ADANA MUTFAK KULTURU VE ADANA
YEMEKLERINDEN ORNEKLER

Prof. Dr. Erman Artun

Insanoglu, ilkcagdan beri yasamak ve cevresindekileri yasatmak i¢in
siirekli besin kaynagi aramak zorunda kalmustir (Giiveng,1979:204). Insan
ilk donemlerinde avcilik, toplayicilik yapmigsa da belirli bir evrim sonucu
hayvanlar evcillestirmeyi, yabani bitkileri yetistirmeyi bagarmistir. Ategin
bulunmasiyla tiretim bi¢iminde biiytik bir degisme olmus, buna bagli olarak
yemek tiirleri ve pisirme bigimleri siirekli geligmistir (Ogel,1982:15).

Bir toplumun beslenme kiiltiirii, yasama bicimiyle dogrudan ilgilidir.
Yagama bi¢iminin degismesi beslenme kiiltiiriiniin de deg1§mes1ne neden
olur. Ilk ¢aglardan bu yana yiyeceklerini yetistirmeyi 6grenen insanoglu
onlar1 saklamay1, pisirerek daha lezzetli bir hale getirmeyi 6grendi
(Baysal,1993:1-5).

Eski Tiirklerin yasami tarima ve hayvanciliga baghydi. Tiirkler, Orta -
Asya’da tarim kosullar1 uygunsuz hale gelince bat1 ve giineye go¢ etmislerdi.
Yeni yurtlarinda dogal yetisen hayvan ve bitkilerden yararlanmanin yani
sira yore kosullarina uygun olanlari yetistirip, isleyip saklamiglardi.

Eski Tiirklerin yetistirip yedikleri hayvanlarin basinda koyun kegi ve
s1g1r gelirdi. Bu hayvanlarin etlerinin yan sira siitlerinden de yararlandilar.
Etler tandir ad1 verilen toprak kuyuda veya ateg listiinde pisirilirdi. Ayrica
sonbaharda kestikleri hayvanlar1 yag ile birlikte pisirdikten sonra kiiplere
doldurup, kis i¢in saklarlardi. Siit ve mamullerini cesitli sekilde yiyecek
olarak kullandilar.

Tiirklerin bitkisel besinlerinin baginda bugday gelir. Bugday; un,
yarma (dévme), bulgur vb. sekillerde kullanilmigtir. Un sa¢ ve tandirda
pisirilerek yufka, bazlama vb. yapilmistir. Geleneksel Tiirk mutfaginda
yufka, borek, gbzleme, katmer, pide vb. onemli yer tutar. Bazi meyve ve
sebzeler taze yenmelerinin disinda kurutularak kis yiyecegi olarak saklanir
(Baysal,1993:1-5).

Tiirk mutfag: uygarlik i¢inde 0zel bir yere sahiptir. Tiirkler farkl:
cografyalarda cesitli devlet ve uygarliklar kurmuslar, degisik inang sistemlerini
kabul etmiglerdir. Yeni yerlestikleri, yurt tuttuklar1 cografyanin bitki
ortiisiinden yararlanarak, yem yemekler yapmay1 6grenmiglerdir (Kosay-
Ulkiican,1961:547). Divan ii Lugati’t-Tiirk te yer verilen yemek ve icecekler
bize Tiirklerin Orta Asya mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi vermektedir
(Altintag,1984:3).

* Yemek Kitabt Haz. M.Sabri Koz, Kitabevi,Istanbul, 2002, s.317
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Insanm beslenme ile ilgili davranig ve uygulamalari tarim, ekonomi,
cografya, dini inanglar, demografi, egitim vb. cesitli faktorlerin etkisiyle
olusur, gelisir (Baysal,1987:102). Bir yemek sistemine 6zellik kazandiran
baglica ogeler yemekte kullanilan malzemeler ve yemegin yapilis bigimidir.

Tiirk mutfagi genel olarak tarimsal ve hayvansal iiriinlere dayalidir.
Halkimizin yagadigi cografyaya gore cesitlilik gosterir. Gelenek ve
goreneklerimizle, dini yapimiz mutfag: da etkilemigtir. Batiyla etkilegim,
Tiirk mutfagini hizli bir degisim i¢ine sokmusgtur. Orta Asya Tiirk kiiltiiriine
dayah Tiirk mutfag: , Anadolu ve Islam uygarlifiyla beslenmigtir. Bat
kiiltiiriine a¢1lma, hizl sanayilesme ve kentlesme, kadimin ¢aligma hayatina
atilmasi, egitim diizeyinin yilikselmesi, yemek aliskanliklarmin ve ona bagh
olarak lezzet aligkanliklarinin degismesine neden olmustur. Ayrica ekonomik
kosullar Tiirk mutfagimin degisimini hizlandirmigtir (Bozyigit,1995:29-31).

Yemek yemek bir kiiltiirel aligkanliktir. Bir milletin kiiltiirel
aligkanliklar1 sosyo-kiiltiirel yapinin geregi olarak ortaya ¢ikar. Bu kiiltiir
yillarin birikimiyle tarihsel bir siirecte olusur. Tiirk yemek kiiltiiriinde et ve
hamur igleri iki 6nemli temel kaynaktir. Ikisinin birlikteligi bir sentez
olusturmustur. Anadolu’da son yillara kadar siiren hayvanciliga ve tarima
dayal ekonomik yap1 mutfak kiiltiirlinde belirleyici olmugtur Kirsal kesimde
yemek yemek yerine ekmek yemek tabirinin kullaniimasi, karin doyurmakta
ekmegin ve ekonomik yapinin ne denli etkin oldugunu ortaya koyar
(Tezcan,1982:128-129)

Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirk boylari, eski uygarliklarin mayaladigi
Anadolu’ya Uzak Dogu’da olusan zengin mutfak kiiltiiriinii tagidilar. Gog
yollarindaki iilkelerinin mutfak kiiltiiriiyle mutfaklarini zenginlestirdiler
(Aras,2000:7-21). Yiizyillar boyu Anadolu ve Rumeli’de gelisen Tiirk
mutfak ve yemek toreleri Asya’nin tarihsel birikimiyle olustu, gelisti ve
inlendi. Yeni cografya biitiin mal varliklarint Tiirklere sundu. Anadolu
iklimindeki farkli sebzeler ve meyveler mutfak kiltiiriinli zenginlestirdi.
Tiirkiye cografyasindaki farkli iklim kugaklari 6zde ayni olsa da yore
mutfaklarinin farkli olusumuna neden oldu.

Orta Asya yemek Kkilltliriinden, zengin Osmanli ve Selguklu
mutfagindan diinyaca iinlii Tiirk mutfag: ortaya ¢ikoustir. Bu zenginligin
bir yonii bol ¢esitli yemeklerdir (Yaman,1989:465). Her toplumun kendine
Ozgii bir mutfak kiiltiirii vardir. Anadolu’ya gelen Tiirkler kendi beslenme
kiiltiirlerini getirdikleri gibi Anadolu’da yasayan topluluklarin beslenme
kiiltiirlerinden de etkilenmislerdir. Giiniimiiz Tiirk mutfag: cesitli uygarhklarin
bir bilegimidir. Kiiltiirel degisim ve gelisime baglh olarak toplumsal
yasamdaki degigsmelerin yemek kiiltiiriinli de etkilemesi dogal ve
kaginilmazdir. Islamiyet sonrasinda , Islamiyet geregi bazi hayvanlar
yenmemis, alkollii iceceklerden kag1mlm1§t1r Islamiyet’le birlikte Arap
mutfags Tirk mutfagimn etkilemistir. Yeni yurt Anadolu’daki meyve ve
sebzeler Tiirk mutfagina girerek, mutfagi zenginlestirmis yeni mutfak arac
ve geregleriyle pisirilen besinler ¢esitlenmistir.
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Saray yagamu Tiirk mutfagim zenginlestirmigtir. Hayvani yaglar diginda

zeytinyag Tiirk mutfagina girmege baslamistir. Ozellikle saray mutfagiyla _x

tath kiiltiirii zenginlesmistir. Bal ve pekmezin yerini yavas yavas seker
almaga baglamigtir. Bugiin Tiirk mutfak kiiltiiriinde gesitli yorelerde pisirilen
yemekler arasinda ¢ok eski gecmise dayali geleneksel 6rneklerin yani sira
Anadolu’da sekillenmis yemekler de vardir (Koksal,1982:128-129). Tarihsel
birikim ve ¢esitlilik, cografya ve kiiltiir degisikligi Tiirk mutfagint olumlu
etkilemistir (Arli, 1982:20). Tiirk mutfagi Anadolu’da sekillenmisgtir.
Gliniimiizde bir ¢ok yemek unutulmaga yiiz tutarken , bir ¢ok yemegimiz
de biitlin yorelere yayilip yoresel olmaktan ¢cikmigtir (Ucer,1982:3).

Yemek ve igmek kiiltiiriin en zor degigen, degisimi en gii¢ kabul goren
bir alanidir. Yeniliklerin kabulli uzun zaman alir. Tiirkler yeni yurtlarinda
orta Asya’da bulunmayan bir ¢ok yiyecek ve yemek gelenegiyle tanistilar
(Savkay, 2000: 21-37). Tarihsel siire¢ i¢cinde Anadolu topraklan kiiltiirel
zenginliklerini icinde barindirmig, gelistirmig ve giiniimiize tagimigtir. Tiirk
mutfak kiiltlirlinlin zengin kiiltiirel birikimi genis bir cografyada
ozgtinliiklerini barindirmaya devam etmektedir. Tiirk kiiltiirtine 6zgii kiiltiirel
dokunun en garpici bigimde ortaya ¢ikti1 alanlardan biri de mutfak kiiltiiriidiir.

Tiirk kiiltlirliniin yeme i¢me kiiltiiriine aktardig: tiretkenlik ve yaraticilik
Tiirk mutfaginin diinyanin belli bagli mutfaklar: arasinda yer almasini
saglamistir. Tiirk mutfaginda Asya’nin, Afrika’nin, Balkanlarin, Orta
Dogu’nun farkl Kkiiltiirel yapilarinin beslenme bigimlerini buluruz.

Yakin zamana kadar yerel mutfak aragtirmalari yapiimadigi i¢in Tiirk
mutfagi olarak yalnizca Istanbul mutfag: biliniyordu (Halic1,1983:3).
Osmanli déoneminde kiglalarda, tekke ve dergahlarda, loncalarda, medreselerde
ve sarayda yenilen toplu yemekler Tiirk mutfaginin zenginlesmesini
saglamistir (Doganbey,1989:127).

Tiirklerin térenlerini dinsel, toplumsal ve kisisel gibi bashiklarda
toplayabiliriz. Bu torenlerde yemek yeme, ziyafet verme i¢ icedir. Bu
torenlerle birlikte bu torenlere 6zgii bir mutfak ve yiyecek, icecek cesidi
ortaya ¢ikmugtir. Insanlarin ne yedigi ekonomik ve cografi kosullara bagh
olsa da bunu belirleyen kiiltiirdiir (Yaman,1989:465). Bu aragtirmalardan
bir donemin kiiltiir yapisina ait ipucglarini elde ediyoruz.

Selcuklu donemi (KOymen,1982:35-45) ve 9. yiizyil Tiirk mutfagiyla
ilgili (Geng, 1982:57-68) arastirmalar bize bugiinkii yemeklerle eski Tiirk
mutfag: hakkinda kargilagtirma yapma olanag1 verecektir. Tiirk toplumu
ve ona bagli olarak Tiirk kiiltlirii Tanzimat doneminde yogunlasip artan bir
hizla biiyiik bir degisim siirecini yasamaktadir. Bat1 kiiltiirii etkisiyle biitiin
geleneksel kiiltiir kurumlari gibi Tiirk mutfag: da hizli bir degigime girmistir.
Kokeni Orta Asya’ya dayali Islami kiiltiir 6geleriyle beslenmis mutfak hizla
degiserek asil karakterini kaybedecek duruma gelmistir. Yemege girecek
malzemeyi cografi dgeler belirledigine gore Tiirk yemeklerinin de ¢esitli
bolgelerde farkliliklar gostermesi dogaldir (Toygar,1982:153-180).
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Adana Mutfak Kiiltiirii

Adana mutfak kiiltiiriiniin cografi konumu ve tarihsel baglariyla
kendine 6zgii bir durumu vardir. Adana mutfak kiiltiirii ¢aglar boyu 6nemini
korumus, ulusal kiiltiiriin korunmasinda ve taginmasinda onemli rol
oynamugstir. Degisen zaman ve kogsullar geregi degisimden etkilenmistir.
Mutfak kiiltiirii de her gelenek gibi degisen sosyo-kiiltiirel sartlara uyum
gostererek degismege mecburdur.

Adana mutfak kiiltiiriinii ve yemeklerinin 6zelliklerini, tarihsel, kiiltiirel
birikimin verdigi zenginlikle birlikte incelemek ve diisiinmek gerekir. Adana
mutfak kiiltiirii de kiiltiirel degisim ve gelisimle durmadan yenileniyor. Eski
mutfak kiiltlirlinlin kalic1 olma sans1 her gegen giin azaliyor. Giiniimiizde
insanlar evlerinde ve aile sofralarinda birlikte yemek yemek keyfini ¢ok az
bulabiliyorlar.

Giiniimiizde gelisen is diinyasiyla sicak yemek yeme aligkanliklar
yerini tost, sandavi¢ vb. gibi gecistirilen kuru yemeklere birakiyor. Cagdas
tip eskilerin ¢ok sevdigi yagh yemeklere, hamur islerine, hamur tathlarina
iyi goézle bakmiyor. Yeni diinyanin yemek sistemleri de kendi kurallarina
gore eski sistemden ayriliyor. Diyet ve kolay yemekler eskinin yerini almaya
bagladi.

Adana_ mutfak kiiltiirii, yiizyillarin deneyimlerinden siiziilerek
bicimlenmis kusaktan kusaga aktarilan bir degerdir. Adana mutfak kiiltiiriiniin
sekillenmesinde, Adana’nin tarihi ve kiiltiirel mirasinin énemli bir rolii
vardir. Adana’ya i¢ gocler nedeniyle konar gocer, koy, kasaba kiiltiirii ve
dis gocler nedeniyle cesitli illerden kiiltiirler tasginmistir. Bu olgu da Adana
mutfak kiiltiiriine zenginlik ve cesitlilik kazandirmigtir.

Toroslar ve civar1 daglik cografyaya sahiptir. Yakin zamana kadar
kapal1 toplum yapisina sahip olan bu yorede geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
korundugunu goriiyoruz. Adana’da dag, yayla, ova ve deniz kiiltiirii i¢
icedir. Bu da Adana mutfagina zenginlik saglamigtir. Adana’da tarim ve
sanayinin gelismesi, ulagim ve teknolojinin getirdigi yenilikler geleneksel
mutfak kiiltlirinin hizla degismesine neden olmaktadir.

Degisim ve etkilesim nedeniyle Adana mutfaginin bir boliimii
unutulmaga yiiz tutmustur. Geleneksel yemeklerin bir bélimii nadiren
yapiliyor. Bu yemeklerin yapilisim bilenler yavas yavag azahiyor. Yemeklerin
bir boliimii de anilarda kaldi. Adana kadininin mutfak konusunda tutucu
olmast, binlerce yilda olusan bu kiiltiiriin giiniimiize gelmesini saglamistir.
Hayvancilik yakin zamana kadar temel gecim kaynagiydi. Tarim, bugday,
hububata bagl ekonomi Adana mutfaginin olugsmasinda énemli etkendir.
Adana’nin Akdeniz Bolgesi’nde olmast, bolgenin baklagiller, sebzeler ve
meyveler yoniinden ¢ok zengin olmasi Adana mutfagini zenginlestirmistir.

Adanals, ¢esitli mutfak kiiltiirleriyle beslenen mutfagini yetenekleriyle,
ogrendikleri yemeklerin bir sentezini yaparak kendi damak zevkine uygun
bir 6zgiin Adana mutfagi olusturmustur. Adana mutfagina hamur isleri, etli

>
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ve sebzeli yemekler hakimdir. Adana mutfaginda tat vericilerin Snemli bir
yeri vardir. Bunlar arasinda maydanoz, nane, kirmiz1 biber, kirmizi pul
biber, sumak, karabiber, kimyon, siis biberi, kekik, nar eksisi sogan, sartmsak
vb. siralanabilir.

Gocgebe kiiltiirden yerlesik kiiltiire en son gecen Adana Tiirkmen ve
Yoriikleri binlerce yillik Tiirk mutfak kiiltiiriinti de gliniimiize kadar koruyup
saklayarak tagimislardir. Onlarda Orta Asya Tiirk mutfak kiiltliriiniin
orneklerini goriiyoruz.

Yorede bulgur ve un en fazla kullamilan malzemelerin baginda gelir.
Her mevsim kadinlar ekmek saginda yufka ekmekler pisirirler, k1§1n tandirlara
tandir ekmegi vururlar. Bol yagh koyun kiymasindan yapilan “kiyma” adi
verilen Adana kebabi ve icli kofte 6zel giinlerin ve Kurban Bayraminin
vazgecilmez yemegidir. Salgam, kebabin yaninda igecek olarak igilir.

Son yillarda yorede yapilmaga baglanan seracilikla bir cok sebze ve
meyvenin yetistirilmesi ve farkli kiiltiirlerden insanlarin bir arada yagamasi
mutfagin ¢cesitlenmesini saglamigtir. Adana yemeklerinin en biiyiik 6zelligi
bol yagh, salcali, baharatl ve koyun etli olmasidir.

Adana’da Sofra Tirleri

1. Aile sofras1 2.Konuk sofrasi 3. Toplu yemek sofralar1 4.Sayili giin
sofralar1 5.Diigiin ve siinnet sofralar1 6.Ramazan sofralart 7.Adak sofralar

Sofra Adab

Adana mutfag yalmizca yemeklerin pisirilmesi degildir. Yemek kaplari,
sofrada kullanilan egya, yan yemekler (salata, yesillik vd.), icecekler,
ekmekler ve ¢ok 6nem verilen yemek yeme sirasindaki insan iligkileri bu
kiiltiiriin bir pargasidir. Sofranin belirli kurallar: vardir. Higkiler, davraniglar
en ince noktasina kadar belirlenmigtir. Pigen yemegin kokusunun komsuya
gitmesi istenmez, yenilen yemek séylenmez.

Adana’da eskiden kirintilarin odaya yayilmamasi icin yemekten once
sofra ortiisli yayilir, Uistiine sofra veya bir yiikselti iistiine biiylik bir sini
konularak yemek yenilirdi. Sofraya biiyiikler bagdas kurarak; kadinlar,
gengler ve ¢ocuklar diz iistii otururlardi. Sofraya 6nce corba getirilirdi,
sonra yemekler bilyiik servis kaplartyla ortaya konurdu. Sofraya oturmadan
ve kalktiktan sonra eller yikanir. Ellerin yikanmast i¢in legen, sabun, ibrik,
peskir getirilirdi.

Eskiden sofranin merkezi babaydi. Anne ¢ocuklarin arasina oturup
onlara yardim eder. Sofra ortiisii yere yayilirdi. Sini tahtasinn iizerine bilyiik
yemek sinisi veya sofra konurdu. Sininin ¢evresine minderler dizilirdi.
Sofraya oturanlar sag kollar sofraya doniik ¢apraz otururlardi. Su siirahisi
yerde sofra Ortiisiiniin lizerindedir. Ayni kaptan yenirdi. Su igen biri olursa
suyu bitene kadar yemege ara verilip hakki korunurdu. Genellikle yakin
akrabalara, arkadaglara, komgulara verilen davetlerde erkekler, kadinlar ve
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cocuklar i¢in ayri sofralar kurulurdu. Yemek sofra biiyiigiiniin besmelesiyle
baglardi. Yemek tatli yenerek sona ererdi. Yemek bitiminde kisa bir sofra
duasi okunurdu. Gengler konuklara kahve pisirirdi.

Sonug¢ : Adana yemeklerinin genellikle bitkilerden, etlerden ve
hamurdan olmak iizere ii¢ kaynaktan olustugunu gormekteyiz. Adana
mutfaginda ana yiyecek maddesi ekmektir. Hamur isi yemekler yemek
cesitlerinin baginda gelmektedir. Kebap ¢esitleri ¢ok sik pisirilmektedir.
Pek cok sebze yemegi cesidi vardir. Bunlar etli, soganli, domatesli, sal¢al:
olarak pigirilmektedir. Sebzeler haglanmig olarak et yanina konmaz. Yaga
cok onem verilir, siitten elde edilen yaglarin yani sira i¢ ve kuyruk yaglan
da kullanilir.

Adana mutfad giinlimiiz insaninin begenisine uygun olarak 6ziinden
sapmadan yozlagsmadan yeniden yapilanmaktadir. Yeni Adana mutfag: ancak
iyi 6grenilen ve uygulanan eski mutfak kiiltiirii {izerine bina edilebilir.
Adana mutfag denilince Adana’da yasayan insanlarin beslenmesini saglayan
yiyecekler, icecekler ve bunlarin hazirlanmasi, pigirilmesi ve saklanmasinda

kullanilan arag gerec ve teknikler anlagilir.

Buglin ge¢ kalmis sayilmayiz. Toplumumuz her ne kadar hizli bir
kiiltiirel degisimle kars: karsiya kalsa da eski ile yeni i¢ i¢e yasamaktadir.
Adana Kkiiltiiriiniin otantik mutfak 6reklerinin belirlenip gelecek kusaklara
aktarilmasi zaman kaybetmeden hayata gecirilmesi gereken bir gorevdir.

Kis Hazirlhiklar1 ve Ozel Giinlerde Yenilen Yemekler (K. 55, K.
56, K. 57, K. 58).

Adana’da iklimin yumusak, kisin 1hk gecmesine ragmen Kig
hazirhiklaria 6nem verilir. Haziran, Temmuz, Agustos aylarinda avlularda
biiyiik kazanlar icinde bugday kaynatilir, damlara ¢ekilir, kurutulur. Bugday
kurutulduktan sonra degirmenlerde kirdirilir, bulgur yapilir. Degirmenden
gelen bugday bezler iizerine serilir, savrulur. Bulgur savrulduktan sonra
altta kalana “setik” adi1 verilir. O malzeme setikli ekmek yapmakta kullanilir.
Cuvallara konan bulgur kurtlanmamasi i¢in tuzlanir. Yine ayn1 aylarda
domates salgasi ¢ikarilir. Domatesler yikanir, biiyiik bir kazana doldurulur.
Giineste ezilinceye kadar birakilir. Sonra suyu sikilar, bez torbalarda
stizdiiriiliir, tuzlanir, giineste kurutulur. Dolmalik patlican oyulur, ipe dizilerek
kurutulur.

Uziim zamam bidonlara ve kiiplere sirke kurulur. Uziimler sirahanelerde
cignenir, sirasi ¢ikarihr, pekmez kaynatilir. Mayis ve Haziran aylarinda bag
yapragindan salamura yapilir. Bidonlara kighik peynir basilir. Agustos ayinda
olgun incirler toplanir, dorde boliiniir, giineste kurutulur, receli yapilir.

.Bamya yorenin sevilen yemegidir, yazin bamyalarin bas1 alinir, ipe dizilir,
kurutulur. Ayrica salamurasi ve konservesi yapilir. Yorede tarhana pek
bilinmez, Balkan gé¢menleri yaparlar. Kighk nigasta ¢ikarilr, ¢esitli turgular
kurulur.
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a) Kurutmalar

Yore halki kig bastirmadan, yazin kisa hazirlik yapmaktadir. Yaz'
mevsimindeki sebze, meyve cesitliligi kisin olmadigindan yore halki genelde
kurutma yontemiyle kig icin yiyecek depolamaktadir. Sebzelerden bamya,
patlican, yesil fasulye kurutulur. Tursu, incirli recel, tevek yani yaprak
salamuras1 basilir. Ayrica bugday kaynatilip bulgurluk ve unluk olarak
ogiitiillir. Peynir ise hayvan derisine basilarak kiga hazirhiklar tamamlanar.

Tarhana

Malzemeler: 5 kg siit; 5 kg bulgur; 1,5 kg dovme; 1 ¢ay bardag tuz.
Hazirlansi: 5 kg siit kaynatilip ilitildiktan sonra 1 ¢ay bardagi yogurt eklenir.
Tencerenin agz1 kapatilip giinese koyulup 10 giin bekletilir. Yogurt eksir.
Bugday ve bulgur genis bir tepsiye koyulup eksiyen yogurt ilave edilip
karigtirilir. Akgamdan sabaha kadar bekletilir. Kurutma isi bittikten sonra
bir ¢antada serin yerde muhafaza edilir.

Kuru Uziim

Bagdan toplanan liziimler iyice yikanir ve ¢oplerinden ayiklanir.
Sepetlere doldurulur. Uziimler kiil ve portakal kabugu kaynatilmak suretiyle
hazirlanan kiillii suya batirilir. Uziimler haslanana kadar kiillii suda bekletilir
ve kurumasi i¢in giinese serilir. Nohut kiilii defne ve zeytinyag: ile kaynatilir.
Durulan suya iiziimler batirilir ve kurutulur.

Gavut

Hazirlamgi: Bugday yikanur, kurutulur. Kurumus bugday sagta kavrulur.
Degirmende un haline getirilir. Kadinlar bu un haline getirme iglemini distar
denilen iist Uiste iki yuvarlak tagla yaparlar. Ustteki tagin ortas1 deliktir ve
tutacak bir yeri vardir. Bu tas diger tasin iistiine konur. Bir eliyle istteki
tas1 ceviren kadin diger eliyle delige bugday koyar.

Azik

Hazirlanigi: Bugday yikanir. Islak ¢cuvallara koyulup 3 giin boyunca
her giin kaynar su dokiiliir. Bugdaylar ¢cimlenir, ¢cimlenen bugdaylar serilip
glineste kurutulur. Sonra degirmende un haline getirilir.

Hedik

Hazirlanigi: Bebegin ilk disi i¢in kaynatilir. Hedik bugday, nohut ve
baklanin haglanmasi ile elde edilir. Hedigin ilk kez Hz.Muhammed’in ilk
digini ¢ikardig1 zaman annesi tarafindan yapildigina inanilir. Cocugun ilk
digini ¢ikarmasi sevingle kargilanur. Cikan ik digle birlikte diger diglerin
saglam olmasi icin uygulanir. Dis bugdayna dis hedigi ad1 da verilir. Uzerine
seker dokiilerek yenir. Akraba ve komsulara dagitilir.

Kesme

Biiyiikge bir beze alnip agilir ve sacda biraz pisirilir. Iylce pismemis
olan yufka rulo haline getirilip ince ince, tel tel dogranir. Bir tep51ye yayilip
kurutulur. Kurutulduktan sonra makarna gibi yemegi yapilir.
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Pekmez Yapim

Bagdan toplanan iiziimler iyice yikandiktan sonra sireneye (liziimiin
¢ignendigi tahtadan tekneye) konur. Uziimler iyice ¢ignenir. Cikan liziim
suyu kazana doldurulup 6zlesmesi saglanir. Daha sonra pekmez demir
legenlere bosaltilip iyice kaynatilir. Eger giin pekmezi yapilmak isteniyorsa
pekmez soguduktan sonra 2-3 giin tiilbent veya cibinlik gerilmis legenlerde
bekletilir. Ateg pekmezi yapilacaksa pekmez demir legende bir defa daha
kaynatilir, sogutulur ve pekmez kiiplerine doldurulur.

Kuru Bamya

Bamyalar iplere dizilir ve kurutulur.
Fasulye

Taze fasulyeler iplere dizilir ve kurutulur.
Kikirdak

Kesilen kii¢ciik hamurlarin zeytinya8: ile sertlesinceye kadar
pisirilmesiyle elde edilir. Sonra da yemeklere tat vermesi amaciyla kullanlr.

Teleme Calmak

Ham (olmamig) incirin siitii, normal siitle karigtirilarak icilir.
Incir

Incirler agilarak kurutulur.

Pathican

Oyulmus pathicanlar iplere dizilir ve kurutulur.

Firo

Hazirlanigt: Yeni doguran inegin, sagilan ilk siitii ile yapilir. Ocakta
lyice kaynayan siit kesilip peynir kivamin alir.

Erigte

Hazirlanigi: Bulgur kaynatilir siit ile yogrulur. Az miktarda un serpilir,
sekillendirilerek kurutulur.

Kurutma Bamya

2 kg bamyanin sap1 temizlenip giineste kurutulur. Yaklagik 8-10 giin
glineste kalan bamya posete koyulup oda sicakliginda muhafaza edilir.

Domates Kurutma

5 kg domates alinir. Her domates ikiye ayrilip her parcaya 1 cay kasigi
tuz eklenir. Giineste 10 glin bekletilerek kurutulur. Pogete konulup muhafaza
edilir.

Salamura Bamya

2 kg bamya bir kovaya konulur. Bamyanin iizerine su ve 1 kg tuz
konur. Kapagi kapatilip serin ortamda muhafaza edilir.

Cemen
Hazirlanigt: Toz biber, kimyon, tuz, 1 kilogram karigik kiyma ile
kaynatilir. Sarimsak eklenerek yogrulur. Tenekelere basilir.
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Bugday Kaynatma

Bugday yikanir, kazanda kaynatilir, glineste kurutulur. Daha sonra
degirmene gotiiriiliir. Bulgur veya un haline getlrlhr

Salca Hazirlamisi

Domates Salcasi: Domatesler yikanir, dogranir veya ezilir.
Cekirdeklerini ayirmak i¢in siizgecten gecirilir. Daha sonra genis kaplarda
sinilerde giinesin altinda bekletilir.

Biber Salcasi: Biberler yikanir, ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Makine
yardimiyla kiyilir. Genis kaplara konup giineste kurumaya birakilir.

Salgam

Bir torbann i¢ine bayat bir ekmek konulur. Plastik bir bidonun i¢ine
yerlestirilir. Uzerine bir tencere sicak su dokiiliir. Soguduktan sonra igine
siyah havucu ve kare kare dogranmis salgam turbunu koyduktan sonra igine
biraz tuz, cok az da limon tuzu atilir ve agz1 iyice kapatilir. 10 giin bekledikten
sonra salgam i¢cme kivamina gelmis olur. :

b)Ozel Giinlere Ait Yemekler:

Torenler, toplumsal yasamda onemli yer tutar. Adana’da belli giinlerde
yapilan torenler vardir. Bu torenler icin 0zel yemekler hazirlanir. Bu
torenlerden bazilarini su bashiklar altinda toplayabiliriz:

1) Hedik (birbara ): Bugday, fasulye, nohut, mercimek vd. kaynatilir.

2) Mileytut :Dut asi1, zerde, mileytut pigirilir.

3) Miladiler: Miladi yemegi, tel kadayif, lokma, karakus vb. hazulamr

4) 15-16 Ocak : Ozel yemek yapilir. Kokulu ¢orek yapilip dagitilir.

5) Kuddas:Tag kadayift hazirlanir.

6) Asure giinii :Asure pisirilir. Ceviz, tar¢in serpildikten sonra
komsulara dagitilir.

7) Namaz corbasi (Kamhi) :D6gme, nohut ve etle yapilan bir ¢orbadir,
komgulara dagitilir.

8) 1 Mart Muhallebi - Siitla¢ Bayramu : Kirk cesit baharatla pisirilen
siitla¢ kirk kapiya dagitilir.

9) Yumurta Bayram : Eskiden 17 Martta mesire yerine gidilir.
Boyanan yumurtalar 6nce tokusturulup sonra yenirdi.

10) Kurban Bayramu Pilavi: Kurban etiyle kazanda pisirilen pilav
topluca yenir.

11) Bayram Kombesi : Bir tiir tathidir, komgulara dagitilir. Bayram
sabahi1 pigirilen yufka ekmektir. Sekerli tereyagh tatli olarak pigirilir,
komsulara dagitilir.

b) Dogumla Ilgili Yemekler : Dogum sonrasi kaynar, serbet vb.
cesitli icecekler hazirlanir. :

T
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¢) Evlenme Térenleriyle Tlgili Yiyecek ve Icecekler: Soz tatlisi,
nigan serbeti, diigiin ekmegi, yiiksiik ¢orbasi, diigiin koftesi, gelin tutan,
davul as1_vb. gesitli yiyecek ve icecekler hazirlanir.

d) Oliim Torenleriyle Ilgili Yiyecek ve Icecekler: Kazma tikirtist
yemegi, yedi yemegi, kirk yemegi, elliiki yemegi vb. ¢esitli yiyecek ve
icecekler hazirlamir. _

e) Adaklarla Ilgili Yiyecek ve Icecekler : Bir kisinin adagi
gerceklestikten sonra dagitilan yiyecek ve iceceklerdir. Birkag 6rnek verelim.
Acele Baci1 Adagy, Zekeriya Sofrasi Adag: , Halil Ibrahim Sofrasi Adagy,
Siitlii Kahve Adagi, Derder Pilavi. Bunlar disinda pek ¢ok adak ve bunlara
bagli adak yiyecek ve igecekleri vardir.

CORBALAR
HAYIR CORBASI “KAMHI” (K. 16)

Malzemeler: :

1/2 kg. dovme; 1/2 kg. gerdan eti; 1 su bardagi nohut; 2 kasik yag;
Yeterince tuz, kimyon, karabiber

Hazirlanisi:Bir gece 6nceden suya 1slatilan dovme ve nohut etle
birlikte tuz eklenerek kaynamaya birakilir. Et kemikten ayrilip, yemegin
malzemesi eriyince kemikler ¢ikarilir. Muhallebi kivamina gelince atesten
indirilir. Corbanin iizerine kizgin yag gezdirilip, baharatlar serpilir.

ACEBEKLIi BULGUR CORBASI(K.16)

Malzemeler:

1/2 su bardag1 bulgur; 1/2 su bardag tane acebek; 4 litre et suyu; 1,5
kagik yag; yeterince tuz

Hazirlams1: Geceden 1slanmis acebekler et suyuna atilip kaynatilir.
Acebekler pisince bulgur da tencereye dokiiliir. Bulgur agilinca alt1 sondiiriiliir.
Yag kizdirilip ¢orbanin iizerine gezdirilir.

MAHLUTA (K.2, K.16)
Malzemeler:

2 su bardag1 kirmizi mercimek; 4 litre et suyu; 2-3 kasik piring; 1,5
kagik yag. Yeterince tuz toz biber ve kimyon

Hazirlamsi: Tyice yikanan mercimek kaynamakta olan et suyuna
dokiiliir. Mercimekler acilinca piring de yikanarak ¢orbaya konur. Corba
pisince iizerine baharatlar serpilip, yag kizdiurilip dokiilir.
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YUZUK CORBASI (K.22)

Malzemeler:

1 kg. un; 1/2 kg. yagsiz ir1 kiyma; 1 bag sogan; 1 kagik sal¢a; 1 yumurta;
[ adet limon suyu; 1 bardak haslanmig nohut; Yeterince tuz, karabiber,
kirmizibiber

Hazirlamsi: Un, yumurta, limon ve su karisimi hamur haline getirilir.
Dort par¢aya ayrilan hamur oklava yardimiyla yufka seklinde agilir ve kare
kare kesilir. Bagka bir kenarda rendelenmis sogan, kiyma ve baharatlar
karigtirilarak nohut biiyiikliigiine getirilip hamurun {lizerine konularak dort
kosesinden tutularak kapatihir. Bir tencerede 3 litre kadar kaynatilan suya,
kapatilan hamurlar ve pigmis nohutlar atilir. Hamurlar yiize ¢ikinca bagka
bir kapta kizdinlan sal¢a, yag ve baharat karisimi yemegin iizerine dokiilerek
birkag dakika kaynatilir.

GILIGILI CORBASI (Hamur Corbasy) (K.59)

Malzemeler:

1 kilo un; yarim kilo kiyma; 1 corba kasig: tuz, orta biiyiikliikte iki
sogan; 1 corba kag11 yaprak biber; 1 corba kagi81 karabiber; 2 yemek kag181
tereyagi; 2 fincan nohut; 1 ¢orba kasigi kuru nane. ]

Hazirlanisi: Oncelikle hamuru hazirlanir. 1 kilo unun igine 1 gorba
kasig1 tuz konur, unun alabilecegi kadar su dokiilerek yogrulur. Daha sonra
hamurun i¢i hazirlandiktan sonra kiymanin igine orta bityiikliikte iki sogan
kiyilir. Salga ve eritilmis tereyagi, biberle iyice karigtirtlir. 2 fincan nohut
iyice yikandiktan sonra alabilecegi kadar su konur.

Yogrulan hamur, kiiciik pargalara boliiniir. A¢ilan hamur kare seklinde
hamur parcaciklara boliiniir. Her kare parcasina “yaprak” denir. Bu yapraklarm
icine hazirlanan kiyma koyulur ve birlestirilir. Biitiin hamur yapraklarim
alabilecek bir tencereye su ve tuz katilir. Su kaynayinca hamur yapraklar
suya atilir. Hazirlanan ¢orbanin arzu edilirse (istiine sal¢ca ve nane kavrulup
katilabilir.

KARA CORBA (K.17)

Malzemeler:

1 su bardag1 nohut; 1 su bardagi kuru fasulye; 1 su bardag1 dovme;1
demet i1spanak; yeterince limon suyu, tuz, salga ve su

Hazirlanig: Dévme ocaga konularak pisirilir. Haglanmig nohut ve
fasulye de i¢ine konularak kaynatilir. Pigmesine yakin kryilmig 1spanak
gorbamn icine atilir. Pistikten sonra igine ayrt bir tavada sos haline getmlen
yag, sal¢a, eksi ve tuz ilave edilir. .
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YARMA CORBASI (K.22)

Malzemeler:

1/2 kg. yarma; 1 litre su; 1/2 litre yogurt; 1 kagik yag; yeterince tuz,
karabiber, toz biber ve nane

Hazirlanigi:1 litre suyun icine dovmeyi yikadiktan sonra koyup yarim
saat kadar pisirdikten sonra ocaktan indirilir. Ayr1 bir kapta yogurt hafif
sulandirihip ¢urpilir ve yarmanin icine dokiliip karistirilir. Uzerine tuz, nane
ve baharatlar1 dokiiliip kizgin yag gezdirilir.

- TIRSIK (K.17, K.25)

Malzemeler:

1 demet gavur pancari; 1 ¢ay bardagi nohut; 1 cay bardag fasulye;
1 kase yogurt; alabildigince un; yeterince nar eksisi ve tuz

Hazirlamisi: Dévme bir siire pisirilir. i¢ine 6nceden haglanan nohut
ile fasulye dokiiliir. Daha sonra yogurt ve nar eksisi eklenir. Pigmesine yakin
kiyilmis pancar i¢ine dokiiliir ve iizerini ortecek kadar un serpilir. Alt1
kapatilan tencerenin iizeri kalin bir bezle ortiilerek eksimeye birakilir. Sabah
tencerenin iizerindeki hamur alinar, pigirilir. Bu yemegin bir ¢ok hastalifa
iyi geldigine inamhir.

TOPALAK (K.7, K.11, K.15, K.19, K.1)

Malzemeler:

1/2 kg. ince bulgur; /4 kg. yarma;1 cay bardagi haslanmig nohut; 1
kasik salca;1 kagik yag; yeterince eksi, tuz, nane, sarimsak ve kirmizibiber

Hazirlanigt: Bulgur ile yarma derin bir tepsiye konulup, iizerine bir
miktar sicak su dokiilerek yogrulur. Yogurdugumuz bu karisimdan parcalar
alarak bilye gibi yuvarlanir. Topalaklar kaynamis suya atilarak kaynatlhr
Icine haslanmis nohutlar da atilir. Diger tarafta bagka bir tavada yag, salca
ve baharat karigimi kaynatilarak sos haline getirilip ¢gorbanin i¢ine dokiiliir.

TIKLIYE CORBASI (K.60, K.61,K.62)

Malzemeler:

2 su bardagi nohut; yarim kg kemikli et;1 ¢ay bardag: piring; 2 corba
kasig1 nane; 1,5 kg yogurt; tuz

Hazirlamgt: Et, nohut haglanir. Piring ilave edilerek pisirilir. Iyice
cirpilmis yogurt iizerine dokiiliir. Karigtinlir, {izerine nane serpilir. Istege
gore lizerine eritilmis tereyagi eklenir.

TOGA (K.5, K.13, K.17)
Malzemeler:

1 su bardagi nohut; 1/2 demet 1spanak; 1/2 kg. ddvme; 1 yemek kagig
un; 1 kagik yag; 1 kg. yogurt; yeterince tuz
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Hazirlamg1: Dovme ile nohut pilav haline gelene kadar pigirilir. Yogurt
iyice cirpilarak atese konur ve lizerine pilav kivamini alan dévme ile nohut
dokiiliir. Ince ince kiy1lan 1spanaklar yemegin pismesine yakin icine atilir.
Un ise bir parga su ile eritilerek ¢orbanin igine dokiiliir ve birka¢ dakika
kaynatilir. Uzerine bir kagik yag eritilerek dokiiliir.

LEPE (K.7, K.9, K.13, K.15)
Malzemeler:

1 bag kuru sogan; 1 su bardagi ince bulgur; 1 kagik yag, 1 kasik salga;
yeterince tuz ve kirmizibiber

Hazirlanms1: Kare halinde dogranan sogan yagla birlikte pembelesinceye
kadar kavrulur. Uzerine sirasiyla salga, baharatlar ve bulgur konularak
kavurmaya devam edilir. U¢ su bardagi su eklenerek kaynatilir.

TIRIT (63).

Siyah parca etler suda iyice pigiriliyor. Bunun igine kizartilmig ekmek
konuluyor. Sogan halka halka kiyilip yagda kizartiliyor. Bu da etli suyun
icine dokiiliilyor. Iyice kaynatilir ve biberle servis yapilir.

PUSURUK CORBASI (K.52)

Malzemeler: .

1 kg. su; 2 kase un; 2 bag sogan; 2 yemek kagigi1 tereyagt; bir miktar
kizartma yagi; yeteri kadar tuz, kuru nane pul biber

Hazirlanisi: Yayvan bir kaba serilen unun iizerine el yardimiyla su
serpilerek kiiciik hamurlar olugsmasi saglanir. Un eklenerek olugsan hamurlar
ayrilir. Bir siire kurumasi beklenen kii¢lik hamurlar, halka halka dogranmuis
soganla birlikte kizartilir. Kizartilan hamurlar tencereye alinarak yarim saat
kadar suda haglanir. Bu arada tereyaginda kizdirilan pul biber, kuru nane
ve tuz ilavesiyle kaynayan corbanin iizerine dokiiliir. Corba dinlendikten
sonra servis yapilir.

ANALIKIZLI “ANALI KUZULU” (K.46)

Malzemeler:

1,5 kg. ince bulgur; 1 kg. kiyma; 2-3 bas sogan;ladet yumurta; 1
bardak haglanmis nohut, 2 kasik sal¢a; 2 kasik yag; yeterince tuz, kirmizibiber
kuru nane ve karabiber

Hazirlanisi: Bulgurun i¢ine un, yumurta tuz ve kirmizi biber eklenerek
suyla yogrulur. Soganlar ince ince kiyithir. Kiyma ile karigtirilarak yagda
kavrulur. Kavrulmug kiymaya salca ve maydanoz koyularak sogutulur.
Daha 6nce yogrulan bulgurlardan kiigiik yuvarlak parcalar koparilarak
oyulur. Oyulan koftenin i¢ine kiymali i¢ konularak iri ceviz biiyiikliigiinde
kofteler yapilir. Bulgurun bir kismi da i¢i bos kiiciik yuvarlaklar haline
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getirilir. Hazirlanan kofteler kaynamig suda haglanir. Kaynamis nohut ilave
edilir. Kizgin yag ve salca dokiilerek malzemeler pisene kadar g¢orba
kaynatilir. Corba pistikten sonra limon sikilarak servis yapilir.

OGMAC CORBASI K.63, K.64).

Malzemeler: ‘

1 kg bugday unu; 1 su bardagi su;1 kg siit; tuz; 1 tablet et suyu

Hazirlamisi: Un, su ile sert bir hamur haline getirilir. Hamur minik
toplar haline getirilir. Kaynamakta olan suyun i¢ine bu toplar atilir, karigtirlr.
Uzerine pismis siit eklenir, ¢orba kivamina gelinceye kadar karigtirilar.

ZILIF CORBASI (K.65, K.66)

Malzemeler:

250 gr mercimek; 1 su bardag: bulgur; 1 corba kagig1 biber salgast;
2 corba kag181 tereyagy; 1 adet sakiz kabagy; 1/2 kg yesil fasulye; 3 adet
domates; 2 adet yesil biber; 1 adet kuru sogan; 1 litre su; yeterince tuz

Hazirlanigi: Bir tencerede dogranmis sogan kavrulur. Uzerine salga
eklenir. Karisim sulandirtlip kaynatilir. Bu sirada ayn bir tencerede mercimek
haslanir. Haglandiktan sonra siiziiliir i¢inde karigimdan tencereye atilir.
Uzerine bulgur ilave edilir. Pismeye birakilir sebzeler ince ince dogranir.
Bu kangimda tencereye atilir. Yaklagik 1 saat siire i¢inde bolca suda pigirilir.
Corba kivamina gelince servis yapilir.

ERISKA CORBASI (K.67, K.68).

Malzemeler:

8 bardak et suyu; 3 kagik yag; 2 bilyiik sogan; 4-5 dig sarimsak; yarim
kg domates; yarim kg 1spanak

Hamur Malzemesi:

3 fincan un; 3 yumurta; tuz; karabiber, yarim ¢ay kasi§1 karbonat

Hazirlanisi:Ince kryilmis sogan, ezilmis sarimsak yagda kavrulur.
Uzerine domates, ince ince kiyilip dogranmus 1spanak ile birlikte konur. 5-
10 dakika daha kavrulur. Uzerine et suyu, tuz ve karabiber konup kaynamaya
birakilir. Bir kabin i¢inde un, yumurta, karbonat, biraz tuz karigtirilip biraz
sivt kivamda hamur yapilir. Hamurlar kii¢iik toplar seklinde kaynayan
corbanin i¢ine atilir. Yarim saat pisirilir.

RISTI( K.69, K. 70)
h Malzemeler: o o
& 500 gr un; 500 gr tahln 1 ¢orba kagig1 tuz; 1 1t su

Hazirlanigt: Yarim kg un su ile yogrulur. Sa¢ ekmegi seklinde agilan
hamur yarim parmak seklinde uzun uzun kesilerek dogramr. (Kara geklinde)
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2 1t su kaynatilir. 1 ¢orba kasig1 tuz suya atilir. Dogranan hamurlar suya
attlir 15 dk kaynatilir. Yarim kg tahin 1 su bardagi su ile eritilir. Kaynayan
hamur ve suyun iistiine ilave edilir. Yaklagik 5 dk. kaynatildiktan sonra
atesten alinir, servis yapilir.

DUL KADIN CORBASI “DUL AVRAT CORBASI” (K.52)

Malzemeler:

1/2 kg. un; 1 bardak haslanmis yesil mercimek; 2 litre et suyu; 1/2
paket yag; 1 kasik domates salcasi; yeterince pul biber ve tuz

Hazirlanigi: Un, bir tath kagig1 tuz ve su yogrularak kulak memesi
kivamina getirilir. Bu hamur acilarak kiiciik kareler halinde kesilir. Et
suyuyla kaynatilan mercimege ilave edilir. 10 dakika kaynadiktan sonra
lizerine salca ile yag dokiiliir. Arzu edilirse limon sikilarak veya pul biber
serpilerek servis yapilir.

KURDI (K.71, K.72)

Malzemeler:

Bulgur; un, tuz; tereyag, tozbiber, yogurt; sartmsak, su

Hazirlanisi: Tencereye yeteri kadar su koyulur ve kaynatilir. Su
kaynayinca bulgur ve tuz konur. Biraz kaynadiktan sonra i¢ine un eklenir.
Koyulasincaya kadar karistirilir, koyulasinca tencereden indirilir ve ortasina
cukur acgilir. Yogurt ayran yapilir, i¢ine sarimsak atilir. Tereya§ taz biberle
kizartilip yapilan ayran karigiminin i¢ine dokiiliir. Bu da tencerenin ortasina
dokiiliir.

PILAVLAR

KISIR (K.2, K.16, K.20)

Malzemeler:

1/2 kg. ince bulgur; 4 adet domates; 1 demet yesil sogan; 1 demet
maydanoz; 1/2 demet nane; 3-4 adet yesil biber; 1 kasik biber salcasi; 2 adet
limon suyu; 1 su bardagi sivi yag; yeterince tuz, karabiber, kirmiz1 biber

Hazirlanigt: Derince bir kaba konulan bulgur sicak su ile islatilarak
sismeye birakilir. Diger tarafta yesil sogani, maydanozu, naneyi, domatesi
ve yesil biberi kii¢iik kiiclik dogranir. Islanmig bulgura 6nce salga, yag, tuz,
limon suyu baharatlar, yesillik, biber ve domates konularak karistirilir.
Mevsime gore marul, haslanmig lahana veya asma yapragiyla servis yapilir.

KOMEC LEPESI (K.13)

Malzemeler: .

1/4 bulgur; 1/2 ince kiyilmug komecg; 1 bag sarimsak; 1 kagik tereyagi;
1/2 kg. yogurt; lkagik sal¢a; yeterince tuz ve pul biber
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Hazirlanisi: Salga ve yag ile komeg iyice kavrulur. Uzerine bulgur
eklenir. 1-2 dakika sonra iizerini 6rtecek kadar su eklenerek pismeye birakalir.
Pisen yemek servis tabagina alindiktan sonra iizerine doviilmiis sarimsak
ve yogurt karigimu dokiiliir. Tereyagi ise bir tavada eritilerek yemegin iizerine
dokiiliir.

Hamur Isi Yemekler
( Ekmekler, Pideler, Borekler, Corekler vd.)
1.Ekmekler

ILEGEN KUTUGU (K.73, K.74)

Malzemeler:

1 kg un; 1 yemek kasig1 yag; 1 yemek kasig1 maya; su ve kiincii

Hazirlanisi:1 kasik yag suda iyice eritilir. Un ile karigtirtlir ve su
eklenir. Yumusak bir mayali hamur elde edilir. Sicak bir odada kabarana
kadar bekletilir. Bu hamur legenin i¢ine yerlestirilir. Altina yag konmaz.
Sacin iistiine konur. Kiincii eklenir, pisirilir. Eskiden kiz istemeye giderken
gotiiriiliirdii.

BAHARATLI EKMEK

“BAYRAM COREGI-IFTIR” (K.38, K.5)

Malzemeler:

1 kg. un; 1 paket margarin; 1 paket yedi tiirlii baharat, 1 kibrit kutusu
maya, 1 bardak gseker; 2 adet yumurta; 1 bardak siit; yeterince susam ve
¢Orekotu

Hazirlamisi: Unun ortasi agihir. Igine seker, siit, yumusatilmis margarin,
baharat ve maya konulur. Mayalanmasi i¢in yarnim saat bekletilir. Mayasi
gelen hamur 20 parcaya ayrilarak bezilere aynilir. Her bezi 1,5 cm. kalinhigmda
acilarak iizerine yumurta sarist siiriiliir ve susam, ¢orekotu karigimi serpilir.
Yaglanmis tepsiye dizilerek kizarincaya kadar pisirilir. (Firin veya tandirda)
bu ¢orek ¢ok uzun siire bozulmadan saklanabilir.

TAHINLI EKMEK (K.39)

Malzemeler:

1 kg. un; 1/2 paket margarin; 1 kibrit kutusu biiyiikliigiinde pak maya;
1 kagik tuz; 1 bardak seker; 1 bardak tahin

Hazirlanisi: Hamur malzemeleri yogrularak mayalanmasi i¢in yarim
saat bekletilir. Mayalanan bezi tek bezi yapilarak 1-2 cm. kalinliginda agilir.
Acilan bezinin iizerine tahinle karistirilmis seker yayilir. Hamurun ortasina
bir delik agilir ve i¢ malzemesi goriilmeyecek sekilde en kenara kadar
kivrlir. Kivrilan hamur 20 cm. uzunlugunda kesilir. Kesilen hamur yuvarlak

oin
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halinde kivrilarak iizerine bastirilir. Sicak firinda kizarana kadar pigirilir.
(Tandir veya sacda da pigirilebilir.)

KOCA OGMAK (Kocayumak-@velemeg) (K.75, K.76)

Yeteri kadar yufkanin gevrek ekmegi tiride hazirlandig: gibi diiz tepsi
tizerine kirint: pargalar halinde hazirlanir. Yeteri kadar kiip peyniri, domates
(rendelenmis), sogan, marul, maydanoz ince ince dogranarak, hafifce ekmek
parcalari elle sulanarak tepsi tizerinde ovalanir. Kofte biciminde avug icinde
sikilarak tek tek dizilir. Cay demleyerek kahvalti blglmmde genellikle 6glen
ve ikindi de yenilir.

KIDDES (K.78, K.79)

Malzemeler: '

Sivi yag; sana yags; targin, un; kiincii; ¢orek otu; tuz; 1lik su; yag maya

Hazirlanigi: Biiyiik bir bakar legen icine, Karatag’ta buna “tast” denilir,
un konur, ortasi a¢ilir, biitlin malzemeler konur ve 1yice yogrulur. Ayrica
bagka bir kap i¢inde kiincii, ¢orekotu, siviyag, tarcin seklinde bir karisim
hazirlanir. Mayasi ¢ikan hamurdan yumurtadan daha biiyiik parcalar alinir,
iki igaret parmaginin yardimiyla 20 cm. uzunlugunda serit yapilir, icine
biraz ayr1 kapta yaptigimiz karisim konur, kapatilir, salyangoz kivrim
seklinde kivrilir, kapatilir, tekrar kiinciiye bulanir. Bu iglem tasttaki hamur
bitene kadar devam eder. (Cok zahmetli ugrastiric1 ve fazla yapildig icin
komsgular birbirine yardimda bulunurlar. Sabahm ilk 1siklariyla beraber
uyanir, aksam glines batana kadar ugragirlar.) Daha sonra bunlar parmaklarinim
yardimiyla parmak uclariyla tahta iizerinde teker teker acilir.

Kiremit ve beyaz topraktan yapilmis tandir, koza ¢ubuklariyla iyice
1sitilir. Tandirin dibinde kozler olusuncaya kadar siirekli odun atilir. Tandirin
iyice kizmasi gerekir. Pisirecek kiginin atese dayanikli olmasi i¢in kalin
bezden olugan bir ortiiyle basin1 sarar, sadece gozleri goriiniir. Kiddesi
tandira yapistirmak igin ele bu is i¢in 6zel hazirlanmis bir kolluk takilir.
Dis1 kalin bezden i¢ine pamuk doldurulup dikilir. A¢ilan kiddesler kizgin
tandira doldurulup dikilir. A¢ilan kiddesler kizgin tandira belli bir sira icinde
yapistirilir. Pigsme siiresi 10 dakikadir. Pigme siiresi iyi ayarlanmalidir. Bazen
iyi yapistirllmamigsa tandirin dibine diiser ve kiillere bulanabilir. Daha
sonra pisen kiddesler dikkatli bir sekilde yine kolluk yardimiyla teker teker
kopartilir. Her tandirdan 35-40 kiddes c¢ikartilir. Bu islem hamur bitene
kadar 5-6 tandir siirer.

Cok yapilmasimin nedeni hem komsulara dullara 6ksiizlere dagitiimasi
icin hem de y1l i¢cinde sadece subat ayinda yapilmasidir. Bunun da nedeni
bu ayin halk arasinda ¢oregin adindan da anlasilacagi gibi mukaddes
sayilmasidir. Ciinkii bu aydan sonra bahar gelecektir ve soguklar bitecektir.
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BAVIKO (sarmusakh kombe) (K.80, K.81)

Hazirlanigt: Su ile un yogrulup hamur yapilir. Hamur pisirilir. Pistikten
sonra kii¢iik pargalara boliiniir. Bu parcalarin altma sarimsakli ayran dokiiliir.
Uzerine kizdirilmis tereyag: dokiiliir.

BICKA SIR (K.82, K.83) »

Un, tuz ve suyla serte yakin bir kivama ve yapismaz oluncaya kadar
yogrulur. Sonra bir tepsinin alt1 yaglanir. Hazirlanan hamur tepsiye bir giizel
yayilir. lyice istii diizeltilir. Firina (kdyde kizmis sag, firin yerine kullanilir)
konur. lyice pisirip alt1 ve Ustii kalin kabuk haline gelene kadar beklenir,
cikarilir. Ustii kenarlardan yuvarlak sekilde kesilir. Bir kapakmig gibi
cikarilir. Bu kabuk ayrilir. Alttaki hamur yemek kasigiyla ¢ok kiiciik
olmayacak sekilde kii¢iik pargalara ayrilir. Bir tepsiye tepe gibi y1gilir. Biraz
ayran 1sitilir ve tepesi harig her tarafina dokiiliir. Sonra tereyagi eritilir ve
tyice kizana kadar beklenir. Bir iki damla ayran damlatilip yagin sesler
cikarmasi saglanir.

SIKMA (K.50)

Malzemeler:

1 kg. un; 1/2 kg. peynir; 1/2 demet maydanoz; 4 bas sogan; 1/2 paket
margarin; 1/2 adet bayat ekmek; yeterince tuz, karabiber, su ve pul biber

Hazirlanist: Soganlar kiigiik kiiciik kiyilarak iki kagik margarinle
sararincaya kadar kavrulur. Peynir ilave edilir. Tuz, karabiber ve pul biberle
birlikte karistirtlan malzeme tekrar kavrulur.

Hamurun hazirlanisi: Bayat ekmek bir bardak su ile 1slatilir. Islanan
ekmeklerin suyu sikilarak ; un, tuz ve su ile yogrulup hamur haline getirilir.
Hamurun sert olmasina dikkat edilir. Hamur kiiciik parcalara ayrilir.
Unlanarak kiigiik yufka biciminde acilir. Agilan yufkalar iki tarafli olarak
sicak sicak margarin siiriiliir. Arasina hazirlanan i¢ konularak rulo seklinde
stkica sartlir.

Et Yemekleri
1.Kebablar

CIGIRTLAK KEBABI (cartlak kebab) (K.23)

Malzemeler:

750 gr. kuzu cigeri, bobregi, dalagi; 1/4 kg. gdmlek yags; yeterince
tuz, karabiber, toz biber

Hazirlamisi: Kuzu cigeri, dalag: ve bobregi kiip seklinde dogranir.
Gomlek yagi zar seklinde kesilir. Tuz ve baharatlarla karigtinilarak siselere
dizilir. Sigler komiir 1zgarasinin tizerine konur ve kizarincaya kadar pigirilir.

S
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SIS KEBABI (K.14)

Malzemeler:

1 kg. kug bast koyun eti; yeterince tuz ve pul biber

Hazirlanigi: Kug bagi etlere tuz ve pul biber eklenir. Etler yagli ve
kirmizi et kar1§t1rllarak sislere dizilir, (ki kirmuz1 tike kirmiz1 etin arasina
bir tike kuyruk yagi koyulur.), dnceden hazirlanan mangahn tizerinde her
taraf1 esit kizarana kadar pisirilir.

ADANA KEBABI (K.16)
Malzemeler:
1 kg. orta yagh koyun kiyma; yeterince tuz ve pul biber

Hazirlanigi: Kiyma tuzu ve biberi eklendikten sonra iyice yogrulur.
Kiyma parcalar1 birbirini tutunca on iki esit pargaya ayrilir. El 1slatilarak
enli kebap sisine yayilir. Mangal {izerinde her iki tarafi da kizarincaya kadar
pisirilir. Pigen kebap pide ekmek arasina konularak servis yapilir.

CiGER KEBABI (K.16)

Malzemeler:

1 kg. koyun cigeri; 1/4 kg. kuyruk yagi; yeterince tuz ve kimyon

Hazirlanisi: Ciger findik ici buyuklugunde (kiip seklinde) dogranir.
Cok ince sislere iki cidere bir kuyruk yagi konularak sislenir. Tuz ve kimyon
serpilerek pisirilir. Pigen cigerler pide ekmekle birlikte servis yapilir.

2. Kofteler

CiG KOFTE-I (K.14, K.15,K.16,)

Malzemeler:

1 kg ince bulgur; 1/2 kg. ince ¢ekilmis yagsiz dana kiymasi; 1 kasik
domates salga51 1 kasik biber salcast; 1 demet ince dogranmis maydanoz;
l/4 kg. yesil sogan; 1 demet ince dogranmis yesil sarimsak; 1/2 demet yesil
nane; yeterince kimyon, tuz, kirmizi biber, karabiber ve su

Hazirlanigi: Bulgur, kirmizibiber, karabiber, domates ve biber salcalari
tuz ve su serpilerek yavag yavas yogrulur. Bulgur biraz yumusayinca et
de eklenerek yogrulmaya devam edilir. Geri kalan biitiin malzeme de bu
karigima eklenerek yogrulur ve avug i¢inde sikilarak servis yapilir.

ICLI KOFTE-1 (K.2, K.15, K.16, K.21)

Malzemeler:

1 kg. ince bulgur; 1/2 kg. koyun kiyma; 1/4 kg. yagsiz ve doviilmiis
dana eti; 4 bag ince dogranmis sogan; 1 demet ince dogranmis maydanoz;
1 kagik salca; 1 bardak yarma; 1 kasik yag; 1 adet limon suyu; 1 cay bardagi
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zeytinyagi, 1 bag doviilmiis sarimsak; yeterince tuz, karabiber, kirmizi biber
ve su.

Hazirlanisi: Bulgur, yarma, doviilmiis et su ve tuz serpilerek iyice
yogrulur. Malzeme birbirini tutunca bir kenara konularak dinlendirilirken
icinin malzemesi hazirlanir. Kiyma, salca, yag ve baharatlar bir kapta iyice
kavrulur. Sonra i¢ine maydanoz da eklenerek bir siire buzlukta bekletilerek
iyice yaginin donmasi saglanir. Hazirlanan bulgur karisimindan yumurta
biiyiikliigiinde parcalar kopartilarak ortas1 oyulur ve igine hazirlanan ig
konularak kapatilir. Ig¢ine eksi konulan bol suda kofteler haglanarak
zeytinyag1 ve sarimsak karigimina batirilarak servis edilir.

KIBBISSINI (tepside kifte) (K.83, K.84)

500 gr doviilmiis et ve 500 gr. koftelik bulgur bir miktar suyla yogrulur.
Diger taraftan 500 gr kiyma, ince dogranmis sogan yag ve sal¢ayla birlikte
kavrulur. Kavurmanin sonuna dogru icine bir miktar maydanoz
dograntr. Yogrulan bulgurun yarist yagh bir tepsi i¢ine aciltr. Dikdortgen
seklinde kesilip lizerine zeytinyagi gezdirilir. Daha sonra tepsi firina atilir
ve kizardiktan sonra servise hazirdir.

ANALI KIZLI KOFTE (K.85, K.86)

Malzemeler:

1 kg yagsiz siyah kiyma; 250 gr doviilmiis et; 7-8 tane iri sogan; 1
kg koftelik bulgur; 1 su bardagi un; salca tuz, karabiber

Hazirlanigi: I¢li kéftede oldugu gibi bir hamur hazirlanir. Bulgur, un,
sal¢a tuz, karabiber ve doviilmiig et iyice yogrulur. Hamurdan kiigiik pargalar
koparilir. Bunlarin i¢i oyulur. Hazirlanan icten koyulur. Bu kéftelerin sekli
icli kofteden kiiciik olup yuvarlak sekildedir. Bilyiik parcalar hazirlandiktan
sonra kiigiikleri yapilir. Findik biiyiikliigiindeki pargalar elde yuvarlanir.
Bir tencereye kiiciik kiiciik kiyilmig soganlar konulur ve yagla kizartilir.
Daha sonra biraz su eklenir. Kaynayan suya kofteler atilarak beraber pisirilir

TAHINLI KOFTE (K.16)

Malzemeler:

1/2 kg. koftelik bulgur; 1 bardak tahin; 1 bardak kirmizi mercimek;
1,5 kasik yag; 2 bag sogan; yeterice tuz

Hazirlanisi: Dort bardak kaynar suyun i¢ine mercimekler dokiilerek
pisirilir. Bagka bir kapta bulgurun iizerine iki bardak kaynar su dokiilerek
sismesi saglanir. Soganlar ise halka halka dogranarak yagda pembelestirilir.
Sonra mercimek, bulgur ve sogan birbirine karistirtlarak iyice yogrulur,
g:ahin ve tuz da eklenerek avug icinde sekillendirilerek servis yapilir.

J‘,m
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FELLAH KOFTESI (K.87,K.88)

Malzemeler:

2 bardak ince bulgur; 1 bardak irmik; 1 ¢ay bardagi un; 1 miktar tuz;
1 cay kasig1 salga

Hazirlanig1: Hepsi birarada yogrulur ve parmak biiyiikliigiinde
yuvarlanip lizerine hafif¢e basilir. Kaynar suda haglanip suyu siiziildiikten
sonra iizerine sarmisakli ve domatesli sos dokiiliir. Uzerine bir miktar
maydanoz eklenir.

KEDIBATMAZ (K.89, K.90) ~

Bir tencereye 2 bardak su konur. Tuz eklenerek kaynatilir. Kaynayan
suya misir unu karstirilarak eklenir. Hamur haline gelinceye kadar kanigtirihr.
Siit kaymagi ve tereyag tavada eritilir. Pembelesinceye kadar eritilir, pigmis
olan hamur kiigiik parcalara ayrilir. Aralarina doviilmiis ceviz konur, istenirse
kaz cigeri eklenir. Uzerine kizarmis yag eklenerek servis yapilir.

MUMBAR DOLMASI (K.91,K.92)

Malzeme:

4-5 adet mumbar; 1 kg piring; domates; 1 demet maydanoz; karabiber;
kimyon; tuz; pul; biber.

Hazirlants1: Mumbarlarin i¢i bosaltilarak iyice temizlenir.
Mumbarlardan ¢ikan yagla piring karistirilir. Uzerine et kiyilir. Domates,
sogan dogranir. Maydanoz, tuz, kara biber ve pul biber iyice karistirilir.
Mumbarlarin i¢ine bu karisimdan konarak tencereye yerlestirilip su ve tuz
eklenir. lyice pisririlir. Pistikten sonra kii¢iik parcalara ayrilip tabaklara
konur.

OSMANLI MAKLUBESI (K.92,K.93)

Malzeme:

Margarin; su; tuz; kug tiziimii piring; patates; siyah dana eti

Hazirlanigi: Halka halka dogranmis patates kizartilarak margarinle
yaglanmig tencereye dosenir. Uzerine kavrulmug et dosenir. Onun lizerine
tekrar patates (iki patates katmani arasina kavrulmamig dana eti) iizerine
kavrulan piringler dokiiliir. 3 cm den sonra tekrar et dosenir. Arzuya gore
katmanlarin sayis1 degisebilir. Piring tanelerinin arasina 1slatilmig kuru
tizimler konur. Uzerine pilav pisirecek kadar su konur. Tuz ilave edilerek
pismeye yakin 2 dakika once ateg sondiiriiliir. 10 dakika bekletilip daha
sonra tepsi iizerine ters ¢evrilir. Gerekli siisleme yapilarak giizel goriinim
de elde edilir.
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VARTAVIT (K.93, K.94)

Fasulyeler haslanir, siiziiliir. Tahm limon suyu, tuz, dovulmu§ sarimsak
cirpilir lizerine dokiiliir.

KIRRAS HASAIS (Isirgan Otu) (K.94,K.95)

1 kg kadar 1sirgan otu eldiven yardimiyla toplanir. Daha sonra yikanip
iyice dogranir ve haglamaya birakilir. Diger tarafta 2 kg yogurt 4 bardak
su ates lizerinde kargtinlir. Kaynamaya bagladiginda isirgan otu avug iginde
sikilip kaynayan yogurt icine atilir. 5 dk kaynatilip ateg sondiiriiliir. Bir
tava iginde ya§, sal¢a, kuru nane kavrulduktan sonra yogurt iizerine dokiiliip
servis yapilir.

SALGAM DOLMASI (CELEM) (K.78)

Kiyma, karabiber, piring, bulgur yogrulur. Kiiciik kofteler haline
getirilir. Bagka bir tencerede salgam tuzlu suda az haslanir. Daha sonra
salgam yelpaze gibi dilimlenerek kesilir, arasina kofteler dizilerek tencereye
konur. Uzerine salca ve erik eksisiyle sos yapilip dokiilerek biraz daha
pigirilir.

PANCAR YEMEGI (Yilan Pancan) (K.96, K.97)

Bu pancar ¢esidi zehirli oldugundan eldiven yardimiyla toplanir. Zehir
ve acisinin gitmesi i¢in bir hafta boyunca su dolu bir kap icerisinde
parcalanmis sekilde bekletilir. Belli araliklarla (1-2 giin) suyu degistirilir
ve her su degistirilmesinde i¢ine bir miktar limon tuzu ve sofralik tuz katilir.
Bir hafta sonra suyu siiziiliip bir bagka tencerede iyice kaynaulr. Haslandiktan
sonra suyu siiziiliir ve bir kenara birakilir. Diger tarafta 3 kg yogurt 2 kg
suyla kaynatilir. 500 gr bulgur, 2 yumurta, 1 su bardagi un beraber 1slatilip
yogrulur. Daha sonra nohut biiytikliigiinde giilleler seklinde sokulup kaynayan
yogurt i¢ine katilir. 15 dk sonra tencere icerisine pancar da konulup karigtirilir.
Servise sunulurken bir miktar zeytinyagi ve salgca dokiiliir.

SIRAYSIR (K.56)

1 kg su bir tencerede kaynatilir ve kaynamaya bagladig1 zaman icerisine
500 gr pilavlik bulgur eklenir. Bulgur iyice sistikten sonra fazla suyu alinip
bir tepsi lizerine dokiiliir ve sogumaya birakilir. Soguduktan sonra 1,5 kg
yogurt iyice karistirilip soguyan bulgur {izerine dokiiliir ve hep birlikte iyice
karistirilir. Istege gore sade ya da ilizerine ¢esitli soslar dokiilerek ana
yemekle birlikte yenilebilir.

& ISIRGAN-NARDUZ (K 45)
Sogan ince ince kesilip kiymayla tavada ¢evrilir. Yarma, 1sirgan ve
narduz kangtirilarak biraz et suyuyla pigirilir. Ocaktan indirmeye yakin
icine yumurta kirilir ve siit eklenip servis yapilir.
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BATIRIK (K.87)

Malzemeler:

Lahana ya da yapragi; ceviz; domates; maydanoz; sofan
Bir tencere lahana ya da bag yapragi haglanir. Igine doviilmiis ceviz, domates,
maydanoz, sogan eklenir. Bu malzemenin tstiine bulgur konur, hepsi
yogrulur. Bir kismi 51k11arak bir klsml da sulandmlarak yenir.

Salatalar — Mezeler

MUAMMARA (K.34)

Malzemeleri: o o ‘

200 gr. tahin; 2 adet sogan; 1/2 bayat ekmek i¢i; 2 bas soyulmu§
sarimsak; 200 gr. ceviz i¢i; 1 adet limon suyu; 1/2 ¢cay bardag1 zeytin yags,
yeterince tuz ve pul biber

Hazirlanig1: Soganlar ince ince kiyilir. Tahin, doviilmiis ceviz ici,
sogan, bol miktarda pul biber, ufalanmig bayat ekmek ici, tuz ve doviilmiig
sarimsak eklenerek iyice karistirilir. Bu karisimin iizerine kizdirilmig
zeytinyag1 gezdirilerek servis yapilir.

HAYDARI (K.16)

Malzemeler:

1/2 kg. siizme yogurt; 1/2 demet dereotu; yeterince tuz -

Hazirlamist: Ince ince kiyilan dereotu siizme yogurt ve tuz ile
karigtirilarak servis yapilir.

TAHINLI MARUL SALATASI “TERETUR” (K.5, K.16)

Malzemeler:

1 adet marul; /2 bardak tahin; 1 demet maydanoz; 2 adet limon suyu;
2 kasik yogurt; 2 kasik sivi yag, 4-5 dis dogranmug sarimsak; yeterince tuz,
sumak ve pul biber

Hazirlanigt: Yikanan marul ve maydanoz ¢ok ince kiyilir. Tuzlanarak
sikilir. Az tuz ile doviilen sarimsak ile tahin limon suyu ve yogurt 2-3 kagik
su yardimiyla karistirilarak marul ve maydanoza ilave edilir. Uzerine yag
gezdirilerek, sumak ve pul biber serpilir. Soguk bir sekilde servis yapilir.

BABAGANNUC (K.16)

Malzemeler:

4 adet iri patlican; 2 bas sogan; 1 kagik salca; 1 kagik yag; 1 adet
domates; 1 adet limon suyu; yeterince tuz ve toz biber

Hazirlamisi: Patlicanlar kozde iyice pisirildikten sonra soyulur. Halka
seklinde dogranan sogan, yag ve salca ile kavrulur. Bagka bir kapta déviilen
patlican da bu karisima eklenerek bir miiddet daha kavrulur. Atesten indirilen

Yy
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bu karigimin iizerine ince dogranmis domates, baharatlar ve limon suyu
ilave edilerek servis yapilir.

HUMUS (K.16)

Malzemeler:

2 bardak iyi haglanmus nohut 1 adet orta boy patates; 1/2 bardak tahin;
3 adet limon suyu; 1 bas temizlenmis sarimsak; 1 kagsik tereyagi; yeterince
tuz, kimyon, pul biber ve sumak

Hazirlanigi: Haglanmis nohut ve patates siizgegten gecirilerek piire
haline getirilir. Uzerine tahin, limon suyu, doviilmiis sarimsak ve baharatlar
da eklenerek servis tabagina aliir. Uzeri kagigin tersiyle diizeltilen humus
kizdirilmig tereya: ile yaglamir ve arzuya gore sumak ve pul biber ile
stislenir.

BARTAVIT “BARTAFIT” (K.30)

Malzemeler:

200 gr. tahin; 5-6 adet sarimsak; 1 adet limon suyu; 1/2 ekmek; 6nceden
kalan kuru fasulye yemegi; 1 kasik tereyagi; yeterince tuz, kekik, pul biber
ve kirmizi biber

Hazirlanisi: Tahin ile limon suyu karistirilarak icerisine doviilmiis
sarimsak, kirmizt biber ve kekik ilave edilir. Daha sonra ekmekler kiigiik
kiiciik dogranarak tabaklara yerlestirilerek kuru fasulye yemegi ile 1slatilir.
Uzerine tahinli malzeme dokiiliip, kizdirnilmis tereyag, pul biber ve kekikle
servis yapilir.

VARTABI (K.5)

Malzemeler:

2 su bardagt haglanmis kuru fasulye; 1 cay bardagi tahin; 1 adet limon
suyu; 3-4 dis sarimsak; 1 ¢orba kasig1 ince yag; yeterince tuz

Ha21r1an1§1 Haglanan kuru fasulye tahinle karigtirtlir ve iizerine limon

suyu ile yag dokulur Doviilen sarimsak da iizerine serpelenerek servis
yapilir.

Tathlar

BANDIRMA (K.23)

Malzemeler: ,
- 1litre tziim suyy; 1/2kg. seker; 1 ¢ay bardag nisasta; 1 bardak ceviz
ici

Hazirlanisi: Uziim suyu seker ve sulandirilmis nisasta yardimryla
kaynatilarak koyu muhallebi kivamma getirilir. Ceviz icleri ipe dizilerek

A
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bu karigimin i¢ine batirilir. Bu esnada ““ Haydar, haydar gel sana kizim (...)

vereyim.” diye bagnlir, Haydar diye seslendikleri riizgardir. Boyle bagirinca .~

riizgarin ¢ikip bandirmay1 kurutacagina inanilir. Kurutulan bandirmalar
kutularda saklanarak gelen misafirlere ikram edilir.

HAMUR TATLISI AIMMULEYTUT) (K.78) (Aralik ayinn
3.haftasinda yapilan yemeklerden biridir)

Tuz ve 150 gr un kanigtirilarak yogrulur. Hamurun kivamu sert olmalidir.
Yogrulan hamur yumurta biiyiikliigiinde pargalara ayrilir. Daha sonra el
yardimiyla ip seklinde yuvarlandiktan sonra nohut biiyiikliigiinde kesilir.
Uzerine un serpilerek birbirine yapigsmasi 6nlenir. Doviilen seker ve ceviz
3 1t su iginde haglanir. Uzerine 1 ¢ay kagig1 baharat eklendikten sonra 15
dk kaynatilir. Hamurun {izerindeki un elendikten sonra kaynayan suya
birakilir. 10 dk kaynadiktan sonra atesten alinir ve sogumaya baglar. Tamamen
soguduktan sonra servis yapilir.

KREYKUSET (SEKERLEME) (K.95)

Malzemeler:

3 su bardag: irmik; 1 ¢ay bardagi zeytinyagi; 1 kase ceviz; 3 su bardag:
seker; 2-3 su bardagi limon suyu

Hazirlanigt: 3 su bardagi irmik sicak su ile 1slanacak. Daha sonra bir
cay bardag zeytinyagi ile irmik kanstirilarak kulak memesi'yumusakliginda
hamur haline getirilir. Hamur ilice boliiniir oklava ile agilir,

Bir kase ceviz ile 1 bardak karisim sonunda tatlinin i¢i hazirlanmig
olur. Hazirlanan hamur beze beze alinip agildiktan sonra hazirlanan karigim
i¢ine konulur. Rulo halinde biikiiliir. Ayr1 bir kapta iki su bardag: seker, li¢
bardak su, iki-ti¢ damla limon suyu karistirilarak serbet yapilir.

KARAKUS (K.16)

Malzemeler:

1/2 kg. irmik; 2 bardak siit; 1 adet yumurta; 1/2 kg. ceviz i¢i; 1 bardak
seker; 1 adet limon kabugu rendesi; yeterince un

Surup i¢in:

6 bardak seker; 5 bardak su; 1/2 adet limon suyu

Hazirlanisi: Bir gece énceden irmik 1lik siit ile 1slatilir, Uzerine yag
ve yumurta eklenerek, yogrulur. Kulak memesi kivamina gelinceye kadar
lizerine un serpilir. Hazirlanan hamur § esit parcaya boliiniir ve iizerine
nemli bez ortiilerek dinlendirilir. Bezeler tek tek lizerine un serpilerek agilir.
Agilan yufkaya doviilmiis ceviz i¢i ve limon rendesi serpilir. Tekrar oklavaya
sarilarak rulo haline getirilir ve baklava dilimi seklinde kesilir. Diger bir
taraftan surup malzemeleri kaynatilarak sogutulur. Kesilen karakusglar ise
bol yagda kizarmcaya kadar pisirilerek serbetin i¢ine atilir. El ile bastirilarak
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sekeri emmesi saglanir. Bu tatli yapilirken iki ayn tava kullanilmalidir. Her
kizartmadan sonra yag siiziilmelidir.

KUNEFE (K.29)

Malzemeler:

1/2 kg. tel kadayif; 1/2 kg. tuzsuz beyaz peynir; 4 kasik tereyagi; 5 su
bardag: seker; 3,5 su bardag:i su; 1 tatli kasigir limon suyu

Hazirlanigt: Kadayiflar ufak ufak koparilir. Altr hafif yaglanmus tepsiye
kadayifin yans: bastirilarak yerlestirilir. Uzerine peynir rendelenerek serpilir.
Geriye kalan kadayif tepsinin {izerine serpilerek giizelce bastirilir. Bir tavada
eritilen tereyagi kadayifin iizerine gezdirilir. Firina siiriilen kadayif, alt1 ve
iistli kizarincaya kadar pisirilir. Diger tarafta 5 su bardag: seker ile 3,5 su
bardagi su, limon suyu ilavesiyle kaynatilarak surup haline getirilir.
Sogutulan surup sicak kadayifin iizerine dokiilerek servis yapilir.

BICI BICI (K.2)

Malzemeler:

1 bardak nigasta; 6 bardak su; 1 tath kagig1 bici boyasi; 1 su bardagi
pudra sekeri; yeterince giil suyu ve kar sekline getirilen buz

Hazirlanigi: 6 bardak suya 1 bardak nigasta eklenerek pisirilir. Bu
arada devamli bir tahta kasik yardimiyla kanstirilarak topakla§ma31 engellenir.
Koyulagan karigim bir tepsiye dokiilerek buzdolabinda sogumaya birakilir.
Uzerinin kurumamasi i¢in bir 1slak bezle ortiiliir. Dolapta bekleterek
dondurdugumuz bici kii¢lik kaselere kiip seklinde dogranr. Igine kirmizi
boya ile hazirlanan su, pudra gekeri, kar haline getmlen buz ve giil suyu
eklenerek servis yaplhr :

KAYNAR (K.96)

Dogum yapan kadinin kirki ¢ikincaya kadar lohusaya ve konuklara
kaynar ikram edilir. Kaynar i¢in yedi ¢esit tar¢in, karanfil, zencefil, yeni
bahar vd. kaynatilir. Uzerine doéviilmiis ceviz ve targin serpilir.

ADANA TATLISI (K.5)

Malzemeler:

1/2 kg. birinci un; 1/2 kg. ikinci un; 50 gr. irmik; 1 kibrit kutusu
biiyiikliiglinde pak maya; 1 kabartma tozu; 2 1t. sivi yag;

Surubu i¢in:

lkg. seker; 1/2 kg su; 1 cay kasigi limon suyu

Hazirlanigt: Un, irmik ve kabartma tozu birbirine karistirilarak havuz
yapulir, ortasina pak maya konulup 1lik su yardimiyla yumugak hamur haline
getirilir. Uzeri 1slak bir bezle ortiilerek 1-2 saat mayasinin gelmesi i¢in

e
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beklenir. Mayalanan hamur yildizli kaliba konularak kizgin yaga halkalar
seklinde dokiiliir. Onceden hazirlanip sogutulan suruba kizaran tatlilar
aplarak surubu emmesi saglanir. 5-6 dakika sonra suruptan ¢ikanlarak servis
yapilir.

SARIGI BURMA (K.94)

Malzemeler:

1 kg un; 2 adet yumurta; 1 kg seker; 1 siirahi su; 250 gr ceviz; yeteri
kadar tereyag1; 1 cay kasi81 tuz

Hazirlanisi:1/2 kg un bosaltilir. Uzerine yumurta kinlir ve tuz katilir.
Kulak memesi yumusakliginda hamur elde edilir. Bu hamurlar parcalara
ayrilir. Hamur tahtasina incecik agilir, bu esnada bir tavada tereyagt eritilir.
Eritilen yagdan iki kagsik alinir ve bezenin lizerine serpilir. Doviilen ceviz
de bu hamura sarilir. El yardimiyla burgu seklinde kivrilir, burma seklinde
dairesel agilarla dizilir. Hamur yagla tepsiye dokiiliir. Hamur kizarincaya
kadar firinda pisirilir. Bir yerde de serbeti hazirlanir. Sicak hamurun tizerine

ik serbet dokiiliir. Biraz dinlendikten sonra servis yapilir.

VARAK KEK (K.76)

Normal sertlikte hazirlanan hamur, yufka yapilarak dilimlenir, kurutulur.
Hamurun iki kat1 kadar pekmez yaris1 oraninda su ile karistirthr ve kaynatilir.
Kaynamig bu karigima hamurlar atilir. Yarim saat kaynatilir. Pigen hamurlar
karisimla birlikte tepsiye dokiiliir. Uzerine ceviz ici serpilir. Sogutulduktan
sonra servise hazirdur,

BELBER (K.65)

Pekmez ocaga konur ve igine nigasta atlir. Bu kanigim karigtirilarak
pisirilir. Koyulastiktan sonra atesten indirilir ve bir bezin iizerine ince bir
tabaka halinde serilir. Karisim bezin iizerinde birkag giin bekletilir. Iyice
kuruduktan sonra bez tersten 1slatilir ve belber bezden c¢ekilerek alinir.
Belber katlanir, kare kare kesilir. Ustiine nigasta veya pudra sekeri serpilerek
bir kaba doldurulur.
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