakin. Sonra una bulayin, tavaya uzunlamasina (bir tarafi tavanin ortasinda olmak
tizere) dizin. Alt st kizartin, bir tepsiye koyun. Déviilmiis sarmisak, sirke ve bir
fincan su kanigtirin. Kizartilmig pirasanin iistiine dokiin, yaklagik on dakika pisirin.
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“trdme. ardine, suvuna da bandim.*

PATATES PACASI (KASTAMONU)

Yanim kilo patates 1 kase yogurt

1 kagik bugday nisastast 1 kagik tereyag
2 yumurta 1 kagik sal¢a

3 dis sarmusak Tuz

Patatesleri haglayin, sonra her birini rendeleyip derin bir tencereye koyun.

Bagka bir kabin iginde bugday nisastasini, bir ¢ay bardag suyla ezin. Yumurtalan
¢irpin. Sarmisaklan déviin. Bu karigimi yogurtla karnigtirin, tuz ilave edin, patatesle-
rin iizerine dokiin ve ocakta tiim malzemeleri birbirine iyice yedirene kadar pigirin.
Tereyaginu eritip salgayla karigtirin, ocaktan aldiginiz patateslerin iizerine bu sostan

dokiin.

MIHLAMA (RIZE)

1 dlgek musir unu Yanm olcek tereyag
4 dlgek kegi peyniri (telli peynir)  Tuz

Misir ununu bir kisede su ve tuzla karigtirarak bulamag haline getirin. Igine peyniri
kiigiik kiigiik dograyin (eger ¢okelek de koyacaksaniz iki 6lgek koyun). lyice ka-
nigtirarak tavada kizdirilmig tereyagin igine dokiin. On dakika devamli kanstirarak
pisirin sakiz kivamina gelince servis yapin.



karadeniz bolgesi'nden

MENGEN PILAVI (BOLU)
2 bardak piring Yanm kilo kuzu eti
3 sofan 5 bardak su
3 domates 2 ¢ay kagif toz seker
300 g mantar 2 ¢ay kagig kekik
1 bardak ceviz igi 1 ¢ay kag# karabiber
1 demet dereotu Tuz
200 g tereyag

Pirinci 1lik tuzlu suda 15 dakika bekletin. Nigastasi akip suyu durulasincaya kadar
yikayin ve bir siizgece ¢ikarin. Soganlan ince ince kiyin. Domatesleri, kabuklarini
soyduktan sonra kiigiik kiip dograyin. Mantarlar yikayip ince ince dilimleyin. Ce-
viz i¢ini robotta iri pargalar halinde ¢ekin. Dereotunu ince ince kiyin.

Yagin yarisini bir tencerede eritin. Yag kizinca sogan ve eti, et verdigi suyu ge-
kinceye kadar pisirin. Mantarlari ve domatesleri katin, kanigtirarak 5 dakika pismeye
birakin. Suyu ekleyerek bir tagim kaynatin. Képiigiinii alin, atesi kisarak eti yarim
saat pigirin. Tuz, biber ve sekerini ayarlayin, pirinci salin. Tekrar kaynatip kapagini
kapatin. Atesi kisarak pilavi 15 dakika pigmeye birakin.

Kalan yag1 kizdirin, pisen pilavin iizerine gezdirin. Atesten alin. Tencerenin ag-
zina bir kagit havlu yerlestirin. Kapagini kapatarak, yaklagik 10 dakika dinlenmeye
birakin. Uzerine dereotu, kekik ve ceviz igini serpistirin.
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Sl trndimes sovanad oy bandiee

HAMSILI PILAV (ARTVIN)

1 kg hamsi 2 havug

4 bardak piring 2 bardak aygicek yag
2 sofan 2 ¢ay kagig pul biber

1 demet maydanoz 2 ¢ay kag§ kuru nane
2 patates Karabiber, tuz

Pirinci 1lik tuzlu suda 15 dakika bekletin. Nisastasi akip suyu durulagincaya kadar
yikayin ve bir siizgece gikarin. Hamsileri yikayarak siizgece alin ve tuzlayin. Sogan
ve maydanozu ince ince kiyin. Patates ve havuglari rendeleyin. Dort bardak suyu bir
tagim kaynatin, sicak tutun.

Yag tencerede kizdirin, soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Pirinci katarak
soganlarla birlikte ii¢ dakika daha kavurmay: siirdiiriin. Patates, havug, tuz, karabiber,
pul biber, nane ve maydanozu ekleyin, beg dakika karigtirarak pisirin.

Firininiz1 180° C'ye getirerek 1sitin. Yuvarlak ve kenarli bir tepsiyi yaglayin, ham-
sileri sirt kisimlan alta gelecek bigimde tepsiye dizin. Uzerine hazirladiginiz piringli
harc1 yayin. Pirincin iizerini kalan hamsilerle kapayin. Sicak suyu gezdirerek tepsiyi
firina siiriin. Pilavy, tizeri altin sansi renk alincaya kadar yaklagik 45 dakika pigirin.

Firindan ¢ikarin, sicak olarak servis yapin.




BANDUMA (KASTAMONU)

4 ev yufkast 12 bardak tavuk suyu
2 tavuFun gogiis eti 100 g déviilmiis ceviz igi

Tavuk etini haglayip suyunu ayinn. Tavuk etlerini elinizle diderek ufak pargalara ayinn.

Yufkalarin her birini sekiz pargaya kesin. Uzun kenarlarina tavuk etinden yerleg-
tirip sigara boregi gibi sarin. Malzeme bitinceye kadar islemi siirdiiriin.

Tereyag eritin. Tavuk suyunu kaynatin. Yufkalan tavuk suyuna batirip birbi-
rinin iizerine gelecek bicimde servis tabaklarina dizin. Uzerlerine tereyag gezdirip
doviilmiis ceviz igi serpin. lkinci siray1 da ayni bigimde hazrlayin. En iiste gelen
yufkalan tag seklinde yerlestirip haglama suyundan bir kepge gezdirin. Kalan tavuk
etlerini iizerlerine yerlestirin. Ceviz igi serperek sicak servis yapin.

GERKES TAVUGU (SAMSUN)

1 kg tavuk gégsii 250 g ceviz igi

Yanm bayat ekmek ici Yanm tath kagg karabiber

1 bardak siit Yanm tath kag kirmzibiber
1 bardak tavuk suyu Tuz

Etleri haglayip didikleyin. Ekmegi siit ve tavuk suyuyla islatip ezin, tuz, karabiber
ve eti ilave edin, robotta ¢ekin. Yag: ¢ikarilmig cevizleri katarak iyice harmanlayin,
servis tabagina alin. Ceviz yagini, kirmizibiberle kangtirarak iizerine gezdirin.
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“tinidine, uridhne, suyuna da handim...”

HAMSIi KUSU (TRABZON)
Yanm kilo hamsi 1/4 bardak un
1/4 demet maydanoz 2 yumurta
2-3 taze sofan Kizartma ya
1/4 bardak misir unu Karabiber, tuz
1/4 demet nane

Hamsilerin kilgiklarini ve kafalarini alin. Kuyruklarini koparmadan fileto yapin.
Maydanoz, sogan ve misir ununu genig bir tabakta kangtinn, kiyilmis nane, tuz
ve karabiber ekleyin.
Hamsileri iiger tiger alarak parlak taraflarini una bulayin. lki tanesini yanyana

koyup igine karigimdan koyun ve iigiinciiyle kapayip sikigtirin. Gerekirse una bula-
yin.

Yumurtaya batirarak yagda kizartin.

KiREMITTE BALIK (RIZE)

1 kg hamsi
8 karalahana yaprag
Tuz

Baliklar yikayin, siiziin ve tuzlayin.

Atese dayanikli dort oluklu kiremit alin. lkisinin iizerine, hafifce ist iiste bindi-
rerek ikiser lahana yaprag yerlestirin. Baliklan birbirine bitigtirerek bu iki kiremite
siralayin. Diger yapraklari baliklarin iizerine kapayin. Kalan iki kiremidi de kapak
olarak kullanin.

Kiremitleri, 5nceden 180° C isittifiniz firina siiriin, yaklagik 20 dakika pisirin.
Firindan alarak sicak olarak servis yapin.



karadeniz bolgesi'nden

LAZ BOREGI (TRABZON)

Hamuru igin:

l kgun 1 limon

100 g margarin 1 litre su

3 yumurta Tuz
Muhallebisi igin:

250 gun 1 paket vanilya
1,5 litre stit Kiyllmug findik
450 g seker Pudra sekeri

5 yumunrta sans

Margarin diginda diger hamur malzemelerini yogurun. Hamura yuvarlak bigim ve-
rin, tizerini “x” bigiminde keserek zarf yapin. Yarim saat dinlendirin. Margarini kare
bigiminde keserek hamurun igine koyun, hamuru tekrar kivirin. Igindeki yagin ¢ik-
mamasi i¢in hamuru merdaneyle agin. Agilan hamuru dérde katlayin. Yarim saat
arayla hamuru agma ve katlama iglemini tig kere tekrar edin.

Bir saat sonra yaglanmug tepsiye (ya da tepsilere) bir santim kalinliginda olacak
bigcimde bu hamuru yerlestirin. Uzerini gesitli yerlerden catalla delin. Firina vererek
pisirin.

Bagka bir tencerede, muhallebisini hazirlamak igin un, siit, geker, yumurta sarist
ve vanilyay1 kanigtirin ve ategte pigirin. Borek fiindan ¢iktigi zaman iizerine bu mu-
hallebiyi dokerek yayin. Sogutun ve iizerine kiyilmis findik ve pudra sekeri serperek
servis yapin.

Bérek kismini beg kat hazir yufkanin her katini yaglayip sererek de yapabilirsiniz.
Bu durumda, kremasini ekledikten sonra yufkalara, ayni1 miktar su ve geker kaynatip
icine biraz limon siktiginiz serbeti gektirin.
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“trdmes irddmes suvuna do andim.

Slgiiler

Kitapta verilen “bardak” 6lgiisii, 200 ml’lik su bardagidir. “Kagik” gorba kagig1, “fincan” ise kahve finca-
nidir. Miktan belirtilmeyen “karabiber, tuz” genellikle bir ¢ay kagigidir. Agzinizin tadina ve diyetinizin
gereklerine goére ayarlanabilir. Ayni bigimde ve nedenle, seyrek de olsa yag, un ve bazi tatlandirici otlar
i¢in de miktar verilmedigi durumlarda kigisel ayarlamalar kolaylikla yapilabilir.

1 BARDAK

Sivi 200 ml

Un, pudra gekeri 100 g

Tozgeker, piring, kirmiz1 mercimek 200 g
Irmik 165 g

Bugday, nohut 180 g

Nisasta 120 g

Bulgur, yesil mercimek 175 g

Kuru bakla 150 ¢

Kuru fasulye 170 g

1 KASIK
(Bu kitapta kagik élgiisii hep silme olarak verilmigtir.)

Tereyag 15-20 g
Piring 15 ¢

Un 75¢

Imik 12 ¢

Toz geker 15¢g
Pudra gekeri 8 g
Tuz 18¢
Nigasta 6,5 g

1 KASE

Sivi 1,5 bardak
Kau 275 ¢



sozliikce

acebek Boriilce.

acur (Cucumis flexuous) Kabakgillerden, kabugu gizgili ve tiiyli, irice bir gesit
hiyar, salatalik.

agpahla Kuru fasulye.

afiyan Afyon.

ambalez Mersin agacinin meyvesi.

amofta Dag cilegi.

amk Nane

arapsag1 Ege ve Marmara bolgelerinde yenilebilir bir ¢ayir bitkisi.

ag otu Taze kignis.

avaarlamak Genellikle kebap yaparken, eti ezmeden diger malzemeleri kiymaya yedirmek.

bahdeniz Maydanoz.

banadura Domates

beze Hamur pargasi, paz.

bico Cag kebabinin eski ad.

bullez Turba benzer bir bitki.

bumbar Biiyiikbag ve kiigiikbag hayvanlarin kalin barsag.

cacik 1. Kirlardan toplanan otlar. 2. Sulandirilmig yogurda genellikle salatalik
dogranarak hazirlanan yiyecek.

cimur Misir ekmegi i¢i ezmesi.

corti Ozel surette Bitlis'te yapilan lahana tursusu.

culuk Hindi.

ciiccem (ciitcam) Konya Karaman yéresinde ¢orekotuna (¢oreotu) verilen ad.
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“nindime, nndine, sovuna da ando.

celem 1. Lahana. 2. Salgam.

gemig¢ Dut kurusu.

cetene Yozgat bolgesine 6zgii, hos kokulu bir bitki tohumu.
¢imen otu Cemen otu.

cipahorta Bahge otu.

¢ir Zerdali kurusu.

cortutu Salgam.

¢6r Kuyruk sokumu.

ciikiindiir Pancar.

daraklik Pirzolalik et.

den Yarma bugday.

dan (Panicum miliaceum) Bugdaygillerden, tohumu igin yetigtirilen bir bitki
dalgan [sirgan otu.

dolas Helva.

dolma tag1 Dolmalar tencereye dizildikten sonra iizerine agirlik olarak konulan tas.
domat Domates.

dovme (d6gme) Kabugu ayiklanmig, déviilmiig, kurutulmug bugday.

du Ince bulgur.

digi Ince bulgur.

digiilcek Toz bulgur.

digiirciik Bulgur tozu.

ebegiimeci llkbahar ve yaz aylarinda kirlarda biten, gigekleri ilag, yapraklan da sebze
olarak kullanilan bir bitki.

erigki Et sucugu.

esbabiye Zerdali kurusu.

eski Salga, domates, erik, koruk.

eski su Maden suyu.

evelik otu Labada.

eya Kasap hayvanlarinin kaburga kismi.

firenk Domates.

firik Sertlesmeden toplanan yesil bugday: Bagaklar tarlada saman alevinde yakilarak
kurutulur, déviiliir ve gekilir.



~ozltkge

gabuklu guru Yesilken kabuguyla kurutulmug taze fasulye.

galle Cavdarli misir unu.

gavut Patlamis misirin un hali.

gendime Asurelik bugday, yarma.

gicil Uzayan.

gilgil Misir.

goce 1. Ince bulgur ya da keskeklik bugday; doviilmiis ve kabugu ¢ikarlmig bugday;
bu bugdaydan yapilmis yemek. 2. El degirmeninde 6giitiilmiis bugdayin unu.

gogermis Kiifli.

gresta Pileki tasindan yapilmis pigirme kabu.

giilgas Kibris'ta yetigen bir bitki.

hambalez Mersin agacinin meyvesi.

haraba Kabak.

hasbir (haspir, aspir) (Carthamus tinctorius) Yalanci safran.
haylan kabag: Asma kabag:.

helise (herise, herse) 1. Kegkek. 2. Yagl et.

hasik Dut kurusu.

hizina Kiler.

hodan otu Kaldirik otu.

horta Ot.

irinti Bulgur ya da d6vmenin elek iistiinde kalan en irileri.
irigkik Kayseri ev sucugu.

ilabada Labada.

kaliva Suda pigmig musir.

kakule (Elettaria cardamom) Zencefiller ailesinden bir bahar.

kara yemis (Laurocerasus officinalis) Taflan.

karnikara Boriilce.

katik 1. Yag: alinmig yogurt veya ayran.

kaya korugu Etli yaprakli yenebilir bir bitki.

kedirgen Yabani kugkonmaz.

kef 1. Et haglanirken suyunda olusan kopiikler, kopiik. 2. Yagda kavrulmusg sogan,
salga vs ile hazirlanan sos. 3. Yagda kavrulmus un ve tuz.
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keme Yer mantari.

kelem Beyaz, top lahana.

kestane kabag Bir gesit kabak, helvaci kabag:.

kes Yag alinmug siitten ya da yogurttan yapilmig peynir; kis igin kurutulan yagsiz,
tuzsuz yogurt.

keyveni (kevani) Ascl, diigiin ascist (genellikle kadin olur).

kikirdak 1. Kemik kadar sert olmayan, dayanikli, esnek ve biikiilebilir damarsiz
doku. 2. Sigir ve danada hayvanin gégiis boslugunun arka tarafinin alt kisminda
bulunan parga. 3. Kuyrugun eritilerek alindiktan sonra arta kalan posast.

kirti¢ Kurumug tandir ekmegi.

koliva Haglanmig kuru musir taneleri.

korkota Iri 6giitiilmiig misir unu, misir yarmast.

komeg (gémeg) Ebegiimeci.

kulakh Derin olmayan iki sapl tencere.

kuru zahter Tarsus'ta kahvalt igin baharatla karnigtirilmis ve déviilmiig karpuz
cekirdegi.

kurut Yogurt ya da ¢okelegin kurutulmugu. Kaynatilip suyu alindiktan sonra
kurutulmus siit tirinii.

kugburnu Yabani giil agaci ve bunun meyvesi.

kiincii Susam.

labada llkbahar ve yaz aylarinda, dere kenarlarinda, sulak ¢ayirlarda kendiliginden
yetisen ve yapraklar sebze olarak kullanilan 1spanaga benzer bir yesillik tiiri.

lak Kayis1 kurusu.

leben Yogurt sozciigiiniin Arapga’si.

lebeniye Yogurtlu ¢orba.

lepe Kirik nohut ya da nohutun islatilip kurutulmasi ve déviilmesinden elde edilen un.

lobiye Fasulye.

lolaz Boriilce.

mancar Karalahana.
masluka Yahudi koftesi.
melevcen dikenucu.
mark Ezik (patlican igi).



mikger Kirik nohut.

murmirik Yesil mercimek.

minci Cokelek.

miyane Yagla unun kavrulmasi.

murt Mersin agacinin meyvesi.

miicirim (tavasi1) Ankara ve ¢evresinde kullanilan, iginde kofte biiyiikligiinde 4-5
gukuru olan bir tava.

mukasser lkiye aynlmig nohut.

mukagser Kabuklan soyulmug nohut.

pacik Paga.

payam Badem.

papon Laz boregi.

pan 1. Bir ekmeklik hamur topagy, beze. 2. Yabani ispanak.

peskiiten 1. Taze kurut. 2. Siiziilmiis torba yogurdunun tuzlanmig hali.
pezik 1. Paz bitkisi. 2. Nane.

pezik Pancar sap1.

pileki Trabzon ve yéresinde yemek ve ekmek pigirmek igin tagtan yapilmig kap.
pirpir Semizotu kurusu.

pirpirim Semizotu.

piirgiik Mor havug.

revak Seker serbeti.

samut Taze ya da tuzla salamura edilmis dereotu.

sizgit Kavrulmusg kugbag et.

simit (siimiit) Ince bulgur.

sokang Yagda kavrulmus sogan, kiyma, sal¢a, nane vs kangimi sos.
soymaca Elma kurusu.

sdgiirme Kozlenmis.

sahtere Zahter.
semsamer Aycicegi cekirdegi.
siveydiz Taze sarmisak.
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“tndine, tmdme, sivona da bandime

sevketi bostan Rezene kokii.
sor balik Tuzlu balik.

tahrin Ankara civarinda yetigen bir ot, tarhun otu.

tan Ayran.

tandir Bir buguk metre derinliginde, kesik huni bigiminde kirmizi topraktan
yapilmug bir ocakur. Iginde odun yakilarak kizdirilir, ekmek ve yemek yapiminda
kullanildig: gibi baz1 evlerde 1sinma amagh da kullanilmaktadir.

tike Kugbag1 biiyiikliigiinde et pargast.

tirgik Pancar.

tomari (Borago officinalis) Hodan.

tomara Karalahana.

tulkuk Tulum peynirinin i¢ine konuldugu tulum.

yarma Bugday kingi. Degirmende her tanesi birkag pargaya ayrilacak bigimde, iri
ogiitiilmiig tahil.

yarmaca Kiigiik nohutun ikiye boliinmiis hali.

yarpuz Yabani nane

yaymn Ev erigtesi.

yonuz erigi Yabani eksi erik.

yeni diinya Malta erigi.

zahter (Thymbra spicata) Taze kekik.
zilbat otu (Borago officinalis) Hodan otu.
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“Insanlann yiyecek konusundaki kiiltiiriinii, yiyecek ve icecekleri dogada
bulduklan gekliyle degil de, onlan nasil dedistirerek tiikettikleri belirler. Bir
toplumun yemek kiiltiirii, tiikkettigi gidalann ne oldugundan, bunlan hangi
pisirme tekniklerini kullanarak degisime ugrattiklanna, yeme adabi ve yeme
icme hakkindaki inaniglanina kadar pek ¢ok unsuru banindinr.

0 toplumun fertleri ne kadar o kiiltiire uygun davranirsa, o kadar ‘bizden’; bir
baska toplumun tiyeleri de ne kadar bagka tiirlii davranirsa, o kadar ‘Gteki’
olur. Yani bir toplumun kiiltiiriiniin ne oldugunu, ‘neyi nasil yaptig1’ degil
de, ‘neyi nasil yapmadig1’ daha ¢ok belirliyor.

Bir toplumu birbirine baglayan kiiltiir zamklannin birincisi dil, ikincisi din,
liciinciisii ise yeme i¢cme kiiltiiriidiir. ... Bu cografyada asirlardir bir arada
yasayan etnik gruplar, her zaman etkilesim i¢inde olmuslardir. Bu etkilegim
en fazla yeme-icme konusunda goriiliir.

Bugiin Anadolu’nun cesitli yorelerindeki yoresel mutfak, o cografyanin binlerce
yillk kiiltiiriiniin tirliniidiir. Baz: yorelerimiz, yeme igme tarihi ve 6zellikle
de pisirme teknikleri bakimindan, adeta bir acik hava miizesi gibidir.”

Deniz Giirsoy, tiridine, tiridine, suyuna da bandim...’da yiizyillar boyu
cesitli kiiltiirlerin zenginligini banindiran yoresel mutfagimizi bélge bolge
inceliyor ve 7 bolgeden 101 tarif de iceren yepyeni bir kaynak olusturuyor.
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