ARAPGiR'YEMEKLEvRi -
ARAPGIR MUTFAGI

PILAVLARIMIZ

Arapgir pilavlan deyipte ge¢gmeyin. 25 ¢esitten fazla pilavlarimiz var. Sizlere bu pilavlarin
isimlerini ve bazilariniyapilislarini agiklamaya ¢alisacagim. Pilavlar hepimizin bildigi gibi
bulgur veya piringten yapilir. Atalanimiz sofralarini zenginlestirmek igin pilava ne giizel
seyler yakistirmiglardir.

1_Sade Bulgur Pilavi: Ug cesit yenilir. Sade yenildigi gibi kis giinleri sicak siitle karistirilip
sitlu pilav olarak yeyip insanlarin igini 1sitmiglar. Yaz guinleri yogurt veya ayranla
kanstirilarak nane,salatalik,sogan dograyip yaz ¢orbasi elde edilerek insanlarn igini
ferahlatmistir.

2_Sade Piring Pilavi: Sade piring pilavi olarak yenildigi gibi tuzsuz pisirilir. Sekerden pelize
Uzerine dokilerek diginlerde, davetlerde gonderilir. Kiz tarafindan damada gonderilen
damat yemegine konur, tatliigin, yumusakhgin simgesi olur. Etli piring pilavi yapilarak
sofralarimizi giizellestirir.

3_Gaburgali Pilav: Sade bulgur pilavi ile pisirilerek birbirlerine karngtirilir. Davar
kaburgasindan kizartilarak tizerine konulur veya davar bosu, bol baharath malzeme ile
doldurulur, pigtikten sonra pilavin tizerine konulur, tizerine bol maydanoz, karabiber serpilir.
Digunlerimizin, davetlilerimizin bas yemeklerindendir.

4_Etli Pilav: Tenceremize yeterli su,tuz,kuru sogan,beyaz nohut koyarak etimiz pisirilir. Et
kenera alindiktan sonra et suyuna bulgur, piring karigimi pilavimizi pigiririz. Etimizi
diddikten sonra kirmizi biberli yagda kizartilir, pilavin icine karigtinlarak tizerine bol
maydanoz, karabiber serpilerek yenir.

5_Tavuklu Pilav: Muhakkat biliyorsunuzdur ama birde Arapgir'de bizim yaptigimizi
anlatayim.Temizlenmis tavugun igerisine baharatli malzemesi doldurulup dikiltikten sonra
tenceremize yeterince su koyarak bir miktar mihaserle (kara nohut yarmasi) bir bas sogan
dogranilarak pisirilir. Pisen tavuk kenera alinarak suyuna bulgur, piringkarisimi pilavimizi
pisirerek lizerine pisen tavugumuzu koyar, karabiber, maydanozda serper afiyetle yeriz.

6_Gavurmali Pilav: Taze et olmadigi zamanlar evdeki hazir kavurmadan mihaserli yapilir.
Arapgir'de isenizkis guini her taraf karla kapl, ¢arsi uzak, habersiz misafirler geldi, hi¢
disiinmeden kavurmali pilavinizi yaparsiniz. Bahgeden ¢ikan turp veya pigekli (havug) ile
salatanizi yaparsiniz, ahirdaki hayvanin yogurdu, ayranida varsa sizin keyfinize diyecek
yoktur.

7_Cigerli Pilav: Ciger kltlkte satirla doviilerek kiyma haline getirilir, herhangi bir yagla
kavrulur, kaplara dokilerek doldurulur kalip halinde saklanir.caniniz istedigi zaman cigerli
pilavinizi yaparsiniz.

8_Balikli Pilav: Arapgir'imizin meshur pilavindandir. Erbabi yaparsa sahane olur, yeme ile
doyum olmaz. hele kozluk ¢ayina ailece gitmisseniz 3-4 tane biytik balik tutabildinizse,
mutlaka balikl pilav piser, yaninda da bolca salata, deymeyin keyfine. (Hala Kozluk



Cayinda balik kaldiysa tabil!!).

9_Gendime (D6gme) Pilavi: Gendime gesitli yemeklerde kullanilir. Bunlarin diginda
gendime gelir. Gendime ¢orbasi, asure gorbasi, tarhana, keskek v.s. gibi yiyeceklerde
kullanilr.

10_Keskek: Bir ¢esit pilavimizdir. Keskek ismi bazilarimiza yabanci gelebilir. Yapilisi;
tencereye yeterince su, bir bas sogan, kusbasi dogranmis ¢elem veya kusbasi dogranmis
et et veya kavurma ile yaplilir. Pigen pilavin tizerine sogarach yag dokilerek yenilir.
(Sogarag, sogan, salga, kirmizi toz biber ile yag kizartmasi)

11_Erigte Pilavi: Glzin eriste kesilip kurutulduktan sonra bir kizmi sacda kavrularak
pilavlik yapilir. Eristenin gogunuda gorba igin saklariz. (Atalarimiz yillar 6nce bugiinki
makarnayi eriste olarak yapmis yemisler.) Erigte pilavimiz bilhassa kis giinleri habersiz
misafir geldigi zaman yapilir. Yaninda ekseri vigne regeli veya Giziim regeli ezilir serbet
olarakigilir.

12_Lapa: Bir ¢esit pilavimizdir. Bulgurun ufagi diigiirden senede bir kag defa yapilir, bol
sogaracli tereyadi Uzerine dokiillr, salata veya ayranla afiyetle yenir.

Bu pilavimizin haricinde Mercimekli Pilav, Mihhagserli Sebzeli, Domatesli, Fasulyeli (taze
fasulye), Parlacikl, Isginh, Yoncali, Piskdilli Pilav (Giziim asmasinin nazik yerlerinden ve
yapraklarindan) v.s. gesitlerimizi gogaltabiliriz.

ETLI YEMEKLERIMIZ

Etli yemeklerimiz 20 ¢eside yakindir. Digunlerimizden davetlerimizden eksik olmayan bas
yemeklerimizden Arapgir'li olan herkesin bildigi kizartma ile baglamak istiyorum. Geng
davar etinden ehli kadinlar yaparsa ¢ok sahane olur.

1_Canak Eti: Taze fasulye ve geng davar etinden yapilirsa iyi olur.

2_Kabak Basti: Kabak fazla gen¢ olursa dagilir, kart olursa zor piger, normal kabaktan ince
dilimlenir, geng davar etinin yagli yerinden, mihaser ve erik eksisi ile piger, Gizerine bol
reyhan serilerek afiyetle yenir.

3_Elma Kalayisi: Arapgir'imizin meshur ve en zor yemegidir. élgileri tutmazsa iyi olmaz,
begendiremezsiniz. Olgiiliide yaparsaniz tez tez istersiniz. Geng yagli davar eti, kugbasi
veya parga et tencereye konulurken yanina bol salga, sogan, beyaz nohut, aci biber,
konularak guzelce kanstirilir. Normal suyu konularak ocaga konulur, biraz piserken elmasi
hazirlanir. Taze elma ise kabugu ¢6pu ayiklanir, kusbasi dogranir, ayva varsa bir tane ayva
dogranir, yarim pismis etin lizerine dokulerek pisirilir. EImaniz eksi ise ¢ok daha gtizel olur,
ayva yoksa yada elma eksi degilse bir miktar erik veya erik eksisi konur pisirilir. Et yagsiz
ise yag ilave edilir. Pigtikten sonra afiyetle yersiniz.

4_Arapgir Kizartmasi: Margarini ilitip, yumusatin. Biitiin malzemeyi bir kapta kanstin ve
etlere iyice yedirin. Sivanmis et pargalarini tencereye koyun ve artan malzemeyi etlerin
tizerlerine dokiin. Agir ateste kendi suyunu ¢ekene kadar pisirin. iki bardak su ilave edin,
malzemeler suyu ¢ekinceye dek pisirin. Yaninda pilav ile servis yapin.



TARHANALARIMIZ
Yoremizde Ug¢ dort gesit tarhana yapilir.

1_Guinlik Tarhana: Bol yogurdunuz veya ayraniniz varsa caninizda tarhana yemek
istiyorsa, gendimenizde varsa hemen tencereyi ocaga koyarsiniz, karistirmasi biraz
zahmetli olur ama katlanacaksiniz. Cinki tarhana yemek kolay degil. Pisen tarhananin
artasina biyukge bir top tereyadi koyup karistinirsiniz. Yag tarhananin sicakhg ile erirken
siz yemege baslarsiniz. Bir tarafi bol yagl, bir tarafi yavan ¢ok daha neseli olur. Yaninda
soganiniz varsa daha guzel olur. Fazla yapilirsa ertesi giine kadar sogur, sogugunuda yine
yiyeceginiz zaman tereyadi ile kavurur yersiniz, daha giizel olur.

2_Kislik Tarhana: Yazin (Ahartilarin) ayranlarin, yogurtlarin bol oldugu zaman, komsular
yogurtlarini ayranlarini birbirine nobetlese vererek herkes kis tarhanasini yapar.

3_Tath Tarhana: Arapgir'imizinde tatli tarhanasi unutulmaya yiiz tutmus gibi. Uzim
sirasindan diiglr, gendime veya dogme ufagindan yapilir. Taze iken, lizerine tzsuz tereyadi
ve dovulmis ceviz serpilerek tatli niyetine yenilir. Fazlasi par¢a par¢a kurutulur. Kisin sicak
su ile yumusatilip toplari ezildikten sonra yeniden bir daha kaynatilip ayni sekilde tatl
niyetine yenilir.

CORBALARIMIZ
Kis, yaz eksik olmayan gorba c¢esitleri ile sofralarimizi siisleriz. Bunlarin bazilar sunlardir.

1_Erigte Corbasi: Kavrulmus kiyma veya kavurma ile yapilir, bol mercimek, yeterince
erisyesi salindiktan sonra uzerine bol reyhan ve kirmizi biberle eritilmis tereyagi dokilerek
afiyetle yenilir. Yaninda da tursu olursa bitiin yorgunlugu alir.

2_Tarhana Corbasi: Celemsiz iyi olmaz. Kekik ve bahge anugu (nane) de bolca serpilir,
Uzerine de kirmizi biberli eritilmis tereyadi, yaninda da tursu, tadina doyum olmaz.

3_Mahluta Corbasi: Cesitli malzemelerden yapildidi icin mahluta ismini almistir. Bulgur,
piring, gendime, mercimek, ak nohut, kara nohut, birazda domates ve biberle piser, Gizerine
kirmizi biberli eritilmis yad doker, reyhanida tizerine serer afiyetle yersiniz.

4_Asure Gorbasi: Arapgir'imizin agure ¢orbasiniz tadi hi¢bir yerde yoktur diyebilirim. iyi
pisen gendimeden yapilir. Yanina da az piring, bulgur, beyaz nohut, kuru fasulye, kuru tiziim,
incir, ceviz, badem, elma, kayisi, armut, her biri azar azar corbamizi siisler. Karanfil, dargin
ile piser, sekeri pistikten sonra atilirki tez pissin. (Pekmez ile agure ¢orbasi yapilirdi) Kivami
ne ¢orba gibi sivi nede pilav gibi kati olmamali, ikisinin ortasi bir asure gorbamiz vardr.
Tabaklara koyar, donmasini bekleriz, Uzerine déviilmiis ceviz tarcin serpilerek afiyetle
yenilir.

TATLILARIMIZ

1_Baklava: arapgir tathlarinin basinda baklava gelir. Evde yemek igin yapiliyorsa tepside
yapilir. Gelingiz serbet baklavasi ise biyiik sinilerde yapilir. Tereyagi kullanilir, gayet ince
acihr. Bir yufka serilir yag serpilir, ikinci yufka serilir ceviz serpilir. Tepsi veya sini boylelikle
doldurulur. itina ile kizartilir. Baklava dilimi kesilir, baklavalarimizin arasina bazen kaymak,



bazende tussuz peynir konulur. Baklavalarimiza seker serbeti yerine bal serbetide dokdlir.
Baklavalarimizin, bayramlarda, nisanlarda, davetlerde, asker gondermelerinde, siinnet
gormelerinde, caga gormelerinde, ev gormelerinde vs. yapilir, géturdldr yenilir.

2_Kibrit Baklavasi: Yufka baklava yufkasi gibi agilir, kurutulur, eriste kesen bigakla ince ince
kesilir, tepsiye bir sira kesilmis yufka tizerine yag veya ceviz serilerek tepsi doldurulur, itina
ile kizartilir, seker serbeti Gzerine dokdldr.

3_Yalanci Baklava: Hamuru, baklava hamuru gibi kizartilir. Yufkasi biraz kigik agilir.
Ortasina dortgen ceviz serilir, yufkanin dért ucu ortada birlestirilir, bastirilir, yagda pisirilir.
Uzerine toz seker veya seker serbeti dokilerek afiyetle yenilir. Bu tathya "Bisi" de denilir.

4_Lokma Tatlisi: Atalanimiz bugiin ki tulumba tathsini yillar &nce yapmislardir. Hamuruy,
yogurt, yumurta ve yeterince karbonat ile yugrulur, ahitma bicigi kivaminda hamuru civik
olur. Kaynayan yagin tizerine civik hamur dokdlerek pisirilir, seker serbeti Gizerine dokdlerek
yenilir.

5_Sargil Burma: Baklava yufkasi gibi yufkasi agilir. Yagi, cevizi serpildikten sonra oklavaya
sarilan yufka ¢ikarilir, biiziisen yufka bu sekilde tepsiye yuvarlak bigimde dizilir. Tepsi
dolduktan sonra yeterince yagi serpilerek kizartilir. Tathsida dokiilerek yenir.

6_Kurabiye: Buglin pastanelerdeki kuru tath pastalari, atalarimizin asirlardir daha
blylgln, kurabiye adi altinda yapiyorlardi. Evlerde yapilip yenildigi gibi ziyefetlere ve
gormelerede gotdrdlir.

Helvalarimiz

1_Gelingiz Helvasi: Un, tereyagi, ceviz, badem ile kavrulur. Yeterince pudra sekeri veya toz
seker karigtirilarak tabaklara, tepsilere konulur. Gizerine bademlerle cicekler yapilir, sekiller
verilir ve bigakla kiiguk dilimlere bolinerek yenilir.

2_Un Helvasi: Un yagda kavrulur, yeterince seker konularak karistirilir. Seker yerine
pekmezden un helvasi ¢ok gtizel olur.

3_Peynirli Helva: Un helvasi gibi kavut yapildiktan sonra tuzsuz taze peynir ufalanarak
karnistirilir. Peynirin erimesi i¢in atesin izerinde biraz daha karigtirilir. (Peynir yagl ise erir,
kavuta karisirsa glizel olur.) Yeterince seker karigtirilarak tabaklara doldurulur. Bigakla
dilimlenerek yenir.

4_Pit Pit Helvasi: Bulgurun incesi (diidiirden) ve pekmezden yapilir. Piserken pit pit diye
etrafa sigradigindan pit pit helvasi adini almigtir.

Diger Tathlanimiz: Pestil kavurmasi, peynirli ekmek, yagli, balli yufka, tath tarhana, hesirde,
sttlag, muhallebi, pelize, dut pestilinin malizi, Gzim pestilinin malizi, tatlisi ile tuzlusu ile
cesitli pastalar kekler ve Arapgir'imizin halbur hurmasini kim bilmez.

1_Dut: Dut Pestilinin basinda ¢ekirdeksiz kuru dut gelir. Yaninda ceviz olursa ¢erezlerin en
guzelidir.

2_Dut Pestili: Dut pestilinin arasina ¢gogunlukla dévilmis ceviz serpilir. Bazende badem



veya kayisi ¢gekirdeginin sakkasi ile ¢esitli cicekler yapilir sekiller verilir. Bos yerlere
dovulmus ceviz serpilir.

3_Duttan Kopuik Pestili: Dut malizi gesitli aletlerle ¢irpilarak beyazlastirilir. Perde lizerine
Uzim pestili gibi kaln dokdlur.

4_Pohmut Pestili: Pohmutlar dogildiikten sonra elegin tstlinde kalan irileri gegen yilki
pohmut artmigsa ve bir miktarda tut ilave edilerek pisirilir, sirasi hazirlanir. Bunun malizi un
ile yapilir. Perdelere kalinca (lizim pestili gibi dokdiliir) dokdlir. Yumusak ve tatli olur.

5_Pohmut: Arapgir ¢cerezlerinin vazgecilmezlerindendir. Her ev kiglik pohmudu déverdi.
Pohmut doviilirken taze cevizle pohmut yemegi kim arzulamaz. Vitamin yuklidur
miibarek. Giciklerde (agzi kiigiik kii¢iik kap) kiiplere doldurulur. Kigin cevizle yenir.

6_Uziim Pestili: Uziim pestilinin 3 ¢esidi yapilir. Uziimdem {iziim pestili, izimden ¢alma
koplk pestili, Giztimden sikam pestili.

7_Oricik: Taze ceviz zamaninda tGzimlerin tam olgun ve bol zamanidir. Cevizler kirilir, icleri
iplere saplanir, kurutulur. Uziim malizi hazirlanir, hazirlanan cevizler iiziim malizina daldirilir
ve kurutulmak tzere glinese serilir. Pestilde oldugu gibi bununda malizi bazen ¢irpilir
beyazlatilir. Bazende kendi rengi ile oricikler yapilir. Kuruduktan sonra afiyetle yenir.

8_Diger Cerezlerimiz: Ceviz, badem, kayisi ¢ekirdedi, aluga, erik, mismis, kayisi ¢irleri, elma,
armut gahlari.

Panik Leblebisi: Ehli kisiler yaparsa ¢ok guizel olur. Herkes evinden eksik etmez, iyide
yapillmazsa diglerle kavga eder. Panik leblebisi invanini Agin‘'a kaptirdi. Simdi marketlerde,
bakkallarda Adin leblebisi diye geciyor. Agin ilede iftihar ederiz ki leblebi sanayisini kendi
mahallesinde, kdylinde canlandirdi. Cok sahane birsey, fazla yapildikga Tirkiye'nin her
tarafina gider. Lakin Panikliler niye bu glizel sanatlarini glizellestirip, codaltarak devam
ettirmiyorlar? Bu glizel ekmek kapisini niye aramiyorlar.

KOFTELERIMIz

1_Arapgir'imizin et kdftesi, bilinen adana kebabi gibi hazirlanir. Cesitli sekillerde pisirilir.
2_Etli Piring Koftesi:Koftemiz hazirlandiktan sonra una, yumurta belenir, yagda pisirilir.
(Kadinbudu Kofte).

3_Mercimekli Kofte.

4_Top Kofte. (igli Kofte)

5_Gildirikli Ko fte gibi gesitleri yapilir.

KAVURMALARIMIZ

Arapgir mutfaginin vazgecgilmez malzemesidir kavurma. Guziin ev kalabaligina giicline
gore bir, iki davar kavurma yapilr. Geng yaglh davar etinden alinir. Kavurma kavrulurken,
tesdinin basinda, kiirek kemiklerinin, kaburga caglarinin pismis etini sicak sicak siyah
tzumle yemeyi kim istemez. Kim istemez kavurmali eriste ¢orbasini, kavurmali baturmayi,
ekmek kavurmasini.

Diger Kavurmalarimiz Ciger kavurma, patates kavurma, leyvaz kavurma (yesil fasulye),



ekmek kavurmasi, tarhana kavurmasi gibi.
KEBAPLARIMIZ

Tandir Kebabi: Arapgir'imizin bilinen meshur kebabidir. Birde diiglnlerimizin kebap
gecesinde verilen kebabi vardir ki; Kara Kavurma Kebabi unutulmaya yuz tuttu. Etin siki ve
en yagl yerinden et suyu ile kara kavurma yapilir. Digiin sofralarinda yemeklerin
arkasindan buytk tepsiler icinde tandir ekmegi dogranir. Pisen kara kavurma tandir
ekmeginin Uzerine dokilerek kebap gecesinin nesesi i¢inde fakir, zengin digtinlerde ayni
kebabi yerdi.

Susuz Et: Arapgir'imizin evde pisen kebabplarinin basinda susuz et gelir. Caniniz kebap
istedigi zaman etin glizel yerinden alirsiniz, yikayip temizledikten sonra etin her tarafini
tuzlarsiniz. Tencerenizin igine bir blyilik bas sogan, bir biiylik domates iki biiyiik biberi
dorde boler etin yanina koyarsiniz. Tencerenizin kapagini kapatir, kapagin etrafina hamurla
hava almamasi igin kapatirsiniz. Kapagin izerine agir bir tag konulur, tencerenin hava
almamasi temin edilir, hafif ateste pismeye birakilir. (Simdi ise diidiikli ve ¢elik tencereler
¢iktl, tencerenizin agzini hamurla kapatmaya gerek kalmiyor)

Bunlardan Baska Kebaplarimiz; Mangal kebabi, Ciger kebabi, biber kebabi, patlican kebabi
gibi ¢esitlerimizde vardir.

Kiyma: Kavrulmus kiymada mutfagimizin vazgegilmez malzemesidir. yAzin azar azar alir
bulundurursunuz. Giiziinde evimizin kalabalifina ve giiciine gore et alinir. (Govde et
almaya 0zen gosterilir) Etin her tarafi kanistigi igin lezzetli olur. Davarin geng ve yagl
olmasini tercih ederiz. Kig boyunca kavrulmus hazir kiymamizla kiymali yumurta, kekikli
kiyma olarak kahvalti sofralarimizi sisler, diger yemeklerde de kullanilir.

Sucuk: Sucuk ta, Arapgir mutfaginin, kahvalti sofralarinin vazgegilmez yiyeceklerindendir.
Her ev kalabaligina glicline gore giiziin bir yillik sucugunu yapar. Davar ve dana eti karigimi
tercih edilir. Bol baharat ile yugrulur, bez torbalara yayilarak kurutulur. Kekikli sucuk,
yumurtali sucuk, izgarada sucuk olarak kahvalti sofralarimizi sisler.

BOREKLERIMiZ

Arapgir'imizin Ug ¢esit boregi vardir.
1-Tepsi boregi, 2-Sac boregi, 3-El boregi.

SALATALARIMIZ

Sofralarimizda ¢ogunlukla bulunan salata karisik salatadir. Domates, biber, salatalik,
sogan, maydanoz, reyhan ile yapilir. ufak dogranmasina 6zen gosterilir. Zevkinize gore
zerine zeytinyag), limon, sirke, pul biber dokiillr. Bu salataya peynirde ufalanip karistirlirsa
¢ok glizel olur. Bundan baska turp salatasi, havug salatasi, patates salatasi, marul salatasi,
lahana salatasi, piyaz gibi ¢esitleri cogdaltabiliriz.

TURSULARIMIZ

Yaz iginde biber, salatalik gibi sebzelerimizden azar azar tursu yapilir yenilir. ama giiziin
tursu kis ihtiyaglarimizdan biri gibi muamele gorir, blytk bir kiip biber tursusu, biyik bir



yesil domates tursusu, bir kavanoz kiigiik patlican tursusu, (ici doldurulmus, uzun
dayanmadigindan az yapllir), bir kavanoz kii¢lik salatalik tursusu, lahana tursusu, kis
kabagi tursusu ve karisik tursu (Maydanoz, havug, biber, domates, salatalik, lahana vs. ile)
kis boyunca tursular bittikge yenileri yapilir.

ICECEKLERIMIZ

Mevlidlerimizde, nisanlarda verilen seker serbetinin i¢ine gllsuyuda konurdu, insanlarinin
icini ferahlatirdi. Bundan baska vigne serbeti, vigne receli serbeti, izim serbeti, izim
receli serbeti, slt, ayran, yogurt ezmesi, caciklarimiz ve erik eksisinden nerpiz cacigi vs.
gesitlerimizdir.

HOSAFLARIMIZ

Arapgir'imizin en meshur hosafi deli hosaf unutulmaya yiiz tutmus, oysa ne ¢ok yapilirdi.
Herkes istahla yerdi. Yapilisini kisaca acgiklayalim. Elma, armut, ayva, ¢esitli erikler, migmis,
kayisi ile pekmezden yaplilirdi. Kisinda bu meyvelerin kurularindan yapilr. Cok gidali bir
hosafimizdir. Diger hosaflarimizda mevsimine goére yapilir. Vigne, aluga, erik, kiraz, migmis,
kayisi, seftali, elma, armut, ayva, kizilcik hosafi gibi hosaflarimiz sofralarimizdan eksik
olmaz.

DIGER YEMEKLERIMiz

Atalarimiz evlerindeki, bahgelerindeki mahsullerle ¢cok gidali yiyecekler, yemekler meydana
getirmislerdir. Bu yemeklerimizden dort kadinin bir araya gelip de ¢gabucak yaptiklari
baturmadan ve birazda galagostan bahsedelim.

1_Baturma: Cogu defa (kavrulmus) kiyma veya kavurma ile yapilir. Yaz mevsiminde bolca
domates, biber, sogan, maydanoz dogranir. Kis mevsiminde ise kurutulmus parga biberler,
parca domatesler sicak suda yumusatilir, kuru sogan, kuru maydanoz (taze yoksa) bolca
konulur, pisen baturma pilavinin icine kanstirilir. Uzerine salca, biber, ile yag eritilerek
dokdaldr. Erik eksisi sevenler, tabagdina bir miktar erik eksisi alir, salamura tGiziim yapragida
yaniniza alirsaniz bu sofranin birde ayrani veya yogurt eksiktir...

2_Calagos: Dogu Anadolu'nun birgok sehrinin en meshur yemeklerindendir.Arapgir'imizde
unutulmaya ylz tutmus bu yemegimizin Anadolu insani, ayranini bile telef etmeden
degerlendirip, ok glizel yemekler elde etmenin en iyi 6rneklerinden biridir.

Artan ayranlar ¢okelek yapilir, tuzla yugrulur, parga parga kurutulur. Kurut adini alir. Bir
kapta saklanir kisin yiyeceklerin azaldi§i zamanda birgiin dnceden sicak suya konulur, 6zel
yapilmig toprak ¢omlek kaplarda sicak su ile ovarak eritilir, gokga kaynatilarak koyulastirilir.
Sogan tereyaginda kizartilarak tizerine dokiilir. Kuru tandir ekmekleri ufaltilarak kaplara
tanzim edilir. Dovilmis cevizde kuru tandir ekmeginin tzerine dokulir, kaynar kurut
yemegini tabaklarimizdaki cevizli kuru tandir ekmeginin tGizerine dokerek afiyetle yersiniz.
Yemegin bu hali ile "calagos" ismini alir. Ehli kadinlar yaparsa ¢ok nefis ve doyurucu olur.
Tok tuttugundan dolayimidir bilmem "Dag deviren zincir kiran calagos” diyede latifesini
yaparlar.

Diger Yemeklerimiz: Patates peyvazi, fasulyeli patates peyvazi, eksili yumurta, domates
mihlasi, pilaki, zeytinyagli fasulye yemegi, patlican dégmesi, sirinlarimiz vs.



Dolmalarimiz

Dolmalarimiz deyince digunlerimizin vazgegilmez yemeklerinden, etli kii¢ik yaprak
dolmasi 6nce aklimiza gelir, sonra Arapgir'imizin bildik dolmasi (Bildik,domatesin ufak
cinsi) biber, patlican, kabak, salatalik, lahana ve gelem dolamalarimiz etli malzeme ile

yapilir.

Zeytinyagh Dolmalar: Yine zeytinyagl yaprak dolmasi, biber, lahana vs. lerden zeytinyagli
dolma yapllir. Sofralarimizdan eksik olmaz.

Boranilarimiz: Sarmisakl yogurt veya siizme ile hazirlanir. Malzemelerimizi ya kizartir yada
haslarz. Sarmisakli yogurt Gzerine dokdldiikten sonra yag kirmizi toz biberle veya pul
biberle eriterek lizerine dokiliir afiyetle yeriz.

Kabak boranisi iki gesittir. Birincisi ince dilimlenmis kabak yeterince bulgurla piser Gizerine
sarmisakl yogurdu ve yag dokiilerek yenir. ikincisi kizartilmig dolma kabagin tizerine
sarmisakli yogurt dokiilerek yenir. Kurutulmus yesil fasulye haslanir, kavrulmus kiyma,
Uzerine sarmisakl yodurt ve yagi dokilerek yenir. Haslanmig ispanak boranisi, Haglanmig
pancar yapragi boranisi, Kenger boranisi vs.gesitleri gcogaltabiliriz.

Sulularimiz
Hafif yemek tlrimizdir, mevsimine gore sulularimiz sofralanimizdan eksik olmaz. nerpizli

1sllgan sulusu, perper sulusu, Ispanak sulusu, 1sgin sulusu, kenger sulusu, cevizli suly,
¢Itma, kabak vs. gibi ¢esitleri cogaltabiliriz.



