


ONSOz

Bu kitap, Malatya sehrinin mutfak kaltirini solutan ve her tirlii lezzeti icinde barindiran bir
galisma.

Malatya mutfaginin en lezzetli yemeklerinin, ¢orbalarinin, tathilarinin, sebze yemeklerinin,
kebaplarinin, salatalarinin tariflerini iceriyor. Ulkemizin en giizel yemeklerinin Arap kékenli
oldugu soylenir. Kebaplar, dolmalar, kofteler, icli kofteler, serbetli tathlar gibi... Arap
Mutfaginin da Malatya yoresi Uzerinde dokunuslari bulunmaktadir. Bircok lezzeti benzer
oldugu gibi farkliliklari da mevcuttur.

Sadece Malatya’nin en sevilen lezzetleri tarif edilmektedir. Ayrica kitabin son béliminde
yer alan “Mutfak So6zligi”’kisminda ki kelimeler, orada yasayan insanlarin yemek
malzemeleri igin kullandiklari kelimelerin manasini igermektedir.

Bu calisma, hem Malatya mutfak kuiltiriini hem de sofra dizenlemelerini 6nemli
glinlerde yapilacak detaylarini anlatan énemli bir kitaptir. Ozellikle Malatya’li her kadinin
evlerinde bulunmasi gereken bir calismadir.

Malatya, gelismekte olan bir ilce ve insanlarimiz bilgiye daha dogrusu gercek bilgiye ac.
Okuma anlayisi romanlar, ilmihaller, hadis kitaplari, ansiklopediler, ezan vakitleri, hadisler
ve fikralardan ibaret.

Bu calismamda beni bu proje dolayisiyla destekleyen Kiiltir Bakanimiz Omer
Celik’e,Malatya Valimiz Vasip Sahin’e il Emniyet Mudirii Nuri Uluayak’a, Belediye Baskani
Ahmet Cakir'a ve projemin basindan sonuna dek beni destekleyen aileme sonsuz
tesekkiirlerimi sunuyorum.



MALATYA YORESEL YEMEKLERI

Malatya Mutfagi Hakkinda

Malatya'da mutfak ve kiler vardir. Her ikisi de mutfak kuiltiirtyle i¢ icedir. Malatya'da gerek
koylerde gerekse sehirde tek kath olan evlerde mutfak evin yaninda genellikle kuzeyinde yer
alir. Kuzeye yapilmasinin sebebi ise serin olmasidir. Mutfakta sadece yemek yapilir. Dolayisiyla
yemek yapimiyla ilgili malzemeler yani ocak ve kap kacagin bulundugu kaplk (terek) vardir.
Kiler ise mutfaga bitisiktir. Kilerde yiyecek malzemeleriyle birlikte odun, fazla esya ve
yataklarin kondugu yukluk bulunur.

Malatya'da evler tek ve iki katlidir. iki katli evlerde mutfagin yeri umumiyetle alt kattadir.
Fakat ikinci katta bulundugu da goériilmektedir. Onceki zamanlara gére mutfak ve kullanilan
esyalarda degisiklikler olmustur. Onceleri her mutfakta bulunan ocak, yerini tiiplii ya da
elektrikli aletlere devretmistir. Onceleri kullanilan kap kacaklar bakir ya da agactan
yapilmaktaydi. Simdi bu bakir kaplarin yerini aliminyum, celik, porselen ya da baska yapimlar
almistir.

Bulasik yikamada mese kili ile yikama unutulmus, yerini deterjan almistir.

Ocak evdaminda, yani mutfagin bulundugu yerde, genellikle kuzey tarafindaki duvarda
bulunur. Késeye kurulan ocaklar da vardir. Bunlarin adi “Davlumbaz”dir. Ocagin baska adi
yoktur. Daha ¢ok tastan yapilir. iki yanindaki taslara “kol tasi” iistte bulunanlara da “baca tasi”
denir. Baca tasi genellikle sisli motiflerle yapilir. Bacanin bulundugu duvar, kerpic veya tastan
olur. Tas olaninda kesme tas makbuldir. Bunlar késeli, kemerli ve iggen bigiminde olur.

Yiyecekler cesidine gore korunur. Kislik, zahire cinsinden olanlar kilerde hilalarda, kiplerde
korunur. Tursu, recgel gibi olanlar naylon bidonlarda saklanir. Kavurma ise tenekelerde
korunur. Hila, bidon, kiip ve tenekeler ise kaplk ya da makat denilen yerlere siralanir.
Sebzeler ise cinsine gore muhafaza edilir. Ham domates de samana gomilerek saklanir.

Mutfakta buz dolabindan 6nce yiyeceklerin korunmasinda tel dolaplarindan istifade edilirdi.
Malatya'da bir de avlu icinde yer alan bir ¢esit buzdolabi vardir. Buna da dolap adi verilir.
Avludan akan su bir yatak icinde Ustl tahta kapali havuzun icinden gecer. Akan su doért bes
parmak kalinhgindadir. Bu dolapta tencere igerisinde konulan yemek ya da ayran, serbet v.s.
yiyecek icecek bozulmadan giinlerce saklanabilir.

Aktarag, bakir tencere, biyulk test, cingirli kazan, gay kasigi, ¢cikin, ¢comge, davar sitili, delikli
tabak, divan sinisi, dam kazani, dondirecek, diiz tepsi, egis, el legeni, ekmek saci, ekmek
selesi, ekmek tahtasi, hamur egisi, hila, kablik, kara kazan, kemis, kepce, kevgir, kosegi, kulplu
kazan, kulplu tava, kusgana, kicik kazan, legen, masa, merdane, oklava, orta sini, 6glin
kazani, rende, sag ayagl, sehen, sele, silepge, siit kazani, tabak, tas, tath kasigi, tava, tel dolap,
tepsi, test, toplama tahtasi, unevi, yag tavasi, yayik, yedek sini, yemek kasigi, yemek kazani,
yukluk.



MALATYA SOFRA ADABI:

Sofra basindayken disardan gelen oldugu zaman misafir sofraya buyur edilir. Yemek yiyenler
sofradan kalkmazlar.

Sofrada yabanci bir misafir varsa eksiklikler goz-kas isaretiyle istenerek tamamlanir, diger
zamanlarda seslenerek istenir.

Sofrada misafir varsa misafir karnini doyurup kalkmadan sofradan kalkilmaz. Misafir yoksa
karnini doyuran sofradan birseyler bahane ederek kalkar.

Akcadag Oren’de ilk sofra biiyiiklere kurulur, ikinci sofra kizla geline kurulur. Normal zamanlarda
yemek duasi yapilmaz, sofradan slikredilerek kalkilir. Bir topluluga yemek veriliyorsa o zaman
yemek duasi yapilir. Sofra duasi yapilirken bir el sofranin kenarina degdirilir.

Sofrada su istendiginde su blyige verilir fakat, bliytk kiictige ikram eder.

Yemek yendikten sonra sofra bekletilmez. Eger kaldiriimasi gerekirse “Muhtarin hanimini ¢agirin
da gelsin kaldirsin” denir.

Sofrada ilkin yemege erkekler baslar. Yemege “Bismillah” diyerek baslanir. Sofrada yemege
baslarken iclerinde en buyik olani “Bismillahirrahmanirrahim, Elhamdiilillah, Yarabbi verdigine,
keremine c¢ok suikiir” der. Sofrada yemege besmeleyle baslanmazsa seytanin da yemege ortak
olacagina inantlir.

Hekimhan’in Kizilkaya kéylinde sofrada yemek yenirken sofrada oturanlar misafir dahi olsa sofra
Gzerine gelenler iceri girmez ve selam vermezler. Yemekten kalktiktan sonra selam verilip hos
geldin denilir.

“Arta eksilmeye

Tasa dokilmeye

Biz bir yedik

Cenab-i Allah bin vere.

Hakkin divanina kaydola.

“On iki imam defterine yazila”

gibi dualar lokma verilen yemek sonunda okunur. Dua bittikten sonra herkes isaret parmagi ile
basparmagini birlestirip agzina gétirir, 6per ve basina koyar. Sonra bir lokma daha yer, “Allah
kabul eylesin” deyip kalkar.



MALATYA SOFRA DUASI

Yemege bismillah ile baslanir, elhamdilillah ile bitirilir.  “Bismillah” sofranin Ustd,
“Elhamdailillah” sofranin altidir. DiGgin ve 6lu-kurban yemeklerinde karnini doyuran kalkmaz.
Yemek sonunda (bilen) biri dua eder. Ornegin:

“Bismillah Allah, elhamdilillah

Yarabbi stkir verdigine, koyduguna, keremine
Cok stikar sofraya.”

veya

“Bismillahirrahmanirrahim

Bu sofra nur olsun

Gada bela dur olsun

Yiyene afiyet olsun

Gazanip getirene Beytullah nasip olsun
Dasga dokiilmeye

Arta eksilmeye

Bu eve yoksulluk girmeye

Bu ocaktan gecmislerin ruhuna

Lillahil Fatiha.”

ya da

“Elhamddilillah. Yarabbi stklr, nadmete bereket, kazanana saglik, pisirenin, tasiranin, yedirip
goclrenin eline saghk” seklinde dualar edilir.

Malatya ve yoresinde sofra duasinin ¢esitli bicimlerde yapildigi gortilmektedir. Tesbit edilen
diger sofra dualarindan bazilari da su sekildedir:

“Allah Allah
Dola dokllmeye, arta eksilmeye
Biz yedik, Allah bin vere.”

“Allah Allah Elhamdailillah. Simmii Elhamdailillah. Nimet-i Celil, Sefaat-i Res(l, inayet-i Ali,
Himmet-i Veli. Bu gide ganisi gele. Yiyene helal, yedirene delil ola. Yiyeni, yedireni, pisirip
getireni Hak saklaya, Hizir bekleye, Sey’en lillah Allah eyvallah.”

“Allah Allah,

imam Ali, imam Hasan, imam Hiseyin, imam Zeynel Abidin, imam Musa Riza, imam Naki,
imam Taki, imam Bekir, imam Cafer-i Sadik, imam Musa-i Kazim, imam Hasani’l Askeri, imam
Mehdi Sahip Zaman saklaya, bekleye, dilde dilegini, gonllde muradini vere. On iki imam var
eyleye.”

Bu glilbank Alevi toplumunda okunur. Ayrica



“Allah Allah
Lokmalar kabul ola
Muratlar hasil ola
Yiyene helal ola
Yedirene delil ola
Cennet taami ola
Kudret honu ola.”

Yemek ogunleri

Malatya ve ¢evresinde yemek 6glinleri olarak su isimleri gormekteyiz:
Tiitiin alt: : ise erkenden gidenler, ekmege kaymak siiriip gotirirler.

Sabahlik : Titln altindan 1-2 saat sonra recel, peynir, lor, kaymak, patates kizartmasi,
cOkelek, pekmez, aksamdan kalmis yemek, corba, cay gibi yiyecek ve iceceklerin
bulunduruldugu bir 6gtinddir. Eskiden Arapkir’de sabah kahvaltisi yerine corba yapilirmis.
Corbayla birlikte Gzim receli ve pekmez de konulurmus.

Oglenlik : Pilav, ayran, yogurt, cacik, sebzeli yemekler, sarmalar, kofteler vb. yemeklerin
yenildigi 6gtinddr.

ikindilik : Oglenlik ile aksamlik arasinda cay, peynir vb. ile yenilen 6giine denilmektedir.
Aksamlik : Pilav, iri kofte, yogurt, ayran, salata, sebzeli yemeklerin yenildigi 6gtndr.

Yatsilik (yatsinlik): Umumiyetle kisin, gece acikildiginda “yatsilik” denen bir adet vardir.
Yatsilikla kavurma, ayranli corba, peynir veya ¢okelek dirimu yenir.

Cerez : Malatya’nin bazi bolgelerinde her yatsida tiziim, elma, pestil, ceviz bir tepside getirilir
ve yenir.

Malatya’da yapilan yoresel yemeklerin yanisira,bilhassa 6zel giin ve davetlerde farkh
hazirliklar ve yemekler yapilmaktadir.

Dogum ile ilgili Yemekler

Malatya’da cocugun dogumu, cevresi icin bir dizi uygulamalar gerektirir. Anneyi dogumdan
hemen sonra ziyaret etme ve ¢ocugu gérme adeti vardir. Bu adeta “gdz aydina gitme” ya da
diger bir soylenisle “logusa ziyareti” adi verildigini gorliyoruz. Turkiye’nin bircok yerinde de
bu tir uygulamalari gormek mimkindur.

Koylerde, “gbzaydina” ve akraba ziyaretine giden komsularin “kuymak” (herle veya hasil) adi
verilen seker, un, yag karisimindan ya da pekmez, un, yag karisimindan yapilan yemek
gotirdikleri gibi yorede “kombe” denilen, sa¢ arasinda pisirilen bir tir yemek de
goturdikleri gorilir. Bundaki gaye, annenin kendini ¢abucak toparlamasini saglamaktir. Bu
ziyaretin yapilmasi torelerin geregidir. Zamaninda (bir-iki hafta icinde) ziyaretler yapmayanlar,
anne ve vyakinlarinca kinanirlar. Cinkl, buglin benim, yarin senin anlayisi digin-6lim
donemlerinde oldugu gibi burada da gecerliligini stirdirmektedir.



Logusa ziyaretinde gotirilen, “kuymak” denilen bu 6zel glin yemeginin yani sira yeni dogan
bebegin agzina dogumunun birinci giini anne sitl verilmeyip sekerli su verme pratiginin
yaygin olmasida tesbitlerimiz arasindadir.

Yine bebegin aglamasini kesmek igin:

Cocugun agzina ince tilbent icinde kuru dut ya da yas dut konularak verilir. Bu “yalanci
meme” gorevi gordar.

Cocuklarin dilinin ge¢ acilacagl inancindan hareketle (kekeme olacagl) pismis yumurta
yedirilmedigi, sonralari bu uygulamanin tamamen tek edildigi ve glinimizde bebege siitiin
yani sira yogurt, bisklvi, meyve suyu, havug¢ suyu, nisasta gibi besinlerin de verildigi
goriilmektedir.

Dugun Yemekleri

GuUnlmiuzde salonda vyapilan daglnler disinda, evlerde vyapilan digin toérenlerinde
“lahmacun” ve icecek olarak “ayran” verilmesi gelenektendir.

Sehir merkezinden koylere dogru gidildiginde, duglinlerde “Yemek ddkme” adetinin
korundugunu goérmek mimkindir. Evlenme ve siinnet duglnlerinde davetlilere yemek
verilmesi adetine Malatya koylerinde “Yemek dokme” adi verilir.

Yine dlglnlerin ilk asamasi sayilan s6z kesmede, koylerdeki séylenisiyle “He deme”, “Sakal
opme”, “El 6pme” ya da “ikrar alma” yemek verilmekte, bircogunda da agiz tathlig icin
sekerle birlikte kirmizi boyali seker serbeti dagitilmaktadir.

Bu adetin uygulanisina Arguvan’in isa kdyiinde su sekilde rastlaniimistir: Oglan tarafindan kiz
evine nisana geliste 15-20 kg. kadar mevlit sekeri, ev halkina gesitli hediyelerle bir ¢arsaf ve
buna ilistirilmis bir altin hediye olarak getirilir. Kizin annesine verilen bu hediyede yer alan
altin, anne tarafindan tekrar kizina armagan edilir. Bu hediyeye “Torba agzi” denir.

Torba iginde ¢ikan sekere dua okunduktan sonra bir erkek beline 6nlik baglayarak avug avug
orada bulunan herkese dagitir. Buna “Sirincelik” ad verilir.

Malatya koylerinde nisan toreninde gorilen diger bir uygulama da soyledir: Eger seker
dagitilmamissa, blyuk bakir testlere boyali seker ezilerek serbet yapilir. Konuklara ikram
edilir.

Koylerde nisan ve diigiin yemeklerinin gesitleri li¢ ana grup
altinda toplanir

1- Tiritli yeket (Tirit)
2- Etli Bulgur Pilosu (Pilav)
3- Sebze Salatasi (Cacik-Ayran-Hosaf)

Bunlara ek olarak mevsimine gore karpuz, kavun, Gzim gibi meyvelerin de ikram edildigi
gorilmektedir.

Digunlerde yemekler, masa (izerinde verildigi gibi, cogunlukla yere sofra ortileri serilip,
lzerine tabaklar icinde yemekler dizilerek de ikram edilir.



Diger bir uygulama ise gelinin eve getirildiginin aksami “bey évme” adiyla yapilan yemekli
torendir. Damadin arkadaslari o gece “sagdi¢”in evinde masa donatirlar ve eglenirler. Bu
torende yenilen yemekler etli mezeler, cacik, salata, meyve olmalidir.

Diglin asi (kebabi) denilen bir tir yemek daha yapilarak konuklara ikram edilmektedir.
Dogansehir Polat’ta ise “Polat koftesi” adi verilen iri icli kofte verildigi de goralir.

Koylerdeki evlenme ve slinnet diglnlerinde ¢ikarilan yemek ¢esitleri birbirinin aynisidir.
Yalnizca, slinnette ¢ocugu kucaginda tutan ve bu sebeple de aile ¢evresinde birinci derecede
akraba yerine gegen “kirve”nin digin evine gelisinde ayagina ko¢ kurban kesilir, kesilen
kocun “dosii” pistikten sonra, asci tarafindan bir tepsiye konularak kirveye getirilip, ikram
edilir ve bahsis alinir. Bir diger pratik ise evlenme ve siinnet diglinlerinden bir hafta sonra,
gelin veya ¢ocugu gérmeye gidildiginde bir sini tath gétirilmesidir.

Hekimhan koéylerinin birgogunda, diuginiin baslamasi igin “danisik yemegi” verilir. Yemek
cesitleri; bulgur pilavi, sebzeli yemekler ve yaninda yogurt veya ayrandir. Bu yemek sonunda
diglintn “bayraktar” secilir ve digiin baslamis sayilr.

Digunlerde yemek verilirken ekmek ihtiyacini karsilamak bakimindan “ekmekg¢i” denilen ve
diglindeki bu hizmeti yiriten grup ekmek pisirir. Pisirme esnasinda kaynana, kayinbaba ve

vy

damada “diigiin ekmegi” denen sicak ekmek gotirilerek para bahsisi alinir.
Olii Ardindan Verilen Yemekler:

a-Kazma Takirtisi:

Malatya koylerinde ge¢mis yillara nazaran dnemini yitirmekte olan adetlerden birisi, mezar
esicilere ve mezardan donenlere yemek verilmesidir. Buna yorede, “kazma takirtisi” veya
“kazma tikirtisi” denilmektedir. Bu ddete Hekimhan, Arguvan, Arapkir ve Akc¢adag ilcesinin
Kirecik yoresinde dnemini yitirmis de olsa rastlandigini goriiyoruz.

Koylerde bir kisi 6ldiigli zaman mezar esimi imece usulii ile yapilir. Evinden kazmasini-kiiregini
alan mezara kosar. Mezar esenlere ve mezara cenazeyi gotirenlere, doniiste 6li evinde
yemek verilir. Yemek cesidi olarak “Cay sofrasi” denilen kahvaltilik hazirlandigi gibi “Etli bulgur
pilavi” ve salata-ayran verildigi de gorillr. (Hazirda bulunan yemek oldugu gibi herhangi bir
yemek de olabilir.)

B- Komsu ve Akrabalar Tarafindan Goétiriilen Yemekler:

Koylerde 6linin topraga konulmasiyla baslar. Yedinci gline kadar 6li evinde pek kazan
kaynatilmaz. Taziyeye gelenlere ve 6li sahiplerine komsu ve akrabalari tarafindan yemek
goturalur.

Olii evine yemek verecek olanlar, verme sirasini kendi aralarinda bir diizene koyarak, 6li
sahiplerine sezdirmeden yaparlar. Sabah yemegi olarak “cay sofrasi” denilen kahvaltilik, 6glen
ve aksam yemegi olarak da sebzeli yemekler, sigir etinden ya da tavuk etinden bulgur pilavi,
salata, cacik, hosaf gibi seyler gotirilar.



C- Oliiniin Ugiinde-Yedisinde-Kirkinda Verilen Yemekler:

Oli ardindan verilen yemeklerde, éliiniin topraga diisiisiiniin iclinci ya da yedinci giinii
Oglesinde, 6lu sahibi tarafindan taziyeye gelenlere davar kesilerek yemek verilir. (Slirenin
Uglinct glind gun veya yedinci giin olmasi yoredeki is mevsimine —islerin siklik ve azligi- gore
olur.

Oli ardindan verilen “6liiniin yedisi” yemeginin ana cesitleri, diigiinlerde verilen yemeklerin
aynisidir. Yalniz bir ek yemek vardir, bu da “un helvas!” dir. Diger taraftan 6liniin kirkinci
gliniinde o6lenin cani-hayri icin, koylilere 0Oli sahibi tarafindan yemek dokulir ve mevlit
okutturularak mevliit sekeri dagitilir bu verilen yemege “can asi” denilir.

Yine 6len kisinin “ilk bayrami” denilen dini bayramlardan ilk gelen bayramda mezarda seker,
biskivi, kombe dagitildigi gorulir.

Kis Yarisi Eglenceleri:

Malatya’nin bir ¢ok kéylinde unutulmaya yiz tutmus bir gelenek de “kis yarisi” eglenceleridir.

Ocak ayinin yirmi yedinci gliniinQ yirmi sekizinci gline bagliyan gece yapilir. Gengler aksamdan
bir araya toplanirlar ve kiyafet degistirirler. iclerinden birisi sakalli bir ihtiyar digeri gelin, ti¢ dort
kisi de arap koruyucu kiligina girerler ve kapi kapi dolasarak yiyecek toplarlar. Kis yarisinda
gorilen bu uygulamanin bir benzerine Hidrellez kutlamalarinda rastlamak mimkiin olmaktadir.

Arapkir koylerinde 6gretmenlik yapan kaynak kisimiz M. Karacan, glinimiizden onbes vyil
oncesinde izledigi kis yarisi eglencesini soyle anlatmaktadir:

“Bir 6rme sicim tedarik edilir, bunun ucuna pagavra ¢ul baglanir. 10-15 kisilik bir grup olusturan
genclerden bazilari kilik degistirir. iglerinden biri ¢ul (bez) bagl sicimi eline alarak éne diser,
kdyl ev ev dolasirlar. Asagida ise pazarlik yapilir. Ev sahibi yiyecek verecegi zaman nazlanir.
Yukaridaki geng ise elindeki culu havada sallayarak bagirir: ‘Sallandiracagim ha..’ Bu sirada evden
bulgur, meyve, yag, yumurta vb. yiyecekler genclere verilir. Gencler ev ev dolasarak biriktirdikleri
yiyecekleri, bir eve stok ederler. Sonra da “bulgur pilavi”, yumurtadan kaygana yaparak tirkulu-
sakal bir eglence iginde yerler.

Abdal Musa Asi:

Malatya merkezinde ve Arguvan, Akgadag, Arapkir, Hekimhan gibi ilgelere bagl kdylerin
cogunda aralik-ocak subat aylarinin bir glininde “Abdal Musa Asi” torenleri yapilr.
Gilnlimuzde bu toérenler tim canhligl ile devam etmektedir. Kaynaklara gore Abdal Musa XIV.
yuzyilda Antalya Elmali’lda yasamistir. Haci Bektas’in amcasi olan Haydar Ata’nin torunudur.
Yine Hoca Sadeddin Efendi’nin Tacl’t-Tevarih adli eserinde Orhan Gazi ile Bursa’nin fethinde
beraber olduklarindan bahsedilir ve bir kerameti de anlatilir.

Adil Ali Atalay’in hazirladigi “Abdal Musa Sultan ve Velayetnamesi” adli eserde, Abdal Musa
ile ilgili rivayetlerden genisce bahsedilmekte ve onun sarabi bol yapmasi, kirk bin askeri bir
tencere yemekle doyurmasi, yemegin bitmemesi gibi kerametleri anlatiimaktadir.



“Bektasi meydanindaki on iki posttan ayakci postu denilen onbirinci post Abdal Musa
postudur. Yukarida kisaca bahsedildigi lizere; Abdal Musa’yi anmak, onun adina kurban
tiglamak, as yapip dagitmak toreninin Malatya ve koylerinde yapilisi su sekilde olmaktadir:

Koy yashlari, “Abdal Musa’yl ne zaman yapacagiz?” diye kisin ev sohbetlerinde hazirliklarin
hangi giin, kimler tarafindan yapilacagini kararlastirirlar. Once 6-7 kisilik bir hizmetli ekibi
olusturulur. Bunlara “Abdal Musa Askerleri” veya “Abdal Musa’nin hizmetlileri” denilir. Bunlari
idare eden bir erkek de bas hizmetli olur.

Once bir araba saglanir, hizmetliler 6nde araba arkada ev ev dolasirlar. Evlerden un, bulgur,
yag, odun, bugday, arpa, tuz ve para toplarlar.

Kapinin o6nlne geldiginde, “Abdal Musa askina” evden verilenler, hizmetliler tarafindan
arabadaki cuvallara ve sitillere yerlestirilir. Odun verilirken daha 6nceden “su odun da Abdal
Musa’ya” diye ayrilmis olan odun verilir. Un, bulgur, yag, tuz, bugday verilirken, kabin hepsi
bosaltiimaz dibinde azicik birakilir. Bu “Abdal Musa bereketi” denilerek tekrar aghgin igine
katilr.

Hizmetlilere de ev sahibi meyve, pestil, ceviz gibi yiyecekler ikram eder. “Abdal Musa kabul
eylesin. Azimiz ¢ok sayilsin temennisinde bulunur.

Ayni koylu olup da sehirde oturanlar ise, “bizi de listeye alsinlar, lokmamizi salsinlar” diyerek
para yardiminda bulunurlar.

Toplanan malzemeler, bir odada muhafaza edilir, iclerinden goérevli bu malzemelerden
yalnizca odunu birakip, digerlerini satar. Biriken para ile ko¢ kurbanlk alinir. Ke¢i alinmaz.
“Kegiden kurban olmaz, o seytan gibidir” derler.

Yardimlasarak kesilen kurbanlik koglarin kellesi, cigeri, postu satisa ¢ikarilir. Satista agik
arttirma sarttir. Kim fazla arttirirsa onda kalir. Odunlar ise kazan kaynadiktan sonra satilir.

Arttirmadan sonra, gorevliler etleri dograrlar. Ertesi glin, kdyin meydaninda ya da yatir
(ziyaret) varsa yatirin civarinda kazanlar kurulur, kadin keyveniler (ascilar) tarafindan etli
bulgur pilavi yapilir. Pilav pistikten sonra listeden ad alinarak hane halkinin nifusuna gore,
“Abdal Musa Lokmasi” denilen yemek dagitilir. En sonunda ise sehirden para gonderen
koéylllerin, “Lokma”lari ayrilir ve gorevlendirilen biri tarafindan goturilip, sahiplerine verilir.

Lokma dagitilmadan 6nce kazan basinda bulunanlardan biri yemek duasini okur:

“Sofrada zat ola, miinkir mat ola
Yiyene helal, yedirene delil ola

Bu gitti gerisi gele, erenler demine
Hu”.

Malatya’nin Arguvan, Arapkir ve Hekimhan ilgelerine bagl bazi kdylerde ise Abdal Musa
kurbani kesildigi gliniin aksami “cem toérenleri” yapilir. Cem toreninde baglama saz ile
deyisler, mersiyeler okunur, semah edilir. “Cem lokmasi” dagitilir. Koyde kuskinler varsa
baristirillir, anlasmazlklar tathiya baglanir. Clinkii Abdal Musa Kurbani’nin bir adi da “birlik
kurbani1” veya “birleme kurbani” dir.



CUMALIK CIKARTMA

Hz. Muhammed’in dogum giini olan Cuma giinleri 6zel bir kudsiyet arzeder. Persembeyi
cumaya baglayan aksam, genellikle ihtiyac sahibi olanlara ya da komsulara “Cumalik” adi
altinda evde hazirlanan yemeklerden gotiralir.

Kaynak kisilerin naklettigine goére glinlinden 20-25 yil 6ncesinde bir ¢ok fakir, 6zellikle dul
kalmis yetimlerine bakan kadinlar Cuma aksami “Cumalk” toplarlarmis. Hatta bu kadinlar
cocuklarina ileride bunu hatirlatmak i¢in “yavrum, ben sizleri cumalik toplayarak buyittim,
bunu aklinizdan ¢ikarman” diye de nasihat edermis.

Yazihan’in Karaca koylinde gorilen bir “Cumalik c¢ikartma” bicimi ise koéyde bulunan
“Stimikslz Ziyareti” ne Cuma aksamlari koyliler tarafindan “kdmbe” ya da “yagh ekmek”
gotlrlp oradaki fakirlere dagitiimasidir.

LOKMA CIKARTMA

Malatya ve koylerinde bir riiya goriliip onun hayra ¢gikmasi, 6lilerin cani hayri igin, bir durumu
kutlama ya da anmak icin lokma dagitilir. Lokma; herhangi bir yiyecek maddesi olabilir. Lokma
dagitmayi su ana basliklar altinda incelemek mimkindur.

Olii Pay:

2-Riiya Gorme Sonrasi Cikartilan Lokma
3-Kada-Bela Savanin Lokmasi

4-Adak

5-Hidrellez Hasih (Hidrellez Harci)
6-Hizir Kbmbesi

7-Cem Torenlerinde Kurban ve Lokma
8-Dis Hedigi

9-Mevlit Yemegi

10-Askere Ugurlama

11-Haci Karsilama

12-Hayfene

13-Bir ise Baslama-Bitirmelerde Yapilanlar
14-Hasat Sonu Torenleri

15-Hayirli Olsun Ziyareti
16-Bayramlarda Yapilan Yemekler

17-Kog Katimi



18-Anagetti
19-Sigirci Ekmegi
20-Muharrem Ayi icinde Yapilanlar

21-Yagmur Duasi

1-Olii Payi

Koylerde bitin canlihgl ile yasayan bu gelenek; evden ya da akrabadan 6lenlerin cani hayri
icin, fakirlere, evde hazirlanan yemeklerden verilmesi bicimindedir.

Yemek verilirken “ge¢mislerimizin, 6len anamizin, babamizin cani hayri icin” derler. Bu
genelde Cuma ginleri verilir.

2-Rilya Gorme Sonrasi Cikartilan Lokma

Bir riiya goruliince bunun iyiye yorumlanmasi dilegiyle evde hazirlanan kémbe, bulgur pilavi
ya da biskiivi, seker gibi yiyecekler komsulara dagitilir.

Diger bir uygulama ise, hazirlanan kémbeyi kdyde bulunan ziyaret yerlerine (yatirlara)
gotlrerek dagitma bigiminde gorlir. Dagitilan lokmadan biraz artirilarak “Bu da kurtlarin
kuslarin payl” denilip bir duvar Ustline ya da kenarina birakilir.

Riyasinda 6lmius bir yakinini géren kisi, rliyasini yorumlayabilecek birine anlattiginda ona “bir
lokma gikar dagit” denir. O da igli kofte veya kdmbe yaparak dagitir.

3-Kada-Bela Savanin Lokmasi

Ev halkindan ya da yakinlarindan birisinin kaza gecirmesi halinde ya da bir afetten
kurtulundugunda, “kada-bela savanin lokmasi” diye ya kurban kesilerek ya da kémbe, bulgur
pilavi gibi yiyecekler hazirlanarak dagitiimasidir.

Diger bir uygulama ise; hanenin etrafinda sik sik baykus 6terse, gece kesik kesik kopek ulursa
veya kapinin 6niline gelen kdpek ordan gitmek istemezse, “kada-bela savanin lokmasi” diyerek
lokma dagitilir. Kapinin 6niline gelen kdpegin dnline de yemesi i¢cin ekmek atilir.

4-Adak

Bir isin hayirl olmasi, iyi neticelenmesi, beklentilerin gerceklesmesi halinde adaklar adanir. Bu
adak kurban kesme ya da pilav-kdmbe dagitma biciminde gerceklestirilir.

Arguvan’in bir koytinde anlatildigina gore bir ailenin uzun siire erkek cocuklari olmamis. Elazig’in



Baskil ilcesine bagh Kale kéylinde bulunan “Abdulvahap Ziyareti”’ne gitmisler ve eger erkek
cocuklari olursa 7 yil senede bir defa yalinayak yiriyerek ziyarete ko¢ kurban getireceklerini
dilemigsler.

Bir erkek cocuklari dogduktan sonra, adaklarini yerine getirmek icin 7 sene slireyle yalinayak
ylrlyerek, kog kurban gotirip kesmisler. Cocuklarin adini da Vahap koymuslar.

Ayrica “bir ise girersem, bir ev yaptirirsam, oglum askerden sag salim donerse, istedigimle
evlenirsem falan ziyarete adagimdir, bir kurban kesip dagitacagim” seklinde veya “eger
hastaligim iyilesirse bir kinali kogla her yil (izerine gelecegim” diye adakta bulunulur. Ziyaret ve
yatirlarda dilenen dilekler gerceklestiginde adaklar hemen yerine getirilir.

Adaklar yalnizca kog kurban etme seklinde olmayip kémbe, yaglh ekmek dagitmak ya da horoz kesmek
biciminde de uygulanmaktadir.

5-Hidrellez Hasili

Kuru tarhana aksamdan islanir. Sabahleyin bir tencereye konularak pisirilir. Sonra tizerine “ufak
bulgur” dan az miktarda atilir ve yeniden kaynatilir. Kaynadiktan sonra bunun {izerine biraz un
calinir, kasikla karistirilir. Bir-iki dalim daha kaynatilarak atesten indirilir. Uzerine yag eritilerek
doklar.

Bu yemek genellikle Hizir ayi1 icerisinde yapilir ve komsulara dagitilr.

6-Hizir Kobmbesi

Malatya’nin bir ¢ok kdylinde Hizir ayi girdigi zaman Hizir Aleyhisselam’i anmak, onun bereket
dagitmasi inanisindan hareketle, bir cok kdyde li¢c giin ya da yedi gin sireyle “Hizir orucu”
tutulur. Bu orucu bekarlarin tutmasi halinde ise g giin sulu icecekler igilmez, tuzlu yiyecekler
yenilir. Uglincii gliniin aksami riiyasinda kendisine su veren kisiyle evlenecegine inanilir.

iste bu Hizir haftasinda evlerde “Hizir gavutu” denilen yiyecek hazirlanip yenildigi gibi, “Hizir
kdmbesi” adi verilen kdmbe yapilarak yedi komsuya dagitilir.

7-Cem Torenlerinde Kurban ve Lokma

a-Cemde Musahip Kurbani

Sofraci sofrayi getirip ayaklarini mihrler. (Sag ayak basparmagini sol ayak bas parmagi
Uzerine koyar.)

“Evel Allah diyelim
Kadim Allah diyelim
Gelen Ali sofrasi



Yiyen gazilere Sah diyelim
Allah, eyvallah, hu, destur Sah!.” der

Sofrayi alip acar. Kurban legen icinde getirilip sofraya konur. Cem erenlere paylastirilir. Sofraci
kurbanin kellesini ayirir. Dort kapisi tamam olmayan kelleden yiyemez. Kurban sahiplerinin
dordi birlikte (iki sofu, iki baci) mirsit sofrasina oturur. En 6nde mdrsit ya da rehber “destur
Sah” deyip kurbandan bir lokma alip yer. Sonra kurban sahiplerine “kurbaniniz kabul olsun”
der. Dordine birden lokma verir. Ardindan delilciye ve mirebbiye lokma verir. Mimin,
muslim cem erenleri birbirine lokma sunar. Son lokma kirklar askina yenerek sofra baglanur.
Hayir duasi alinir.

“Bismi Sah, Allah, Allah Elhamdiilillah, nimet-i devlet ziyade ola. Er, hak bereketin vere. Bu
gitti yenisi gele. Nimet-i celil, bereket-i Halil ola. Dismanimiz mekruh ola. Comert lokma
sahibi ve bilciimle Al-I resul ciimlemizin, yliziimiz ak génlimiz pak, dismanlarimiz hak ola.
er hak Muhammet-Ali, oniki imam, onddrt masumu pek, onyedi kemerbestzan, gdzcimiz ve
bekcimiz ola! Didarindan, katarindan, dirlik ve birliginden ayirip sasirip dislirmeye
cagirdigimizda omuzlarimizda ola! imdadi resul ola. Ugler, besler, vyediler, kirklar,
Ugyuzaltmisaltilar, binbirlerin himmeti daim, mezarlari (izerimizde hazir ve nazir ola! Kutb-i
alem, Sah-1 Ekrem, zat-1 tamam, hayat-1 miidamin destegi has-ulam, pirimiz tGstadimiz melce-i
miilzamimiz Hinkar Haci Bektasi Vell Efendimizin kerametleri, zahiren ve batinin izerimizde
hazir ve nazir ola! Arafatta imam Cafer siiriisiine karisa, gercegin demine hu” diye baglanur.

b- Terciiman Lokmasi

Zakir mersiye soyledikten sonra elinde ekmek ve kurban lokmasi ile sofraci meydana gelip
dara durur.

Sofraci:

“Evel Allah diyelim

Kadim Allah diyelim

Geldi Ali sofrasi

Hak versin biz yiyelim

Gercegin demine hu diyelim” der.

Pir sofraya dua eder:
“Allah,..., Allah... Hizmetin kabul ola, muradin hasil ola. Gergek erenlerin demine hu”

Ardindan sofralar serilir. Lokmalar konur. Cemde bulunan herkes sofraya oturur. Lokma
yenmeye baslamadan 6nce, pir, Kur’an’dan insan Sdresi’nin 8 ve 9. ayetlerini okur. Sonra:

“Allah... Allah... Lokma hakkina, evliya keremine, gercekler demine, destur-i pir, izn-i miirsid
ylrlyenin lokmasi yiriye gercege hu”. diye dua eder. Bu izinden sonra lokma yenmeye
baslanir. Blitlin sofralar yemegini bitirince pir sofraya dua eder:

“Allah... Allah... Elhamdulillah, Elhamdulillah. SGmme Elhamdadilillah. Nimet-i Celil bereket-i
Halil, Sefaat-1 Resul, inayet-i Ali, Himmet-i Veli. Bu gide ganisi gele. Hak Muhammed Ali kabul
ede. Yiyene helal yedirene delil ola... Yiyeni, yedireni, pisirip getireni Hak saklaya Hizir
bekleye. Sey’en lillah Allah eyvallah Hu...”



Dua sirasinda hizmet edenler ve yemek yiyenler parmak uclarini sofraya koyar, her dilek
sonunda “Allah Allah” cekerler. Sofralar kaldirilir, sipilrgeci meydana (i¢ kez siplrge calip
dara durur.

Pir
“Allah... Allah... hayir hizmetinden sefaat bulasin Seyyidi farrasin himmeti (zerinde ola.
Gercege hu.”

Musahibi olmayan, diskiin olan “terciman” yiyemez.

c- Niyaz Lokmasi

Elma, Uzlim, cgerez gibi yiyecekler saglik ve esenlik igin niyaz olarak getirilir. Kaza-bela
vermesin diye dua edilir. Nakip bunlari dagitir. Dagitimin sonunda da soyle der:

“Elimde yoktur tuktu terazi herkes hakkina oldu mu razi?
Herkesin lokma alip almadigi belirlenir. Herkes lokmasi elinde bekler. Pir destur (izin) verir:
-Destur-u Sah, izn-i halife!

Once pir yer lokmasini. Herkes de yemege baslar. izinsiz baslayana cemaatin istegine gore
ceza verilir.

Ceza yine ortada bulunan yiyeceklerden olur. istenirse hemen getirtilir ve dagitilir. Cemaat
isterse baska bir giine de ertelenebilir. O zaman da ayni sekilde toren yapilir.

Bazi sofular bile bile destursuz baslarlar lokmaya. Amag evinde bulunan yiyecekleri hakla
bolisme istegidir.

Bu lokmayi herkes yiyebilir.
8-Dis Hedigi

Cocuk ilk disini ¢ikardigl zaman, dis hedigi dagitma gelenegi Malatya ve koylerinde oldukca
yaygindir. Cocugun ilk disini ¢ikardigini, ilkin kim gorirse, o cocuga bir hediye alir. Bu hediye
genellikle giyim esyasidir.

Gocugun ailesi, once bugdayl kazanda haslayip “hedik”i hazirlar. Hedik, sade bugdaydan
yapildigi gibi, nohutla beraber haslanarak da yapllir.

Dis hedigi yapildiginda ya komsular eve hedik yemege cagrilir ya da hedik, tabaklara
bolinerek komsulara dagitilir. Hedik yemege gelen komsular, cocuga para, giyecek esyasi gibi
armaganlar getirirler.

Sehir kiltirinin hakim oldugu yorelerde dis hedigi téreninde, cocuk yere konulan bir sininin
icine oturtulur ve etrafina kalem, Kur’an-1 Kerim, makas, altin, oklava, kitap vb. konarak,
bunlarin icinden birisini se¢mesi beklenir. Sectigi seye gore de cocugun gelecegi hakkinda fikir
yuratulir.



Cocugun biyolojik gelismesinin belirtilerinden biri de dis ¢ikarmadir. Yiyecegin ezilmesinde,
pargalanmasinda ve 6gutilmesinde birinci derecede roli olan disin ortaya ¢ikisi nedeniyle
diizenlenen bu téren-eglencede yiyecegi kutsama, ¢ocugun rizkini arttirma, bereketi
cogaltma gibi dileklerin yani sira cocugun disinin saglam olmasi istegi de yer almaktadir.

9-Mevliit Yemegi

Evlenme, sinnet ddgunleri, 6l ardindan okutulan ve cocugu olmayan ya da olup da
kalmayanlarin okuttuklari mevlitlerde “mevlit sekeri” dagitildigi gibi, sehir merkezinde yaygin
olmak Uzere lahmacun, ayran; koylerde ise “etli bulgur pilavi” ve yaninda ayranla, sebze salatasi
verilir, mevlit sekeri dagitilir.

Saha arastirmalarimiz sirasinda Hekimhan Kizilyatak koyiunde katilarak gozlemledigimiz, erkek
cocugu dogan bir ailenin okuttugu mevlite davet edilen tim koylilere (¢cocuklara da dam
Uzerine serilen ve “hila” denilen bezler lizerinde) “Osmanl asl” adiyla séylenen “etli bulgur
pilavi” ve yaninda ayranla, sebze salatasi verilmis, mevlit sekeri dagitilmistir.

10-Askere Ugurlama

Koylerde, askerlik subesinden askerlik celpleri gelen gencleri 10-15 giin siire boyunca evlere
yemege cagirirlar (18-30 yas arasi). Yemek cesitleri, tavuk etinden yapilan yemekler basta olmak
Uzere, icli kofte, kombe ve sebzeli yemeklerden olusmaktadir.

Askere ugurlama torenlerinde verilen yemek davetleri sazli-s6zli gece yarisina kadar devam
eder.

11-Haci Karsilama

Haci donlist hacdan gelen kisiyi ziyaret etmeler baslar.Bu ziyaretlerin baslamasi ile birlikte,hac
gorevini ifa eden tarafindan mevlit okutulur.Mevlit ardindan kurban kesilerek,etinden
yapilan”etli bulgur pilavi”térene katilanlara ikram edilir.Ayrica ziyarete gelenlere “zemzem
suyu”’ ve “hurma’’dan ikram edilir.

12-Hayfene

Hahfene, hayafene gibi adlar altinda soylenilen ve genellikle hidrellez giinii ya da bahar
aylarinda kira gitme anlamina gelen bu toéren-eglenceye Malatya’nin Hekimhan, Darende ve
Akgadag (hayfene kelimesinin kullanimi itibariyle) ilcelerinde rastliyoruz.

Akcadag’da subat ayi sonunda (Hidrellez’in gelisi subat ayi olarak bilinmektedir.) bazi kdylerde,



bir araya gelen ¢ocuklar, ev ev dolasarak;
“Sari sari sarkitan

Haci Ahmet’i korkutan

Verenin bir oglu olsun

Vermeyenin bir kel kizi olsun”

Tekerlemesini soylerler ve yiyecek toplarlar. Bu yiyecekleri bir su basina goétirerek pisirir ve
“hayfene” diizenleyerek giile oynaya yerler.

Darende’de bu yiyeceklere “sehen kesmesi” ilave edilir.

13-Bir ise baslama-Bitirmelerde Yapilanlar

Hasat ve cift slirme sonunda yapilan torenler bash basina 6zel bir toren oldugundan burada
bahsedilmedi. Buradaki konumuzu; temel atma, evi yapip bitirme, traktér-araba alma, su
¢ikarma vb. gibi durumlarda yemek kiltira bakimindan yapilan adetler teskil etmektedir.

Koylerde evin temeli kazildiginda, bir traktor alindiginda, evin insaati tamamlandiginda, bahce
sulamak icin kuyu acildiginda kurban kesilip, kurbanin kani temele, insaatin bir duvarinin
kosesine, traktorin tekerine az miktarda akitilir. Sonra kurban etinden “etli bulgur pilavi”
yapilarak komsulara dagitilir. Kurban etini ¢ig olarak da dagitmak yaygin bir uygulamadir.

14- Hasat Sonu Torenleri

Koylerde ekin bicimi sonunda ve harman sonunda su térenler yapilir:

Hekimhan’in Ballikaya, Yazihan’in Karaca ve Akcadag’in Kozluca koyiinde tesbit ettigimiz
pratikte; ekinler bicilip bitirilmeden 6nce, birka¢ destelik yer kalinca bazi deyisler séylenir. Bu
is, deste basi (ya da diger soylenisleriyle hon kesen, mueddin) denilen hon (ekin bigerken,
bicen kisilerin bir defada bictikleri alana hon denir) bigilirken basta duran kisi tarafindan

yapilir.

“Ekenler bicer

Konanlar gocer

Cennetin kapisin

Comartlar (comertler) acar
Verelim Muhammed’e selavad.

Yazinek erlerekini



Guzln sokerler sapini
Yakineyleyenyakini

PirimPeygamber vekili

Verelim Muhammed’e selavad
Sirasirasogitler
Birbiriniogltler
Tarladahonderen
Yigitbabayigitler

Verelim Muhammed’e selavad
Karakazanin kaynamasina
Gucik ¢comce (kepce) oynamasina
Kara koyunun dosiine

Yuh onun on besine

Verelim Muhammed’e selavad
Agamizin devletiyle
Tarlamizin bereketiyle
Kocagizin mirvetiyle

VerelimMuhammed’eselavad

Gokten inen kiratlar

Nali catir catlar

Kurtariyi kogyigitler

Verelim Muhammed'’e selavad
Karakazan kulpuyla

Sari ¢dmge saplyla

Tarlamizin bereketiyle

Verelim Muhammed’e selavad”

Salavatlardan sonra, Fatiha sGresi okunur. Bunun ardindan elde kalan son bugday destesinin,
sap! havada savrulur, yani tarlaya serpilir. Serpilir ki kurt-kus yesin. Buna “kurdun-kusun payi”
denilir. Bazi kdylerde ise “Hizir’in atinin payl” denilmektedir.

Bu torenin ardindan evden getirilmis olan (hergiin yapilmayan, 6zel glinler igin yapilan
yemekler ) kdmbe, icli kofte ve yagli ekmek nese icerisinde yenilir. Orakgl basi, yani honun
basi oragini ekin sahibinin 6niline koyarak, bahsis alir. Bu bahsis, diger honcular arasinda pay

edilir.



b- Harmancalik

Harmancalik adi verilen adet iki bicimde yapilmaktadir. ilki harmanda ya da tarlada hasat
yaparken muhtac kisilere hayir icin yapilan arpa-bugday yardimidir. ikincisi ise bir cesit
eglence olup, harman yerinde dogen siirerken veya savurma islemi yapilirken, kalburla
elenen bugdaydan Ustiinde kalan iri bugdayin (kesmik) harman yerine gelen ve genellikle
Uzlm, visne, kiraz gibi meyveler satan cgergilere verilerek alinan meyvelerin topluca eglenti
icerisinde yenilmesidir.

15-Hayirli Olsun Ziyareti

Birisi bir isi basardiginda, eve bir esya alindiginda, etraftakiler “kuyrugunu ne vakit
dogrultacaksin bunun” diye sorarlar. Bu s6ze muhatap kalan kisi de “kuyruk dogrultma” adi
altinda cesitli ikramlarda bulunur.

16-Bayramlarda Yapilan Yemekler

Ramazan ve Kurban bayraminda, kent merkezi ve sehire yakin kdylerde icli dolma, kofte, kombe,
sutlag hazirlanir.

Bayramlasmaya gelenlere 6nce kolonya, seker ardindan da diger hazirlanan yemekler ikram
edilir.

Kurban Bayraminda, kurban kesilir; eti ya ¢ig olarak pay edilip dagitilir ya da etli bulgur pilavi ve sebzeli
yemekler yapilarak topluca yenilir.

17-Ko¢ Katimi

Hayvancilikla ugrasan koylerde, genellikle ekim ayi icerisinde koglar koyunlara birakilir. Kogun
boynuna elmadan gerdanlik yapilir, boyanarak sislenir.

Malatya’da ekim ayinda yapilan kog¢ katma torenlerinde Anadolu’nun birgok yoresinde oldugu
gibi “hedik kavurga.. meyve” alinir, kdmbe yapilir ve koglar koyunlara birakildiktan sonra,
kadinlar ayri bir kenarda, erkekler ayri bir kenarda, glile-oynaya yemeklerini yerler.

Malatya’nin Akcadag ilcesi Tatarusagi koyiinde kog¢ katimi sirasinda kocun boynuna takilan
elmalar gobana verilir.

18-Anagetti

Darende’ye 6zgli, cocuklara ait bir eglence yemegidir. Anneleri gezmege gittiginde yalniz kalan



cocuklar, yakin akraba cocuklariyla birlesir, aralarinda isbolimu yaparak bir yemek hazirlarlar.
Yemegin yanisira sofraya yogurt ve pekmezle birbirlerinin ylzinld boyarlar. Daha sonra
bulasiklari yikayip mutfagi yerlestirirler. Anneleri eve geldiginde “cocuklar ne yediniz” diye
sorarsa, “aman ne yiyecegiz, hep beraber anagetti yedik” derler.

19-Sigirci Ekmegi

Kéylerde blyikbas hayvanlar, koyli tarafindan belirli bir siire i¢in tutulan ve “sigirc1” adi verilen
¢oban tarafindan otlatilir. Sigirci, her aksam sigirlari kdye getirdikten sonra sira ile her gin bir
eve yaglik denilen ekmek bohgasini birakir. O ev kendisine sira geldigini bildiginden sabahleyin
ekmek ve ¢esitli yiyecekleri bohga iginde sigirciya verir.

20-Muharrem Ayi icinde Yapilanlar

Muharrem ayinda 12 giin orug tutulur. Malatya’da genellikle bu ayin 10.gliini ya da 12.gin
Asure c¢orbasi pisirilip konu komsuya dagitilmakta, asure kazaninin basina kasiklariyla beraber
gelen misafirlere de ikram edilmektedir.

Asure corbasi 12 cesitten meydana gelmektedir. Bunlar; su, tuz, seker, yarma, fasulye, nohut,
Uzlim, elma, incir, kayisi ¢ekirdegi, ceviz i¢i ve baharattir. Blyik don kazaninda pisirilen asure ile
orug¢ tutanlar da oruglarini agarlar. Yilin normal zamanlarinda da asure tath ¢esidi olarak
sofralarda yer alir.

21-Yagmur Duasi

Yagmur duasi torenleri; yorede tarima bagh bir ekonomik hayat tarzi bulundugundan dolayi,
yagmurun az yagdigi ya da uzun siire yagmadigi zamanlarda yapilan bir térendir.

Yagmur yagmasi icin gerekli geleneksel islemler yapildiktan sonra, kesilen hayvanlarin etiyle
pisirilen bulgur pilavi, torene katilanlar tarafindan yenir.

Cocuklarin yagmur yagdirmak icin yaptiklari yagmur duasi téreninde ise “cici meme” adi
verilen, tahtaya caput bez sarilarak yapilan bebekle ev ev dolasilir ve yag, bulgur, yumurta
toplanir. Cocuklar evin kapisina geldiklerinde;

“Cici meme ne ister?
Kasik kasik yag ister
Cici meme ne ister?
Allahtan yagmur ister

Ver Allahim ver



Sicim gibi yagmur”
Diye tekerleme soylerler. Toplanilan yiyecekler, kéyden bir kadin tarafindan bulgur pilavi ve
yumurta haslamasi yapilarak, cocuklara pay edilir.

YiYECEK VE iCECEK CESITLERI

Ekmekler ve Hamur isleri

Ekmek, besinler arasinda en c¢ok saygl géren nesnedir. Onu yere atmamak, yerde goriince
kaldirip optikten sonra ayak basmayacak bir yere koymak gerekir. Ekmege verilen deger
sebebiyle Malatya ve cevresinde ekmegin diz izerinde yenmesi hos karsilanmaz, sofradan artan
ekmek kirintilari rastgele yerlere silkelenmez. Bu tir bir degere sahip olan ekmegin bolgede cok
cesitli yapim sekilleri bulunmaktadir. Bélgede un ve undan yapilan yiyecekler temel beslenme
ogesi durumundadir. Ekmekler ve hamur islerinin cesitlerine gegmeden 6nce ekmegin pisirildigi
“ekmek saci” nin hazirlanmasina bir géz atmak gerekir.

Ekmege baslamadan 6nce odun kili veya tezek kili elenir. Ayrica beyaz toprak da elenir. Bu
klle az miktarda iri saman ¢opu de katildiktan sonra su ile harg yapilir. Yapilan bu hargla sacin ig¢
kismi sivanir. Bu islemle ekmegin piserken yanmasi 6nlenir. Daha sonra sac¢ ocak tasinin {izerine
agzikoyu yerlestirilir. Bu sekilde hazirlanan sac artik ekmek yapimi igin hazirdir.

Ekmek Yapimi ve Cesitleri

Malatya ve yoresinde kinali ekmek, yufka ekmegi, eksili ekmek, taplama ekmegi gibi isimlerle
mayali-mayasiz, katkili-katkisiz ¢ok gesitli ekmekler yapilmaktadir.

EKSiLi EKMEK (Mayali Ekmek, Eksileme)

Aksamdan un elekle testte elenir. Elenen una maya (bu, bir dnceki ekmek hamurundan ayrilan
bir topak eksimis hamurdur.) katilir. Su, tuz eklenir ve yogrulur. Civik¢a, bir kivamda hamur
haline getirilir, sabaha kadar dinlenmeye birakilir. Sabahleyin hamur kabarmis (mayalanmis) olur.
Daha sonra ekmek damindaki ocak yakilir. Ekmek sacinin alti kil ile sivanir ve ocaga yerlestirilir.
Ekmek tahtasi, oklava, merdane, aktara¢ ocagin yanina hazirlanir. Hamurdan bir topak “hamur
egisi” ile kesilip alinir. Ekmek tahtasinin lGzerinde 6nce merdane ile hafifce diizlenir, oklava ile 20
cm. capinda acllir ve elenir. Ekmek tahtasinin (zerinde 6nce merdane ile hafifce diizlenir, oklava
ile 20 cm. capinda aclilir ve ele alinarak kollara ¢arpa ¢arpa ekmek haline getirilir ve sacin lizerine
atilir. Aktaragla dondirilerek pisirilir.



TAPLAMA EKMEGI

Mayali hamur, yumusak kivamda hazirlanir. Dairevi sekilde tahtadan yapilmis 35-40 cm.
capindaki “taplama tahtasi” denilen alet el ile tutulur. Uzerine birazcik un serpilir ve bir topak
hamur bunun Uzerine konur. Diger el ile tahtaya vurularak hamurun acgilmasi saglanir. Sonra
kalinca acilan hamur, sagta pisirilir. Buna taplama, tapilama adi verilir.



YUFKA EKMEGI

Yufka hamuru mayalanmaz. Yumruk kadar hamur alinir, ekmek tahtasinda oklava ile agihr, agilan
ekmek ince olur. Sag lizerinde pisirilir.

Pisirildikten sonra kilere serilip kurutulur ve st Uste kat kat yigilir. Yenilecegi zaman islatilarak
yenilir.



BAZLAMA EKMEGI

Hamur mayalanip, yogrulur. Kalinca agilarak saca ugrasiz (unsuz) olarak koyulur.

Bir stire piser, dondurilmez.



TANDIR EKMEGI

Un elenir, tuzlu su ile hamur yogrulur. Hamurun ¢ok koyu kivamda olmasina dikkat edilir. Eger
cok fazla yapilmak isteniyorsa hamur hila bezinin arasina konularak ¢ignenir.

Avluda bulunan tandir yakilir. Ekmek tahtasinda oklava ile yufkalar agilir. i¢ hazirlanir. (ig, ¢érek
ve kiincli (susam)’ye un katilarak civik kivamda hamurdan olusturulur.) Acilan ekmege 6nce su
sUrlllr, Gzerine ¢orekli icten strtlerek tandirin i¢ duvarlarina el ile yapistirihir. Tandirda ekmegi
pisiren kadin eline “ellik” denilen bir eldiven takar. Ekmekler kizarinca masa ile tandirdan
cikartilir. Bos bir odada serilerek kurutulur ve Ustiste yigilir. Tandir ekmegi iki tg aylik ihtiyaca
gore yapilir.



FETIL EKMEK

Hamur mayalanarak yogrulur, bekletiimeden oklava ile ekmek agilip sagta pisirilir. Fetil ekmek
isin cok acil oldugu zamanlarda yapilr.



PAAC (POGAC)

Un degirmenlerinde kishk un 6gitilirken yapilir. Undan hamur yogrulur, tuz katilmaz. Ocagin
yan tasina yapistirilarak pisirilir. Orada yenir. Degirmenden dénenlerden ¢ocuklar paag ekmegi
isterler.

Bu ekmegin bir de yaygin olarak séylenen tekerlemesi vardir:
“Gelin baci indir saci, vur tokaci

Hani bizim bugday paaci?”



YUMURTALI EKMEK

Aksamdan mayalanmis olan hamura yumurta kirillarak yogrulur. Oklava ile yufkadan biraz kalin
olarak acilir. Sacta pisirilir.



PEKMEZLi EKMEK

Hamur sagta kiiglik kiiglik, kalin bir sekilde pisirilir. Bu pisen hamur Uzerine yag ile kavrulan
pekmez sirilir. Pekmez arkali 6nli surilerek yenir. Dileyen hamurun icine de pisirirken pekmezi
akitabilir.



KINALI EKMEK

Aksamdan hamur mayalanir ve yogrulur. Sabahleyin bir kusgana (tencere) sut sizulir, icine
karbonat atilir, yag eritilerek eklenir, ¢cérek otu, kiincii (susam) atilarak karistirilir. Hamurdan,
oklava ile ekmek agilir. Bunun Uzerine hazirlanan igten sirilir ve sacin Uzerine atilir. Biraz
kizarinca sagtan alinir. Sacin ontinde dort koseli, yassi stive tasi vardir. Sagtan alinan ekmek, stive

tasina yapistirilir, iyice kizarana kadar pisirilir. Sonra alinip ekmek hilasinin (ekmek konulan bez)
uzerine konulur.



OTLU EKMEK

Pancar yapragi dogranir. ince ince kiyilir. Yag ve kiymayla birlikte kavrulur. Diger tarafta hamur
kiicik klglik lahmacun blyukliginde acilir. Kavrulan i¢, hamurun yarisina konulur ve yayilir.
Hamurun diger kismi, i¢ koyulan tarafin tGzerine kapatilir. Kenarlari bastirilir. Sag Gizerinde pisirilip
yenilir. istenirse lizerine yag siiriiliip de yenilebilir.



YAGLI EKMEK (SAC YUzU)

Hafif kalinca yufka acilir, sagta pisirilir. Kasiga tereyagi konulup, pisen ekmegin her iki tarafi da
yaglanir. Sicak sicak yenir.



PiLEKE (SOMUN) EKMEGI

Aksamdan hamur mayalanir. Sabahleyin bir tepsiye yag strilip bunun lzerine hamur basilir. Bir
tas su, icine karbonat atilarak karistirilir. Bu suya el batirilarak tepsideki hamur dizeltilir. Bicakla
dilimlenir, Gzerine kiincl (susam) ya da ¢orekotu serpilir, sobanin firininda yizi sertlesene kadar
bekletilir, tekrar bir yag daha sirillr ve firina konulur. Kizardiginda gikartilr.



SAC EKMEGI

Acil bir ihtiya¢ oldugunda, hemen hamur yogrulur (mayalanmadan). Oklava ile ekmek acilarak
sacta pisirilir.



DONDERME

Undan yogrulan hamurdan yumruk kadar bir topak hamur (pazi) alinir. Ekmek tahtasi Gzerinde
oklava ile acilir. Uzerine tavada eritilen as yagi gezdirilir. Tekrar rulo biciminde oklavaya sarilr.
Oklava iginden ¢ekilir. Sonra tahta Uzerinde kivrilarak tekrar oklava ile agilir. Birka¢ tane bu
sekilde ekmek hazirlanir. Oklava ile hafif¢e diizenlendikten sonra sag lzerinde pisirilerek yenir.



SAC USTU

Yufka acilir, kenarlarindan tutulup Ustiste getirilir ve yaglanir. Uzerine az miktarda toz seker
serpilerek sacin izerinde pisirilir.



TAS KULLUGU (KULLUK)

Eksili (mayall) vyapilirken isin ¢oklugundan dolayr ekmek yapimindan erken kalkmak
istenildiginde, artan hamurun igine tereyagl ya da margarin ve kikirdak katilarak yogrulur.
Yogrulan hamura tepsi bigiminde el ile sekil verilir. Daha sonra bir tepsinin igine konur.

Bunlar tamamlandiktan sonra ocagin icindeki tasin killeri temizlenip, hazirlanan tepsi icindeki
hamur o tasin lizerine konur. Uzerine de ekmek saci kapatilir ve hepsinin lizerine tezek atesi
yakilir. Hamur icin icin piser ve sonra ¢ikartilip ¢ayla birlikte kahvaltilarda yenilir.



TANDIR BiLiGi

Kuyruk yagi dogranir ve tavada kavrulur. Bir iki glin bekletildikten sonra havanda dégillr, una
katilarak sicak suyu, tuzu eklenip hamur yogrulur, mayalandirilir.

Tandirda ekmek yapimi isi bittikten sonra hazirlanan hamurdan el ile topaklar alinip, yuvarlak ve
yassi bir sekil verildikten sonra tandirin i¢ duvarina yapistirilarak kizartilir. Tandirdan ¢ikartilan

bilikler yenmege hazirdir.



BiLiK

Sat pisirilir. Buna un katilarak yogrulur, hamur yapilir. Hamurdan alinan yumak, bir merdane ile
hafifce duzlenir, yuvarlak bilik yapilir. Yahut ele alinan hamur yumagi el ile dizlenip ortasi

delinerek Uzerine yumurta sarisi ve ¢orek karisimindan yapilan sos siiriilerek sobanin firininda
pisirilir.



YAGLI BALLI YUFKA

Un yogrulduktan sonra, ince bir sekilde yufka acilir. Yufkalar agildik¢a sag Uzerinde pisirilir. Bir
kapta tereyag eritilir. Acilan yufkalar yaglanarak Ustliste tepsiye serilir. Hazirlanan yufkalar
bitinceye kadar bu islem devam eder. Bittikten sonra yufkalar bigakla kesilir ve servis yapilir.

Ekmek, ana malzeme olmak lizere ekmekten yemekler de yapilmaktadir. Tespit ettigimiz ekmek
yemekleri sunlardir:



EKMEK ASI (PAPARA)

Mayali (eksili) ekmekler dogranir. Bir tencerede salcasi, sogani yagda kavrulur. Uzerine yeterince
su eklenir, tuzu koyulur. Su kaynadiginda Uzerine dogranmis mayali ekmekler aktarilir, bir
tasimda boyle kaynar ve ocaktan indirilir. Bunun icine eger isteniliyorsa, kaynamadan dnce kayisi

giri yada Uzim sirasi eklenerek de hazirlanabilir.



EKMEK TiRITI

Bir kusganada yag vyakilir, Uzerine su eklenir. Kaynamaya basladiginda yufka ekmekler
dogranarak Uzerine aktarilir. Bir tasim (dalim) da boyle kaynadiktan sonra tuzu da eklenerek
ocaktan indirilir. Buna Darende koylerinde “ekmek kavurmasi” da denilir.



OMAC

Sicak yufka ekmegi tereyagi Gzerine dogranir ve kavrulur. Servis yapilir.



CUMMUR

Taze pisirilen mayali ekmek kiiclk parcalar halinde bir tavaya dogranir, eritilmis asyagi (tereyagi)
ile beraber kavrulur, lizerine tuz atilarak yenir.



EKMEK KAVURMASI

Tandir ekmegi ile yapilir. Sogan dogranir, biber konur, yagi konur. Soganla birlikte kavrulur.
Uzerine biraz su konur, civikca olur. Tandir ekmegi de ufalanarak getirilip tizerine dokilir. Buna
ekmek kavurmasi denir.



SIRIN (SERUN)

15 kadar yufka ekmegi hazirlanir. Tereyagi eritilir. Sarimsakli yogurt hazirlanir. Bir tepsi lizerine
yufka serilir, 3-4 kasik sarimsakli yogurt dokilerek kasikla yufkanin her tarafina yayilmasi
saglanir. Onun Uizerine bir yufka daha konulur, bu yufkanin Gzerine de 3-4 kasik eritilmis tereyagi
dokilerek bunun da yufkaya slrilmesi saglanir. Bir kat yogurtlu, bir kat yagh yufka gelecek
sekilde hazirlanan bir tepsi sirin bigakla dilimlenip servis yapilir.



UNLU ASLAR:

Un katkisinin ana malzeme olarak kullanildigi yemekler de Malatya’da 6nemli yer tutar.

Unlu mamuller olarak adlandirabilecegimiz yiyecekler sunlardir:

PIRINCLi HERLE

Malzemeler: 1 cay bardagi piring, 3 yemek kasigi kiyma, 2 yemek kasigi tereyagi, 2-3 yemek
kasigl un, yeteri kadar tuz.

Bu yemegin yapilmasi icin un disinda pirince, kiymaya ve tereyagina ihtiya¢c vardir. Piring
pisirilir. igcine kiyma konur. Piring pisirildikten sonra baska bir kapta un su ile ¢irpilir. Hig topak
kalmayacak sekilde cirpildiktan sonra piring Gizerine dokiillr. Corbanin biraz daha koyu olacak
hale geldiginde hazir demektir. Servis yapilirken tizerine yagi ve tuzu ilave edilir.



KUYMAK (HERLE-HASIDE-HASIL)

Malzemeler : 2 su bardagi su, 3-4 kasik un. Arzuya gore un pisirilirken seker konulabilir. Yarim
su bardagi pekmez, 3-4 kasik tereyagi.

Kusgana icerisine az miktarda su koyulur. Uzerine un katilir ve agac¢ kasikla iyice cirpilarak,
civik kivama getirilir. Bu islem yapilirken hamurun iginde patir kalmamasina (yére deyimiyle
“gilic”) dikkat edilir.

Bu islemden sonra, kusgana ocaga birakilarak hamur pisirilir. Ayrica tabaga alinan kuymagin
Uzerinde kasigin altiyla 5-6 tane cukur izi yapilir. Tavada asyagi ve pekmez beraberce eritilir,
tabagin Gzerindeki cukurlara gezdirilir. Sicak sicak yenilmelidir. Dogum yapan kadinlara
ozellikle kuymak yedirilir.



HERLE (unun kavrulmasi yoluyla yapilan)

Un yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine su ilave edilip kavrulur. icine kuru biber,
baharat atilarak pisirilir.



NiSASTALI HASIDE

Nisasta kaba konur, lzerine sekeri eklenir. Yeteri kadar da su konur, biraz karistirilir. Bir tarafta
bekletilir. Biraz bekletildikten sonra tekrar karistirilir. Yagi tavaya konur. Yag yandiktan sonra
hallenmis nisasta karisimina dokdllr ve pisirilir. Hasideye pekmez de katilabilir.



GELINOGU

Tereyagi ile un kavrulur, su ve seker katilarak ya da seker yerine pekmez katilip pisirilir. Sicak
sicak yenilir. Oncelikle lohusaya yedirilen bir yemek cesididir.



TUTMAC

Hamur geometrik sekillerde kesilerek kurutulur. Daha sonra nohut, mercimek, kusbasi et,
maydanoz katilarak pisirilir. Uzerine sumak suyu katilir.



UN HERLESI

Soguk suya azar azar un
katilarak kasikla ¢irpilir ve civik hamur kivamina getirilir. Bu islem tencere igerisinde yapilir.
Sonra ocakta pisirilir. Uzerine sekerli yag eritilip dokiilerek servis yapllir.












BOREKLER

CARSAF BOREGI



Un, su, tuzdan hamur yogrulur, hamur hafifce yaglanir. Bezden carsaf lizerine alinan hamur
ceke ceke genisletilir. Arasina hangi ic konulacaksa (¢okelek, lor, kiyma gibi) o i¢ hazirlanir ve
hamura dizlenir. Carsaf bir ucundan kaldirilarak hamurun kivrilmasi saglanir. Sonra igi
yaglanmis tepsiye yerlestirilir.

Uzerine karbonat, bir yumurta sarisi ve yogurt karisimi mayiden sirilir. Biraz da yag
dokdilerek firinda pisirilir.

MALATYA BOREGI



Malzemeler: 1.5 kg. un, 2 yumurta, 1 demet maydanoz, 500 gr. beyaz peynir.

Once yumurtalar unun ortasina kirilir. Beraberce yogrulur. Bundan yufka acilir. Bir yufka
dorde bolindr. Kaynar suyun icine atilir ve alinarak makarna slizgeci ters cevrilip lzerine
yufka parcalari atilir. Temiz beyaz bezle bunlarin lzerlerine bastirilarak sulari alinir. Firin
tepsisine dizilir. Tepsi yarilandiginda lGzerine maydanoz ve peynirden ovalanarak hazirlanan ig
serilir. Tekrar (izerine yufkalar 6nce anlatilan islemlerden gegirilerek serilir. Uzerine yumurta
sarisi surilir, dilimlenir. Firinda pisirilip servis yapilr.

HAS



Un elenir. Tencereye konur. Tuzu atilarak kati bir sekilde yogrulur. Diger taraftan tastan
yapilma bir ocak iyice yakilir ve tas kizdirihr. Taglara hamurlardan pargalar alinip yayilarak

yapistirilir. Taglarda hamur pisirilir ve yenir.

ALT UST BOREGI



20-30 yufka acihr. Ug yumurta kinilir. Bir bardak yogurt, biraz sivi yagla hamur yogrulur.
Yogrulma cok kati olmayacak sekilde ve kulak memesi yumusakliginda olur. Hamur bisi
blylkliginde (orta boy bir tabak bayuklagu) acilir. Yag eritilir. Acilan hamurlara strulir.
Ustiine bir hamur daha konur. Yine yag sirilir. Bir hamur daha konulur. Bdylece aralari
yaglanmis 10 kat hamur hazirlanir. Ayri bir yerde peynirli maydanozlu veya kiymali igi
hazirlanir. Hamur dondurulur. Donduktan sonra tepsi biylkliglinde acilir. Tepsi yaglanir. Tepsi
biyukligiindeki hamur konulur. Arasina peynirli maydanozlu ici konulur. igin tizerine diger
hamur acilarak konulur. Uzeri yaglanir. Kesilip firinda pisirilir.

ACMA YUFKA BOREGI



Uc adet yufka (yagh yufka) acilir. i¢i yaglanmis tepsiye yerlestirilir. Uzerine bir kat kiyma et
serilir. Uzerine ¢ yufka daha yerlestirilir. Bir kat daha kiyma serilir. Onun Uzerine ¢ yufka
daha serilir. Hepsinin lizerine karbonat, yag, yumurta sarisi, yogurt karisimindan hazirlanmis
malzeme siirtlur. Bigakla dilimlenir. Firinda kizarincaya kadar pisirilir.

AKITMA BiCiGi



Malzeme : sit (su da olabilir), sivi yag, bir tencere su.

Malzeme bir kasikla hafif hafif karistirilirken un doékulir. Bulamag yapilir. Ezilmis yogurt
kivamina getirilir. Bir tarafta sa¢ ocagin lGzerine konur. Sag bir bezle yaglanir. Kepge ile sacin
Uzerine ufak ufak pargalar halinde dokilir. Nigregle pistikce cevrilir. Pisenler 6nceden
hazirlanmis tepsinin tizerine alinir. Ayni sekilde devam edilir. Daha sonra tereyagi eritilir. igine
sut, bol dovilmuis sarimsak konur ve karistirihr. Akitma bicigi buna batirilir. Ayranla birlikte
servis yapilr.

COREK (KINALI COREK)



Kinali ekmek yapiminda kullanilan ve sitlin icine karbonat, eritilmis yag, ¢orek otu ya da
kiinc (susam) atilip karistirilarak hazirlanan mayiden artarsa, buna biraz un katilarak
yogrulur ve elle dairevi sekil verilir. Sacta pisirilerek yenir.

SARMA BOREK



Yufka ortadan ikiye katlanir. Arasina peynir dizilir. Tekrar oklava ile sarilir ve oklava icinden
cekilir. Oklavadan gikartilan malzeme kivrilarak tepsiye dizilir.

Tepsiye dizildikten sonra lizerine bir miktar yag eklenir. Onun Ulizerine de hafif yogurt
surilerek firina strdlar.

KATLAMACG (KATMER-YANIC)



Yufka acilir. Yari yerine kadar ovalanmis peynir, maydanoz veya ¢okelek, dogranmis kuru
sogan gibi icler konur. Sonra agilmis yufkanin uglarindan tutularak Ustuste getirilir, kenarlari el

ile bastirilarak sikistirilir. Uzeri yaglanarak sacta pisirilir ve sicak sicak yenilir. Buna Darende
Kuluncak’ta “sikma” adi da verilir.

PATATESLI YANIC (KATMER)



Patates haslanir, yogrulur. Ayni bir yerde kiyma ile birlikte sogan kavrulur. Tuz, karabiber,
kirmizi biber eklenir. i¢c bu sekilde hazirlandiktan sonra katlamactaki islemler takip edilerek
borek pisirilir.

COKELEKLi BOREK (MAFiS)



Bahdeniz (maydanoz) ve sogan c¢okelegin icine dogranir, karistirilir. Undan hamur yogrulur.
Ekmek tahtasi izerinde oklava ile yufka acilir. Hazirlanan i¢ten yufkanin arasina dizlenir ve
yufka ortadan ikiye katlanir, kenarlari tirnakla bastirilarak kapatilir. Ekmek saci lizerinde
pisirilir. Ya da sag lizerinde pisirilmek istenmiyorsa tavada yag yakilir ve hazirlanan boérekler
yagda kizartilarak da yenilir.

PATATES BOREGI



Hamur yogrulur ve yogrulan bu hamurdan ekmek tahtasi Gizerinde oklava ile yufka agllir.

Ayri bir kapta haslanmis patates, sogan hep birlikte dogranir, lizerine tuz, toz biber atilarak
karistirihir. Ayri bir tavada yag eritilir.

Bltln bunlar hazirlandiktan sonra yere bir gazete kagidi serilir. Alinan yufka bunun Uzerine
koyulur. Yufkanin icine dnceden patatesle hazirlanmis icten bir miktar alinarak serilir. Bunun
Uzerine eritilmis yagdan bir kasik dokilir. Gazetenin iki ucundan tutularak yufka durdlir.
Dirilen yufka, i¢i yaglanmis tepsinin ortasindan baslamak tzere kivrimlastirilarak yerlestirilir.
Bu islem tepsi dolana kadar tekrarlanir.

Uzerine eritilmis yag dokiilen bérek firina siiriiliir. Pistikten sonra dilimlenir ve servis yapilir.

ISPANAKLI BOREK



Ispanak dogranir ve suda haslanarak yagda kavrulur. Ayrica sogan dogranir ve kiyma ile
kavrularak ispanakla karistirilir.

Bagka bir yerde yufka aclilir. icine bu harctan konulur, katlanir, kenarlari el ile sikistirilarak
kapatilir. Tavada yag yakilir, borekler yagda kizartilir. Yenmeye hazir hale getirilir.

Ekmek sacinda pisirilmek isteniyorsa sacta pisirilen ylzi yaglanir. Buna da “sac¢ boregi” adi
verilir.

KULLUK



Ekmek yapimi igin yogrulmus hamurdan arttirilan hamurun igine eritilmis yag katilarak yapilr.
Yag katilan hamur yogrulur. Bu hamurun ya bir tepsiye basilarak, Gzerine yumurta sarisi
sUrillp, tepsinin altina kor ates ve Uzerine kapatilan sacin tepesine yine kor ates yigilarak
kizarincaya kadar pismesi saglanir ya da bu hamur ocak tasinin Uzerine diizlenerek Uzerine
yine ayni sekilde sa¢ kapatilarak pisirilir. Pistikten sonra dilimlenir ve servis yapilir.

KOMBE



Kémbenin bir adi da “hitap”tir. iki kat hamur arasinda yapilan kémbe hamuruna hafif maya ve
yag katilarak yogrulur. Sonra kdmbenin ici hazirlanir. Bu ig, cevizli, patatesli veya kavurma etli
olabilir.

Hazirlanan hamur temiz bir sacin icine serilir. Uzerine kavurma et konulur. Bunlarinda {izerine
bir kat daha hamur serilir. Uzerine hafifce yogurt siiriiliir, agzina bir sa¢ kapatilir.

Sacin altina ve Ustline ates kozu yigilir (Altina mese, Ustline tezek kozii). Ayrica lizerine tezek
yakilir. Kizarinca sactan cikartihr, dilimlendikten sonra servis yapilir.

KULLU KOMBE



Aksamdan hamur mayalanir ve yogrulur. Sabahleyin etli (kavurma et ) ya da patatesli
yapilacaksa i¢c buna gore hazir edilir.

Ocakta ates kor haline getirilir. Once kalinca bir hamur acilir, izerine hazirlanan i¢ serilir.
Bunun Uzerine yine kalinca bir hamur acgilip kapatilir. Kenarlari el ile sikistirihr. Hazir hale gelen
malzeme ocaktaki sacin Uzerine konulur. Bunun Ustline de tezek koru (koz) yigilir. Pistiginde
kilG temizlenir, tzerine yag surilir. Bigakla dilimlendikten sonra yenir.

KOMBE (Oniki Kath Kombe)



Undan hamur yapilir. Yufka acilir. Bir tepsinin dibi eritilmis yagla yaglanir. Sonra hangi tir ic
kullanilacaksa (cevizli, sekerli, piringli, kavurma etli, soganl vb.) o i¢ hazirlanir. Tepsinin dibine
bir kat biraz kalinca acilmis yufka serilir. Uzerine i¢c konulur. Bir kat yufka, bir kat i¢c konularak
12 kat yapilir. En Uste gelen yufka da biraz kalinca agilir. Ustteki yufkanin {zeri eritilmis yagla
yaglanir.

Ocakta kor ates hazirlanir ve yere yayilir. Uzerine kédmbenin yerlestirildigi tepsi konur. Bunun
Uzerine bir ekmek saci kapatilir. Sacin Ustline yine kor ates yigilir. Tezek de yigilarak yavas
ateste icin icin pismesi saglanir. Kizardiginda tepsi sacin altindan ¢ikartilir, bicakla dilimlenir ve
servis yapilr.

HASHAS KOMBESI



Hamur yogrulur ve acilir. Sacin biri ters gevrilir, ici yaglanir. Acillan hamur sacin lzerine serilir.
Baska bir kapta yag eritilir. icine bir miktar hashas konulur, biraz kavrulur. Sacin iizerindeki
hamur Uzerine serilir. Hepsinin (zerine de bir baska hamur konulur. Kenarlari parmakla
pekistirilir. Ortasindan bir delik agilir. Uzerine ikinci bir sa¢ konulup kéz icinde pisirilir.

KEKLIK KOMBESI



Keklik kemigiyle birlikte ince ince, kusbasi seklinde dogranir. Sogan ve yag ile kavrulur. Hamur
ince bir sekilde sa¢ buyulkliginde acilir. Sag lzerine konulan hamur Ustline bu kavrulmus et
désenir. Uzerine yine ayni biyiikliikte hamur 6rtiliir. Kenarlari parmakla bastirilarak firin
icerisinde pisirilir veya tandirda iki sa¢ arasinda kozde pisirilir.

HINKEL



1 kg. un alinir, icine yeteri kadar tuz konulur ve hamuru sert nitelikte yogrulur. Daha sonra bu
hamurlar yumak haline getirilir ve oklava ile tahta lGzerinde agilir. Agilan hamur yuvarlak bir
caydanhk kapagi ile daire biciminde kesilir. Bu yapildiktan sonra hazirlanmis olan i¢ harci
(Kiyma, sogan, biber, baharat karistirilarak tavada pisirilir, sogutulur ve i¢ olarak kullanilir. Eger
kiyma bulunmuyorsa ya da az ise haslanmis patates ilave edilir.) Kesilen hamurlara konulur. i¢
konulan hamur, ortadan ikiye katlanir, kenarlar tirnakla sikistirilarak kapatilir ve kaynar suya
atilarak haslanir.

Haslanan malzeme cikartilir, Gzerine tereyagl eritilip dokulir veya salcayla yapilmis sos
dokilerek servis yapilir. Hinkel sicak sicak yenilir.

Hinkel, suda haslandiktan sonra tabaga alinip izerine sarimsakli yogurt tereyaginda eritilmis
salca sos dokiilerek de yenilebilir. Borek icine istediginiz malzemeleri koyabilirsiniz.

YUMURTA KALIBI



Erimis yaga bir miktar nisasta veya un katilir. Uzerine yumurta kirilarak pisirilir. Yumurta kalip
seklinde piser ve azik olarak géturalir.

CORBALAR

MERCIMEKLI ERISTE CORBASI



Ufak kirmizi mercimek hazirlanir, sonra pisirilir. istenirse pisen mercimege kavurma katilabilir.
Corbanin yagi, tuzu konur. Mercimek piserken biraz reyhan, biraz kirmizi biber konur. Bakilir.
Suyu azsa ilave edilir. Daha sonra eriste karistirilir. iki arsin (tasim) bu sekilde kaynatilir. Eristenin
pismis oldugu anlasilinca ocaktan indirilir ve servis yapilir.

ET SUYUNA ERISTE CORBASI



Et suyuna beyaz nohut konur. lyice kaynatilir. Kaynadiktan sonra evde kesilmis eriste salinir.
Uzerine yesil maydanoz, kara biber atilir. Tuzu eklenir.

KAVURMALI ERISTE CORBASI



Bir tencereye su koyularak kaynatilir. Bu suya bir tabak eriste aktarilir. Ayri bir kapta biraz kis
kavurmasi (kavurma et) eritilir, biraz salca eklenir. Eriste pisince lzerine bu karisim eklenir, tuzu
atilir ve atesten indirilir.

MERCIMEK CORBASI (CEKiLMiS MERCIMEKTEN)



Ayiklanmis cekili mercimek suyun icine konur. Mercimek daha sonra pisirilir. Diger yanda bir
tavaya yag konur, kiip seklinde dogranmis sogan ilave edilir, pismis olan mercimegin Uzerine
eklenir. Artik corba hazir demektir.

MERCIMEK GORBASI (BULGUR KATKILI)



Yarim bardak mercimek yikanir. Mercimekle bulgur birlikte iyice pisirilir. Ayri olarak yag, sogan
kavrulur. Daha sonra salca ilave edilir. Bu karisim bulgura eklenir, hafif ateste pisirilir.

PATATESLi MERCIMEK CORBASI



Once mercimekler haslanir. Sonra soganla salca biraz yag icinde yakilir. Uzerine su eklenir, tuzu
atiir. Su kaynayinca mercimek ve rendelenmis patates icine konularak ates hafif kisilarak
kaynamaga birakilir. Pisince atesten indirilir.

KARA CORBA



Mas, kara ve beyaz nohut, kuru fasulye, biraz dégme birbirine katilir. Once kiigiik dogranmis
soganlar yagda kavrulur, salcasi eklenir. Suyu koyulur ve 6nceden hazirlanmis karisim eklenir,
tuzu atilir ve iyice pisirilir. Sicak sicak yenir.

Kara corbanin diger bir yapilisi ise sOyledir: Mas, kara ve beyaz nohut, kuru fasulye ve az d6gme
suda pisirilir. Biraz pisince buna kuru tGzim ve ceviz igi de ilave edilir. Pistikten sonra Uzerine
yagda kizartilmis sogan dokiiliir ve yenmeye hazir olur.

MAS CORBASI



Bir cay bardagi mas, gendime, kara nohut hazirlanir. Daha sonra yagda kulglk pargalar halinde
dogranmis sogan kavrulur. Salca eklenir. Suyu eklendikten sonra mas, gendime ve kara nohut
ilave edilir. Tuzu atilir. iyice pistikten sonra servis yapilir.

PITPITI KOFTE CORBASI



Diigurcek suda hafif haslanir. Kuru sogan ve domates ince ince dogranip biber de katilip iyice
yogrulur. Macun haline gelene kadar yogrulur. Bu macun avug iginde parmak uzunlugunda sikilir.
Bu sikilanlar da kiictik kiiclik, nohut blyukliginde ayrilir. Sonra kaynamis suyun icerisine atilr. 2
dk. kaynatilir. Suyu dokdlir. Taneleri yogurt veya ayrana katilarak icilir.

GENDIME CORBASI (MUHASERLI)



Malzemeler: 100 gr. muhaser (nohut kirmasi), 100 gr. beyaz nohut, 100 gr. mercimek, 300 gr.
bugday dégmesi, 100 gr. salga, 130 gr. yag, 2 bas sogan, tuz, biber, reyhan, 1 kasik un.

Sogan ince ince dogranir, yagin icerisinde pembelesinceye kadar kizartilir. Salcasi ilave edilerek
soganla birlikte karismasi saglanir. Bir kasik un ile 1,5 litre kadar su konarak tencere orta
hararetli ates Gzerinde birakilir. Muhaser, nohut, mercimek ve déogme tencereye ilave edilerek
pismesi beklenir. Uzerine reyhan serpilir.

DOGME CORBASI (UN KATKILI)



Malzemeler: 1 veya 2 su bardagi dovilmis yarma, 1 su bardagi ak nohut, 1 su bardag kara
nohut, 1 avu¢ mercimek, yag, un, reyhan, tuz.

D6gme yikanir. Bir veya iki su bardag dégme ak nohut ve kara nohutla karigtirilir. Bir avug
mercimek eklenir. Pismege birakilir. Onlar piserken ayri bir tavada yag eritilir. Yagda un kavut
haline getirilir. Bu da kaynayan dégmeye katilir. Ug tane reyhan konulur, tuzu da atilir. D6gme
corbasi yapilmis olur.

MALATYA KULAK CORBASI



Malzemeler: 500 gr. un, 250 gr. kiyma, 3 yemek kasig kadar tereyagi, 7-8 bardak et suyu, 1 kg.
yogurt, 4-5 dis sarimsak, yeterli miktarda nane, tuz ve biber.

500 gr. kadar un, biraz tuz ekilerek yogrulur. Meydana gelen hamur aynen yufka gibi acilir. Bu
yufkalar birer cm2/lik parcalar halinde kesilir. 250 gr. kiymanin Uzerine bir fincan un, biraz tuz ve
biber konularak yogrulur. Macun haline gelen kiyma, nohut blyikliginde pargalara ayrilir ve
bunlar avug igcinde yuvarlandiktan sonra tereyaginda kizartilir. Diger yandan kesilen hamur
parcalari da kaynamakta olan et suyunun icine birakilir. Buna daha sonra yuvarlak kiyma
parcalari eklenir. Bir sire pisirilir. Sarimsak karistirilmis 1 kg. yogurt, tencerede pismekte olan
gorbanin igcine agir agir aktarilir. Yeteri kadar pismis olan ¢orba yere indirilmeden igine
tereyaginda kavrulmus nane katilir. Servis yapilir.

AYA KOFTELi KULAK CORBASI
Malzemeler: Malatya kulak corbasiyla aynidir. Sadece kiyma ince bulgurla yogrulur.

Yufka hamuru hazirlanir, yufkalar acilip kiglk kareler seklinde kesilir. Elekten elenip bir bez
Uzerinde hafif kurutulur. Bu arada et suyuna salga katilip kaynayinca, hazirlanan hamurlar ilave
edilir. Pisince indirilip aya kofte ve yogurt katilip kavrulmus nane dokdilar.

Aya koftenin hazirlanisi: Et ve bulgurun kiiglgu yogrulur, nohut buyudklGginde yuvarlanip kizgin
yagda kizartilir. Boylece aya kofte hazirlanmis olur.

NOHUTLU AYALI CORBASI



Malzeme: 250 gr. kiyma, 500 gr. un, 1 yumurta, 500 gr. yogurt, yarim paket yag, bir kiiclik sogan,
yarim ¢ay bardagi nohut, 1 ¢cay bardagi diugtircek, bir miktar kemik suyu.

250 gr. un ile 1 yumurta kulak memesi yumusakligina gelinceye kadar yogrulur. Hazirlanan
hamur acilir ve kare seklinde kiguk kictk kesilir. Diger taraftan nohut kemik suyunda haslanir.

250 gr. kiymanin igine 1 ¢ay bardagi digircek ve tuz, baharat, 1 kiiglik sogan rendelenerek
birlikte yogrulur. Daha sonra, nohut buylkliglinde yuvarlanir. Yuvarlanan kofteler yarim paket
yagin icinde pembelesene kadar kizartilir. Nohutun hazirlandigi suyun igine yani kemik suyunun
icine kare seklinde kesilmis olan hamurlar ilave edilir. Pistikten sonra i¢ine hazirlanan ayalar yani
kofteler katilarak birlikte pisirilir. Pisme islemi bittikten sonra atesten alinir, yarim kilogram
yogurt igine katilarak karistirilir.

Bu corbaya nane katilabilir. Ayrica acili sos hazirlanarak kaselere konan ¢orba lzerine dokilebilir.
Umumiyetle bu corba yemekli misafirlere hazirlanan ve bayramlarda, 6zel glinlerde pisirilen bir
corba cesididir.

MAKARNA CORBASI



Tencerede &nce yagda kiyma et, rendelenmis ¢ig patates, makarna hafif kizartilir. Uzerine
mercimek, sehriye eklenir ve kavrulur. Ardindan sogan dogranip aktarilir, suyu eklenir ve pisirilir.

SEBZE CORBASI



Malzeme olarak mevsime gore bulunan sebzelerden belli miktar ince sekilde dogranarak yagda
kizartihr. Uzerine su ilave edilerek kaynatilir. icine bir miktar piring atilir. Tuzu tamamlandiktan
sonra pisinceye kadar kaynatilir. Pistikten sonra servis yapilir.

PiRPIRiM CORBASI



Bir bas sogan kiicik parcalar halinde dograndiktan sonra yagda kavrulur, salcasi konduktan
sonra suyu ilave edilerek kaynamaya birakilir. Bir glin dnceden islatilmis ve haslanmis birer cay
bardagi mercimek ve nohut bunun (zerine eklenir. Biraz beklendikten sonra temizlendikten
sonra dogranmis pirpirim otu eklenir. Pistikten sonra tuzu atilir ve servis yapilr. istendigi taktirde
sarimsak sirke veya limon suyu eklenebilir.

SALATALIK KABUGUNDAN EKSiLi CORBA



Limon tuzu ya da sumak eksisi ile birlikte salatalik kabuklari haslanir. Yag tuz ilave edilip
kaynatilir ve servis yapilir.

KELLE — PACA CORBASI



Kesilmis hayvanin kafa derisi ylizlllr. Yuziilen kafa bir demir parcasina ya da “aktarac¢” takilarak
ateste Gtdllr. Sonra ateste kizartilan masa ile daglanir. Bu islemden sonra pargalanan kelle suda
pisirilir.

Ayrica hayvanin bumbari temizlenir, aksamdan sabaha kadar suda bekletilir. Sonra bir tencereye
alinarak pisirilir ve pisince de bigakla ufak pargalar halinde dogranir.

Pismis olan kelle ile bumbar bir kazana konulur. Uzerine kellenin suyu eklenir. Déviilmis
sarimsak katilir ve kaynatilir. Ocaktan indirilir. Uzerine yufka ekmek dogranarak yenilir.

HISIRIKTE KELLE

Temizlenen kelle yas, temiz bir beze sarilip hisirigin (tandirin kézl) icine gomullr. Her tarafi kozle
kapatilir. Pistikten sonra tuzlanip yenilir.

SULU KELLE



lyice temizlenen kelle suda haslanip ¢ikartilir, pargalanir. Ug-dort dis sarimsak soyulur, bir miktar
yag bir tencerede sarimsakla beraber kavrulur. Buna bir miktar biber ya da domates salgasi ilave
edili. Kusbasi edilen kellenin eti kavrulmus sarimsakli, salcali yagin igine konur. lyice
kavrulduktan sonra icine su konulur. Suyla birlikte kaynatildiktan sonra lizerine limon sikilarak
servis yapilr.

CELEGOS CORBASI

Malzemeler: 300 gr. gendime (dovilmus bulgur), 100 gr. kuru fasulye, 100 gr. beyaz nohut 1
kasik tereyagi, 1 kasik salga, 250 gr. gurut.

Gurut, suda iyice ezilir. Bulamag haline gelince ¢irpilarak iyice ezilmesi saglanir.

Bir tencere icerisine gendime, fasulye ve nohut konularak 3 su bardagi su ilave edilip pismeye
birakilir. Orta hararetli ateste pisen gendime, fasulye ve nohut suyunu cekip pistikten sonra
Uzerine ezilmis gurut bulamaci karistirilir. Beraberce bir tasim kaynadiktan sonra atesten
indirilerek Gzerine erimis tereyagi ve sal¢a karisimi dokilerek servis yapilr.

GURUT CORBASI



Gurut, aksamdan suya konularak yumusatilir. Yumusamis olan gurut iyice ezilir ve su katilarak
bulamac haline getirilir. Baska bir yerde bir tavaya iki-G¢ bas kuru sogan dogranir ve yagda
kavrulur. Birkac ceviz sogana karistirilir ve pembelesinceye kadar ateste bekletilir. Bu arada
bulamacg halindeki gurut bir tencerede kaynatilir. Koyulasmaya baslayinca lizerine kavrulmus
olan sogan ve cevizler ilave edilir. Bir tasim kaynatilir, biberi ve tuzu eklenir. Atesten indirilir.
Uzerinde tereyagi gezdirilir ve servis yapilir.

KESLi CORBA



Cokelek kazanda kestirilir ve glinese serilerek kurutulur. Bez slizek torbasina konularak tavana
asilir.

Kisin ondan biraz alinip aksamdan islanir. Sabahleyin bu ¢okelek (buna “kesten” derler) elle
bastirilarak ezilir. Ezilen kes, tekrar kazana konulur, Gizerine su eklenir. Bu iki giin bekler ve iki
glnlin sonunda suyu tekrar stzuldr.

Ayri bir kazanda yarma pisirilir. Uzerine kes eklenir, karistirihr. Tabaklara soguduktan sonra konur
ve yenilir.

ASURE CORBASI



Dégmeye az tuz atilarak kazanda pisirilir. Uzerine sekeri eklenir. icine kayisi kabugu, cekirdeksiz
kuru Gzam, karanfil, tar¢in, cevizici, kayisi cekirdegi, nohut, beyaz fasulye, tuz ve su koyulur.
Kaynayip pisince tabaklara alinir ve yenilir.

Asure gorbasinin 12 gesit malzemeden yapilmasina itina edilir. Muharrem ayinda asure yapilarak
komsulara dagitilir.

YUKSUK CORBASI



Malzemeler: Yarim ¢ay bardagi nohut, mercimek 2-3 yemek kasigi piring, 200 gr. kiyma, 2 yemek
kasigi salca, 2-3 domates, 1-2 biber.

Nohut, mercimek haslanir. Uzerine biraz piring konulur. Kiyma salga, domates, biberle kavrulup,
haslanan nohut mercimek ve piringle bu i¢ karistirilir. Acilan hamur ufak parcalara bolinip bu i¢
hamur parcalarina azar azar konulur ve suda kaynatilir. Uzerine biraz limon sikilir. Daha sonra
nane, maydanoz konulup servis yapllir.

AYRANLI TARHANA CORBASI



Onceden ayran katkisityla yapilmis olan kuru tarhana aksamdan tencerede islanir. Sabahleyin
suyu stzilir. Uzerine temiz su eklenir. Tuzu atilir. Orta ateste pisirilir. Ayri bir tavada asyag!
eritilir, icine anik (nane) tuz, biber atilarak yagda yakilir. Bu tirit corbanin Uzerine gezdirilir ve
servis yaplilir. istenilirse icine haslanmis seker pancari da dogranir.

SADE TARHANA CORBASI



Ayran katki maddesi olmadan yapilmis kuru tarhanadan yapilir. Yapilisi “Ayranh Tarhana
Gorbasi”nin yapiligi gibidir.

SEBZELi UN TARHANASI CORBASI



Sebzeli un tarhanasindan yapilir. Yari ihtilmis suya “kandimlik su” un tarhanasi ¢alinir. Tencerede
pisirilir, Gzerine ayri bir tavada yagda salca, anik (nane) yakilarak dékaldr.

TARHANA CORBASI (ETLI)



Tarhana ve nohut aksamdan islatilir. Bolca hazirlanmis et suyuna atilarak pismesi saglanir. Baska
bir tarafta kusbasi seklinde dogranmis etler tereyaginda kavrulur. Bu esnada pismeye devam
eden c¢orbaya, kavrulmus kusbasi et, i1spanak ve ¢elem katilir. Birlikte pisirilir. Pistikten sonra
Uzerine yagda yakilmis anik (nane) dokilir ve servis yapilir.

BULGURLU SUTLU CORBA



Tencerede suluca pisirilen bulgurun Uzerine sit ilave edilir, kaynatildiktan sonra tabaklara
alinarak servis yapilir.

DOGMELi SUTLU CORBA



Bulgur yerine malzeme olarak dogme kullanilarak yapilir.

BULGUR CORBASI



irinti bulgurdan yapilir. Tencerede mercimek haslanir, lizerine bulgur eklenir ve beraberince
piser. Ayri bir tavada yagda sogan, tuz, biber kavrulur karabiber eklenir. Bu malzeme yemege
eklenir. Bir dalim kaynayinca, atesten indirilir.

IRINTi CORBASI



Bir bas kuru sogan kiglk klglk dogranir ve yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Salgasi ilave
edilir. Bir miktar kavurma da eklendikten sonra Uzerine irinti aktarilir. Yeterince suyu konulur

tuzu ilave edildikten sonra pisirilir.

MALHUTA (MAHLUTA) CORBASI



Tencerede su kaynayinca icine kirmizi mercimek ve yarma katilir ve karistirilir. lyice pisene kadar
beklenir. Bir tavada yag eritilir, icinde kisnis kavrulur ve pisen karisima aktarilir. Tuzu ilave edilir,
atesten indirilir.

AYRANLI CORBA BORANI



Pancar yapragl temizlenir. ince ince dogranir. Pancar yapraklari bulgur da katilarak birlikte
haslanir. Haslandiktan sonra sogutulur. Ayran veya yogurda karistiriir. Tuz ve baharati da
katilarak yenilir.

GENDIMEDEN YOGURTLU CORBA



Gendime pisirilip, yogurda katilir. igine az da tuz atilir. Uzerine yagda kavrulmus anik dékdilir.

Ayrica dere kenarlarindan toplanan yarpuzu yikar, dograr ¢orbaya koyarlar. Bu katilirsa yarpuz
onceden gendimeyle de pisirilebilir. Ayrica kurutulmus yarpuz ovalanarak g¢orbanin (izerine
serpilerek yenilir.

AYRANLI CORBA



iki litre kadar suya dégme, nohut ve gendime konduktan sonra pisirilir. Su iyice cekildikten sonra
sogumaya birakilir. Soguduktan sonra ayran katilir. Uzerine tuz ve nane atildiktan sonra servise
hazirdir.

AYRANLI BULGUR CORBASI



Bulgurun igine anik (nane) katilip bir kazanda suluca pisirilir. Buna ayran katilir. Sogutulup igilir.

TOYGA



Kaynatilan yarma Uzerine ayran karistirilarak hafif ateste bir middet daha karistira karistira
kaynatilir. Koyulasmak tzereyken indirilip servis yapilir.

DUGURCEK CORBASI



Malzemeler: Yarim su bardagi bulgur, 3-4 su bardagi su, 1 bas kuru sogan, 1 kasik salca, 2-3 kasik
yag.

Su ile kaynatilan bulgur icine salca, yag ve kuru sogan kavrularak katilir, bir tasim kaynadiktan
sonra servis yapilir. Umumiyetle eskiden sabahlari igilirdi.

SUTLU CORBA



Kaynayan st igine bir olcek gendime, az miktarda tuz, bir kasik seker atilip biraz kaynatilir.
Kaynadiktan sonra servis yapilir.

YARPUZLU CORBA



Bulgur, yarpuz, nane tencerede pisirilir. Uzerine yag yakilarak dokiiliir. Servis yapilir.

EKSILI PIRPIRIM CORBASI



Kirtk mercimek, kara nohut, kuru fasulye, beyaz nohut ve dogranmis pirpirim, bulgurla beraber
pisirilir. Uzerine yagda erik eksisi ezilerek dokulr.

SEBZE YEMEKLERI:

Malatya’da yemekler sebze ve bulgur agirlikli olarak yapilir. Diger yorelerde sebzeden yapilan
bircok yemek (imambayildi, karniyarik vb. yemekler) Malatya’da da bilinir ve yapilir. Bu bolim
altinda sebze yemeklerinden Malatya’da ¢ok sik yapilanlara yer verilmeye ¢ahsildi. Diger taraftan
sebzeden yapilan dolmalara sarmalara ve et katkisi 6nde gelen yemekler bu bolliimde yer
almamasina 6zen gostermeye gayret edildi, fakat yine de ayirdedici bir tasnif yapilamadi. Bu da



sebzeli-etli yemeklerin genelde malzeme olarak beraber kullanilmasindan kaynaklanmaktadir.

PATIK KAVURMASI (PATATES KAVURMASI)

Malzeme: 2 kg. patates, 300 gr. kuru sogan, 100 gr. kiyma, 150 gr. nebati yag, yesil biber,bir kasik
salca, yeteri kadar tuz.

Yapilisi: Patatesler yikanip bir tencereye konularak su ilave edilip haslanir. Haslama sirasinda
tencereye bir kasik kadar tuz atarak patateslerin dagilmasi saglanir.

Patatesler haslanirken sogan ayri bir kapta ince ince dogranir. Tava icerisinde dogranan sogan,
yagda kizartilir. Buna kizarmis kiyma ile birlikte salga ve tuzu ilave edilip karistirilir.

Haslanan patatesler soyularak ufak ufak dogranir. Kizarmis sogan, kiyma ve salga karisiminin
Uzerine dokilerek ateste birka¢ dakika devamli karistirlmak suretiyle bekletilir. Sonra servis
yapilir. Tursu ile birlikte daha lezzetlidir.

PATLICAN TAVA



Malzemeler: 1 kg. patlican, 500 gr. parca et, 2 bas sarimsak, 2-3 domates, 2-3 biber, 2 bas sogan,
kizartmak icin yag.

Patlicanlar dogranir. Bir tencereye konulur. Uzerine su ve tuzu eklenir. Bu suda yarim saat
patlicanin acisini vermesi icin bekletilir. Buradan alinan patlicanlar yeniden suyla durulanir.
Tavada yag eritilir, patlicanlar beraberce kizartilir. Ayrica pargalanmis etler de kizartilir.

iki bas sarimsak soyulup patlicana eklenir. Domates, biber, sogan dogranir, hazirlanr.

Tencereye bir sira et, bir sira patlican; (izerine biraz sogan, domates, biber (¢cok pisirilecekse 3-4
kat, az kisi icin pisirilecekse 2 kat serilir.) eklenir. Biraz su ilave edilerek pisirilir ve servis yapilir.

PATLICAN DOGMESi



Patlicanlar kdzde pisirilir. Kabugu soyulur. Sonra bu patlicanlar havanda déviiliir. igine sarimsak
konularak yeniden dévdilir. istenilirse yag eritilerek katilabilir. Tuzu eklenir, tizerine yogurt da
dokdilerek yenildigi olur.

PATLICAN SULUSU



Kemikli etler dogranip suda haslanir ve sonra kizartilir. Bir tavada sogan, toz biber, salca yagda
yakilarak tirit yapilir. Bunun Uzerine biraz su eklenir. Ayrica parmak gibi dogranan patlicanlar
yagda kizartilarak tiritin icine konulur ve tuzu da eklenerek pisirilir.

PATLICAN KEBABI



Etli, kalin patlicanlar, kabugu soyulmadan firina verilir, piser. Pistikten sonra kabuklari soyulur.
Soyulduktan sonra dogranir. Sarimsak doviliir, ayri bir kapta tereyagi eritilir. Daha sonra
patlican, tereyagi, sarimsak birlikte pisirilir. Pistikten sonra lizerine sarimsakl yogurt ve tereyagi
dokilerek yenir.

PATLICAN DOLMA



Malzemeler: 1 kg. patlican, 300 gr. kiyma, 2-3 sogan, 1-2 kasik salca, 1-2 c¢ay kasigl biber, 1,5
bardak bulgur, yeterli miktarda tuz.

Taze ya da kurutulmus pathicandan yapilir. Taze patlican ortadan ikiye kesilir ve igleri bigakla
oyulur. Kurutulmus patlican ise 6nce ilik suda islatilip yumusatilhr.

Kiyma et, ince dogranmis sogan, salca, biber, orta bulgurla beraber yogrulur. Oyulmus
pathicanlara bu karisimdan doldurulur. Agizlarina halka seklinde kesilmis domates yerlestirilir.

Bunlar yapildiktan sonra tencereye (kusgana) dizilir, lizerine sicak su eklenip agir ateste pisirilir.

PATLICANLI YOGURT



Patlican boyuna soyulur. Soyulduktan sonra tuzlu suya birakilir. Tuzlu sudan alinan pathcanlar bir
bezin arasina konularak suyu cektirilir. Patlicanlar yagda kizartilir. Uzerine sarimsakli yogurt ve
tereyagi dokilerek yenir.

EKSiLi TEVEK DOGRAMASI

Uziim tevegi i1spanak gibi dogranir. Yarmadan hamur yogrulur, ¢cimdikleyerek ufacik kofteler
dokulir. Kofteler suda haglanir, tizerine tevekler aktarilir. Pisip biraz suyu ¢ekilmeye basladiginda
Uzerine biraz yogurt ya da ayran eklenir. Biraz da boyle piser. Daha sonra ayri bir tavada yagda
sogan yakilip eklenir. Bir dalim da bununla pisirilir, ocaktan indirilir.

TURLU



Yesil fasulye, biber, domates, patlican dogranir. Tencerede yagda sacayla sogan kizartilir. Uzerine
biber ve patates eklenir ve kizartilir. Ardindan domatesi aktarilir. Daha sonra fasulye konur. Bu
tencerede fasulyeler sararincaya kadar pisirilir. Uzerine 1lik su eklenir, tuzu atilir. Yarim saat piser.
Sonra tabaklara alinip servis yapilir.

DAN ASI

Malzeme: 1 kg. celem (salgam), 2 bas sogan, 100 gr. muhaser, 50 gr. kavurma, 1 kg. bulgur, 150
gr. yag, bir kasik domates salcasi, bir kasik erik eksisi, tuz ve kirmizi biber.

Yapilisi: Celemler temizce yikanir, kabuklari soyularak kare bigiminde ince ince dogranir. 2 litre
kaynar su icine muhaserle birlikte celemler konulur. Biraz pistikten sonra bulgur ilave edilir.
Yeteri kadar tuzu da bu arada konur. Normal ateste pismesi saglanir.

Ayri bir tavada yag, kavurma, sogan, domates salcasi, kirmizi biber pembelesinceye kadar
kizartilir. Bir kasik da erik eksisi ilave edilir. Kizartilmis bu karisim kaynayan ¢elem ve muhaser
tenceresine aktarilir. Agzi kapatilarak 30 dk. kiilli ateste veya orta halli ateste pisirilir.
Kaynayincaya kadar bekletilir ve servis yapilir.

BORANI



Borani top kabaktan yapilir. 1 kg. kadar kabak ince ince dogranir. 100 gr. kadar bulgurla bir
tencereye konur. Suyu ilave edilerek pisirilir. Tuzu kirmizi biberi atildiktan sonra indirilip
sogumasl beklenir. Baska bir kapta dovilmuis sarimsakla yogurt karistirilir. Pismis olan kabagin
Uzerine dokulir. Yine bir tavada yagla kirmizi biber kizdirilir ve yemegin tzerine dokillp servis

yapilir.

PATLICAN DOGMESi



Patlican dogmesi icin 1.5 kg. iri patlican ve 250 gr. biber, 1-2 domates yeterlidir.

Patlicanlar firnda veya koz atesinde pisirildikten sonra kabuklari soyulur ve kigik pargalar
halinde dogranir. Ayri bir tarafta sarimsak dogulir. Bir tavada dogranan biber hafifce kizartilir,
Uzerine dogranan domatesler de eklenir. Birlikte karistirilarak pisirilir. Tavadaki malzemenin
Uzerine pathicanlar ve sarimsak dokulir. Karistirilarak pismeye birakilir. Pistikten sonra servis

yapilr.

CANAK ETIi



Fasulye ince ince dilinir. Bir tarafa konur. ici aynen alma galayisi gibi hazirlanir. Fasulye {izerine
konur. Bir miiddet agzi ortiillr, su koyulmaz. Ateste fasulye kendi halinde sararir, piser. Birkag
damla su konur.

FASULYE KAVURMASI



Taze fasulye ayiklandiktan sonra dogranir ve bir tencereye konur. Suyu eklendikten sonra
kaynamaga birakilir. Tuzu eklenir. Haslanmasi bittikten sonra suyu stzdurulir. Baska bir yerde
tavada iki bas sogan dogranip kavrulur ve fasulyeye eklenir. Birlikte birka¢ dakika karistirilarak
pisirilir. Bu islem de bittikten sonra Uizerine Ui¢ yumurta kirilir. Yumurtalar pisince atesten indirilir.

KABAK KAVURMASI



Kabaklar sogan dograr gibi ufak ufak dogranir. Tavada yagda sogani, salcasi, toz biberi,
maydanozu, tuzu eklenerek kavrulur. Bunun iizerine dogranmis kabaklar bosaltilir. Ustiini
asacak sekilde suyu eklenir ve pisirilir.

CITMA KABAK



Malzeme: 1 kg. dolmalik biber, 1 bas sogan, 1 kasik tereyagi, yarim cay bardagi siyah mercimek,
2 yumurta, 1 ¢ay bardagi st, 1 tatli kasigi salga, tuz.

Yapilisi: Kabak ufak ufak dogranir. Dogranmis sogan tencerede tereyagi ile iyice pembelesinceye
kadar kizartilir. Yarim kg. su ilave edilerek mercimek de tencereye ilave edilir. Ardindan sit de
konularak karistirilir. Atesten indirilerek yogurt ile servis yapilir.

CELEM YAHNISI

Malzemeler : 1 kg. ¢elem, 3-4 bas sogan, 200 gr. kiyma, 100 gr. muhaser, 1 kasik salga, 1 kasik
erik eksisi, 1 kasik yag, yeteri kadar tuz ve biber.

Celemler soyulup kiguk kiglk dogranir. Tencerede haslandiktan sonra suyu stizilur. Bir tavaya
yag ve salca konularak sogan, kiyma ve muhaserle kizartilir. Tuzu ve biberi eklenir. Bir tencereye
celemler dizilir, Gzerine kizartilmis karisim serilir. Ayni sirayla bltlin malzeme tencereye
yerlestirilir. Tencereye yeteri kadar su ilave edildikten sonra yemek pismeye birakilir. Pistikten
sonra Uzerine erik eksisi dokalur.



EKSiLi KABAK SULUSU

Kabaklar iri iri, tirnaktan buyulk bir sekilde dogranir. Ayri bir kapta yagda erik eksisi, sogani, toz
biberi, maydanozu eklenerek kavrulur. Uzerine dogranmis kabaklar bosaltilir. Kabaklari értecek
sekilde su ilave edilip pisirilir.

KABAK KARNIYARIGI



Kabaklar parmak gibi ince ince dilimlenir. Yagda sogan, kiyma, et, salca beraberce yakilir.
Kabaklar bir tavaya dizilir, arasina hazirlanan bu karisim konularak pisirilir.

KABAK MUCVELI



Kabak rendeye cekilir. Tuz dékildiikten sonra sikilir ve suyu stzilir. Kabaga bir yumurta, iki kasik
un, karbonat, maydanoz, rendeye ¢ekilmis sogan, karabiber, kirmizi biber karigtirilir ve hamur
gibi yogrulur.

Kizgin yaga elde edilen madde kasikla konur ve kizartilr.

KABAK SARMASI



Kisin yemek yapiminda kullanilmak igin yazdan kabaklarin soyulup kurutulmus kabuklarindan

yapilr.

Once dugircek bulgur 1slanir ve kiyma ile yogrulur. Kabak kabuklari arasina bu hargtan koyarak
sarma kofteler yapilir. Bunlar bir tencerede (zerine az su eklenerek pisirilir. Sonra kesime
alinarak suyu stzduralur. Tabaklara alinir ve (zerine yagda sal¢a yakilarak dokuiliir ve servis

yapilr.

KABAK BASTI



Malzeme: 1 kg. yagli koyun eti, 2 kg. taze kabak, 150 gr. muhaser, 4 bas sogan, 1 kg. domates, 1
kasik erik eksisi, tuz, biber ve bir miktar reyhan.

Yapilisi: Soganlar ince ince dogranir. Domates ve biber de dogranarak soganla birlikte
ovusturularak karistirihr. Etler yikanir, tencerenin dibine konulur. Sogan, domates ve biber
karisimi etin Gzerine gezdirilir. Bu karisima muhaser konur. Bir kat kabak bir kat muhaser, biber,
domates ve sogan karisimi serilir. Tencere doluncaya kadar.

lyi yanan ateste kaynatilir. Uzerine erik eksisi konur, kaynadiktan sonra harli ateste 1 saat kadar
pistikten sonra kaldirilir ve servis yapllir.

MIHLAMA



Kiyma yagda pisirilir, dogranmis soganla beraber lzerine biraz aci biber serpilir. Hepsi beraberce
kizarincaya kadar pisirilir. Uzerine yumurta kirilarak atesten indirilir.

MIHLAMA (Patatesli)



Bir kat patates, bir kat et seklinde birkag kat olarak hazirlanir. Yeteri kadar suyu, yagi ve tuzu
konulduktan sonra (izeri kapatilir. Orta ateste, mangal lizerinde kozde pisirilmeye birakilir.

MIHLAMA



Biberler dérde-bese dogranir. Domatesler yine ayni sekilde dogranir. Tavada yag eritilir, 6nce
biberler konularak yagda pisirilir. Uzerine domatesler aktarilir. Tuzu serpilir. Bunlar birlikte
pisince ya Uzerine yumurta kirillarak atesten indirilir (Buna menemen adi verilir) ya da yumurta
kirlmadan ocaktan alinir. Bu da mihlama olur.

TAVA



Malzemeler : 1 kg. patlican, 2 su bardagi yag, 1 kg. kusbasi et, 1 su bardagi nohut, 2 bas sogan,
2-3 domates, 2-3 yesil biber, yeteri kadar tuz.

1 kg. patlican alacali bir sekilde soyulur. Tuzlu suda acisinin gikmasi icin bir miuddet bekletilir.
Suyu kurulandiktan sonra tereyaginda kizartilir. Bu yemek icin aksamdan nohutlarin islatilmasi
gereklidir. Islanan nohut haglanir. 1 kg. kadar kusbasi et haglanir ve suyunun g¢ekilmesi beklenir.
Suyunu cektikten sonra et, sogani ve domatesi eklenerek kavrulur. Etler alinarak tepsiye konur,
diizlenir. Uzerine kizarmis patlican, ikiye ayrilmis birkag biber, haglanmis nohut eklenir. Tepsideki
bu malzemenin Uzerine bir iki domates rendelendikten sonra suyu konur, tuzu da atildiktan
sonra hafif ateste pismeye birakilir. Pistikten sonra tabaklara alinarak servis yapilr.

PANCAR KAVURMASI



Pancar yapragl temizlenir. Eritilmis yag icine pancar yapragi katilarak kavrulur. Uzerine yumurta
kirilarak pisirilir. Pistikten sonra servis yapilir.

PANCAR KAYNATMASI



Ufak pancarlar suda haslanir, kabugu soyulur, dilimlenerek yenir. Ayrica tarhana c¢orbasina
katilarak da yenilir.

HIRCIKLI (Salatalik Kabugu)



Bir kaba alinan suda limon tuzu kaynatilir ve kurutulmus salatalik kabugu dogranir, suda haslanir.
Daha sonra bu salatalik kabuklari stizliliip yagda kavrulmus kiymayla bir daha kavrulur ve servis

yapilir.

HIRHALI KOFTE



Kurutulmus yesil fasulye yapragi, kurutulmus dolmalik biber aksamdan islatilir. Bas bulgur islanir,
baharati, biberi eklenir. Salca ve dogranmis soganla yogrulur. Bu ig, fasulye yapragi ve biberle
sarilir, tencereye dizilip lzerine agirlik yapmasi icin bir tabak konulur. Haslanmak suretiyle

pisirilir. Pistikten sonra indirilip suyu siizilir. Uzerine sogan ve salcayla birlikte kavrulmus yag
dokilerek yenilir.

TiRITLI YEMEK (TIRIT)



Fasulye (taze fasulye dogranir yoksa kuru fasulye ayni kazanda haslanir) ve nohut haslanir.
Patlican dogranir. Bunlar hep birlikte bir kazanda pisirilir. Ayrica bir tavada yag salcayla birlikte
eritilir ve dogranmis sogan bunun icinde yakilir. Diger kazandaki patlican, nohut, fasulye
karisiminin Gzerine aktarilir. Suyu, tuzu eklenerek pismeye birakilir.

DOMATESLI KEBAP



Malzemeler: 500 gr. kusbasi et, 2-3 yesil biber, 2-3 domates, 2 yemek kasigi tereyagi, yeterli
miktarda tuz.

Et, kusbasi seklinde dogranir, yikanir. Kavurma gibi tavada kizartilir. Hafifce kizardiktan sonra
yesil biber kiictik kiiclik dogranir, yesil biberle beraber et iyice kavrulur. Domates de kiiclik kiigiik
dogranir, agzi kapatilarak domates suyunu cekinceye kadar pisirilir. Tereyagl etle birlikte
onceden konur. Et yagh ise az miktarda yag konur. Bitlin pisirme islemleri kapal sekilde yapilir.
Yalniz biber kavrulurken agik kavrulur. Pisme islemi bitince servis yapilr.

SAM KEBABI (Patatesli)



Kiymanin igine sogan rendelenir. Uzerine toz biber, tuz, salca konulur. Maydanoz dogranir. Bunlar
hep birlikte yogrulur. Daha sonra bu harctan alinan hamurdan kofte yapilir. (Harcin birbirini
tutmasi i¢in az miktarda — bir tutam — un katilip yogrulmasi gereklidir.)

Hazirlanin bu koéfteler tavada yagda kizartilir. Bu kofte kizartilmadan oOnce halkalanarak
dilimlenen soyulmus patatesler sivi yagda kizartilir. Sam kebabi ve kizartilmig patatesler birbirine
karistirilarak servis yapilir.

SARMALAR, DOLMALAR, ETSiZ KOFTELER:

SARMALAR

Uziim tevegi, fasulye yapragi, dut yaprag, kiraz yapragi, pancar yaprag, findik yapragi (buraya
kadar sayilanlarin yapraklari suda haslanir), ayva yapragindan sarma vyapilir. i¢c harclari ayni
malzemeden olur.

SARMA KOFTE



Once kéftelik hamur yogrulur. Tuzu, baharati, aci biberi katilir. Yine yogrulur. Yapraklar tencerede
haslanir, suyu suzilir. Sonra bunlar arasina konulan hamurdan sarma yapilir.

Ayrica yogurt ayran yapilarak bir kaba konur, ates lizerinde pisirilir. Kesilmemesi igin devamli
olarak karistirilir. Tencerede pisirilmis olan sarmalarin Gzerine hazirlanmis olan bu ayran dokilir,
Uzerine yagda salcayla yakilan tirit dokulir ve servis yapilir.

FASULYE TEVEGi SARMASI

Fasulye yapraklari suda haslanir. Ayri bir tepside koftelik bulgur islanir. Uzerine baharat, toz
biber, tuz, yagda yakilmis sogan, salca dokulerek yogrulur.

Bu hamurdan alinan parcalar, fasulye yapraklarina sarilarak sarma yapilir. Sonra bir tencereye
dizilir. Uzerine kaynamis su eklenir, tencerenin agzi kapatilarak pisirilir. Ayri bir tencerede ocaga
konulan yogurda, biraz un katilarak kestirilir. Buna “toyga kestirmesi” denilir.

Sarmalar ve toyga kestirmesi sogur. Bir tavada da asyagi, salca, biber karistirilarak eritilir. Sonra
tabaklara dokiliir, onun Uzerine de yagla hazirlanmis tirit gezdirilir. Servis yapilir.

UzUM YAPRAGI SARMASI



Bagdan UzUm vyapragl toplanir, deste yapilarak tuzlu suya bastirilir tuzunu aldiktan sonra
cikartihr.

Bir tepside koftelik bulgur islatilir. Tavada sogan, salca ve yagla birlikte yakilir. Uzerine karabiberi
eklenir. Bu tirit 1slanmamis koftelige dokilir ve yogrulur. Bundan alinan hamurdan kiiclk
parmak biciminde Uzim tevekleriyle sarma yapilir. Bunlar bir tencereye dizilir, lizerine az su
eklenir. 30-40 dk. pistikten sonra tabaklara alinan sarmalarin Uzerine salga yagda yakilarak
dokdlir ve servis yapilir.

DUT YAPRAGI SARMASI



Bir tepsinin iginde bir kiiglik kase yarma bulgur, sicak su ve bir ¢orba kasigl tuz yardimiyla
yumusak bir hamur yapilir.

Ozellikle ilkbahar mevsiminde, dut agaglarinin yeni yeni yaprak agmaya basladigi zaman yapilan
sarmada, dutun heniiz yeni acan nazik, kiiciik yapraklari kullanilir. Onceden agaglar lzerinde
toplanan ve iyice su ile yikanan yapraklarin arasina, bilyeden biraz daha kiiciik hamur parcalari
konulur. Hamur yapragin icerisine incecik sigara seklinde sarilir. Tek tek hamur parcalari,
yapraklarin igerisine konulup sarildiktan sonra hazirlanan sarmalar, genisge bir tencere igerisine,
yapraklarin acilmasina imkan vermeyecek sekilde dizilir. Tek tek dizilen sarmalarin (zerini
gececek sekilde tuzlu su konulur. Bunun lizerine de, sarmalarin acilmasini 6nlemek icin bir tabak
ters cevrilerek kapatilir. Tencerenin kapagl sikica kapatilir. lyice haslanan koéfteler siizgecten
gecirilir. Bu sirada yapraklarin acilmamasina dikkat edilir.

Bir tencereye bolca yogurt konulur. Yogurt hafifce sulandirilarak koyu ayran haline getirilir.
Bunun igerisine bir su bardagi un katilir. Atesin Uzerine un kokusu gidinceye kadar karistirilan ve
kaynatilan ayran atesten alinir ve sogumaya birakilir.

AYVA YAPRAGI KOFTESi (SARMA)



Malzemeler: Ayva yapragl, yarma, tuz, yogurt, 1-2 kasik un, 2-3 bas kuru sogan, biraz tereyagi.

Once yarma islatilir. Tuz serpilir. Alacagi kadar su ile yogrulur. Ayva yapraklari toplandiktan sonra
temiz yikanir ve kurulanir. Sonra yarma hamuru ile sarilir. Bir tencereye dizilen 6lgili suyu
koyduktan sonra, tencerenin agzina kapatilacak kapaktan once koéftenin (izerine bir tabak
kapatilir. Pisirilir, pistikten sonra 6l¢lli yogurt un ile iyice karistirdiktan sonra koéftenin lzerine
doékdlir. Kaynayana kadar kasik ile hafifce karistirilir. Kaynadiktan sonra tabaklara alinir. Onceden
kiiclk kiglk dogranan sogan, tereyaginda kavrulduktan sonra yemegin lzerine dokulir.

SULU TEVEK KOFTESI (Sarma)



Yarma, yogrulduktan sonra (zim tevegi ile klicik kiclk sarilir. Sogan ayri bir kapta yagda
pembelesinceye kadar kavrulur. Hazirlanan soganin yagi siiziilir ve koftenin tizerine dokilir. Su
ilave edildikten sonra pismeye birakilir. Pistikten sonra kavrulmus soganin icine yogurda un
katilarak pisirilir ve koftenin Gzerine dokulir. Servise artik hazirdir.

KABAK SARMASI



Yazin kabaklarin kabugu soyulur ve giineste kurutulur. Kisin bundan sarma yapilr.

Digircek (ufak bulgur) bulgurdan islanarak hamuru yogrulur. Bulgur kusganaya yerlestirilir.
Sonra az su eklenerek pisirilir. Kemise alinarak suyu slizdirillr. Sarmalarin (izerine yag, salca
eritilerek dokulur ve servis yapilr.

ETLi TEVEK KOFTESI (Sarma)



Uziim tevegi haslandiktan sonra siizgecte suyu siizdiiriiliir. Baska bir kapta dogranmis sogan,
orta yagh kiyma, tuz, bulgur, karabiber, su katilarak yogrulur. Yogrulduktan sonra yapraklara
kiicik parcalar halinde alinarak sarilir. Bir tavada yag eritilerek salca katilir. Yag ve salca
karisimina et suyu da katilarak tirit elde edilir. Bu tirit sarmanin Gzerine dokillr ve pisirilir, tuzu
atilarak servis yapilr.

PAZ|I SARMASI



1 kg. kadar pazi haslanir. Suyu slzdirilir. Daha sonra rendelenmis sogan, tuz, biber, kiyma,
salca, piring birbirine katilarak iyice yogrulur. Yogrulduktan sonra kli¢lik parcalar halinde alinarak
pazi yapraklarina sarilir. Yagi ve salgasi konulan suda haglanir. Daha sonra yogurtla beraber servis

yapilr.

FASULYE YAPRAGINDAN EKSiLi KOFTE (Sarma)



Yarma, tuzu ve suyu eklenerek iyice yogrulur. Fasulye yapraklarina bu hamurdan alinarak
sarmalar yapilir. Tencereye konan sarmalar suyu eklenerek pisirilir. Pistikten sonra tencereden
alinir ve suyu suziilerek tekrar tencereye konur. Baska bir tarafta yogurda un ve erik eksisi katilir
ve hafif hafif karistirilarak ateste kaynatilir. Bu sekilde kesilmemesi saglanir. Bunlar sarmalarin
Uzerine dokulir. Sarmanin Gzerine 3-4 eksi elma dilimlenip konulur. Biraz da kizilcik konulduktan
sonra pismege birakilir.

Ayri bir tavada sogan tereyaginda yakilir. Sarmanin tizerine dokilerek servis yapilir.

FINDIK TEVEGiI SARMASI



Unlu yarmaya (koftelik) tuz, kirmizibiber eklenerek hamur yogrulur. Daldan toplanip suda
haslanan teveklerin arasina bu hamurdan konularak, parmak gibi sarma yapilir. Bunlar
tencerede pisirilir.

Ayri bir kapta erik eksisi Gzerine un eklenerek pisirilir. Pisirilen sarmanin izerine bu sos aktarilr.
Bir dalim da beraber piserler. Tabaklara alinir. Uzerine yagda yakilmis sogan dokdiliip yenilir.

KiRAZ YAPRAGI SARMASI



Kiraz yapragi toplanip destelenir. Suda haslanir. Bir glin suda bekletilerek acisi gikartilir. Sarmasi
ve pisirilmesi findik yapragi sarmasi gibidir.

AYRANLI SARMA (Kiraz Yapragi ile)



Malzemeler: Ayran, kiraz yapragi, yag, un, bir bardak su, kirmizibiber, tuz, sogan, limon tuzu
veya erik eksisi.

Yapilisi: Kiraz yapraklari toplanir. Ayiklanir ve yikanir. Yarma, su ile islatilir. Tuzu atilir. Biraz
bekletilir. Yogrulur ve hamur haline getirilir. Hamur kiraz yapraginin igerisine konur ve kiguk
sarmalar seklinde sarilir. Bir tencereye sira ile dizilir. Uzerini 6rtecek kadar kaynamis su konur.
Hazirlanan ayran ates Uzerine konur ve sirekli olarak karistirihr. Bir miktar ayran da un ile
karistirilarak bulamac haline getirilir ve kaynayan diger ayran igerisine aktarilir. Bir tasim
kaynatildiktan sonra kiiciik dogranmis soganlar yag ile kavrulur. istenirse kavrulan soganla
beraber kabaklara konan ayran kofteler (izerine serpilir ve bir miktar sogutulduktan sonra servis

yapilir.
Eger ayran eksi degilse icerisine erik eksisi veya limon tuzu konur.

LAHANA SARMASI (NAHNA KOFTESI)



Lahana yapraklari suda haslanir. Damarlari temizlenerek kesilir. Bir tepside koftelik bulgur, kiyma
et, sogan, kirmizibiber beraberce yogrulur. Hargtan alinarak lahana yapraklarinin igine konur ve
parmak biciminde sarmalar sarilir.

Bir tencere iginde sogan, yagda kavrulur, biraz sal¢a ve su ilave edilir. igine eti siyrilmis kemikler
de konularak 1 saat kadar ocakta kalir. (Kemigin tadini vermesi icin), sonra sarmalarin (izerine bu
kaynatilan su bosaltilir. Yarim saat kadar daha pistikten sonra tabaklara servis yapilir.

HIRCIKLi LAHANA KOFTESI (Sarma)



Lahanalar haglanir. Haglanan lahanalar sarma yapilacak sekilde seritler halinde kesilir. Baska bir
tarafta yarma tuz ve su katilarak yogrulur. Yogrulan hamurdan parcalar halinde alinarak
lahanalara sarilir. Sarmalar tencereye dizilir. Uzerine bir miktar erik eksisi dékiiliir. Uzerine kiigiik
bir tabak konulduktan sonra kaynamis su yemege eklenir ve pismesi beklenir.

Ayri bir kapta yogurt bir kasik unla cirpilir pismekte olan kofteye agir agir dokilir. Bir tavada
tereyaginda dogranmis sogan yakilir. Hazirlanan yemege sogan da dokiilerek servis yapilir.

PANCAR SARMASI



Pancar yapragindan olur. Pancar yapragi suda haslanir. Sudan c¢ikartilir, suyu cekilir. Tuz ve suyla
yogrulan hamur, haslanan pancar yapraginin arasina ufak ufak kigulk parcalar halinde konur ve
yaprak kapatilir. Yaprak sarmasi gibi kazana dizilir, igine su konulur ve kaynatilir. Suyu gektikten
sonra eritilen yag bu sarma lzerine dékdlir. istenirse yogurt (sarimsakli da olabilir) dékiilerek de

yenir.

EKSiLi PANCAR SARMASI



Sumak kaynatilip, suyu siiziiliir. ince bulgur kaynatilarak haslanir. Haslanan bulgur, tuz, baharat,
karabiber katilarak yogrulur. Baska bir tarafta pancar yapragl haslanir. Hazirlanan i¢ haslanmis
olan pancar yapragina dokiiliir. Uzerine sumak suyu konulur ve kaynatilir. Pisen sarma Uzerine
eritilen yag dokulir ve yenilir.

ETSiZ PAT KOFTE (Sarma)



Piringc ya da bulgurdan yapilir. Bir tepside basbulgur, yag, salca, maydanoz ve biraz da un
beraberce yogrulur.

Haslanmis UGzlim teveginin arasina bu harctan konularak sarma yapilir. Tencerede sarmalar
pisirilir.

ZEYTINYAGLI MARUL SARMA



Malzemeler: 2 adet bliyik boy marul, 1 kg piring, 1 tutam tuz, 1 su bardagi zeytinyagi, 1 adet
kuru sogan, 3 su bardagi su, 1 fincan nane.

Yapilisi: Marullar yikanip haslanir. Diger taraftan marullara sarilacak olan malzeme asma yapragi
ve pezikte oldugu gibi hazirlanir ve peziklere sarilir. Uzerine yine su, tuz, zeytinyag ilave edilerek

pisirilir sogutulduktan sonra servis yapilir.

DOLMALAR
SOGAN DOLMASI



Malzemeler: 5 tane blylk sogan, 250 gr. yagsiz kiyma, 1 tane maydanoz, 250 gr. koftelik
bulgur, 1 kasik salca yeteri kadar tuz ve kirmizibiber.

Soganlar kabuklari soyulduktan sonra bir tencerede haslanir. Sudan alinip stzilir. Soganlarin
iki tarafi bicakla kesilir. Boylece sogan kat kat ayrilir. Ayri bir kapta bulgur sicak su ile islatilir.
icerisine doldurularak tencereye dizilir. Hafif ateste 2 su bardagi su ilave edilerek pismeye
birakilir. Pistigi anlasilinca soganlar dagitilmayacak sekilde tabaklara alinip servis yapilir.
Uzerine taze maydanoz dogranabilir.

BUMBAR DOLMASI



Hayvan bumbarinin icinin pisligi temizlenir. Tersi dondiralir. Bulgur unu ile ovalayarak
bumbar yogrulur. Kesime konularak yikanir. Tekrar bumbarin yagh yizia dondurdlir ve yikanir.

Bas bulgura sogan, toz biber, baharat, salca, maydanoz, yag eklenerek karistirilir. Bumbarin
yagh yizl avug igine alinip, i¢i hazirlanan hargla doldurulur. Yagh yiz icte kalir. Doldurma
neticesinde iri bir sogandan dogranan parca, bumbarin agiz tarafina konulur, tizerine bulgur
doldurulur.

Tencereye konulur, Gzerine suyu, tuzu, eklenerek haslanir. Yemege hazir hale gelir.

KARIN DOLMASI



Hayvanin karni (iskembesi) bumbar gibi temizlenir. Sodali su ile yikanir. ince, uzun uzun kesilir.
Bumbar dolmasi icin hazirlanan hargtan bu parcalara konularak iplikle dikilir. Suda pisirilir.
Servis yapilir.

KARIN-BUMBAR DOLMASI



Malzeme olarak; bumbar, karin, kiyma et, basbulgur, kuru sogan, salca, tereyagi, tuz, kara ve
kirmizibiber kullanilir. Karinlar ve bumbarlar bir glin énceden iyice temizlenir ve tuzlu suda
bekletilir. Ertesi glin tersi ¢evrilerek doldurulmaya hazirlanir. Karinlar kiguk ki¢iik parcalara,
bumbarlar ise 25-30 cm. parcalara boélindr. Kiyma et, bulgur, salca, tuz, kara ve kirmizibiber
konduktan sonra oldukga sulu bir karisim hazirlanir. Bu karisim kesilen karinlara doldurularak
iplikle dikilir. Halka halka dogranmis soganlardan bir halka bumbarin igine konur, yine bu igten
Uzerine doldurularak agzi dikilir. Doldurma tamamlandiktan sonra bir tencerenin dibinde yag
eritilir, alta karinlar, iste bumbarlar yerlestirilir. 1.5-2 saat kadar pisirilir ve tabaklara alinarak
servis yapilr.

EKSiLi KABAK DOLMASI



1 kg. kadar kabak, yikanip temizlenir. Kabugu hafifce siyrilir. Daha sonra icleri oyulur ve yagda
kizartihr. Ayrica 250 gr. kiyma yagda kavrulur. Kiymaya piring karistirilarak biraz daha kavrulur.
Suyu ve tuzu eklenir. Hazirlanan malzeme tabaklara doldurulur ve kaynar suyu ilave edilir. 1
yemek kasig pekmez de katildiktan sonra pismeye birakilir. Pisince lzerine erik eksisi dokilir

ve 2-3 dk. sonra servis yaplilir.

BiBER DOLMASI



Malzemeler: 1 su bardagi piring veya bulgur, 300 gr. kiyma, yarim demet maydanoz, yeteri
kadar tuz, biber, 2-3 bas sogan, 1 kg dolmalik biber, 3-4 kasik yag.

Dolmalik biberlerin i¢i oyulur ve yikanir. Sonra piring veya bulgurdan i¢ hazirlanir. igin
hazirlanisi: Bulgur alinir, bir tepside islanir. Maydanoz, toz biber, kiyma eti, tuzu eklenir ve
sogan dogranir. Bunlar beraberce yogrulur.

Hazirlanan icle biberlerin i¢i doldurulur. Tencereye dizilir. Bir kenarindan yag eritilip koyulur.
Suyu eklenir. Alti hafif yakilir. Pisince indirilip tabaklara alinir.

CELEM DOLMASI



Bulgur sicak su yardimiyla islatilir ve icine sogani, maydanozu dogranir. Kiyma, tuz, biber ve
salca da eklenerek birlikte iyice yogrulur. Birka¢ dakika yogrulduktan sonra hamur
dinlendirilir. Baska bir tarafta celemler soyulur ve iyice yikanir. ince ince kiyilir. Sicak suya tuz
atildiktan sonra celemler haslanir. Daha 6nceden hazirlanan hargtan celemlerin dilimleri
arasina biraz konulduktan sonra ¢elemler tencereye dizilir, yeterince suyu ilave edilerek orta
hararetli ateste pismesi beklenir. Pistikten sonra servis yapllir.

BILDiK DOLMASI



Malzemeler : 1 kg. sert kiiciik domates, 300 gr. yagh kiyma, 1 su bardagi piring, 2-3 bas kuru
sogan, 1 kasik salca, 3-4 kasik tereyagi, yarim demet maydanoz, tuz ve karabiber.

Kiguk sert domatesler (bildik domatesler)’in igi oyularak dolmalik hazirlanir. Kiyma,
rendelenmis sogan, piring, maydanoz, tuz, karabiber, salca, karistirilarak dolmanin igi
hazirlanir. Hazirlanan i¢, domateslere doldurulur. Bir tencerenin dibine kemikli et pargalari
dizilir. Uzerine domateslerden cikartilan i¢ kisimlar konur. Onun (izerine de dolmalar dizilir. Bir
kasik yag ve yeterince su, ilavesiyle pisirilir.

BILDIK — iSOT DOLMASI



Malzemeler : Bildik dolmasi ile aynidir.
isot; Malatya ve kdylerinde bibere verilen addir. Ayrica bibere “issotu” da denilir.

Biberler ve domatesler yikandiktan sonra icleri oyulur. Bir kase bulgur, kiyma, sogan,
maydanozla karistirtlir. Su eklenerek yogrulur. Ayrica tuz, karabiber ve kirmizibiber de eklenir.
Salga da katilarak tekrar yogrulur.

Hazirlanan ig, biber ve domatesin icine doldurulur. Tencereye dizilir. Uzerine salgal ve yagh su
hazirlanip dokulir. Hafif ateste pisirildikten sonra servis yapllir.

KARISIK DOLMA (Salatalik-Patlican-Biber-Domatesli)



ic, biber ve bildik dolmasi gibi hazirlanir. Dolmalik halinde adi gecen sebzeler doldurulur ve
bildik-isot dolmasi gibi pisirilir.

BATIRMA (Batirik, Buturma)



Bir sogan dogranir. Biraz kirmizibiber, salca hep birlikte iki kez cevrilir. Bulgur da koyulur.
Kavrulmadan birlikte karistirilir. Kaynamis su hazirda bulunur. Suyu ve tuzu koyulur. Pismeye
birakilir.

Ayri bir yerde bir sahan sogan ufak ufak dogranir. Kis mevsimi ise batirmaya kavurma da ilave
edilebilir. Soganla birlikte bol domates, biber, maydanoz dogranir. Bir tava salcali yag
kanistirihr, dizeltilir. Kalan sogan Uzerine serilir. Geride kalan yag, Uzerinde gezdirilir. Eksi
sevenler icin icine erik eksisi de koyulabilir veya ayri bir kapta sofraya getirilebilir.

ETSIZ KOFTELER



Malatya yemekleri ve Malatya mutfagi denilince ilk akla gelen koftelerdir. Gergekten
Malatya'nin diger yorelere nazaran ¢ok daha ¢esitli ve lezzetli kofteleri vardir.



Bitlin koftelerde kullanilan ana malzeme bulgurdur. Malatya'nin diger yemeklerinde oldugu
gibi kofteleri de bol salgalidir. Kéftelerde kullanilan ana malzemeler genellikle ortak olmakla
birlikte, yan malzemelerin degisik ve kofte sekillerinin farkh farkli olmasi ¢esitlenmelerine
sebep olmustur.

Malatya koftelerinin en ilging 6zelligi, cesitli yapraklarin kullanilmasidir.

Kofte, diger yemeklere gore yapiligi biraz zor ve oldukg¢a zaman alici bir yemektir. Malatya'da
bir evde kofte yapilacagi zaman anne ve evin diger lyeleri disinda yakin komsular da yardima
gelirler. Ozellikle anali kizli kéfte ve yaprak sarmali kdftelerin hazirlanisi bir bagka giizel olur.
Bir araya toplanan kadinlar bir taraftan koftelerini yaparken bir taraftan da tatli tath sohbet
ederler. Bu sebeple kofte sohbetlerinin tadi bir baskadir.

ANALI-KIZLI KOFTE (TiRITLi ANALI-KIZLI KOFTE)



Yarim kilogram kadar c¢ig koftelik bulgur, genisce derin bir tepsiye konulur. Bulgurun icine bir
tath kasigl karabiber, kirmizibiber, biraz tuz ve bir miktar (yarim kilogram veya 750 gr. kadar )
yagsiz kiyma konulur ve su ile birlikte yumusak bir hamur haline gelinceye kadar yogrulur.
lyice yogrulan ve ele alindiginda birbirinden ayrilmayan hamur iki esit parcaya ayrilir. Bu
parcalardan biri bilye buyikliginde parcalara ayrilir. iki el avucunun ortasina alinarak
yuvarlaklastirilan kofteler ayri bir tabaga ayrilir.

Diger parca ise aynen igli koftede oldugu gibi ceviz bliyukliginde agilr. Tek tek sag elin isaret
parmagi ile i¢i acilan hamurun igine kavrulmus kiyma, pembelestirilen sogan, baharatlardan
olusan karisim yemek kasig yardimiyla doldurulur. A8z muntazam olarak kapatilir.

Genisce, blylk bir tencerede iki yemek kasigl yagin icerisine dogranan orta boy sogan hafifce
pembelestirili. Pembelesen soganin igerisine bir yemek kasigl salgca konularak ezilir. Kasik
yardimiyla salca ezildikten sonra tencereye kofteleri icine alacak sekilde su doldurulur. Su
kaynarken icerisine bir yemek kasig1 tuz konulur ve hazirlanan kofteler tek tek tenceredeki bu
tiritin icine atilir. Kofteler haslandiktan sonra tiriti ayri bir tencereye, kofteler ayri bir
tencereye alinir. (Sicak su icerisinde koftelerin dagilmasini, parcalanmasini énlemek icin bu
islem yapilir.) Kofte, tirit hafifce soguduktan sonra tabaklara alinir, Gizerine bolca tirit dokalir.

ICLI KOFTE



Yarim kilogram yarma bulgur bir tepsinin icine konur ve sicak su ile islatilir. Islanan bulgur ne
sert ne de ¢cok yumusak olacak sekilde bir hamur haline gelecek bicimde yogrulur.

Kofte yazin yapiliyorsa ic olarak, kavrulmus kiyma, kisin yapiliyorsa biraz kavurma ve
haslanmis, stzilmis mercimek, daha 6nceden yagda hafif pembelestirilen sogan karisimi
kullantlir.

Yumusak hamur, ceviz blylkliginde pargalara ayrilir. Ayrilan bu hamur pargalari sag elin
isaret parmagi ile silindir seklinde, yaklasik bir yumurta biyuklGgliinde acilir. Agma islemi
yapilirken, hamurun kenarlarinin acgilmamasina, delinmemesine dikkat edilir. Acma
isleminden sonra, daha once i¢ olarak kullanilmak Uzere hazirlanmis olan mercimek,
kavurma, sogan veya sadece sogan, kiyma, maydanoz karisimi hamurun icine yemek kasigi
yardimiyla doldurulur. Hamurun agzi muntazam olarak kapatilir.

Biitlin hamur parcalari bu sekilde hazirlanir. Genisce bir tencereye bu hamurun {izerini asacak
sekilde tuzlu su doldurulur. Su ateste kaynatilir. Kaynayan tuzlu suyun igerisine kofteler tek
tek atilir. Haslanan ve yenilecek hale gelen kofteler slizgece alinir. Suyu stziilen kofteler, ayri
bir tencerede kizaran tereyagl icerisine atilarak hafif pembelesinceye kadar kizartilir ve
tabaklara alinir.

SIKMA KOFTE (CiMDIKLi KOFTE)



Yarma alinir, igine biraz simit bulguru katilir. Sicak su ile islanir. Uzerine kurutulmus maydanoz,
toz biber, tuz atilir ve yogrulur. Bu har¢tan parca parca alinarak parmak gibi cimdiklenir, kofte
yapilr.

Kofteler tencerede kaynayan suyun icine aktarilir. Pistikten sonra kemisten su slizdirdlar. Bir
tavada yagda salca yakilir, istenilirse kuru sogan da ince ince dogranarak yakilir. Kofteler bu
tiritin icine aktarilir, karistirilir. Atesten indirilir.

SUMAKLI EKSILI KOFTE



Onceden sumak ve nohut islanir. Tencerede yagda sogan yakilir. Bulgurdan kdéfte hamuru
hazirlanir. Bundan avug icinde sikilarak kéfte dékilir. Bunlar tencereye atilir. Uzerine sumak,
nohut, mercimek ve tuz eklenir, suyu eklenir ve pisirilir.

ANALI-KIZLI KOFTE (Nohutlu)



Bu kofte icin aksamdan nohutu islatip hazirlamak gerekir. Sabahleyin bir tencereye yagl et
dogranir. Uzerine dogranmis sogan, toz biber atilir. Salca da eklenerek yagda kizartilr.
Bunlarin tzerine nohut eklenir.

“Orta bulgur” siyah kiyma etle beraber yogrulur. Bundan igli kofte yapilir. Ayrica el ile bilye
blylkliginde ufak kofteler dokilir. Ufak kofteler 6nceden tencerede pismekte olan tiritin
Uzerine aktarilir. Bir agiz kaynar, piser. Kazandan tabaklara servis yapilir.

POLAT KOFTESI



Yagsiz sigir eti satirla ezilip dogilir. “Orta bulgur”la beraber lastiklesinceye kadar iyice
yogrulur. Ayrica ic, yagh kiyma, sogan, toz biber, baharat karistirilarak hazirlanir.

Onceden hazirlanan hamurlar yumak haline getirilir, ortasi kiilah biciminde parmakla oyulur.
Hazirlanan icten biraz alinarak ovulan hamurun icine koyulur, agzi kapatilir. Bu kofteler kaynar
suda haslanarak ¢ikartilir. Servis yapilir. Malatya icli koftesinden ayrilan yani ise, koftenin 12-
13 cm. uzunlugunda olmasi ve oyulmasinin biylik bir maharet gerektirmesidir.

KURSUN GECMEZ KOFTESI



Et, kitlk ya da et tasinda dovdilar. Bulgurla beraber iyice yogrulur. Ufak ufak sikma kofteler
dokulir. Kusganada su kaynatilir, sikmalar igine aktarilir. Tuzu eklenir, haslandiktan sonra

alinir. Kemisten suyu stzdirdllr ve yenilir.

TIiRITLI KOFTE



Onceden tencereye nohut islanir. Islanan nohutla beraber kusbasi halindeki etler beraberce
pisirilir.

Kemiksiz siyah etten kiyma yapilir. “Simit bulgur”la beraber ¢ekilen kiyma yogrulur ve kiiglk,
misket blyukliginde kofte dokulir.

Bir tencerede sogan, sal¢a yagda yakilir. Kéfteler ve 6nceden hazirlanan tirit bu tencerede 5-
10 dk. kaynatilarak yemek hazirlanmis olur.

KAKIRDAKLI KOFTE

Kuyruk dogranir veya makine da gekilir. Biraz tuz atilarak iyice kizartilir ve kuyrugun yag cikar.
Yagin igine bir adet sogan dogranarak kizartilir. Sogan kizartildiktan sonra “Orta bulgur” ilave
edilir. Bir bardak su eklenerek karisimin agzi kapatilir. Ateste su ¢ekilene kadar piser. Pistikten
sonra bir avuc un, karabiber, kirmizi biber, maydanoz eklenir ve hamur kivaminda yogrulur.
Ceviz blylkliglinde yuvarlanir ve slizgece dizilir. Bir tencerede su kaynatilir. Tencerenin



Uzerine slizgeg konur. Suyun buharinda kofte pisinceye kadar bekletilir.

AYVA KOFTESI

Ayvanin ici oyulur, icine kiyma ve piring doldurulur. Ayrica yagda kavrulan sogana salca katilir,
Uzerine su ilave edilir. Kaynayinca icerisine ayvalar atilir, hafif ateste pisirilir.

ELMALI KOFTE



Malzemeler yarma, yogurt, eksi elma, sogan, un ve yagdir. Bu malzemelerden yarma tuz ve
suyla yogrulduktan sonra kiictk kiictik yuvarlanir. Ortasi hafifce bastirilir. Bu yapildiktan sonra
eksi elmalar soyulur ve irice dogranir. Kaynar suda koftelerle beraber haslanir. Baska bir
tarafta bir yemek kasigi unla yogurt cirpilir. Cirpildiktan sonra koftelerin tizerine eklenir. Birkag
bas sogan ayri bir tavada tereyaginda kavrulur ve bunlar da koftenin lizerine dokillr. Sicak
olarak servis yapilir.

ISPANAKLI iCLi KOFTE



Soganlar (3 bas kadar) ufak ufak dogranip yagda kavrulur. Kiiciik kiiciik dogranmis, yikanmis
ve ayiklanmis ve hafifce haslanmis 500 gr. kadar i1spanak kavrulur. Tuzu atihp atesten alinir.
Diger bir tarafta yeteri kadar yarmaya biraz tuz atilip su ile yogrulur. iyice yogrulduktan sonra
yumurta buylkliginde parcalara ayrilir. Yuvarlak bir sekilde oyulur. Hazirlanan i¢ten konarak
agzi koni seklinde kapatilir. Daha sonra bir miktar suya tuz atilarak hazirlanan koéfte haslanir. 4
yumurtaya bulanir. Yagda kizartilarak servis yapilir.

DOLMA KOFTE



Cig koftede oldugu gibi kiyma et, bulgur, tuz katilarak yumusayincaya kadar yogrulur. Kiymasi
kavrularak icine sogan, ceviz ufaltilarak karistirihr. Baharati atilir. Kofteler yumurta
blylkliginde alinarak ici oyulur. Hazirlanmis olan malzemeden oyulan kisma doldurulur.
Agizlari kapatilir. Bir kismi yagda kizartilir. Bir kismi da yumurtali olarak veya suda haslanarak
servisi yapilir.

ETLi GARI KOFTESI



Bulgur islanir, Gzerine biraz un elenir. Kirmizi toz biber, nane ekilir. Kiyma eklenir ve yogrulur.
Elin icine hamurdan biraz alinir ve ceviz blyutklGgtinde yuvarlanir.

Kofteler kugsganada haslanir. Kemisten suyu stizdurilir. Ayri bir tavada yag ve salga yakilr,
koftelerin Gizerine dokulir. Etsiz olarak yapilanina da “gari koftesi” denilir.

SULU KOFTE



Nohut aksamdan islanir. Sabahleyin et kusbasi seklinde dogranir. Suda pisirilir. Uzerine de
nohut ve yeterince su eklenir.

Ayrica kara et dovilir. Biber, maydanoz, nane, tuz, cekinti bulgurla islanarak yogrulur.
Bundan kofte dokilur. Kofteler daha 6nce pisen malzemelerin (izerine eklenir ve pistikten

sonra yenilir.

HIRGIKLI KOFTE (Lahanali)



Cekinti bulgurdan yapilir. Aksamdan nohut islanir. Sabahleyin ¢ekintiden hamur yogrulur. Bir
kazana sogan dogranir. Salga konulur, biberi dogranir ve yagda yakilir. Uzerine i1slanmis nohut
konulur. Suyu eklenir. Bir zaman bu kaynar. Sumak islanarak sikilir. Sonra beyaz lahana
dogranip lizerine eklenir. 15-20 dk. da boyle kaynar.

Hamurdan yuvarlak yuvarlak kofte dokilip, tencerede kaynayan malzemenin (zerine
aktarilir. Tuzu eklenir. Hep beraber 5-10 dk. daha pisirilir. Servis yapilir.

HIRGIKLI KOFTE (Salatalik Kabugundan)

Salatalik kabugunun gilinde kurutulmusu suda haslanir. Yarmadan kofte hamuru yogrulur.
Kofteler haslanmis kabuklarin (izerine eklenir. Beraberce birakilir. Bu arada ayri bir tavada
yagda sogan yakilir ve eklenir. Erik eksisi suda ezilerek katilir. Pistikten sonra ocaktan indirilir.

GILiKLi KOFTE

Yazidan toplanan caciklardan, bunlar da olmazsa patlican kurusu ve 1spanaktan yapilir. Once
bulgur islanir, tGzerine az un elenir, yogrulur. Ufak ufak kofteler dokilir. Bir kusganada
asyaginda salca ve dogranmis sogan yakilir. Bunun (izerine mercimek, nohut ve su, tuz eklenir.
Kaynamaya basladiginda kofteler salinir. Pistikten sonra ocaktan indirilir.

HIRGIKLI KOFTE (Ispanakli)



Lahana, 1spanak veya patlican gibi sebzeler kullanilarak yapilir. Ispanakl yapilmak isteniliyorsa
Ispanaklar énce ince ince dogranir, suda haslanir.

Daha sonra d6gmeden kofte hamuru hazirlanir. Misket blyukliginde kofteler yapilir. Sonra
bunlar tenceredeki ispanagin Uzerine aktarilir. (Eger mercimek konulmak isteniyorsa kara

mercimek o6nce hafifce haslanir ve i1spanagin (izerine eklenir.) Ayri bir tavada yagda sogan,
erik salgasi yakilir ve tirit yapilir. Bu tirit de tencereye aktarilir, yeterince tuzu eklenir. Hafif

ateste pisirilir.

BULAMA KOFTESI



Koftelik bulgurdan hamur yogrulur. Bundan el ile ufak ufak kofteler dokillr. Suya tuz atilarak
haslanirlar. Haslanan koftelerin kemisten sulari stizdGrulr.

Kofteler yogurda katilir, icine biraz pancar veya ispanak yapragi ince ince dogranip karistirilr.
Uzerine eritilmis tereyagi dokilerek yenilir.

CiGER KOFTESI



Karaciger dovilir. Orta bulgura katilarak beraberce yogrulur. Bundan el ile ¢imdikleyerek
kofte dokulur. Kofteler suda haslanir ve yenmeye hazir hale gelir.

ET KOFTESI



Bulgur, kiyma et ve dogranmis sogan tuzu serpilerek beraberce yogrularak hamur yapilir.
Bundan misket buylkliginde kofte dokialur. Kofteler suda haslanir. Kemisten suyu
stzduralar. Tabaklara konularak servis yapilir.

PATATESLI-NOHUTLU SULU KOFTE



Yarma suda islatilir ve yogrulur. Yogrulduktan sona iri nohut biciminde el ile dokullr ve sonra
el ile tekrar bilye biciminde yuvarlanir. Ayrica 6nceden haslanmis nohut, sal¢ca ve soganla
hazirlanmis tiritin icine su eklenir. Su kaynadiktan sonra kofteler icine konur, hafif ateste

pisirilir. Kofteler biraz pistikten sonra, 6nceden hazirlanmis patates ilave edilip pisirilir ve
servise alinir.

BiLiK KOFTE (TAPILAMA-SAPALAK)



Tepside yeterince koftelik bulgur islanir. Uzerine kurutulmus maydanoz atilir. Kirmizi biber
dokulir. Varsa kiyma et katilir. Tuz eklenir ve Gzerine az miktarda un elenir. Hep birlikte bunlar
yogrulur. Hamurdan biraz alinir, el icinde toplanir (diizlenir), 10-12 cm. capinda daire bicimi
verilir. Kalinhgi ise 1-2 cm. olabilir. Sonra kusganada su kaynatilir. Bilikler bu suda haslanir.
Haslandiktan sonra bilikler alinir, yumurta sarisina bulanarak kizgin yagda kizartilr.

KEL KOFTE



Siyah et (dana ve sigir etinden) tokmakla dovilir. Koftelik bulgur islanir. Sogani maydanozu,
nanesi toz biberi etle yeniden doviliir ve bulgurla (orta bulgur) birlikte yogrulur.

Sonra cevizden kiicik bir bicimde elle kofteler dokialir. Ocaktaki tencereye su konulur.
Kofteler aktarilir, 5-10 dk. kadar pisirilir. Pisirilen kofteler stizgiden sizdlar. Ay bir tavada
eger yumurtah yapilacaksa yumurta kirilir, Gzerine kofteler dokilerek karistirilir. Tabaklara
alinarak servis yapllir.

HASHASLI TOP KOFTE



Orta bulgur haslanir. igine un elenir ve yogrulur. Bu yogrulmus bulgurun el icinde ortasi
oyulur. icine énceden kavrulup hazirlanmis haghas, mercimek, sogan doldurulur. Agz
kapatilir. Bu kofte suda bir miktar haslanir. Haslanan kofte Uizerine eritilmis yag dokilerek
servis yapilr.

GILDIRIKLI KOFTE (Sarimsakli ve Yogurtlu)



Koftelik orta bulgur tuzu atilmis ik suyla beraber yogrulur ve ceviz blyukliginde kofteler
dokulir. Yapilan kofteler tuz atilmis bir tencere suda kaynatilir. Bir iki dalim kaynatildiktan
sonra slizekle suyu stzdrulir.

Baska bir kapta sarimsakh yogurt hazirlanir ve tepsiye alinmis olan koéftelere dokilip
karistirtlir. Bunlarin hepsinin lizerine de tavada kizdirilmis tereyagi dokaldr.

CimisLi KOFTE



Doviilmiis yarma islatilir. Tuzla yogrulur. iki parmak arasinda yogrulmus kofte yuvarlanarak
dokdlur. Baska bir yerde sogan, yag ile salca katilarak kavrulur. Kavrulan yagin icine az
miktarda su konur. Su kaynayinca bu dokilen koéfte konur ve kaynatilir. Pisip atesten
indirilecegi sirada birkag dis sarimsak dovilir, maydanoz dogranip koftenin lzerine ve servis

yapllir.

SUSUZ PAT KOFTE



Bulgura yag konur, ¢ig sogan, baharat ve tuz eklenir. Suda hafif sekilde bu malzeme islatilir.
Yani acilir hale getirilir. Tevekle sarilir. Ayrica bunun {zerine tirit yapilarak (yagda salcayla
sogan pembelestirilir, buna tirit denilir.) tizerine suyla beraber eklenir ve tencerede pisirilir.

ISPANAKLI EKSiLi KOFTE



Yarmanin igine bir tutam tuz konulup sicak suda yumusatildiktan sonra yogrulur. Elde edilen
hamur 6nce ceviz buylkliglinde parcalara ayrilir. Sonra bu parcgalar findik blytklGginde
bolinlp her parga avug icinde ayri ayri yuvarlanir. Yuvarlanan kofteler, kaynar suda
haslanmaya birakilir. Suyuna bir tutam da tuz konur.

Bu arada ispanaklar temizlenip saplarindan ayrilir ve dogranir. ince kiyilmis sogan yagda
pembelestirilir, icine dogranmis i1spanaklar ve suda eritilmis erik eksisi katilir ve iyice kavrulur.
Kavrulmus bu karisim, yari haslanmis kéfte suyuna katilir ve haslama islemi kofteler pisinceye
kadar devam eder. Kofteler iyice haslandiktan sonra sicak servis yapilir.

KABAKLI EKSILi KOFTE



Malzemeleri ve yapilisi eksili kofte gibidir. Ispanak yerine kabak kullanilir.

Kabak soyulup yikandiktan, kiglik parcalar halinde dogranir. Sogan ve erik eksisi karisimi
icinde kavrulduktan sonra yemege katilir.

EKSiLi PANCAR PEZiGi KOFTESI

Malzemeleri ve yapilisi diger iki eksili kofte gibidir. Bunda ispanak veya kabagin yerine pancar
yapragi kullanilr.



KABAKLI KOFTE (Kiyma)

500 gr. kiyma ve yarim kase bas bulgur su ve tuzu katilarak iyice yogrulur. Hamur haline
geldikten sonra kiiguk kofteler dokuliir. Baska bir tarafta bir tatli kabagi soyulur ve dogranir.
Bir tencereye bir sira kofte, bir kisa kabak seklinde dizilir. Daha énceden haslanmis olan yarim
kase mercimek de bunlarin tizerine dékiilir. lyice pistikten sonra tuz ve arkasindan bir yemek
kasig1 pekmez dokuilir. Pisen kofteler tabaklara alinir ve lizerine sarimsakh yogurt dokulir.
Hepsinin Uizerine yag eritilip dékiliir ve servis yapilir. istenirse kirmizi toz biber de lizerine
ilave edilebilir.

AYRANLI KABAKLI KOFTE

Yaklasitk 500 gr. kadar yarma bulgur. Bir tepsinin (izerinde sicak su yardimiyla islatilir. Tuz
ilavesiyle yumusak bir hamur haline gelinceye kadar yogrulur. Hazirlanan hamurdan bilye
bilylkliginde parcalar alinarak yuvarlaklastirilir.

500 gr. veya 1 kg. kadar kabak, zar blyukliglinde kiiclk kiicik dogranir. Yuvarlatilan kofteler,
tuzlu su icerisinde, genisce bir tencerede kabak ile birlikte haslanir. lyice haslanan kabak ve
kofteler bir stizgecten gecirilerek stzulir. Genisce bir tencereye konulan kabak ve koftelerin
Uzerine su ile hafifce sulandirilan ve bolca sarimsak katilan yogurt dokulir ve kabak, kofte,
sarimsak iyice birbirine karistirilir, tabaklara alinir.

Bu yemek basli basina bir yemek olarak sofralarda yer almaz. Esas yemegi tamamlayan
yardimci bir unsurdur.

SIKMA KOFTE



Kicik kaselerle, esit miktarda ve toplami 500 grami gecmeyecek sekilde ufak bulgur ve
yarma bulgur, bir tepsi icinde birbiriyle iyice karistinihr. icine bir kiiciik sogan, karabiber,
kirmizibiber, bir ¢orba kasigl tuz katilarak, sicak su yardimiyla yumusak bir hamur yapilir.
Hamurdan bilye buyidkliginde parcalar alinarak avug icerisinde yuvarlatilir. Bu kofteler,
genisce bir tencerenin icinde, kaynayan bol suda haslanir. Haslanan kofteler, stizgecle stizilur.

Bir tencerenin icinde orta boy bir sogan, 2 kasik yag icerisinde (tereyagl olmasi daha
makbuldur.) pembelestirilir. Pembelesen soganin icerisine bir yemek kasigi hafifce su ile
sulandirilmis salga konulur ve 2-3 dk. karistirihr. Bu karisimin icerisine 500 gr. kiyma konulur
ve iyice karistirilir. Bu karisim genisce bir tabaga alinan koftelerin Gizerine dokilir. Bunun
Uzerine de ufak ufak dogranan maydanoz parcalari serpilir. Daha sonra servis yapilir.

PATATESLI iCLI KOFTE



Patatesler haslanir, kabuklari soyulur ve rendelenir. icine iki yumurta kirilir. Nisasta ve tuz
eklenip yogrulur. Hamur, yumurta buyuklGgiinde pargalara ayrilip, bu pargalarin igi agilir.

Ayri bir tarafta kiyma kavrulur ve doviilmis ceviz ile beraber karistirilir. Bu malzemeden
koftelerin igine birer kasik konur. Koéftelerin agzi kapatilir ve parmakla kapak uglari sikigtirilip
koftelere yumurta sekli verilir. Hazirlanmis bu kéfteler yagda kizartilir. Sicakken servis yapilir.

ETLi DOLMA KOFTE



Bulgurun icine un, 150 gr. kadar kiyma, tuz ve biraz da su katilarak yogrulur. Hamurdan
yumurta iriliginde parcalar koparilip bu parcalar 6nce yuvarlanir ici acilir.

Ayri bir tarafta, yag icinde ince kiyilmis soganlar pembelestirilir, icine kiyma konur ve kavrulur.
Ayrica ince kiyilmis maydanoz ve salga da eklenip kavrulur.

Hazirlanan bu karisimdan, ici acilmis koftelerin herbirinin igcine birer kasik konur. Koftelerin
agzi kapatilir ve yumurta sekli verilir. Hazirlanan bu kofteler kaynamis suda haslanir.

Haslanmis koftelerin suyu sizlir, yagda kizartilir ve sicak sicak servis yapilir.
ISPANAKLI DOLMA KOFTE



Hamurun hazirlanisi etli dolma koftedeki gibidir. Fakat bunun hamuruna kiyma konulmaz.

Ispanaklar temizlenip saplarindan ayrilir ve ince ince dogranir. Yag icinde ince kiyilmis
soganlar pembelesince icine kiyma, salca, tuz, baharat ve sonra da yikanmis ispanaklar katilip
bir glizel kavrulur.

Hazirlanmis bu karigim, igi acilmis koftelere konur. Sonraki islemler etli dolma koftedeki
gibidir.

PATATESLi DOLMA KOFTE



Patatesler haslanip kabuklari soyulur ve rendelenir. ince kiyilmis sogan yagda pembelestirilir.
icine ince kiyilmis maydanoz, rendelenmis patates, salca, tuz ve karabiber katilip kavrulur.

Bu karisim, ici acilmis koftelere doldurulur. Sonraki islemler etli dolma koftedeki gibidir.

PANCAR YAPRAKLI DOLMA KOFTE



Malzemeleri ve vyapilsi 1spanakh dolma koéfte gibidir. Tek farki ispanak yerine pancar
yapraginin kullaniimasidir.

Pancar yapraklari ayiklanip dogranir ve yikanir. Diger malzemeler ile birlikte kavrulur ve
hazirlanmig koftelerin igine konur. Sonraki islemler 1spanakli dolma koéftedeki gibidir.

YESIL FASULYELi DOLMA KOFTE



Yapilisi ve malzemeleri ispanakli dolma koftedeki gibidir. Ispanak yerine yesil fasulye kullanilir.

Yesil fasulyeler ayiklanip dogranir ve bol suda yikanip siiziildiikten sonra diger malzemeler ile
birlikte kavrulur. ici acilmis kéftelerin icerisine birer kasik konur. Sonraki islemler aynidir.

PiRPiRiMLi DOLMA KOFTE



Malzemeleri ve yapilisi aynen ispanakli dolma koftedeki gibidir. Farkh tarafi, ispanak yerine
semizotunun kullaniimasidir.

Koftede kullanilan semizotu taze olabilecegi gibi 6nceden kurutulup haslanmis semizotu da
olabilir.

KUNCULU (SUSAMLI) DOLMA KOFTE



Hamurun hazirlanisi ispanakli dolma koftedeki gibidir.

Susamlar kavrulduktan sonra dogulir. Bir arada kavrulan sogan, kiyma, tuz ve karabiber
karisimina susamlar da eklenir. Bu karisimdan ici acilmis koftelere birer kasik doldurulur.
Sonraki islemler diger dolma koftedekiler gibidir.

KABAKLI CIMDIK KOFTE



Yarma, tuz ve su ile yogrulup hamur haline getirildikten sonra elde nohut iriliginde yuvarlanir.
Tuzlu suda haslanir. Orta boy iki kabak da kare seklinde dograndiktan sonra haslanir, suyu
stiziilir. Onceden 1 cay bardagl mercimek de haglanir. Biitiin malzeme hazirlanmis olan
sarimsakli yogurda ilave edilir. Tuzu atilir. Bir bardak su ilave edilir.

PATLICANLI KOFTE (Yavandan)



1 Kase yarma tuz ve su ile yogrulup hamur haline getirildikten sonra elde yuvarlanir. Ote
yandan bir-iki kuru sogan kiip seklinde dogranir. 500 gr. patlican alacali olarak soyulup, 4 cm.
uzunlugunda dogranip tuzlu suya koyulur. Tuzlu sudan cikartildiktan sonra kip seklinde
dogranmis olan soganlarla salca beraber yagda kizartilir. 1 It. su kavrulmakta olan bu sogan ve
patlicanin Uzerine eklenir. Bir tutam tuz da ilave edildikten sonra kaynatilir. Bu kaynayan
salcali suyun icine yuvarlanmis olan kofteler aktarilip birlikte pisirilir ve servis yapilir.

FASULYELi KOFTE



Bu yemegin yapilisi patlicanh kofte gibidir. Yalniz ana malzeme fasulyedir.

PAT KOFTE



Pat kofte, dolma igi gibi hazirlanir. Asagida anlatilan i¢ biber dolmasina da konulabilir.

Asma yapraklari destelenip kaynayan tuzlu suda haslanir. Bir-iki bas kuru sogan kiip seklinde
dogranip yagda kavrulur. Bunun icin bir corba kasigi tereyagi yeterlidir. 500 gr. bulgur Gzerine
eklenerek 2 dk. kadar kavrulduktan sonra salcasi ve tuzu eklenir. Beraber kavrulduktan sonra
lizerine bir kase su eklenip pisirilir. ig, asma yapragina sarilir ve pisirilir. istenirse erik eksisi de
dokulebilir.

KASAP KOFTESI



4 adet kuru sogan kiip seklinde dogranip lizerine 500 gr. kuyruk ve igyagi, tuz, yikanip kiyilmis
olan 1 demet maydanoz, baharat eklenerek birbirine katilir ve kizartilir. Diger yandan bulgur,
1 kg. yagsiz kiyma, tuz ve su ile yogrulup hamur haline getirildikten sonra hamurdan pargalar
alinip elde yuvarlatilir, ici parmakla oyulur ve 6nceden hazirlanmis olan malzemeler hamurun
icine koyulup agzi kapatilir. Kaynamis tuzlu suda haslanir. Sonra ikiye kesilip tabaga dizilir,
Uzerine salcali, sarimsakli sos dokulir servis yapilir.

YUMURTALI SIKMA KOFTE



Bu koftenin yapimi icin iki kase iri ya da orta bulgur, bir kase un, 250 gr. kiyma, bir demet
maydanoz, iki adet yumurta, tuz ve baharat gereklidir.

Salcali sikma kofte gibi hazirlanan hamurun igine ince kiyilmis maydanoz da eklenir ve
yuvarlanan kofteler haslanir.

Yag icinde kiyma kavrulur, icine yumurtalar kiriir. Haslanmis kofteler de eklenerek,
karistirilmak suretiyle hafif ateste kavrulur. Uzerine istenilen baharat ekilir. Sicak iken servis

yapilir.

YOGURTLU KABAK KOFTE



Bir kase yarma, tuz ve su ile yogrulup hamur haline getirildikten sonra elde sekillendirilir. 500
gr. kadar kabak soyulup dogranir. Dogranan kabaklar, kofteler, bir su bardagi kara mercimek,
kaynayan tuzlu suda haslanir. Diger yandan 1 kg. yogurt cirpilip icine tuz ve dovilmis
sarimsak eklenir. Haslanan malzemeler yogurdun icine ilave edilerek karistirilip servis yapilir.

YOGURTLU AYA KOFTESi



Hamur igin 1 kg. yagsiz kiyma, 2 kg. bulgur, tuz; i¢ malzemesi igin 500 gr. orta yagh kiyma, 1
kg. sogan, 1 demet maydanoz, tuz, 2 yemek kasigi yag. Ayrica yogurt, bir yumurta, nane.

Bu yemegin yapilisi aynen anali-kizli tiritli kofte gibidir. Kofteler aynen yukaridaki islem
basamaklari takip edilerek yapilir. Kofteler yapildiktan sonra yogurt sulandirilip igine bir
yumurta kirilir ve tuz ilave edilir. Bu karisim kaynadiktan sonra igine kofteler aktarilarak
pisirilir. Pistikten sonra nane tereyaginda kavrulur, sonra kofteler servis yapilirken Uzerine
dokuldr.

YUMRU KOFTE



Malzeme olarak orta bulgur, yagsiz kiyma et kullanilir. Blylikce bir kapta bulgur, kiyma, tuz ve
karabiber su ilavesiyle iyice yogrulur. Bu hamurdan pargalar alinarak, avug¢ iginde
yuvarlanarak findik blyikliginde kofteler dokulir. Tencerede su kaynatilir. Tuzu atilir ve bu
suda kofteler haslanir. Kéfteler sudan alinir, (izerine karabiber ekilir ve servis yapilir. Eger
istenilirse yumurtaya bulanarak kizgin yagda kizartilarak da yenilir.

ISPANAKLI YOGURTLU KOFTE



Malzeme olarak 1 kg. 1spanak, 1.5 kg. yogurt, tuz, sarimsak, iki kase yarma gerekmektedir.

Bir kaba yarma ve biraz tuz konur. Su ilave edilerek yogrulur. Yogrulduktan sonra toplanir ve
hamur sikmalanir. Stkmalanan hamur kiictik kiiclik cimdiklenerek yuvarlanir. Kaynamakta olan
suya yuvarlanan hamurlar birakilir. Haslanmasi beklenir. Diger taraftan ispanaklar ayiklanip
yikanir ve fazla bliyiik olmadan dogranir ve haslanir. Stiziiliir. Haslanan kofteler de stzulir.
Sarimsak, bir tutam tuzla dovilerek yogurta katilir. StiziilmUs 1spanakla stiziilimus kofte bir
tepsiye alinarak birbirine karistirilir. Sarimsakli yogurt Gizerine dékalir. Dagitim tabagina alinir.
Eger koftenin sulu olmasi istenirse i¢ine biraz su da konulabilir.

YOGURTLU BALKABAGI KOFTESI



Bu kofte icin mercimek, yagsiz kiyma ve bas bulgur, tuz, balkabagi, yogurt, sarimsak ve
pekmez kullanilir.

Once mercimek haslanir. Etli hamur yogrulur. Findik ya da nohut biiyikligiinde ¢itmalanir. Bir
tencereye bir ara ¢itmali hamur, onun (Uzerine birer avu¢ mercimek ve koftelerin
blyukliginde kapak konur. Sonra bir kasik pekmez eklenir. Bir tas su konur ve hi¢ suyu
stiziilmez. lyice pisirilir. Atesten indirilir, tabaklara alinir. Yogurt ve sarimsak karistirilir ve bolca
ilave edilir. Soguk olarak yenir.

YOGURTLU YAPRAK KOFTE



Yarma, ince bulgur, un birbirine katilarak yogrulur. Hazir olunca taze fasulye, tiziim yapragi vb.
sarilarak bir tencereye dizilir. Sicak suyu ilave edilir. Kaynadiktan sonra indirilir. Sogumaya
birakilir. Uzerine yogurdu ildve edilir. Yagda sogani kavrulduktan sonra lizerine dokiilerek
servis yaplilr.

PiRPiRiMLi YOGURTLU KOFTE



Koftelik 1slanir ve yogrulur. Bundan bilye biylkliglinde kofte dokillir. Suda haslanir ve
kemisten slizlilir. Havanda sarimsak dovilir. Ayri bir tencerede de pirpirim otu dogranir ve
haslanir.

Daha sonra testteki yogurda kofteler ve doévilmis sarimsak, pirpirim eklenerek karistirilir.
isteyen Uizerine tereyagi eritip dokebilir.

PATATESLI CiG KOFTE



iki kase orta bulgur sicak suda yumusamaya birakilir. 500 gr. patates haslanir, kabuklari
soyulur ve rendelenir. Yumusayan bulgura rendelenmis patatesler, yarim cay bardagi sivi yag,
ince kiyllmis bir bas sogan, bir kasik domates salgasi, tuz, karabiber ve kirmizibiber katilip
yogrulur. Hamurdan kopartilan kiiclik parcalar avug icinde sikilir, tabaklara dizilir. Yanina
marul ya da maydanoz konularak servis yapilir.

MERCIMEKLI CiG KOFTE



Malzemeler : 500 gr. orta bulgur, 250 gr. yesil ve kirmizi mercimek, 6-7 adet yesil sogan, yarim
maydanoz, bir kasik yag, bir bas sogan, iki domates, bir kahve kasigi kirmizibiber, tuz,
karabiber.

Yesil ya da kirmizi mercimek ayiklanir, yikanir ve haslamaya birakilir. Bulgur ayiklanir, kepegi
savrulup tepsiye konur. Bir tencereye yag ve dogranmis bas sogan koyulup hafifce kavrulur.
Domateslerin kabuklari soyulup findik bliytkligliinde dogranir, sogana katilir. Birlikte kavrulup
atesten alinir. Haslanan mercimek biraz sulucayken atesten alinir ve hemen tepsideki
bulgurlarin Gzerine dokulir ve tepsiye bir kapak kapatilir. Bulgurlarin yumusamasi icin 15-20
dk. bekletilir. Daha sonra kapak acilir bulgur, tenceredeki domatesli sogan, tuz, kirmizibiber
ve karabiber (arzu edilirse kimyon ve salca) le karistirihr. 10-15 dk. bekletilir ve yogrulur, yesil
sogan ve maydanoz incecik kiyilip yogrulan kofteye katilir ve biraz da bunlarla yogrulur. Daha
sonra kofte gibi kiguk klglk parcala halinde alinir, avucta hafifce sikilir ve servis tabagina
koyulup servis yapilir.

CiG KOFTE (Etli)



Etli cig kofte icin 400 gr. cig koftelik bulgur, 300 gr. yagsiz ince ¢ekilmis dana kiyma, birer kasik
domates ve biber salgasi, bir bas sogan, bir demet maydanoz, 100 gr. yesil sogan, 3-4 dis
sarimsak, yeteri kadar tuz, biber ve baharat gereklidir.

Tepsiye bulgur konulur. ince kiyilmis sogan, salca ve baharat eklenerek yogrulmaya baslanir.
Bulgur birbirini tuttugunda kiyma eklenir ve tekrar yogrulmaya devam edilir. Kivamini
aldiginda doévilmis sarimsak eklenir. Cig koftenin iyice yumusadigil anlasilinca yesil sogan ve
maydanozu da eklenir. Birkag¢ dakika da bunlarla yogrulur.

Yogurma islemi bittiginde kiiclk pargalar halinde avucgta hafif sikilarak servis tabagina alinir.
Yanina marul konularak servis yaplilir.

COKELEKLI CiG KOFTE



Gig koftelik bulgur bir kapta ilik suyla islatildiktan sonra bir middet bekletilir. 15-20 dk. kadar
sonra yag, c¢cokelek, bas sogan, karabiber, tuz ve kirmizibiber eklenerek birlikte yogrulur.
Yogrulduktan sonra yesil sogan ve maydanoz da katilarak tekrar yogrulur. Yogurma islemi
bittikten sonra kiclk parcalar halinde avucta hafif sikilarak tabaklara alinir. Marul yapragiyla
servis yaplilr.

SICAK GIGLEME



iki kasik tereyaginda iki bas sogan kavrulur. Uzerine salca, tuz, karabiber ve pul biber eklenir.
Suyu ilave edildikten sonra kaynamasi beklenir. Kaynadiktan sonra lizerine ¢ig koftelik bulgur
eklenir ve atesten alinir. Bulgur agildiktan sonra iyice yogrulur. Stkmalar haline getirildikten

sonra servis yaplilir.

KELOGLAN KOFTESI



Yarma ve bulgur tuzu atilmis suyla birlikte yogrulur. Bir bas sogan ince ince dogranir ve ayni
sekilde dogranmis maydanozla birlikte yogrulan koftelige karistirilir. Beraber biraz daha
yogrulur. Bundan kiclk kiiciik parcalar alinir ve yuvarlaklastirilir. Kofteler kaynar suda

haslanir ve siizilir. Yumurtaya batirilan kizgin yagda kizartilir. Uzerine karabiber serpilerek
servis yapilr.

TAZE PATLICANLI KOFTE



Yarmanin i¢ine tuzu konur ve sicak suda yumusayan yarma yogrulur. Elde edilen hamur once
ceviz sonra findik buylkliginde parcalara ayrilip, her parca avucg icinde ayri ayri yuvarlanir.
Yuvarlanan kofteler, icine bir tutam tuz ilave edilmis kaynar suda haslanmaya birakilir.

Patlicanlarin kabuklari soyulup dogranir. Parcalara bollinmis patlicanlar tuzlu suda yarim saat
kadar dinlenmeye birakilir ve sonra stzalur.

ince kiyilmis sogan yagda pembelestirilir. icine salca, kiyilmis patlicanlar ve kirmizibiber de
katilip iyice kavrulur. Sonra bir karisim, haslanmakta olan kofteye aktarilir. Kéfteler haslanma
kivamina gelinceye kadar pisirilir. Sicak sicak servis yapilir.

TIiRITLI PATLICANLI KOFTE



Malzemeleri ve yapilisi taze patlicanh kofte gibidir. Bunun tek farki kofte suyuna kusbasi etin
de katilmasidir.

250 gr. kusbasi et haslanir, diger malzemeler ile birlikte kavrulur ve yemege katilir.

KURUTULMUS PATLICANLI KOFTE



Malzemeler ve yapilisi taze patlicanli kofte gibidir. Farkli olan tarafi kuru patlcanlarin
haslanmasidir. Haslama suyuna bir miktar tuz eklenir. Haslanan patlicanlar sizilir ve birkag
kez de duru suda yikanir. Sonra taze patlicanli koftedeki islemler tekrarlanir.

TAZE KABAKLI KOFTE



Malzemeleri ve vyapilisi taze patlicanh kofte gibidir. Tek farki patlican yerine kabak
kullanilmasidir.



ET AGIRLIKLI YEMEKLER:

Malatya’da yemekler et agirlikli olabildigi gibi, kdylerde cogunlukla et katkisiz yemeklerin
yapildigi gorilir. Fakat diiglin, bayram yemeklerinde ve cenaze ardindan verilen yemeklerde,
misafir agirlama vb. 6zel glinlerde yemekler etli olarak hazirlanir.

Bu bolimde sebze agirlikli olup da et katkili olarak pisirilen yemeklerin verilmemesine gayret
gosterildi. Ancak bdyle bir ayirim yapmanin tam manasiyla gergeklestirildigi de séylenemez.

ELMA GALAYiISi

Malzemeler : 500 gr. elma, 500 gr. kusbasi et, 100 gr. muhaser, 1 kasik salca, 1 kasik tereyagi,
yeteri kadar tuz, pul biber.

Once soganla birlikte kusbasi et kavrulur. Salca, tuz, pul biber koyulur. Birlikte karistirilir. Biraz
su eklenir. Hafif ateste pisirilir. Yemegin eti pistikten sonra ince uzun sekilde dogranan elmalar
Uzerine konur. Elma tatli olursa yemek daha glizel olur. Yemege iki-li¢ parca da seker atilir.

ET TiRITi



Bir tavada dogranip hazirlanmis olan 200 gr. kadar bas sogan yagda kizartilir. Tuzu ve bir
yemek kasigl salgasi atilip 250 gr. kavurma etle birlikte karistirilir. Hepsinin Gzerine 4-5
yumurta kirilir. Uzerine suyu ilave edildikten sonra 5 dk. kadar kaynatilip pisirilir.

Baska bir tarafta bir tepsiye kiiguk kiiclik tandir ekmegi dogranir. Hazirlanmis olan tirit de
ekmeklerin Gizerine dokulir ve sicak sicak yenilir.

MIHLAMA



Bir tencereye bir kat patates, bir kat et désenir. Daha sonra bir kat daha patates désenir. Tuzu
ve biberi atildiktan sonra kararinca suyu ve yagl konulup orta ateste (genellikle mangal
atesinde) pisirilir.

CIZLiK



Malzeme : 3 kg. un, 3 bas sogan, 250 gr. kizarmis kiyma, 1 paket yag, bir miktar hazir maya,
yeteri kadar tuz, kirmizibiber ve reyhan, 200 gr. tereyag).

Yapilisi : Un maya ile karistirithp yogrularak mayalanmasi beklenir. Hamur mayalanincaya
kadar ince dogranmis soganin icerisine kiyma, kirmizibiber, reyhan ve tuz karistirilarak
hazirlanir.

Mayalanan hamur ekmek tahtasinda normal yufkadan kalin olmak Uzere oklava ile agllir.
Aclilan yufkanin icerisine hazirlanan sogan, kiyma karisimi yufkanin yarisini kaplayacak sekilde
serilir. Yufkanin diger yarisi Uzerine katlanarak el ile yufka bastirilir. Daha sonra istenilen
blyuklikte, bicakla kesilerek firin veya sa¢ Uzerinde pisirilir. Pisen cizlikler hemen sicak
tereyagi ile yaglanip servis yapllir.

NOHUTLU YAHNi



Malzemeler : 1 kg. kusbasi et, 1 kg. arpacik sogani, 1 kase nohut, 1 yemek kasigi domates,
biber salcasi (karisik), 2 yemek kasigi dolusu tereyagi, biraz tuz.

Yapilisi : Kugbasi etler yikanarak tencereye konur. Suyunu gekince tereyag ilavesiyle iyice
kizartilir. Pisen etle nohut karistirihr. Uzerine kizaran soganlar dizilerek 15 dakika daha agir

ateste pisirilir.

KABUK ASI



Malzemeler: 300 gr. kemikli yagh koyun eti, 200 gr. asi kayisi kabugu, 2 ayva, 1 yemek kasigi
tereyagi, tuz.

Yapilisi: Kemikli et haslanir. Tencerenin altina dizilir. Uzerine yikanan kayisi kabuklari, kare
dogranan ayvalar serilir. Yag, tuz ve bir miktar su ilavesiyle pisirilir. Sicak olarak servis yapilir.

KABURGA



Et kilit halinde nohutla pisirilir, suyu alinir. Suyuna bulgur pisirilir. Bulgur ya kavrulur ya da ¢ig
olarak pisirilir. Et bulgurun Gzerine didilir. Hepsinin lizerine karabiber, maydanoz dokdilar.

HERSE ASI (Kuzu Etinden)

Sut danasi, kuzu veya tavuk etinden yapilir. Kuzu eti 6nce suda haslanarak pisirilir,
kemiklerinden ayrilir. Bu, et suyunda pisirilen yarma (dogme) lizerine dokilip, genis bir
legende, agac bir kasikla iyice karistirilarak helle gibi (koyu kivamda) yapilir.



Hazirlanan yemek, genis bir kaba konularak ortasina bir gél yapilir. Bu géle kizartilmis tereyagi
konarak bir yag goli meydana getirilmis olur. Yemegin basindakiler yagdan bir parca
sizdirarak yemegi yaglanmis olarak yemege baslarlar.

BUGULAMA

Kuru sogan kip halinde dogranir. Ispanak da yikanir, dogranir ve haglanir. Kiyma ve sogan
kavrulur. Biraz salga ilave edilir. Yikanmis ve ayiklanmis piring eklenir. Suyu konur ve pisirilir.
Piring pisince 1spanagi ve tuzu konulup hafif ateste karistirilir. Servis yapildiktan sonra lizerine
karabiber ekilir.

CANAK ETi



Malzeme : 1 kg. yagl ve kemikli ¢ebis eti, 1 kg. yesil fasulye, 1 yemek kasigi sal¢a, 2 tane kuru
sogan, 250 gr. nebati yag. 1 yemek kasigi tereyagi, kirmizibiber ve tuz.

Yapilisi : Et temizce yikanip tencerenin dibine konur. Nebati yag ile biber, sogan ve salga
tencereye konularak et ile birlikte 15 dk. pisirilir. Orta hararette pisen etin Uzerine birkag
parcaya bolinmus yesil fasulye ilave edilerek tuz ve tereyagl karistirildiktan sonra orta
hararetli ateste pismesi beklenir. Fasulyeler pisinceye kadar ateste kalir.

SU YEMEGI



Kavurma et, dogranmis kuru sogan yagda kizartilir. Uzerine yumurta kirilir. Bir parca su katilir,
beraberce karistirilir. Uzerine ekmek dogranir. Tekrar karistirilir. Pisince tabaklara alinir ve
sicak olarak yenilir.

YUKSUK ASI



Kiyma, sogan karistirilarak yagda kizartilir. ince olarak acilmis hamur yufkasi icine konulur.
Yufkalar kicik kiictk kesilir. Suda haslandiktan sonra lizerine salca dokilerek firinda kizartilr.

KOZLEME



Kemikli etler soyulup, ates korunun (zerine konulur ve tuz ekilir. Pisince servis yapllir.

SAC KAVURMASI (Sebzeli)



Et dogranir, icine biraz kuyruk yagi katilir. Ocagin lzerine sac konulur. Sacin icine dogranmis et
konduktan sonra, biber, domates dogranarak sebzeli olarak kavrulur.

CiGER KAVURMA



Ciger kiiclik kticik dogranir, suda yikanir. Yikama suyu ile pisirilir. Yagi konur. Ciger suyunu
cekince halka sogan kizartilir. Domates, biber de konulabilir.

KEBAPLAR VE KIZARTMALAR

Malatya’da ve diger yorelerde yapilan kiyma, kusbasi vb. kebaplar yapilmakla beraber;



Malatya’nin ¢ok Gnli iki kebabi vardir ki bunlardan biri “tava” digeri ise “kagit kebab1” dir. Bu
yemekler 6zel olarak yapilmis firinlarda pisirilir.

GELELLI KEBABI

Malzemeleri : 500 gr. nohut iriliginde dogranmis yagsiz kusbasi et, 4 adet domates, 4 adet
biber, 4 adet patlican, 4 yemek kasigi yemeklik tuzlu yag.

Yapilisi : Patlicanlar ateste pisirilir (kdzlenir). Kabaklari soyularak kii¢lik kiiclik dogranir. Etler
tercihen teflon bir kapta suyunu iyice cekene kadar kizartilir. Sonra bir yemek kasig yag ilave
edilir, tekrar kizartmaya devam edilerek pembelesmesi saglanir. Biberler kizardiktan sonra
kabuklari ¢ikarilarak kiglik dogranmis domatesler konur, karistirilir. Domates suyunu gekince
yemek ocaktan alinir. En son, icine dogranmis patlicanlar ve tuzu konarak karistirilir.
Hazirlanan yemek bir tabaga alinir Gzerine eritilmis tuzlu tereyag doékilerek sicak olarak
servis yaplilr.

COBAN KEBABI



Yaylada ya da koy disinda otlaklarda hayvan otlatan ¢obanlarin cani et istediginde bir koyunu
keserler, ylzer ve temizlerler. Sonra tekrar postuna sararlar. Topraga bir cukur eser, govdeyi
yerlestirir, Gizerini toprakla orterler. Ustiine de ates yakarlar. Etin pistigine kanaat getirdikten
sonra topraktan c¢ikartir ve yerler.

KABURGA DOLMASI



Malzemeler : 2 kg.lik bir kaburga, 1 kase piring, 2 bas kuru sogan, 2 yemek kasig tereyagi, 1
demet maydanoz, tuz, karabiber.

Yapilisi : Kaburganin Gst derisi kaldirilarak bir oyuk meydana getirilir. Piring yikanir. icine
sogan, maydanoz dogranir. Tuz, biber, baharat eklenir, hepsi karistirilir. (icine etin yagindan da
dogranabilir.) Oyulan bu yere malzeme doldurulur. igneyle dikilir. Tereyaginda hafif pembe
kizartilir. Diger tarafta kiiciik dogranmis soganlar tereyaginda kavrulur. Salca ilave edilir, su da
konularak kaynatilir. Kaynayan salcali suya kaburga dikkatlice konarak pisirilir. Pisen kaburga
bir tepsiye alinir. Sosu da Uzerine dokilerek firinda hafif kizartilarak servis yapilir.

DARENDE DUGUN KEBABI



Koyun eti ya da sigir eti kullanilir. Kemikten ayrilan et kiiglik kiiglik dogranir. Tereyagi ve koyun
kuyrugu dogranir. Kikirdagi ¢ikartilir. Bu yag kazana konulur. Yag eriyince yeterince et konulur,
tuz atilip kanistirilarak kavrulur. Kavrulan et bir kenarda durur.

Baska bir tarafta piring yikanir, kavrulmus yagin icine konulur. Kavrulurken tuzu atilr.
Kavrulunca (izerine su eklenir, pirincin Gzerini U¢ parmak ortene kadar su konur, agir ateste
kaynar, arada karistirilir, suyunu gektiginde atesi sondurilir ve dinlenmeye birakilir. Dinlenen
pilav Gizerine kavrulan et konur. Buna “digin kebabi” denir.

TAS KEBABI



Kiyma ete karabiber ve tuz katilarak karistirilir ve bir tasa el ile basilir. Sonra ayri bir tavada
yag eritilir ve salca ile yakilir. Uzerine azicik su eklenir. Kiyma konulmus tas bunun igine agz
Ustl kapatilir. Tasin tzerine de bir tas agirlik olarak konur. Ates lizerine konulan bu tavada 10-
15 dk. bekletilir. Yemek kaynar. Tasin cevresine icine karabiber katilmis bulgur dokalir. Bu
pistikten sonra tavadaki tasin tzerindeki tas kaldirilir, pilavla beraber tas kebabi servis yapilir.

SAM KEBABI (Patetesten)



Kiyma ete rendelenmis patates, yumurta kiriir, maydanoz dogranarak yogrulur. Bu
karisimdan kofte yapilir, yagda kizartilir.

Yanina gesni olarak yesil biber ve halka edilmis patates kizartilarak servis yapilir.

SAM KEBABI (Kabaktan)



Kabak rendelenir, el ile kofte biciminde sikilarak bir tabaga konulur. Bunun (zerine bir sikim
un, bir yumurta kirilir, baharati, sogani, biberi, tuzu eklenerek yogrulur. Sonra el icinde top
top yapilan kebaplar, tavada yag yakilarak icinde kizartilir.

ISPANAK KEBABI



Ispanak dal dal yikandiktan sonra ikiye bollinir. Sadece yapragi alinir. Daha sonra sogan ufak
ufak dogranip yagda kizartilir, Gzerine kiymasi, salgasi eklenip ezilir.

Ispanak yikandiktan sonra kemisten (kevgirden) stizliliir. Tencerenin icine dizilir. Agzi hava
almayacak bicimde kapatilir, biraz kaynatilir. Tekrar ters dénderilir. Tuzu eklenir. Uzerine
onceden yapilan harg konur ve tekrar 20 dk. kadar pisirilir. Tabaklara alinarak aci biber serpilir,
istenirse lzerine limon sikilip servis yapilir.

SUSUZ KEBAP



Cebisin bir kaburgasi alinir. Temizce yikanir. Bliylkge bir tencereye konur. Sonra (izerine salca
sUrulur. Etli taraf tencerenin dibine konur. Bir kasik (50 gr.) yag konur. iki bas sogan dérde
bollinir ve bir dis sarimsak da yanina konur. Agzi hava almayacak sekilde hamurla kapatilir

veya Uzerine havan konur. Hafif ateste pisirilir. Et sulanmazsa bir bardak su eklenir. Yanina
ayrica pilav pisirilir.

COMLEK KEBABI (Kiip Kebabi)



Kusbasi et, sebzesi ile tuzu, biberi eklenerek testinin igerisine yerlestirilir. Bir gukur kazilarak
testi buraya yerlestirilir. Uzerine bir miktar toprak konulduktan sonra ates yakilir. 1.5 saat
kadar ateste kaldiktan sonra kiip kirtlip kebap yenir.

SiNi KEBABI



Et, sogan ve sarimsakla terbiye edilip tepsiye konulur, tzerine salcali su hazirlanip dokilir ve
firina sardlar. Pismek Gzereyken (izerine kiyilmis maydanoz serpilir yenilir.

TANDIR KEBABI



Bu kebap igin ¢ebis etinin kaburga ya da bas kismi tercih edilmelidir.

Etin sekli bozulmayacak sekilde kemikleri kirilir. Et, bol tuz ile tuzlanir. Mese odunu ile
yakilmig tandir atesi koz haline gelince et bir ¢cengele gegirilerek tandira asilir. Et asildiktan
sonra tandirin Gzeri kapatilir. Arada kontrol edilir, etin pisen kisimlari gevrilir. Etin piserken
akan yag tandirdaki olukta toplanmaktadir. Bu biriken yagdan biraz pisen etin (zerine

dokulur.

Tandir kebabi siyah Giziimle yenilirse daha iyi olur.

SAC KEBABI



Et kusbasi blyukliginde kemikli olarak parcalanir. Ekmek sacinin ici yukariya cevrilir. Bu ic
kisminda kuyruk yagi eritilir. Yag eriyince parcalanan et yavas yavas karistirilarak pigirilir.
Pismek tizereyken domates, yesil biber ve tuz atilarak kivama gelene kadar pisirilir.

ARAPKIR DUGUN KEBABI (TiRiT)

Malzeme : 1 kg. dogranmis gebis eti, 200 gr. tereyagl, yeteri kadar tuz ve baharat, bir deste
maydanoz.

Yapihisi : Kusbasi dogranmis gebis eti, bol su ile yikanir. Genis agizli bir kapta 4 bardak su



koyarak pismeye birakilir. Orta hararetli ateste et pismeye baslayinca Gzeri kdplikleniyor. Bu
koplkler alinmalidir. Bir tava icerisinde tereyag eritilerek pembelesen etin Gzerine dokulir.
10 dk. kadar bu sekilde eti pismeye biraktiktan sonra atesten indirilir. Genis bir tabak icerisine
tandir ekmegi kiiclik kiclik dogranarak Uzerine sicak tirit dokilerek servis yapilir. Servis
tabaklarinin Gzerini maydanozla siislemeyi unutmamak gerekir.

Tirit, Arapkir diglnlerinin bas yemeklerinden biridir. Kebap gecesinde davetlilere “diigiin
kebab1” adu ile tirit sunulur.

iISSOT KEBABI

issot (biber) kebabi icin 1 kg. biber ve 1 kg. domates, yeterince yag ve tuz yeterlidir.

Biberler yikanir, saplari kesilir ve sap kismi asagiya gelecek sekilde tepsiye dizilir. Biberler (st
kisimlarindan kesilir ve birer kapak acilir. Ayri bir tarafta domatesler dogranir ve tuzu atilir.
Biberlerin acilan kapaklarindan domatesler doldurulmaya baslanir. Doldurulduktan sonra Ust
kisma biraz yag dokilip kapak kapatilir. Bu sekilde tepsiye dizilen biberler firina verilir.
Pistikten sonra servis yapilir.

PILAVLAR

Malatya’da pilavlarin temel maddesi bulgurdur. Bulgurun yaninda piring de kullanilir.

BULGUR PiLAVI



Bas ya da orta bulgurdan bir miktar alinir. Tencerede 6nce yag yakilir, lizerine bulguru
birakilarak yagda karistirihr. Uzerine sicak su eklenir. Tuzu eklenir ve suyu cekinceye kadar
pisirilir.

ETLi BULGUR PiLAVI



Bu pilava bazi kdylerde “etli as” ya da “Osmanli asi” da denilir. Once etler haslanir, {izerine
bulguru salinir. Kaynamaya baslayinca tereyagi eritilerek eklenir. Tuzu atilir, karistirtlir. Suyunu
cekince atesten indirilir.

Diginlerde ve diger 6zel glinlerde kalabalik bir topluluga yemek verilirken “Osmanl asi”
soyle hazirlanir:

OSMANLI ASI

Once belirli koglar veya besili koyunlar kesilir. Kesildikten sonra as¢i bunu 5-6 kisiyle kusbasi
haline getirir. Daha sonra kaynar suda haslanir. Haslandiktan sonra bir kisim su ayrilr.



Et pistikten sonra icine bulgur dékilir. Bulgur tam kaynamadan indirilir. indirildikten sonra
biraz beklenir. Bdyle olursa yiyecek kivamina gelir. Onceden ayrilmis olan suya bu sefer
kuyruk kismindaki et kavrularak ilave edilir. Buna “tirit” denir. Bu, bulgurun tzerine dokuldr.

Kesilen et bir sahsa aitse (kurban etiyse) eskiden dedelerimizde oldugu gibi etin “dos” kismi
tamamen kurban sahibinin 6niine konur.

MERCIMEKLI PiLAV

Kara mercimek suda haslanir. Tavada yag eritilir, icinde salcasi yakilir. Uzerine su eklenir.
Yeterince tuzu atilir. Kaynadiginda bulguru salinir ve lizerine de énceden haslanan mercimek
aktarilir. Beraberce suyunu cekinceye kadar pisirilir. Biraz dinlendirilir ve servis yapilir.

SOHARACLI PiLAV (SOGANLI PiLAV)



Tencerede vyag eritilir, icinde sogan, salca beraberce pembelestirili. Uzerine su eklenir.

Kaynamaya basladiginda bulguru salinir ve karistirilir. Tuzu eklenir. Suyu ¢ekene kadar ateste
kalir. Sonra biraz dinlendirilip servis yapilir.

DOMATESLI PiLAV



Bir tencerede yag yakilir. Uzerine ince ince dogranmis biber konularak kizartilir. Onun Gzerine
dogranmis domates aktarilir. 5-10 dk. bunlar karistirilir. Uzerine sicak su eklenir. Tuzu atilir.
Kaynadiktan sonra bulguru aktarilir ve hafif ateste pisirilir.

NOHUTLU PILAV (YAHNILI PiLAV)



Nohut 6nceden islanir. Bir baska tencerede kusbasi et pisirilir. Sonra yagda kavrulur. Bunun
Uzerine nohutu, suyu eklenerek pisirilir.

Ayri bir kapta bulgur pilavi pisirilir. Onceden pisirilen nohutla et pilavin Gizerine serilir ve servis
yapilir.

ERISTE PiLAVI



Piring ya da bulgurdan yapilir. Kiyma et ve kavurma et katilarak da hazirlanabilir.

Bir avu¢ kadar piring kaynayan suya aktarilir. Pirin¢ hafif yumusayinca eriste konur. 10 dk.
kadar haslanir. Sonra stizgece dokulerek sizulur. Diger taraftan yag eritilir, varsa kavurma et
konulur. Siizgece alinan malzemeler bunlarin (izerine eklenir. 5 dk. sonra atesten indirilir.

DUGURCEK (Simit) PiLAVI



Tavada, yagda sogan yakilir. Sogan pembelesince salcasi ilave edilir. Ayri bir tencerede i1sinan
su ve tuz karisimina ilave edilir. Su kaynayinca simit bulguru ilave edilir. Suyu ¢cekinceye kadar
pigirilir.

PITPIT (Gelinbogan) PiLAVI



Pitpit, bulgur ununa verilen addir. Tencerede dogranan sogan, kiyma, et, kirmizibiber,
karabiber ile birlikte kavrulur. Uzerine salcasi da eklenerek ezilir. Bir tas suya yarim tas pitpit
bulgur konur ve bu malzemelerin (izerine eklenir. Pisip, suyunu cekince yenmeye hazir olur.
Bu pilava “gelinbogan pilavi” da denir.

MALHUTA



iri yarma ve ayiklanmis, yikanmis mercimek bir tencereye konur, iizerini asacak kadar su
eklenir. Tuzu ilave edilir ve karistira karistira pisirilir.

Diger tarafta kisnis kavrulur, havanda iyice doévulir. Pismis malhutanin Gzerine serpilir.
Tereyag) eritilir ve malhutaya dokuldr. Sicak sicak servis yapilir.

BALIKLI PiLAV

Malzemeler : 1 kg. pilavlik bulgur, 4 tane sogan, orta buliylkliikte 8-10 balik, 100 gr. tereyagi,
karabiber, tuz, bir tutam maydanoz, 2 tane yesil biber.

Yayvan bir kapta yag eritilir. Dogranmis sogan, yaga dokilerek bir cevrilir. Tuzu, dogranmis
yesil biberi ve bir avug bulguru yaga dokiilen sogana karistirdiktan sonra, ici temizlenerek
hazirlanmis baliklarin igerisine doldurulur. Geriye kalan bulgurun bir kismi pisecegi kabin
altina serilir. Uzerine ici doldurulmus baliklar konduktan sonra arta kalan bulguru baliklarin



Uzerine sererek bir tas bulgura iki tas su denklesecek sekilde su ilavesi yapilir. Pismeye
birakilir.

Baliklarin ve bulgurun iyice pistigi anlasilinca bir tepsiye kabi ters cevirerek alt Gst edilir.
Uzerine bir kasik eritilmis tereyagi ve dogranmis maydanoz serpilerek servis yapilir.

CiGERLI PiLAV

Malzemeler : 0,350 gr. pilavlik bulgur, 200 gr. ciger, 2 bas sogan, 100 gr. tereyagi, bir deste
maydanoz, bir kasik salca, karabiber ve tuz.

Sogan dogranip tava icerisinde yagla kizartilir. Bir tencere icerisine makinadan gegirilmis ciger
ile beraber bulgur, tuz, salca konarak tavada hazirlanan sogan da bu tencereye ilave edilip
Uzerine 6 su bardagl su ilave edilir. Orta hararetli ateste pismesi beklenir. Suyu cekilince
pismis sayilir. Atesten indirilerek maydanozla sislenip servis yapilir.

FASULYELI PiLAV



Malzemeler, yesil fasulye, bulgur, salca, tuz, yag ve sudan olusur.

Bir kabin icerisine yag konur ve yag kizdiktan sonra salcasi ilave edilir. Salga eritildikten sonra
bulgur konulup karistirihr. Karistirilan bulgurun ol¢isiinde suyu eklenir. Daha 6nceden
dogranip yikanan vyesil fasulye de tuzla birlikte ilave edilir. Daha sonra bulgur suyunu
cekinceye kadar beklenir ve alti kapatilir. Artik pilav servise hazirdir.

SEHRIYELI PiLAV (Sareli Pilav)



Yag bir tavaya konur. Eridikten sonra sehriye ilave edilir. Pembelesinceye kadar kizartilir,
pembelestikten sonra salca ilave edilir. Atesin lzerinde iken bulguru eklenir. Bulgurun
miktarina gore kaynar su ilave edilir. Tuzu konur ve pismesi beklenir. Pisip pismedigini
anlamak icin kasik pilavin alt kismina dogru gotirulir. Normal hareket ediyorsa pilav pismis
demektir. Kapagi kapali olarak 10 dk. bekletilir. Pilav hazir demektir.

KABAKLI PiLAV



Kiclk boy bir sogan, bir tava igerisine dogranarak yaklasik 2 yemek kasigl yag icerisinde
pembelestirili. Pembelesen sogana bir yemek kasigl salca ilave edilir. 1-2 dk. karistirilr.
Karistirilan salcanin Uzerine zar inceliginde daha 6nce dogranan kabaklar eklenir. Hafifce
pembelestirilen kabaklarin tGzerine birkag kase su ilave edilir. Su ateste kaynamaya baslayinca
bir corba kasigi tuz ile birlikte karisima olclll olarak bulgur katilir. Bulgur, tenceredeki suyun
tumiinu ¢ektikten sonra atesten alinir.

BUGULAMA PiLAV



Kiclk kiliclik dogranan bir orta boy sogan, bir tencerede yaklasik 2 yemek kasig yag
icerisinde pembelestirilir. Pembelesen sogana bir yemek kasigi salga ilave edilir. Yaklasik 1-2
dk. karistirllir. Bu salgaya 500 gr. kadar yagsiz kiyma eklenir. Kiyma kizardiktan sonra igine,
daha sonra konulacak piring ile orantili olacak sekilde su doldurulur. Su kaynamaya baslayinca
pirinci konulur. Piring pistikten sonra pilavi atesten almaya yakin, daha 6nce yikanip kiictik
kiicik dogranan i1spanak ilave edilir. Ispanak ile de 5 dk. kadar pisen pilav atesten alinir.

YAHNILi PiLAV



Dogranmis et (kusbasi), nohut, sogan, bir kazanda suyu, tuzu ve salcasi eklenerek pisirilir.

Ayri bir kazanda bulgur pilavi pisirilir. Hazirlanan yahni pilavin (zerine dokiliir ve servis
yapihr.Dileyen piring pilavi ile de yapabilir.

CIDEME (Keskek)



Dogme, suda pisirilir. Suyu cektikten sonra Uzerine, yagda yakilan toz biber, salga dokilir.
Karistirilir ve biraz daha pisirilerek atesten indirilir. Tabaklara konularak servis yapilir.

NOHUTLU PiRING PiLAVI



Bir su bardagl nohut 6nceden yikanip haslanir. Diger taraftan 500 gr. kusbasi et yikanip
haslanir. Daha sonra yagda kizartilir. Uzerine 1 litre su ve tuzu eklenir. Su kaynayinca yikanmis
1.5 su bardag piring ve nohut eklenir. Pilav pistikten sonra servis yapilir. Kizaran etlerin bir
kismi 6nceden alinip pilav servis edilmeden 6nce Uzerine dizilebilir.

TATLILAR VE RECELLER
TATLILAR



Malatya’da yetistirilen meyvelerden kayisi, dut, ceviz, kiraz, erik, elma, kizilcik, ayva vs. den
receller, suruplar, pestiller ve kurutmaliklar yapiimaktadir. Bunlar tatli olarak da tiketilirler.



Diger taraftan helva tatlisi, paluze, un helvasi, peynir helvasi, kalbur tathsi, erik tatlisi, gelinkiz
helvasi vs. gibi un katkili tathlar da bu bélimde verildi.

DUT PEKMEZi

Dut, cekirdekli-cekirdeksiz, ak ve mor olmak Uzere cesitlidir. Kurutularak yenildigi gibi, duttan
pekmez de yapllir.

Pekmez, kuvvet verici ve veremi, mide hastaliklarini tedavi edici olarak bilinir. Duttan pekmez
yapma isi haziran ayinin ortalarinda baslar. Dutlarin daldan toplanmasi islemine “dut silkme”
veya “dut sallama” adi verilir. Agaclardan dut silkme isi sabah serinliginde yapilir. Dut
agaclarinin altina bez hilalar serilir. Genellikle erkekler agacin Gzerinde dut silkelerler, kadinlar
ise yerde dutlari toplarlar.

Hilalara dokiilen dutlar bakraglara ya da dut sandigi adi verilen 6zel sandiklara konur. Eve
getirilir. Testin icine bosaltilan dutlar iyice ezilir. Sonra temiz bir telisin icine konularak agzi
sikica baglanir. Telis, altinda test bulanan agac¢ dallarinin yanyana dizilmesiyle yapilmis
siraligin Uzerine yerlestirilir. Uzerine cikilarak ayakla ezilir. Sira testte birikir. Testteki sira
alinarak kazana konulur, iyice sirasi alindiktan sonra kalan kismina “siv” denilir. Sivler yuvarlak
ve yassi hale getirilir, glineste kurutulur. Bunlar kisin islatilarak hayvanlara sicak yem olarak
yedirilir. Bununla ineklerin sttlinlin artacagi distunulir.

Dam Ulizerindeki kaplara alinan siranin eksimemesi igin kaplarin kuru olmasina da ayrica dikkat
edilir. Glnes altinda 5-6 giin bekletilen pekmezler tenekelere, bidonlara ya da agactan
yapilan ve “kavsara” adi verilen kileklere doldurulur.

Kisin iyice koyulasip, putirlesen pekmeze “bitmis” denilir. Bazen pekmezlerin konuldugu
kaplarin igine armut, ayva gibi meyvelerin atilarak saklandigi da anlatilir.

MURUL PEKMEZi



Telisin icinde ezilerek sirasi alinmis olan dut posasinin lzerine bir bakrag¢ su dokdlur. Elde
edilen sira kazanda kaynatilir. Asil pekmezin yapiminda kazanin dibinde kalan tortunun bu sira

ile karistirlmasiyla disik kaliteli pekmez elde edilir. Buna “gara pekmez” ya da “murul
pekmezi” denilir.

KARLANGAG



Kisin yapilir. Uzerine yagmur yagmis, hafif sulanmis, pitiirlesmis kardan olur. Bu kar bir
tepsiye konulur, tizerine katilasmamis pekmez dokiliip kasikla yenir.

GARGANA

Pekmezin icine tereyagi eritilerek konulur. Kis glinlerinde bu karisim igilir.

DUT HELVASI (PEKMEZ HELVASI)



Malzeme olarak pekmez, un ve tereyagi kullanilir. Once un yagda kavrulur, atesten indirilir.
Bunun Uzerine pekmez katilarak yogrulur. Sonra bir tepsinin igine dizlenir. Bigakla baklava
dilimi seklinde dilimlenir. Servis yapilir. Bu tatli 6zellikle 6liintin ardindan 7. ve 40. giinlerde

verilen yemeklerde dagitilir.

DUT KAVURMASI



Bir tencerede yag kavrulur. Bunun Uzerine temizlenmis ¢ekirdeksiz kuru dut dokualir ve
kanistirihr. Ayri bir tarafta iki yumurta ¢irpilir ve dut tamamen kavrulmadan tencereye
dokullr, kanistirtlir ayrica bir parga seker eklenir. Dutlarin izerine dokilmis olan yumurtalar
tamamen pismeden atesten indirilir. Dut kavurmasi artik hazirdir.

PEKMEZLI PALIZA (PALUZE)



Dut pekmezi nisasta ile karistirilarak ateste kaynatilir, servis tabaklarina konulduktan sonra
Uzerine kizartilmis tereyagi dokiilerek yenmeye hazir hale getirilir.

DUT RECELI (ERIKLI)



Yas dut telislere konularak agag¢ teknelere yatirilir. Ayakla gignenerek sirasinin gikmasi
saglanir. Teknedeki sira bir kazanda bir-iki dalim kaynatilip atesten indirilir, sogumaya birakilir.
Sonra sira bez stizeklerden siiziilerek tortusundan ayirtilir.

Bir kazanda kayisi ya da erikler kaynatilir. Sonra atesten indirilir, cekirdekleri ayiklanur.
Onceden kaynatilmis ve sogutulmus dut sirasina erik ya da kayisi eklenir ve bir iki dalim
kaynatilarak atesten indirilir. Sogutulup legenlere alinir. Legenlerin agzi ince bir bezle kapatilir.
1-2 giin bekletilen regel bidonlara alinir.

PEKMEZLi POHNUT

Dut pekmezi yapildiktan ve bu pekmez koyulastiktan sonra kuru dutlar doviiliir ve pekmez
dokilerek yogrulur, kaplara basilir. Glizlin igine ceviz igi katilir, kigin tatli olarak yenilir.



POHNUT (Kayisi Cekirdegi Katkili)

Kurumus dut havanda veya sokuda dovilir, elekten elenir. Buna déviilmus ceviz de katilip
tepsilerle dama konulur. Damda yumusatildiktan sonra baklava dilimi halinde kesilip bir kaba
konulup kaldirilir. icine badem, kayisi cekirdegi de katilabilir.

DUT REGELI



Dut yikanir, temizlenir, suyla kaynatihp pekmezi elde edilir Bu pekmez dama konur,
koyulasincaya kadar beklenir. Sonra sira stizliliir, daha sonra kuru dut havanda doévilip icine
katihr. Bunun yapiminda iki kere dut kullanmak gerekmektedir. Kurutulmus incik otu
dovildikten sonra dut pekmeziyle yogrulup glize kadar bekletilir. Glzin ceviz doévildr, icine
katilip yogrularak bir kaba basilir.

KESMECE

Kazanlarda kaynatilan dut sirasinin icine gerek un gerekse nisasta konulup karistirilabilir ve
neticede bir bulamag elde edilir. Bulamag¢ dama serilen bezler (izerine kalinca serilir. Glines
altinda bir-iki giin bekletilir. Sonra bigakla dilimler halinde cizilir. Zamani gelince bezlerden
cikartilir. Dilimlerin her iki tarafina un ya da nisasta serpilir, tenekelere yerlestirilir.



Kesmece; carsaf Uzerinde yapildigi gibi, sinilerde de kurutularak yapilir. Kisin kesmeceler
mangal Uzerinde hafifce isitilir, ceviz igiyle yenilir.

DUT BASTUGU (DUT PESTILi)

Yas dutlar pekmez yapiminda oldugu gibi kaynatilir, sira elde edilir. Bundan alinan bir bakrag
siraya yarim kilogram bugday nisastasi katilir ve yavas yavas karistirilarak bulamacg elde edilir.
Kevgirle karistirihr ve bakraglara alinir. Damin Uzerine serilmis olan bezin bir kenarina
bulamag aktarilir. Kevgir ile diizgiince yayilir. Carsafin diger ucu sikica tutulur. iki kisi de oklava
ile bulamacin her yana esit olarak yayilmasini saglarlar. istenilirse (izerine susam ya da hashas
tohumu serpilir.

Pestilin bezlerden “soyulmasi” zamani geldiginde pestilin serili oldugu carsaf, diger temiz bir
carsafin Uzerine ters gevrilir, su ile i1slatilir. Az sonra da yumusayan pestil ¢arsaftan cikartilir, ip
tizerine serilir. Bir-iki saat bekledikten sonra makasla kare biciminde kesilir. Uzerine nisasta
serpilir ve katlanir. Tenekelere yerlestirilir. Kisin ceviz, badem ve kayisi ¢ekirdegi ici ile birlikte
yenir.

DUT VE UZUMDEN SUCUK YAPIMI



Dut ve {iziim sirasindan yapilir. Siranin igine nisasta karistirilarak bulamag elde edilir. Onceden
iplere dizilerek hazirlanan ceviz ici ya da badem veya kayisi cekirdegi ici, bu bulamaca batirilir.
Bir stre kurutulduktan sonra tekrar tekrar bulamaca batirilan g¢ekirdekler kurutulur ve kisin
tuketilir. Buna yorede “sucuk” ve genellikle Elazig yoresinde sdylenen “Orcik” adinin verildigi
gorilar.



KAYISIDAN SUCUK YAPIMI

Kayisi da dut ve Uzim gibi ayni islemlere tabi tutulur ve sirasi ¢ikartilir. Yine ipe dizilen
cekirdek icleri elde edilen bulamaca tekrar tekrar batirilir ve kurutulur. Kisin tath olarak

tiketilir.

UzUM BASTUGU (UzUM PESTILI)



Kara ve kirmizi (ziimler toplanir, taneleri ¢oplerinden ayrilir. Uziimler kazana (don kazani)
konularak kaynatilir ve stiziiklerden siiziiliir. icine un ve nisasta calinir, kepgeyle karistirilarak
kivamini buluncaya kadar ¢irpilir.

Sonra evin diiz damlarina serilen carsaflarin {izerine ince tabaka halinde serilir. Uzerine
kirilmis kayisi cekirdegi atilir.

Kurutulduktan sonra bezlerin arka taraflari suyla islatilir ve pestiller soyulur. Makasla kare
seklinde parcalar kesilir. Pestilin altlarina nisasta unu serpilerek katlanir ve tenekelere dizilir.

KOPUK BASTUGU (KOPUK PESTILI)



Beyaz tiziimden yapilr. Uziimiin sirasi ¢ikartilir, kaynatilir. Kaynayan sira legene konulup unla
karistirilarak maliz (bulamag) yapilir. Bu bulamag¢ temiz bezlere yayilir, damda kurutulur.
Kuruyan bastik makaslarla kesilip saklanir.

KAYISI PESTIiLi YAPIMI



Once kavaktan yapilmis 1,5x2 m. bir agac¢ teknenin (izerine her yani delikli bir sac parcasi
tekneye monte edilir. islimden hemen ¢ikan hiidai (asisiz) kayisidan 2-3 kasa kayisi tizerine
dokullir. Ayagina ¢izme giymis olan biri kayislyl ayaklar. Kayisinin 6zl tekneye akar.
Cekirdekler de zaman zaman alinip disari cikartilir. Teknede biriken 6z bakraclara alinir.

Onceden 1 m. uzunlugunda 30 cm. eninde bir kavak tahtasi alinir ve Uzeri cicek yagiyla
(6nceleri pamuk yagi ile yaglanirdi.) yaglanir. Bu islemle pestilin serilme sirasinda tahtaya
yapismasi 6nlenir.

Dlzgin bir yere konulmus olan tahtalarin Uzerine kovadaki 6z, tahtanin bir ucundan
baslanarak diger ucuna kadar serilir ve eldeki mastarla 6zl tahtada esit derecede dizlenir.
Tahtanin her iki yaninda birer cm!lik bosluk birakilir ve boylelikle pestillerin topraga degmesi
onlenir. Serme islemi sabahin erken saatlerinde yapilir, bir glin iginde kurur.

Pestili soymak icin bir hamur egisine benzeyen spatula kullanilir. Bu aletin yardimiyla tahtanin
bir ucunda parmakla pestili kavrayacak kadar yer acilir. Buradan parmaklarla tutularak pestil
soyulur.

Soyulan pestiller dorde katlanir. Pestil kaliplarinin arasina birbirine yapismamasi icin aycicek
yagi (6bnceden pamuk yagiydi) fircayla hafifce sirilir. Bu sekilde sandiklara konulur.

Yenmek istendiginde ya oldugu gibi yenilir ya da aksamdan bir kap icindeki suda islatilir.
Surup haline getirilerek icilir. Tadi hafif eksi olur.

UzUM PEKMEZi



Uziimler torbalara konulup, teknelerde ayaklanarak sirasi cikartilir. Alinan sira kazanlarda
kaynatilip sGizilir. Damda kaplara alinir, glineste olgunlastiktan sonra bidonlara konulur.

KORUK TARHANASI



Uziimler sikilir, sirasi bir kazanda kaynatilir. Islatilmis olan yarma bu siranin icine aktarilarak
pisirilir. Sonra el ile cimdiklenerek pargalar halinde bir bezin tzerine dizilir. Tarhanalar glineste
kuruduktan sonra toplanir. Bu tarhananin tatli olarak cerez gibi tiiketilmesinin yani sira kis
aylarinda gorbasi da yapilir.

KESMECE TATLISI



Kesmeceler birka¢ saat suda bekletilir. Sonra alinir ve yumurta bulamacina batirilir.
Tereyaginda kizartilarak servis yapilr.

PESTIL KAVURMASI



Tuzsuz yag tencereye konularak eritilir. Yumurta da cirpilarak bir tencereye konur. Kare kare
kesilmis dut pestili (kimi islatarak, kimisi islatmadan koyar) tencereye konur ve karistirilir.
Bunun uzerine kaynamis seker sirasi, pudra sekeri veya eritilmis bal gezdirilir (bir-iki kasik
kadar). Uzerine ayrica bol ceviz serpilir, servis yapilir.

SEHEN KESMESI

Sehen kesmesi duttan yapilir. Yas dutlar toplanir, dutun suyuna yani siresine nisasta katilarak
kaynatilir. Bu kaynama sirasinda sirekli karigtirilir. Glizelce kaynadiktan sonra “sehen”lere



yani tabaklara kepce kepce bosaltilir. Bosaltilan kaynamis dut siresi tabaklarda soguyup
katilasir. Kalip halinde katilastiktan sonra bir bigakla belirli araliklarla sehenin iginde kesilir.
Kesilen bu pargalar orta kisimdan tutularak hafifce saga sola kimildatilarak bikilir ve daha
Oonce damlara serilmis bulunan ve hila denilen temiz bezlere dizilir. Birka¢ gin glineste
kurumasi beklenir.

Kurumasi saglandiktan sonra toplanir ve yenmek igin hazir hale gelmis olur.

INCIiR DELEMESI

Umumiyetle ¢obanlar tarafindan yapilir. Ke¢i ya da koyun sitlinden olur. Kaynatilan siit
sogumak Uzereyken, incirin yapragi kirillinca yapragin dibinden beyaz bir st ¢ikar bu st bir
¢aput ya da pamuga sirillr o incirin yapragina sarilarak alinir. Bir damla incir sitli sogumak
Uzere olan slite batirilarak sikilir. 10 dakika sonra o st ayni yogurt seklinde donar. Peynir gibi
olur ve yenilir.

BASTUK (PESTIL) KAVURMASI

Bastuk el ile dogranir, tavada yag eritilir, icine bastuklar birakilir. Biraz kavrulur, Gzerine
yumurta kirilir, atesten indirilir.

GiR KAVURMASI (KABUK KAVURMASI)



Buna kabuk kavurmasi, kabuk asi, cir tathsi gibi adlar da verilir. Asili kayisinin yarilarak
giineste kurutulmusundan yapilir. Uzerine ceviz ici serpilir ve azicik su eklenerek pisirilir.
Sonra tabaklara bir kat ceviz ici, bir kat ¢ir kavurmasi dizilir. Bunlarin Gzerine tavada yakilmis
yag gezdirilir ve servis yaplilir.

PELVERDE

Uziim sirasi kaynatilir. KopUgi alinir. Képiigii alindiktan sonra ayva, elma haslanarak veya ¢ig
olarak rendelendikten sonra kaynayan siraya dokdulir. Bir kevgirle karistirilir. Koyu kivama
gelinceye kadar kaynatilir. Sogutularak yenir.

SUTLU PALUZE



Bir kase kadar siit ile bir yemek kasigi bugday nisastasi, iki kasik kadar seker iyice karistirilir ve
hafif ateste devamli karistirilarak koyulasincaya kadar pisirilir.

KAYMAKLI KAYISI TATLISI



islimli kayisi aksamdan suda islanir. Kiikiirt kokusu gidinceye kadar suyu degistirilerek bu
islem yapilir. Yikandiktan sonra siizgece dokilir. Diger taraftan seker kestirilerek koyuca bir
sira hazirlanir. Kayisilar siraya atilir. Yumusayincaya kadar kaynatilir. Kevgirle bir tepsiye alinip
sogutulur. icine kirihp soyulmus kayisi cekirdegi birer adet koyulur, icine kaymak da konulur.
Uzerine tekrar artan sira dokilir. Uzeri yesil fistikla stislendikten sonra servis yapilir.

YUMURTALI PEKMEZ



Tereyag! bir tavada kavrulur. Baska bir tarafta 3 yumurta ¢irpilir ve tavaya dokdilir. Bunlarin

tizerine de pekmez ilave edilir. ilave edildikten sonra karistirilir. Sogutulduktan sonra yenmeye
hazirdir.

GELINKIZ HELVASI



Tereyag eritilir, un ilave edilir ve kavrulur. Bir parca seker ilave edilerek unun kivamina bakilir.
Yeteri kadar pudra sekeri igine dokulur, iyice karistirihr. Tepsiye dokulir, kasikla Gzeri diizeltilir,
bastirilir. Baska bir tarafta kaynar suya atilan bademlerin kabuklari soyularak cikartilir. Buna
badem agartma denir. Bu bademlerle helvanin Gzeri siislenir.

MALATYA’NIN PEYNIR HELVASI



Uc kasik nisastanin icine ayri bir yerde yarim kilogram peynir ovularak koyulur ve karistirilir.
Ayri bir tavaya kasik yag (tereyagi tercih edilir) konur. Diger bir tarafta ¢ bardak sekere bir
bardak su koyulur. Eriyen yagin icine nisasta peynir koyulur, karistirihr. Kasik kalkmayacak
sekilde katilastiktan sonra atesi kapatilir, sirasi dokdlir, tekrar karistirilir. Beyaz bir tath haline
gelir.

ARAPGIR’iN PEYNIR HELVASI



Bu tatli icin bir bas tuzsuz peynir gereklidir. Bir kasik yaga 12-13 kasik un koyulur. Ateste hafif
cevrildikten sonra ayri bir yerde ovalanarak ufalanmis peynir koyulur. Peynir cevrilir. Keskes
kivamina (macun kivami) gelinceye kadar gevrilir. Daha sonra (izerine seker dokiilerek
karistirtlir. Seker iyice yedirilinceye kadar karistirlmaya devam edilir. Seker yedirilince tatli
hazir demektir.

SUT HELVASI



Sit ile nisasta beraberce yogrulur. Tavada yag kestirilir, Gzerine sit eklenir, karistirilir. Bunun

Ustiine onceden yogrulmus olan sitli nisasta karisimi eklenir ve karistirilarak pisirilir.
Pistiginde tabaklara bollinir, soguyunca yenir.

YUMURTA TATLISI



Bir kap alinir, icine bir tas seker, bir tas zeytinyagi, konduktan sonra 2 yumurta kirihr. Uzerine
bir cay bardagi karbonat, bir paket vanilya atiir (6nceleri vanilya konulmazdi.) Uzerine
yeterince un katilip, koyulasincaya kadar ¢irpilir.

Hazirlanan karisimdan tavadaki kizgin yaga kasikla atilarak kizartilir. Kizartilan tatlilar ayri bir
tabaga alinir. Uzerine énceden hazirlanmis su, limon ve seker karisimi serbet dokiiliir, sonra
servis yapilr.

UN HELVASI



Un kapta kavrulur, ayri bir kapta da yagla pekmez eritilir. Sonra birbirine karistirilir. Tabaklara
alinir, soguyunca yenir.

DELIKIZ BAKLAVASI



Malzemeler : Taze pismis 10 tane yufka ekmegi, 300 gr. tereyagi, 250 gr. dut pekmezi.

Yapilisi : Yag, bir tavada iyice yanincaya kadar kizartilir. Sonra pekmezin igerisine dokuldr.
Buna yarim g¢ay bardagi su ilave edilir.

Genis bir tepsinin lzerine yufka ekmeginden bir tane serilir. Uzerine yagli pekmez ince bir sir
tabaka halinde strilur. Tekrar bir yufka serilip yagh pekmez sirilir. Yufkalar bitinceye kadar
ayni islem yapilir. Tamamlandiktan sonra en st yufkanin lizerine pekmez sirilmez.

Bir bicakla baklava dilimi seklinde yufkalar kesilerek tabaklara konulup servis yapllir.

HAMUR TATLISI (iRiK TATLISI — FISFIS)



Un elenir, icine maya atilir, yumurta kirilir, bir tas yogurt ilave edilir ve karbonat katilarak hep
beraber yogrulur. Bu karisim civik olmalidir. Karisimdan kasikla alinarak tavada eritilmis yaga
birakilir ve kizartilir. Kizaranlar ayri bir tabaga alinir.

Bir kapta da sekerli serbet kestirilir ve kizarmis hamurlarin izerine dokilir. Yenmeye hazir
hale gelir.

KALBUR HURMASI



Malzemeler : 1 kg. un, 1 su bardagi zeytinyagi, 4 yumurta, 1 su bardagi yogurt, 2 dilim peynir,
1 tath kasig1 karbonat, 250 gr. margarin.

Yapilisi : Yayvan bir kaba yumurtalar kirilarak yagi ve yogurdu eklenerek peynir rendelenir. Bu
karisima karbonati da ilave ederek unu alincaya kadar yogurmak gerekir. Hamur bu sekilde
hazirlandiktan sonra bir kenarda 20 dk. dinlenmeye birakilir.

Hamuru dinlendirdikten sonra bir kalbur temin edilerek ters gevrilip kalbur hurmasi
hazirlanmasina baslanmali. Bu ise, dinlendirilen hamurdan bir yemek kasigina sigacak
blyuklikte elimizin U¢ orta parmag arasina alarak kalbur Gzerinde vyuvarlayarak
baslayabiliriz. Bunu 0Ozenerek yapmali ve kalbur Uzerinde yuvarlanan hamurun kalin
olmamasina ve 6zellikle bir hurma goriinimiinde olmasina dikkat edilmelidir.

Kalbur Uzerinde yuvarlanarak hazirlanan kalbur hurmalari bir tava igerisinde kizdirilmis nebati
yaga birakilarak kizartilir. Kizartma isi bittikten sonra soguyunca servis yapilir. Tath dokilerek
de yenilebilir.

HALBUR TATLISI



Seker, yumurta, yogurt, yag, un ile beraber sertge bir hamur olacak bicimde yogrulur.
Hazirlanan hamurdan alinan parcalar basparmak sekline getirilerek tepsiye dizilir. Orta ateste
firinda pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra sekerli serbete batirilarak servis yapilir.

TORTOR TATLISI



Undan baklava hamuru kivaminda hamur yogrulur. Bundan ince yufkalar acilir. Yufkanin
Uzerine 6nceden hazirlanmis dovilmis ceviz ici serilir. Sonra yufka oklavaya sarilir, oklava
cekilerek cikartilir. Hazirlanan tatllar bir tepsiye dizilir. Uzerine yumurta, yogurt ve yagdan
hazirlanmis bulamac surdlir. Firinda kizartihp 6nceden hazirlanan sekerli sira akitilir ve
soguyunca servis yaplilir.

DOLMA TATLISI



Malzemeler : 1 tas yag (500 gr. tereyagi), 3 kg. un, 1 tas yogurt, 5 yumurta, biraz karbonat ve
tuz.

Yapilisi : Malzemeler beraberce bir tencerede ¢irpilir. Sonra unla beraber yogrulur. Bir tabaga
ceviz ici hazirlanir. iki oklava kullanilir. Once yufka acilir. Oklava arasindayken ceviz ici konulup
katlanir, araya tekrar oklava konulup bir dnceki oklava ¢ekilerek alinir. Sonra yine i¢ konulur ve
bizulur. Bicakla kesilip ici yaglanmis siniye dizilir, firinda pisirilir. Uzerine énceden hazirlanan
serbet dokilerek yenilir.

SARGILI BURMA



Malzemeler : 1 kg. ceviz, 5 yumurta, 1 kg. un, 1 tatli kasigi karbonat, 1 ¢ay bardagi zeytinyagi,
1 cay bardagi yogurt, yarim kg. nisasta, 1 kg. margarin.

Yapilisi : Hamurun hazirlanacagl genis bir kaba yumurtalar kirilir. igerisinde zeytinyagi ve
yogurt da karistirilip iyice cirpilir. Cirpma sirasinda karbonati da atilir. iyice karismasi
saglandiktan sonra ununu yavas yavas dokerek kulak memesi kivamina gelinceye kadar
hamuru yogurarak 1 saat kadar dinlenmesi beklenir.

Ceviz buyukliginde hamur alinir, tilbent inceliginde yufka acilir. Yaglanmis bir tepsiye agilan
yufkalar icerisine bol miktarda ceviz serpilerek oklavaya sarilir. Oklavanin her iki tarafindan
elle ittirerek sarili durumdaki yufkanin biziilmesi saglanir. Oklavaya yapismadan tepsinin
icine boru sekline gelmis cevizli yufkalar birakilir. Tepsi bu sekilde hazirlandiktan sonra lizerine
yanmis yag dokillir. Tepsiye hazirlanan ve yagl dokilen sargih burma firinda kizartilir.
Kizartma isi bittikten sonra daha 6nce hazirlanmis seker serbeti tepsiye ilikga dokdlir.

PELIZE



Bir su bardagi nisasta suda eritildikten sonra ince gozenekli slizgecten gecirilir. Baska bir
tarafta bir tencerede su kaynatilir. Su kaynamaya baslayinca (g su bardagi toz seker katilmaya
baglanir. Eridikten sonra bir-iki dalim kaynatilir. Kaynadiktan sonra daha 6nce hazirlanmis olan
erimis nisasta kaynayan suya eklenir. Hafif ateste koyulasincaya kadar pisirilir.

HESIRDE

Yarim bardak nisasta ile yarim kilogram toz seker bir litre suyla karistirilr. Baska bir tarafta bir
tava icerisinde yag kizdirihr. Kizdirllan bu yaga nisasta ile seker karisimi dokalar. Hafif ateste
karistirilir ve suyunu ¢ekmesi beklenir. Suyu ¢ekildikten sonra atesten indirilir.

CiGDEMLI SUTLAC



Toplanip temizlenen cigdem kokii, kaynamis siite katilir. icine bir miktar bulgur konulur. Cok
az tuz ve yeterince seker katilip orta ateste hafifce koyulasincaya kadar kaynatilir. Atesten
indirilen gigdemli stitlag tabaklara konarak servis yapilir.

BiSI



Saylya gore 3-4 yumurta kirilir. Sit ve yogurt konur. Hamur bunlarla yogrulur. 10 cm. ¢apinda
acilir. Kizgin bol yagda kizartilir. Uzerine pudra sekeri veya serbet dokiilir ve tath olarak
sofraya getirilir.

PEYNIRLi LOKMA



Malzeme olarak yarim kilogram tuzsuz peynir, 3 yumurta, yogurt, karbonat, biraz un kullanilr.
Surubu (akit) iginse Ug bardak seker, Ui¢ bardak su ve limon suyu hazirlanir. Sonra yumusamis
taze peynir ezilir. icine yumurtalar, yogurt, karbonat ve aldigi kadar da un ilave edilir. Bol
kizgin yagda kizartilip soguk suruba atilir.

PEYNIR TATLISI



Malzeme olarak tuzsuz peynir, un, yumurta, sivi yag, karbonat alinir. Surubu icinde 4 su
bardagi seker ve ayni miktarda su hazirlanir.

Malzemenin hepsi karistirilir ve hamur hazirlanir. Cevizden biraz iri parcalar alinarak avug
icinde yuvarlanir. Uzerine birer kayisi cekirdegi konularak orta hararetli firinda
pembelesinceye kadar pisirilir. Firnndan hemen cikartip (zerine kaynar surup dokalar.
Soguyunca servis yapllir.

NiSASTA HELVASI



Nisasta suya calinir ve yogurt kivamina gelinceye kadar ¢irpilir. Ayri bir kapta seker ve 3 cay
bardagl su bir tasim kaynatilir. Bu nisastaya agir agir ilave edilir. Hafif ateste muhallebi
kivamina gelinceye kadar pisirilir. Tereyag eritilir. Yarisi, helva piserken igine, yarisi, pistikten
sonra Uzerine dokillr. Tabaklara alinir, soguyunca servis yapllir.

SINGER TATLISI



Dort su bardagi un, iki su bardag seker, iki su bardagi yogurt bir kapta ¢irpilir. Bir tepsiye
yerlestirilerek firina konur. Pisince tabaklara alinarak servis yapilir.

RECELLER

Elma, ayva, kizilcik, visne, kiraz, karamuk, gil, alic, kayisi, tGziim, kabak recelleri yapilir.



Recellerin yapilislari hemen ayni yontemle olur. Bu sebeple birka¢ 6rnek vermekle
yetinilmistir.

KABAK REGELI

Sert nitelikli kabak dilimlenir, kiregli suyun icine birakilir. Bir giin bu suda bekletilir. Sonra
buradan cikartilir ve kabugu soyularak dogranir.

Bir kazanda sekerli sira yapilir. Kaynayan bu siranin icine dogranmis kabaklar bosaltilir. Bir
slire de boyle kaynadiktan sonra atesten indirilir. Kaplara alinir. Kaplarin agzina ince tilbentler
ortulur. Gines altinda birkag glin bekletilerek olgunlasmasi saglanir.

UZUMDEN KABAK RECELI



Uziim cignenir, sirasi alinir. Sira kaynatilir. Kaynadiktan sonra durultulur. Kabak kitiraga yani
kire¢c kaymagina konulur. Aksamdan kire¢c kaymagina konulan kabak, sabah ¢ikartilip sGzalur.
Siraya konulup tekrar kaynatilir. Bu islem bitince hazirdir.

KiRAZ RECELI



Kirazlar tanelenir, bir tencerede sekerli sira kaynatilir. Kirazlar buna aktarilarak kaynatilip
kaplara alinarak gilines altinda bir-iki giin bekletilir. Bu arada hazirlanan regelin igine biraz
limon tuzu, yarim aspirin, bir ¢ay kasigl tuz atilarak karistirilir. Bu regelin sekerlenmesini

onlemek igin yapilr.

Sonra kaplardan alinan recel bidonlara konulur, gerektiginde alinarak yenilir.

UzUM RECELI



Uziimler torbaya konulur, gignenerek sirasi ¢ikartilir. Sira, kazanda kaynatilir. igine sari armut
dogranir. Ayrica aksamdan kabaklar dilimlenir ve kirecli suya konur. Sabahleyin yikandiktan
sonra Uzlim sirasina atilir. Siranin icine tGziim de atilabilir.

ALIC RECELI



Aliclar toplanir. Cekirdegi ¢ikartiimaz. 3 kg. sekere o kadar da su ve ali¢ konulur. Kazanda bir
tasim kaynatilir. Atesten indirilir, sogutulur ve kaplara konularak agzi kapatilir.

KIZILCIK REGELI



Alig regeli gibi seker ve su kaynatilarak sirasi hazirlanir. Kizilcik siraya konur. Bir tasim
kaynatilir. Glineste kivamina getirilir.

KAYISI REGELI (islimli Kayisidan)



islimli kayisilar alinir. Yikanir, suyu birkac kez degistirilir. Boylece kiikiirt kokusu giderilir. Kayisi
cekirdegi kinlir, igleri sivida haslanir. Kabuklari soyulur ve islimli kayisinin igine konularak
kenarlari el ile kapatilir.

Tencerede seker ve su karisimindan sira kaynatilir. icine hazirlanan kayisilar birakilir. Limon
tuzu eklenir ve bir-iki tasim beraberce kaynatilir. Atesten indirilir. Bir teste konularak giineste
bir-iki gin bekletilir. Sonra kavanozlara konulur.

KAYISI RECELI (Yas Kayisidan)



Kayisilar ortadan ikiye ayrilir, cekirdekleri cikartilir. Cekirdekleri cikartilan kayisilar istenilirse
ikiye-tce kesilir. Sonra bir kazana iki tas suya bir seker karariyla sira kaynatilir. Kayisilarin
sararmasi igin icine limon tuzu eklenir, kayisilar bu siraya atilir. Cok hafif bir sekilde kaynatilr.
Atesten indirilir. Kemisle kayisilari siradan cikartilarak stziliir ve bir tepsiye dizilir. Bunlar bir
glin glineste bekletilir. Cok kalirsa kararabilir.

Ertesi glin ayrica bir sira kaynatilir ve sogutulur. Ayrica da kayisi g¢ekirdekleri kirilr, icleri
haslanir, kabuklari soyulur ve giineslendirilen kayisinin igine konularak lzerine sogutulmus
sira dokulir. Cam kavanozlara konularak agzi kapatilir.

KAYISI RECELI (Giineste)



Kayisilar yikandiktan sonra cekirdegi cikartilir ve bir tepsiye dizilir. Bunun Uzerine her bir
kilogram kayisiya 1.5 kg. seker, 4 su bardagi su, kaynatilmis limon suyu ve limon suyuyla
kestirilmis sicak surup doékilir. Tepsi ginesin altinda agzi ortiilerek bekletilir. Birka¢ gin
bekledikten sonra tepsideki kayisilar cevrilir ve birka¢ giin daha beklenir. 3-4 giin sonra
kayisilar regel kivamina gelmisse tepsiden alinir ve kaplara konulur.

CILEK RECELI



Cilekler sapindan ayrilir ve yikanir, stzulir. Bir kaba konur. Cilek eger iki kilogram ise o kadar
da seker konur. Hafif hararetli ateste pisirilir. Atesten indirmeye yakin bir miktar limon tuzu
konulur. Uzerinde biriken kefi (képiigii) alinir. Sogutulur, kavanozlara konulur.

KARLIK BALI



Karlik, yaz kis tepesinde kar eksik olmayan Beydagi'nin eteklerinde yer alir. Yesilyurt’un bu
glzel yaylasinda kir cicekleri boldur. Malatya’da bal denilince ilk akla gelen “karlik bali”
olmaktadir. Fenni kovanlarda yilda 23-24 kg. bal alinirken, karlik bali icin toprak kovan
kullanilir ve ancak 4-5 kg. bal elde edilir. Karlik bali Malatya’da israrla aranilan ender
ballardandir.

ICECEKLER VE HOSAFLAR

icecekleri hazirlamada ya yorede yetisen meyvelerden ya da siit iriinlerinden olan yogurt ve



ayrandan yararlanilir. Bu bélimde meyve ve otlardan yapilan gay, surup, ezme, sira, hosaf gibi
iceceklere yer verildi. Siit Giriinlerinden hazirlananlar ise ilgili bélimde anlatildi. icecekler, eve

konuk geldigi zaman, kiz istemede, diglinlerde, nisanda ve yemeklerin yani sira igilir ve ikram
edilir.

PEKMEZ SERBETI

Pekmezden bir-iki kasik alinir ve suyla eritilir, soguk olarak igilir.
VISNE SURUBU



Visneler toplandiktan sonra, tencerede kaynatilir. Sikilarak posasi ayiklanir. Elde edilen kivam
kaplara konulur. Gerektiginde bu suruptan alinir, sulandirilarak igilir.

ERIK SURUBU



Eriklerin olgunlari toplanir. Bir kazanda kaynatilir, sekeri eklenir. Bir iki tasim da boyle kaynar.
Sonra sikilarak posasi atilir. Elde edilen sira kaplara konur. Gerektiginde bundan alinir,

sulandirilarak igilir.

SERBET (Boyali)



Nisanda serbet dagitilir. Seker kazanlarda ezilir. Boyasi katilir. Uzerine bir havlu értiliir. Sekeri
dua ile ezen sahis havluyu acar ve bardakla dagitmaya baslar. Bu serbetten 6nce enisteye
verilir.

SERBET (Uziim Serbeti)



Uziim cignenir, suyu cikartiir. 5 bakrag sira konur. 1 bakrac¢ serbet elde edilir. Sabahtan
aksama kadar uzun bir siire karistirilarak kaynatilir. Uziimiin suyu cekilir, kalani “serbet” olur.

Serbet yenir, ezilerek igilir, eriste pilavi yenirken igilir.

UzUM SIRASI



Kara Uztimler don kazaninda kaynatilir, siizeklerden siiziillr. Sonra naylon bidonlara konulur.

Kis aylarinda surup olarak igmek i¢in bundan kasikla alinip suya katilp karistirilir ve igilir.

MERMERIK ERiGi HOSAFI



Kurutulmus erikten yeterince alinarak yikanir, bir tencerede haslanir. Gece disariya konularak
sogutulup yenildigi gibi, suyu serbet olarak da icilebilir.

GUL SURUBU



Guller toplanir, bir tencerede igine limon tuzu atilmis su kaynatilir. Bu su aksamdan gl
yapraklarinin Gzerine dokulir. Sabahleyin gl yapraklari alinip giizelce suyu sikilir, posasi atilir.
Yapraklarin gikartilan suyuna seker eklenir ve kaynatilir. Kaynatildiktan sonra sogutulur ve
surup olarak igilir. Eger kaynatilmak istenmiyorsa yapraklardan gikartilan sulu kivam kaplara

konur ve giin (glines) altinda olgunlasmasi saglanir. Daha sonra bir miktar bu suruptan alinir,
Uzerine su eklenerek sulandirilir ve igilir.

KAYISI HOSAFI (Erikli Hosaf)



Hidai kayisi kabugu alinir, yikanir ve tencerede az suyla haslanir. Uzerine yeniden su ilave
edilir, yeterince seker konulur. Uziim tanesi, erik kurusu (mamik da denir) eklenir ve kaynatilir.

Soguduktan sonra icilir.

CiR (KAYISI) HOSAFI



Kurutulmus kayisi kabugu “cir” yikanir, suda haslanir. Cir hosafi Hlidai kayisisindan yapilir. Tadi
eksidir. icine bir miktar seker ilave edilerek kaynatilir ve sogutularak igilir.

Bu tarz iceceklerin yani sira elma, erik ve visneden komposto da yapilir. Kustiziim, tahanebi
Uzimden de hosaf yapilarak yemeklerin yaninda igilmektedir.

DAG CAYI



Yabandan toplanan dag ¢ayi otu, desteler haline getirilip glines altinda kurutulur. Sonra satir
veya bicakla dogranir. Bir kez torbaya doldurulur. Kisin bundan ¢ay demlenir.

IHLAMUR CAYI



Ihlamur yapraklari ¢aydanlikta kaynatilir. Koyu kirmizi kivama geldiginde 6zellikle kis aylarinda
icecek olarak kullanilir. Bltlin bu yukarida anlatilanlarin disinda icecek olarak, limonata,
portakal suyu, elma suyu az da olsa igilmektedir.

SALATALAR

Malatya ve cevresinde domates, salatalik, marul yaninda cesitli otlar kullanilarak da salatalar



yapilir.

PATATES SALATASI

1 kg. kadar patates suda haslanir. Haslandiktan sonra kabuklari soyulup kiiglk parcalar halinde
dogranir. Bunlarin (zerine 2 bas kuru veya yesil sogan dogranir. Ayrica maydanoz da
dograndiktan sonra, kirmizi biberi, tuzu, zeytinyag ilave edilir. lyice karistirilir. Salatanin {izerine
sirke ve limonu sikildiktan sonra yenmeye hazirdir. istenirse salata zeytin ve maydanozla
suslenebilir.

SAMUTLU PATIK SALATASI



Patates haslanir, kabugu soyulur, dogranir. icine samut otu dogranip katilir. Bunun bir adi da
“ofeleme”dir.

PATATES SALATASI (YUMURTALI-SALGALI)



Patatesler ve yumurtalar haslanir, sogutulur ve kare seklinde kiglk pargalar halinde dogranir.
Baska bir kapta salgayla zeytinyagi isitilir. Baharati da Uzerine eklenir. Hazirlanan bu sos
patateslerin tzerine dokaldr.

Daha sonra yesil sogan, maydanoz, dereotu dogranip dokulir. Tuzu ve limon suyu da Uzerine
eklenir.

YARPUZ SALATASI



Yarpuz otu dogranip, yikanir ve siizgiiden siizilir. Uzerine sogan dogranir, eskin sikilir, salca
katihr ve birlikte karigtinilir. Tuzu atildiktan sonra tabaklara konulup servis yapilir.

COKELEK SALATASI



Cokelek, yesil sogan ve dereotundan yapilir. Cokelegin lzerine yesil soganlar ince ince dogranir.

Maydanoz ve dereotu da ayni sekilde dograndiktan sonra, tuzu ve kirmizi biberi eklenir ve hep
birlikte karistirilir.

PiRPiRiM SALATASI



Semizotu (pirpirim), zeytinyagi, limon, 3-4 dis sarimsak ve tuzla yapilir. Semizotu temizlendikten
sonra yikanir, tabaga konur. Ayri bir kapta dovilmuis sarimsak, zeytinyagi ve limon suyuyla iyice
karistirtlir ve pirpirimin tGzerine dokilir. Tuzu da atilinca salatamiz hazir demektir.

DOMATES SALATASI



Domatesler bicakla ufak ufak dogranir. Uzerine salatalik, biber ve maydanoz da dogranarak
beraberce karistirilir. Zeytinyagi ya da cicekyagi dokulir. Tuzu, aci biberi serpilir ve servis yapilr.
istenirse limon da sikilir.

MARUL SALATASI



Domatesler ufak ufak dogranir. Ayrica marul ve maydanoz da kiyilarak beraberce karistirilir.
Tuzu, toz biberi, zeytinyagi eklenir. Yemeklerin yani sira yesillik olarak yenir.

MERCIMEK SALATASI



Yeteri kadar mercimek ayiklandiktan sonra yikanir. Suda haslanir ve suyu siiziiliir. Uzerine 1 bag
kuru sogan ve maydanoz dogranir. Hep birlikte karistirilir. Daha sonra yeteri kadar zeytinyagi ve
limon suyu dokulr.

DIGER YIYECEKLER



KISIR

Tencerede su kaynatilir. Orta bulgurun Gzerine bu su dokilir ve bulgurun agilmasi saglanir.
Acilan bulgurun Gzerine salca, dogranmis yesil sogan, maydanoz ve marul dogranip bunlar hep
birlikte yogrulur. Tabaklara konularak servis yapilir.

SAMUTLU CiGLEME

Mercimek az haslanir. Bir tavada yagda dogranmis kuru sogan, salcayla beraber yakilir. Uzerine
su eklenir. Su kaynadiginda buna orta bulgur unundan az eklenir. Azictk da samut otu
dogranarak aktarilir. 5 dk. kadar pisirilir.

Bu malzemeler beraberce yogrulur, avug icinde sikilarak kofte dokalir ve yenilir.






MALATYA’NIN MUTFAK
SOZLUGU:



Ak : Ayran

Akit : Kaynatilarak koyulastirilan pekmez

Aktarac : Sacin lzerindeki yufkayi cevirmeye yarayan yassi demir ya da tahta arag
Anik : Nane

Aslik : Erzak deposu

Asyag : Tereyagi

Bahdeniz : Maydanoz

Banadura : Domates

Basmaca : Kayisi kurusu

Celem : Salgam

Cikin : Sofra bezi

Cir : Kurutulmus kayisi

Citmalamak : Klglik kiglk parcalar koparmak

Comce : Kepcge, bliyik tahta kasik

Ciit : Cift

Deleme : Yagi alinmis, cig slitten yapilan peynir

Diiglircek : Bulgurun en ufak cinsi

Egis : Kesecek, kesmeye yarayan alet

Firik : Olgunlasmaya baslayan tahil

Gelin bogan : Bulgurun en ufak cinsi (diguircek)

Gendime : D6gme de denilen asurelik bugday

Gilic : PUtlr

Gobelek : Yenilen mantar

Haral : Biylk ¢uval

Hila : Yaygi, blyuk orta

Hisik : Dut kurusu

Hitap : Kbmbenin bir diger adi

Hizir gavutu : Bugdayin sac izerinde kavrulup igine dut kurusu katilarak havanda dévilmesi
Hon : Ekin bicerken, bicen kisilerin bir defada bigtikleri alana verilen ad
Hon kesen : Ekin bigenlerin basinda bulunan ve deste bagi da denilen kisi
ligar : Filiz, meyve agaclarinda asl icin kullanilan sirgiin

Isot : Biber

Karamih : Bir gesit bogurtlen

Kayasa : lyi mayalanmis, sert ve ince tandir ekmegi

Kef : Lezzet verme amaciyla tereyagindan elde edilen katki maddesi
Kere : Eritilmis yag

Kemis : Kevgir, stizgeg

Kesmece : Pestil

Keyveni : Ahgl

Kilit et : Etin btlin halinde pismesi

Koremez : Cig sutle yogurt karistirilarak pisirmeden yapilan yemek
Kosegi : Sac tzerinde pisen hamuru gevirmek icin kullanilan arag
Kusgana : Kuglk tencere, kap

Kiilek : Tahta kova

Kiincii : Susam



Lak : Kayisi kurusu

Lobiye : Kuru fasulye

Mas : Baklagillerden yenilebilen bir bitki

Mitil : YUzU gecirilmemis yorgan

Mueddin : Deste basi

Nakip : Niyaz lokmasi dagitan kisi

Nigrec : Tekme ya da tahtadaki hamuru almaya yarayan demir arag
Oricik : Cevizli sucuk Pazi : Bir toprak hamur

Peyzaj : Piyaz

Pezik : Yaprak

Pahnut : Toz haline getirilmis kuru dut

Samut : Dereotu

Sirzint : Kusbasi et kavurmasi

Silepce : Bakir stizgeg, kevgir

Simit : Bulgurun en ufak cinsi (Belin bogan, digtlircek)

Sitil : Kulplu su kabi, kova

Soharac : ince dogranmis sogani yagda kavurarak yapilan yemek
Siive tasi : Ekmek pisirmede kullanilan dort koseli yassi tas

Sildan : Koyun kursagindan elde edilen maya

Taplama : Bazlamag

Terek : Mutfakta kaplarin konuldugu yer

Test : Blyuk legen

Tevek : Asma, kabak ve bitkilerin yapraklari

Ugra : Yufka agilirken hamurun tahtaya yapismamasi igin kullanilan kalin un
Unevi : Yufka agiminda kullanilan has unun torbasi

Yanic : icine 1spanak, peynir ya da yumurta konularak sacda pisirilen bir bérek cinsi
Yangag : Cekirdegi ¢ikariimis kayisi

Zinik : Korpe salatalik



Meslegi: [s Adami

Dogum Yeri: Malatya
Dogum Tarihi: 15/ 11/ 1978
HULUSI AKKOYUN

[5 Kasim 1978de Malatya’da dogdu. Ilkokul, Orta ve lise &grenimini
Malatya’da, yiiksek &grenimini Istanbul’da Uluslararast lliskiler’ de tamamladi.
Ogrenim gdrdiigti ddnemlerde aynt zamanda ticarete atildi. Okul ve is yasamini
bir arada gdtiiren Akkoyun; dzellikle hizmet sektdriinde yapmis oldugu
girisimlerle adindan sikga soz ettirdi.

Yazar: Hulusi Akkoyun
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