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Zonguldak Valist




Tiirk mutfagy tarthi cok eskilere dayanan en zengin ve renkli diinya mutfaklarindan birisi olarak
degerlendirilmektedir.

M utfak dedigimaz sey bir kiiltiir unsuru ve giiniimiize kadar degisen.gelisen bir olgudur:

M utfak kiiltiirii aym zamanda farkly kiiltiirler birbirinden ayirmada ethen olan onemli bir kiiltiirel
ag ve toplumsal kiiltiiriimiizii olusturan en temel igelerden birisi ayrica tek basina inemli bir kiiltiirel

sistemdar;

)andzglmlz diinyada beslenme aligkanliklar, toplumsal divetim ve yagam bigimanin birvebir yansimast

olarak goriilmektedur:

Cogvﬂaﬁ kosullar: agisindan zengin bir dogal gevreye sahup olan tlimazde divetilen yoresel yiyeceklerin
biiyiik bur boliimai bitke ve talullardan elde edilen diviinlerdir. Bu nedenle orman, ormanalty bithi ve endemak
buthi esithligi agisindan son derece sansl olan Zonguldak ve evre mutfaginda agwrlikly olarak bu iiriinlert
girmek, miimbkiindiin: Ilimiz mutfagina bir gz atildiginda etli yemeklerin ok fazla yer bulmadigr, ancak

talul ve sebze diretimine paralel olarak hamur isi ve sebze yemeklerinin in plana giktigr bilinmektedur.

Batz Raradeniz Lezzet Atilyest adin verdigimez bu ¢alismada ilimizin yemek kiiltiirii ve beslenme

aliskanliklare konusunda aydinlaticr, kalice bir envanter olusturulmas diigiimaiilmiistiir.

D ilegimaz bugiin sadece yoremazle sunurle olan bu giizel yiyeceklerin herkes igin ortak bir damak tad

haline doniigmest ve dilkemizin gastronom kiiltiiriine bir kathe saglamasidar.

H azrlanan kitabumizn bu amaca yonelik olarak ilk adime olusturmasin diliyor; bu ¢alismayla
dvmaz mudfak kidtiiriimiin kayit altina alinarak gelecek kusaklara aktaridacak olmasindan biiyiik bir mutluluk
duydugumau ifade ediyor; emegi gegenlere tesekkiir ediyorum.
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Sunus

Zekai KASAP
1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirii




Zirkiye Cumhuriyetinin kurulusundan sonra ilan edilen ilk il olan Zonguldak, ¢ok sayida wygarliga
ev salupligi yapan kiklii bir gegmase sahuptir: Kiye kesimlerinde deniz diriinlerine ilavelen i¢ kesimlerinde
de larim ve hayvansal yiyecekler ilin yemek kiiltiiriinii zenginlestirmustiv: Kdz. Eveglide “Eregli Pidest”,
“Eregli kesi”, pude makarnasi, Devrek'te asma yapragindan kiigiik kiigiik sarilan, sicak yenen etli yaprak
sarmast ve zeytinyagl yaprak sarmast, cevizli ev makarnas, ¢orek, kimeg, simt, kanlica ve sart kiz
mantarmdan yapilan mantarly birek, kaz cigert ve yagindan yapilan borek, beyaz baklava, hogmerim, sarayl
kabak tatlisi, Beycuma'da piiryan kebabi, Caycuma'da manda yogurdu, sogan dolmasi, baklal mancar,
Alpali'da kirven gorbasy, koltuk yemegi, kabak gizlemest, yedi tiirlii sebzeden yapilan beddam yemegi yireyle

dzdeslesmas, iinlenmug yemeklerdar.

S on yllarda kentlesme ve gig gibu ethenlere ve iletisim araglarvun yaygim kullanima ile yasanan yogun
ethilesimlere bagle olarak, yerel kiiltiirlerin yaprisinda hazle degisimlerin yasandigy goriilmektedir: Yasanan
degisimlerden ethilenen alanlardan birt de, bu kiiltiirlere aut gelencksel mutfak diriinleridir:

OZdukga lazly bar sekilde gelisen ve karse durdurulamaz gibe goriilen bu siirecin olumsuz ethilerini en
aza indirgemenin yollarindan bire, kaybolmaya baglayan bu kiiltiirel unsurlarin belgelenmesi ve kayit altina

alinmasina yonelik galismalarin yapilmasidar.

B u baks agist dogrultusunda hazirlanmas olan bu eserde emegi geen herkese tesekkiir ediyor; eserin

Jaydal olmasine diliyorum.
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Regetelerle
Llgaly Oneriler

Dr: Serdar EREN




Yemegin hazwrligina baslamadan ince tencereler ya da tavalarin bos halde, ocak iizerinde 1-2 dakika isitilmase
ve sonrasinda yaginn cklenerek gerekli malzemelerin pisirilmest, tiim malzemelerin esit zamanlarda prsmest

acisindan inemlidir:

Regelelerde verilen firmn sicakliklare ev tipt texgahalte firmlar gz oniinde bulundurularak yazilmisti: Sanay:
tipt konweksiyonlu ya da turbolu frrmlar ile ev tipn elektrikly davud frrmlar ve kuzine tip firmlar kullaraldigimda

bu swcakliklarin ve prsirme zamanlarimm degisecegi unutulmamalidar.

Tiirk Mutfagiun gelismest agisindan idgili tiim yemeklerin hazorlamsinda kullawlan regetelerde su bardagn,
Corba kasigr, fincan ya da ¢ay bardagy gibi dlgiilerden sakvalmalidw: Yemek pisiren her kise evinde hassas
bir terazi bulundurmaly ve dlgiimlerini gram-kilogram cinsinden bu terazi ile yapmalidar: Su bardaklar:

ya da kaseler ile dlgiim yapmak kisilerin yemek zevklerinin aymlagmasina ve dzgiinliiklerini ortaya koymalarina

engel olmaktadur:

Regetelerde verilen ilgiiler; arastirma boyunca bolgede yaptigimaz incelemeler sonucunda ortaya gtkmastar:
Bu incelemeler boyunca aldigimaz tarifler; orada bulunan mutfagin standartlarinda hazirlanarak deneme-
yanulma yolwyla olusturulmustur. Bu kitaptan faydalanan tiim kisilerin gerek mutfaklarindak: standartlar,
gerekse kiiltiirel farkliliklarindan dolay: regetelerde degisiklikler olabilar.

Kitapta verilen yemekler, fotograflar: ve pisirme tekniklert ile birlikte, insan zthninde bir drnek olusturma
amacin giitmekledir: Bir yemegin bir regelest olamayacagy igin, her kisinin kendi regetesine, kendi agr:

tadina ve kiiltiiriine gore yeniden olugturmast tavsiye edilmektedur:
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Genel Bilgiler
Zonguldak, Bau Karadeniz Bélgesinde, Karadeniz'e

bat1 ve kuzeyden kiyisi olan bir ildir. 3.481
kilometrekarelik yiizolgtimiiyle Turkiye topraklarmin
binde alusini kaplar. Karadeniz kiyillarindan baslayan
il topraklari, kuzeydogudan Bartin, dogudan Karabiik,
batdan Diizce ve giineyden Bolu illertyle cevrilidir.

TNimiz Merkez Ilce, Alapli, Caycuma, Devrek,
Gokeebey, Kdz.Eregli, Kozlu ve Kilimli ilgelerinden
olugmaktadir. Il merkezi ve ilgelerin diginda belediye
teskilati kurulmus 17 beldesi ve toplam 372 kéyii vardir.

Zonguldak cok engebeli bir arazi yapisina sahip
olup, 1l alaninin % 56's1 daglarla, % 31'1 platolarla ve
% 13"t de ovalarla kaphdr.

Akarsu vadileriyle yer yer derin bi¢imde parcalanmug
olan 1l topraklar orta yiikseklikteki daglk alanlardan
olusur. Egimli bir arazi yapisimi iceren Il cografyasmda
platolar genellikle daglarin eteklerinde ve aralaridaki
alana yayilmistir. Akarsularca tasinmus aliivyonlarla kaph
kiigiik diizliikler ise ilin bashca ovalarini olusturur.

Klyllar diiz ve az girintli, ¢tkintulidir. Kuzeydogu
giineybati yoniinde uzanan kiyilarda ¢ok yerde yalyarlar
goriliir ve bunlar akarsu agizlarinda kesintiye ugrar.

Zonguldak’m temeli paleozoik yasli devoniyen ve
karbonifer olusumlarla kaphdir. Bu temel jeolojik yap:
kuzeyde ve 1l merkezi ¢evresinde bozulmus kivrilmug,
parcalanmistir. Kiriklar yer yer kuzeydogu, giineybau
dogrultusunda, kiytya kosut uzanir.

Yerkabugunun olusumu zamanmda cegitli bitkilerin
sularla stiriiklenip milyonlarca yil (tahmini 395-280
milyon yil) kumlarm alunda kalarak yavas yavas taslasmasi



(sist), tabakalasmasi, komiirlesmesi (komiir tabakalar
arasinda ¢iirtimelerini tamamlamus agag ve bitki/egrelt
otu fosillerine rastlanilmaktadir) sonucunda olusan
komiir yataklarinin bulundugu alan “Taskémiirii
Havzas1” olarak bilinir.

Zonguldak ve cevres 1lman Karadeniz ikliminin
alundadir. Her mevsimi yagish ve 1lik olan Zonguldak'ta
kurak mevsime rastlamilmamaktadir. En fazla yagis
sonbahar ve kig mevsimlerinde goriiliir. lde mevsimler
ve gece-giindiiz arasinda énemli bir sicaklik farks
bulunmamaktadir. Denizden i¢ kesimlere dogru
gidildikee, iklim biraz daha sertlesir.

Kisa Tarihge

Orta Anadoli'nun hemen hemen timiinde egemen
olan Hitit hnparatorlugu, Ege Goc Kavimleri hareketi
ile ortadan kalkarken, Frig boylarindan olusan Bithin,
Mariandyn ve Migdon adli go¢ topluluklar yorenin ilk
sakinleri olmustur. MO VI. Yiizyilda Bati Anadolu'da
baslayan kolonizasyon siireci ile birlikte, yorede de
Kdz.Eregli (Herakleia Pontica), Filyos (Teion), Sesamus
(Amasra) gibi yerlerde ticari iskeleler (emperion)
kurulmustur.

MO 334 kadar Perslerin egemenliginde kalan
bélge, bu tarthten sonra Makedonyahlarn eline gegmis;
ancak yore halkimin isyani sonucu kisa bir siire bagimsiz
bir yonetime (Bithynia Kralligr) kavusmustur. MO 27'de
Roma 1mparatorlu§;una, 395 yilinda ise Dogu Roma
(Bizans) Imparatorluguna baglannmustir.

los4 yilinda Anadolu Sel¢uklular tarafindan ele
gecirilen Zonguldak ve yoresi, IV.Hachi Seferi'nden
sonra Cenevizliler ve Candarogullan tarafindan ele
gegirilir. 1460 yilinda Fatih Sultan Mehmet'in Amasra'yi
almasiyla birlikte yore Osmanlilarm eline gegmistir.

1829 yihinda taskdmiiriiniin bulunmasyla yeniden
onem kazanan bolgede 1848'de ilk komiir ocaklar
kurulmugtur. Madenlerin faaliyete ge¢cmesiyle havzaya

verli ve yabanci sermaye girigi baglamistir. Bu suretle
komiir ocaklar, birbirt ardina acildikca bas gosteren
ekonomik ve sosyal kosullar, maden ocaklarinin acildig
bu sahada yeni bir yerlesim birimi meydana getirmistir.
1896 yilina kadar yapilan yazismalarda Zonguldak,
Eregli livasia bagl “Zonguldak nam mevki” olarak
amilmigur.

1893'de Zonguldak liman1 mendireginin insas
ile faaliyet sahasi daha da genisleyen Zonguldak mevkinin
niifusu ve bina sayisi hizla ¢ogaldigindan, tarhi
Zonguldak'a oranla ok eski olan Gaca Koyii, konumunu
mubhafaza ederken, Elvan Kéyii'niin mahallesi olan
Zonguldak mevkii 1899 yilinda kaza olmustur.
Zonguldak 1920 yilina kadar kaza teskilati olarak
yonetilmistir. Ancak maden cevherinin tiretimi ve satisi
arttik¢a, daha dogrusu ekonomik kosullara sartlara
paralel olarak sehirde niifus ve yapr adedi de artugimdan,
Zonguldak, 1 Haziran 1920 tarthinde kaza sinifindan
¢ikarilarak mutasarnflik (il¢e) siifina alimmistr.

Kurtulu§ Savasi ve sonrasinda kurulan
Cumbhuriyet'le birlikte havza hak ettigi 6nemi gérmiis
ve Zonguldak 1 Nisan 1924 tarthinde Cumhuriyet
sonrasi kurulan ilk il olmustur.

Maden Ocagi

Itiir ve Turizm Miidiirliigii Arsivi))

(Zonguldak Il

» 20. Yy. Baslarinda
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El Sanatlan

» Devrek Bastonu (Zonguldak Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Arsivi))

Madencilik, dokumacilik ve agag islemeciligi
yoreye 6zgil 13 kollaridir. MO 1200'li yillarda bolgeye
yerlesen Frigler, kirmizi zirmk (kirmuzi, turuncu renkl
stilfiir mineralli, realgar) adli madent isleyerek boya ve
ila¢ olarak kullanmuslardir. Kaynaklarda Sandrake olarak
gecen Zonguldak derest, bu adi séz konusu mineralin
adindan almistir. Agac oyma isciliginde de yetkin olan
Friglerin dokuma tirtinlert, tarthsel metinlere konu
olmustur. Béylesi bir ge¢cmisi olan dokumacilik ve agac
1s¢iligl, ilin hemen hemen her késesinde goriilen el
sanati olmasina karsin, tekstil ve konfeksiyonun gelismesi,
insana yonelik dokuma tirtinlerinin (elpek, pelemet
bezi, ¢cozme bez, kepre dokuma) endiistrilesmesi, hayvan
giicii yerine motorlu tagitlarm yasam icerisinde yer
almasi, hayvan kosum malzemelerinin (semen, heybe,
at culu, kosum takimlari, kolon, yem torbasi) ortadan
kalkmasi sonucu olumsuz etkilemistir.

Kdz.Eregli'de “elpek”, Caycuma'da “pelemet”
diger yerlesim birimlerinde de “cézme bez” olarak
bilinen yerel dokuma “diizen” adil el tezgahlarinda
keten ve pamuk ipligi ile dokunurdu. I¢ giyimde
kullanilan bu bez yazin serin kiginda viicut 1sisii
tutmasiyla tinlidiir. Giintimiizde yoresel nakislarla
siislenerek, yelek, buluz, canta ve hediyelik esya
bi¢iminde degerlendirilmektedir.

Tice olarak dokunan bezler bagértiisii (yazma
yement), kalin ve desent yollu olan bezler (alacal bez),
sofra, kerevet (sedir) ortiisii ve dosemelik, mavi boyali
(g0k bez) bez, erkek pantolonu; ¢ite bezi de kadin salvan
(dizlik) olarak kullanilan yaygin dokuma triinleridir.

K ceyizi, yaglik, kusak, peskir gibi dokumalarda
goriilen Zonguldak yoresi nakiglarin (18. ve 19. yiizyl),
nakis bezi (ham ipek, keten), nakus tiirti (tir isi, hesap
is1), nakis teknigi (Mustibak, diiz ve verev igne, pesent,



rve Turizm

giizeme, kesme ajur, tel kirma alun simle yapilan balik
sirti verev) kullanilan renk, boya (kok boya, kadin sac1)
ve motif yoniinden iistiin 6zellikler tasir.

Zonguldak, Bartin, Karabiik (Safranbolu, Eflani,
Ulus) illeri yoresinin karakteristik bir nakig teknigi olan
“tel kirma” 1s1 giiniimiizde de siirdiiriilmektedir.
Herhangi bir bez tizerine “kirma teli” adi verilen
malzeme ve 6zel aletle islenir. Bagortiisii ve kadin iist
dis giyiminde siisleme olarak kullanihr.

Alaph Giimeli yoresinde yasamakta olan yayla
gelenegi nedentiyle el tezgahlarida kolon ve benzeri
iirtinler dokunmaktadr.

Ayrlca ceviz agacindan ¢eyiz sandig, evlerde
ocaklarin iistii ve iki yaninda yer alan
gomme dolap raf (gozgore),
kapi, tavanlardaki agac
isciligi, kagik, hamur
teknesi, takunya (nalin),
tiretimde kullamldigy
araclar ve Kdz. Eregili,
Alapli'da tekne (sandal)
yapin yoredeki agac isciligi
ornekleridir.

Tiirkiye Taskomiirii
Kurumu Genel
Midiirliigii (TTK)
atolyelerinde baglayan ve giiniimiizde ¢ok
sayida ozel atelyede tiretilen madenci
heykeli ve rélyefi, madenci feneri, masa
tistii 1simlik, maket komiir vagonu gibi
tretim kiltiiriinii yansitan hediyelik
esyalar, gemi modelistlerinin maket
gemileri yorenin el sanatlar
tiriinlerindendir.

Tlimizin en énemli el sanat
durumunda olan
bastonculuk neredeyse

Devrek ile 6zdestir. 1892 tarthli Kastamonu Salnamesi,
Devrek'te bastonculugun bir zenaat dali olarak yasadigin
gostermektedir. Bilinen ilk baston ustasi Ali Ziya
Efendi'dir. Misir'da askerligini yapug sirada Ingilizlere
esir diisen Devrekli marangoz ustast Ali Ziya Efendi,
1ngilizlerden ogrendigi bastonu Devrek'te yapmaya
baslar ve Devrek Bastonu adiyla bilinen baston
yapimciligi olugsmaya baslar. Aziz Salman Usta, 1933
yilinda Izmir Enternasyonal Fuart'na yapugi bastonlarla
kaulir ve Devrek bastonunun iinii il digina da yayilmaya
baslar. Miinteka Celebi Usta, Fehmi Isik Usta ve diger
ustalarin gayretleriyle gelisen bastonculuk zaman icinde
Devrek'le birlikte anilmaya baslansur.

Klasik Devrek Bastonu, tamamen el sanati
triiniidiir. Govdest kizileik, sapr ceviz agaci olup,
genellikle govdesinde baslar sap kismma dogru dolanmus
iki yilan motifi bulunur. Genellikle kalinhg 20-28
mm ve boyu ise 86-95 cm uzunlukta Gretilir.
Giintimiizde degisik bicim ve
malzemeden yapilmis saplar ve
govdesinde boya, giimis, sedef,
bakir islemeli motfler
bulunan bastonlar

yapilmaktadir.

(Zonguldak Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Arsivi))

» Elpek Bezi
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Folklor Arastirmacisi



Bir yorenin mutfak kiiltirii denildiginde akla
mutfagin evdeki konumu ve énemi, o yoreye has mutfak
arac-gerecleri, yiyecek-igecek adlart ve yapilislari, sofra
adab, yemek 6giinleri, yiyecek saklama ve kighk hazirlama
yontemlert ve 6zel giinlerde yapilan yoreye 6zgii yemekler
gelmektedir. Bir biitiin olarak dasiiniildiigiinde mutfak
kiiltiriint etkileyen ve sekillendiren énemli unsurlar
vardir. Bu unsurlar; basta yorenin baskin olan iiretim
iliskiler1 olmak tizere, ilin cografi konumu ve 6zellig,
yetistirilen tarim driinleri, i¢ ve dis goclerdir.

Zonguldak yoresinin cografl 6zelligi goz 6niinde
bulunduruldugunda, ilin ¢ok engebeli bir yapiya sahip
olusu ekili-dikili tarim alanlarnm parcal ve dar olmasina
neden olmustur. Buna ragmen vetistirilen iiriin ¢esidi
fazladur. 1lin baslica tarim iiriinlerini; bugday, arpa,
cavdar, yulaf, musir, bakla, fasulye olusturmaktachr. Sebze
ve meyvecilik gelismis olup en ¢ok kara lahana, pirasa,
ispanak, armut, findik, elma, erik, dut, ceviz, kestane,
kizileik ve kiraz yetstirilir. Bu tarim tiriinleri yorenin
yemek kiiltiirtini sekillendirmis ve sebze agirhikl bir
yemek kiltiiriniin olusmasini saglamistir. Bunun yam
sira il topraklarmin % 52'si ormanlhik alan olup, bunun
9% 88'1 koru, % 12's1 baltalik orman niteligindedir.
Ulkemiz ormanlar icerisinde zengin bir tiir cesitliligi
ile dogal arboretum konumunda olan yére ormanlarinda
kayin, mese, giirgen, kestane, ¢inar, thlamur ve kizilagag
basta olmak tizere % 701 yaprakli; % 30'u ibrel
ormanlardir. Bu ana yesil dokuyu orman giilii, pirnal
mesesl, coban puskiild, defne, kocayemis, kizileik, kiraz,
funda, ay1 tiziimii, kusburnu, bogiirtlen, dag cilegi,
egrelti otu gibi orman alt bitki 6rtiisii tamamlamaktadir.
Orman alu bitki 6rtiisiinden olan yoreye mahsus zilbit
(1sp1t) otu yore halkinin yemek kiiltiirinde 6nemli bir
yere sahiptir.

Lide yetisen triinler goz oniine alindiginda, yore

mutfaginda unlu (bugday ve musir unu) mamullerden
yapilan yemek tiirleri hakimdir. C)rnegin, borek, su
boregi, kabakh borek (tatly), kestaneli el béregl, bazlama,
cizleme, gozleme, komeg, kartlag, pide tiirleri, tarhana
corbast, ugmac corbasi, goce corbasi (déviilmiig musir
kiriklarimdan), misir unundan malay ve tintin ¢orbasi

hemen hemen ilin tiim yorelerinde bilinir.

Sofralarm vazgecilmez yemegi olan corbalar,
Zonguldak mutfaginda da ayn bir yer tutar. Corba ¢esidi
acisindan zengin olan yorede; corbalarin ana malzemesini
genellikle tahullar ve bunlardan elde edilen bulgur, eriste,
mustr, goce gibi tiriinler, kuru baklagiller ve ¢esith sebzeler
olugturmaktadir.

[i genelindeki 6ncelikli ¢orbalar, farkl hazirlama
sekilleri olan tarhana, misir goee, kizileik, 6gre corbasidr.
Bunun yani sira pirasa, fasulye, piirtiiklii bambam,
lahana, ugmag, kesmik, tntn, siitlii goce ve yutka corbasi
yore mutfaginda yerini alnustir. Ozellikle tarhana, ugmag
ve tintin ¢orbasi gecmiste kahvalt sofralarmin vazgecilmez
yemekleri olup giiniimiizde de varhgini siirdiirmektedir.
Bu corbalarin besin degeri agisindan zengin olusu ve

» Yoresel Kahvalti (Fotograf: Yedigoller Aile Pansiyonu Arsivi)
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IONGULDAK YEMEKLERI

kolay pisirilmesi; kahvalti sofralarida yerini alan yiiksek
kalorili yiyeceklerin yaninda (pekmez, recel, ceviz, siit,

peynir) yer almasini saglamustir.

E.ti-sebzeli ve tahilh yemekleri agisindan yore
mutfag incelendiginde, etin yogun olarak kullanilmadigy;
ancak kiiciikbas ve kiimes hayvanlarma ait etlerin daha
cok tercih edildigi, bunun yani sira biiyiikbas ve av
hayvanlarmim da sofralarda yerini aldig1 goriilmektedir.
Bu anlamda en ¢ok éne c¢ikan yemek olarak
siralayabilecegimiz tavsan icli pilav, icli tavuk, biiryan
kebabi, tenekede tavuk, tirit 6zel sofra yemeklerinden
bazlandir. Zonguldak'm Gokgebey Ilcesinde yillar 6nce
bir cobanin biitiin tavugu ahsap ¢cubuga gecirip etrafinda
ates yaktig1 tenekenin icinde pisirmesiyle yoresel yemek
haline gelen "Tenekede tavuk', ayni zamanda bir festival

yemegine doniismiistiir.

Zonguldak ilinde balikcilik da 6nemli yer tutar.

Zonguldak ve Bartin kiyilarmnin agiklart hamst stiriilerinin

yuvalandigi yerlerdir. Eregli ve Amasra'da balikct
barmaklar vardir. Bu ilde hamsinin yaninda kalkan,
istavrit, palamut, mezgit, liifer ve torik de avlamlmaktadir.
Yore mutfaginda balik tiirlert de yerini almig hamsili
pilav sofralan zenginlestirmistir. Balik yemeginin ardindan

helva yeme gelenegi de oldukca yaygindir.

Yorede yetisen fasulye, kabak, patates, pirasa,
1ispanak, 1spit, hodan, 1sirgan, ebegiimeci, barbunya,
bakla, kara lahana gibi ¢esitli sebzeler ve bitkiler,
yemeklerde sikhikla kullanilmaktadir. Kabuklu fasulye,
copele, pirasa dolmasi ve yemegl, 1spit, mancar dolmasi
ve yemegi, hodan, kabak yemegi, gozlemesi ve boregi,
beddam, yore mutfagini yiyecek tiirlert acisindan
sekillendirmistir. 7 cesit bitkiyle (kazayagi, pazi, 1sirgan,
1spanak, ebegiimeci, pancar, pirasa) hazirlanan beddam
yemeginin; yorenin gelenegine gore biitiin hastaliklara

iy1 geldigi diistiniilmektedir.

I genelinde yapilan en yaygimn tath tiirleri beyaz
baklava, baklava, siitla¢ olmak tizere; musir unlu toparlak
tathsi, asure, kabak tathis, sarayli, kadayif dolmasi, irmik
helvast, cuma helvasi, cevizli kiitiik helva ve baklas yorenin

tath cesitleridir.

Hamuri§i yiyecek ¢esidi agisindan zengin olan
yorede farkli tatlarda boreklere rastlanilabilecegi gibi,
pisirilme ve icerisindeki malzemeler agisindan da degisik
tarzlarda hazirlanan bir¢ok ekmek ¢esidini de gormek
muimkindiir. Kiymali bérekten, kabakli borege;
mantarhisindan, kestanelisine kadar farkli damak tatlarma

hitap eden bérekleri, yore mutfaginda gormek



miimkiindiir. Ekmek ¢esitleri incelendiginde sade musir
unu ve bugdaydan va da her ikisi karistirilarak; kéy
firmlarinda, sacda, tavada yapilan ekmekler karsimiza
¢ikmaktadir. Bagta komeg olmak iizere, mancarl ekmek,
etli-sebzeli misir ekmegi, serme (bazlama), gartlag, otlu
ekmek, gizduma ekmegi (degirmende pisen ekmek),
giiccek, girtil (girtlag) yore mutfagimda ekmegin
cesitliligini ve 6nemini ortaya koymaktadir. Ayrica yorede
Tokum' adi verilen ve 6zel sofralarm (bayram - dagiin
- agure toplantilar1) olmazsa olmazi lokma da tath degil,

sulu yemeklerin yaninda tuzlu olarak tiiketilmektedir.

Yorede kishk yiyecek hazirliklarinin Zonguldak
mutfaginda 6nemli bir yeri vardir. Kisa girmeden kes,
yutka, pekmez {hurma, endirek, elma, armut, tiziim,
kiren, déngel (musmula, besbiyik) }, salca, tarhana,
eriste yapilir. Yaz mevsiminde taze fasulye, patlican,
biber, bamya, kabak kisa hazirlik i¢in ince ince kirthr
ve giineste kurutulur. Ayrica erik, elma (tavsut), armut

gibi meyveler hosaf yapma amaciyla kurutulur.

Kd.. Eregli'de “Eregli Pidesi”, “Eregli kesi”, pide
makarnasi; Devrek'te asma yapragindan kiigiik kiiciik
sarilan, sicak yenen etli yaprak sarmasi ve zeytinyagh
yaprak sarmast, cevizli ev makarnasi, ¢orek, kdmec (cevizli
ekmek), simit, kanlica ve sar1 kiz mantarindan yapilan
mantarh bérek, kaz cigeri ve yagindan yapilan borek,
beyaz baklava, hosmerim, kabak tathsi; Beycuma'da
piiryan (kuyu) kebabi; Caycuma'da manda yogurdu,
sogan dolmasi, baklali mancar; Alapli'da kiren ¢orbast,
kabak gozlemest, yedi tiirlii sebzeden yapilan mancar

yemegl yoreyle 6zdeslesmis, tinlenmis yemeklerdir.

Zonguldak ormanlarinda belki diinyanin en lezzetli

kestanest, “kuzu kestanesi” yetismekte olup, mevsiminde
toplanan kestane suda haglanarak “tuzlama”, biitiin
olarak firinda kavrulmasiyla “kavsak™, cizilerek ateste
pisirilmesiyle kebap (komme) biciminde degerlendirildigi

gibi kurutularak da saklanir.

Ulkemizde sadece Kdz. Eregli'de yetisen Osmanl
Cilegi, orman alu bitki 6rtiisii i¢inde yer alan dag cileg,
kizileik (kiren), kusburnu, bégiirtlen, feslegen, nane,
defne, karayemis, ahlat yore mutfaginda degisik kullanma

bicimlerinde degerlendirilmektedir.

Zonguldak'm bir zamanlar hizla go¢ alan bir sehir
konumunda olmasi, farkl kiiltiirlere ev sahipligi yapmasi
yorenin mutfagini da etkilemis, sekillendirmis ve
zenginlestirmistir. Yore; sebze ve tahil agirhikli bir yemek
kiiltiirtine sahip iken, Dogu mutfagina has olan et agihkl
yemek kultiirti bir yandan yére yemeklerine ¢esitlilik
kazandirirken diger taraftan yoresel bazi yemeklerin

tiikketimini azaltmigtr.

» Osmanli Gilegi (Fotograf: Kdz. Eregli Belediyesi Arsivi)
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Ruzilck Corbase

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

500 gr. Kizilck

50 gr. Aycicek Yag
50 gr. Yesil Biber
304r. Un

1000gr.  Su

AN
Hazrlans:

Kzﬂaklarl 15 dakika haslayip,
stizgecten gecirerek cekirdeklerini
ayirmniz. Stiziilen suyu ayri bir yere
ayirmiz, dokmeyiniz. Cekirdekler
aynldiktan sonra bu su ile tencereye
koyunuz. Unu karistirarak orta ateste
kaynatiniz. Ayri bir tavada yag
kizdirarak ince dilimlenmig
yesilbiberleri kavurunuz. Servis
edilirken kavrulmus biberlen kaselere
paylastirarak servis ediniz.
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Mswr Gice Corbast

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler
Nisasta

Misir

Fasulye
Tereyag!

Tuz

Karabiber

Su

Salca

Sogan

40qr.
150qr.
150qr.
30gr.
5qr.
5qr.
1000gr.
50qr.
100gr.

AN
Hazrlans:

Kiip kiip dogranmis soganlan salca
ile birlikte tereyaginda kavurunuz.
Karigimin tizerine musir ve fasulyeyi
ekleyerek karistirmaya devam ediniz.
Bir kapta su ve nisastay: karistiriniz.
Yemegin tizerine dokerek, tizerine tuz
ve karabiberi ekleyiniz ve 25 dakika
kanstirarak pigiriniz. Tabaklara alarak
servis ediniz.
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Prrasa Corbas

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

1000gr. ik su

750 gr. Pirasa

150 gr. Haslanmig Barbunya
150 gr. Misir Unu

50 gr. Havug

50 gr. Kuru Sogan
304r. Tereyadi

20 gr. Toz Seker

5ar. Tuz

5gr. Kirmizi Pul Biber

AN
Hazrlans:

Onceden 1sitilmig bir tavada
soganlari tereyag ile kavurunuz.
Uzerine ince dogranmus pirasalari,
havucu ve barbunyayr ilave ederek
kanstiriniz. 10 dakika kadar
pisirdikten sonra 1lik suyunu ve
tuzunu ilave ederek pisiriniz. Sebzeler
pismeye baslayinca tizerine misir
ununu ve toz sekeri ekleyiniz. Misir
unu kangtinldiktan ve corba
kaynamaya basladiktan sonra altini
kisarak demlenmeye birakiniz. Ayri
bir tavada pul biberi tereyaginda
kavurunuz. Corbay: tabaklara
koyduktan sonra tereyagh biberi
tizerine gezdirerek servis ediniz.
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TONGULDAK YEMEKLERI

Piirtiiklii Bambam

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

1250gr. Su

200gr. Un

75qr. Kuru Sogan
30gr. Aycicek Yag
10gr. Tuz

AN

Hazrlans:

Kijp seklinde dogranms soganlari
pembelesinceye kadar siv yagda
kavurunuz, salca ilave ederek
karigtirmaya devam ediniz. Suyun
1000gramint ilave ederek kaynamaya
birakiniz.200 gr unu 250gr su ile bir
karigim hazirlayiniz, bu kangimi
kaynayan tencereye ekleyiniz. Cirpma
teli 1le kanstirarak tuzunu ekleyiniz.
15 dakika kanstirdiktan sonra sicak
olarak servis ediniz.



S~J | [YITNIWIL ¥vaInInNoz




Tintin Corbas

<
Hazrlans:
OLGU TABLOSU ICIN® SAYFA 84'E BAKINIZ

|

I

|

_ | S )

Malzemeler I u ile musir ununu karigtirmiz.
1000gr.  Su : Kaynamaya baslayinca siitii ve tuzu
150 gr. Misir Unu I ekleymlz.
300 gr. Siit : Kaynadiktan sonra tabaklara
10t Tz : koyarak servis ediniz.

|
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IONGULDAK YEMEKLERI

Ciikiindiir Mancar:

OLCU TABLOSU IGIN' SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

125gr. Kiyilmis Kuru Sogan,
100 gr. Pazi,

100 gr. Isirgan otu,

100 gr. Kirmizi mancar (pancar),
100 gr. Ispanak,

200 gr. Pirasa,

50 gr. Kalin bulgur,

50 gr. Domates Salcasl

70 gr. Siviyag

10 gr. Tuz

10 gr. Karabiber

1200 gr.  Sicak su

AN
Hazrlans:

Bijyﬁk bir tencereyi ocaga koyarak
isittiktan sonra siviyagi ve soganlari
ekleyiniz, soganlar renk degistirmeye
baslayinca nceden yikanmus ve
dogranmus sebzelert de ilave edip,
kisik ateste bitkiler sularim kaybedene
kadar pisiriniz. Uzerine bulguru
serpip karistiriniz. Salcayi, tuzu ve
karabiberi 200 gram sicak suda
kangstirarak tencereye ekleyiniz. Kisik
ateste yesillikler yumusayana kadar
pisiriniz. Sicak veya ilik servis yapiniz.
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TONGULDAK YEMEKLERI

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

700 gr. Patates

300 gr. Stizme Yogurt
50gr. Tereyag

10gr. Sarimsak
10gr. Pul biber
10gr. Tuz

opele

AN
Hazrlans:

P atateslerin kabuklari soyulduktan
sonra kiip seklinde dograymniz ve bir
tencere i¢ine koyarak iizerine tuzu
serpiniz. Yarisina kadar su ekleyip
tencerenin kapagim kapatiniz ve orta
dereceli ateste 30 dakika civar
pisiriniz. Pigen patateslert servis
tabagina aliniz, ezilmig sarimsak
stizme yogurtla karistirip biraz su ilave
ederek stizme yogurdunu inceltiniz
ve patateslerin tizerine dokiiniiz.
Kizdirlmis tereyaginda kirmizi pul
bibert ¢opele yemeginin iizerine
dokiiniiz. Copele'yt 1lik olarak servis
ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Isirgan Yemeg

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

1000 gr.  Isirgan Otu
1000gr.  Su

300 gr. Misir Unu
50 gr. Tereyagl
10 gr. Sarimsak
5gr. Tuz

5gr. Karabiber

AN

Hazrlans:

151rganlar1 ayiklayarak yikaymiz ve
500 gr su ile haglaymiz. Haglama
sirasinda ¢ikan suyun yarisii bagka
bir tencereye alimiz ve musir unu
ekleyerek karistirmaya devam ediniz.
Koyulagmaya baslaymca haglanmug
isirgant ekleyiniz. Baska bir tavada
tereyaginda sarimsag) kavurunuz, tuz
ve karabiberi ekleyiniz. 5 dakika kadar
kavurunuz. Tabaklara aldiginiz isirgan
yemeginin tizerine tereyagl sarimsak
sosunu dokerek servis ediniz.
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Raralahana Sarma

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1 kg. Kara Lahana
350 gr. Piring

100 gr. Kuru Sogan
100 gr. Siviyag

30 gr. Domates Salcas|
204 Tuz

10 gr. Karabiber

30 gr. Maydanoz
800 gr. ik Su

AN
Hazrlans:

Lahanalaml saplarmi kesiniz (atmaymiz, daha sonra kullanilacakar)
ve yapraklarmi yikaymiz. Kaynayan 400 gr. suya, lahanalar ekleyip,
10 dakika haslaymiz. Haslanirken, icerisine 10 gr. tuz ilave ediniz.
Haslanan lahanalari buzlu suyun i¢inde bekleterek sogutunuz ve
suiziiniiz.

Bir tavayr ocakta 1situktan sonra zeytinyagini ekleyiniz, soganlari
ekleyip, 5 dakika kavurduktan sonra domates salcasini ekleyerek
kavurmaya devam ediniz. Son olarak, 1yice ytkanmig pirinet ilave
ediniz ve 10 dakika kadar tekrar kavurunuz. Tavay, ocaktan
indirmeye yakin, kavurdugunuz pirince, ince kiyilmis maydanoz
ve karabiberi ekleyerek kanstrinz.

Soguttugunuz lahanalart acarak iclerine 10-15 gr. olacak sekilde
malzemeyi koyunuz, once yanlarin kapamak suretiyle sarmnuz.
Onceden kesmis oldugunuz lahana saplarimi tencerenin altma
dizerek tizerine sarmus oldugunuz lahana dolmalarini diziniz.
Uzerine 400 gr ilik su ve kalan siviyagini koyup, énce yagl kagit
veya bir tabak ile kapaymiz, sonra kapagini kapatiniz. Agr ateste,
suyunu cekene kadar 35 dakika pisiriniz. Lahananim mevsimsel
ozelliklerin getirdigi kalmlik durumuna gore, daha fazla siirede
pismesi gerekebilir. Pistikten sonra, tencerenin kapagini agmadan
sogumasini bekleyin ve servis tabagima diziniz. Arzu ederseniz,
tizerine limon dilimleri ve maydanoz yapraklar koyarak servis
yapabilirsiniz.
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Ravsa

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1000gr.  Taze Fasulye (Kurutulmus)
130gr. Kuru Sogan (Orta Boy)
100gr. Siviyad

100gr. Kurutulmus Domates
50gr. Biber Salcasi

25 gr. Domates Salcas|
10gr. Tuz

10gr. Karabiber

10gr. Kirmizi Pul Biber
70gr. Su (Sicak)

k Fasulye

Hazrlans:

Derin bir tencereye su koyup kaynatiniz.
Kaynadiktan sonra icerisine, kurutulmus fasulye
ve domatesleri ilave edip, fasulye ve domatesler
dirligini kaybedene kadar pisiriniz ve siiziiniiz.
Stiziildiikten sonra domatesleri ayri bir kaba alip
bekletiniz. Tavaya zeytinyagini koyunuz ve biraz
kizdirmiz. Uzerine yemeklik dogranmis kuru
soganlart ilave edip hafif sararincaya kadar
kavurunuz. Soganlar kavrulduktan sonra
haslanmus ve siiziilmiis fasulyeleri ekleyip birlikte
bir siire daha kavurunuz. Kaseye sicak suyu
koyup tizerine biber ve domates salcasini ilave
edip, sal¢alarn ¢oziilmesini saglayiniz. Kavrulan
fasulyelerin tizerine ¢ozdiirdgiiniiz sal¢alar:
ilave edip, suyu ¢ekilene kadar kavurmaya devam
ediniz. Ocaktan indirmeye yakin tuz, karabiber
ve pul biberi ekleyerek karistiriniz ve ocaktan
almiz. Kavrulmus fasulyeleri servis tabagina
almiz. Uzerini, daha énce haslanan kurutulmus
domates ile siisleyerek servis yapiniz.
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Pirasa Dolmasi

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler
500gr.

50qr.

200gr.

50gr.

50gr.

30gr.

1600gr.

5gr.

5gr.

Pirasa
Sogan
Piring

Kus Gzlim
Tereyag!
Maydanoz
Su

Tuz
Karabiber

AN
Hazrlans:

I)nasﬂarlﬂutihadaynnz.Soguksuda
sogutunuz. Kizgin bir tavaya yag ekleyerek
soganlart kavurunuz. Daha sonra pirincler
ve 100gr su ekleyiniz. Su ¢ektikten sonra
maydanoz, tuz ve karabiber ekleyerek,
haziladigimiz bu i¢ harei sogutunuz. Karigim
pirasalarn i¢ine doldurarak tencereye diziniz.
Uzerine 300 gram daha su ilave ederek kistk
ateste 30 dakika pisiriniz. Soguttuktan sonra
servis ediniz.
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Zilbit

AN
Hazirlanmis:
OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ e H
Malzemeler Ispanaklarl yikayarak haslayip, siiziiniiz.
1,5 kg Ispanak Kiip seklinde dogranmus soganlan

tereyaginda kavurunuz, siiziilmis
ispanaklar ekleyiniz. Ispanaklar suyunu
cektikten sonra tuzunu ve karabiberini
1100 gr. Ik Su ekleyerek 5 dakika daha kavurunuz.
Tabaklara aldiktan sonra tizerine kiyilmig
sarmsak 1le kanstinlan yogurdu dokerek
servis ediniz.

200 gr. Kuru Sogan
150 gr. Yogurt

70 gr. Tereyag
10 gr. Sarimsak
54qr. Tuz

5gr. Karabiber
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IONGULDAK YEMEKLERI

Cevizle Romeg

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

400 gr. Un

40 gr. Yas maya

120 gr. Ilik su

20 gr. Toz seker

120 gr. Stt

50 gr. Sivi yag

10 gr. Tuz

300 g. Ceviz

25gr. Yumurta Sarisi

30 gr.

Susam

AN
Hazrlans:

Ihk suya yas maya ve toz seker koyarak kanstirniz.
Bir kaba un, sviyag, siit, tuz ve su ve sekerle
karistirilmig maya koyarak yogurunuz. Elde edilen
yumusak mayay1, 1 saat kadar tizer1 kapalr olarak
bekletiniz. Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde
parcalar alarak olabildigince ince bir sekilde acinz.
Uzerine sviyag siiriip ceviz serpiniz. Biitiin
hamuru bu sekilde acip, yaglayip, ceviz koymak
suretiyle tist tiste koyunuz. En tstteki hamur da
yaglandiktan sonra, hamurun ortasindan delik
acip igten disa dogru kivirmiz. Sonra kol boreg
seklinde kendi etrafina dolayip yaglanmis tepsiye
koyunuz. Uzerine yumurta sanst siiriiliip susam
dokiildiikten sonra 6nceden isiulmig 120 derecelik
firinda 15-20 dakika pisiriniz. Daha sonra firm
isisin1 180 dereceye cikararak tizeri kizarncaya
kadar pisiriniz. Dilimleyerck servis ediniz.
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Evegli Pidesi

OLGU TABLOSU ICIN  SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler
500 gr. Kiyma ( ya da Kusbasi et)
100 gr. Domates
50 gr. Sogan
50 gr. Sivri biber
15gr. Tuz
5gr. Kara biber
50 gr. Su
Hamuru icin
500 gr. Tam bugday unu
10 gr. Kuru maya
20 gr. Seker
20 gr. Tuz,
300 gr. Ik Su
Uzeri icin
50 gr. Eritilmis tereyad

Rymaly

X

Hazrlans:

Un, maya, tuz ve seker genis bir kaseye alinarak
ihik su ile yumusak bir hamur hazrlaymiz.. Uzerini
orterek 30-40 dakika kadar mayalanmaya birakiniz.
Kiymay: bir kaba aliniz, sogan ve domatesler
rendeleyiniz, sivribiberleri ince dograyarak ilave
ediniz. Tuz ve karabiber eklendikten sonra su ile
incelterek, karigtirmiz. Mayalanan hamuru unlanan
zemine alarak mandalina buyiikligiinde bezelere
ayirmiz. Bezeyi oklava ile oval sekil vererek ince
aciniz. Kenarlarmdan 2 em bos birakarak ic
malzemeden yayiniz. Kenar kisimlari ice katlayarak
uc kisimlarina sekil veriniz. Yagh kagit serdigimiz
firm tepsisine aliniz. Onceden 180 °C 'de 1siulmig
fininda, 20-25 dakika pidenin kenarlart hafifce
kizarana kadar pisiriniz. Tepsiyi finndan alarak
pidenin kenarlarma Tereyag siiriiniiz ve 5 dakika
daha firmda bekletiniz. Firindan alinan pideleri
dilimleyerek servis ediniz.
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ZONGULDAK YEMEKLERI

Devrek Stmuda

OLGUTABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1.5 su bardagr ilik su

1/2 yemek kasigi toz seker

1/2 yemek kagigi tuz

1 paket instant maya

1/2 cay bardagindan biraz fazla cicek yagi
4 su bardagi un

Simit sosu icin malzemeler:

200 gram susam

Dut Pekmezi

Hazirlanig:

1 su bardag 1lik suyu, sekeri, tuzu ve son olarak mayay: yogurma kabiniza
dokiip karistirn. Mayal karisima 2 su bardagi unu ekleyerek ekleyin ve bir siire
yogurun. Kalan yarim bardak suyu ekleyin, 2 su bardagi unu ve sivi yagr ekleyerek
yogurmaya devam edin. Hamuru 1yice yogurun, 1yice yogurmak piirtizsiiz bir
hamur elde etmek cok énemlidir.

Hamur, kivama ulastktan sonra dinlenmeye birakin.

Susami kavurmak i¢in, teflon tavaya susamu dékiip orta hararetli ateste tahta
kagikla stirekli karigtirm. Karistirma esnasinda her yerin esit sekilde kavrulmasina
ozen gosterin. Bu siire 20-25 dakika kadar siirebilir ama dilerseniz kavrulmus
simit susami satin alarak bu islemi uygulamayabilirsiniz.

Dinlenmeye biraktigimiz hamurdan portakal biytikliigiinde bezeler alm. (Bu
hamurdan sokak simidi biiyiikliigii icin 7-8 adet kadar beze ¢ikmali.)

Yuvarladiginiz bezeleri masaya elinizle stirterek yuvarlaym, 50 - 60 santimlik
filler yapin, arada incelmeler olursa elinizi kalin kalan yerlere koyup yuvarlayarak
istediginiz incelige getirebilirsiniz.

Istediginiz sekilde fitller yapugmizda fitilin tam ortasindan esit bir sekilde
kivirip bir birine dolandirin. Ayni bir urgan seklinde kalin bir halat gibi
duracakur, her iki ucu bir birine birlestirip halka olarak simit sekli verin, birlesim
yerlerini bithitine ekleyerek eliniz ile sekillendirerek kaybedin.

Bir tencerede dut pekme71 kaynatm Sonra hazirladigimiz halkalar tencerede
kaynayan dut pekmezinin icine aun. Tencereye atuginiz simitlerin tencerenin
Gistiine ¢tkmasin bekleyiniz. Sonra haslanan bu simitleri biyiik bir tabak icinde
susamlaym. Susamlanan bu simiteri 6nceden 200 derecede 1siulan firma
yerlestiriniz ve kizardiginda firndan ¢ikartarak servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Rartlac

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

400qr. Misir unu
50gr. Yumurta
400qgr. Sit

20qgr. Aycicek Yag
10gr. Tereyag!

5qr. Kabarma tozu
5gr. Tuz

5qr. Seker

AN
Hazrlans:

Yumurta, stit ve sekeri bir kag dakika cirpiniz.
Diger malzemelert ilave edip yogurunuz.
Hamuru bulamag haline getirmek i¢in gerekirse
siit lavesi yapiniz. Eritilmis tereyagini tavaya
kiiciik miktarlarda dokerek kisik ateste pisiriniz.
Alt tarahi pistikten sonra ters cevirerek diger
tarafini da pigiriniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Malay

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

1000gr. Su

250 gr. Misir unu
200gr. Tereyag
100gr. Kaymak
100gr. Kuru Sogan
5gr. Tuz

5gr. Karabiber

AN
Hazrlans:

Suyu kaynatiniz. Kaynadiktan sonra
icine tuz ekleyiniz ve ardindan ¢irpma
teliyle kangtirmaya baslayarak azar azar
musir ununu ekleyiniz. Suyunu ¢ekip
katilagmaya baslaymcaya kadar
kanstirmaya devam ediniz. Ayri bir tavayr
151tz i¢ine tereyagi ve sogani ekleyiniz.
Soganlar kizarmaya basladiktan sonra
kaymagmi ekleyiniz. Misir unu karigimi
suyunu ¢ektikten sonra biraz dinlenmesi
igin bekletiniz. Katilagmaya baglaymca
kaymak, tereyag: ve sogan karigimini
iizerine dokerek servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Icli Tavuk

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84' BAKINIZ

Malzemeler

1500gr. 1 Adet biitiin Tavuk
750qr. Su

700qgr. Bulgur
250gr. Ev Yufkasi
100gr. Tereyag!
100gr. Kuru Sogan
20qgr. Sarimsak
5gr. Defneyapragi
5qr. Karabiber
5gr. Tuz

AN
Hazrlans:

Tavug‘u sogan, defneyaprag ve tuzla birlikte
60 dakika haglaymiz. Suyunu atmaymiz. Tavugun
kéy tavugu olmasi durumunda bu siireyi 150
dakikaya cikartiniz. Soguduktan sonra etlerini
ayiklayarak ufak parcalar halinde didikleyiniz.
Bir tencerede yag, sarimsak ve bulguru 5 dakika
kadar kavurunuz. Bir firm tepsisini yaglayarak
yufkalardan birini tepsiye seriniz. Once tavuk
suyuyla islatiniz. Sonra bulgur karigimimin yarisim
ve iistiine tavuk etleriniz diziniz. Uzerine islatlms
bir yufka daha sererek isleme ikinci defa devam
ediniz. En iiste tictincii yutka serilerek kenarlarim
ice dogru kapatiniz. Uzerine tavuk suyu ve
tereyagi koyarak, onceden 180 dereceye
getirdiginiz finnda pigiriniz. Firindan aldiktan
sonra tepsiyl bagka bir tepsiye ters kapatiniz.
Dilimleyerek servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Tenckede Tavuk

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

1 adet Bitiin Tavuk (1400-1500 gr.)
250 qr. Patates

250 gr. Sogan

10 gr. Tuz

1 adet Bos peynir tenekesi

1 adet “T " seklinde demir cubuk
500 gr. Mege Komiiri

4 Cira, tahta parcalar ve tutusturmak

icin gazete kagidi

AN

Hazrlans:

Mangal atesi yakiniz, atesi yakarken mese
komiiri kullanimiz. Kémiirler kor halini
aldiktan sonra, Ates yakilan alanin tabanma
taglar ya da ates tuglalan yerlestiriniz. Uzerine
patates ve soganlari yerlestirdikten sonra, T
seklindeki demirt atesin ortasina saplayimiz.
Tavugu tuzlayarak alt kismidan bu demirin
lizerine oturtunuz ve {izerini teneke ile
kapatiniz. Tenekenin etrafini atesin kiilleri
ile kapatarak 45 dakika pisiriniz. Tavugu
bitiin olarak servis tabagina aliniz. Sofraya
getirildiginde parcalayarak servis ediniz.
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Baklag

<
Hazrlans:
OLGUTABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler F asulyeler haslaymiz. Baska bir tencerede
600gr. Toz Seker su ve nigastay1 orta ateste koyulasana kadar
600g1 su kaynatiniz. Fasulyeleri ilave ederek biraz

VA2t et kaselerine dokerek, iizerine Tarcin ve

100gr. Fasulye Hindistan cevizi serperek servis ediniz.

30gr. Targin

30gr. Hindistan Cevizi Tozu

|
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- daha pisiriniz. Soguduktan sonra servis
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IONGULDAK YEMEKLERI

beya: Baklava

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

Un 500gr.
Stt 500gr.
Nisasta 90gr.
Yumurta ~ 100gr.
Seker 750gr.
Tereyagl  250gr.
Ceviz 250gr.
Serbeti Icin;

Seker 750gr.
Su 1000gr.

AN
Hazrlans:

Un, bir adet yumurta ve siit karistirilarak
baklava hamuru yapiniz. Siit, nisasta ve
sekert bir tencerede karistirarak muhallebi
haline getiriniz. Muhallebi soguyunca 2 adet
yumurta ve bir adet sarisini ilave ederek
karistiriniz. Baklava hamurundan ince
yutkalar aginiz ve aralarini yaglaymiz. 2 adet
yufkay: seritler halinde kesiniz. Birer kagik
mubhallebi koyarak muska seklinde sarmiz
ve tepsiye diziniz. Uzeri yaglandiktan sonra

onceden 180 dereceye 1siulmus firmda 40-
50 dakika pisiriniz. Bir tencerede su ve seker
serbet haline gelene kadar pisiriniz ve
sogutunuz. Firindan ¢ikan baklavalar
soguduktan sonra iizerine serbet dokerek,
baklavanin serbeti cekmesi i¢in bekletiniz.
Baklavalar serbeti cektikten sonra iizerine
ceviz serperek servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

beyax Helva

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84' BAKINIZ

Malzemeler

250gr. Un

250qr. Pudra Sekeri

125qr. Tereyag!

100gr. Doviilmus Antep Fistig

AN
Hazrlans:

Bir tavada tereyagm eritiniz. Kisik ateste
lizerine yavasca unu ekleyiniz ve 20 dakika
karigtirarak unu kavurunuz. Tavay:
ocaktan alarak pudra sekerini ekleyiniz
ve 10 dakika daha karigtirarak pudra
sekerini karisima yediriniz. Daha sonra
kisik ateste 5 dakika kanstirarak pisiriniz.
Kalinhg yaklasik 5cm olacak sekilde
tepsiye yaymniz. Ispatula ile diizleyerek
bastirmiz. 4x4cm genisliginde baklava
dilimlert halinde yada kare olarak kesiniz.
Soguyup sertlestikten sonra buz dolabina
koyup 4 saat bekletiniz. Ispatula ile
cikararak ve tizerini antep fistig ile
siisleyerek servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Hiippiilii (Hbbel)

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

1 kg Hagslanmis Barbunya
500 gr. Elma kurusu (Tavsut)
500 gr. Toz Seker

1000 gr.  Su

AN
Hazrlans:

Barbunyayl bir giin 6nceden pisiriniz.
Pismis barbunya ve elma dilimlerini
bir tencerede sicak suda kaynatiniz.
Pismeye yakin seker ilave ederek ve
sogumaya birakiniz. Tabaklara
koyarak servis ediniz.
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Rabakly Borek

OLCU TABLOSU IGIN SAYFA 84°E BAKINIZ

Malzemeler

500 gr. Rendelenmis Bal Kabag,

500 gr. Kuru Yufka (elle su serpilerek islatilmis)
75 gr. Eritilmis Tereyag

150 gr. Doviilmiis Ceviz Idi,

150 gr. Toz Seker

Surubu icin:

400 gr. Toz Seker,
600 gr. Su

25qr. Limon Suyu

Hazrlans:

Bir kaseye rendelenmis kabagy, toz sekeri
ve cevizi koyup giizelce karistirn. Bir firm
tepsisini biraz yaglayip, bir yutkay biizerek
serin. Biraz yag gezdirip kabaklari igine yayin.
Yufkalar bitene kadar isleme devam edip son
yufkann tistiinii giizelce yaglayarak énceden
180 derece ye getirilmis firnda 20-25 dakika
pisiriniz. Sogumaya yakin kare seklinde kesip,
tizerine surup(Seker ve su koyulasana kadar
kaynadiktan sonra limon suyu ilave edilerek
yapilir) gezdirin. Surubu cekmesi icin tizerini
bir tepsiyle ortiiniiz. Daha sonra porsiyonlara
ayirarak servis yapiniz.
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TONGULDAK YEMEKLERI

Rabak Tatlis:

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

1 kg. Bal kabag
250 gr. Seker

15 gr. Vanilya

50 gr. Bal

250 gr. Ilik Su
Uzeri icin

200 gr. Kuru Ceviz
100 gr. Kaymak

AN
Hazrlans:

Kabagm i¢ kisimlart temizleyip, kabuklan
soyunuz ve dilimlenerek yikayiniz. Tencereye
kabugunu soydugumuz kisimlan alta gelecek
sekilde diziniz. Uzerine seker, vanilya ve bal
ilave ediniz. 2 saat kadar bekletiniz. Kisik
ateste her 5 dakikada bir ihik su ilave edilerek
30 dakika kadar pisiriniz. Tam olarak suyunu
cekmeden ocagin alti kapatiniz. Kapagini
kapatarak 10 dakika kadar dinlendiriniz.
Soguduktan sonra tizerine kaymak ve ceviz
koyarak servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Restaneli EL Boreg

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

500gr. Un

300gr. Su

50gr. Aycicek Yagi
20gr. Tuz

Serbeti icin

400gr. Su

250qgr. Seker

30gr. Aycicek Yag
ici icin

500gr. Kestane Sekeri

AN
Hazrlans:

Unu, tuzu, suyu ve yag1 karistirarak ele
yapismayacak kivama getiriniz ve yarmm saat
tizeri kapali bir sekilde dinlenmeye birakiniz.
Oklava yardimiyla yuvarlak ince hamurlar
aciniz. Hamurlarn ikiye bolerek her parcaya
30gram kestaney1 ufalayarak yaymiz. Béliinen
parcalart rulo halinde kapatiniz ve ice dogru
sariniz. Sacta arkah onlii olacak sekilde her
iki tarafint da pigiriniz. Ayn bir tencerede
seker ve suyu kaynatarak bir serbet yapiniz.
Sacta pisirdiginiz hamurlan bir tepsiye koyarak
iizetlerine soguyan serbeti dokiiniiz. Hamurlar
serbeti ¢ektikten sonra servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Siitlii Armut

AN
Hazrlans:
OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84 BAKINIZ e H
Malzemeler Armutlarl yikayimiz. Cekirdeklerini
1000gr.  Armut cikararak kabuklarini soyunuz. Armutlari
1000gr.  Manda Siti 4'e béliiniiz. Tencere i¢ine konan

armutlari su icinde haslaymiz ve
1000gr. Su < . .
sogutunuz. Servis kaselerini yarisima
kadar komposto ve diger yarisina sit

ilave ederek servis ediniz.
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Proje aragtirma hizmetlerinde emegi gegen
ve proje kapsamanda yer alan yemeklerin
yapum konusunda destek veren,
mutfaklarin bizlere agan yandak
kurulus ve kisilere tesekkiir ederrz.

IONGULDAK YEMEKLERI




Furat Polat (Ekonomustler Platformu Genel Koordinatirii)
Ersin Komgu (Ekonomistler Platformu Proje Asistany)
Sabaliye Norasin (Folklor Arastirmacisy)

Taha Sentiirk (Proje Asistam)

Cetinler Restoran
Kadir Cetin
Osman Nevzat Cetin
Ayse Canikli (Asgr)
Yasemin Mese (Ascr)
Mahmut Dinmez (Asgr)
Hiilya Akan
Sevim Cetinkaya
Fatma Kaya
Yasariye Sahin

8.8 Devrek Merkez Dedeoglu ve Colak Fehlvoan Koyler:

Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
Saniye Uysal (Baskan)
Fatime Dede (Bas. Yardvmcist)
Hatice Bartu (Muhastp)
Saty Dede (Ortak)
Semra Konas (Ortak)
Dindii Dede (Ortak)
Nuray Tiirkmen (Ortak)
Aysel Imam (Ortak)
Fatime Karabas (Orlak)
Melahat Catally (Ortak)
Hiilya Armut (Ortak)
Hanife Dede (Ortak)
Nazmaiye Giktepe (Ortak)

Hasan Kuru Pide Salonu

Musa'nun Yert (Play Restoran)

IONGULDAK YEMEKLERI




Normal Bir ' Fincan
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IONGULDAK YEMEKLERI

Ol

i Tablosu

Bir Su Silme Dolu Bir Gorba Hafif Tepeleme

Kahve Fincani Silme Dolu Bardadgi Bardak Kasig Doldurulmus
Un 45 gr. Un 125 gr. Pudra Sekeri 15 gr.
Nisasta 55 gr. Toz Seker 210 gr. Toz Seker 25 gr.
Toz seker 85 gr. Pudra sekeri 145 gr. Karbonat 25 gr.
Pudra sekeri 55 gt. Nisasta 130 gr. Vanilya 15gr.
Irmik 65 gr. Piring 200 gr. Bulgur 15gr.
Bulgur 65 gr. Bulgur 185 gr. frmik 15gr.
Piring 80 gr. Trmik 180 gr. Hn 0 154r.
Nohut 70 gr. Kurufasulye 190 gr. Pilfia: a ;_g g:’
Kurufasulye 70 gr. Nohut 190 gr. |<uru§Nane 1 5(';,
Mercimek 70 gr. Mercimek 190 gr. Kekik 1'5 gr.
Tuz 115 gr. Tuz 300 gr. Tarcin 13 gr.
Kavrulmus fistik ici 55 gr. Findik i¢i kavrulmug 135 gr. Kakao 10 gr:
Kabuksuz kuru badem 55 gr. Kabuksuz kuru badem 135 gr. Kahve 15 gr.
Yesil fistik kabuklu 55 gr. Y?§|I kabuklu fistik 135 gr. Salca 30 gr.
Su 70 gr. St 235 gr. Sut 10 gr.
Sit 70 gr. Su 220 gr. Tereyadi erimis 10 gr.
Krema 70 gr. Rafine Yag 215 gt. Ketcap 15 gr.
Surup 80 gr. Tereyadi erimis 215 gr. Krema 15 gr.
Cikolata erimis 85 gr. Surup 220 gr. Gikolata erimis 30 gr.
Rafine Yagi 65 gr. Gikolata erimis 265 gr. Rafine Yag 7 gr.
Tereyad! erimis 65 gr. Margarin 25 gr.
Bir Tath Silme Bir Gay / Silme 1 Adet
Kasigi Dolu Kasig Dolu Sehze / Meyve Grami
Margarin 20 gr. Tuz 5 gr. TSogan (orta boy) 65 gr.
Rafine Yag 6 gr. Sit 3 gr. Havug (orta boy) 95 gr.
Tuz 20 gr. Krema 3 gr. Limon (orta boy) 70 gr.
Un 10 gr. Piring 3 gr. Maydanoz (1 demet) 55 gr.
Sut 7 gr. Kahve 3 gr. Patlican (orta boy) 180 gr.
Krema 10 gr. Kakao 2.5 gr. Yesil Kabak (orta boy) 155 gr.
Su. 6gr. Targin 2.5 gr. Salatalik (orta boy) 125 gr.
Piring 12 gr. Vanilya 3 gr. Yesil Biber (orta boy) 15 gr.
Kahve 10 gr. Toz seker 4 gr. Yesil Sogan (orta boy) 25 gr.
Kakao 7 gr. Pudra §e|(eri 3gr. Elma (orta boy) 175 gr.
Targin 79r. Salca 5 gr. Pirasa (orta boy) 175 gr.
C:r:?l(;gat ig r. Bulgur 2.5 gr. Domates (ortaboy) 130 gr.

ar. Kuru nane 0.3 gr. Patates (orta boy) 100 gr.
Toz seker 20 gr. Kekil Yumurta (orta boy) 50
Pudra sekeri 12 gr. extie 0.3 gr. Y o
Salca 20 gr. !:esllegen 0.3 gr.
Bulgur 10 gr. Ir.rmk 2.5 gr.
Tereyad erimis 7 gr. N|§§sta = 2:59r.
Ketcap 10 gr. Rafine Yag 2.5 gr. M 7 @j
Kuru nane 1gr. Surup 39 //%5/ %M
Kekik 1gr. Kabartma tozu 3 9gr.
Feslegen 1gr




