AHLAT YEMEKLERI

Harse

Ahlat mahalli yemeklerinin basta gelenidir. En dnemli 6zelliklerinden biriside kis yemegi
olmasidir. D6gme yani degirmende kabugu alinmig bugday ile yapilir. D6gme ile tavugun
gogus eti beraberce kaynatilir. Bu islem tandirda yapilirsa yemek daha bir lezzetli olur.
Yemek pistikten sonra bu kez ¢alma iglemi baslar. Bu islemi gerceklestiren 6zel, biiyik,
tahta kepgeler vardir. Yemegin bu kepge ile tencere arasinda sikistiriimasi islemine de
“calma” adi verilir. Bu islem, d6gme ile tavuk eti birbirine iyice yedirilene kadar devam eder.
Yemek kivama gelince bu islem son bulur ve sicak sicak servis yapilir. Tabaktaki yemegin
ortasina, tereyadi konursa yemek daha bir lezzetli olur.

Tursu asl

Kaynamis suyun icine; dovme, nohut, kuru fasulye, yesil fasulye konarak tandirin igine
birakilir (artik diidiikli tencerede pisiriliyor); ayri bir kapta silor (yaban erigi) kaynatilir,
kaynatildiktan sonra iyice ezilerek ¢ekirdekleri ayiklanir. iyice ezilen silor tandirda yavas
yavas pisen tursu asinin i¢ine ilave edilerek servis yapilir. Bu yemek genellikle akgsam
yemeklerinde yenir.

Erik (kayisi) asi

D6vme, nohut ve bakala (yesil fasulye) suda kaynatilir. Kaynayinca erik ve su ilave edilerek
¢omlek igerisinde tandira birakilir, hafif ateste pisirilir.

Cortu (lahana) as!

Tursu olarak da tiiketilen ¢ortu, as yapilacagi zaman suyuyla birlikte kiipten alinarak,
¢omlege konur; igerisine bir kase dovmeyle, kemikli, ilikli ve yagli et ilave edilir. Rengi ve
tadi glizel olsun diye yag ve salca da konarak tandirda pisirilir. Genellikle sabah
kahvaltisinda ve aksam yemeklerinde yenir.

Ayran asi

Yagli ayran iyice cirpilir. Ayran sogukken igine dévme atilarak tandira konur, kaynayana
kadar yavas yavas kanstirilir. Kaynadiktan sonra igerisine ince ince dogranmis kabak atilir.
lyice pistikten sonra tuzu atilarak sogumaya birakilir ve soguk olarak servise sunulur.
Ayran as! yukarida anlatildidi gibi yarpuzla, kengerle, maydanoz ve yaglicaliyla da
pisiriimektedir.

Mercimekli cilbir
Yesil mercimek suda haslanir, igerisine kayisi kurusu (erik kurusu) atilir. Kizgin yagda
sogan, kiyma, kayisi, mercimek, sal¢a, domates kavrulur, lizerine yumurta kirilarak pistikten

sonra servis yapllir.

Metes



Hamurun kigucuk parcalar halinde agilarak i¢ine hazirlanan patetes harcinin
birakilmasiyla suda haglanarak yapilan yemektir... Uzerine ocakda kaynatilmis biber ve yag
dokiilerek ayran ile birlikde servise sunulur...

Corti Kiiftesi

Bir miktar su ve ¢orti 10—15 dakika kaynatilir. Bu suyla bulgur islatilir. Yarim saat
bekledikten sonra islatiimig bulgura biraz un ilave edilerek iyice yogrulur. Hamur kivamina
gelince ceviz buyukligiinde pargalar koparilir. Bu pargalar avug iginde elle vurularak yassi,
yuvarlak taneler yapilir. Bu vurma sekline yéremizde “taplama” denir. Hazirlanan kofteler
kaynayan lahana turgusunun (gorti) icine atilarak pisirilir. Pistikten sonra lizerine déviilmiis
sarimsak ilave edilir. Servis sirasinda lzerine yag ve salgayla hazirlanan sos dokulir.

Tandirda balik

Van Goli'nden tutulan inci kefali baligina yorede "Van Goéli bahg" denir. Balik temizlenir,
yikanir, tuzlanir. Yarim saat kadar tuzda birakildiktan sonra kuyruklarindan tandira
yapistirilarak arkali onli pisirilir.

Tuzlu bahk

Baliklar (Van Goli bahdi) yikanir, 100 tane baliga bir kase tuz konarak (iri kaya tuzu) ti¢ glin
tuzda bekletilir. Daha sonra kevgire dokiilerek stiziiliir, stizlildiikten sonra temiz bir bezle
tane tane silinir. Sandigin igerisine bir sira tuz, bir sira balik olacak sekilde dizilir. Bu sekilde
balik iki sene bozulmadan durur. Kullanilacagi zaman tuzdan alinarak, yikanir, kurutulur,
ateste ya da yagda pisirilerek yenir. Tuzunun gitmesi isteniyorsa; tuzdan ¢ikartilan balik bir
slre suda bekletilir. Tuzlanmis balik kaygana olarak yagda da pisiriimektedir.

Yarma asl

Yesil mercimek pisene kadar haslanir. Ayri bir tencerede, kizarmig tereyaginin igerisinde
sogan, sal¢a, domates, yesil biber, iyice kavrulur. Haglanmis mercimek ilave edilerek
kavrulduktan sonra lizerine kaynamis su ve bir miktar bulgur dokdlerek pisirilir. Pismeye
yakin tuzu konarak servis yapllir.

Corbalar
Sitlu bulgur gorbast:

Suda kaynatilan bulgur, kaynamis sitln igerisine katilarak kaynatilir. Stitiin yagi oldugu igin
bu ¢orbaya yag konulmaz.

Eristeli bulgur ¢orbasi:

Tereyag kizartilir, isteniyorsa igerisine sal¢ca da katilir. Suyu ve tuzu ilave edilerek kaynatilir,
eriste ve bulgurla pisirilerek servis yapilir.

Bezirgan ¢orbasi:

Su kaynatilir, igerisine dovilmis sarimsak ve tereyadi atilir. Tabaklara kuru ekmek



dogranarak bezirgan gorbasinin servisi yapilir.
Patatesli (Kartoplu) pilav

Patates soyulur, ince ince dogranir, dogranmis patatesler kizarmig tereyaginda (yag gesidi
tercihe bagli olarak degisebilir) iyice kavrulur, kavrulan patateslerin izerine suyla bir tutam
tuz ilave edilir. Su kaynadiktan sonra, suyun miktarina gére goz karari bulgur ilave edilir
(tenceredeki su bulgurdan iki parmak yukarida olacak), hafif ateste pisirilir. Servis
sirasinda daglanmis tereyagi tabaklarin tizerine dokdldr.

Baklall (yesil fasulyeli) pilav

Bakla (yesil fasulye) ayiklanir, dogranir, haglanarak iyice pisirilir. Pigirilen bakla, kizarmisg
tereyaginda rendelenmis iki adet domates ve ince ince kiyilmis yesil biberle iyice kavrulur.
Kavrulduktan sonra su ve tuz ilave edilir. Su kaynadiktan sonra g6z kararina gére bulgur
ilave edildikten sonra, hafif ateste pisirilir. Servis sirasinda daglanmis tereyagi tabaklarin
Uzerine dokulur.

Domatesli pilav

Bol domates rendelenir, ince ince kiyilmis soganla birlikte kizarmis tereyaginda domates
suyunu iyice birakincaya kadar kavrulur. Kavrulduktan sonra su ve tuz ilave edilir. Su
kaynadiktan sonra goz kararina gore bulgur ilave edilerek hafif ateste pisirilir. Servis
sirasinda daglanmis tereyagi tabaklarin tizerine dokdldr.

Karinl pilav

Karin (iskembe) temizlenir, bir giin suda bekletilir ve tekrar yikanarak ufak ufak dogranrr,
suda haslanarak pisirilir. Haglanmis karin, kazirmis tereyaginda iyice kavrulur.
Kavrulduktan sonra su ve tuz ilave edilir kaynamig suyun igine goz kararina gére bulgur
ilave edilir ve hafif ateste pisirilir. Servis sirasinda daglanmis tereyagi tabaklarin Gizerine
dokdaldr. Bunlarin disinda, kirmizi mercimekli, kengerl, eristeli pilavlar da yapilmaktadir.

Soganli kiifte

Bulgur, tuz, un ve biraz su ilave edilerek, elle sekil verecek hale gelene kadar iyice yogrulur.
Ote yanda ayri bir tencerede ince ince dogranmis bol sodan, kizarmis tereyaginda (yag
cesidi istege bagli olarak degisebilir) biber ve istenilen baharatlarla iyice kavrularak
kéftenin ici hazirlanir. i¢ hazirlandiktan sonra bulgurla yapilan hamurdan alinan kiigiik
kiiclk pargalar avug icerisinde yassilastirilarak acilir. Agilan pargalar i¢ doldurularak
kapatilir ve elde yuvarlanarak kofte haline getirilir. Hazirlanan kofteler kaynamis suyun
icerisine azar azar atilip haslanarak pisirilir. Tabaklara konduktan sonra lizerine daglanmis
tereyagi dokiilerek servise sunulur.

icli Kiifte

Gecgmiste tahta koglarda satilarak dovilerek hazirlanan kiyma, giiniimiizde, robotta veya
makinede gekilerek hazirlanir. Bir 6lgek kiyma, iki 6l¢ek bulgur olacak sekilde tuz ve biraz
su ilave edilerek, elle sekil verecek hale gelene kadar iyice yogrulur.

iginin hazirlanigy; i¢ yaglar ve bobrek yaglari ince ince kiyilir, dogranmis kuru sogan ve yesil



sogan, pul biber, kara biber ve istege bagli olarak diger baharatlarla birlikte iyice kavrulur.
Soganl kdfteden daha kiiglik olacak bigimde, kofteler elle agilarak doldurulur ve
yuvarlanir, kaynamis suda haslanarak pisirilir. Pigsen kofteler suyun yiiziine ¢ikar, su yiiziine
cikan kofteler siizgecle sudan gikarilir ve sicak olarak servise sunulur.

Yodurtlu (yalanci) kiifte

Bulgur, bulgurun yan 6l¢edi kadar un ve bir yumurta, tuz ve istenilen baharatlarn da
kattiktan sonra iyice yogrulur. Olusturulan kansim, elle ufak ufak bilye seklinde
yuvarlanarak kofte haline getirilir. Kaynamis suya atilarak haslama olarak pisirilir. Kofteler
pistikten sonra slizge¢ yardimiyla tencereden ¢ikartilarak ayr bir kaba alinir. Servis
yapilirken tizerine sarimsakli yogurt ve biberle kizartilmis tereyadi dokulur.

Ufak Kiifte

Kiyma déviilerek veya ¢ekilerek hazirlanir. Bir 6lgek ete iki 6lgek bulgur, maydanoz, yesil
biber ve tuz konarak iyice yogrulur. Olusturulan karisim elle ufak ufak bilye seklinde
yuvarlanarak kofte haline getirilir. Ayri bir tencerede, kizarmis tereyaginda (yagin ¢esidi
istege bagh) ince kiyllmig sogan iyice kavrulur, salga ve déviilmiis domates kurusu ilave
edilerek karnistirilir. Su ve bir tutam tuz katildiktan sonra, hazirlanmis kofteler kaynamis
suyun i¢erisine konur, pistikten sonra servis yapilir. Eger pisirirken domates kurusu
konulmamigsa, servis sirasinda limon veya limon tuzu ilave edilir.

Cig Kiifte

Sinirsiz ve yagsiz ¢ig kofte eti dovilerek veya makinede ¢ekilerek hazirlanir. Bir dlgek ete
iki 6lcek bulgur konarak iyice yogrulur. Etle bulgur birbirine iyice karisinca sogan ve
sarimsak ilave edilerek tekrar yogrulur; yogurma sirasinda su ilave edilmez. Kivami daha
kolay saglayabilmek igin zaman zaman el islatilir. Kivami olusmaya baslayinca biber
salcasi, domates salcgasi, kara biber, pul biber ilave edilerek biraz daha yogrulur. Tam
kivami olusunca yesilligi (maydanoz, tere, yesil sodan vb.) katilir, ok az yogrulduktan
sonra ufak ufak sikilarak ayranla birlikte servis yapilir.

Yumurtali ¢ig kiifte

Suda yarim saat bekletilen bulgurun {izerine; tereyaginda kavrulmus sogan ve domates
ilave edilerek iyice yogrulur. Ayri bir kapta, kaygana seklinde yagda pisirilen yumurta
bulgura katilarak tekrar yogrulur. Yesilligi de konarak kanstirildiktan sonra elle yuvarlanarak
kofte haline getirilir, ayranla servis yapilir.

Ciger taplamasi (kiiftesi)

Karacigerin igine biraz akciger katilarak makinede ¢ekilir. Bir dlgek cigere iki dl¢ek bulgur,
cekilmis kuru sogan, nane, reyhan, biber ve istege bagl olarak ¢esitli baharatlar ilave
edilerek iyice yogrulur. Hamur kivamina gelince ceviz buyikligliinde pargalar koparilir. Bu
parcalar avug icinde elle vurularak yassi, yuvarlak taneler (kofteler) haline getirilir. Kofteler
baska bir tencerede kaynayan suyun i¢inde haslanir. Suyu siiziilen koftelerin tizerine biber
ve domates salcasiyla hazirlanan sos dokiilerek servise sunulur.

Mercimekli Kiifte



Bir 6l¢ek bulgur, bir 6lcek mercimekle karistirilarak sicak suyla yarim saat islatildiktan
sonra iyice yogrulur. Daha sonra sogan ve yesillik ilave edildikten sonra tekrar yogrulur,
kaygana seklinde pisirilen yumurta katilarak iyice karistirildiktan sonra servis yapilir.

ilahna (lahana) dolmasi

Bulgur ve ¢ekilmis yagl etten i¢ hazirlanir. Bulgur, un, kiyma, domates, sogan, domates
salgasi, biber salgasi, reyhan, dogranmis maydanoz ve yag konulup yogrularak hazirlanir.
Hamur kivamina gelince ceviz bliyiikligiinde pargalar koparilir. Bu pargalar baska bir kapta
kaynatilip suyu siizlilmis lahana yapraklari koparilarak sarilir ve tencereye veya ¢comlege
dizilir. Silorun eksisi veya sumak suyu dokdlerek tandirda pisirilir. Sicak olarak servise
sunulur.

Hes dolmasi

Yaz ve ki aylarinda degisik malzemeler kullanilarak yapilan bir yemektir. Sarma olarak
lahana, Giziim, seker pancari yapraklari kullanilir. Bulgur yaninda genellikle piring
kullanilarak hazirlanan igte; et,su, reyhan, maydanoz, rendelenmis domates ve sogan, biber
ve domates salgalar bulunur. Karisim, kaynatilmis yapraklari i¢ine sarilir, hazirlanan
dolmalar tencereye sirali olarak dizilir. Pisen dolmalar genis sahan tepsilere dokiilerek
sicak sicak servise sunulur. Bu dolma, yapragin disinda, hazirlanan i¢in; oyulmus domates,
biber ve patlicana konmasiyla da yapilrr.

Kabak dolmasi

Bu yemek, yazin taze kabak, kisin ise kislik sakiz kabadi ile her mevsim yapiimaktadir.
Kabak soyulur, temizlenir, ince tabakalar halinde yuvarlak yuvarlak kesilir ve tuzlanarak
dinlendirilir.

Koftelik bulgur, kiyma, rendelenmis sogan, reyhan, pul biber, tuz iyice yogrulur. Hamur,
ceviz blyukliglinde pargalanarak avug iginde sag el bas ve isaret parmaklar arasinda
sikarak kabak sarilir hazirlanan dolmalar tencereye acik taraflar alt ve iste gelecek sekilde
sira halinde dizilerek tencere doldurulur. Uzerine ters ¢evrilmis bir tabak konularak, tabak
seviyesine ¢ikacak kadar kaynamis su doldurularak kaynamaya birakilir. Yarim saat
kaynadiktan sonra atesten alinir ve suyu siziilir. Tabaklara konulan dolmalarin Gizerine
sarimsakli yogurt dokilir. Bunun tizerine de iginde pul biber bulunan kizgin tereyag eriyigi
dokdilerek servise sunulur.

Domatesli Sile

Domates, kizarmis yagda kavrulur (tereyadi veya sivi yag her ikisi de olabilir genellikle
tereyag kullanilir), tizerine iki su bardagi bulgur ilave edilerek biraz daha kavurduktan
sonra kaynamis su koyarak suyunu ¢ekene kadar pisirilerek servis yapllir.

Kisir

iki tic bardak bulgur sicak suyla islatilip biraz bekletildikten sonra; yag, domates salgasi,

biber salgasi, silor konarak yogrulur. Maydanoz, tere, yesil sogan, tuz, limon ve istenilen
baharatlar konularak iyice karigtirildiktan sonra servis yapilrr.



Unla Yapilan Yiyecekler
Ekmekler

Ahlat'ta evlerde dort ¢esit ekmek yapilmaktadir. Bunlari $oyle siralayabiliriz: Sac ekmeg;,
Tandira vurularak pigirilen ekmek, Fetir, Corek,

Ekmek yapiminda kullanilan arag ve gerecleri ise yoresel adlarina gore soyle siralayabiliriz;
Merdane: kindirak

Oklava: okla

Sofra: tahta

Hamur tahtasi: hamur testi

Rafata: ekmegin lizerine konarak, tandira kolay yapismasini saglayan bir tiir yastik.
Yorede ¢orek harig bitiin ekmeklerin hamuru ayni yogrulmaktadir. Ekmek hamuru tuz, su
ve unla mayali olarak yogrulmaktadir. Hamur yogdrulduktan sonra mayanin gelmesi
beklenir.

Maya olmadigi zamanlarda, her ekmek hamuru yogruldugunda, bir miktar hamur naylon
torbanin igerisine konur, un ambarina atilir. Hamur un ambarinda eksir buna “eksi hamur”
denir, bir dahaki ekmek hamuru yogrulurken maya olarak kullanilir. Gegmiste, kis
gunlerinde ekmek hamuru akgsamdan yogrularak mayalanmaya birakilir, ekmek sabah
pigirilirken, giinimuzde, genellikle hazir maya kullaniimaktadir.

Sac ekmegi:

Ekmegdin mayasi geldiginde ve tandir yakildiginda (alevliyken) dnce sac ekmegi pisirilir.
Sac ekmegi ince yufka seklinde kindirakla agilir, sacda arkali 6nlii pisirilir.

Tandir ekmegi:

Tandir yanip, sac ekmekleri pisirilip, tandirin atesi gegtikten sonra, tandirin isisiyla tandir
ekmegi yapilmaya baslanir. Ekmek oklavayla ¢ok ince olmayacak bigimde rafatanin
tzerine yerlestirilebilecek biyikliikte acilir, rafatayla tandira yapistirilarak pisirilir.

Fetir:

Hamur elle agilir, sac ekmegi ve tandir ekmegine gore daha kaba olur, lizerine yumurta
siriilerek elle tandira vurularak pisirilir.

Corek:

Corek hamury, siit, yag, un ve mayayla yogrularak mayalanmaya birakilir. Corek
hamurunun suyu ne kadar az olursa ¢orek o kadar gtizel olur. Céregin icerisine “¢corek
murtuvasl” (yagla kavrulmus un) hazirlanir. Mayasi gelen ¢orek hamuru kiigiik pargalar
halinde elle yassiltilarak agilir, icerisine murtuvasi konarak dort taraftan bohga seklinde
kapatilir. Tekrar yassiltilarak izerine bardak adziyla giil sekli veya kasikla sekil verilir.
Uzerine yumurta siiriiliir, susam ve ¢cérek otu dkiilerek elle tandira vurulur.

Cevizli fetir:

Corek hamuruyla yapilir. Hamur normal ekmek hamurundan kuru olarak hazirlanir, iki-ti¢



saat mayalanmasi beklenir. Mayalandiktan sonra ince ince kiyilmis ceviz, ¢corek seklinde
elle agilan hamurun igerisine konarak elle tandira vurulur.

Pitik:

Corek hamuruyla yaplilir. Pitik elde yassiltilir, bicakla dorde bolinerek ti¢ggen sekli verilir, elle
tandira yapistinlr.

Unla Yapilan Diger Yiyecekler
Hasil:

Tereyag eritilir, su ve un ilave edilerek unun top top olmasi i¢in kaynayincaya kadar, yavas
yavas karistinhr. Kaynadiktan sonra tabaklara dokiilir. Servis sirasinda isteyen lizerine
kaynamis siit ve tereyagi doker.

Yagl hasil:

Un yagla iyice kavrulur. Uzerine yavas yavas su dokiiliir, servis sirasinda bunun iizerine yag
dokilmeden yenir.

Murtuva / Murtaga:

Tereyad iyice kizartilir, igerisine g6z karari un dokilerek unun rengi koyulasincaya ve un
kokusu gidinceye kadar hafif ateste kavrulur. Kavrulduktan sonra tuzu konur, servis yapilir.
Murtuva sekerli olarak da yapilmaktadir. Un yagla kavrulduktan sonra seker ilave edilerek
servis yapllir.

Su boregi:

Bir tepsiye yedi tane yumurta kirilir, unla kati bir hamur yogrulur. Hamur 18 adet kunt
(topak) olacak bigcimde esit pargalara béliinerek bunlar gok ince olmayacak (baklava
yufkasindan kalin olacak bigcimde) sekilde oklavayla acilir. 8 adet yufka dorde boliinerek
her biri sicak suda haslanir, sudan siizgecle cikarilarak iyice siizlildiikten sonra
kurulanmak tizere temiz bir bezin tzerine serilir.

Tepsi yaglanir, 6nce haglanmayan yufkalardan bir kat serilir ve Gizeri kizarmis tereyadiyla
yaglanir, sonra haglanmis olanlardan bir kat serilerek her kat yaglanir. Béregin orta
katmanina gelinceye kadar bu boyle devam eder. Orta yerine gelince peyniri ya da kiymasi
(neyle yapilmasi isteniyorsa) yufkanin izerine diizgiin bir sekilde serilir. Diger yufkalar da
ayni sekilde kat kat yerlestirilerek tepsi doldurulur ve firina verilir. Finndan ¢ikarilinca su
serpilerek usti kapatilir. Bigakla kare seklinde dilimler halinde kesilip sicak olarak servise
sunulur.

Sakatatlarla yapilan yemekler
Sucuk:

Bagirsaklar giizelce yikanir, ters gevrilerek tizerine limon tuzu dokiildikten sonra tekrar
yikanir, bir giin tuzda birakildiktan sonra tekrar iyice yikanir, sonra bagirsaklar iyice
temizlenmis olur.

icinin hazirlanmasi: Bir 6lcek ete, bir 6lcek bulgur, bir dlgek piring, rendelenmis sogan, tuz,
karabiber, pulbiber, salgca, maydanoz ve istege bagli olarak gesitli baharatlar konarak, ¢ig



olarak iyice yogrulur.

lyice kanstirilan i¢ bagirsaklarin igine doldurularak, uglan da makara ipiyle baglanr.
Doldurulup baglanan sucuklar, sicak suyun i¢erisinde iki ¢ dakika bekletildikten sonra
diizgiin bir sekilde ¢omlede yerlestirilir. Sucuklar kaynayinca igi su alsin ve her tarafi iyice
pigsin diye sis batirilir. Pigtikten sonra ufak ufak dogranarak suyuyla birlikte servis yapilir.

Kelle paca:

Yorede hayvanin ayaklarina “papuk” denmektedir. Kelleyle birlikte papuklar temizlenerek
yikanir. Comle@e konur. Igine karin da (iskembe) ilave edilerek tandira atilarak pisirilir,
Uzerine dovilmus sanimsak konarak servis yapllir.

Karin (iskembe) kavurmasi:

Karin temizlenerek ufak ufak dogranir, suyunu cekene kadar haslanarak iyice pisirilir. icine
sogan, maydanoz, yesil biber, aci biber katilarak iyice kizartilir, izerine ¢ok az su katilarak
hafif ateste kisa bir siire daha pisirilir, servis yapilir.

Ciger kavurmasi:

Cigerle ylirek dogranarak tencereye veya ¢omlege konularak kaynamaya birakilir.
Kaynayinca hayvanin kendi i¢ yagi varsa konur, yoksa normal yag ilave edilerek iyice
kizartildiktan sonra servis yapilir.

Yabani Otlarla Yapilan Yemek ve Yiyecekler
Isirgan otu sillesi:

Isirgan otu yikanir, temizlenir, dogranir, kizarmis tereyaginda gtizelce kavrulur, istenirse
icine salga atilabilir. Salga ile de kavrulduktan sonra iki bardak bulgur ilave edilerek tekrar
kavrulur, suyu konarak hafif ateste pisirilir, suyu ¢gekince servis yapilir. Ayni sekilde
‘ebeglimeci'nin de yemedi yapillrr.

Tortuk kavurmasi:

Tortuk yikanip temizlendikten sonra su ile iyice haslanir. Sonra haglanmis tortugun sular
slizllir. Kizarmis tereyaginda soganla kavrulur, Gizerine yumurta kinlarak hafif ateste
pisirilir. Servis yapilir.

Parpar (semizotu) yemegi:

Parpar ayiklanir, yikanir, dogranir. Bir tencerede yag, sogan ve salc¢a kavrulduktan sonra
icine parpar ilave edilerek tekrar kavrulur. Bir yemek kasigi piring i¢cine konup su ilave
edilerek pisirilir. Pismeye yakin tuzu ilave edilerek servis yapllir. istenirse iizerine
sarimsakli yogurt dokdlir. Parpar yagda kavrulup, tizerine yumurta kirilarak da yemegi
yapilmaktadir.

Parpar salatasi:

Parpar ayiklanir, yikanir, ince ince dogranir. igine sogan dogranir, limon, tuz ve zeytinyagi
ilave edilerek servis yapilir. Parpar ¢ig olarak da tuzlanip, lizerine yogurt dokiilerek salata



seklinde de tiiketilmektedir.
Isirgan otu salatasi:

ilkbaharda i1sirgan otu tazeyken isirmadan toplanir, ayiklanir, yikanir, temizlenir, dili isirmasin
diye (izerine tuz serpilerek o tuzla biraz bekletilir, domates, sogan dogranir. Uzerine tuz,
limon, zeytinyagdi dokilerek salata seklinde de yenir. Su teresi de Isirgan otu salatasi
seklinde hazirlanarak tiiketilir.

Cires silesi:

ilkbaharda (nisan-mayis aylarinda) toplanan gires ayiklanir (yaprak gibi olur, yapraklar
kullanilir), yikanarak temizlenir, kizarmig yagda sogan ve salgayla birlikte kavrulur. Su ilave
edilerek kaynatilir, kaynadiktan sonra az miktarda bulgur konur, kivami pilavdan yumusak
olacak kadar pisirilerek servis yapilr.

Cires Asi

Gires ayiklanir, yikanir, dogranir. Ayri bir yerde su ile haslanarak pisirilen dévmenin Gizerine
ilave edilir. D6vme haslanirken igine kemikli et ve az miktarda yag konur. Ciresle birlikte et
ve dovme iyice pistikten sonra ezilerek tabaklara servis yapilir. Uzerine tereyagi dokilerek
yenir.

Tursular
Jag tursusu:

Jag (yorede toplanan yabani ot) glizelce temizlenerek sapindan ayrilir, ufak ufak parmak
blyukligiinde dogranir. Kaynamis suyun igcinde biraz yogurt atilir (ayran da olabilir), o suyla
haslanir (tadi giizel olsun diye). Daha sonra yikanarak kiipe veya bidona dizilir. Tuzlu su
ilave edilerek eksitilir ve tursu yapilir. Jag tursusu, tursu ve (yumurta kirllarak yagda
pisiriimek suretiyle) yemek olarak da tiiketilmektedir.

Cortu (lahana tursusu):

Beyaz lahanadan gliz aylarinda yapilir. Lahananin yoresel adi “alahar-kelem” dir. Cortu igin
sik ve kuru bagli lahanalar ince ince dogranir, iyice yikanarak temizlenir. Hazirlanan
lahanalar yesil biberle kiplere bastirilarak evin kiglk ¢ortusu hazirlanir. Eksimesi igin
kiiplerin icine pazi ve bir tiilbente sarlmis olarak nohut atilir, izerine de kaynamis tuzlu su
ve eksimis hamur suyu dokiilerek, bir hafta siire ile eksimesi beklenir. Cortu, tursu olarak
tlketildigi gibi ¢cesitli yemeklerin i¢ine de konabilir.

Heliz tursusu:

Heliz nisan-mayis aylarinda toplanir; ayiklanip yikanarak temizlendikten sonra kiipe
bastinlir. Kiiplin igerisine bir avug nohut (eksisin diye), bir su barda@i seker (tad versin
diye), iki-lig bag sarimsak dogranir. Ayri bir yerde domates rendelenerek pisirilir. Pisirilen
domates, kaynatilarak hazirlanan tuzlu tursu suyunun igine dokilerek tursu kiiptine konur.
Domates ayri bir lezzet katar. Tursunun suyu dokiildikten sonra agzi sikica kapatilarak 2
giin guneste bekletildikten sonra iceri alinir. Kiipiin agzi tiiketilecegdi zaman agilr.



Kis Hazirliklari

Kis ayinin bélgede uzun siirmesi, mevsim sartlarinin calismaya ve lretmeye olanak
vermemesi vb. nedenler, insanoglunu ge¢gmiste oldugu gibi giinimiizde de birtakim
onlemler almaya zorlamistir. insanoglunun en 6nemli yasamsal faaliyetlerinden birinin
karnini doyurmak oldugu bilinmektedir. Bundan dolayidir ki, tiim toplumlar durgun dénem
olan kis mevsimine girerken 6zellikle beslenme problemlerini g6zmeye yonelik hazirliklar
yapmaktadirlar. Ahlatl'lar bunu, “Biz kisa dyle hazirlaniriz ki, bir kis boyunca bakkala
diikkana hi¢ gitmeden karnimizi doyurabiliriz” seklinde agiklamaktadirlar.

Yapilan arastirmada mutfak kdltirinin diger alanlarinda oldugu gibi kis hazirliklarinda da
degisiklik oldugu saptanmistir. Degisen kiiltiirel ve ekonomik yapiyla birlikte bazi
uygulamalar iglevlerini yitirirken, bazi uygulamalar kulttrel yapi igerisinde kabul gorerek
gelenek haline doniigmistr.

Kis hazirhigi olarak gevrede yetisen tim sebzeler; biber, domates, patlican, fasulye vb.
yiyecekler kurutularak saklanir. Kislik patates ve sodan torbalarla alinarak dayanikli olsun
diye kuyulara gomiuilir. Domates ve biber salgasi yapilir. Tursu hazirlanir. Gegmiste,
genellikle; ¢corty, jag ve heliz tursusu yapilirken; glinimuzde salatalik, biber, patlican, seker
pancari, karpuz, kavun vb. gibi yetistirilen sebze ve meyvelerin tursusu yapiimaktadir.
Gecmiste konserve hazirlama gelenegi yokken, tiim sebzelerin konservesini hazirlamak
gelenek haline donigmistiir. Kig boyunca kahvaltida tiiketilmek tizere tiim meyvelerin
(erik, kayisi, vigne, ayva, elma gibi) ve ¢evrede yetisen bazi yabani bitkilerin receli
yapilmaktadir. Kig boyunca yenecek makarna ve eriste hazirlanmakta; kurutularak
tenekelerin igerisinde saklanmaktadir. Kisa girerken ekmek yapilmakta ve tarhana
yogrulmaktadir. Kis aligverisine gidilmekte; cedene, ceviz, kuru tizim vb. yiyecekler
alinmaktadir. Yorenin temel gidasi olan bulgur kaynatilmakta, dovme déviilmekte, un
ogutilerek ambarlara basiimaktadir.

Kis hazirhi olarak yapilan yiyecekler
Bulgurun yapilist:

Bugday eleklerle giizelce elenir, elenen kisim kazanlarda haslanir, daha sonra temiz bir
yere serilerek kurutulur. yice kuruduktan sonra degirmende kepegi alinarak bulgur haline
getirilir. Tekrar ayiklanir, elenir, kurutulur ve degirmende yemeklik ve koftelik bulgur olmak
uzere cektirilerek kullanima hazir hale getirilir.

Silor:
Erik toplanip yikanarak, tencerede suyla iyice kaynatilir. Pistikten sonra ezilerek

cekirdekleri gikartilir. Tepsiye yayilarak glineste kurutulur, tuzlanarak kaplara konularak
saklanir. Tursu asi, dolma, kisir vb. yemek ve yiyeceklerde salga gibi ezilerek kullanilir.

Kayisi (erik) kurusu (isbabiyan):



Kayisilar toplanip tohumlari gikarlarak giineste kurumaya birakilir. Hosaf yapiminda
kullanilir.

Kurutulmus domates:

Domates yikanir, ortadan ikiye boltinerek kesilen yer yukarida olacak bigimde dizilerek,
uzerlerine tuz serpilerek tas gibi olana kadar kurutulur, kisin yemeklerde parga parga
dogranarak ya da doviilerek kullanilr.

Kara dut receli:

Kara dut temizlenir, 5 kg. kara dut 5 kg. toz seker konarak bir kat seker, bir kat dut olacak
sekilde tencereye dizilir. Aksamdan sabaha kadar bekletilerek sabah kaynatilir. Yarim saat
kaynadiktan sonra igerisine limon sikilir veya limon tuzu konur. Bir tagim daha kaynadiktan
sonra (tencerenin lizerine bez kapatilarak) iki glin giineste bekletilir. Kaplara konarak,
tahtanin tizerine dizilir (tim regeller bu sekilde yapilmaktadir).

Kavurga:

Bugday siite konur, siiti emdikten sonra serilerek kurutulur, kisin cedeneyle birlikte
kavrularak servis yaplilir. Kiltirel yapinin temel belirleyicisi ekonomidir. Ge¢im kaynagi
tarim ve hayvanciliga dayanan toplumlarin mutfak kiltiiri ve beslenme aligkanliklarn bu
yapi etrafinda olusmaktadir. Dolayisiyla da tahil Gretiminin yapildigi yorede; tahil Griinlerinin
mutfak kiltirinde temel gida konumunda oldugu saptanmistir.

Gegmiste yogurtsuz ve ayransiz sofraya oturmadiklarini belirten yére halki; bugiin bu
yiyeceklerin yani sira “salata” ve “tursu”nun da mutfaklarinda yer aldigini belirtmektedirler.



