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RAPORUN KAPSAMI

Bu rapor, “Gastronomi Turizmi” alaninda bdlge potansiyelini tespit etmek, yatirimcilarda yatirim
fikri olusturmak ve detayli rapor ¢alismalarina altlik olusturmak iizere Sanayi ve Teknoloji Bakan-
lig1 koordinasyonunda faaliyet gosteren Orta Anadolu Kalkinma Ajansi tarafindan hazirlanmistir.

HAKLAR BEYANI

Bu rapor, yalnizca ilgililere genel rehberlik etmesi amaciyla hazirlanmistir. Raporda yer alan bilgi
ve analizler raporun hazirlandig1 zaman diliminde dogru ve giivenilir olduguna inanilan kaynak-
lar ve bilgiler kullanilarak, yatirimcilar1 yonlendirme ve bilgilendirme amach olarak yazilmistir.
Rapordaki bilgilerin degerlendirilmesi ve kullanilmasi sorumlulugu, dogrudan veya dolayli ola-
rak, bu rapora dayanarak yatirim karari veren ya da finansman saglayan sahis ve kurumlara aittir.
Bu rapordaki bilgilere dayanarak bir eylemde bulunan, eylemde bulunmayan veya karar alan kim-
selere kars1 Sanayi ve Teknoloji Bakanligi ile Orta Anadolu Kalkinma Ajansi sorumlu tutulamaz.

Bu raporun tiim haklar1 Orta Anadolu Kalkinma Ajansina aittir. Raporda yer alan gorseller ile
bilgiler telif hakkina tabi olabileceginden, her ne kosulda olursa olsun, bu rapor hizmet gordii-
gii cercevenin disinda kullanilamaz. Bu nedenle; Orta Anadolu Kalkinma Ajansi’nin yazili onay1
olmadan raporun igerigi kismen veya tamamen kopyalanamaz, elektronik, mekanik veya benzeri
bir ara¢la herhangi bir sekilde basilamaz, ¢ogaltilamaz, fotokopi veya teksir edilemez, dagitilamaz,
kaynak gosterilmeden iktibas edilemez.
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1. GIRIS

1.I Diinden Bugiine Gastronominin Hikayesi

Milattan 6nce 4. yiizyilda Sicilya’da yasamis olan Archestra-
tus (Sicilya asilli bir Yunan oldugu bilinmektedir) bilinen ilk
yemek yazaridir. “Liiks Yasam” anlamina gelen “Hedypatheia”
isimli kitabindaki 6zel yemek tariflerini Sicilya, italya, Yuna-
nistan ve Anadolu’yu (Ege-Akdeniz) gezerek elde etmistir. Bu
kitapta ozellikle Akdeniz gastronomisini yakindan incelemis
mezelerle, balik ve sarap boliimlerine de genis yer vermistir.
(Altas 2013)

Fransiz mutfagindaki ¢esni kiiltiiriiniin hangi soslarla nere-
de-nasil kullanilacagini anlatan Archestratus; nitelikli ve mev-
simsel malzemelerin kullanimiyla ilgili bir siir yazmis, yeme-
gin gercek lezzetine yogunlasmistir. Gastronomi kelimesi de
ilk olarak “Gastronomi” adl1 bu siirde hayat bulmustur.

Bununla beraber Misir, Roma ve Yunan medeniyetlerinde ye-
mek pisirme ile ilgili yazili kaynaklarin varligi bilinmektedir.
ik caglarin yemekle ilgili yazili kaynaklarina bakildiginda 6n
plana ¢ikan kitaplar “Uzmanlarin $6leni” ve “Apicius” dur.

Archestratus ve Gastronomi

Bugiin yaygin olan ifade tarzi
ile antik donem gurmesi ola-
rak kabul edilen Archestratus,
“Gastronomi”  kelimesini ilk
kullanan kisi olarak kabul gé-
riir.

“Gastronomi”  kelimesi  ilk
olarak “Liiks Yasam” anlami-
na gelen bu kitapta yer alan
“Gastronomi” adli bir siirde
gecmektedir.

Archestratus bir kitapla simirh
kalmayip, 15 kitaptan olusan
bir gurme serisi gikarmigtir.
Genel olarak Antik Roma ve
Antik Yunan damak zevkine
hitap eden tarifler yazmas, bu
tarifler saraylar ve ozel ziya-
fetlerde de kullanilmustur.

21
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Gastronomi, 19. yiizyilda soylulara verilen as-
¢ilik hizmetinin gelisip, yayginlasmasini sagla-
mak amaciyla beslenmeyle ilgili mesleklerin
gelistigi bir alan olarak ortaya ¢ikmistir. Bu
gelismeler 15181nda Jean Anthelme Brillat-Sa-
varin Aralik 1825'te, limiinden iki ay Once,
kendisini tinli kilacak olan kitabmi ¢ikardu:
“Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzeri-
ne Diistinceler”. Bu ¢alisma ¢ok kisa bir siirede
gastronomi konusunda klasik bir yapit oldu.
Brillat-Savarin’ in tek istegi kimyaya, fizige,
hekimlige ve astronomiye bagvurarak mutfak
sanatini gercek bilim sirasina sokmakti. (Bril-
lat-Savarin 1825)

Hala diinyanin her yerinde; Fransiz Savarin
Peyniri, Savarin Kek Kalibi, Savarin Gateau’ su
onun adiyla anilmaktadir. Brillat-Savarin “dii-
sitk karbonhidrat diyetinin babas1” olarak da
bilinmektedir.

1835 yilinda ise gastronomi, “iyi yemek yeme
sanat1” olarak Fransiz mutfak sozliigiine gir-
mistir Fransa’da mutfak ve restoranciliginin

oo
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gelisiminden sonra, Avrupanin diger {iilkele-
rinde ve Amerika’da restoranlar agilmaya bas-
lamistir.

Glinlimiizde de gastronomi ile ilgili pek cok
calisma yapilmaktadir. Fransiz bir sef ve resto-
ran isletmecisi Joél Robuchon tarafindan 2005
yilinda diinyanin en biiyiik mutfak ansiklope-
disi “Larousse Gastronomique” olusturulmus-
tur. Diinyada pek ¢ok gastronomi, yiyecek-ice-
cek, yemek ve kiiltiir, yemek ve tarihi iizerine
hazirlanan dergi, kitap ve televizyon program-
lar1 bulunmaktadir.

1.2 Gastronomi ile flgili Kavramlar

Cok ¢esitli bilim dallartyla baglantisi sebebiy-
le gastronomi ve ilgili kavramlari i¢in yapilan
tanim denemeleri sayisal olarak olduk¢a faz-
ladir. Bu ¢alismada daha ¢ok turizm baglantili
gastronomi tanimlar1 ve kavramlar tizerinde
durulmustur.
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Gastronomi, insanin beslenmesiyle iligkili
olan her sey hakkindaki agiklamali bilgilerdir.
(Brillat-Savarin 1825) Bu bilgileri ise genel ola-
rak; yemek pisirme, yemek planlama, yemegi
tatma ve takdir etme sanati ile ilgili olan her
sey olarak 6zetlemek mumkiindiir. (Larousse
Online Sozliik 2021)

Gastronomi kelimesinin etimolojik kokenleri
incelendiginde; Yunanca gastri (mide) ile no-
mos (yasa, kurallar) s6zciiklerinden meydana
gelen gastronomi kavrami, Fransizcada “yeme-
gi iyi yeme meraki; sagliga uygun, iyi diizen-
lenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni
ve sistemi” anlamlarina evirilmistir. (Larousse
Online Sozliik 2021)

Gastronomi; uretim, tliketim ve tiretim ve tii-
ketimin birlikte ele alinmasi seklinde ii¢ baglik
altinda smiflandirilmaktadir. Uretim boyu-
tunda yemek hazirlama siireci dikkate alin-
maktadir. Iyi bir yemegin hazirlanma, pisiril-
me, sunma ve masa kurma bilim ve sanat, iyi
yemek yeme ile ilgili bilgi birikimi ve yemek
pisirme ile ilgili uygulamalar tiretim boyutun-

RE)
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da incelenir. Tiiketim boyutuna bakildiginda;
yemekten hoslanma, yemek yeme konusunda
abartili davranma ve liiks lezzetli yiyeceklere
diiskiinliik ele alinmaktadir. Uretim ve tiiketi-
min birlikte incelendigi siniflandirmada ise yi-
yeceklerin sunuma ait siireci, yemegin uygun
kurallar ve ara¢-geregleri kullanilarak sunulup
titketilmesi gibi basliklar incelenmektedir.

Gastronomi baska bir siniflandirma yaklasi-
mina gore ise, uygulamali gastronomi, teorik
gastronomi, teknik gastronomi ve bilimsel
gastronomi olarak dérde ayrilmaktadir. Teorik
gastronomi recetelerin diizenlenmesini, tek-
nik gastronomi iretimde kullanilan arac-ge-
reclerin {iretimi nasil etkileyecegini, bilimsel
gastronomi besin degerlerini, uygulamali gast-
ronomi ise yiyeceklerin hazirlanmasi, yapilisi
ve sunumunu kapsamaktadir.

Gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte
cesitli yaklasimlar, dolayisiyla da cesitli kav-
ramlar ortaya ¢ikmis ve yayginlasmaya basla-
mistir.

23
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1.3 Giliniimiizde Gastronomi ve
Turizm

Turizm endustrisi, Turiste hizmet sunan ke-
sim, baska bir ifadeyle turistlerin gereksinim-
lerini karsilayan ortak fonksiyonlara sahip fir-
ma ve kuruluglardan (Ulastirma, Konaklama,
Eglendirici Donatim-Animasyon ve Turizm
Organizasyonu) olusan birimler toplamidir.
Turizm olgusunu olusturan bu doért eleman
turizm endiistrisi adin1 alan bir ana endiistri
meydana getirmektedir.

Turizm enddistrisini tanimlamak karsimiza ol-
dukc¢a 6nemli zorluklar ¢ikarmaktadir ¢iinkii
turizm endiistrisi fiziksel mal {iretmemekte,
hizmet iiretmektedir. Turizm endiistrisi, bir
turistin ¢ok ¢esitli gereksinimlerini karsilayan
ticaret ve aligveris kollarinin tiimiidiir.

oo
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Turizm tiriiniiniin en 6nemli ti¢ bileseni vardir.
Bunlar; tasimacilik, konaklama ve cekiciliktir
(iklim, doga, kiltiir, aligveris olanaklar: gibi).
Turizm tirtinlerinin bir bileseni olarak “Ceki-
cilik” kavraminda dikkat ¢ceken unsur, ulusla-
rarasi turizmde gozlemlenen olgulardan birisi
kiiresellesmenin de etkisiyle destinasyonlarin
giderek birbirine benzerliginin artmis olmasi
ve bolgesel cekiciliginin azalmasidir. Bu du-
rum turizm endiistrisi rekabet ortaminda des-
tinasyonlari farklilik yaratmaya zorlamaktadir.

Cekiciligin diger bir deyisle destinasyon cazi-
besinin artirilmasi noktasinda dogan farklilik
yaratma ihtiyacini “Gastronomi Kimligi” yarat-
mak yoluyla gidermek miimkiindiir. Bolgeye
0zgii benzersiz yiyecek ve iceceklerin yerel hal-
ka 6zgii becerilerle biitiinsellik i¢cinde sunul-
masi destinasyonun turistler tarafindan diger
destinasyonlardan farkl: olarak algilanmasina
yardimci olabilmektedir.
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Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin hijyen ve
sanitasyon kurallar1 c¢ercevesinde belirli bir
sistematik diizen icinde hazirlanarak géz ve
damak tadina hitap edecek sekilde sunuldugu
yemek kiiltiirti veya yemek sanati olarak ifade
edilmektedir.

Yeni bir terim olan gastronomi ve turizm kav-
ramlar1 1980 yilindan bu yana birlikte deger-
lendirilmis ve diger toplumlarin kiiltiirlerini
yiyecekleri aracilig1 ile 6grendiklerini ifade et-
mek icin kullanilmistir.

Gastronomi kavrami oldukga koklii bir gegmi-
se sahip bilim dalini ifade etmesine ragmen
gastronomi turizmi, 6zellikle gectigimiz yirmi
yilda tek basina bile bir seyahat motivasyonu
olabileceginin fark edilmesi ile {izerinde sik-
likla durulan bir kavram haline gelmistir.

Gastronomi turizmi, “Ozellikle dncesinde be-
lirlenmis yiyecek ve icecekleri tatmak ama-
ciyla seyahat etme ya da en azindan seyahatin
bir kisminda yiyecek ve icecekleri tatma mo-
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tivasyonu ile hareket etme” seklinde yeniden
tanimlanmistir. Bu sebeple ekonomik ve top-
lumsal kalkinmaya biiyiik katkida bulunabile-
cek potansiyele sahip bir turizm ¢esidi olarak
goriilmektedir

Odak; Tiirkce od “ates” sozciiglinden tiiretil-
mistir. Glinlimiizde kullanilan “ilgi noktas1”
anlami “Mercegin ates yaktigi nokta” anlami-
na dayanir. Bu tamimdan hareket ile Gastrono-
mi turizminde, yiyecek ve icecegin turizm en-
diistrisinin odagini olusturdugunu sdylemek
miimkiindiir. Bu sebeple ekonomik ve top-
lumsal kalkinmaya biiyiik katkida bulunabile-
cek potansiyele sahip bir turizm ¢esidi olarak
goriilmektedir.

Gastronomi Turizminin odag1 yani atesinin
yandig1 merkez yiyecek ve icecek cesitleri ile
birlikte yiyecek ve icecegin arkasindaki kiiltiir-
diir. Bu ¢calismanin da odag: yiyecek icecek ta-
rifleri yaninda onlarin arkasinda yatan tarihsel
kiltiirii ortaya koymaktir.
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1.4 Gastronomi Hikayelerinin
Siirdiiriilebilir Turizm Odakl
Bolgesel Kalkinmadaki Roli

Gastronomi turizminin kokeni tarim, kiil-
tiir ve turizmde yatmaktadir. Bu ii¢ unsur,
gastronomi turizminin boélgesel bir ¢eki-
cilik ve deneyim olarak pazarlanmasina
ve konumlandirilmasina firsat saglamak-
tadir. Tarim, urund sunmaktadir, kiiltur
tarihi ve otantikligi, turizm ise alt yapiy1
ve hizmetleri saglamaktadir. Tiim bu un-
surlar gastronomi turizmi altinda bulus-
maktadir. Yemek, bir toplumun kendisini
ve yasama tarzini ifade seklidir. Kiiltiir,
gastronomi turizminin g6z ard1 edilemez
6nemli bir parcasidir.
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Yemek kiiltiirii turizm odakli siirdiiriilebilir
bolgesel kalkinmada 6nemli bir yere sahiptir.
Bu Onem, cesitli boyutlarda ortaya c¢cikmak-
tadir. Oncelikle turistlerin yerel yiyecekleri
tiiketmesi yerel ekonomi kazan¢ saglamakta-
dir, bu da bolgenin ekonomik kalkinmasinda
carpan etkisi yapmaktadir. Turizm bolgeleri
rakipleri ile rekabet edebilmek i¢in kendisini
turizm acisindan cekici kilacak sekilde gelis-
tirmek zorundadir. Bir bdlgenin sahip oldugu
yerel yemekler bu rekabet avantajimin saglan-
masi acgisindan 6nemli bir katk: saglayacaktir.
Bir bolgedeki kaliteli yiyecek icecek o bolgede
turizm uriinii ve turist deneyimi olarak gelis-
tirilmektedir. Bolgeye gelen ziyaretcilerin bu
tirtinlere harcadigi para bolge ekonomisine
katki saglamakta ve bu sektorlerin gelismesini
saglamaktadir.

Yoresel lezzetler, gelenek ve gorenekler, bes-
lenme kiiltiirii, pisirme ve hazirlamada kulla-
nilan arag gereclerin hepsi bolge gastronomik
kimlik mirasinin olusumunda cesitlilik sagla-
maktadir.

Gastronomi turizmi giiniimiizde gittikce yay-
ginlasan kiiltiir turizmi kapsaminda pazara
onemli girdiler saglayip, ekonomik kalkinma-
ya katk: saglamaktadir. Gastronomi turizmin-
de bolgeyi diger destinasyonlardan farklilas-
tiracak olan ortaya koydugu “Gastronomik
Kimlik” olacaktir. Gastronomi Kimligi olusu-
munda ise gastronomi hikayelerinin yeri bii-
yiiktiir.

Hikayeler, insanlar1 etkilemek i¢in olaylarin
duygusal iceriklerle siislenip aktarildigi eski
bir iletisim aracidir. Tarihin cesitli donemle-
rinde yasanan ask, kahramanlik, gizem gibi
olaylarin betimsel bir araci olarak hikaye, kesif
arzusunu uyandirmaktadir.

“Kesfi kesfetmek” duygu durumu turizm en-
diistrisi ile yakindan iligkilidir. Her kesif bir
yolculugun, yol gitmenin ve en 6nemlisi o yol-
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da olabilmenin sonucudur. Yollar varilmak is-
tenen yere ulasmak i¢in degil, yola ¢iktigimiz
yeri kesfetmek icindir. Bir yeri kesfederken de
hikayeler, destinasyonlara farkli bir ¢ekicilik
unsuru katarak benzersiz bir rekabet avantaji
kazandirmaktadir. Bu avantaj, kiiltiirel turiz-
min siirdiiriilebilirliginde 6nemli bir rol oyna-
maktadir.

Turizm endiistrisinin bir¢ok alaninda hikaye-
lerin bir pazarlama araci olarak destinasyon
cekiciligini arttirmak icin kullanilabilecegi
muhakkak olmak ile birlikte bu ¢alismada
kapsam itibari ile gastronomik hikayelere yine
bu anlamda 6neriler sunulmustur.

Stirdiiriilebilir turizm, insanin etkilesim i¢in-
de bulundugu ya da bulunmadigi g¢evrenin
bozulmadan veya degistirilmeden korunarak,
kiiltiirel biitiinliigiin, ekolojik siire¢lerin, biyo-
lojik cesitliligin ve yasam siirdiiren sistemle-
rin idame ettirildigi ve ayn1 zamanda tiim kay-
naklarin ziyaret edilen bolgedeki insanlarin
ve turistlerin ekonomik, sosyal ve estetik ge-
reksinimlerini karsilayacak sekilde ve gelecek
kusaklarin da ayni gereksinmelerini karsila-
yabilecekleri bicimde yonetildigi bir yaklasim
olarak tanimlaniyor.

Siirdiiriilebilir turizm ile turizmin toplum ve
cevre lizerindeki olumsuz etkileri en aza in-
dirilerek yerel ekonomiye, dogal ve kiiltiirel
mirasin korunmasina, bolge halki ile ziyaretci-
lerin yasam kalitelerinin artmasina katki sag-
lanmas1 hedefleniyor.

Stirdiiriilebilir turizm kavrami esas itibariyle
bir turizm tiiriinii degil, farkli turizm tiirleri-
nin gelistirilmesine yonelik faaliyetler yiiriitii-
liirken benimsenmesi gereken ilkeleri tanimli-
yor.

Birlesmis Milletler Cevre Programi (UNEP) ve
Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitiine
(UNWTO) gore siirdiiriilebilir turizm ilkeleri
sunlardir: (Gelecek Turizmde; 2021)
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1. Ekonomik Siireklilik: Turizm gtizergahla-
rinin ve girisimlerinin basarilarini siirdiirebil-
meleri, uzun vadede fayda saglamaya devam
edebilmeleri i¢in tasarlanan politikalarin ye-
relde uygulanabilirligini ve isletmelerin ulusal
ve uluslararasi diizeyde ve tematik baglamda
rekabet edebilirligini saglamak.

2. Yerel Kalkinma: Ziyaretgilerin yerelde ge-
celeme, yerel iiretici ve hizmet saglayic ile
bulusma, yerelde harcama oranini ¢ogaltici
onlemleri destekleyerek, turizmin ev sahibi
destinasyona katkisini artirmak.

3. Istihdam Kalitesi: Irk, cinsiyet, engelli-
lik gibi konularda ayrimcilik yapilmaksizin,
mesleki uzmanlasmay1 desteklemek, iicret ve
hizmet kalitesini iyilestirilerek turizm ile ya-
ratilan yerel istihdamin sayisin1 ve kalitesini
arttirmak.

4. Sosyal Katilim ve Toplumsal Cinsiyet Esit-
ligi: Turizm faaliyetlerinden elde edilen eko-
nomik ve sosyal faydalarin, genele yaygin ve
adil bir bi¢imde dagitilmasina ¢alismak, eko-
nomik ve sosyal olarak dezavantajli kesime
saglanan firsatlari, gelir ve hizmetleri iyilestir-
mek.

5. Ziyaret¢ci Memnuniyeti: Irk, cinsiyet, engel-
lilik hali, yas veya baska bir ayrimcilik yapil-
maksizin, ziyaretcilere giivenli, tatmin edici,
stirdiiriilebilir ve yenilik¢i bir deneyim sun-
mak, “sorumlu turist” olgusunu desteklemek.

6. Yerelden Kontrol: Yerel yonetimlerin plan-
lama, yonetim ve uygulama asamalarinda tu-
rizmin diger paydaslar ile istisare icerisinde
olmasini saglamak, bolgede turizmin gelisimi
konularinda bolge halki/topluluklar1 ve sivil
toplumu giliclendirmek ve siireclere dahil et-
mek.

7. Toplumsal Refah: Sosyal bozulma ve istis-
mara yol agmadan y6re halkinin sosyal yap1 ve
kaynaklara, imkanlara ve yagam destek sistem-
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lerine erisimlerini saglayarak, yasam kalitele-
rini muhafaza etmek ve iyilestirmek.

8. Kiiltiirel Zenginlik: Tarihi mirasa, 6zgiin
kiiltiire, geleneklere ve yore halkinin ayirt edi-
ci ozelliklerine saygi duymak ve bunlarin de-
gerlerini artirmak.

9. Fiziki Biitiinliik: Kentsel ve kirsal alanlarin
kalitesini muhafaza etmek, iyilestirmek ve ¢ev-
renin fiziki ve gorsel agcidan bozulmasini 6nle-
mek.

10. Biyolojik Cesitlilik: Dogal alanlarin, yasam
alanlarinin, yaban hayatinin, tiirlerin ve ende-
mizmin (yOreye Ozgii tiirlerin) korunmasini
desteklemek ve bunlara verilen zarar1 asgari
diizeye indirmek, bu uygulamalar siiresince ve
sonrasinda koruma-kullanma dengesi gozete-
rek bunlarin bilinirligini artirmak.

n. Kaynaklarin Verimli Kullanimi: Turizm
tesislerinin ve hizmetlerinin gelisimi ve isle-
timinde, kisitli ve yenilenmeyen kaynaklarin
kullanimini asgari diizeye indirmek, dogal,
kiiltiirel ve tarihi degerler s6z konusu oldugun-
da yerel sahiplenmeyi ve ulusal ve uluslararasi
bilinirligi artirmak, bu uygulamalar siiresince
ve sonrasinda koruma-kullanma dengesi goze-
terek bunlarin bilinirligini artirmak.

12. Cevresel Etki: Turizm isletmeleri ve ziyaret-
cilerden kaynaklanan hava, su ve toprak kirli-
ligini ve atik iiretimini asgari diizeye indirmek,
yore halkini, isletme calisanlarini ve misafirle-
ri cevresel etki baglaminda bilgilendirmek ve

“sorumlu isletme”, “sorumlu turist” gibi kav-
ramlar1 yayginlastirmak.

Biitlinsel yaklasim, sistemi olusturan parcala-
rin, parc¢alar arasi iligkilerin ve ¢ikacak sorun-
larin birbirinden ayrilamayacagini kabul eder.
Ogeler ve iliskiler arasinda meydana gelen so-
runlarin (entropi) da birbirine bagl oldugunu,
bu yiizden de sorunlarin birisine ¢6ziim bu-
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lundugunda diger sorunlarin da ¢oziilecegini
ortaya koyar. Bu biitiinsel yaklasim 1s1ginda
stirdiiriilebilir turizm ilkelerinin, gastronomi
turizmin gelisme stratejisi ve uygulanmasinda
bir yol gosterici ve yonlendirici oldugu sdyle-
nebilir.

Bolgeler arasi dengesizligin giderilerek bii-
tiinlesmenin saglanmasi, yasam standardinin
yuikseltilmesi, toplumsal ve ekonomik denge-
nin diizenlenmesi, kiiltiirel gelismenin hizlan-
dirilmasi 6nemli bir unsur olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Gastronomi turizminin, kiiltiirel
gelismenin hizlandirilmasinda ve turizmin
endustrisinin faaliyetlerinin yilin belli bir
zamanma sikismak yerine 12 aya yayilmasin-
da 6nemli bir tetikleyici olarak kullanilmasi
miimkiindiir. Oncelikle olarak turizm endiist-
risinin faaliyetlerinin 12 aya yayilmasi daha
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sonrasinda kiiltiir turizmi i¢in bolgeyi ziyaret
eden turistlerin hikayeler tizerinden kurulan
duygusal bag ile devamliliginin saglanmasi
gastronomik kimlik olusturmanin avantaji-
dir. Devamlilik icin 6rnek olarak tiiketicilerin
sempati duydugu, sevdigi ve kendisine yakin
hissettigi destinasyonlara kars1 gosterdigi satin
alma davranislar1 gosterilebilir. Bu avantajlar
da turizm odakli siirdiiriilebilir bolgesel kal-
kinmay1 beraberinde dogal bir sonug olarak
ortaya koyacaktir.

“Gastronomi Turizminin”; gastronomi hikaye-
leri ile “Gastronomik Kimlik” olusturarak pa-
zarlanmasi ile “Bolgesel Kalkinma” iliskisinin
dogal sonucu olarak ortaya ¢ikan “Gastronomi
Ekseninde Siirdiiriilebilir Turizm Odakli B6l-
gesel Kalkinma” gorsel olarak temsili ifadesi-

dir.
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1.5 TR72 Bolgesi Gastronomi
Envanterinin Hikayesi

2014-2023 déneminde TR72 Bolgesinin (Kayse-
ri, Sivas ve Yozgat) katilimcilik ilkesi cerceve-
sinde belirlenmis vizyonu; “Ulusal ve uluslara-
rasi diizeyde rekabet edebilir, beseri ve sosyal
sermayesi gelismis, potansiyellerini degere do-
niistiirmiis, kent ve sosyal altyapisini gelistire-
rek yasam kalitesini arttirmis, ulagilabilir Orta
Anadolu” dur. Bu vizyonun gerc¢eklestirilmesi
dogrultusunda, katilimcilik ve yonetisim, siir-
diiriilebilirlik, seffaflik, ulusal ve uluslararas:
politikalara uyum ve tamamlayicilik ilkeleri
dikkate alinmistir.

Belirlenen vizyon; rekabetgilik, yiiksek yasam
kalitesi, ulasilabilirlik, gelismis beseri ve sosyal
sermaye olmak tizere 4 temel unsurdan olus-
maktadir.

TR72 Bolgesinin sanayi, ticaret, turizm, tarim
ve hayvancilik sektorlerinde 6nemli potan-
siyeller tasidigi goriilmektedir. Bu sektorler
onemli ¢ekim merkezleri ve odak noktalar
olusturacak niteliktedir.

Kis turizmi acisindan da Bolge 6nemli bir ko-
numa sahiptir. Erciyes Dag1 uluslararas1 sevi-
yede bir kis turizmi merkezi olma potansiyeli
tasimaktadir. Bolgedeki jeotermal potansiyeli
de 6ntimiizdeki dénemlerde yapilacak dogru
yatirimlarla Bolgenin turizm degerlerinin ba-
sinda gelecektir.
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Erisilebilirlik agisindan Bolge, “Cografi Erisile-
bilirlik Endeksi” ne gére en yiiksek deger alan
bolgelerden birisidir. Bu durum 6zellikle yerli
turist cekmek ac¢isindan 6nemli bir turizm po-
tansiyeli teskil etmektedir.

Bolgenin mevcut turizm potansiyeline deger
katmak adma Kalkinma Ajansi; potansiyel
arz eden turizm degerlerinin gelistirilmesi ve
cesitlendirilmesi ile turizmde siirdiiriilebilir-
ligin saglanmasi ve bolgedeki illerin rekabet
giiclerinin artirilmas1 amaciyla olusturulan
“Alternatif Turizm Imkanlarinin Gelistirilmesi
Sonu¢ Odakli Program1” ekseninde alternatif
turizm ve tanitim imkanlar1 yaratma yoniinde
calismalara agirlik verilmistir.

2020-2023 Sonu¢ Odakli Program Yonetim Pla-
n'nda yer alan amaclar dogrultusunda Ajans
Bolge Plani ile uyumlu olarak; planlama, prog-
ram tasarimyi, isbirligi gelistirme, proje izleme,
raporlama, arastirma ve gelistirme ve harici
destek faaliyetleri yiirtitiilmektedir.

S6z konusu faaliyetler bolgenin giicli yonii
olarak bdlgenin sahip oldugu “kiiltiirel mira-
s1” ekseninde yiiriitiilmektedir. Bu gii¢lii yonii
dogru degerlendirmek adina bolgeye “Kiil-
tirel Kimlik” olusturmanin bir altligi olarak
bolgeye “Gastronomik Kimlik” kazandirmak
hedeflenmektedir.

Bolgeye “Gastronomi Kimlik” kazandirma yo-
lunun 6nemli yap: taslarindan biri olarak da
“Gastronomi Envanteri” c¢alismalar1 baslatil-
mistir.
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Kayseri cevresinde bilinen en
eski yerlesim yeri, sehre yak-
lasik 20 km mesafede bulunan
Kiiltepe/ Kaneg'tir.

Kayseri tarihini 6 bin yil énce-
ye dayandiran belgelerin giin
sigina ¢ikarildigr yer “Kiilte-
pe” dir. Hititlerin Anadolu'da
kurdugu ilk kentin kalintist
olan hoyiik ve onu saran Ka-
rumdan olusan Kiiltepe Oren
Yerinde yonetim binalarimin,
dini yapilarn, ev, diikkdn ve
atolyelerin  kalmtilar1 ~ goriil-
mektedir.
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Kiiltepe / Kanes
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2.1. Kayseri Mutfaginin Tarihsel
Hikayesi

Tiirkiye'nin kiiltiir, sanat, bilim ve turizm mer-
kezlerinden biri olan Kayseri, tarihin en eski
zamanlarindan bu zamana pek ¢ok farkli uy-
garliga besiklik etmis ve her donemde 6ne-
mini korumustur. Kayseri tarihinin tamamini
ele almak calismamizin kapsami disindadir.
Kayseri mutfaginin tarihsel gelisimi hakkinda
bilgi vererek Kayseri mutfaginin tarihsel de-
rinligini ortaya koymak amaclanmistir. (Web:
"Tiirkiye Kiiltiir Portal1" 2021)
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Kayseri daglar1 arasindaki ova ve havzalarda
dogal bitki ortiisii olarak bozkirlar goriiliir.
Bu bolgelerde bugday ve arpa yetismektedir.
Kiiltepe arkeolojik kazilar1 bugday ve arpanin
Kayseri bolgesinde binlerce yildan beri yetisti-
gini ve bunun yaninda mayanin da o tarihten
bu giine kullanildigini géstermektedir.

Sehrin en eski ad1 olan Mazaka, Kappadokia
Kralligt Doneminde Eusebia (M.O.150) Son
Kral Archaleaos Déneminde de (M.O. 12-11)
“imparator sehri” anlaminda “Kaisareia” adi
verilmis; bu isim Araplarca “Kaysariya” seklin-
de kullanilmistir. Tirkler Anadolu’yu fethet-
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tikten sonra Sehre “Kayseriye” adini vermisler
ve bu ad, Cumhuriyet Dénemi ile birlikte Kay-
seri seklini almistir.

Kayseri kronolojik olarak “Hatti, Hitit, Asur,
Kimmer, Med, Pers, Makedon, Kapadokya,
Ermeni, Roma, Sasani, Arap, Bizans, Anado-
lu Selguklu, Mogol, flhanl, Eretna, Karaman,
Dulkadir ve Osmanli” medeniyetlerine ev sa-
hipligi yapmustir.

Tiirkler Afsin Bey komutasinda, 1067 tarih-
lerinde Kayseri'yi fethettiler. 1071 Malazgirt
Savasi ile Anadolu’ya biiyiik bir Tiirk gocii
gelmeye basladi. 107r'den 15 sene sonra, 1085
yillarinda Kayseri artik bir Tiirk ve Miisliiman
sehri olmustur. Kayseri Sel¢uklu Sultani 1. Ala-

9

eddin Keykubad zamaninda Tiirkiye Selcuklu
devletinin Konya ile beraber bassehrinden bi-
risi olmus ve Fatih Sultan Mehmet zamaninda,
1474 yilinda Osmanli topragina katilmistir.

1474 Karaman Eyaleti’'ne Baglh Sancak Merkezi
1839 Bozok Eyaleti’ne Bagl Sancak Merkezi
1867 Ankara Eyaleti'ne Bagh Sancak Merkezi
20 Nisan 1914 Bagimsiz Liva (Sancak)

1924 Vilayet

Haci Kilig Cami
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Kayseri; Selcuklu Devleti, Eratna Beyligi,
Dulkadirogullar;, Kad: Burhaneddin, Kara-
manogullar1 ve Osmanli Devleti donemlerini
yasamis, basta Selcuklular olmak iizere her
dénemde 6nemli bir Tiirk kiiltiir merkezi ol-
mustur.

Kayseri, Osmanli Devletinin Birinci Diinya
Savas! yenilgisi glinlerinde, bagimsiz bir san-
cak olarak yonetiliyordu. Kayseri ilinin niifus
yapisini etkileyen baslica gelisme savas yilla-
rindaki go¢lerdi. Ermeni, Rum niifus sehri terk
ederken Anadolunun isgal altindaki yerlerin-
den Tirk gogleri geldigi gibi Kafkasya’dan go-
cen Cerkez’ler de Kayseri'ye yerlesiyordu. Kay-
seri yoresi, Mondros Miitarekesi sonrasinda
baslayan Fransiz isgalleri doneminde tigiincii
bir g6¢e tanik oldu. Kayseri ili, Milli Miicadele
Doneminde Develi'ye bagli Tas¢1 Bucag: di-
sinda isgal gormemistir. Kayseri, Cumhuriyet-
le birlikte 1924 Anayasasi geregi vilayet oldu.
(Kayseri 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii 2021)
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Bircok medeniyetin Kayseri sehrini ele ge-
¢irmek i¢cin miicadele etmesi ve burada uzun
yillar hiikiim siirmesi Kayseri'nin zirai, ekono-
mik, kiiltiirel, ticari ve jeopolitik 6nemini gos-
termektedir.

Kayseri’de yaklasik 1000 yildir kesintisiz Tiirk
mutfag1 yemeklerinin yenildigini ve Tiirk mut-
faginin kurucu unsurlardan birisinin Kayseri
mutfagi oldugunu rahatlikla séylenebilir.

Anadolunun tam ortasinda tarih boyunca
tarim ve hayvanciliga miisait bir cografya ve
iklime sahip olmus bir sehirdir Kayseri. Kay-
seri mutfagini tarihin basindan bugiine degin
belirleyen unsurlar; tahil tarimi basta olmak
iizere bagcilik, sebze ve meyvecilik ile kii¢iik
ve biiyiikbas hayvan yetistiriciligidir.

Anadolu binlerce y1l 6ncesinde de bugiinkii
gibi tarima elverisli bir bolgeydi. Arkeolojik
kazilar Anadolu’da &zellikle tahil tariminin

Yeralti Sehirleri ve Mutfak
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yaygin oldugunu ve kazilardan elde edilen to-
hum 6rnekleri de tahil tariminin ¢ok farkl tiir-
lerde yapildigini ortaya koymaktadir.

Hitit ve Asur donemlerine iligkin arkeolojik
kazilarda Kayseri Kiiltepe’de bir¢cok gida ¢esidi
tespit edilmistir.

Hititler ve Sel¢uklulardan bugiine dek bir¢cok
yiyecegin varligin1 Kayseri mutfaginda halen
devam ettirdigi gercegini birlikte degerlendir-
digimizde Kayseri mutfagi, ge¢cmisten gelen
mirasini koruyarak giiniimiizde de kiiltiiriinii
yasatan diinyanin en eski mutfaklarindan bi-
risidir.

Gevher Nesibe Tip Tarihi Miizesi

13. yuizyilda kervan yollarinin kesistigi onemli
bir merkez olarak 6ne ¢ikan Kayseri, bu ytiz-
yildan sonra “Mukarr-1 Ulema” (Alimler Seh-
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ri) olarak anilmaya baslar. Onemli bir bilim
ve sanat merkezi olan Kayseri’de Sel¢uklu do-
neminde 15 kadar medresenin oldugu belirtil-
mektedir. Bu medreseler arasinda Tip Medre-
sesi ve Sifahane olarak yapilan Cifte Medrese
(bugiinkii adiyla Gevher Nesibe Tip Tarihi
Miizesi) Anadolu’daki ilk tip merkezi olarak
kabul edilmektedir.

Kayseri Tip Tarihi Miizesinin yer aldig1 Cifte
Medrese, 1205-1206 yillarinda Selcuklu hii-
kiimdar II. Kilicaslan'in kizi Gevher Nesibe
Sultan adina kardesi I. Giyaseddin Keyhiisrev
tarafindan yaptirnlmistir.

Medrese, Gevher Nesibe sifahiye si Kayseri
Dariigsifasi, Sifa-hatun Medresesi, Kayseri
Maristani, Dartissifa Medresesi, Cifte Medre-
se, Cifteler, Giyasiye ve Kayseri Tibbiyesi gibi
isimlerle de anilmaktadir.

Gevher Nesibe Tip Tarihi Miizesi
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Gevher Nesibe Sifahiyesi Tiirklerin yaptirdig:
on birinci biiyiik hastanedir. Anadolu’da ise
besinci oldugu bilinmektedir. Ayni zaman-
da icerisinde tip tahsili yapilanlarin ilkidir.
Gevher Nesibe Tip Sitesi, yapis1 ve tip egitimi
acisindan diinyadaki ilk tip merkezi olarak bi-
linmektedir. Gevher Nesibe Medresesi'nde he-
kim, cerrah, kehhal (g6z miitehassis1), akil has-
tanesi ve ruh hastaliklar1 koguslari ve yardimci
asistanlar1 bulunmaktadir. Bunlarin yani sira
medresede eczane kismi da bulunmaktadir.

Gilinlimiizde Mimar Sinan Parki icinde yer
alan Gevher Nesibe Sifahiyesi, Erciyes Univer-
sitesi T1p Tarihi Enstitiisiine tahsis edilmis ve
14 Mart 1982’de Tip Tarihi Miizesi olarak dii-
zenlenmistir. (Kayseriden.biz 2021)

Dariissifalarda Tedavi Yontemleri

Tedavi yontemlerinin temelinin agirlikli olarak
su ve miizik sesi ile uygulanan tedavi usulleri
ile gerceklestirildigine inanilmaktadir. Bunun
yaninda o donemde insanin 8 yolla beslendi-
gine inanilirdi. (Yedigi, Kokladigi, Duydugu,
Gordiigii, Diisiindiigii, Dokundugu, Yasadig:
ve Sosyal Cevre)
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Bilimsel bir metot biitiinligii olan Dartissifa-
larda tedavi yontemlerine gore saglik, “fiziksel
ve ruhsal dengenin saglanmasi” olarak kabul
edilirdi. Hekim Oncelikle mizacinizi belirler.
Fiziksel ve ruhsal dengenin bozulmasiyla olu-
san hastaliklar, size bu dengeyi geri kazandi-
rarak tedavi ederdi.

Hekiminiz tiim beslenme aligkanliklarinizi
sorgulayip gerekli diizenlemeleri yaparak mi-
zaciniza uygun beslenme aliskanliklar1 kazan-
manizi saglayarak fiziksel ve ruhsal dengenizi
geri kazanmanizi saglardi.

Kayseri'nin “Dartissifa Kiiltiir Miras1” gastro-
nomi ekseninde degerlendirildiginde bolgeye
bir beslenme bilinci getirdigi ortaya ¢ikar. Bu
beslenme bilinci miras1 da binlerce yillik Kay-
seri gastronomi kiiltiiriiniin beslendigi bir bas-
ka alan yaratir.
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2.2 Kayseri’de Yapilan Corbalarin
Tarihsel Hikayeleri

Diig Corbasi (Diig pilavi - P1t Pt as1)

Orta Asya’da 11. yiizyilda doviilerek kabugu
cikarilmis dar1 anlamina gelen “tiigi” kelimesi
“diigi” seklini alarak Osmanli déneminde en
az 16. yiizyila kadar ayn1 anlami korumustur.
Derleme Sozliigiine gore Anadolunun nere-
deyse her yerinde “diigli” ince bulgur veya bul-
gur i¢ii¢in kullanilmaktadir. Diigii, elendikten
sonra geriye kalan en ince bulgur olarak ta-
nimlanir. (Web: “Tiirk Dil Kurumu Sozliikleri”
2021)

~

Diig ¢orbasina ismini veren “dig” kelimesi
Kayseri’de de ince bulgur anlaminda kulla-
nilmaktadir. Diig ¢orbasi Kayseri Mutfaginin
Orta Asya Tiirk Mutfag: koklerine isaret et-
mektedir.

Borek Corbasi (Borek As1)

Kayseri halkinin giiniimiizde de yaygin olarak
misafir agirlarken ikram olarak tercih ettigi ya-
pimi1 zahmetli ve tad1 olduk¢a 6zel olan bir ¢or-
ba cesididir. (KILICHAN 2020) Tutmag veya
kulak ¢orbasina benzetilen bu ¢orbaya ismini
veren “borek” Tiirk mutfagina ait yufka kiiltii-
riiniin diinyaca taninan bir {irliniidiir.

Borek kelimesi Arapca, Fars¢a, Yunanca, Er-
menice, Rusca ve tiim Balkan dilleri d4hil diin-
yada yirmi kadar dile girmistir.

Boregin c¢orbasinin yapildigin1 gosteren bu
corba Kayseri Mutfaginin Orta Asya Tiirk
Mutfag1 koklerine isaret etmesi bakimindan
cok 6nem arz etmektedir.

Kursun Asi

Kayseri’nin Develi il¢esinde bu ¢orbaya “liiliik
as1” da denilir.
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Un Corbasi (Kayseri Corbasi)

Evliya Celebi “Lahse” corbasinin bir diger
adinin “un c¢orbas1” oldugunu soyler. Lahse
corbasi ince seritler halinde kesme hamurdan
yapilirdi. Evliya Celebi Seyahatnamesinde Hz.
Peygamber’in “En iyi yemek lahsedir.” seklin-
deki bir hadisinden de bahsetmektedir.

Pirin¢ Corbas1

Pirin¢ Divanii Lugati’t Tiirk’te “tuturkan” adiy-
la ge¢mektedir. Piring ¢corbasinin 15. ve 16. yiiz-
yillarda Osmanli Saray Mutfaginda yapildig
bilinmektedir.

Yogurt Corbasi (Togga Corbasi)

15. yiizyilda Kaygusuz Abdal'in bir siirinde ge-
cen Togga corbasmin I¢ ve Dogu Anadolu’da
da yapildigin1 Evliya Celebi’den 6grenmekte-

yiz.

Tiirk yazi1 dillerinin, lehgelerinin ve agizlarinin
dil 6zelliklerini belirleyen, s6z varligini derle-
yerek bir araya getiren Kaggarli Mahmud ken-
disine sonsuz bir iin, bitmez tiikenmez bir kay-
nak saglamasi dilegiyle elde ettigi bu bilgileri
yaziya gecirerek ortaya koydugu eserine Diva-
nu Lugati’t-Tirk adini vermistir. (Web: “Tiirk
Dil Kurumu” 2021)

Siitii mayalayarak hazirlanan yogurt Orta Asya
kokenli olup Divanii Lugati’t Tiirk’te yogurtla
ilgili cesitli bilgiler yer almaktadir. 15. yiizyil-
da Padisah i¢in pazili yogurt ¢orbasi yapildig:
bilinmektedir. Yogurt corbas1 Kayseri Mutfa-
ginin Orta Asya Tiirk Mutfag: koklerine isaret
etmektedir.

Arabas1

16. ylizyilda Osmanli Sarayinda yapildig: kayzt-
hdir.
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Bulamag¢ Corbas1

Un, yag ve yogurtla yapilir. Kasgarli Mah-
mud’un Divan'inda “bula” pisirmek anlamina
geliyor. Divanii Lugati’t Tiirk’te “bulgama” diye
gecen bulama¢ Osmanli déneminde yoksul
yemegidir. Osmanli mutfaginda un, yag veya
peynir, bazen de seker ile yapildig1 da kayitli-
dir.

Bulgur Corbasi

Anadolunun en eski ve ilk yazili belgeleri olan,
Kayseri Kiiltepe tabletlerine gore yerli halk ge-
¢imini tarim ve hayvancilik yaparak sagliyor-
du. Tarimda ilk siray1 tahil tarimi almaktadir.
Kiiltepe’'de ¢ikan ¢ivi yazili metinlerde gegen
“haslatum” kelimesi ile Hitit metinlerinde ge-
cen “memal” kelimesinin uzmanlarca bulgur
oldugu dustiniilmektedir. Giintimiizde Orta
Asya mutfaklarinda bulgur bulunmamakta-
dir. Bulgur daha ¢ok Anadolu, Ortadogu ve
Balkanlar ile tatar ismi ile Rusya ve Estonya’da
kullanilmaktadir.

Kuru Bamya Corbasi

Bamya Afrika kokenli olup Anadolu’ya muh-
temelen Habesistan veya Kongo’dan gelmistir.
Bamyanin en erken kaydina Kaygusuz Ab-
dal’in siirinde rastlanir. Bamya Osmanlr’da ¢ok
sevilmektedir. Sarayda “Bamyacibasilig1” adiy-
la bir memurluk bile kurulmustur. 1730’lara ait
bir belgede bamyacibasi en giizel bamyalar:
padisaha ayirdiktan sonra kalanlarin halkin
satisina izin vermektedir. Bir zamanlar Topka-
pt sarayinda bamyaci ocagina ait Bamya Koskii
dahi bulunmaktadir.

Yesil Mercimek Corbasi

Neolitik ¢cagda Mezopotamya bdlgesinde ta-
rim1 yapilan ve yerlesik hayata geciste yetisti-
rilen ilk bitkilerden olan mercimegin Anado-
lwda M.O. 7000’li yillardan beri var oldugu
arkeolojik kazilarda bulunan mercimek kalin-
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tilarindan bilinmektedir. Yesil mercimek ¢or-
bas1 Kayseri Mutfaginin Anadolunun ilk mut-
faklarindaki koklerine isaret etmektedir

Yogurtlu Yarma Corbas:

Yarma degirmende bulgur gibi kaba ogiitiil-
miis bugday, arpa, bakla, burcak gibi tahil ve
baklagilleri ifade i¢in kullanilan bir kelimedir.
Yogurtlu Yarma corbasinda kullanilan yarma,
bugdaydan yapilmistir.

2.3 Kayseri’de Yapilan Diger Tatlarin
Tarihsel Hikayeleri

Gilaburu

Gilaburu, Kayseri bolgesinde yetisen “Adoxa-
ceae” familyasindan kirmiz1 renkli, nohut bii-
yiikliigiinde bir meyve veren agac tiirii. Ekim
aymnda toplanarak 1sitk gormeyecek sekilde
saklanir, taneleri yenir, bazen suyu ¢ikarilarak
icilir.

Gilaburu
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Kayseri'ye 6zgii bu icecek “Viburnum Opu-
lus™ tiirtiniin kurutulmus olgun meyvesinden
hazirlanir. Bu bitki Kuzey ve Orta Anadolu’da
orman kenarlarinda bulunur, Kayseri’de de
bahgelerde siis bitkisi olarak yetistirilir. Bazen
meyvelerin sikilmasiyla elde edilen usare icilir,
bazen de bir ay kadar suda bekletilerek yapi-
lan meyve tursusu tiiketilir.

Kayseri’de en yaygin olarak tiiketilen icecek
gilaburu suyudur. Halk arasinda mide, bébrek
ve menstrual agrilarima iyi geldigi yoniinde
yaygin inanis vardir. Erciyes Universitesinde
yapilan bilimsel bir arastirma sonucunda; gi-
laburu suyunun ic¢inde bulunan bilesenlerin
viicut savunma sistemini gii¢lendirici ve anti-
mikrobiyal (mikroplarin gelismesini 6nleyici)
etkiye sahip oldugu kanitlanmstir.

Bulgura Iliskin Anadolu'daki Ik Yazili Kayutlar
Kayseridedir.

Kiiltepe Kanis kazilarinda, hemen her evde du-
var diplerine sirali bir sekilde yerlestirilmis za-
hire (Gerektiginde kullanilmak i¢in saklanan
tahil, ashk) kiipleri icerisinde komiirlesmis
bugday taneleri ve arpa kabuklar1 ve 6giitme
taslar1 bulunmustur. Kiiltepe metinlerinde ka-
yitli haslatum kelimesinin tahildan elde edilen
bir besin maddesi olarak goriindiigiinii hasla-
tum'un ‘ezmek, kirmak, parcalamak, ogiit-
mek” anlamindaki hasalu fiilinden tiiretilmis
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oldugu ve bu kelimenin kuvvetle muhtemel
bulgura karsilik gelebilecegini yazmistir. Bul-
gurun Anadolu’dan diinyaya yayildig1 bilin-
mektedir. Bazi yabanci mutfaklarda bulgurun
yer alma sebebi Tiirklerin bulguru balkanlara
ve daha ilerisine tasimis olmasidir. Glintimiiz-
de Orta Asya Tiirk mutfaklarinda bulgurun
bulunmayisi bize bulgurun Hititlerden beri
Anadolu’da kullanildigini ve bulgura iliskin
ilk yazili bilgilerin Kayseri’de bulundugunu
gostermektedir. (Kiiltepe Tabletlerinde Gegen
haslatum Kelimesi Uzerine Bir Degerlendirme
2012)

Tomarza’nin Altin1 “Kabak Cekirdegi”

Gilintimtiizde tiiketilen kabaklarin ¢ogunun
Amerikan orijinli oldugu ve tohumlarinin
gliniimiizden 10.000 yil énce Oaxaca (Meksi-
ka)'daki yerlileri tarafindan yetistirildigi, hat-
ta en eski bilinen misir ve fasulye tiirlerinden
4.000 y1l daha 6nce bu bdlgede bulundugu
arkeolojik kazilarla tespit edildigi bilinmekte-
dir. (Cerezlik Kabak Tohumlar1 Uygulamalar:
2015)

Toprak istekleri bakimindan incelendiginde
kabak bitkisi hafif, derin ve volkanik tif top-
raklarda daha iyi yetismesi nedeniyle giinii-
miizde Tomarza Ilgesinin topraklarinda basari
ile yetistirilebilmektedir. (Kayseri Il Tarim ve
Orman Miidiirliigii 2021)

Kabak Cekirdegi
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Kayseri Mantis

Mant1

‘Mantr’ kelimesinin eski Tiirk¢e yahut Mogol-
ca bir kelimenin Cincede aldig1 sekil oldugu
diistiniiliir. Cin’de Tiirk etkisinin yogun oldu-
gu Tang devrinde 838-847 yillar1 arasinda bu
tilkede gezen bir Japon Budist rahip mantidan
bahseder. Mant1 yemegi tarifi Tiirkce yazili
kaynaklarda ilk olarak 15. yiizyilda Sirvaninin
kitabinda gecer, o tarifte kiymaya nohut, tar¢in
ve sirke konulup tepsi i¢inde pistikten sonra
tizerine sarimsakli yogurt ve sumak konuldu-
gu yazilidir. Ayni yiizyllda Osmanli sarayinda
sik yapilan mantinin i¢inde sogan oldugu bili-
niyor. Mantinin Fars¢a adi olan ‘cusburek’ yani
‘kaynatilan borek’ Arapcaya ‘susbarak’ olarak
gecmistir. Osmanli padisahlarindan Fatih Sul-
tan Mehmet Han'in ilk 6giiniinii mantiyla yap-
tig1 ve II. Beyazit'in mantiy1 sevdigine iliskin
bilgiler mevcuttur.

Mant1 Cin’den Anadolu’ya kadar uzanan ipek
yolu {izerindeki yolculugu Kayseri’de zirve
noktasima ulasmistir. Gliniimiiz Tirk mutfa-
ginda mantiy1 temsil eden sehir ipek yolunun
Anadolu’daki kavsak noktasi olan Kayseri'dir.

Orta Asya’da yasayan Tiirklerin diinya mutfa-
gina bir armagani olan mantinin giiniimiizde
Kayseri mutfaginin igerisinde oldugu Tiirk
mutfaginin temsil etmesi Tiirklerin yemek
kiiltiirlerine ve damak lezzetlerine baghiliginin
da bir gostergesidir.

Tirk mutfaginda bugiin bir¢cok farkli mant
cesidi bulunsa da Tiirk mantis1 olarak bilinen
ve en cok taninani Kayseri mantisidir. Kayseri
mantisi ¢ok kiiciiktiir ve yogurt, eritilmis tere-
yag1, biber ve kuru nane ile bazen de kaynatil-
dig1 suyu ile birlikte servis edilmekte- dir. Kay-
seri’de ana yemek olarak degil ¢orba olarak
tiiketilme aligkanligi bulunmaktadir. Manti,
birden fazla manti yemeginin genel ad1 olup,
yaygin olarak pisirilen etli mantidir.

Kayseri’de “bir kasiga kirk manti sigdirmak”
seklinde bir s6z vardir. Eski zamanlarda Kay-
seri’de kaynanalar miistakbel gelinin el bece-
risini 6l¢mek istediklerinde gelinden kendile-
rine mant1 hazirlamalarini ister ve eger gelinin
hazirladigr mantilardan 40 tanesi bir kasiga
sigarsa gelin bu sinavdan basariyla gecti say1-
lirmis
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Kayseri Pastirmast

Pastirma

Pastirmayi ilk yapanlarinin Tiirkler oldugunu
ve Tiirklerin Orta Asya’dan gocii ile birlikte
Anadolu ve Avrupa’da yapilmaya basladigini
Romalilardan &greniyoruz. Antalyali Amia-
nus’'un M.S. 273-275 tarihlerinde yazmis ol-
dugu eserinde, Hun Tiirklerinin atin iistiinde
baldirlari ile ezdikleri yar1 pismis etleri tiiket-
tiklerinin bahsi geger. Macar miizelerinde bu-
lunan Hun Tiirklerine ait iki cepli at eyerlerin-
den yola ¢ikarak kurumus etleri bu ¢antalarda
tagidiklar: varsayilir. Oguzlarin da ayni sekilde
et kurutma geleneklerini Anadolu’ya tasidik-
lar1 ve bu sanatin Orta Asya kdkenli oldugu
kabul edilir.

Pastirmanin icerisine Evliya Celebi zamaninda
kimyon konuldugu ve yiiz sene 6ncesine kadar
ise cemenli karisima biber katilmadigi soyle-
nir.

Pastirma etimolojik olarak yapim seklinden
adinm1 alir. Eski Tiirklerde at tizerinde uzun
yolculuklar i¢in bulunan bu et saklama yonte-
minde at ile siiriiclintin baldir1 altinda iki par-
¢a halinde sikisan ‘bastirilan’ etler uzun stire
dayanir. Pastirma uzun seferler i¢in saglam
bir beslenme kaynagiydi. O dénemlerde adina
“kurut” deniliyordu.

Kayseri’de geleneksel pastirma yapimi sdyle
idi; Yaz boyunca otlatilarak beslenen inekler
bag doniisiinde Kayserilerce satin alinip evler-
de kesilirlerdi. Eve ¢agrilan usta kasaplar hay-
vanin degisik yerlerinden farkli isimlerle ani-
lan pastirma cesitlerini ¢ikarirlar. Ayrilan etler
tuzlanir, sonra tuzdan ¢ikarilip ac1 kuyu suyu
ile yikanir ve st liste dizilerek tizerlerine agir-
lik konulur. Bu sekilde suyunu kaybetmesi i¢in
birka¢ giin bekletilirdi. Buna pastirmalarin
denkte olmas: denilir. Tiirkiide gecen ‘Yekte
yavrum yekte, bastirmalar denkte > bu asama
icin sOylenmistir.
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Denkten alinip yine ayni su ile yikanan pas-
tirmalar 4-5 giin glineste kurutulur, bir kismi
cemen teknelerinde hazirlanmis 6zel karisima
batirilarak 10 giin yahut daha fazla bekletilir.
Bu siirenin sonunda ¢ikartilip fazla cemen siy-
rilir ve miimkiin ise acik havaya asilarak, degil
ise bodrumda asilarak muhafaza edilirdi.

Etlik (pastirma) zamani Kayseri i¢in ¢cok 6nem-
lidir. Etlik zamani i¢in sonbahar ayazlarinin
baslamasi beklenir ki et asilip kendiliginden
kuruyabilsin. Bu dénem Kayseri'de erzak za-
manidir.

Pastirma yazinda esen tozsuz, berrak ve etin
diizgiin kurumasini saglayan riizgar saye- sin-
de etler lezzet kazanirdi. Yaz sonundaki tekrar
sicak riizgarin estigi o doneme “Pastirma Yaz1”
denmesinin sebebi budur.

Kayserinin sonbahar riizgari, havasi, topragi,
suyu, bitkisi pastirma yapimu i¢in 6zgiin bir at-
mosfer saglar.
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Cemen (Caman)

Divanu Lugati't-Tirk’te ‘samusa’ adiyla gecen
cemen bitkisi ve bu bitki ile yapilan baharat
karigimi. Cemen otu tohumunda énemli mik-
tarda protein, mineral maddeler ve vitaminler
bulunmaktadir. Bu bitkinin, 6zellikle tip, gida,
eczacilik ve kozmetik gibi alanlarda yaygin
kullanimi olmakla beraber, halk hekimliginde
de kullanimi mevcuttur. (Zeynep Gokee 2016)

Sucuk

Geleneksel olarak yaz sonu bag doniisiinde
kesilen ineklerden pastirma, kavurma ve kiy-
malik olarak ayrilan etlerden sonra kalanlar
baharatlarla harmanlanip sucuk yapilir, ba-
girsaklara doldurularak giineste kurutulur ve
saklanird.

Kayseri sucugu, sucuk i¢i hazirlanirken kiyma-
sinin icine biber ilave edilen ve kuruma esna-
sinda her giin indirilerek merdane ile basilan

Kayseri Sucugu
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bir sucuk tiiriidiir. Kuruduktan sonra bazen
pastirma gibi cemenle kaplanarak saklanirdi.

Kayseri sucugu Osmanli mutfaginda kirmi-
zibiber ilave edilen ve kuruma sirasinda her
giin indirilerek merdane ile basilan bir etli su-
cuk tiirii olarak kaydedilmistir. Kayseri sucugu
diger yore sucuklarindan farkli olarak bazen
kuruduktan sonra pastirma gibi ¢emenle kap-
lanarak da saklanirdi.

Evliya Celebi 17. Yiizyilda Kayseri’deki yiye-
ceklerden bahsederken Kayseri sucugu igin
“miskli et sucugu bir tarafta yoktur.” ifadesini
kullanmustir.

Kayseri’de sucuk ticarete yonelik olarak ya-
pilmasinin yani sira 6zellikle evlerde de yapil-
maktadir. Sucugun Kayseri’ye 6zgii yoresel bir
lezzet olarak giiniimiize kadar gelmesinde ev-
lerde yapilmasinin ve bdylece orijinal tarifinin
korunmus olmasinin biiyiik bir etkisi bulun-
maktadir.

Po6¢
Kayseri’de, dananin kuyruk sokumundan ya-
pilan ve 500 yillik gegmisi bulunan pé¢ yeme-

gi, 16 saatte tas firinda pisiriliyor.

“Dananin kuyrugunu koparan lezzet” olarak
isimlendirilen p&¢ yemegi, Osmanli dénemin-
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den saray mutfaginin en 6nemli lezzetlerinden
biri olarak nitelendiriliyor.

Gilinlimiizde; mese odununun kéziinde giivece
konularak, 16 saatte kendi yagi ile pisirilen pdg,
fistikl1 ve kus tizlimlii i¢ pilavla servis ediliyor.
(Htirriyet 2020)

Katmer

Bircok farkli teknikle yapilan ve ince hamur
katlarindan olusan geleneksel mutfagin bu en
eski ve dnemli yemegin Tiirkiye’de hemen he-
men her ilde ¢esitleri yapilir.

Katlardan olusan bu hamur isi Tiirk mutfagi-
nin en eski yemeklerinden biridir ve Divanii
Lugati’t-Tirk’te bahsi gecer. Tiirkiye’nin he-
men hemen her ilinde katmer, katlama gibi
adlarla gesitleri yapilir.

Yemek-icecek receteleri anonim olup cok ¢esit-
li kaynaklar iizerinden ulasimi miimkiin olan
bilgilerdir. Bu ¢alismada Kayseri’ye 6zgii ye-
mek-icecek receteleri icin Kayseri Biiyliksehir
Belediyesi envanterinde yer alan Yunus Emre
AKKOR tarafindan olusturulan “Geg¢misten
Glinlimtiize Kayseri Mutfag” kiiltiir yayinin-
dan oncelikli olarak yararlanilmistir. (AKKOR
2020)
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2.4 Kayseri [linde Cografi Isaretli Uriinlerin Detayl1 Bilgisi

Tablo 1. Kayseri ili Gastronomi Alaninda Cografi isaretli Uriin Listesi

Uriin Ad1 Yil Cografi Isaret Cesidi Kayseri Bagvuru Yapan/Tescil Ettiren
Kayseri Pastirmasi 2002 Mahreg [sareti Kayseri Ticaret Odas1

Kayseri Sucugu 2002 Mahreg [sareti Kayseri Ticaret Odasi

Develi Civiklist 2009 Mahreg Isareti Develi Belediyesi

Kayseri Mantisi 2009 Mahreg Isareti Kayseri Ticaret Odasi

Yamula Patlicani 2010 Mense Ad1 1%3552222?;32122211Kalkmma

Tomarza Ilgesi Kabak (Kabak

Tomarza Kabak Cekirdegi 2014 Mabhreg Isareti S T

Incesu Karaevrek Uziimii 2016 Mense Ad Incesu Belediyesi
Biinyan Gilaburusu 2018 Mense Ad Biinyan Belediyesi
Erkilet Kedi Bacag: 2020 Mabhreg Isareti Kocasinan Belediyesi
Kayseri Cirgalan Biberi 2020 Mahreg Isareti Kocasinan Belediyesi
Ozvatan Cigek Bali 2020 Mengse Adi Kayseri Ozvatan Kaymakamligi
Akkisla Gilaborusu 2021  Mense Adi Akkisla Belediyesi
Plnalib.a s Uzunyayla Gerkes 2021 Menge Ad1 Pinarbas: Belediyesi
Peyniri
C % 9
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Arabasi Corbasi

MALZEMELER

I adet biitiin tavuk

2 yemek kasig1 biber salcasi
3 yemek kasig1 tereyagi

2 yemek kasigi un

1 tath kasig1 pul biber

I ¢cay kasigi1 karabiber

I ¢cay kasigi tuz

Hamuru i¢in

L5 su bardagi un

6 su bardagi su

Tuz

C

TARIFi

Tavugu 8 bardak suda haslayip siiziin. Soguduktan
sonra tavugu kemik ve deriden ayirip tiftikleyin.

Corbanin hamuru igin, 1 su bardagi un ve 5 bardak
suyu iyice ¢irpin.

Tel stizgegten gecirdigimiz karisima tuz ilave ederek
kisik ateste stirekli karistirarak pisirin.

Pisen karisimi genis bir tepsiye alip sogutun.

Tereyaginda salcay1 kavurun ve igerisine 2 yemek
kas1g1 unu ilave ederek kavurmaya devam edin.

Kavrulan un ve salcaya baharatlar: ilave ederek 1
dakika daha kavurup iizerine tiftiklenmis tavuk eti
ve stizdiiglimiiz tavuk suyunu ilave ederek 5 dakika
kaynatin.

Tepsideki soguyan hamuru dilimleyip tabaklara
yerlestirin ve iizerine ¢orbasini dékerek servis edin.

47



48

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

2 su bardagi Kayseri mantisi

I cay bardagi haslanmis mercimek
2 yemek kasig1 domates salcasi

1 yemek kasig1 biber sal¢as1

1/2 cay bardag: zeytinyagi

1 tath kasig1 kuru nane

1 tath kasig1 pul biber

I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

C m 9

Borek Asi

TARIFI

Salcalar1 yagda kavurun.

Kavrulan salcalara tiim baharatlar ilave edip bir
dakika kavurup tizerine 7-8 bardak su ilave ederek
10 dakika kaynatin.

Kaynayan suya Kayseri mantisi ve haglanmis merci-
megi ilave ederek 15 dakika kisik ateste pisirin.

Hazir olan ¢orbay: 5 dakika dinlendirip servis edin.
(Web: “Nursel’'in Mutfag1” 2015)




Bulamac

MALZEMELER

1 ¢cay bardagi piring

3 yemek kasigi un

3 yemek kasig1 tereyagi
8-9 su bardagx tavuk suyu
1 tath kasig1 kirmizibiber
I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Unu 2 yemek kasig1 tereyaginda kavurun.

Kavrulan una tavuk suyu ve yikanmis pirinci ilave
ederek kisik ateste 20 dakika pisirin.

Tuz ve karabiberi ilave ederek karistirin ve 5 dakika
dinlendirin. Tereyaginda yakilmis pul biber hafifce
yakin.

Hazir olan ¢orbaya tereyagli pul biberi dokerek ser-
vis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

1 su bardagi ince bulgur

3 adet sivri biber

3 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasig1 domates salgasi
1adet limon

1 tath kasig1 kuru nane

I ¢ay kasig1 pul biber

I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

C m 9

Diigiin Corbasi

TARIFI

Yesilbiberi ince ince dograyip tereyaginda salca ile
kavurun. Kavrulan biberlere tuz, karabiber, kuru
naneyi ilave ederek karistirin.

Sal¢ali karisimin tizerine 6-7 su bardagi su ve bulgu-
ru ilave edin. 20 dakika kisik ateste pisirin.

I limon suyunu sikip ¢orbaya ilave ederek servis
edin.




Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

Kursun Asi

MALZEMELER

250 gr kuzu kusbasi 1 su bardag:
haslanmis nohut

1 su bardag: haslanmis mercimek

1 adet kuru sogan 1/2 yemek kasigi
zeytinyag1

1 yemek kasig1 domates salgasi 1
yemek kasig1 kuru nane 1 ¢ay kasig:
pul biber

I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

koftesi i¢in

1 ¢cay bardagi ince bulgur
100 gr yagsiz kiyma

2 yemek kasig1 un

I adet yumurta

I tath kasig1 biber sal¢asi
1/2 ¢ay kasig1 tuz

C

m 9

TARIFi

Bulgura yarim cay bardag sicak su ilave ederek bes

dakika bekletin.

Islanmis bulgura yumurta, un, salca, tuz ilave ede-
rek ele yapismayacak hale gelinceye kadar yogurun.

Yirmi dakika dinlendirdigimiz hamurdan ufak par-
calar kopararak yuvarlak kofteler yapip bir tepsiye
dizin.

Kusbas1 dogranmis et ve yemeklik dogranmis soga-
n1 yagda kavurun.

Kavrulan ete salga, tuz, karabiber ilave edip {i¢, dort
dakika kavurmaya devam edin.

Sonrasinda tizerine 7-8 bardak su ilave edin.

Su ilave ettikten sonra haglanmis mercimek ve no-
hudu ilave ederek yirmi dakika kisik ateste pisirin.

En son hazirladigimiz bulgur kéftelerini ilave ede-
rek on dakika daha kisik ateste pisirip iizerine yakil-
mis kuru nane ve pul biber ilave ederek servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

200 gr kuru bamya 250 gr kuzu eti

(ufak kusbas1 dogranmas)

1 adet kuru sogan

1 yemek kasig1 domates salcasi
1 tath kasig1 biber sal¢asi

2 adet limon

3 yemek kasig1 sirke

2 yemek kasigi tereyagi

I ¢cay kasig1 karabiber

I cay kasigi tuz

m 9

Kuru Bamya

Corbasi

TARIFI

Kuru bamyalari sirke, tuz ve 5 su bardag: su ile 5-7
dakika haslayin. Daha sonra soguk suyla yikayn.

Yemeklik dogranmis kuru sogani tereyaginda pem-
belesene kadar kavurun.

Ufak dogranmus etleri ilave ederek kavurmaya de-
vam edin.

7-8 dakika kadar daha kavurduktan sonra salca,
kuru bamyalar, limon suyu ve baharatlar1 ekleyin.

Uzerine yeterince su ilave ederek 15-20 dakika kisik
ateste pisirip servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Pirin¢ Corbasi

MALZEMELER

250 gr kuzu kusbas1 TARiFi

I ¢ay bardag: piring Kuru bamyalari sirke, tuz ve 5 su bardag: su ile 5-7
2 adet sivri biber dakika haslayin. Daha sonra soguk suyla yikayn.

2 adet domates Yemeklik dogranmis kuru sogani tereyaginda pem-

. 5 belesene kadar kavurun.
1 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasig1 domates salcas Ufak dogranmis etleri ilave ederek kavurmaya de-

vam edin.

1 yemek kasig1 biber sal¢asi
7-8 dakika kadar daha kavurduktan sonra salca,
6 bardak su kuru bamyalar, limon suyu ve baharatlar1 ekleyin.

1 tath kasigt kirmuzi toz biber Uzerine yeterince su ilave ederek 15-20 dakika kisik

1 tath kagig1 karabiber ateste pisirip servis edin.

I ¢ay kasigi tuz
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Soguk Corba

TARIFI
Piringleri yikayip suyunu siiziin.

Piringleri tencereye alip 3 su bardagi su ve tuzu ilave
MALZEMELER ederek haslayin.
1 su bardag: pirin
stprne Kisik ateste piringler acilana kadar pisirip soguma-
500 gr siizme yogurt ya birakin.
4 bardak su Siizme yogurdun {izerine 4 su bardag soguk suyu
I tath kasig1 tuz ilave edip karistirin.

Soguyan piringleri ilave edip iyice karigtirin.

Soguk ¢orbanin iizerine kuru nane ilave ederek ser-
vis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Un Corbasi
(Kayseri Corbasi)

MALZEMELER
150 gr kuzu kusbasi (ufak dogranmais)

1 su bardagi ev eristesi

3 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasig1 domates salcasi
1 tath kasig1 biber sal¢asi

1 tatli kasig1 kuru nane

I ¢ay kasig1 biber salgasi

I ¢ay kasigi1 karabiber

I ¢cay kasig1 tuz

m 9

TARIFI

Kusbasi etleri yagda kavurun.

Kavrulan etlere salcalari ilave ederek 3 dakika daha
kavurun. Un da kavrulduktan sonra baharatlar ila-
ve edin.

Sonra 6 su bardag: su ilave ederek kaynatin.
Kaynayan ¢orbaya eristeyi ilave ederek 10-15 dakika

pisirin. Hazir olan ¢orbay1 5 dakika dinlendirip ser-
vis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Yesil Mercimek
Corbasi

MALZEMELER TARIFI

1 su bardag: yesil mercimek Yesil mercimekleri yikayin.

2 yemek kagig1 el kesimi eriste Bir tencereye alip, sicak su ilave ederek mercimek-
6 bardak su ler yumusayincaya kadar haslayip siiziin.

1 adet kuru sogan Tereyag1 ve zeytinyagini corba tenceresine ilave

edin. Ince kiyilmis soganlari kavurun.
I corba kasig1 domates sal¢as1
- - Sal¢a, tuz ve toz biberi ilave edip 6 bardak sicak su
2 yemek kasig1 tereyagi ile kaynatin.
1/2 ¢ay bardag1 zeytinyag:
i gl reyimyas Mercimekleri ve eristeleri kaynayan corba suyuna
1 tath kasi1g1 kirmizi toz biber ilave ederek pisirin.

I cay kasigi tuz

15 dakika kisik ateste pisirip servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
C % 9

Yogurt Corbasi
(Togga)

TARIFI

MALZEMELER

- Yogurdu 2 bardak su ile ¢irpin.

500 gr yogurt

2 yemek kagig1 un Bir yemek kasig1 tereyaginda unu kavurun. Kavru-
lan una tuz ve yogurdu azar azar ilave edin. Sonra

3 yemek kasig1 tereyagi yikanmus pirinci ekleyin.

I ¢ay bardag: piring

Piring acilincaya kadar karigtirarak pisirin.

k kasig1 domat 1
2yemek kasigl domates salcast Kivami ¢ok koyu olduysa 1 bardak sicak su ilave

1 tatli kasig1 pul biber edin.

I tatl kagigt kuru nane Kalan tereyaginda salgay1 kavurun, kavrulan sal¢a-

I cay kasig1 karabiber ya baharatlari ilave ederek altin1 kapatin.

1 cay kasig1 tuz Servis ettigimiz ¢orbaya baharatli sosu ilave ederek
servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Yogurtlu Yarma

Corbasi

TARIFI

MALZEMELER Bugday1 yikay1p agilmasi i¢in sicak suyun igerisinde
2 saat bekletin.

I su bardag: yarma (asurelik bugday)
Bugdaylar iyice acilana kadar 45-50 dakika kaynatin

3 su bardagi et suyu Ve suyunu siiziin.

I adet yumurta )
Corba tenceresinde, yumurta ve unu ¢irpin.

5 su bardagi siizme yogurt .
. Uzerine yogurt, 3 su bardagi et suyu, haslanmis bug-
2 yemek kagigi un day ve tuzu ilave edin.

2yemek kagigy tereyag: Kisik ateste siirekli karigtirarak kaynayincaya kadar
2 tath kasig1 pul biber pisirin. Corbamiz ¢ok koyulasirsa 1-2 su bardagi su
ilave edin.

I tath kasig1 tuz
Tereyaginda yakilmis pul biber ve naneyi ilave ede-
rek servis edin.
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MALZEMELER
1 kg kemikli koyun eti

3 adet sogan

1 ¢ay bardagi nohut

4 bardak su

1 yemek kasig1 biber salc¢as1
2 yemek kasig1 tereyagi

I ¢cay kasig1 karabiber

I ¢cay kasig1 tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Bayram Yahnisi

TARIFi

Nohutlar1 aksamdan 1slayin. Soganlar1 yemeklik
dograyin. Tereyaginda soganlar1 kavurun.

Kavrulan soganlara sal¢a ve baharatlar1 ekleyip bir-
kag dakika daha kavurmaya devam edin.

Kemikli eti aksamdan 1slatilmis nohut ve suyu ilave
ederek 1,5 saat kisik ateste pisirip servis edin.



Ciger Yahnisi

MALZEMELER

1 kg ciger

2 sogan

5 yemek kasig1 zeytinyag1

2 tath kasig1 domates sal¢asi
1 bardak su

I ¢cay kasig1 kimyon

1 tath kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Cigerleri ve dogranmis soganlari zeytinyaginda
yiiksek ateste 3-4 dakika kavurun.

Toz biber, kimyon, sal¢a, tuz ve suyu ilave ederek,
kisik ateste 30 dakika pisirin.

Pisen cigeri 5 dakika dinlendirip servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER
4-6 adet kemikli kuzu kol pargasi

100 gr tereyagl
1 tath kasig1 pul biber
I ¢ay kasig1 tane karabiber

1 tath kasigi tuz

C

m 9

Diigiin Eti

TARIFI

Etleri tencereye alip tuz ve karabiber ilave ederek
bol suda haslayin.

Kisik ateste etler kemikten ayrilana kadar pisirin.
Kemiklerden ayirdiginiz etleri tabaklara koyun.

Tereyaginda yakilmis pul biberi etlerin {izerine d6-
kerek servis edin.

Arzuya gore tane karabiber de ¢ekerek servis edile-

bilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Etli Yaprak
Sarmasi

MALZEMELER

500 gr yaprak

300 gr dana kuzu orta yagh kiyma
2 adet kuru sogan

1,5 su bardag1 piring 1/4 demet mayda-
noz

1 yemek kasig1 domates salgasi
1 yemek kasig1 biber sal¢as1

1/3 cay bardagi zeytinyag1

I ¢ay kasig1 karabiber

I tath kasig1 pul biber

I ¢cay kasig1 tuz

2 yemek kasig1 tereyagi
1 yemek kasig1 domates salgasi

1/4 ¢ay kasig1 tuz

m 9

TARIFi

Yapraklarin tizerine kaynar su dokiip bekletin. So-
ganlar1 ¢ok ince dograyin.

Soganlarin ilizerine yikanmis piring, kiyma, biber
salcasi, zeytinyag1 ve baharatlar ilave ederek iyice
karigtirin.

Tencerenin dibine birkag par¢a yaprak, kemik ya da
kaburga dizebilirsiniz.

Her yapraga bir tatli kasig1 kadar i¢ koyarak sarip,
tencereye dizin.

Uzerine gelecek kadar su ilave edip kisik ateste 30-
35 dakika pisirdikten sonra yarim saat dinlendirin.

Tereyagini tavada eritip salcay1 kavurun ve tuz ilave
ederek sarmanin sosunu hazir edin.

Dinlenen sarmalar1 tabaga alip iizerine biraz yogurt
ve salcali sostan ilave ederek servis edin.

63



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Firin Agzi

TARIFI

Domatesleri ve biberleri iri iri dograyin ve sarim-
MALZEMELER saklar ayiklayin.
1 kg kuzu pirzola . . . .

Pirzolalar1 tepsiye alip, iizerine tuz, karabiber ve
10 adet sivri biber zeytinyag1 dokiip karistirin ve tepsiye dizin.

10 adet domates Biber ve sarimsaklar tepsiye serpistirin. Uzerine

2 bag sarimsak kalan pirzolalar: dizin.

150 gr kuyruk yagi Etlerin iizerini domatesle kaplayin.

1 ¢ay kagig1 karabiber Domateslerin tizerine ince kiyilmig kuyruk yag: ve
I cay kagigi tuz tuz serpistirin.

Ustii kapali olarak 1 saat, iistii acik olarak 45 dakika
180 derecede pisirip servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Gerdan Haslama

MALZEMELER

2 adet kuzu gerdan

2 su bardagi haslanmis nohut
1 adet havug

2 dis sarimsak

I adet orta boy sogan

1 yemek kasig1 tereyagi

1 tatli kasig1 biber sal¢asi

10 adet tane karabiber

I ¢ay kasigi tuz

m 9

TARIFI

Kuzu gerdani 2 litre suda 1 saat haslayin. Haslanan
gerdanlarin etlerini temizleyip ayirin.

Biber sal¢asini yagda kavurup yemeklik dogranmais
sogan ve iri dogranmis havucu ilave ederek 5 dakika
daha kavurun.

Kavrulan malzemeye 4 su bardag: et suyu, ayiklan-
mis etler ve haslanmis nohutlu ilave ederek 20-25
dakika daha pisirin.

Pisen yemegi sicak servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Pl . 4 Hakirdakl
Lahana Sarmasi

\\' ‘ A‘“‘a‘-»-\.‘*’ﬁ . .*n,".‘ -
- | & ‘ 1

MALZEMELER

TARIFI
1 adet biiyiik lahana
B Hakirdaklar: bir tavada 1sitip eritin. Soganlari ye-
2 adet kuru sogan meklik dograyip zeytinyaginda birkag¢ dakika kavu-
1.5 su bardag: piring run.
300 gr hakirdak Kavrulan soganlara, yikanmis piring, salcalar, tuz,
karabiber ve limon suyunu ekleyip 1-2 dakika daha
400 gr kemikli et kavurup altin1 kapatin. Hakirdaklar1 da tencereye
v, limon ilave edip karistirin. Hazirladiginiz i¢ harcini biraz

sogumaya birakin.
1 yemek kasig1 domates salcgasi . o .
Lahanay1 ortadan ikiye bdliin ve bol suda biraz tuz
1 yemek kasig1 biber sal¢asi ilave ederek, yumusayincaya kadar haslayin. Hasla-
nan lahanalar siiziip bir kaba alin.Lahanalar: sar-
mak i¢in damarh kisimlarini bigcakla alarak yeteri
biiyiikliikte parcalara ayirin. Daha sonra parcaladi-
g1z lahanalarin i¢ine harci yerlestirerek teker te-
1 ¢ay kagig1 tuz ker sarin. Tencerenin dibine kemikleri yerlestirin ve
tizerine sarmalari dizin. Genis bir kapta 3-4 bardak
su ile domates sal¢asi, ufak dogranmis sarimsak ve
tuzu karistirip sosu hazirlayin. Hazirladigimiz sosu

Y5 ¢ay bardag zeytinyag:
1 ¢cay kasig1 karabiber

Sosu icin e .o o
tencereye doktiikten sonra dolmanin {izerine agir-
1 yemek kagig1 domates sal¢asi lik koyup tistiinii kapatin ve atese koyun. Kaynama-
ya basladiktan sonra ¢ok kisik ateste 30 dakika pisi-
5 dis sarimsak rin. Altin1 kapattiktan sonra 30 dakika dinlendirip
. servis edin.
I ¢ay kasigi tuz
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Ispanak Boranisi

MALZEMELER
1 kg 1spanak

200 gr az yagli kuzu kiyma
2 adet kuru sogan

1 yemek kasig1 sal¢a

3 dis sarimsak

2 su bardagi yogurt

1/2 ¢ay bardag zeytinyagi
I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

m 9

TARIFI

Ispanagi bol suda yikayip iyice temizledikten sonra,
saplarini ve yapraklarini ufak ufak dograyin.

Bir tencerede kiyma ve sogani zeytinyaginda kavu-
run.

Kiymaya salca, tuz ve karabiber ilave edip kavurma-
ya devam edin.

Ispanaklar1 da iizerine ilave ederek 15 dakika kisik
ateste pisirin.

Pisen yemegi sarimsakli yogurtla servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Ispanak Kavurmasi

TARIFI
MALZEMELER Ispanaklar1 bol suda yikayarak iyice temizleyip,
1 kg 1spanak kokleri ve yapraklar1 ayrilir.
150 gr orta yagh kiyma Yaprak kisimlarini az miktar su ile haslayin. Hasla-

nan 1spanaklari ince ince kiyin.
100 gr pastirma
t cay bardag1 bulgur veya piring ggrlrl:lg; ;flea};z:rli)ulguru su ve tuz ile suyunu ¢ekene ka-

2 adet sogan ) )
Zeytinyaginda sogan ve kiymayi 10 dakika kavurup

1/3 ¢ay bardagi zeytinyag: istege gore pastirmay1 veya sucugu ilave edin.
I ¢ay kagig1 karabiber Uzerine piring veya bulgur (isteginiz iizere) ve ince
1 cay kasig1 tuz kiyilmis 1spanaklari ilave edin.

Orta ateste 5 dakika kavurup, servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Kabak Citmasi

MALZEMELER .

300 gr kuzu kusbas1 TARIFI

3 adet kabak Kusbas etleri zeytinyaginda suyunu salip ¢ekinceye
kadar kavurun.

2 adet yesil biber

Yemeklik dogranmis sogan, salca, tuz ve karabiberi

1adet kuru sogan ilave ederek 3 dakika daha kavurmaya devam edin.

2 adet domates L
Kavrulan malzemeye yikanmis pirinci ilave ederek

I ¢ay bardag: piring karistirin.

2 su bardag su Hemen {iizerine ince dogranmis kabak, domates ve
1 yemek kasig1 domates salcast yesilbiberi ilave ederek karistirin.

% ¢ay bardagi zeytinyag: Suyu ilave ederek kisik ateste 30 dakika pisirin.

1 ¢cay kasig1 karabiber

Pisen yemegi yogurtla servis edin.
I cay kasigi tuz
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Kavurma

TARIFI
MALZEMELER Kuyruk yag1 ve kusbasi eti dograyin. Kuyruk yagini
. eriyene kadar kavurun. Eriyen kuyruk yagina tuzu
1kg dana eti ilave edin.
k k yag
200 gr kuyrukyagt Kusbas: etleri de ilave edip kisik ateste 40 dakika
2 cay kasig1 tuz kavurun.

Hazir olan kavurmay1 kuru soganla servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Kayseri Guveci

MALZEMELER

7 adet patlican

400 gr dogranmis koyun eti TARiFi

4 yemek kagig1 tereyag Patlicanlar1 alacali soyup parmak parmak dograyip

1/2 cay bardag1 zeytinyag: tuzlu suda 20 dakika bekletin.
1 ¢ay bardagi sicak su Bir giiveg i¢ine koydugunuz etlerin iizerine tereyagi
ve zeytin- yagini ilave edin.

7 adet sivri biber

3 adet domates Suyunu ceken etlere salcalari ilave ederek kavurun.

3 adet kuru sogan Dogranmis sogan, patlican, biber ve domatesleri
tizerine ekleyin. Sarimsaklar1 biitiin olarak ilave
2 bas sarimsak edin.

I tath kagig1 domates salgas: Tuzu ve suyu ilave edip kapagini kapatin. Kisik ates-

1 ¢orba kagig1 biber sal¢asi te 1,5 saat pigirin.
I ¢ay kasig1 seker 10 dakika dinlendirdikten sonra servis edin.
I ¢ay kasig1 karabiber

2 cay kasig1 tuz
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Kiyma
Soganlamasi

TARIFI

Patlicanlar1 alacali soyup parmak parmak dograyip
MALZEMELER tuzlu suda 20 dakika bekletin.

200 gr kavrulmus kiyma L . o .
Bir giiveg i¢ine koydugunuz etlerin {izerine tereyag:
4 adet sogan ve zeytin- yagini ilave edin.

1yemek kagig1 tereyagt Suyunu ceken etlere salcalari ilave ederek kavurun.

1 bardak su . . . .
Dogranmis sogan, patlican, biber ve domatesleri

1 yemek kasig1 biber salcasi tizerine ekleyin. Sarimsaklar1 biitiin olarak ilave
edin.

I ¢ay kasig1 karabiber

I cay kagig1 tuz Tuzu ve suyu ilave edip kapagini kapatin. Kisik ates-

te 1,5 saat pisirin.

10 dakika dinlendirdikten sonra servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Kurutulmus
Yesil Fasulye

MALZEMELER

250 gr kurutulmus yesil fasulye
100 gr koyun kiymasi

1 adet kuru sogan

100 gr tereyagl

I ¢cay kasigi1 karabiber

I ¢cay kasig1 tuz

C

TARIFI

Kurutulmus fasulyeleri tuzlu suda hafif yumusayin-
caya kadar haslayin.

Ince kiydiginiz soganlari tereyaginda kavurun. Kav-
rulan soganlara kiymayi ekleyin.

Kavrulan kiymaya stizdiigimiiz fasulyeyi, baharat-
lar1 ve 1 bardak suyu ilave edip kisik ateste 15 dakika
pisirin.

Arzu ederseniz yogurtla servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C % 9

Mucver

MALZEMELER TARIFi

3 adet yumurta

3 adet kabak

Kabaklar1 rendeleyip suyunu sikin.

Bir kabin igerisine suyu sikilmis kabaklar, rendelen-

2 yemek kasigi un mis peynir, yumurtalar, ince dogranmas yesil sogan,

. maydanoz, dereotu, un ve baharatlar1 karistirin.

200 gr beyaz peynir

15 demet maydanoz Zyice karisan tim malzeme koyu bir kivam alacak-
1T

2 -3 dal yesil sogan
Zeytinyagini tavaya koyun ve 1sinmaya baslayinca,
yemek kasigi ile miicver karigimindan alip yayarak
arkal1 6nlii kizartin.

Y4 bag dereotu
I ¢ay kasig1 karabiber

1 ¢ay kasigi tuz Arzu ederseniz siizme yogurtla servis edin

4



Pastirmal:
Kuru Fasulye

MALZEMELER

2 su bardagi kuru fasulye
200 gr pastirma

5 adet kuru ac1 biber

2 adet domates

2 adet sivri biber

2 adet kuru sogan

100 gr tereyagl

6 bardak sicak su

I tath kasi1g1 domates salgasi
1 tath kasig1 biber salcasi
I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Kuru fasulyeyi aksamdan 1slatin.

Islattiginiz fasulyeyi bol suda yikadiktan sonra 30
dakika haslayin.

Ince ince dogradigimiz soganlar: ve biberleri tere-
yaginda kavurun.

Kavrulmaya baslayinca sal¢alari ilave ederek birkag
dakika daha kavurun.

Uzerine dogranmis domatesler ve baharatlar ilave
edin.

6 bardak sicak su ve haslanmis kuru fasulyeleri ek-
ledikten sonra 30 dakika kisik ateste pisirin.

Pisen fasulyenin tizerine tereyagi, kuru biber ve
pastirmalari ilave edip 10 dakika daha pisirip servis
edin.

15



76

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

8 adet patlican

300 gr kusbasi et

2 adet domates

5 adet sivri biber

4 dis sarimsak

2 adet kuru sogan

1 yemek kasig1 domates salcasi
1/2 ¢ay bardag: zeytinyagi

I ¢ay kasigi1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

m 9

Patlican
Kovalama

TARIFI

Patlicanlar1 kozleyin.
Etleri yagda kisik ateste kavurun.

Kavrulan etlere yemeklik dogranmis kuru sogani
ilave edin. Soganlar kavrulunca salcay1 ilave edip
birka¢ dakika kavurun.

Kiip kiip dogranmis domates, ince dogranmus yesil-
biber ve sarimsaklari ilave edip baharatlarini attik-
tan sonra kisik ateste 20 dakika pisirin.

Ko6zlenmis patlicanlar: temizleyip, kusbas: dograyip
tabaklara alin.

Tabaklara aldiginiz patlicanlarin {izerine hazirladi-
gimiz soteyi ilave ederek servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Patlican Kurusu

MALZEMELER

20 adet kuru patlican

150 gr kiyma

1 adet kuru sogan

I ¢ay bardag: piring

I cay bardagi pilavlik bulgur
1 yemek kasig1 domates salcasi
1 yemek kasig1 tereyagi

V4 bag dereotu

Y4 bag maydanoz

4 yemek kasig1 koruk suyu

1 ¢cay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

C

TARIFi

Kaynayan suda kuru patlicanlar1 6-7 dakika hasla-
yip siizlin. Yemeklik dogranmis sogani yagda kavu-
run.

Kavrulan soganlara sal¢ayi ilave edin.
Birkag dakika daha kavurup i¢ine siizdtigiimiiz pat-
licanlar, yitkanmis piring, bulgur, karabiber ve tuzu

ilave edip karistirin.

2 bardak su ve koruk suyunu ilave edip kisik ateste
25 dakika pisirin.

10 dakika dinlendirdikten sonra arzu ederseniz stiz-
me yogurtla servis edin

i



78

MALZEMELER

I adet kuzu kaburganin yarisi

2 kg patlican

6 adet domates

4 adet sivri biber

10 dis sarimsak

3 adet sogan

1 yemek kasig1 domates salcasi
1 yemek kasig1 biber sal¢as1

2 yemek kasig1 tereyagi

1/3 ¢cay bardag1 zeytinyagi

1 tath kasig1 karabiber

1 tatli kasig1 tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Pehli

TARIFI

Yikadiginiz kaburganin iizerine zeytinyagim gezdi-
rin ve 2 tarafini da esit kizartin.

Patlicanlar1 alacali soyup ardindan dérde bdlerek
parmak seklinde dograyin.

Patlicanlarin acisini ¢ikartmak igin, hazirladiginiz
tuzlu suda 20 dakika bekletin.

Sogan, domates ve biberleri iri iri dograyin.

Dogranmis sebzeleri ve soyulmus sarimsaklar tep-
siye alin.

Uzerine tuz, karabiber ve salcayi ilave ederek har-
manlayin. Zeytinyaginda kavurdugumuz kaburgay1
tepsinin ortasina yerlestirin.

Uzerine tereyag pargalar atip 180 derece firinda
tistii kapali 2 saat pisirip servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

dg 9

Pirtimpirt

MALZEMELER

200 gr dana kusbas1

1 su bardag: haslanmis nohut
1 su bardag hagslanmis yarma
20 adet asma yapragi

2 yemek kasig1 domates sal¢asi
2 adet kuru sogan

5 dis sarimsak

2 yemek kasig1 tereyagi

3 su bardagi et suyu

I cay kasig1 karabiber

1 ¢ay kasigi tuz

C

TARIFI

Kusbas etleri tereyaginda kavurun.

Etler suyunu ¢ekince ince dogranmis sogan ve sa-
rimsaklar1 ufak dograyip, kavrulan etlere ilave ede-
rek 2-3 dakika daha kavurun.

Kavrulan malzemelere sal¢a, tuz ve karabiberi ilave
ederek birka¢ dakika daha kavurmaya devam edin.

En son parc¢aladigimiz asma yapraklarini da tence-
reye ilave edip iki dakika daha kavurduktan sonra,
haslanmis fasulye ve bugdayi ilave ederek karistirin.

Tencereye et suyunu dokerek kisik ateste yarim saat
pisirip servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Pog¢

TARIFI

MALZEMELER PG¢leri genis bir tencereye alin. 4 litre su ilave edin.

1kg dana pé¢ Tuz ve karabiberi ilave edip ocakta kaynamaya bi-

I cay kasig1 taze cekilmis karabiber rellkln. Kaynamaya baslayinca iizerindeki kopiikleri
alin.

I ¢cay kasig1 kaya tuzu

Tencerenin kapagini kapatarak ¢ok kisik ateste en

az 3-4 saat pisirip servis edin.

8o



Sac Kavurma

MALZEMELER

I kg kuzu kusbasi
200 gr kuyruk yagi
500 gr arpacik sogan
I ¢cay kasig1 karabiber
I ¢ay kasigi tu

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Arpacik soganlari soyun ve soguk suyun i¢inde bek-
letin. Kuyruk yagini ufak ufak dograyin.

Saci kisik ateste 3-4 dakika 1sitin.

Isinan saca kuyruk yagini ekleyip, yagini birakip ki-
zarana kadar kavurun.

Eriyen kuyruk yaginin iizerine kusbasi eti, tuzu ve
karabiberi ilave edip suyunu ¢ekinceye kadar kavu-
run.

Etler kavrulmaya baslayinca arpacik soganlar ilave
edip iyice kavurmaya devam edin.

Soganlar pisince sac kavurmayi servis edin.
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MALZEMELER

1 kg yagsiz kiyma

500 gr ekmek i¢i (kuru)
8 dis sarimsak

I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢cay kasigi kimyon

I ¢ay kasigi tuz

82

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Sarimsakli Kofte

TARIFi

Sarimsaklari iyice dviin.

Kiymanin igerisine sarimsagi, ekmek i¢ini ve baha-
ratlar1 ekleyerek yogurun.

Esit buytiikliikte parcalar halinde yuvarlayin, tizeri-
ne bastirarak sekil verin.

Ister komiir atesinde, ister tavada iki tarafini pisirin.

Pisen kofteleri maydanoz, sogan ve sumakli piyazla
servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Sogan Baskisi

MALZEMELER

700 gr kemikli kuzu eti
1 su bardagi nohut

1 su bardag: yarma

5 yemek kasig1 salca

2 yemek kas1g1 tereyagi
3 bardak su

I ¢cay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

C

TARIFI

Nohudu ve yarmay:1 aksamdan suya 1slayin. Tereya-
gin1 tavada eritip, eti kavurun.

Nohut ve yarmay siiziip yikayin.

Nohut, yarma, sal¢a, tuz, karabiber ve suyu ilave
edip 30 dakika pisirin.

Daha sonra dogranmis soganlar1 da ilave ederek 30
dakika daha pisirip servis edin.
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MALZEMELER

1 ¢ay bardagi1 kuru fasulye
I ¢ay bardagi nohut

I cay bardagi yarma

2 corba kagig1 tereyagi

1 su bardagi yogurt

8 bardak su

1 ¢orba kasig1 kuru nane

I ¢ay kasigi tuz
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

% 9

Sastim Asi

TARIFI

Tiim bakliyatlar1 aksamdan suya 1slatin. Bakliyatlar:
bol suda 30 dakika haslayin.

Haslanan bakliyatlarn siiziip 2 litre kaynayan tuzlu
suya ilave ederek 20 dakika daha pisirin.

Yogurdu 1 su bardagi su ve kaynayan ¢orba suyu ile
karistirin. Daha sonra kaynayan ¢orbanin igerisine
karistirarak ekleyin. Yogurtla birlikte 5 dakika daha
pisirip altini kapatin.

Tereyaginda yakilmis kuru naneyi iizerine dokerek
servis edin.



Tipag

MALZEMELER
2 adet patlican

2 adet kabak

2 adet patates

2 adet havug (arzu edilirse)
4 adet domates

4 dis sarimsak

1 kase siizme yogurt

3 su bardagi zeytinyag1
1 ¢cay kasig1 karabiber

I ¢ay kasig1 pul biber

I ¢ay kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Patatesleri soyup halka halka dograyin. Kabaklari
yikayip halka halka dograyin.

Patlican1 yikayip alacali soyun ve halka halka dog-
rayin. Patlican, kabak ve patatesleri zeytinyaginda
kizartin.

Domatesleri soyup ufak ufak dograyin.

2 yemek kasig1 zeytinyaginda ince dogranmis sarim-
saklar1 kavurun.

Kavrulan sarimsaklara domatesi ve baharatlar ila-
ve edip kisik ateste 15 dakika pisirin.

Kizarttigimiz sebzeleri tabaklara servis edip tizerine
domatesli sostan bolca dokiin.

En iiste slizme yogurt dokerek servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Uziimlii Gerdan

MALZEMELER TARIFI

1 kg koyun gerdanmi . .
Yarmay1 bir gece 6nce sicak suya 1slayin. Suda agi-

1 su bardagi yarma lan yarmayz siiziip yikayin.
I cay bardag: kus iiziimii Yarmanin iizerine temizlenen gerdan, tuzu, salgay1
5 yemek kasig1 tereyagi ve suyu ekleyerek en az 1 saat pisirin.

4 bardak su ngrine kus tiziimiinti ilave edip 15 dakika daha pi-
2 yemek kasig1 biber salcasi s

I cay kagig1 tuz 10 dakika dinlendirip servis edin.
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Yagbari

MALZEMELER

1 kg ciger

2 sogan

5 yemek kasig1 zeytinyag1

2 tath kasig1 domates sal¢asi
1 tath kasi1g1 kirmizibiber

I ¢cay kasig1 tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Cigerleri zeytinyaginda yiiksek ateste 2-3 dakika ka-
vurun.

ince ince dogranmis soganlari ilave edip 10 dakika
daha kavur- maya devam edin.

Tuz, sal¢a ve toz biberi ekleyerek 5 dakika daha ka-
vurun.

Kavrulan cigerleri sogan piyazi ile servis edin.
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MALZEMELER

150 gr kuru bamya

1 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

2 adet domates

I tath kasig1 biber sal¢asi

1 tath kasig1 domates sal¢asi
4 ¢ay bardagi zeytinyagi

I ¢cay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Zeytinyagh
Kuru Bamya

TARIFI

Kuru bamyalar1 kaynar suda 10 dakika haslayip sii-
ziin. Yemeklik dogranmis sogani zeytinyaginda ka-
vurun.

Kavrulan soganlara salgalar ve sarimsagi ilave ede-
rek birkag¢ dakika daha kavurmaya devam edin.

Stiziilmiis kuru bamya, kiip dogranmis domatesler,
tuz, karabiber ve 1 su bardag su ilave ederek kisik
ateste 25 dakika pisirin.

[ster soguk, ister sicak tabaga koyup servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
C % 9

Bazlama

TARIFI
MALZEMELER Un ve tuzu karistirin ve ortasina mayay1 koyun.
3 su bardagi un Suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir hamur ha-

zirlayin. Hamuru en az yarim saat dinlendirin.
IO gr yas maya

200 ml su Hamurdan bezeler yapin.

I ¢cay kasig1 tuz Bezeleri oklava ile 1 cm kalinliginda agin.

Sac iizerinde pisirip, servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Cerkes Mantisi

MALZEMELER

3 su bardagi un
IO gr yas maya
200 ml su

I ¢cay kasig1 tuz

C

TARIFI

Un ve tuzu karistirin ve ortasina mayay1 koyun.

Suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir hamur ha-
zirlayin. Hamuru en az yarim saat dinlendirin.

Hamurdan bezeler yapin.

Bezeleri oklava ile 1 cm kalinliginda agin. Sac tize-
rinde pisirip, servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

4 su bardagi un

10 gr yas maya

2 su bardagi 1lik su

400 gr ¢cok ufak dogranmis kusbasi
1/4 demet maydanoz

2 adet sivri biber

2 adet domates

1 adet kuru sogan

I tath kasi1g1 domates salgas1
1 tath kas1g1 biber sal¢asi

I ¢cay kasigi1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

m 9

Develi Civiklisi

TARIFi

Mayay1 1lik suda erittikten sonra un ve tuz ekleyerek
yumusak bir hamur yogurun ve 1 saat mayalandirin.

Tiim sebzeleri ince ince kiy1p genis bir kaba alin.

Eti, baharatlar1 ve salcay ilave ederek tiim malze-
meyi iyice karistirin.

Hamuru 4 esit pargaya boliin ve oklava ile incelte-
rek uzun pide sekli verin.

A¢tiginiz hamura i¢ harci yayin ve kenarlarini ¢ok
genis olmaya- cak sekilde katlayin. Yaglanan tepsiye
yerlestirdiginiz pideleri 230 derece firinda 15 dakika
pisirip servis edin.



Domatesli
Yaglama

MALZEMELER

500 gr un

I5 gr yas maya

500 ml su

1 tath kasig1 tuz

3 dis sarimsak

2 su bardagi yogurt
3 adet domates

3 adet yesilbiber
100 gr tereyagl

1 yemek kasig1 sal¢a
400 ml su

1 tath kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFi

Un ve tuzu karistirin, ortasina bir ¢ukur agip mayay1
koyun ve suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir
hamur hazirlayin.

Ufak dogranmis domates ve yesilbiberi tereyaginda
kavurun.

Salga, tuz ve karabiberi ilave ederek 8-10 dakika ki-
sik ateste daha kavurmaya devam edin.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde bezeler hazirlayip
20-25 cm ¢apinda acarak sac tizerinde iki tarafim
pisirin. Pisen hamurun tizerinde domatesli i¢i yaya-
rak iist liste dizin.

Sarimsakli yogurt ve arzu ederseniz ince kiyilmig
maydanoz serperek servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Eriste Pilavi

TARIFI
MALZEMELER
500 gr kesme eriste Kuru sogan, biber ve domatesleri kiiciik dograyin.
300 gr yagh kiyma Eristeleri 180 derece firinda pembelesinceye kadar
kizartin. Zeytinyag1 ve tereyagini tavaya koyup kiy-
4 adet domates may1 kavurun.

2 adetsivri biber Suyunu ¢eken kiymaya soganlari ilave edip 5 dakika

3 adet sogan daha kavurun.

150 gr tereyagi Tuz, karabiber ve salca ilave edip birka¢ dakika
/ bardas tinvas daha kavurduktan sonra domates ve biberleri ekle-
1/3 cay bardagl zeytinyagl yip kisik ateste 7-10 dakika daha pisirin.

40 gr domates sal¢asi ) .
Tencereye 10 bardak su ve tuz ilave edip kaynatin.

40 gr biber sal¢asi Kaynayan suya eristeleri atip 7-8 dakika boyunca
kaynatin.

1 ¢ay kagig1 karabiber aynatin

1 ay kagig1 tuz Yumusayan eristeyi siiziip hazirlanan kiymali sosla

karistirip servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Hakirdakli Pide

MALZEMELER
1.5 kg kuyruk yagi

1/2 demet maydanoz

4 adet sivri biber

2 adet sogan

1 tatli kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

C

TARIFI

Kuyruk yagini kiip kiip dograyin ve orta ateste pem-
belesinceye kadar kavurun.

Kuyruk yagi iyice eriyip hakirdaklari ¢ikana kadar
kavurmaya devam edin ve sonrasinda siiziin.

Stzdtigiiniz hakirdaklar iri kalmigsa havanda do-
viin. Hakirdaklara ince kiyilmisg biber, sogan ve
maydanozu ekleyin. Tuz ve karabiber ilave ederek
karigtirin.

Hazir olan hakirdakl: ici ister kapali ister agik pide
yaparak servis edin.
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MALZEMELER

500 gr un

I5 gT yas maya

2.5 su bardagi su

150 gr hakirdak

2 adet kuru sogan

1 ¢cay kasig1 karabiber
I cay kasigi tuz
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Hakirdaklx

Yaglama

TARIFI

Un ve tuzu karistirin. Ortasina bir ¢ukur agip maya-
y1 koyun ve suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir
hamur hazirlaymn. Ilik bir ortamda mayalanmaya
birakin.

Soganlar1 yemeklik dograyin.

Ezilmis hakirdaklara sogan, tuz ve karabiber ilave
ederek iyice karistirin. Tiim malzemeyi bir tavada
2-3 dakika kavurun.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde bezeler hazirlayip
oklava ile agin. A¢ilan hamurun yarisina i¢ malze-
meyi yayin ve diger tarafini kapatarak “D” seklini
verin.

Yagsiz sac veya tavada iki yliziinii de pisirin.

Pisen hamura sicakken tereyagi siiriip servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Kare Makarna

MALZEMELER

250 gr kiyma

2 su bardagi el kesimi kare makarna

2 corba kasig1 tereyagi

2 corba kasig1 zeytinyag1

6 bardak sicak su

2 adet domates

2 adet sivri biber

2 adet kuru sogan

1 yemek kasig1 domates salgasi
1 yemek kasig1 biber sal¢asi
1 tath kasig1 karabiber

2 su bardagi yogurt

2 dis sarimsak

2 tath kasig1 sumak

I ¢cay kasig1 tuz

m 9

TARIFi

Tereyag ve zeytinyaginda kiymay1 kavurun.

Suyunu ¢eken kiymaya ince dogranmis soganlari
ekleyerek kavurmaya devam edin.

Tuz, karabiber ve salcay1 ilave edip 3 dakika daha
kavurun.

Uzerine rendelenmis domates ve dogradigimiz bi-
berleri ilave edip 6 bardak sicak suyu ekleyerek 10
dakika kisik ateste pisirin.

Pisen kiymali sosun iizerine makarnalari ekleyin ve
makarnalar yumusayana kadar pisirin.

Uzerine sarimsakli yogurt ilave ederek servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Kayseri Mantisi

TARIFI

Tereyagini bir tavada eritin. Bir kaba aldiginiz tere-
yagina tahini ilave edip karistirin.

Daha sonra un, su ve tuzla yogurarak yumusak bir
hamur hazirlayin. Ayni boyda 6 bezeye ayirin,

MALZEMELER Mant1 hamuru kalinhiginda a¢tiginiz hamurun her

6 su bardagi un yerine tahinli harci siiriin. Uzerine biraz un serpin.

2 su bardag su En distan ice dogru 2 parmak kalinliginda katlayin.
5 Ortasina bir delik acin. Kivirarak bu deligi kenarla-

300 gr tereyagi ra dogru biiytitiin.

1 ¢cay bardagi tahin

Katlanmis genis bir cember haline gelen hamuru 2
1 cay kasig1 tuz esit parcaya boliin. Her parcay1 kendi etrafinda don-
diirerek sekil verin.

Tepsiye aldiginiz hamurlarin yaginin donmasi igin
10-15 dakika buzdolabinda dinlendirin. Dinlenmis
hamurlari oklava yardimu ile agin.

Sicak sac tizerinde veya tavada yag siirmeden pisi-
rip servis edin.
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Kete

MALZEMELER

8 su bardagi un

21 gr yas maya

3 yumurta aki

5 su bardagi 1lik siit

I cay bardagi 1lik su

I ¢cay bardagi zeytinyag:
I cay kasigi toz seker

1 tatli kasigi tuz

200 gr tereyagi

4 su bardagi un

1 tath kasigi tuz

450 gr tereyagi

3 yumurtanin sarisi

1/2 ¢ay bardag: zeytinyagi
I ¢ay kasigi toz seker

2 tath kasig1 ¢orek otu

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Ilik suyun i¢cinde maya ile sekeri eritene kadar karis-
tirin. Mayali suya siitii, tuzu, 3 yumurtanin akini ve
zeytinyagini ilave edin. Un ekleyerek yumusak bir
hamur elde edene kadar karistirin. Mayalanmasi
i¢in 30 dakika bekletin.

I¢ harci igin tereyagini eritin. Un ekleyip, kisik ates-
te pembelesene kadar kavurun. Mayalanan hamur-
dan esit biiytikliiklerde bezeler yapin. Elde edilen
beze sayisinin yarisini yarim santim inceliginde
acin. A¢ilan hamurlarin tizerine eritilmis tereyagini
stiriin.

Acilan yufkay {ist iiste dizin ve sararak bir rulo ya-
pin. Kalan bezelere de ayni islemi uygulayin. Elde
ettiginiz iki ruloyu da buzdolabinda 45 dakika bek-
letin. Rulolar: esit biiytikliiklerde kesin. Kesilen
hamurlari oklava ile acip i¢ har¢ ekleyerek hamuru
dikdortgen sekle getirin. Kalan iki kenar ige kat-
layarak kare sekline getirin. Uzerine toz seker, yu-
murta sarisl ve zeytinyagini karistirip siiriim. Corek
otunu serpip mayalanmasi i¢in tepside 30 dakika
beklettikten sonra 180 derece firinda tizeri kizarana
kadar pisirin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

4 su bardagi un

10 gr yas maya
2 su bardagi 1lik su

500 gr yagh koyun etinden satir kiy-
masl

V4 demet maydanoz
2 adet sivri biber

2 adet domates

1 adet kuru sogan
Karabiber

Tuz

m 9

Kiymali Pide

TARIFI

Mayay1 1lik suda erittikten sonra un ve tuz ekleyerek
yumusak bir hamur yogurun ve 1 saat mayalandirin.

Ince kiydiginiz domates, sogan, biber, maydanoz,
kiyma, tuz ve karabiberi bir kapta iyice karistirin.

Hamuru 4 esit pargaya boliin ve oklava ile incelte-
rek uzun pide sekli verin.

Agtiginiz hamura i¢ harci siiriin ve kenarlarini 1 cm
kalinliginda katlayin.

Yaglanan tepsiye yerlestirip 230 derece firinda 10-15
dakika pisirip servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Kiymali Yaglama

MALZEMELER

495 grun

I5 gr yas maya

500 ml su

I tath kasigi tuz

500 gr kiyma

2 orta boy domates

8 adet yesilbiber

3 adet sogan

3 dis sarimsak

2 su bardagi yogurt

1.5 yemek kasig1 biber sal¢asi
1.5 yemek kasig1 domates salgasi
1/2 ¢ay bardag1 zeytinyag1

I ¢cay kasig1 karabiber

I ¢cay kasig1 tuz

% 9

TARIFi

Un ve tuzu karistirin, ortasina bir ¢ukur agip mayay1
koyun ve suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir
hamur hazirlayin.

Ince kiyilmis sogani yagda birkag dakika kavurup
kiymayi ilave edin. Kisik ateste kiymayi 5-6 dakika
kavurun. Salca, tuz ve karabiberi ilave ederek 3 da-
kika daha kavurun.

Ufak dogranmis domates, biber ve 1 ¢ay bardag: su
ilave edip 8-10 dakika pisirin.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde bezeler hazirlayip
20-25 cm ¢apinda acarak sac tizerinde iki tarafini pi-
sirin. Pisen hamurun tizerinde kiymal1 i¢i yayarak
tist tiste dizin.

Sarimsakli yogurt ve arzu ederseniz ince kiyilmis
maydanoz serperek servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

250 gr orta yaglh kuzu eti kiymasi

3 su bardagi kuskus

4 adet domates

2 adet sivri biber

3 adet sogan

150 gr tereyagl

1/3 cay bardag1 zeytin yag1

1/2 yemek kasi1g1 domates salgasi
%4 yemek kasig1 biber sal¢as1

I ¢ay kasigi1 karabiber

I ¢cay kasig1 tuz

m 9

Kuskus Pilavi

TARIFI

Kuru soganlar1 yemeklik dograyin.
Biber ve domatesleri ufak ufak dograyn.

Zeytinyag ve tereyagini tavaya koyup kiymay1 kavu-
run.

Suyunu ¢eken kiymaya soganlari ilave edip 5 dakika
daha kavurun.

Tuz, karabiber ve salca ilave edip birka¢ dakika
daha kavurduktan sonra, domates ve biberleri ekle-
yip kisik ateste 7-10 dakika daha pisirin.

Kuskuslari 10 dakika haslayin.

Haslanan kuskuslar: siizdiikten sonra sosla karigti-
rin. Hazir olan pilavi servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Pastirmali Borek

MALZEMELER

150 gram pastirma

3 adet yufka

2 yemek kasig1 yogurt

1 adet yumurta

Y ¢ay bardagi zeytinyagi
2 adet yumurta

Susam

Corek Otu

m 9

TARIFI

Yumurta sarisi, yogurt ve zeytinyagini karistirin. Bir
kat yufka serin ve karigimui siiriin.

Ust tiste diger yufkalara da ayni islemi uygulayin.
Yufkay1 ticgen sekilde 8 parcaya boliin.

Her ti¢cgene pastirmay1 koyup sarin.
Uzerine yumurta sarisi siiriip ¢orek otu ve susam

serpin. 180 derece firinda 10 -15 dakika pisirip servis
edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C dg 9

Pastirmali Pide

TARIFI

MALZEMELER ayay1 1lik suda erittikten sonra un ve tuz ekleyerek

yumusak bir hamur yogurun ve 1 saat mayalandirin.
4 su bardagi un
Hamuru 4 esit parcaya boliin ve oklava ile incelte-
I0 gr'yas maya rek uzun pide sekli verin.

2 su bardagiilik su A¢tiginiz hamurlarin i¢ine kasar peynirini yayin.
250 gr pastirma S )
o Yaydiginiz peynirlerin {izerine parcalara ayirdiginiz
200 gr kasar peyniri pastirmalar: dizin ve kenarlarini 1 cm kalinliginda
. katlayin.

I ¢ay kasigi tuz

Pideleri yagladiginiz tepsiye yerlestirip 230 derece
firinda 10-15 dakika pisirip servis edin.
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Pasa Mantisi

MALZEMELER
175 gr kiyma

3 domates

1/4 maydanoz

3 dis sarimsak

2.5 su bardagi un

2 yumurta

2 ¢cay bardag zeytinyag1
200 gr tereyagi

2.5 ¢ay bardagi su

1.5 su bardagi yogurt
I ¢cay kasig1 karabiber
2 cay kasig1 tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Yumurta, su ve tuzu karistirin ve icerisine unu azar
azar ekleyerek piitiirsiiz sert bir hamur elde edene
kadar yogurup 30 dakika dinlendirin.

Kiymay1 tereyaginda kavurun, tuz, karabiber ve
ince kiyilmis maydanozu ilave ederek karistirip al-
tin1 kapatin.

8 bezeye ayirdigin hamuru agin ve 4 cm’lik seritler
kesin. I¢ine hazirlanan i¢ten koyup muska seklinde
katlayin.

Zeytinyagini kizdirip mantinin iizerine dokiin ve
180 derece firinda 30 dakika pisirin.

Rendelenen domatesleri tereyaginda tuz ve karabi-
berle pisirin.

Firindan ¢ikan mantiya sosu dokiip, sarimsakli yo-
gurtla servis edin.
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MALZEMELER

1 su bardagi un

2 adet yumurta

1 su bardag siit

Y su bardag zeytinyag1

1 yemek kasig1 kuru maya
I ¢cay kasig1 ¢orek otu

Y cay kasigi tuz

i¢ harcr:
200 gr yagh kiyma
1 adet domates

2 adet yesilbiber

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

15 yemek kasig1 domates salgasi

1/3 ¢ay bardagi zeytinyag1
I ¢ay kasig1 pul biber

5 ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

m 9

Peta Boregi

TARIFI

Mayay1 1lik suda eritin ve 1 yumurta, un, tuz, siit ve
zeytinyagi ile yogurun. Hamuru iki beze yapip din-
lendirin.

Kiymay1 yagda kavurun ve igerisine salcay ilave
edin. Kavrulan kiymaya ince kiyllmis domates ve
yesilbiberi ilave edip bes dakika daha kavurun. Tuz,
karabiber ve pul biberi ilave edip karistirin.

Genis bir tabaga aldiginiz i¢ harci sogutun. Hamuru
pizza gibi yuvarlak a¢ip i¢ine sogumus harci yayin.
Agtiginiz diger hamuru iizerine kapatip kenarlarini
kivirin. Uzerine ¢irpilmis yumurta siiriip ¢orek otu
serpin.

Yagladigimiz firin tepsisine koyup 180 derece firin-
da 25-30 dakika pisirip dilimleyerek servis edin.

Not: Bu boregin bir diger adi da “Arnavut Pidesi” dir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Peynirli Yaglama

MALZEMELER

500 gr un

15 gr yas maya

2.5 su bardagi su

% demet maydanoz

50gr ufalanmis beyaz peynir
2 yemek kasigi tereyagi

2 adet kuru sogan

I ¢ay kasig1 kirmizi toz biber

I ¢ay kasigi tuz

m 9

TARIFi

Un ve tuzu karistirin. Ortasina bir ¢ukur agip maya-
y1 koyun ve suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir
hamur hazirlayin. Ilik bir ortamda mayalanmaya
birakin.

Maydanoz ve soganlari ince ince kiyin. Kirmizi toz
biberi ve peyniri ilave edinip karistirin.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde bezeler hazirlayip
oklava ile agin. A¢ilan hamurun yarisina i¢ malze-
meyi yayin ve diger tarafini kapatarak “D” seklini
verin.

Yagsiz sac veya tavada iki yiiziinii de pisirin.

Pisen hamura sicakken tereyag siiriip servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

1 su bardagi ince bulgur

I cay bardag1 haslanmis mercimek
1 adet domates

2 adet yesilbiber

1 adet kuru sogan

1 adet patates

1 yemek kasig1 tereyagi

4 yemek kas1g1 zeytinyagi

1 yemek kasig1 domates salgasi
2 su bardagi et suyu

I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

m 9

P1t p1t Pilavi

TARIFi

Patates, domates ve yesilbiberi ufak kiipler halinde
dograyip tereyaginda kavurun.

Kavrulan malzemeye salcayi ilave ederek iki dakika
daha kavurmaya devam edin.

Daha sonra haslanmis mercimek, ince bulgur, et
suyu, tuz ve karabiberi ilave ederek kisik ateste 20

dakika pisirin.

Kuru soganlari ince ince dograyin ve zeytinyaginda
iyice kavurun.

Hazir olan pilavi tabaga alip iizerine yakilmis so-
gandan ilave ederek servis edin.



Piruhi Mant1
(Prov)

MALZEMELER
4.5 su bardagi un
1adet yumurta

I ¢ay bardagi su

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

2 su bardagi ufalanmis beyaz peynir

1/2 demet maydanoz

2 adet kuru sogan

I tath kasig1 kirmizi toz biber
2 corba kagig1 tereyagi

8 bardak su

1 corba kasig1 domates sal¢as1
I tatli kasig1 kirmizi toz biber

I tath kasigi tuz

m 9

TARIFI

Yumurta, su ve tuzu karistirin. Igerisine unu azar
azar ekleyerek piitiirsiiz sert bir hamur elde edene
kadar yogurup, 30 dakika bekletin.

Ince kiyilmis sogan, maydanoz, rendelenmis beyaz
peynir ve kirmizi toz biberi bir kaba alip iyice karis-
tirin.

Hamurdan 3 adet beze yapin.

Bezeleri oklava ile yufka biiyiikliigiinde a¢in ve 3 cm
genisliginde seritler kesin.

Kesilen seritlerden 3 cm’lik kare manti hamuru ha-
zirlaym. Hamurlarin ortasina i¢ harcindan koyun.

Hamurlar karsilikli kenarlar iist iiste gelecek sekil-
de ti¢gen katlayin.

Mantilar tereyaginda kizartin. Erittiginiz tereyagi-
na domates salgasini ekleyin.

Tuz, kirmizi toz biberi ve kaynar suyu ilave edip, 10
dakika kaynatin. Kizarmis mantilari sosun igine ila-
ve edip 5-6 dakika daha pisirip servis edin.
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MALZEMELER
500 gr un

15 gr yas maya

500 ml su

I ¢ay kasigi tuz

110

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

% 9

Sade Yaglama
(Sebit)

TARIFI

Un ve tuzu karistirin, ortasina bir ¢ukur agip mayay1
koyun ve suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir
hamur hazirlayin.

Hamuru en az yarim saat dinlendirin.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde bezeler hazirlayip
20-25 cm ¢apinda agarak sac iizerinde iki tarafini
pisirin.

Pisen hamurlar iist {iste dizin.

Arzu ederseniz tereyagi siiriip, tulum peyniri ile ser-
vis edin.



Su Boregi

MALZEMELER

7 adet yumurta

8 su bardagi un

I ¢ay bardagi su

400 gr kiyma

100 gr tereyagl

1/2 ¢ay bardag zeytinyagi
1/2 demet maydanoz

1 tath kasigi tuz

200 gr eritilmis tereyag:
I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Yumurta, tuz ve suyu bir kaba alip ¢irpin. Unu azar
azar ekleyerek piiriizsiiz sert bir hamur yogurun.
Hamurdan 7 tane beze ¢ikartin ve 30 dakika dinlen-
dirin.

Zeytinyag ve tereyaginda kiymay1 kavurun. Kiyma
suyunu cekince, tuz, karabiber ve kiyilmis mayda-
noz ilave edip 2 dakika daha kavurup altin1 kapatin.

Tencereyi suyla doldurup tuz ve zeytinyag: ekleyip
ocakta kaynatin. Ayri bir kaba soguk su doldurun. 1
tane bezeyi oklava ile agarak tepsiye yayin, iizerine
eritilmis tereyagi ve kiyma harcimi ekleyin. Ikinci
bezeyi de ayni sekilde yufka biiytikliiglinde agin.
Actiginiz hamuru 4 esit parcaya boliin ve kesilmis
parcalar1 kaynayan suda 2 dakika pisirdikten sonra
soguk su dolu kaba batirip ¢ikartin. Hamurun suyu-
nu siizerek tepsiye yayin. Son beze hari¢ diger yuf-
ka parcalarina ayni islemi uygulayin. Sudan ¢ikan
yufkalarin yarisindan sonra araya kiymali harci ya-
yin. Son bezeyi haslanan hamurlarin tizerine serin.
Ocak iizerinde yavas yavas cevirerek pisirin. Daha
sonra diger tarafini ¢evirip kizarincaya kadar pisir-
meye devam edin. Dilimleyip servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Sucuklu Pide

TARIFI

MALZEMELER Mayay11lik suda erittikten sonra un ve tuz ekleyerek
yumusak bir hamur yogurun ve 1 saat mayalandirin.
4 su bardagi un
Hamuru 4 esit pargaya boliin ve oklava ile incelte-
10 gr'yas maya rek uzun pide sekli verin.

2 su bardagiilik su Actiginiz hamurlarin icine kasar peynirini yayin.
250 gr Kayseri sucugu
o Yaydiginiz peynirlerin tizerine halka halka dogradi-
200 gr kasar peyniri giniz sucuklar1 dizin ve kenarlarini 1 cm kalinligin-
- da katlayin.

I ¢cay kasig1 tuz

Pideleri yagladiginiz tepsiye yerlestirip 230 derece
firinda 10-15 dakika pisirip servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Tahinli Bazlama

MALZEMELER

3 su bardagi un
IO gr yas maya
200 ml su

I ¢ay kasigi tuz
60 gr tahin

50 gr seker

m 9

s

TARIFI

Un ve tuzu karistirin, ortasina bir ¢ukur a¢ip maya
ve suyu koyup yumusak bir hamur elde edinceye
kadar yogurun.

Sicak bir ortamda bir saate yakin dinlendirin. Ha-
murdan bezeler yapin.

Bezeleri oklava ile 1 cm kalinliginda ile agin.

Actiginiz hamurlarin {izerinde tahin ve seker serpip
karistirin. Tekrar kapatip bezeleyin.

Daha sonra 1 cm kalinliginda agip, sacda pisirerek
servis edin.

A 4,
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MALZEMELER
1kg un

I tath kasig1 kuru maya
1 su bardag 1lik su

1 tath kasi1g1 pekmez
1adet yumurta

4 yemek kas131 tereyagi
250 gr tahin

1/5 ¢ay kasig1 tuz
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Tahinli Pide

TARIFI

Mayay1 1 su bardag: 1lik suda 1slatip igine 1 tatl ka-
s181 pekmez ilave edip karistirin 10 dakika kadar
bekletin. 3 su bardagi unu yogurma kabina koyun,
ortasini agip mayali su, yumurta aki ve tuzu ilave
edin. Yumusak bir hamur elde edene kadar yogu-
run. Ustiinii temiz bir bezle ortiin, 1lik bir yerde ya-
rim saat dinlendirin. Tereyagini eritin, i¢ine tahini
katip iyice karistirin.

Hamuru ceviz biiytikliigiinde bezelere boliin. Be-
zeleri 20 santim ¢apinda ac¢in ve tahinli karigimi
stiriin. Dikkatlice kivirarak uzun bir rulo haline
getirin. Hamurun iki ucunu elinizle birbirine ters
istikamette kivirarak burgu sekli verin. Uzatabildi-
giniz kadar uzattiktan sonra giil gibi sarin. Uzerine
hafifce bastirarak yuvarlak sekil verin. Yaglanmis
tepsiye yerlestirin. Oda sicakliginda yarim saat ka-
dar kabarmaya birakin.

Hamurlarin {izerine yumurta sarisi siiriin. Arzu
ederseniz dogranmis ceviz serpin. 180 derece firin-
da 20-25 dakika pisirip ister sicak ister soguk servis
edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

Tandir Boregi

MALZEMELER

6 su bardagi un

2 bardak su

1 tath kasigi tuz

300 gr kiyma

50 gr tereyagi

3 adet sogan

1 tatli kasig1 karabiber
1 tath kasigi tuz

300 gr tereyagi

1 cay bardagi tahin

I yumurta sarisi

1/4 ¢ay bardag zeytinyag1
I ¢ay kasigi tuz

I ¢cay kasig1 ¢orek otu

I ¢cay kasig1 susam

C

dg 9

iy hadisofroyo com

TARIFI

Suyla tuzu karistirin ve un ekleyip karistirip, piiriiz-
stiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamu-
ru 30 dakika dinlendirin.

Tereyaginda kiymay1 kavurun. Suyunu ¢eken kiy-
maya, ince kiyillmis sogan, tuz ve karabiber ilave
ederek soganlar pisene kadar kavurun.

Hamuru 3 esit parcaya boliin. Hamurun aralarina
stirmek i¢in eritilen tereyagina tahin ilave edin. Be-
zeleri yufka biiytikliigiinde acip yagl tahini hamu-
run her yerine siiriin.

Yufkanin kenarlarini ice dogru katlayip dikdortgen
sekline getirin. Ardindan tekrar ikiye katlayarak 10
cm’lik kare bir hamur elde edene kadar katlama is-
lemine devam edin.

Diger bezelere de ayni islemi uygulayip 40 dakika
buzdolabinda bekletin.

Bir tepsiye katlanmis hamurlar: acarak yerlestirin.
Kiymanin yarisini actigin hamura yayin ve iizerini
diger hamurla kapatin. Hamuru kare seklinde kesin
ve lizerine yumurta, zeytinyag1 ve sekeri karistirip
siirtin. Susam ve ¢6rek otunu serpistirip, 180 derece
firinda 30 -35 dakika pisirin. Boregi yarim saat din-
lendirip servis edin.
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MALZEMELER

4.5 su bardagi un

1 adet yumurta

I ¢cay bardagi su

1 tath kasigi tuz

250 gr orta yagh kiyma

2 corba kasig1 tereyagi

2 ¢orba kasig1 zeytinyag1

2 adet kuru sogan

1 ¢orba kasig1 biber salgas1

I corba kasig1 domates sal¢as1
I tatli kasi1g1 kirmizi toz biber
I ¢cay kasig1 karabiber

I ¢cay kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Tepsi Mantisi

TARIFI

Yumurta, su ve tuzu karistirin ve icerisine unu azar
azar ekleyerek piitiirsiiz sert bir hamur elde edene
kadar yogurup 30 dakika dinlendirin.

Soganlari ¢ok ince dograyin. Kiymanin igerisine so-
gan, kirmizi toz biber, karabiber ve tuzu ekleyerek
karistirin.

Hamurdan 3 adet beze yapin.

Bezeleri oklava ile yufka biiyiikliigiinde a¢in.

I cm genisliginde seritler kesin, kesilen seritlerden 1
cmr’lik kare manti hamuru hazirlayin.

Manti hamurlarinin ortasina i¢ harcindan koyun.
Hamurlarin dort ucunu bir araya getirerek mantila-
r1 hazirlayin. Yaglanmis tepsiye mantilar: diizgiince
siralayin.

Salgalari tereyaginda kavurun, tuz, karabiber ve 2 su
bardag su ilave ederek kaynatip sosu hazirlayin.

Tepsideki mantilar1 180 derece firinda 20-25 dakika
pisirin.

Firindan ¢ikan mantiya sicak sosu ilave edin. Ocak-
ta kisik ateste 5 dakika pisirin.

Uzerine sarimsakli yogurdu ilave ederek servis edin.



Yag Mantisi

MALZEMELER

4.5 su bardagi un

1 adet yumurta

I ¢cay bardagi su

1 tath kasigi tuz

250 gr orta yagh kiyma

2 corba kasig1 tereyagi

2 ¢orba kasig1 zeytinyag1
2 adet kuru sogan

1 ¢orba kasig1 biber salgas1

I corba kasig1 domates sal¢as1

1 tath kasig1 kirmizi toz biber

I ¢cay kasig1 karabiber
I ¢cay kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Ilik suyun i¢inde maya ve sekeri karistirip mayalan-
mast i¢in 5 dakika bekleyin.

Mayali suya, yumurtayi, zeytinyagini, yogurt ve
tuzu karistirin. Un ekleyerek yumusak bir hamur
elde edene kadar yogurun. 30 dakika dinlendirin.
Kiymanin tizerine ince dogranmis biberleri, tuzu ve
kirmizi toz biberi ekleyip iyice yogurun.

Sos i¢in tereyagini ve zeytinyagini tavaya ilave edip
domates sal¢asini kavurun. Tuzu, kirmizi toz biberi
ve suyu ilave ederek 5 dakika daha pisirin. Hamuru
2 esit parcaya ayirin. Oklava ile kalin bir yufka bii-
yukliigiinde ag¢in. Su bardagi yardimi ile yuvarlak
parcalar kesin. Hamurlarin igine i¢ harg ekleyin.

Hamurun kenarindan ige dogru yan yana katlayin.
(Isterseniz yuvarlak bezeler gibi de kapatabilirsiniz)
Kalan bezeyi de ayni sekilde hazirlayin. Kizgin yag-
da 6nce kiymali tarafini daha sonra diger tarafini ki-
zartin. Hazirlanan sos ve sarimsakli yogurtla servis
edin.

n7
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Aside

MALZEMELER

2 su bardagi un

4 su bardag1 seker

300 gr tereyagi

1.cay bardag: zeytinyag1
I ¢ay bardagi tahin

2 yemek kasig81 ceviz ici

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Serbeti icin seker ve suyu kaynatin.

Pekmezi ilave ederek birka¢ dakika daha kaynatip
altin1 kapatin.

Unu tereyag ve zeytinyaginda kisik ateste pembele-
sene kadar kavurun.

Serbeti yavas yavas una ilave edin.
Kisik ateste 2 dakika daha pisirdikten sonra kasele-

re koyun. Uzerine ince dogranmis ceviz i¢i serperek
servis edin.
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MALZEMELER

2 kg taze dut
4 yemek kasig1 nisasta
2 su bardagi toz seker

4 su bardagi su

120

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Dut Pestili

TARIFI

Dutlar yikayip 3 su bardagi suyla tencereye koyup
kaynatin. Dutlar kaynay1p iyice dagilinca bir siizge-
ce koyup ezerek iyice siiziin. Stizdiiglintiz dut suyu-
na seker ilave edip 30 dakika daha kaynatin.

Bir bardak suyla nisastay1 karistirip tencereye ilave
edin. Bir iki dakika karistirarak kaynatip altini ka-
patin. Sonra hemen pestili genis ve ince bir bezin
tizerine yay1n.

Gilines goren bir yerde en az 12 saat kurutun. Sonra
bezin diger tarafini ¢evirip kurutmaya devam edin.

Dikkatlice bezden ayirarak servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Gilaburu Serbeti

MALZEMELER

1 kg gilaburu meyvesi
3 bardak su

1 su bardagi toz seker

m 9

TARIFI

Yikanan meyvenin suyunu elinizle sikarak ¢ikartin.
Bir kevgir ile siktiginiz suyu siiziin.

Bir tencereye suyu ve sekeri koyup ocagin {izerinde
15 dakika kaynatin.

Gilaburu suyunu da ekledikten sonra karistirip al-
tin1 kapatin.

Bir saat oda sicakliginda beklettikten sonra buzdo-
labinda sogutup servis edin.
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MALZEMELER
60 adet pembe giil

4 su bardagi toz seker
2 bardak su

1 corba kasig1 limon suyu

122

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Giil Serbeti

TARIFi

Giil yapraklarinin beyaz kisimlarini kopartin.
Yapraklarin iizerine bir bardak seker serpin ve eli-
nizle yapraklari iyice ovalayin. Sekerle ovaladiginiz
giil yapraklarini bir gece bekletin.

Derin bir tencerede 3 bardak seker ve 2 bardak su
ilave edip 20 dakika kaynatin.

Ince bir tiilbent yardimiyla kaynamis serbeti siiziin.

Buzdolabinda iyice soguduktan sonra sulandirip
servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

Gullu Baklava

MALZEMELER

5.5 su bardagi un

I ¢ay bardagi su

I cay bardagi zeytinyag:

Y ¢ay bardagi limon suyu

2 su bardagi d6viilmiis ceviz i¢i
300 gr tereyagi

% ¢ay bardagi zeytinyagi

4 su bardag1 seker

6 bardak su

3 su bardag nisasta

C

m 9

TARIFI

Seker ve suyu tencereye ilave edip kisik ateste iyice
kaynatin.

Kaynarken i¢ine limon suyunu ilave edip iki dakika
daha kaynatip altin1 kapatin.

Zeytinyagi, limon suyu, sirke ve yumurtalar1 bir
kaba alip karigtirin.

Karistirdiginiz malzemelere unu ekleyerek yogurun
ve yumusak bir hamur hazirlayin.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde bezeler ¢ikartin.
Bezelerin tizerini ortiip 30 dakika dinlendirin. Uze-
rine nisasta serperek tek tek a¢in ve agtiktan sonra
ortasindan tutup saat yoniinde ¢evirin.

Orta kismina dogranmis cevizi yerlestirip kenarlari-
n1 kapatip ters ¢evirip, yagladigimiz tepsiye yanyana
dizin.

Kalan eritilmis tereyagini {izerine serpistirin. 180

derece firinda 25-30 dakika pisirin.

Pisen baklavay1 biraz beklettikten sonra iizerine
soguk serbetini ekleyin. En az 1 saat bekletip servis
edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
C % 9

Incir Dolmasi

TARIFi

MALZEMELER Yikanan incirleri, tencerede kaynayan suyun i¢inde

2 dakika haslayin ve siiziin.
20 adet kuru incir
Tereyag1 ve unu pembelesinceye kadar kavurun.
100 gr un B
Uzerine seker ve targini ilave edip i¢ malzemeyi ha-
zir hale getirin. Incirlerin alt kisimlarindan a¢in ve
i¢ malzemeyi doldurun.

100 gr tereyagl
200 ml siit

200 gr ceviz i¢i Sap kisimlari iiste gelecek sekilde tepsiye dizip lize-
rine seker serpip, siitii gezdirin.

I tatli kasig1 tar¢in

2 tath kagi31 toz seker ’;;igfiyi ocaga alin ve siitii cekene kadar incirleri pi-

Hazir olan tatliy sicak servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
C % 9

i

Kayis1 Pestili

TARIFI

Kayisilar1 yikayip ¢ekirdeklerini ayiklayin.

Sudan bir bardak ayirip kalanini ocaga koyup icine
kayisilar1 ilave edin.

MALZEMELER Kayisilar pisip dagilincaya kadar pisirmeye devam

2 kg kay1st edin. Kayisilar iyice dagilinca sekeri ilave edin.

4 yemek kasig1 nisasta Sekerle yarim saat kaynadiktan sonra kalan su ile
lic nisastay1 karistirip tencereye ilave edin.

1litre su

Nigasta ile birka¢ dakika karistirarak kaynatin. Son-
ra hemen pestili genis ve ince bir bezin {izerine ya-

yin.

2 su bardagi toz seker

Gilines goren bir yerde en az 12 saat kurutun. Sonra
bezin diger tarafini ¢evirip kurutmaya devam edin.

Dikkatlice bezden ayirarak servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
C % 9

Kayis1 Serbeti

TARIFI

Kayisilar1 yikayip ¢ekirdeklerini ayiklayin.
MALZEMELER Bir tencerede ayiklanmis kayisi ve toz sekeri karisti-

1 kg Kayist r1p listiinii kapatip en az 8-10 saat bekletin.

2 su bardag toz seker Tencereye suyu ilave ederek 1 saate yakin kaynatin.

2 litre su Altini kapattiktan sonra bir tel stizgecte kasigin ar-
kasiyla iyice ezerek siiziin.

Hazir olan serbeti buzdolabinda sogutarak servis
edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Kayseri Baklavasi

MALZEMELER

L5 kg un

6 adet yumurta

1.5 bardak su

1.5 bardak zeytinyag:

Y4 ¢ay bardagi limon

6 su bardag1 doviilmiis ceviz ici
800 gr tereyagi

1 su bardag zeytinyag1

Serbeti i¢in

2 kg seker

1.5 litre su

2 dilim limon

5 su bardag1 bugday nisastasi

C

- ,..-........./‘“-“_.A
e :

TARIFi

Seker ve suyu tencereye ilave edip kisik ateste iyice
kaynatin. Kaynarken i¢ine limon suyunu ilave edip
iki dakika daha kaynatip altin1 kapatin. Zeytinyagi,
limon suyu, sirke ve yumurtalar1 bir kaba alip ka-
ristirin. Karistirdiginiz malzemelere unu ekleyerek
yogurun ve yumusak bir hamur hazirlayin.

Hamurdan 45-50 adet beze cikartin. Bezelerin iize-
rini Ortiip 30 dakika dinlendirin. Uzerlerine nisasta
serperek tek tek agin.

Aralarina nisasta serperek hamurlar iist {iste dizin.
Ustiinii orterek 30 dakika dinlendirin. Eritilmis te-
reyag ile tepsiyi yaglayin ve dinlenmis hamurlar:
oklava ile incecik agarak tepsiye yayin. Her kata eri-
tilmis tereyagini serpistirin. Hamurlarin yarindan
biraz fazlasini tepsiye yerlestirdikten sonra cevizi
serpistirin.

Kalan yufkalar: da ayni sekilde yayin ve kalan tere-
yaginin kalanini en iistiine dokiin. Tepsideki yutka-
lar tiggen sekilde dilimleyin. 140 derece firinda bir
saate yakin pisirin. Ilik serbeti yavas yavas dokiip,
soguyunca servis edin.
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MALZEMELER

3 su bardag: iiziim pekmezi

%4 kg ceviz i¢i (dogranmamas)
I cay bardagi nisasta

I ¢cay bardagi un

I ¢cay bardagi toz seker

4 su bardagi su

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
C % 9

Kedi Bacagi
(Cevizli Sucuk)

TARIFI

Pekmez ve 3 su bardagi suyu ocaga koyup kaynatin.
Nisastay1 1 bardak su ile iyice karistirin.

Kaynayan pekmezli karisima, nisastali su ve sekeri
ilave edin. 1-2 dakika karistirarak kaynatip altini ka-
patin.

Cevizleri igne yardimiyla yorgan ipine gegirip son-
rasinda birkag kere giranin i¢ine batirip ¢ikarin.

Daha sonra uygun bir yere asarak en az 2 giin kuru-
tup servis edin.




Nevzine

MALZEMELER
1kg un

350 gr tereyagi

1 cay bardagi zeytinyagi
I ¢ay bardag: tahin

I ¢ay bardag1 pekmez

1 yemek kasig1 yogurt

2 adet yumurta

200 gr ceviz i¢i (iri dogranmais)
5 su bardagi toz seker

7 bardak su

1dilim limon

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

I tutam tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Serbeti icin seker, su ve limon dilimlerini yiiksek
ateste kaynatin. Ardindan pekmezi ilave edip sogu-
maya birakin.

Tereyagi, tahin, zeytinyagi, yumurta, yogurt, kabart-
ma tozu ve vanilyay1 bir kaba alip azar azar un ilave
ederek karistirin.

Dogranmus cevizi de ilave ettikten sonra elinizle yo-
gurarak piiriizsiiz ve yumusak bir hamur elde edin.

Yaglanan firin tepsisine elinizle ag¢tiginiz hamuru
bir parmak kalinliginda yayin.

7 ci’lik kareler kesip ortalarina ceviz ici ekleyin ve
30 dakika dinlendirin.

140 derece 1sitilmis firinda 45 dakika pisirin ve fi-
rinin derece- sini 160 derece yapip 10 dakika daha
pisirin.

Firindan ¢ikartip 10 dakika bekletin.

Ilik serbeti nevzinenin tizerine gezdirerek dokiin ve
soguduktan sonra servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

5.5 su bardagi un

I ¢ay bardagi su

I cay bardagi zeytinyagi

% ¢ay bardagi limon suyu

2 su bardagi d6viilmiis ceviz i¢i
300 gr tereyagi

Y ¢ay bardagi zeytinyagi

4 su bardag1 seker

6 bardak su

3 su bardagi nisasta

C

m 9

Oklava Baklavasi

TARIFi

Seker ve suyu tencereye ilave edip kisik ateste iyice
kaynatin.

Kaynarken i¢ine limon suyunu ilave edip iki daki-
ka daha kaynatip altim1 kapatin. Zeytinyagi, limon
suyu, sirke ve yumurtalar: bir kaba alip karistirin.

Karistirdiginiz malzemelere unu ekleyerek yogurun
ve yumusak bir hamur hazirlayin.

Hamurdan 12 adet beze ¢ikartin.
Bezelerin iizerini Ortiip 30 dakika dinlendirin.

Uzerine nisasta serperek tek tek agin ve aralarina
ceviz serperek hamurlar iist iiste dizin. Hamuru iki-
ye boliin ve kesilmis yutkanin ucuna oklavayi iyice
sar1p sikistirin.

Ardindan hamurun i¢inden oklavay1 ¢ikartin. Bii-
ziistliriilmiis hamurlar tepsiye dizin. Hamurlar
bigakla 5 cm uzunlugunda kesin.

Eritilmis tereyagini hamurun {izerine kuru yer kal-
mayacak sekilde serpistirin. 160 derece firinda 30-
35 dakika pisirin. Pisen baklavay1 biraz beklettikten
sonra tlizerine serbetini dokiip soguyunca servis
edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Pekmez Helvasi

TARIFI

MALZEMELER

barda Un ve tereyagini pembelesene kisik ateste kavurun.
4 su bardagi un
Ince cekilmis ceviz igini ekleyerek iizerine pekmezi

1su bardag pekmez de ilave edip iyice karistirin.

1 ¢ay bardagi ince ¢ekilmis ceviz
Tiim malzemeyi birbirine iyice yedirin.
250 gr tereyagl
Tabaklara aldiginiz helvayi 1lik olarak servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Siyah Uziim
Hosaf1

MALZEMELER TARIEL
2 su bardag siyah iiziim Yikanmus siyah iiztimleri siiziip derin bir tencerede
kisik ateste kaynatin.
8 bardak su
B Seker ve karanfilleri ekleyerek 10 dakika daha kay-
3 su bardagi toz seker natin. Hazir olan tiziim hosafini 1 saat dinlendirin.

2 adet karanfil Daha sonra buzdolabinda sogutarak servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
C % 9

Sekerli Katmer

MALZEMELER

5,5 su bardagi un

TARIFi

1 adet yumurta Ilik suda maya ve sekeri eritin.

1 su bardak seker Yag, yumurta, yogurt ve tuzu mayali suya ilave edin.
1 ¢ay bardagr ilik su Un ilave ederek yumusak bir hamur elde edene ka-
o dar yogurun. 40 dakika dinlendirin.

1 ¢cay bardag1 yogurt

1/2 gay bardag1 zeytinyag1 Hamurdan 15 tane beze ¢ikartip teker teker oklava
ile agin. A¢ilmis hamurlari 20 dakika tekrar maya-

2 su bardag zeytinyag: lanmaya birakin. Hamurlari iki tarafini tereyaginda

. kizartin.

1 tath kasig1 toz maya

1 tath kasig1 seker Kizaran hamurlarin iki tarafini toz sekere bulayip
servis edin

I ¢cay kasigi tuz
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MALZEMELER
I bardak 1lik siit

2 adet yumurta

2 su bardag siit

5 su bardagi un

1/2 paket yas maya

I ¢cay kasigi ucu tuz

I cay kasigi toz seker

2 su bardagi iri ¢cekilmis ceviz
2 tath kasigi tar¢in

4 corba kasig1 toz seker
Serbeti icin

6 su bardagi toz seker
4 bardak su

1dilim limon

4 su bardagi siv1 yag

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Tas Kaday1f

TARIFI

Hamuru i¢in, 1 bardak siitiin i¢inde seker ve mayay1
eritin.

Yumurta ve tuzu ¢irpip i¢ine mayal siitii ve 2 bar-
dak siitii ekleyin.

Siitiin i¢ine un ilave ederek muhallebi kivaminda
bir hamur hazirlaym.

Hazir olan hamuru 30 dakika dinlendirin.

Serbeti icin su ve sekeri kaynatip i¢ine dilim limonu
atip altin1 kapatin ve sogumaya birakin.

I¢i igin tarcin seker ve cevizleri karistirm.

Kizgin tavaya bir kiiciik kepge ile hamuru dokiin ve
tek tarafini goz g6z olana dek pisirin. Pisen hamur-
lar1 sogumadan (Sogursa yapismaz) cevizli i¢ ekle-
yip kenarlarini kapatin.

Kizgin yagda her iki tarafini da pisirip soguk ser-
betin i¢cine birakin. 1 saat beklettikten sonra servis
edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

1 yemek kasig1 cemen otu

5 dis sarimsak

3 yemek kas1g1 kirmizi toz biber
I tath kas1g1 karabiber

1 tatli kasig1 kimyon

1 bardak su

C

% 9

Caman

TARIFI

Su ve sarimsak hari¢ tiim malzemeleri karistirin.

Su ve havanda ezilmis sarimsaklar1 karistirdiginiz
baharatlara ilave edin.

Tiim malzemeyi iyice karistirin.
Yogun bir kivama gelmis cemeni buzdolabinda sak-

layin. Ister tabakta zeytinyagi ile ister ekmege siire-
rek servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Kagitta Pastirma

MALZEMELER

100 gr pastirma
3 dilim limon
I adet domates

1 adet yesilbiber

% 9

TARIFi

Yagh kagidin ortasina pastirmalari yayin.

Uzerine halka dogranmis domates, yesilbiber ve li-
monu ilave edin.

En iiste bir tutam maydanoz ilave edip yagl kagid
tizerini de kapatacak sekilde katlayin.

180 derece firinda 10-15 dakika pisirip servis edin.
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MALZEMELER
800 gr dana dos

200 gr kuzu eti

125 gr sarimsak

50 gr tath toz biber
25 gr aci1 toz biber
15 gr kimyon

15 gr yedi bahar

15 gr tuz

2 metre kuru bagirsak

138

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C
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Kayseri Sucugu

TARIFI

Etleri kiyma makinesinde bir kere ¢ekin. Sarimsak-
lar1 tuz ile iyice doviin.

Tiim baharatlari, déviilmiis sarimsak ve ¥z ¢cay bar-
dag1 suyu kiymaya ilave edip en az 15-20 dakika yo-
gurun.

Yogurdugunuz kiymayi bir kaba alin ve agizini hava
almayacak sekilde kapatip buzdolabinda bir gece
bekletin.

Kuru bagirsaklari soguk suda yumusayincaya kadar

bekletin.

Kuru bagirsagin i¢ine ondan daha dar bir silindir
sokup hava alacak yer kalmayacak sekilde dinlen-
mis kiymayi 10-12 cm.’lik parcalar halinde doldurup
uglarini mutfak ipi ile baglayin.

Hazir olan sucuklar1 uzun bir ipe baglayip serin
hatta riizgarl bir yerde 3 ila 5 giin aras: kurumaya
birakin.

Daha sonra hazir olan sucugu, halka halka dogra-
y1p az yagda kavurarak servis edin.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Kelek Tursusu

MALZEMELER
2 kg orta boy kelek

10 dis sarimsak

15-20 adet nohut

2 yemek kasig1 kaya tuzu
I cay bardagi sirke

1 tath kasig1 toz seker

Su

C

TARIFI

1,5 litre igme suyuna kaya tuzu, sirke ve sekeri ilave
ederek iyice karistirin.

Kelekleri yikayip birkag yerinden delikler agin.

Kelekleri tursu kuracaginiz kavanoza, arasina no-
hut ve sarimsaklari atarak yerlestirin.

Hazirladigimiz tursu suyunu ilave ederek agzini ka-
patin.

Giines gérmeyen bir yerde en az ii¢ hafta bekletip
servis edin
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MALZEMELER

1adet lahana

10 dis sarimsak

1 yemek kasig1 kaya tuzu
I cay bardagi sirke

su

140

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C
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Lahana Tursusu

TARIFI

Lahananin ortasindaki sert boliimii oyularak ¢ikar-
tin ve istediginiz biiytikliikte parcalara ayirip yika-
yin.

Daha sonra genis bir kapta lahanalari tuz ile yogu-
rup yarim saat bekletin.

Kavanoza bastirarak yerlestirdigimiz lahanalarin
arasina sarimsaklari ilave edin.

Sirkeyi ve suyu ilave ettikten sonra agzini iyice ka-
patin.

En az iki hafta giines gormeyen bir yerde bekletip
servis edin.



Pastirma

MALZEMELER

1.5 kg dana eti (sirt kismindan)
230 gr ¢gemen tozu

100 gr sarimsak

230 gr kirmizi toz biber

30 gr kimyon

25 gr baharat karisimi

30 gr tuz

Su
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TARIFI

Tim etin tizerine bicakla 5 cm’lik delikler agin. Aci-
lan delikleri tuz ile doldurun,

Eti 7 giin boyunca kanli suyu salip tuzu eminceye
kadar bekletin. 7 giiniin sonunda eti iyice yikayip
kurulayin ve tlizerine agirlik yerlestirip bir bezle
tizerini ortiin.

Etin lizerine serdiginiz bezi giinde 2 defa degistirin.
Bu isleme, et tiim suyunu kaybedene kadar 3 giin
boyunca devam edin.

Eti mutfak ipi ile kenarindan baglayip uygun bir
yere asarak 9-10 giin kurutun.

Cemen i¢in sarimsaklari ince kiydiktan sonra kalan
malzeme ve su ile kivamli bir hamur elde edinceye
kadar karigtirin.

Hazirladiginiz cemeni kuruyan etin {izerine yedire-
rek siiriin. Tekrar ipe baglayarak bir hafta boyunca
soguk bir yerde bekletin. Ince ince dograyip servis
edin.
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MALZEMELER

1.5 kg dana eti (sirt kismindan)

230 gr ¢emen tozu

100 gr sarimsak

230 gr kirmizi toz biber
30 gr kimyon

25 gr baharat karisimi
30 gr tuz

su

C

m 9

n. T

Patlican Tursusu

TARIFi

Tiim etin tizerine bicakla 5 cmm’lik delikler agin. Agi-
lan delikleri tuz ile doldurun,

Eti 7 giin boyunca kanli suyu salip tuzu eminceye
kadar bekletin.

7 gliniin sonunda eti iyice yikayip kurulayin ve tize-
rine agirlik yerlestirip bir bezle tizerini ortiin.

Etin iizerine serdiginiz bezi giinde 2 defa degistirin.

Bu isleme, et tiim suyunu kaybedene kadar 3 giin
boyunca devam edin.

Eti mutfak ipi ile kenarindan baglayip uygun bir
yere asarak 9-10 giin kurutun.

Cemen i¢in sarimsaklari ince kiydiktan sonra kalan
malzeme ve su ile kivamli bir hamur elde edinceye
kadar karigtirin.

Hazirladiginiz cemeni kuruyan etin tizerine yedire-
rek siiriin. Tekrar ipe baglayarak bir hafta boyunca
soguk bir yerde bekletin.

Ince ince dogray1p servis edin.
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Sucuk Ici

MALZEMELER

1 kg et (500 gr dana, 500 gr kuzu)
1 tath kasigi tuz

I corba kasig1 kimyon

1 ¢orba kasig1 yenibahar

1 corba kasig1 karabiber

100 gr tereyagl

Y4 ¢ay bardagi s1v1 yag

C

TARIFI

Kiymanin i¢ine havanda ezilen sarimsaklar1 ve ba-
haratlar ilave edin.

Baharatli kiymayi iyice yogurun ve 4 saat dinlendi-
rin.

Dinlendirdiginiz kiymali karisimi birka¢ buzdolab:
posetine koyun ve dondurucuda bekletin.

Yemek istediginizde buzluktan ¢ikartip biraz bekle-
tip tereyaginda kavurarak servis edin.
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Cifte Minareli Medrese
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Sivas tarihinin tamamini ele almak calisma-
mizin kapsami disindadir. Bu ¢calismada; Sivas
ilinin tarihsel gelisimi hakkinda bilgi vererek,
Sivas mutfaginin tarihsel derinligini ortaya
koymak amac¢lanmaistir.

Sehir merkezi yakinlarindaki Toprakkale Ho-
ytigiinde bulunan Hitit yerlesimine ait kalin-
tilar, kentin yas1 hakkinda eldeki en 6nemli
ipuglaridir. Pontus krallari, Romali generaller,
Ermeniler, Sel¢uklular, Danismentler, [lhanh
Imparatorlugu, Osmanllar pek ¢ok stratejik
yolun kesistigi Sivas i¢in savasmistir.

Sivas'm yazili tarihi M.O. 2000 yili baslarinda
Hititlerle baslamakta olup merkez Tatlicak
Koyii ile Uzuntepe Kdyiindeki Hoyiikler, Div-
rigi Maltepe Kdyiinde bulunan hdyiik ve Gii-
riin Sugul vadisindeki Hititce yazilar baglica

oo
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Hitit yerlesim alanlaridir. Balkanlar {izerinden
Anadolu’ya gelen Friglerin Hititleri ortadan
kaldirmalari sonucu Sivas’ta Frig egemenligi-
ne girmistir. Frig yerlesimi Hitit yerlesim alan-
larinin st katlarinda goriilmektedir. Lidyali-
lar zamanindaki meshur Kral Yolu da Sivas’tan
gecmektedir. (Web: “Sivas Biilteni”)

Sivas ili; i¢ Anadolu'nun dogusunda yer alan,
Anadolu’daki tarihi Ipek Yolu giizergahlarinin
kesistigi bir yerde bulunur ve iinlii Kral yolu-
nun da gectigi yerde konumlanmistir.

Sivas, Roma Devrinde “Sebasteia” adiyla anil-
mustir. Bircok kaynak ise Sivas adinin Sebas-
tia'dan tiiredigi konusunda ortak fikirdedir.
Sivas adinin Hititlerin bir kolu olan Sibasip
kavminin adindan geldigi de tarihsel bir s6y-
lence olarak kayitlara girmistir.
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Selguklular Déneminde zaman zaman bas-
kent olan Sivas, bir bilim ve ticaret kenti olarak
onemini korumustur. Osmanli Devrinde Eya-
let-i Rum’un Eyalet-i Sivas kimligiyle yonetsel
bir merkezi olan kent, Cumhuriyet Devrinde
Sivas adiyla il merkezine doniismiistiir. (Sivas
Belediyesi 2014)

Gilinlimiizdeki cografi konumu itibari ile Sivas
ti¢ vadi arasindadir. Kizilirmak Havzasi; kenti
i(; Anadolu iklimine, Yesilirmak; Karadeniz,
Firat Havzas1 ise Dogu Anadolu iklimine bag-
lamaktadir. Bu ti¢ su, ii¢ yol, ii¢ farkls kiiltiir
demektir.

Kuzeyden Kelkit vadisi, doguda Kose Dagla-
ri’nin uzantisi olan Kurugay vadisi ve Yaman
Dagi, giineyde Kulmag¢ Dagi, Tahtali Dagla-
r’nmin uzantilartyla, Hezanh Dagi, batida Ka-
rababa, Akdaglar ve Incebel Daglar gibi yiik-
seklikler kentin dogal sinirlarini ¢izer. (Sivas
Belediyesi 2014)

Tirk mutfak kiltiirii icinde seckin bir yere
sahip olan Sivas'in sehir merkezi, ilgeleri ve
koyleriyle zenginlesmis mutfak geleneginde
“goz karari el mizan” diisturu ile yemek pisiren
deneyimli kadinlar yemek pisirmeyi mutfak
sanat1 haline getirmislerdir. (UCER 1992)

3.1 Sivas Mutfaginin Tarihsel Hikayesi

Tirk mutfak kiiltiirtintin 6zelligi olarak, Si-
vas'ta da bitkisel besinlerimizin basinda bug-
day gelmektedir. Ekmek kiiltiiriimiiz, bulgur,
yarma (d6vme/gendime) yapilis1 ve hamur is-
lerimiz bagli basina bir konudur. Bugiin yemek
adlar1 icinde, yurdumuzun bir¢ok yerinde de
goriildiigii gibi, Orta Asya’ya dayanan ve Di-
van-i Liigati’t-Tiirk’te yer alan; agarti, kombe,
kuymak, tutmag, umag, ogmag, ugut ve kavut
gibi XI. Yiizy1ldaki yiyecek ve yemeklerimiz Si-
vas yoresinde de yapilmaktadir.
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Sivas’ta, sogan, salatalik, havug, pancar, kabak,
1spanak, patlican, turp, salgam beslenmede
eskiden beri 6nemli yeri olan sebzelerdir. Ya-
bani bitkilerin ve de baharatin, tat vericilerin
de mutfak kiltiiriimiizde 6nemli yerleri var-
dir. Domates ve patates mutfagimiza sonradan
giren ve ¢ok fazla tiiketilen sebzeler olmustur.
Meyveler taze olarak tiiketildigi gibi kurutula-
rak kis icin de saklanir. Eskiden bal ve pekmez,
tatlandirici olarak kullanilmistir.

Sivas'ta halkin beslenmesinde hayvansal
tirtinlerin yeri 6nemlidir. Basta koyun olmak
tizere keci ve sigir bunu takip eder. Sivas ili,
kiiciik ve biiyiikbas hayvan varligi bakimindan
tilkemizde ilk siralarda yer almaktadir. Siit ve
siit lirlinleri de mutfagimizin temel taslarin-
dandir. Bir Tiirk bulusu ve yiyecegi olan ve bii-
tiin diinyada yine bu adla bilinen yogurt, Sivas
mutfaginin da temel maddelerinden biridir.
Yoremizde agarti adiyla bilinen; siit, yogurt,
ayran ve katik, tereyagi, kaymak, kuru kaymalk,
cesitli peynirler, cokelek, has ¢okelik, dorak,
tomas, kislik yogurt, kes, lor, peskiitan vb. gibi
siit ve yogurttan elde edilen yiyecekler, ekono-
mik degeri yiiksek {iriinlerdendir.

Sivas’ta, iyi yemek pisirebilmek 6nemli bir
ozellik olarak kabul edilir. Sivas yoresinde bi-
linen; “Un ile odun, sahibi kadin” soziimiiz de
ocagin ve ekmegin, yiyeceklerimizin yapimin-
da kadinin yerini belirtmiyor mu? “Sabahtan
kalkinca 6nce bas (Basini baglama, kendine
ceki diizen verme), sonra as, sonra is” diye
genclere 6giit veren eski biiytiikler, iyi ve lezzet-
li yemek yapimi i¢in de “kadinin yemekle bera-
ber pismesini” 6nermislerdir. Marifetli ve evci-
men hanimlar i¢in; “Kadin var arpa unundan
as eder”, denilerek 6viiliir. Yapamayanlar i¢in
de “kadin var bugday unundan tas eder” deni-
lir. “Yemek pisirmeyi bilmek kadar yemekleri
birbirine yakistirmak” da hiinerdir. Yash ha-
nimlar genglere, anneler kizlarina, kayinvali-
deler gelinlerine, yemek pisirmeyi 6grenmele-
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rinin gerektigini belirtmek i¢in; “Yaptigin bize,
belledigin sana” der ve “Etini kdzleme ile unu-
nu bazlama ile yeme” diye 6giit verirler.

“Her giin bal yiyen baldan usanir” sozii, ayni
malzemeden, katkilarla degisik tatlarda yemek
yapilarak, yemek tiirlerinin ¢cogalmasini sagla-
mistir. Yoresel mutfagimizda, borek arasina
konan peynir veya ¢okelek, eriste icindeki yu-
murta, yemegin icindeki sebze, et, siit ve yo-
gurt, kiiltlirii yapilan ya da dogadan toplanan
bitkilerle yapilan yemek ve yiyecekler saglikli
ve dengeli beslenme konusunda birka¢ 6rnek-
tir.

Halk arasinda “Et ile deri, yeme ile diri” deni-
lirken insanin gerektigi kadar yemesi anlatil-
mak istenmistir. “Azar yiyen her giin yer, cogar
yiyen bir giin yer”. “Az ye ol melek, cok ye ol
helak” sozleri de halkimizin bu konudaki ata-
sozlerimizden birkag¢ 6rnektir.

Anadolu topraginin bereketi sehir mutfagini
da bir hayli bereketlendirmistir. Tarim {iriin-
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leri {izerine kurulan bir kiiltiire sahiptir. Har-
man sonunda (sonbahar) kishik yiyecek hazir-
liklarina bagslanilir. Un 6giitme, bulgur dovme,
cekme, eriste, kadayif, sal¢a yapimi, sebze ku-
rutma, etlik kesimi bunlarin baslica olanlari-
dir. Kentte ve kdylerinde yemekler farkliliklar
gostermektedir. Yore yemekleri genellikle kir-
sal kesimlerde yazlar1 ayranli, pancarli ¢orba,
madimak, evelik, diigiircek gibi yemekler ya-
pilir. Kislar: ise tirhit, siibiira, kelecos, tarha-
na, icli kofte, hingel gibi hamurlu yemekler
yenmektedir. Kentlerde geleneksel yemeklerin
yani sira sebze yemekleri de yapilmaktadir.

Siitiin ve yogurdun yaz aylarinda bol bulun-
dugu Sivas’ta yogurtla yapilan ve pisirilen
yemeklere sofralarda olduke¢a ¢ok yer verilir.
Bolge dogada kendiliginden yetisen otlar ba-
kimindan ¢ok zengindir. Bu da otlar1 vazgecil-
mez kilmistir. Baharla birlikte basta {inlii ma-
dimak olmak {izere, evelik, ebegiimeci, 1sirgan,
gelinparmagi, sarmasik, yemlik, livik, tellice
gibi lezzetli otlardan ¢ok cesitli yemekler ya-
pilmaktadir.

Sal¢a Kaynatan Kadinlar
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Sivas Koftesi

Et tiiketimi yaygindir. Kiiciikbas hayvan etleri,
ozellikle koyun ve kuzu kullanilir. Etin kemige
yakin kisimlar1 daha ¢ok sevilir. Bircok yemek-
te et kemikli olarak kullanilir.

Sivas mutfaginin vazgegilmezlerinden biri de
pilavdir. Sofralarin vazgecilmez yemegi olan
pilav icin “ekmek hazir, pilav vezir” denilir.
Bunun yani sira bulgur, piring, kus-kus, eris-
te pilavlar: degisik lezzet ve ¢esitlerde sofrada
yerlerini alirlar.

Dariissifahaneler

Sivas ilinde Orta Asya Tiirk yap: gelenegine
bagli olarak insa edilmis Sifahaneler bulun-
maktadir.

Genel bir hastane formunda planlanan sifa-
hanenin i¢ mekéani, ruh ve sinir hastalarinin
tedavi edilmesinde kullanilmistir. icerde sagh
sollu hasta odalary, kiigiik eyvanlar ve ana giris

kapisinin tam karsisinda biiyiik eyvan bulun-
maktadir. Bas mimar, biiylik eyvanda yapmis
oldugu yelpaze motifleri ve tonoz islemeleriyle
bir akustik yakalamay1 basarmistir. (Sivas Va-
liligi 2021)

Kur’an-1 Kerim tilaveti, tasavvuf musikisi ic-
rasi, suyun ortada bulunan havuza akarken
ve havuzdan tahliye olurken ¢ikarmis oldugu
sesler, ruh ve sinir hastalarinin tedavisinde
kullanilan yontemlerden bazilaridir. Bu sesler,
Dariigsifanin saginda ve solunda bulunan has-
ta odalarina, igeride yatan hastalarin ihtiyaci
kadar iletilerek, hastalarin tedavisi saglanmis-
tir. (Sivas Valiligi 2021)

Sivas’in “Dariigsifahane Kiiltiir Miras1” gastro-
nomi kapsaminda degerlendirildiginde bolge-
ye bir beslenme bilinci getirdigi ortaya ¢ikar.
Bu beslenme bilinci miras1 da binlerce yillik
Sivas gastronomi kiiltiiriiniin beslendigi bir
bagka alan yaratir.
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3.2 Sivas’ta Yapilan Corbalarin
Tarihsel Hikayeleri

Sivas halk mutfaginda ¢corbalar yemekte 6n si-
ray1 alan ve bilhassa yaglilar tarafindan “ytirek
yagmuru” ifadesiyle latifesi yapilan bir yiye-
cektir. Sivas mutfak kiiltiiriinde oldukg¢a fazla
cesit corba recetesi bulunur.

Diigiilcek Corbas1

Diigiilcek; Sivas’ta ince bulgurdan elde edilen,
elegin altina gecen daha ince taneli bulgura
verilen addir.

oo
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Eriste Sulusu

Eriste “kislik hazirlig1” olarak yapilir. Sivas
ilinde eriste kullanilarak hazirlanan bir¢cok
recete oldugundan ¢orbasina ayristirict olarak
yoresel “Eriste Sulusu” ismi verilmistir.

Mercimek Hellesi Corbasi
Yiizyillardir ¢ok faydali olduguna inanilan hel-
le corbast ile ilgili yoresel maniler bulunmak-

tadir.

“Hastaya geldi Helle, ice de terleye.”

3.3 Sivas Ilinde Cografi Isaretli Uriinlerin Detayh Bilgisi

Tablo 2. Sivas ili Gastronomi Alaninda Cografi Isaretli Uriin Listesi

Uriin Ad1 Yil Cografi Isaret Cesidi Kayseri Bagvuru Yapan/Tescil Ettiren
Sivas Koftesi 2011 Mahreg Isareti Sivas Ticaret ve Sanayi Odas1
Gemerek Gilaburusu 2017 Mense Ad1 Gemerek Kaymakamlig1
Sivas Katmeri 2018  Mahreg Isareti Sivas Ticaret ve Sanayi Odas1
Sivas Pezik Tursusu 2020 Mahreg Isareti Sivas Ticaret ve Sanayi Odas1
Ulas Etli Pidesi 2020 Mahreg Isareti Ulas Kaymakamlig:
Ulas Yaprak Doneri 2020 Mahreg Isareti Ulas Kaymakamlig:
Divrigi Pilavi/Alath Pilavi 2020 Mahreg [sareti Divrigi Kaymakamlig:
Koyulhisar Domatesi 2021 Mense Adi Koyulhisar Ziraat Odasi
G 96 >

149



150

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

oo

9

Madimak

3.4 Sivas’ta Yapilan Diger Tatlarin
Tarihsel Hikayeleri

Madimak

Frigler, Anadolu Selcuklular1 ve Beylikler d6-
neminden bu yana yoresel sofralarin vazgegil-
mezi haline gelen madimak bitkisi basta Sivas
ve ilceleri olmak iizere Tokat, Yozgat, Corum,
Cankiri, Ankara, Amasya, Nigde, Van, Erzu-
rum, Kayseri, Kastamonu, Safranbolu, Gii-
miishane ve Giresun gibi pek ¢ok il ve ilcede
yetismekte ve halk tarafindan farkl sekillerde
adlandirilmaktadir. Sivas yo6resinde “madi-
mak” olarak bilinen bu bitki Corum’da “ba-
dimak”, Safranbolu’da “badimalak”, Van'da
“‘coban ekmegi” ve Amasya ve Nigde’de “ku-
sekmegi” olarak ifade edilmektedir.

Sivas mutfaginda kullanilan otlarin iginde
madimagin farkl bir yeri vardir. Anadolu’nun
bir¢cok yerinde bilinmesine ragmen, madimak
Sivas’in mutfak kiiltiiriinde adeta bir efsane
olmustur. Madimak, zorlu gegen agir bir kis-
tan sonra baharin miijdeleyicisi olarak ortaya
¢ikmaktadir.

Peskiitan

Peskiitan Sivas'ta kis aylarinda bol bol tiiketil-
mek i¢in baharda taze siitlerle hazirlanan bir
yogurttur. Uzun saklama 6mrii sayesinde adini
Sivas’tan biitiin Tiirkiye’ye duyurmus bir lez-
zZettir.
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Cirli Et

Sivas’ta “¢ir” ad1 verilen kayis1 kurusu ile yapi-
lan eski bir yemegimizdir. Koyunun dos kis-
mindan, kemikli parca etler 6nce kizartilarak,
sonra suyu konularak pisirilir. Cirler yikanir,
tencereye alinir, lizerine pisirilen etler konur,
eger kaysi eksi ise bir tath kasigi toz seker ilave
edilir ve bes dakika kadar, kayisilar pisene ka-
dar ateste tutulur. Kayisi ile beraber birkag erik
kurusu da konur. (UCER 1992)

Yumurta Eristesi Pilavi

Glintimiizde Sivas'ta yufkacilarda satilmakta
olan yumurta eristesinin hazirlanisi ise s6yle-

dir:

Tuzu konularak, iki 6l¢ii yumurta ve bir dl¢ii
suyu konularak kat1 bir hamur yogrulur. Yu-
maklar agilir ve sacin tizerinde hafif pisirildik-
ten sonra eriste boyunda kiyilir.

(Yufkalar pisirilmeden giinese konularak hafif
kurutulup kiyilirsa “giin eristesi” denir.) Or-
tiilere yayilarak kurutulur, kabina konularak
muhafaza edilir. (UCER 1992)

Ezentere (Anason)

Maydanozgiller (Umbelliferae) familyasin-
dandir. 30-80 cm boylanabilen, yesil govdeli,
salkimlar seklinde acan beyaz ¢igekleri olan
bir yillik otsu bir bitkidir. Akdeniz bitki toplu-
luguna ait bitki olmasina ragmen tiim yurtta
goriiliir. Bu bitki Kayseri ve Sivas’'ta ezentere
olarak bilinir.

Arici bir bitki olmasinin yaninda sanayi bitkisi
olmasi bu bitkinin degerini artirmaktadir.

Hititlerin anasonu ekmeklerine kattiklar
kayitlarda bulunmaktadir. Anason; Baharat
olarak, ¢ay olarak tiiketilmesinin yaninda sifa-
cilikta da kullanilmaktadir. (FIB Haber - Ende-
mik Bitkiler 2020)
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Incaz
Sivas’ta erik kurusuna verilen isimdir.

Erik, antioksidan ydniinden gii¢li bilesenlere
sahiptir. Bu 6zelligi ile viicutta serbest radikal-
ler nedeni ile olusabilecek hasar1 onaric1 bir
etkiye sahiptir. Kanser ve kalp hastaliklarina
kars1 koruyucu etkisi vardir. Sifasina inanilan
incaz, Sivas’'ta siklikla tiiketilir. Ozellikle bay-
ram sofralari i¢in tercih edilen sekli “Bayram
Corbas1” dir.

Sivas'm “bayram c¢orbast”; bir ¢esit sulu asu-
redir ve hosaf gibi hazirlanir. Corbanin yapil-
masi kolay gibi goziikse de, ¢orbanin suyunun
bulanik olmamasi ve tiziimlerin dikkatli ayik-
lanmas1 6nemli piif noktalaridir. Bayram han-
gi mevsime gelirse gelsin, meyve kurularindan
“bayram corbas1” hazirlanir. Haglanmis yarma,
nohut ve beyaz fasulye, Besni liziimii (parmak
tiziimii), Urgiip {iziimii (siyah iiztim), kisnis
tiztimii (¢ekirdeksiz tiziim), incaz (erik kurusu),
¢ir (kays1 kurusu), incir, Kdbe hurmasi, az toz
seker ilavesi ile corba hazirlanir. Arzu edenler
pisirdikten sonra, bir cay bardagi kadar da giil
suyu koyabilirler. Soguduktan sonra ¢orbanin
doviilmiis ceviz ile siislenerek servisi yapilir.

Tel Helvasi

Yapimi oldukca zahmetli bir tathdir. imece
usulii kalabalik bir sekilde yapilir. Pismaniye
benzeri bir tatli olup kesinlikle pismaniye de-

gildir.

Eski zamanlarda kis gecelerinin vazgecilmezi
olarak hazirlanirdi. Tel Helvasinin kolay yutul-
masit icin ¢ir (kayist kurusu) veya iiziim hosa-
fiyla birlikte sofraya getirildigi bilinmektedir.

Giiriin Dut Pekmezi

Giiriin, Anadolu’da dut pekmezi yapilan en
eski merkezlerden biridir. Pekmezin en lezzet-
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lisi en dogal1 ylizyillar boyunca burada iiretil-
mistir ve halen de tiretilmektedir. Giirtin dut
pekmezinin farkliligini bu yorenin mevsim
ozelligi, topragi, suyu, havasi ve bu latif ortam-
da yetisen dut agaglarinin lezzetli meyveleri
olusturur. Giirtin’e has bir lezzet iiriinii olan
dut pekmezi il¢ede iki sekilde yapilir. Bunlar
“Cig Stizme” ve “Kara Pekmez” dir.

A. Cig Siizme Pekmez

Dutu kaynatmadan dogal olarak siizmek sure-
tiyle iiretilen pekmezdir. Su sekilde yapilir:

1. Dut agacinin altina sergi bezleri serilir.
2. Dallar irgalanarak dut silkelenir.

3. Sergi bezleri iizerine biriken dutlar bir tene-
ke veya legene aktarilir.

4. Bu haliyle eve getirilen dutlar stkma torbasi
icerisine doldurularak mengenelerde sikilir ve
siresi (siras1) mengenenin altindaki kapta top-
lanir.

5. Elde edilen sire kazana doldurularak kaza-
nin alt1 ateglenir.

6. Isinan sirenin (siranin) yiiziiniin kefi (kopii-
gu, clirufu) ara ara alinmak suretiyle karisim
kaynayincaya kadar beklenir.

7. Sira kaynar kaynamaz hemen kazanin altin-
daki ates alinir.

8. Bu sekilde hazirlanan sira bir gece kazanda
dinlendirilir.

9. Ertesi giin tepsilere dagitilarak evin toprak
damina gotiiriiliir ve burada iki giin giines al-
tinda bekletilir.

10. Giines altinda iki giin bekletilen pekmez
ticlincii giin siiziilerek bidonlara doldurulur.

oo
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Icinde hicbir katki maddesi bulunmayan do-
gal “Cig Stizme Pekmez” bin bir zahmetle boy-
lece tiretilmis olur.

B. Kara Pekmez

Dutu kaynatmak suretiyle elde edilen pekmez
cesididir. Su sekilde hazirlanir:

1. Dut agacinin altina sergi bezleri serilir.
2. Dallar irgalanarak dut silkelenir.

3. Sergi bezleri {izerine biriken dutlar bir tene-
ke veya legene aktarilir.

4. Pekmez kazaniin dortte birine (ceyregine)
su konur ve kazanin kalan kismi dutla doldu-
rulur.

5. Kazanin alt1 ateslenir.

6. Dutlar kaynayincaya kadar beklenir. Bu ara-
da siranin tizerinde olusan kopiik sik sik alinir.

7. Sira kaynar kaynamaz hemen kazanin altin-
daki ates alinir.

8. Haglanmis hale gelen dutlar sapli (uzun kol-
lu kap) ile kazandan alinarak siizme torbasina
doldurulur.

9. Stizme torbasi mengenede sikilir ve bu su-
rette alta sizan sira bir kaba akitilmak suretiyle
toplanir.

10. Kazandaki dutun tamaminin bu sekilde si-
kilarak sirasi alinir.

11. Mengenenin altinda toplanan sira ikinci ve
temiz bir kazana doldurulur. Bu arada ilk ka-
zanda kalan sira da ikinci kazana aktarilir.

12. [kinci kazana tagmmis olan sira bir gece
bekletilerek dinlendirilir.
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13. Ertesi sabah sapli ile tepsilere doldurulan
sira toprak dama gotiiriiliir ve tepsiler damin
istline konarak giinesin altina serilir.

14. Tepsilerin icinde ve giinesin altinda iki giin
bekletilen sira li¢lincii giin siiziilerek tenekele-
re, kiiplere veya bidonlara doldurulur.

Bin bir zahmet ve biiyiik emekle icinde hi¢bir
katki maddesi bulunmayan dogal “Kara Pek-
mez” boylece iiretilmis olur. (T.C. Giiriin Kay-
makamlig1 2008)

Giiriin Dut Pestili

Gurun Elmasi, Glirltin Cevizi ve Giiriin Dutu,
gibi kendisine has lezzet zenginlikleriyle tani-
nan Giiriin'de dut pestili de 6nemli bir yerel
irtindiir. Basta civar iller olmak tizere buyiik
sehirlerde biiyiik begeni goren dut pestilinin
Giiriin agzindaki ad1 “Basdih’tir. Daha ¢ok Gii-
riin’iin belde ve kdylerinde Haziran-Temmuz
aylarinda tiretilen dut pestilinin hazirlanmasi
oldukc¢a zahmetli ve zor bir istir. Bu yiizdendir
ki bu dogal iiriin yurdumuzun her tarafinda
erbabindan biiyiik ilgi goriir.

oo
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Her yerde aranilan Giiriin Dut Pestilinin hazir-
lanmasi su sekilde olur:

1. Dut agacinin altina sergi bezleri serilir.

2. Agaca cikilarak dallar irgalanir ve bu surette
dut silkelenir.

3. Sergi bezleri tizerine biriken dutlar bir tene-
ke veya legene aktarilir.

4. Bir legende elle ezilmek veya mengene yar-
dimiyla siizme torbasinda sikilmak suretiyle
sira elde edilir.

5. Sira kazana doldurulur.
6. Kazanin alt1 ateslenir.

7. Sira kaynadiginda ustiinde biriken kopiik
kevgir veya elekle sik sik alinir.

8. Sira bu sekilde bir kez kaynatilir.

9. Ayr1 bir kapta birbirine karistirilmis olan
nisasta ve un siraya ilave edilerek yarim saat
daha kaynatma islemine devam edilir. Bu sii-

Pekmez Kaynatma
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rede sira sapli adi verilen kapla siirekli karis-
tirilir.

10. Kazanin altindan ates alinir.

11. Yaklasik 2 saat dinlenmeye terk edilen pestil
siras1 oldukea koyu bir kivama gelmistir.

12. Kazandan sapli ile alinarak kovalara doldu-
rulan sira pestil bezlerinin serili oldugu alana
taginir ve burada bir kasik yardimiyla bezler
tizerine usuliine uygun olarak ince bir tabaka
halinde serim yapilir (serilir).

13. Bez lizerine serilmis olan pestil {izerine bi-
raz soyulmus kayisi ¢ekirdegi serpilerek ertesi
giine kadar giines altinda bekletilir.

14. Sira pestilin ipek bezlerden ayrilmasina gel-
mistir. Bezlerin arkasi suyla 1slandiktan sonra
bir kenarindan tirnakla tutulan pestil yavasca
cavlatilir (bezden soyulur-ayrilir).

15. Baska bir bez tizerine ters olarak serilmek
suretiyle arkasi unlanir. Unlamaktaki maksat
pestilin diiriilme ve katlanma durumlarinda
katlarinin bir birine yapismasini 6nlemektir.

16. Bu sekilde elde edilen pestil makasla kesi-
lerek “diirge” (diirtim) haline getirilir. (T.C. Gii-
riin Kaymakamlig1 2008)

Hurma (Halbura Bast1)

Hurma tatlisinin yapiminda hamura sekil ver-
mek icin kullanilan halbur (kalbur - elek) ta-
mamen el yapimidir ve ipi deridir. Uriin deri
olmasiyla esneme yapmaz 6miir boyu kulla-
nim saglayabilirsiniz. Uzerine baski uygulaya-
rak hurma tatlisina desen vermeyi saglar.

oo
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Sivas’ta 108 giin

Gazi Mustafa Kemal Atatiirk’iin “Ya Istiklal Ya
Oliim” parolasinin hayat buldugu, tam bagim-
siz ve onurlu bir ulus olarak yasama miicade-
lemizin basladigini tiim diinyaya duyurdugu-
muz Sivas Kongresi Milli Miicadele siirecinin
onemli mihenk taslarindandir.

Tiirkiye Cumhuriyetinin temellerinin atildi-
g1 Milli Miicadele déneminin yol haritasinin
¢izildigi 6nemli yonetim merkezlerinden biri
olan ve hayati kararlarin alindig1 Sivas’a Mus-
tafa Kemal Atatiirk’iin geldigi 2 Eyliil 1919 ta-
rihinden ayrildig 18 Aralik’a kadar gecen siire
108 giin olarak anilir.

108 giinii anlatan cesitli kaynaklarda pek ¢ok
bilgiye rastlanilir. Bu bilgiler Milli Miicadele
siirecine odaklanmistir. Bu bilgilerin yanin-
da alternatif bir ¢alisma olarak; Sivas’ta gegen
Milli Miicadele giinleri tarihi belge ve kaynak-
lara dayanarak Atatiirk ve silah arkadaslarina
ikram edilen Sivas yemeklerine odaklanan
“Milli Miicadele Sivas — Geleneksel Tiirk Mut-
fag1” kiiltiir yaym oldukga titiz bir dokiiman
taramasi ve arastirma sonucunda olusturul-
mustur.

Bu baglamda bu degerli kiiltiir yayin1 “Hikaye-
leri ile Sivas Gastronomi Envanteri” ¢alismasi-
na da 151k olmustur.

Yemek-icecek receteleri anonim olup ¢ok ¢e-
sitli kaynaklar iizerinden ulagimi miimkiin
olan bilgilerdir. Bu ¢alismada Sivas’a 6zgii ye-
mek-igecek cesit tespitinde Ishak Kaan USTA
tarafindan olusturulan “Milli Miicadele Sivas
— Geleneksel Tiirk Mutfag:” kiiltiir yayinindan
oncelikli olarak yararlanilmistir.
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MALZEMELER

200 gram pancar

1 su bardag1 bugday
Yeteri kadar su

1 corba kasigi un

I adet yumurta

1 kg yogurt, tuz

Uzerine:

1 corba kasig1 tereyagi
1 adet kii¢iik boy sogan
4-5 dal taze nane

Toz kirmizibiber

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Ayran Corbasi
(Pancar As1)

TARIFI

Ayiklanmis ve yikanmis bugdayin {izerine ¢ikacak
kadar su ekleyin ve bugday yumusayana kadar pis-
meye birakin. Bugdayin pismesine yakin, i¢cine ince
kiyilmis pancari ilave edin ve 5 dakika daha pisi-
rin. Ocagin altin1 kapatin ve bugdayin iizerine 1 su
bardag: su gezdirin. Diger tarafta bir kasede un ve
yumurtay1 ¢irpin Yogurdu yavasca ilave edip, ¢irp-
maya devam edin. Yogurtlu karisimi bugdaya azar
azar katarak, tahta bir kasikla kaynayana kadar ka-
rigtirin.

Kaynadiktan sonra 5 dakika daha pisirin ve ocagin
altin1 kapatip, tuzunu ekleyin. Bir tavaya aldigi-
niz tereyaginda ince kiyilmis sogan kavurun. Taze
nane ile toz kirmizibiberi ekleyip, ¢orbanin tizerine
gezdirin. Sicak olarak servis yapin. (Web: “Sofra”
2021)
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Bamya Corbasi

MALZEMELER

1 kg taze bamya

TARIFi

1 orta boy sogan Tereyaginda sogan ve sal¢a kavrulur.

100 gr kavrulmus ev kiymasi Bamyalar ilave edilir.

100 gr tereyagi 1 Siirahi 1lik su eklenir.

1 yemek kasig1 biber salgas1 Ev kiymast eklenir

Sicak su
Kaynayana kadar pisirilir ve servis edilir.

Tuz, yarim limon suyu
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MALZEMELER

250 gr. taze fasulye

1 kase barbunya

4 kase pilavlik bulgur

1 kase yesil mercimek

1 adet kuru sogan

1 biiyiik boy patates

1 yemek kasig1 domates salgasi
2 demet maydanoz

% demet reyhan

C

dc) 9

Bulgur Corbasi

TARIFi

250 gr. taze fasulye ve 1 adet kuru sogan kii¢iik kii-
¢lik dogranir. Soganlar yarim ¢ay bardagi siviyag ve
1 yemek kasig1 tereyaginda pembelesene kadar kav-
rulur. 1 yemek kasigi salca eklenip kokusu ¢ikana
kadar kavrulmaya devam edilir.

1 biiyiik boy patates kiip kiip dogranir. Corbanin
pisecegi tencere sicak suyla doldurulur. Aksamdan
islatilmig barbunya ve kiigiik kii¢iik dogranmis taze
fasulyeler diidiiklii tencereye konulur. Malzemeler
diidiikli de pisince sal¢ali soganli sosla birlestirilir.
Yarim kase yesil mercimek ve kiip kiip dogranmis
patates ve yarim kase pilavlik bulgur eklenir. Pata-
tesler yumusayana kadar biraz daha pisirilir. Yarim
demet maydanoz ve reyhan ince ince kiyilip pisen
corbaya eklenir. (Web: “Lezzetler”)
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Diigiilcek Corbasi

MALZEMELER TARIFi

1 ¢ay bardag1 diigiilcek Tencereye; yag, ev kiymasi ve kemikli kiyma, salca
1 yemek kagig1 tereyagi konularak karistirilir.

2 yemek kag181 ev kiymasi ve 3-4 ke- Su ilave edilir, kaynayinca diigiilcek, tuz ve kirmi-
mikli kiyma z1ibiber ilave edilerek pisirilir.

1 yemek kagi81 salca Kaynayana kadar pisirilir ve servis edilir.

Tuz ve kurmizibiber (Sivas 11 Kiiltiir ve Turizm Midirligi - Sivas Mut-

Yeterince su fag)
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Eriste Sulusu

MALZEMELER TARIFI
1 kase kavrulmus eriste Soganlar tereyag ile kavrulur
1 bas kuru sogan Salca ve baharatlar eklenip kavrulur.

1yemek kagigt biber salgast 1 stirahi 1lik su eklenir.
100 gr tereyagi
Kaynayinca kavurma eristesi konularak tekrar kay-
Tuz ve kuru nane natilir.

Yeterince Su Kaynayana kadar pisirilir ve servis edilir.
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Ispanak Corbasi

MALZEMELER
% kg 1spanak

1 bas kuru sogan

100 gr ev kiymasi

1 yemek kasig1 biber salcasi
50 gr tereyagi

Pul biber

Yeterince Su

dc) 9

TARIFI

Ispanak temizlenip haslandiktan sonra dogranir.
Ev kiymasi, sogan ve salca tereyagi ile kavrulur.

1 stirahi 1lik su eklenir.

Kaynayinca pirinci eklenerek tekrar kaynatilir.

Son olarak dilimlenmis 1spanak eklenir ve servis
edilir.
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MALZEMELER

14 kg temizlenmis iskembe
1 kagik un

1 kasik yogurt

100 gr tereyagl

3 bas sarimsak

Yeterince Su

162
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Iskembe Corbasi

TARIFI

Iskembe temizlenip haslandiktan sonra kiip kiip
dogranir.

Baska bir kapta un ve yogurt ¢irpilir.

Haslanan iskembenin suyundan un karigimina ila-
ve edilir. Un karisimi, haslama suyunun tenceresine
yavas yavas katilir.

Su kaynamaya baslamadan icerisine dogranmus is-
kembeler eklenerek tekrar kaynatilir.

Kaynamaya bagladiktan sonra icerisine sirkeyi, sa-
rimsagl, pul biberi ve tuzu ilave edip bir tasim kay-
natip karistirin ve sicak servis edin.
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Katikli Corba
(Soguk Yaz Corbasi)

MALZEMELER

1 su bardagi yarma

% su bardagi nohut

3ltsu

3 su bardagi siizme yogurt veya
4 su bardag katik (ayran)

1 yemek kasig1 kuru nane

Yeterince Tuz

C

TARIFi

Aksamdan nohutlar islatilir.

Ayr1 bir tencereye yarma (d6gme-asurelik bugday)
ve su konularak bir tasim kaynatilir.

Sabah 1slatilmis nohutlarla pisirilir. Bu karigim so-
guyunca biraz tuz ve su ile 6zlenmis yogurt katilir.

Corbanin iistiine kuru nane serpilir.
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MALZEMELER

1 kase peskiitan

I yumurta sarisi

1 yemek kasig1 un
100 gram kusbas1
I tane sogan

2 dis sarimsak

1 yemek kasig1 tereyagi

Uzeri i¢in
2 yemek kasig1 s1v1 yag
1 tatli kasig1 nane

I ¢cay kasig1 pul biber

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Kelecos Corbasi

TARIFI

flk 6nce etimizi kiiciik kusbagi halinde dograyip
tereyaginda kavurmaya baslanir. Et kavrulurken so-
gani yarim ay seklinde sarimsaklar: da kiigiik kii¢iik
dogray1p eklenir.

Kavurmaya devam edilir. Malzemeler kavrulurken
peskiitana bir- bir buguk litre su 1 yumurta sarisi 1
kasik unu ekleyip iyice karistirtyoruz. Kavrulduktan
sonra hazirladigimiz peskiitan ¢orbalik karisimi eti-
mize ekleyip kaynayana kadar karistirtyoruz kesil-
mesin.

Kaynayinca altini kisip 10 dakika daha pisiriyoruz.
Bir yandan kiiciik bir tavada yag koyup nane ve pul
biberi yakip piserken corbamiza ister servis eder-
ken ister altini kapatinca ilave ediyoruz.
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Kelle Paca Corbasi

MALZEMELER
1 adet kuzu kelle
Yarim kg iskembe

3 adet paca

2 ¢corba kasig1 un

1 kasik yogurt

2 dis sarimsak

2 ¢corba kasig1 sirke
Pul biber, tuz

m 9

TARIFi

Bir kapta un ve yogurt ¢irpilir.

Haslama suyundan un karisimina ilave edilir. Un
karisimi, haslama suyunun tenceresine yavas yavas
katilir.

Su kaynamaya baslamadan icerisine kelleler, is-
kembe ve pagalar ilave edilir.

Kaynamaya basladiktan sonra icerisine sirkeyi, sa-
rimsagi, pul biberi ve tuzu ilave edip bir tasim kay-
natip karistirin ve sicak servis edin.
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MALZEMELER
%4 Su Bardagi Yesil Mercimek

1 Su Bardagi Eriste Tarzinda Kesilmis
Hamur

Yeterince Tuz ve Su

4-5 Kemikli Kiyma (Pismis Kusbas1 Et
veya et suyu da olabilir)

1 Yemek Kasig1 Tereyagi
1 Tatl1 Kas1g1 Nane

dc) 9

Kesme Corbasi
(Kesme Asi - Bacakli Corba)

TARIFI

Tuzu konularak sertce bir hamur yogrulur, bu ha-
murdan yumak alinip acildiktan sonra 3-4 cm. bo-
yunda ve 2 mm genisliginde (eriste gibi) ince serit-
ler halinde kesilir. (Bu hamurlar, 6nceden yapilarak
kurutulur ve gerektiginde de kullanilabilir.)

Yesil mercimek su ile 1slatilir ve sonra pisirilir. (Pi-
serken varsa kemikli kiyma -et- ya da et suyu ko-
nur.) Pisirilen mercimeklerin tenceresine hamurlar
katildiktan sonra bunlar da pisince, sohari¢ (Yag-so-
gan-nane) eklenir ve servis edilir.

Soharig (sokareg) , ayr1 bir tavada 1sitilan yagin i¢in-
de kiiclik dogranmis bir bas sogan pembelestiril-
dikten sonra bir yemek kasigi kuru nane ilavesiyle
hazirlanir. (Sivas 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirligi -
Sivas Mutfag1)

Not: Corbanin diger bir adi da “Hamur Corbas1” dir.

Bu ¢orbanin kare kesilmis hamurla yapilanina “Tut-
mag¢” ve “Lakise” adlar1 da verilir.
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Mercimek Hellesi

Corbasi

MALZEMELER

I su bardag yesil mercimek
I ¢cay bardagi un

I bas kuru sogan

70 gr. tereyagi

100 gr. ev kiymasi

Tuz

I ¢ay kasigi nane

m 9

TARIFI

Mercimeklerimizi ilk 6nce siyah rengi gitsin diye
tencereye mercimeklerin iistiinii kapatacak kadar
su koyup biraz kaynatilir.

Daha sonra suyunu siiziip yeniden ocaga koyup ye-
terince suyunu ekleyip mercimek yumusayana ka-
dar kaynatilir.

Kaynadiktan sonra bir kasede un suyla ¢irpilir. To-
paklanmasi gittikten sonra yavas yavas dokiiliir.

Soganlar ve ev kiymasi, ayri1 bir tavada yagda kavru-
lur. Daha sonra ¢orbaya eklenir. Biraz daha kayna-
tip servis edilir.
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MALZEMELER

400 gr. patates

I bas kuru sogan

50 gr. tereyagl

50 gr. ince bulgur

100 gr. ev kiymasi

%4 yemek kasig1 biber sal¢as1
I ¢ay kasig1 kuru nane

Tuz

Su

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Patatesli Corba

TARIFI

Patatesler soyulup kiip seklinde dogranir. Tereya-
ginda sogan ve patatesler kavrulur ve ev kiymasi
eklenir.

I sirahi 1lik su eklenir. Su kaynayinca bulgur ekle-
nir.

Ayr bir kapta sokare¢ hazirlanir ve ¢orbanin iize-
rine ilave edilir ve servis edilir. (Web: “Youtube;

~

Miiso'nun Mutfag1” 2021)

Not: Sokare¢ (sokari¢); sogan, yag, kiyma ve salca
karisimina verilen yerel isim.
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Peskiitan Corbasi

MALZEMELER

2 su bardagi peskiitan
1 yemek kasig1 un

I yumurta

% su bardag1 mercimek
1 su bardagi yarma
Kemikli ev kiymasi

1 bas kuru sogan
Tereyagi

Kuru nane

Tuz

Su

m 9

TARIFI

Peskiitan suyun icinde gevsetilir. Yumurta un tuz
gevseyen peskiitan ile ¢irpilir. Mercimek ve yarma
ayr1 ayr1 haglanir.

Haslanan malzemeler peskiitan karisimi ile birles-
tirilir.

Kemikli ev kiymasi eklenir.
Siirekli karistirilarak kaynamasi saglanir.

Ayr bir kapta sokare¢ hazirlanir ve ¢orbanin iizeri-
ne ilave edilir ve servis edilir.
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MALZEMELER

Yarim su bardag piring

2 su bardagi yogurt

2 kiiciik boy sogan

1 yemek kasig1 tepeleme un
2 yemek kasig1 yag

I tath kasig1 tuz

2 yemek kasig1 nane

170

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Soganl Yayla
Corbasi

TARIFI

Piring suya koyup tencerede haslanir. (Su piringle-
rin ilizerine ge¢melidir). Piringler yumusayinca ayri
bir kasede yogurt, un karistirir, tencereye hizlica
dokiiliir ve karistirilir. (Hizli olmaliyiz ki kesmesin
altimi kisalim).

Ayn bir tavada minik kiipler halinde dogranmis
sogan oldiiriiliir iizerine 2 yemek kasig1 nane koyu-
lur. (Istege bagl olarak sal¢a da eklenebilir). Nane
¢ok yakilmadan ¢orbanin {izerine eklenir iki dakika
kaynadiktan sonra ¢orba sicak olarak servis edilir.
(Web: “Nefis Yemek Tarifleri” 2015)

Not: Yayla ¢corbasinin icerisine eklenen sogan kesin-
likle diger ¢corbalardan daha farkli bir tada sahip ol-
masinin ana nedeni olarak goriilebilir. Sonralarin-
da ise yayla ¢orbasinin sosu da ¢orbay1 Sivas’a 6zgii
bir nitelik kazandiran faktorlerden biridir. Soganh
yayla corbas1 denemek i¢in Sivas ¢orbacilarina ug-
rayabilirsiniz. Neredeyse her corbacisinda yayla
corbasi bulmaniz miimkiindiir. Ozellikle yogurdun
fazla bulundugu yaz aylarinda yayla ¢corbasini me-
niilerde sik¢a gorebilirsiniz.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Tarhana Corbasi

MALZEMELER

1 su bardagi toz tarhana

50 gr tereyagl

% ¢orba kasig1 biber sal¢as1
Kuru nane

Pul biber

Su

Tuz

m 9

TARIFI

Toz tarhana bir kabin i¢inde 1lik su ile eritilir.
Tereyagi ile biber sal¢asi nane ve pul biber kavrulur.
Eritilen tarhana iizerine ilave edilir.

Yetecek kadar su (kemik suyu da olabilir) ilave edilir.

Kaynayana kadar pisirilir ve servis edilir.
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MALZEMELER

2 takim kuzu pagasi

3 dis sarimsak

172

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Tirnak Paca
Corbasi

TARIFI

Temizlenmis pagalar didiiklii tencerede haglanir.
Haslanan pagalar kemiklerinden ayrilir.

Sarimsak eklenerek kendi suyunda tekrar pisirilir.
Uzerine tereyagi eritilir ve servis edilir.

Istege bagli baharat sirke, limon eklenebilir.




Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Un Hellesi
(Herlesi) Corbasi

Kavurma Hellesi

MALZEMELER

1su bardagi un
70 gr. tereyagl

Bir cay kasig1 tuz

m 9

TARIFI

Un tereyaginda pembelesinceye kadar kavrulur.
Kavrulan undan bir parca ayrilir. Kalan kavrulmus
una soguk su ilave edilerek topaklanmamasi sagla-
nir.

Kaynayana kadar pisirilir.

Servis edilecegi zaman ayrilan kavrulmus un tizeri-
ne ilave edilir.
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Ayval1 Et

MALZEMELER
1 kg kemikli yaglh kuzu eti

2 adet ayva

100 gr. tereyagl

1 yemek kasig1 toz seker
Karabiber

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Tereyaginda etler suyunu ¢ekene kadar kavrulur.
Elma dilimi kesilmis ayvalar eklenir.
14 su bardag: 1lik su ve seker ilave edilir.

Daha sonra tuz ve karabiber eklenir. Karamelize
olana kadar pisirilir ve sicak servis edilir.
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MALZEMELER

6 su bardagi un
3 su bardagi 1lik su
1 paket kabartma tozu

1 tath kasig1 tuz

Yogurt

7 yemek kasigi tereyagi

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

% 9

Baviko

TARIFI

Tiim malzemeleri katip sert bir hamur elde edilir.
Biraz yaglanmis olan tepsiye hamuru iyice yayip
tizerine 2 ¢orba kasig1 yogurt siiriip firinda tizeri ki-
zarincaya kadar pisirilir.

Pisen hamur kiiciik sekillerde dogranir ve tizerine
cirpilan yogurt ve eritilen tereyag: dokiiliir.



Bat

MALZEMELER

2 su bardagi yesil mercimek
2 su bardagi ince bulgur
3 dal yesil sogan

1/2 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

2 orta boy domates

I kii¢iik kuru sogan

2 cay kasig1 karabiber

I ¢ay kasig1 kimyon

3 yemek kasigi salca

1 adet limonun suyu

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

ilk 6nce mercimegi haslanir. Haslanan mercimegin
suyu siiziilmeden bulguru eklenir, tencerenin kapa-
g1 kapatilir ve bulgurun sismesi beklenir.

Karisim iliyinca tiim malzemeleri koyulup karisti-
rilir.

Karistirdiktan sonra 2 su bardag: su ekleyip tekrar
karistirilir.

Yaninda asma yapragi ve/veya lahana ile servis ede-
bilirsiniz.

Not: Sivas ve Tokat yOresinin vazgecilmezi, kisir
benzeri yemektir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Biber Dolmasi

MALZEMELER
% kg yagh kiyma TARIFI
1 kg dolmalik biber Biberlerin saplari ve igleri alinip, yikanir.

I'bag kuru sogan Kiyma, piring kiyilmis sogan biber sal¢asi mayda-

1 cay bardag1 piring noz, dereotu ve baharatlar, tuz karistirilir.
1 yemek kasig1 biber salgas1 Karisim biberlerin igerisine bastirilmadan doldu-
lur.

1 yemek kasig1 tereyagi FHE

Maydanoz Doldurulmus biberler tencereye dizilir. Uzerine sal-
cali1lik su ilave edilir.

Dereotu ..
Uzerine agir bir tabak kapatilarak pisirilir ve sicak

Baharatlar servis edilir.

Tuz

178



Cilbir

MALZEMELER
Su

Yumurta

Yogurt

Maydanoz

Dereotu

Baharatlar

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFi

Kaynamakta olan suya 6nce tuz atilir, sonra da kiri-
lan yumurtalar bu suyun i¢ine aktarilir. Yumurtalar
¢abucak piser. Suyu siiziiliip tizerine 6zelenmis yo-
gurt ve kirmizibiber ekilen tereyagi da konulduktan
sonra sofraya getirilir.

Not: Yore halki tarafindan ¢ok sevilen cilbir i¢in es-
kiden evlerde ayrica bir sahan kabi bulunuyordu.
Gilinlimiizde bu adet kaybolmaya yiiz tutmus olsa
da cilbir lezzeti hala kahvaltilar: siislemeye devam
ediyor.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Cirli Et

MALZEMELER
1 kg kemikli yaglh kuzu eti TARIFI
V2 kg ¢ir Tereyaginda etler kavrulur. Sogan ilave edilir.

I'bas kuru sogan Ilik su ilave edilir ve tuzu verilir.

1 su bardagi 1lik su
Etler pistikten sonra c¢igler ilave edilir. Karamelize

100 gr. tereyagi olana kadar pisirilir ve sicak servis edilir.

Tuz
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Didme Kebabi1

MALZEMELER
%5 kg karin bag:

I bas kuru sogan

1 yemek kasig1 biber salcasi
3 adet yesilbiber

100 gr. tereyagl

Y4 siirahi 1lik su eklenir
Baharatlar

Tuz

C

TARIFI

Haslanan karin baglar: didilir.
Karin bagi bulunamaz ise iskembe ince ince kiy1lir.

Tereyag: ile sogan, sal¢a ve yesilbiber baharatlarla
kavrulur.

Didilmis karin bag: eklenir.

4 siirahi 1lik su eklenir. Koyu kivama gelen kadar
pisirilir ve sicak servis edilir.
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MALZEMELER
4 kg ev kiymasi

I bas kuru sogan

I adet patates

100 gr. tereyagl

1 su bardag: ince bulgur

1 yemek kasig1 biber salgas1
Baharatlar

Tuz

182

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

% 9

Ekmek Asi

TARIFi

Tereyagi ile sal¢ca kavrulur. Ev kiymasi ve sogan ila-
ve edilerek kavrulmaya devam edilir.

1 siirahi 1lik su katilir. Dogranmais patates ve bulgur
eklenir.

Bayat ekmekler tereyag: ile kavrulur. Kizaran ek-
meklerin tizerine kavrulmus har¢ eklenir ve sicak
servis edilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Etli Nohut Yemegi

MALZEMELER

2 su bardagi nohut
300 — 400 gr kusbasi et
I biiyiik bas sogan

1 yemek kasig1 salca
Siviyag

dc) 9

TARIFI

Kusbas1 dogranmis et, su ve yag eklenmeden kendi
suyunda pismeye birakilir, suyunu ¢ektiginde iis-
tiine sicak su eklenir ve yumusayana kadar giizelce
pisirilir.

Baska bir tencerede ise aksamdan tuzlu suda bek-
lettigimiz nohutlar kaynatilir. Iyice yumusadigin-
dan emin olduktan sonra suyu siiziiliir.

Sogan piyazlik dogranir ve sivi yagda sotelenir.

Devaminda salgas1 eklenir ve pisen nohutlar, etler
bu tencereye katilir.

Ustiinden 2-3 parmak tasacak kadar sicak su konu-
lur karistirilir.(nohutlar tuzlu suda bekletildigi i¢in
ayrica tuz eklenmesine gerek yoktur.)

Arzuya gore baharat eklenebilir.
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MALZEMELER

500 gr Asma Yapragi

1 kg orta yagh kiyma

Y ¢ay bardagi zeytinyagi
1 su bardag: kéftelik bulgur
Y4 pilavlik bulgur

% demet maydanoz

% limon

1 adet domates

I adet sogan

1 yemek kasig1 salca

1 tath kasi1g1 kirmizi biber
Tuz

Su

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Etli Yaprak Sarmasi

TARIFI

Salamura asma yapraklar: yikanir ve suda birakilir.
Sogan maydanoz kiyma bulgurlar domates salca
tuz ve baharati konulur. Yarim su bardagi su da ilave
edilerek sarma i¢i hazirlanir.

Diizeltilen yapragin ortasina i¢ konulduktan sonra
kenarlar1 kapatilarak sikica sarilir.

Sarilan yapraklar tencereye dizilir. Uzerine zeytin-
yag1 gezdirilir. Yarim limon sikilir ve suyu ilave edi-
lir.

Sarmalarin iizerine diiz bir kapak konulduktan
sonra tencerenin kapagi kapatilir ve pisirilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

g

Etli Yesil Fasulye

MALZEMELER o
1 kg yesil fasulye TARIFI
300 gr kemikli ev kiymasi Tereyag ile sal¢a kavrulur. Ev kiymasi ve sogan ila-

ve edilerek kavrulmaya devam edilir.
I bas kuru sogan
Temizlenmis ve kirilmis fasulyeler eklenir. Baharat-

%2 kg domates lar ve tuz katilir. Kabugu soyulmus ve dilimlenmis

100 gr. tereyagi domatesler en iiste konulur.
1 yemek kasig1 biber sal¢asi Uzerine ¥ siirahi su eklenir ve pismeye birakilir.
Baharatlar

Sicak servis edilir.
Tuz
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Fasulye Kavurmasi

MALZEMELER TARIFI

1 kg yesil fasulye
8y v Dilimlenmis fasulyeler haslanir. Tereyaginda hilal
3 yumurta seklinde dogranmis soganlar ve sarimsaklar kavru-
. lur. Baharatlar1 eklenir.

I bas kuru sogan
100 gr. tereyag1 iﬁlzﬁﬁs fasulyeler de eklenir ve kavrulmaya de-

2 dis sarimsak
Yumurtalar kirilip, kavurmaya karistirilir.
Baharatlar

Tuz Yumurtalar pisince sicak servis edilir.
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icli Kofte

MALZEMELER
Dis1icgin:

1 kg ince bulgur

14 kg yagsiz kiyma

2 bas kuru sogan

2 yumurta

1 su bardagi un

I tatli kasigi tuz

iciicin:

1 kg yagh kiyma
3 bas kuru sogan
14 kg tereyagi

Y4 kg ceviz i¢i
Baharatlar

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

f¢i I¢in Tarif:
Tereyagi ile sogan kavrulur ve kiyma eklenir.
Suyu ¢ekene kadar pisirilir.

Baharatlar ve ceviz eklenerek sogumaya birakilir.

Dis1 i¢in Tarif:

Bulgur soguk su ile 1slatilip, 15 dakika bekletilir.
Sisen bulgur ile un, yumurta ve kiyma yogrulur.
30 dakika dinlendirilir.

Ince topak seklinde ortasi bos sekilde agilir. Harg
icine eklenip top seklinde yuvarlanarak kapatilir.

Bol tuzlu suda haslanir.

Eritilmis tereyagi {izerine dokiilerek servis edilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Kabak Dolmasi

MALZEMELER
1 kg ince kabak TARIFI
Y4 kg yagli kiyma Kiyma, piring kiyilmis sogan biber salcas1 mayda-

. noz, dereotu ve baharatlar, tuz karistirilir.
I bas kuru sogan

1 cay bardag1 piring %(abaklarln yiizii soyulup ikiye béliiniir. I¢leri oyu-
ur.

1 yemek kasig1 biber sal¢asi
. . Hazirlanan har¢ bastirilmadan doldurulur.
1 yemek kasig1 tereyagi

Doldurulmus kabaklar tencereye dizilir. Uzerine

Maydanoz salcali 1lik su ilave edilir.
Dereotu .
Uzerine agir bir tabak kapatilarak pisirilir ve sicak
Baharatlar servis edilir.
Tuz
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

% 9

Kabak Miicveri

MALZEMELER

2 adet kabak

3 tutam dereotu

3 tutam maydanoz

2 adet yumurta

2 veya 3 yemek kasigi un

I ¢ay kasig1 kabartma tozu
Karabiber

Tuz

C

TARIFI

Kabaklar soyulup rendelenir. Rendelediginiz ka-
baklarin suyunu giizelce sikilir ve bir kaseye alinir.
Uzerine yumurta, kabartma tozu, dogranmis may-
danoz, dereotu, un, tuz ve karabiber eklenip giizelce
karigtirilir.

Daha sonra genis bir tavaya sivi yag koyup, hafifce
kizartilir. Hazirladiginiz kabakli karisimdan 1 ye-
mek kasig1 kadar alip yagda arkali 6nlii kizartilir.
Kizardiktan sonra da kagit havlu olan serdiginiz ta-
baga alip fazla yaginin siiziilmesini saglayin. Istege
gore 1lik ya da soguk olarak servis edilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

MALZEMELER

500 gr karamuk kurusu
6 su bardagi su
1 su bardagi toz seker

1 su bardag findik (d6rtte biri doviil-
meyecek)

1 su bardagi ceviz ici
1 ¢ay bardagi ¢ekirdeksiz iiziim

2 fincan nisasta

dc) 9

Karas
(Gara As/ Garas)

TARIFI

Kirlardan toplanan karamuk meyvelerinden ya-
pilan pelte seklinde hafif bir tathidir. Visne ve kus-
burnu ile de yapilabilir. Yikanmis karamuklar, bir
buguk litre su ile ezilinceye kadar kaynatilir, tel
slizgecten siiziiliir. Bu karigim bir litre kadar kalir.
I¢ine toz seker ilave edilir. Daha 6nceden haslanmis
cekirdeksiz tiziim ve doviillmiis findik katilarak hafif
ateste karistirilarak, iki fincan nisasta, biraz soguk
suda ezilerek, kaynayan karigima ilave edilir. Mu-
hallebiden daha koyu bir kivama gelince indirilir.
Déviilmemis findiklar bu asamada igine atilir, kase-
lere pay edilir. Yiiziine déviilmiis ceviz ekilir.

Not. Karamuk ile yapilan karas, visne ile de aym
sekilde yapilir. Kusburnu ile olani s6yle hazirlanir:
Kusburnu suda sekeri konarak kaynatilir, suyu ali-
nir, tekrar kaynatilarak alinan sular birlestirilerek
tencereye konur. Cekirdeksiz {iziimler konur ve pi-
sene kadar kaynatilir. Nisastasi su ile ezilerek kari-
sima katilir, bir tasim kaynatilir. Kaselere konur ve
tizerine doviilmiis ceviz ekilir.



Karin Tava
(iskembe Kebabi)

MALZEMELER

14 kg temizlenmis iskembe
14 kg domates

Y4 yesilbiber

100 gr tereyagl

1 yemek kasig1 biber salgas1
Baharat

Tuz

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

% 9

TARIFI

Temizlenmis iskembe haslanir.
Haslanan iskembe kiip kiip dogranir.

Dogranan iskembeler tereyaginda biber ile kavru-
lur.

En son domatesler eklenir ve baharat ile tatlandi-
rilir.

(USTA, Web: “YouTube; Yenilebilir Sivas Tarihi”
2020)

Not: Iskembe Kavurmasi, 6ncelikle yeteri kadar is-
kembe temin edildikten sonra baharatlarla tatlan-
dirilarak pisirilmesi sonrasinda hazirlanan son de-
rece lezzetli ve hazirlamasi kolay bir yemektir.
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Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G % 9

Karniyarik

MALZEMELER TARIFI

Y: ev kiymasi Patlicanlar biraz diri kalacak sekilde kozlenir.
4 adet patlican Tereyaginda kiyma ve sogan kurutmadan kavrulur.
1 bas kuru sogan Istege bagl olarak maydanoz eklenir.

Yesil biber Ko6zlenmis patlicanlar firin tepsisine dizilir. Ortala-
11 yarilir ve hazirlanmis olan kiymali harg eklenir.
Uzeri domates biber ile siislenir ve 180 derecelik fi-
rinda yaklasik 30 dakika pisirilir. Sicak servis edilir.

Domates

100 gr tereyagi

Baharatlar Not: Patlicani kizartma ve tencerede pisirmek yeri-
ne Sivas’a 6zgii bir usul olarak patlicanlar kozlene-
Tuz rek hazirlaniyor ve firinda pisiriliyor.
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Kaygana

MALZEMELER

1 su bardagi yogurt

3 yumurta

1 paket kabartma tozu
Aldig1 kadar un
Kizartmak i¢in;

Siv1 yag

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

% 9

TARIFi

Yogurt ve yumurtalar ¢irpilir. Ardindan un ve ka-
bartma tozu ilave edilir. Kek hamurundan hafif
koyu bir hamur elde edilir.

Yayvan bir tavada yag kizdirilir.

Kasik yardimiyla hamurdan parcalar alip kizgin
yaga dokiiliir. (Kasigimiz taban kismini yaga degdi-
rip ardindan hamurumuzun {izerini bastirarak ge-

nisletiyoruz i¢i hamur kalmasin amaciyla).

Cevirerek her iki tarafi da kizartilir.
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MALZEMELER
I kg kuzu kemiksiz kusbas1

3 adet kuru bas sogan
2 adet lavasg

1 kasik peskiitan

4 dis sarimsak

100 gr tereyagl
Karabiber

Pul biber

Tuz

194

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Kelecos

TARIFI

Sogan kisik ateste karamelize olana kadar sotelenir.
Kavurmalar1 dogranip sarimsak eklenir. Sarimsa-
gin kokusu ¢ikinca 2 parmak sicak su ilave edilir,
tuzunu ayarlayin bir tasim kaynatilir.

Lavaslar peskiitanla islatilir ve genis bir tabaga dizi-
lir. Uzerine pisirilen et dokiiliir.

Sicak olarak servis edilir.



Kelle

MALZEMELER
Kelle

Baharat

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

dc) 9

TARIFi

Yaygin pisirme yontemi:

Cevirerek kizartma usuliiyle yapilmaktir. Bu kelle-
nin ve farkli nitelikte etlerinin en lezzetli halde pis-
mesine engel olur.

Sivasta ise kelleler sandiklarin icerisinde 17 saat bo-
yunca firinda pisirilir. Bu sekilde kellenin tiim etleri
en lezzetli kivama geliyor.
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MALZEMELER

1 adet tavuk
1kg un

2 kasik tereyag:
Pul biber

Isot

I tath kasig1 tuz
Aldig1 kadar su

Sarimsak

196

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Kirnis - Ginnis

TARIFI

Tavuk haslanir, eti didilir. Suyu ayrilir.

Un, su, tuz karistirilarak, kulak memesi yumusakli-
ginda hamur elde edilir.

Yumak alinir. Hamur agilir, seritler halinde kesilir
ve dikdortgen sekline getirilir.

Daha sonra parmak uglariyla sekil verilir.

2 litre kaynayan suyun igerisine dokiiliip, 15 dakika
kaynatilir. Suyu siiziiliir.

Hamur bir tepsiye dokiiliir.

Tavuk suyundan hamurun iizerine 3 kepge dokiiliir.
Sarimsaklar déviiliip, karistirilir.

Didilen tavuk, tizerine serpilir.

Tereyag tavada eritilir, biber atilir. I¢ine sos yapilir.

Hazirlanan sos da hamurun tizerine dokilir. Gin-
nis servise hazirdir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Kiyma Mihlamasi

MALZEMELER
1 kg kuzu kusbas1

I bas sogan

1 yemek kasig1 biber salgas1
100 gr tereyagi

Karabiber

Tuz

m 9

TARIFI

Tereyagi ile et kavrulur.
Salca ilave edilir.

Soganlar hilal seklinde dogranir. Soganlar ayr1 bir
kapta kavrulur.

Kavurulmus ete kavrulmus sogan ilave edilir. Baha-
ratlar, tuz ve ¥2 su bardag: su ilave edilir.

Suyu ¢ekene kadar pisirilir ve sicak servis edilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER
1/3 su bardagi pilavlik bulgur

2/3 su bardagi su

2+1/2 su bardag1 kiyma
1 kiiciik boy sogan

2 tath kasig1 pul biber
1 tath kasig1 karabiber
1 tath kasig1 yenibahar
2 tath kasig1 tuz

1/2 demet maydanoz

2 su bardagi s1v1 yag (kizartma i¢in)
Sosu i¢in

3 adet yumurta

1 su bardagi un

1 tath kasigi tuz

1/3 su bardagi su

C

m 9

Kizartma Kofte
(Kadinbudu Kofte)

TARIFi

Bulgur 2/3 su bardag: su ile haslanmir. Haslanmis
bulgur, kiyma, rendelenmis sogan, baharatlar, tuz,
yikanmis ve kiyilmis maydanoz derin bir kapta yog-
rulur. Yumurta biiytikliglinde parcalar alinarak yu-
varlak ya da oval sekilde kofteler yapilir ve una bu-
lanir. I¢inin iyi pismesi i¢in ortasina isaret parmagi
ile basilarak yassiltilir. Diger tarafta yumurta, un,
tuz ve su ¢ukur bir kapta karistirilarak akici kivam-
da hamur yapilir. Hazirlanan kofteler bu hamura
batirilarak kizgin yagda kizartilir

NOT: Bircok yorede piringli olarak yapilir. Tarif Si-
vas'tan alinmistir. Yorede “kizartma Kofte” olarak
da bilinmektedir.



Kuru Fasulye

MALZEMELER

Y kg kuru fasulye

Y4 kg ev kiymasi

I bas kuru sogan

1 su bardag siit

1 yemek kasig1 biber sal¢asi
100 gr tereyagl

Karabiber

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

% 9

TARIFi

Susehri fasulyesi bir giin 6ncesinden 1slatilir, siit de
tizerine ilave edilir.

Siiziilen fasulye haslanir.
Tereyagi ile sogan ve sal¢ca kavrulur
Ev kiymasi ilave edilir.

Haslanan fasulye ilave edilir, {izerine su konulup
kaynatilir.

Fasulyeler dise sert gelmeyecek kivama gelene ka-
dar pisirilir.

Yemek dinlendirildikten sonra sicak olarak servis
edilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

P ‘

Kuzu Incik
Haslama

MALZEMELER

4 adet kuzu incik

1 litre su TARiFi

1 tath kasig1 sirke

1 litre su icerisinde tiim malzemeler (sebzelerin ka-
1 bas kuru sogan buklar: temizlenmis olarak) agzi kapali bir tencere-

de etler kemiginden ayrilana kadar haslanir.
Patates

Havue Sicak olarak servis edilir.
Karabiber

Tuz

200



Kuzu Gerdan

MALZEMELER

8 adet kuzu gerdan

12-15 adet arpacik sogan

2 adet havug

2 adet patates

2 dis sarimsak

1 yemek kasig1 biber sal¢asi
Tane karabiber
Defneyaprag:

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Kuzu gerdanlarin her iki tarafi yiiksek 1s1da miihiir-
lenir.

Diger bir tencerede su 1sitilir ve miihiirlenen etler
icine eklenir. Haglanir.

Miihiirleme i¢in kullanilan tencereye sebzeler dog-
ranip eklenir ve sotelenir. I¢ine biber sal¢as1 eklenir
ve sotelenmeye devam edilir.

Tencerenin igine diger tencerede haslanmis olan
gerdanlar haslama suyu ile eklenir. Bu sekilde biraz
daha (et tamamen yumusayincaya kadar) haslanir.
Sicak servis edilir.

Not: Etin en lezzetli yeri kemige en yakin olan kis-
mindadir porsiyonlama ve pisirme kolaylig: ile
kuzu gerdan tencere yemekleri i¢in ideal bir ettir.
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MALZEMELER

1/4 adet orta boy lahana

300 gr kiyma

I adet kuru sogan

1 yemek kasig1 domates salgasi
2 yemek kasig1 zeytinyagi

1 yemek kasig1 tereyagi

2 su bardagi sicak su

I tath kasig1 tuz

I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasig1 kirmizi toz biber

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

TARIFi

Lahana yikanir ve yemeklik olarak dogranir.

Sogan ince ince, kiip kiip dogranir ve bir kenara ay-
rilir.

Tencereye zeytinyagi ve tereyagini alin, tereyag: erir
erimez icerisine dogradiginiz sogani atin ve pembe-
lesene dek kavrulur.

Kiyma eklenir ve kiyma suyunu salip tekrar ¢cekene
dek kavrulur.

Ardindan salca eklenir ve yaklasik 2 dakika daha
kavrulur.

Lahanalar1 ve 1 su bardag: kaynar suyu tencereye
ilave edip, kapagini kapatin.

Lahanalar yumusamaya baslayinca, i¢erisine baha-
ratlarini ve kalan bir bardak daha suyu ekleyin.

Tencereyi orta atese alin ve lahanalar iyice yumusa-
y1p, sularini ¢cekene kadar pisirin.

Pistikten sonra servis tabagina alin, iistiinii yogurt
ve toz kirmizibiberle siisleyip, sicak olarak servis
edin.

Not: Lahana secerken sarma yapmak i¢in bastirin-
ca yumusak olan lahanalar tercih edilmelidir, eger
yemek yapmak i¢in aliyorsaniz, sert olan lahanalar
tercih edilmelidir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Lahana Sarmasi

MALZEMELER
4 kg lahana

iciicin:
1 kg kiyma TARiFi

5 su bardagi ince bulgur
Lahana yaprak yaprak ayrilir.
4 yemek kasig1 domates sal¢asi
1 yemek kasig1 biber sal¢asi Yapraklar haslanir.
Hazirlanan ig ile haslanan yapraklar sarilir. Tence-
reye siki bir sekilde yerlestirilir. Hazirlanmis olan
Zeytinyag1 salgal1 su {izerine dokiiliir ve iizerine bir agirlik ko-
narak pisirilir.

1 su bardagi su

Tereyag1
Tuz Sicak Servis edilir.
Baharat

Pismesi icin:

2 yemek kasig1 salca
Su
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

MALZEMELER

500 gr Madimak

Y ¢ay bardag pilavlik bulgur
1 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasig1 salca

7-8 dilim pastirma (veya 1 yemek kasi-
g1 cemen)

1 adet kuru sogan
2 dis sarimsak
Tuz

Su

Baharat

m 9

TARIFI

Ayiklanmis yikanmis madimak dogranir.

Tencerede yemeklik dogranmis sogan, sarimsak ve
pastirma yag ile kavrulur.

Uzerine madimaklar, pilavlik bulgur ve baharatlar
eklenir.

Son olarak kirmizibiber ya da kirmizibiber sal¢asi
da eklenir.

Malzemelerin tamamu ilave edildikten sonra 15 da-
kika siire ile pisirilir ve servis edilir.



Mirik Kofte

MALZEMELER

2 adet kabak

3 tutam dereotu

3 tutam maydanoz

2 adet yumurta

2 veya 3 yemek kasigi un

I ¢cay kasig1 kabartma tozu
Karabiber

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Kabaklar soyulup rendelenir. Rendelediginiz ka-
baklarin suyunu giizelce sikilir ve bir kaseye alinir.
Uzerine yumurta, kabartma tozu, dogranmis may-
danoz, dereotu, un, tuz ve karabiber eklenip giizelce
karigtirilir.

Daha sonra genis bir tavaya siv1 yag koyup, hafifce
sitilir. Hazirladiginiz kabakli karisimdan 1 yemek
kasig1 kadar alip yagda arkali onlii kizartilir.

Kizardiktan sonra da kagit havlu olan serdiginiz ta-
baga alip fazla yaginin siiziilmesini saglaym. Istege
gore 1lik ya da soguk olarak servis edilir.

205



206

MALZEMELER

I takim temizlenmis mumbar
I kg yagh kiyma

2 bas sogan

300 gr kalin bulgur
300 gr ince bulgur
100 gr tereyagi
Maydanoz

Dereotu

Sirke

Baharat

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

% 9

Mumbar

TARIFI

Temizlenmis mumbar tuzlanarak bigak yardimi ile
bir kere daha ¢irpilir. Duru suda sirke ile bekletilir.

I¢ harci hazirlanir ve temizlenmis mumbar igerisine
doldurulur.

Diidiiklii tencerede pisirilir.

Sislenir ve iizerine tekrar su konur ve 40 dakika

daha pisirilir.

Tepsiye alinarak tizerine tereyagi gezdirilir ve 10 da-
kikada 180 derece firinda pisirilir. Sicak olarak ser-
vis edilmelidir.

Not: Bazi bolgelerde bumbar dolmasi olarak da ad-
landirilir. Koyunun kalin bagirsaklarinin i¢ harg ile
doldurulmasiyla yapilan bir cesit dolma tiirtidiir.
Tiirkiye'nin Giineydogu Anadolu Bolgesi illerinin
biiytik ¢ogunlugu ve i¢ ve Dogu Anadolu Bolge-
sinin bazi illerinde yapilmaktadir. Yazin pek tercih
edilmeyip, kisin daha fazla tiiketilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Pancar Sarmasi

MALZEMELER

1 demet pancar (paz1)

1 su bardag koftelik bulgur

% su bardagi su (bulguru 1slatmak i¢in)
1 yemek kasig1 un

2 yemek kasig1 tereyagi

1 tath kasigi tuz

2 su bardagi sarimsakli yogurt

I ¢ay kasig1 kirmizibiber

% 9

TARIFI

Kbftelik bulgur soguk su ile slatilarak 1-2 saat bek-
letilir, tuz ve un katilarak iyice yogrulur. Pancarlarin
saplar1 koparilir, kolay sarmak i¢in ya giineste hafif
soldurulur, ya da sicak sudan gegirilir. Pancar yap-
raginin tizerine i¢ konularak, yaprak sarar gibi sari-
lir ve tencereye dizilir.

Uzerine kaynamakta olan su ve tuzu da konularak
haslandiktan sonra tizerine biraz soguk su konula-
rak kevgirden siiziiliir. Yayvan bir kaba alinir, iizeri-
ne sarimsakli yogurt dokiiliir. Kirmizibiber, tereyagi
icinde kizdirilarak iizerine ekilir.

Not: Evelik yapraklari ile de ayni sekilde sarmasi ya-
pilir. Evelik dogadan toplanabildigi gibi mevsimin-
de pazarlarda satilir.
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MALZEMELER

1 kg patlican

14 kg Kiyma

I ¢ay bardag: piring

1 bas kuru sogan

Bir miktar zeytinyag1
1-2 yemek kasig1 tereyagi
Maydanoz

Salca

Tuz

Pul biber

Nar Eksisi

Karabiber, kimyon

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Patlican Dolmasi

TARIFi

Ug kisimlarini aldiginiz etli dolmalik patlicanlar iki
esit parcaya boliin. Taban kisimlarini diizlestirip i¢
kisimlarini dolma oyacag1 yardimiyla oyulur.

Kabugunu soydugunuz kuru sogan ve sarimsaklari
oldukga kiiciik parcalar halinde dogranir. Mayda-
noz yapraklarini incecik kiyilir.

Bol suda yikanir fazla suyunu siiziilen piring¢ derin
bir karistirma kabina alinir. Orta yagh kiyma, zey-
tinyag, dogranmis kuru sogan/sarimsak, incecik
kiyilmis maydanoz, domates ve biber sal¢asi, nar
eksisi, tuz ve karabiber ilavesiyle karistirilir.

Dolma harcr i¢ kisimlari oyulan patlicanlara iist ki-
simlarinda pay kalacak sekilde doldurulur (piring-
ler pisirme esnasinda sisip disar1 ¢ikmasin). Arzuya
gore tist kisimlar1 domates dilimi ile kapatilir.



Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

Patlicanli Sac
Kebap

MALZEMELER

12 kusbasindan daha kii¢iik kesilmis
kuzu eti

6 adet orta boy patlican

4 adet biber

10-15 adet orta boy sivri biber

3-4 adet domates 1 yemek kasig1 salca
5-6 dis sarimsak

Kuyruk yag:

Siviyag

Tuz

Kekik

Kirmizi pul biber

Su

% 9

TARIFI

Biberler dogranir. Patlicanlar kiip kiip kesilir. (Suda
bekletilmesine gerek yok.) Sacin iizerine kuyruk
yag1 eklenir. Uzerine bastirilarak iyice erimesi sag-
lanir. Eriyince posa olarak kalan kisim sacin {iize-
rinden alinir. Saca biberleri ilave edilir. Biberler
kizarinca ayr bir tabaga alinir. Pathicanlar: ekleyin.
Ayni sekilde kizarinca alinir. Ayni sekilde etler sa-
cin lizerine ilave edilir.

Etler pisince biitiin malzeme saca eklenir ve doma-
tes eklenir.

1,5 — 2 su bardagi suyla eritilmis sal¢ayi, tuzu, keki-
gi ve kirmiz1 pul biberi eklenip karistirilir. 5 dakika
agz1 kapali olarak pistikten sonra sac kebab1 yeme-
ge hazirdir. Sicak olarak servis edilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

1 kg kemikli parca et (bes parca)
4 adet patlican

4 adet domates

3 adet sivri biber

1 tath kasig1 karabiber

2 yemek kasig1 yogurt

Su

Tuz

C

dc) 9

Pehli

TARIFI

Eski yemeklerimizden olan pehli, koyunun sag uy-
luk, kaburgas1 yani dos kismindan yapilir. (Pehli:
Govdenin iki yan1 demektir.) Etler el biiyiikliigiinde
parcalanir. Uzerine yogurt ve karabiber siiriildiik-
ten sonra tereyaginda kizartilir ve bir tencereye ali-
nir. Biraz su eklenerek etler kemiklerinden ayrilma
durumuna gelinceye kadar pisirilir, suyu azalirsa,
sicak su ilave edilir. Patlicanlar alaca soyulur, ikiye
boliiniir ve dogranir, limon suyu ve tuz konulmus
suyun icinde biraz bekletilir. Yikanip sikilan patli-
canlar ve dogranmis biberler tereyaginda kizartilir.
Bir kaba alinan kizarmis sebzelerin tizerine etler di-
zilir, etin suyu iizerinden gezdirilir ve domatesleri
dogranir, tuzu ekilir ve hafif ateste 15-20 dakika tu-
tulur ya da firina verilebilir.

Not: 1. Et yemekleri ve kebaplarda 6zellikle, Sivas
tuzlalarindan ¢ikan tatl tuz denilen yerli tuz kulla-
nilmalidir.



Pociik

MALZEMELER

2 takim pogiik
5 dis sarimsak
Karabiber
Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

dc) 9

TARIFI

Giivece pogilikler kalin pargalar altta kalacak sekil-
de dizilir.

2 litre su ilave edilip sarimsaklar atilir.
100 derece firinda 5 saat pisirilir.

Not: 1. Pisen pogiikler tek basina tiiketilecegi gibi
patlican yemegi, kuru fasulye vb. yemekler ile de
tiiketilebilir.

Not: 2. Eski zamanlardan bu yana dananin kuyruk
sokumundan yapilan ve bir¢ok hastaliga sifa olan
po¢ — pociik. (Igerisinde bulunan kolajen ile kalp
damar hastaliklar, cilt rahatsizliklar: ve eklem so-
runlarina iyi geldigine inanilir.)
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MALZEMELER
1,5 kg salatalik

% kg dana kiyma

1 cay bardag1 bulgur

2 ¢cay bardagi piring
Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu
Yarim demet taze sogan
2 adet sogan

1 adet domates

2 kasik domates salgasi

1 kasik biber salgasi

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

1 tath kasig1 kuru nane
I tatli kasig1 kekik

I tath kasig1 kimyon

I ¢ay kasig1 karabiber
I ¢ay kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

dc) 9

Salatalik Dolmasi

3 kasik sumak

I tatli kasig1 biber salcasi ve 1 tath kasigi doma-
tes salcas1

Yarim ¢ay bardagi siviyag ve 1 bardak su.

TARIFI

Kiyma genis bir kaba alinir. Uzerine yikanan pirinci
ve bulguru eklenir. Biber ve domates sal¢asi biraki-
lir. S1v1 yag gezdirilir.

Kuru nanesi, kekigi, kimyonu, karabiberi ve tuzu
atilir. Kiiciik kiiciik dogranan maydanoz, dereotu,
domates, kuru sogan ve istege bagh taze sogan ek-
lenir. Karistirilarak i¢ harct hazirlanir.

Ortadan 2 ye ayrilan salataliklarin i¢i oyulur. Hazir-
lanan har¢la doldurulup tencereye dizilir. Domates
dilimleri ile kapak yapilir. Suyu konulur.

Sumak, biber ve domates sal¢asi eklenir.
Yarim cay bardag: sivi yag, salatalik dolmalarinin

tizerine gezdirilir ve dolmalar kisik ateste pisirilme-
ye birakilir. Salataliklar yumusayinca kadar pisirilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Sebzeli Et
(Patlicanl1 Et)

MALZEMELER

1,5 kg kemikli par¢a koyun eti (dana
et ile de yapilabilir)

750 gr. patlican
750 gr. domates

5 adet sivribiber (hafif ac1 olmasi
tercih edilir)

I bas kuru sogan
Karabiber
Tuz

C

TARIFI

Parca etin 6zelligi kemikli ve kemiksiz parcalarin bir
arada olmasidir. Parcalarin biiyiikliikleri orta boy
elma kadardir.

Parca etler tencerede ¢ok az su ile ateste cevrilir.
Etin kendi yag ile kizarmasi lezzetli olmasini saglar.
Yanmamasi i¢in sik sik karistirlmalidir. Domates
ilave edilir. 1 bas kuru sogan biitiin olarak tencereye
konur. Uzerine su ilave edilip pisirilir.

Pisirme sonunda etlerin ince kemikleri ¢ikarilir. Et
miktar1 kadar sebze konulmasi yemegin 6zelligidir.
Patlicanlar alaca soyulur. Uzunluguna dorde boli-
niir. 4-5 cm boyunda kesilir ve tuzlu suda bekletilir.
Suya kararmamasi i¢in yarim limon sikilir. Sivri bi-
berlerin ¢ekirdekleri ¢ikartilarak iki-ii¢ parcaya ay-
rilir. Tuzlu sudan hafif ovularak ¢ikartilan patlican
biberle kizartilir. Kizartilms etlerin {istii et ile dose-
nir ve etin suyu ilave edilir. Istege gore {izeri halka
halka domates ile siislenir. Agir ateste ocakta ya da
firinda pisirilip servis edilir.

Not: Sebzeler zeytinyaginda kizartilabilir.
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MALZEMELER
1 kg kemikli parca kuzu eti

I kg. patlican

1 kg. domates
1/2 kg sivribiber
Karabiber

Tuz

214

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri
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Sebzeli Sivas
Kebabi

TARIFI

Kuzu etleri kemikli olarak but, 6n kol ve pirzolalik
kisimlar, pirzola biiyiikliigiinde ayrilir, hazirlanir.

Bu hazirlanmis parcalar tuz sogan ve baharattan
olusan karisima yatirilarak terbiye edilir. Patlican-
lar dérde boliiniir. Baston bi¢iminde bir ucu egik
olan sislere bir patlican bir biber bir domates arala-
rina etin yagindan da konularak dizilir. Hazirlanmis
olan etler de ayr sislere dizilir. Sisler acik olan oca-
gin lizerindeki tellere dikine olarak asilarak kizarti-
lir. Pide ve ya lavas tizerinde (tandir ekmegi) servis
edilir.

Not: Carsi yemeklerinden olan “Sebzeli Sivas Keba-
b1” tandir1 andiran tugladan oriilen iizeri agik ocak-
larda pisirilir. Ozel olarak yapilmis sac ocaklarda ev
veya piknikte de hazirlanabilir.



Sivas Kofte

MALZEMELER
1Kget

Kirmizibiber
Domates
Sivri Biber

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C
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TARIFi

1 Kg s18ir eti (tercihen diive eti, koyunun karin etleri
de olabilir), aksam dogranir ve tuzlanir. Tuz olarak,
Sivas tuzlalarindan ¢ikarilan yerli tuz kullanilmali-
dir. Bu et ertesi giin 6gleye kadar bekletilir. Sonra
kiyma makinesinde cekilir. Serin bir yerde ya da
buzdolabinin alt raflarinda 24 saat daha bekletilir,
sonra tekrar cekilir.

Mevsim kis ise ete, bayat 2 dilim somun ekmeginin
ici katilir.

Yaz ise biraz un ve kirmizibiber konur. Un ve kirmi-
zibiberin miktar: kofteye konulacak tuz kadar olur.

Kofteler, 5-6 cm ¢apinda ve kalinligi da 0,5 cm kadar
olur. Korlasmis odun atesi iizerinde 1zgarada pisiri-
lir. Izgara edilmis sivri biber ve domatesle pide iize-
rinde servis yapilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER
1 kg kemiksiz kuzu kusbas1 yagl

5 kg arpacik sogan

1 yemek kasig1 biber sal¢asi
50 gr. tereyagi

Karabiber

Tuz

C % 9

Sogan Yahnisi

TARIFi

Tereyaginda salga ve etler kavrulur. Arpacik sogan-
lar eklenir.

1 su bardagi 1lik su eklenir. Tuzu ve karabiberi ilave
edilir. Soganlar kivam alana kadar pisirilir ve servis
edilir.




Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C dc) 9

Sucuk Kofte

MALZEMELER

600-700 gr koftelik kiyma (dana kuzu
karisik)

25-30 adet taze dis sarimsak

TARIFi

1 su bardag: doviilmiis kuru ekmek

1 tatli kasig1 kimyon (silme) Sarimsak tuz ile havanda déviiliir. (6zii ¢ikmali)

1 tath kasig1 tatli pul biber(silme) Kiyma, zeytinyagi, karbonat ve limonsuyu harig
oo . tiim malzemeyi iyice harmanlanir. Harca kiyma ve

1tath kagig1 biber sal¢asi(renk igin, zeytinyagini eklenir, karbonati limon suyu ile ka-

silme) bartarak 7-8 dakika yogrulur.

I ¢ay kasig1 karabiber En az 2 saat buzdolabinda dinlendirin ve tekrar

yogrulur. Koftelere yassi sekiller vererek, az yagda

I tath kasig1 t bib 1
atll a$1g1 uz (ev 1Der sa (;asmln klZartllll‘.

tuz miktarina gére ayarlayiniz)
5-6 corba kasig1 zeytinyagi
Y ¢ay kasig1 karbonat

1-2 damla limonsuyu
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Sulu Kofte

) A

MALZEMELER

2 su bardag koftelik ince bulgur,
150 gram yagsiz kiyma,

I yumurta,

2 yemek kasig1 irmik

2 yemek kasig1 un TARiFi

200 ml su, (bir su bardagy) Har¢ yogrulur. Kiyma harcindan kiigiik toplar sek-

1 tane kuru sogan (rendelenmis) linde parcalar koparilip, yuvarlanir.

1 tath kagig1 tuz, karabiber, kimyon, Ayr bir tencerede hazirlanan sosta pisirilir. Sicak

toz biber, pul biber, reyhan olarak servis edilir. Istege gore lizeri maydanoz ile
tislenir.

Not: Kofte yogrulurken suyun hepsini birden katil-
mayacak ve az az ekleyerek yogrulmaya devam edil-

ryemek kagig1 domates salgasi melidir.

Pisirirken malzemeler:

Yarim yemek kasig1 biber sal¢as1
2 tatli kasig1 nane
1 tath kasigi tuz

1 buguk litre su

I cay bardagindan biraz eksik siv1 yag
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Suibiira

MALZEMELER

1 su bardagi un
I yumurta
1 su bardag: su

Y tatl kasig1 tuz

2 su bardagi yogurt

2 dis sarimsak

1 yemek kasig1 tereyagi
Tuz

Su

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

% 9

TARIFI

Hamur sert yogrulur ve kalin acilir.
Acilan hamurlar iizeri unlanarak iist tiste konur.
Ince ince kesilir ve kare seklinde dogranir.

Bol tuzlu suda haslanir. Hafif sulu kalacak sekilde
stiziiliir.

Soguduktan sonra sarimsakli yogurt eklenir. Uzeri-
ne tereyag1 eklenerek servis yapilir.
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MALZEMELER

8 adet orta boy salgam

1 su bardag orta yagh kiyma

1 yemek kasig1 salca

2 adet kuru sogan

10 dal maydanoz

2 yemek kasig pilavlik bulgur
Kirmizibiber

Tuz

Su

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Salgam Dolmasi

TARIFi

Pilavlik bulgur, dogranmis sogan, kirmizibiber, kiy-
ma, salca, tuz ve suyu konularak i¢i hazirlanir.

Salgamlarin kabugu soyulduktan sonra icleri oyu-
lur ve hazirlanan malzeme ile doldurularak tence-
reye dizilir. Uzerine dolmalarin yarisina kadar sal-
cali1lik su konur ve pisirilir.

Not: Sifali olduguna inanilan salgamin salgam cor-
basi, salgam oturtmasi ve salgam kavurmasi gibi ce-
sitli yemekleri de yapilir.




Tas Kebabi1

MALZEMELER

1 kg kuzu kusbas1

Y4 kg kuyruk yag:

14 kg patates

4 adet yesilbiber

2 adet domates

1 yemek kasig1 biber sal¢asi
Baharatlar

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Kuyruk yagi eritilir kakirdaklar: alinir.
Et kavrulur.
Yesilbiberler kavrulur baharatlar ve tuz eklenir.

Daha 6nceden kiip kiip kesip kizarttigimiz patates-
ler eklenir.

Domatesler eklenir {izerine daha 6nce ayirdigimiz
kakirdaklar eklenir pismeye birakilir.
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MALZEMELER

4 su bardag pezik tursusu
2 yemek kasig1 tereyagi

2 yemek kasig1 kiyma

7-8 dilim pastirma

2 kuru sogan

4 yumurta

222

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Tursu Mihlamasi

TARIFI

Pezik (dal) tursusu ile yapilan bir kis yemegidir. Tur-
sunun tuzu fazla ise hafifce sudan gegirilir, ince ola-
rak dogranir.

Tencerede, yag, sogan ve kiyma kavrulur. Tursular
ve pastirmast konulup, kavurmaya devam edilir.
Tursunun tuzu ve biberi oldugu i¢in ayrica konul-
maz.

Kavrulan karisim mihlama sahanina alinir, tizerine
5-6 yumurta kirilir. Yumurtay1 kirmadan 6nce tur-
sular kagikla aralanir, buraya kasigin ucu ile tere-
yag1 konur ve yumurta eriyen yagin tizerine kirilir.
Yumurtalarin tizerine tuz ekilip agz1 kapatilir 2-3
dakika pisirilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

dc) 9

Uzumleme

MALZEMELER

2 kg koyun d6s kismindan kemikli
parca et

600 gram Besni Uziimii

Tereyag1

C

TARIFI

Ozellikle Elbeyli kdylerinde 6zel giinlerde yapilan
bir yemektir. Tencereye bir kat et bir kat yikanmis
suyu stiziilmiis tiziim dizilir.

Uzerine az miktar su ilave edilir. Bolca tereyag: eriti-
lip eklenir. Boylece pismeye birakilir.

Sulu bir sekilde pisirildikten sonra servis edilir.
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MALZEMELER
% kg patlican

1 kg kabak

Y2 kg yogurt

3 dis sarimsak
Baharat

Tuz

224

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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% 9

Yogurtlu
Patlican-Kabak
Kizartmasi

TARIFI

Patlicanlar yikayip kabugunu alacali soyun ve hal-
kalar halinde ¢ok ince olmayacak sekilde dograyn.

Kabaklar: temizleyip halkalar halinde dograyin.

Derince bir tavada yapi kizdirip 6nce kabaklari son-
ra patlicanlarin her iki taraflarini kizartin.

Sarimsakli yogurt ile servis edilir.

Not: Biber, patates kizartmalar1 yogurtsuz olarak
servis edilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Yumurtali Ispanak

Kavurmasi

MALZEMELER
1/2 kg 1spanak

3-4 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Pul biber

Kirmizibiber

2-3 ¢orba kasig1 s1v1 yag
1.5 yemek kasigi sal¢a

1 orta boy sogan

Yarim ¢orba kasig1 cemen (tercihe

bagh)

C

TARIFI

Ispanaklarin kokleri ayiklanip bol su ile yikayin.

Tencereye koyarak ilizerine su koymadan hafifce
haslayn.

Biiylikce bir tavaya sivi yag1 alip kiiciik kiiciik dog-
ranmis sogani sivi yagda pembelestirin.

Salcasini ilave edin.

Ardindan 1spanaklar: kevgirle alip (suyunu sikma-
yin kevgirle alirken gelen hafif su olunca daha lez-
zeti olur.) ve istege gore cemeni ekleyip karistirin ve
1spanaklar1 hafifce kavurun.

Tuzunu ve baharatini ayarlayip iizerinde 4 tane goz
acin ve bosluklara yumurtalari kirin.

Yumurtalarin tizerine de tuz ve kirmizibiber ektik-
ten sonra tavanin agzini kapatarak yumurta aklar
pisene dek ateste tutun.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

1 kg kg et

Yarim lahana

2 orta boy sogan

1 buguk su bardagi ince bulgur
1 su bardag: kalin bulgur
1 yemek kasig1 salca
Yarim ¢ay bardagi su
Tuz istege gore baharat
Maydanoz (Istege Bagli)
Siviyag

C

dc) 9

Zeytinyagh Lahana
Sarmasi

TARIFI

Lahanay1 dikey sekilde parcalara ayirarak kaynamis
suda hafif rengi doniinceye kadar haslanir.

Lahana haslanana kadar i¢ harci hazirlanabilir. So-
gani kiip kiip dograyip biitiin malzemeleri derin
kapta karistirilir

Haslanan lahanalar ilk sicakligi gider gitmez he-
men ii¢gen sekilde saralim. U¢gen yapamayan nor-
mal yaprak sarma gibi de yapabilir.

Sonra derin tencereye diizelim. Uzerine hafif tuz su
ve biraz s1v1 yag gezdirelim. Yaklasik 15 -17 dakika pi-
sirilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

Zeytinyagh Yaprak

Sarmasi

MALZEMELER

1/2 kg haslanmis asma yapragi

1/2 su bardagi zeytinyagi

4 adet kuru sogan

4 adet domates

2 su bardagi piring

1/2 bag ince dogranmis maydanoz
3 su bardagi kaynar su

Tuz

Limon dilimi

C

dc) 9

TARIFI

Soganlar kiip kiip dograyip, pembelesene kadar
yagda kavurun.

Domateslerin kabuklarini soyup, kiip seklinde dog-
rayin ve lizerine ekleyin.

Birkag¢ dakika daha karistirin.

Pirinci yikayip siiziin ve tuz ile birlikte ekleyerek iyi-
ce kavurun.

Ocagin altin1 kapatin ve ince dogranis maydanozu
ekleyerek karistirin.

Yapraklar1 damarlari ice gelecek sekilde agin, igine
har¢ koyarak miimkiin oldugunca ince bir sekilde
sarin.

Tencereye dizin ve en iiste kalan yapraklardan bir-
kag tane yaprak ve yaprak saplarindan koyun.

Yaprak saplar1 sarmaya eksilik verecektir. Dagilma-
malari i¢in lizerine porselen yemek tabagi kapatin.

Uzerine kaynar suyu ilave edip, kaynayana kadar
yliksek ateste, kaynayinca kisik ateste toplamda 30
dakika pisirin. (Suyunu kontrol edin, az gelirse su
ilave edin.)

Limon dilimleriyle servis edin.
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Bazlama

MALZEMELER

2 su bardagi un

I cay kasigi seker
Y5 tath kasigi tuz

1 su bardagi 1lik su

I tath kasig1 eksi maya

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFi

Eksi maya ve seker karistirilir bir siire dinlenmeye
birakilir.

Bekleyen karisimin igerisine un ve tuz ilave edilir.
Ilik su karistirilip yogrulur.

15 dk hamur dinlendirilir.

Istenilen biiyiikliikte parcalara ayrilir.

Yapismaz tava tizerinde her iki tarafi pisirilir.
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Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

MALZEMELER

I litre siit

L,5 su bardagi sivi yag
Yarim paket tereyagi

3 yemek kasig1 seker

2 paket instant maya

2 tath kasigina yakin tuz

2 yumurta (Aklar1 hamura) sarisi

Susam
I ¢cay kasig1 pudra sekeri

(Ustiiniin giizel kizarmasi igin pudra
sekeri kullanabilirsiniz)

% 9

Corek

TARIFI

Siitii 1litip igine tereyagi koyulur. Daha sonra seke-
ri ve mayay1 koydugumuz baska bir kaba siitii ilave
edip tsti ortiiliir.

Maya kabarinca siv1 yag, tuz ilave edip un eklemeye
baslayalim. (Kivam biraz pogaca hamurumuzdan
kat1 olacak ¢ok degil ama.) Hamur 40 dakika kadar
mayalandiktan sonra portakaldan biraz daha kiigiik
yumaklar alip agilir ve pizza keseceginin tirtiklisi ile
kesip sekil verilir.

Ustiine i¢ine pudra sekeri ve biraz siv1 yag koydugu-
nuz yumurta sarisi ve susam eklenip firina siiriiliir.



Divrigi Pilav1

MALZEMELER

45 gr tereyagi

1 su bardagi pilavlik piring

1 su bardag et suyu

150 gr kuzu eti

1 su bardag: haslanmis nohut
1su bardag1 badem igi

I ¢ay kasigi limon suyu

1 su bardag kus iiziimii

I sogan

I tath kasig1 doviilmiis tane karabiber

I ¢ay kasig1 yenibahar
Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

dc) 9

TARIFI

Pirinci birer ¢ay kasig1 tuz ve limon suyu ilave edil-
mis sicak suda yarim saat kadar bekletin. Yikayip
stiziin. Uzilimleri yikay1p bir kaseye alin.

Uzerini gegecek kadar sicak su ilave edip 15 dakika
kadar bekletin. Kuzu etini kiip seklinde dograyip
haslayin. Bademi 30 gr tereyagi ile kavurun.

Sogan1 soyup kiyin. Kalan tereyagini pilav tence-
resinde eritip sogan1 kavurun. Sirasiyla nohut, kus
tizimii, baharat ve haslanmuis eti ilave edin. 5 dakika
kavurun. Sicak et suyu ekleyin.

Kaynayinca tuz, siiziilmiis piring ve bademleri ilave
edin. Tahta kagikla karistirip tencerenin kapagin
kapatin. Kisik ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisi-
rin. Ocaktan alip tencerenin kapagini agmadan 10
dakika dinlendirin.

Not: Divrigi pilavi, patlican yemegi ve acili ezme ile
birlikte servis edebilir.

Divrigi pilavi bir¢ok y6renin sahiplendigi bir recete
olmakla beraber her y6renin de kendi usulleri ile
hazirladig: lezzetlerden biridir. Sivas usulii Divrigi
pilavi kuzu eti, kus tizimii ve nohut ile hazirlanmis
bir pilav deneyimi sunar.
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MALZEMELER

5 adet yumurta
3 su bardagi un

I tatli kasigi tuz

232

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C
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Eriste

TARIFI

Hamur kat1 bir kivamda yogrulur. Normal kalinlik-
ta acilir ve bir siire beklenir ve kurutulur.

Ortadan boéliiniip doérde ayrilir. Katlanir yan yan
ince ince kiyilir.

Bezin uizerinde kurutulur.

Kuruduktan sonra bol tuzlu suda haslanir ve siizii-
liir.

Uzerine bol tereyag: eritilip servis edilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Etli Bulgur Pilav1

MALZEMELER
1 su bardaga pilavlik bulgur

200 gram kusbasi et

1 adet kuru sogan

1 yemek kasig1 tereyagi
1 tatli kasigi tuz

Su

m 9

TARIFI

Oncelikle et diidiiklii tencerede 35-40 dakika kadar
haslanir.

Soganlar1 yemeklik dograyip, sivi yagla beraber pi-
lav tenceresinde kavrulur.

Pembelesmeye yakin haslanan etler tencereye ekle-
nir.

Tereyagini ilave edilir.
Yag eriyince bulguru eklenir.

Et suyundan pilavin iizerini iki parmak gececek ka-
dar pilavin tizerine d6kelim.(suyu kontrolli konur.)

Tuzunu da ilave edip, kisik ateste suyunu ¢ekene ka-
dar pisirilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Etli Hingel

TARIFI

MALZEMELER Un ve tuzu karistirin, ortasina bir ¢cukur a¢ip maya
ve suyu koyup yumusak bir hamur elde edinceye

3 su bardagi un kadar yogurun.

I0 gr'yas maya Sicak bir ortamda bir saate yakin dinlendirin. Ha-

00 ml su murdan bezeler yapin.

1 cay kasig1 tuz Bezeleri oklava ile 1 cm kalinliginda ile acin.

60 gr tahin Actiginiz hamurlarin {izerinde tahin ve seker serpip
karistirin. Tekrar kapatip bezeleyin.

50 gr seker

Daha sonra 1 cm kalinliginda agip, sacda pisirerek
servis edin.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Etli Piring Pilavi

MALZEMELER

% kg kusbasi dogranmis kuzu veya
dana eti

2 yemek kasig1 tereyagi
2 yemek kasig1 s1v1 yag
2 su bardagi piring

3 su bardagi sicak su

Tuz

m 9

TARIFI

Oncelikle pilavlik baldo piring yarim saat kadar tuz-
lu 1lik suda beklemeye birakilir.

Etli pilav yapilirken dikkat edilmesi gereken en
6nemli konu etin yumusak olmasidir. (Bu sebeple
kuzu eti tercih edilmelidir veya dana etiyse de sinir-
siz ve yumusak bir et olmalidir).

Kusbas1 dogranmuis etler pilav tenceresine alindik-
tan sonra kisik ateste kapagi kapali bir sekilde pis-
meye birakilir. Etler 6nce suyunu salacaktir, arada
karistirip etin kendi suyunda biraz pismesi saglanir.
Etler suyunu cektikten sonra tereyag: ve siv1 yaglar
eklenip birka¢ dakika etler kavrulur.

Daha sonra suyu siiziilen ve giizelce yikanan piring-
ler ilave edilir. 1-2 dakika kavrulduktan sonra tuzu
ayarlanir ve pilavin suyu (sicak su olacak) ilave edi-
lir.

Tencerenin kapagi kapatilir. Once yiiksek ateste
tizeri g6z goz olmaya baslayana kadar pisirilir. Ar-
dindan en kisik atese alinarak suyunu tamamen
cekmesi beklenir.

Daha sonra ocak kapatilarak tizerin bir havlu kagit
kapatilir ve pilavin demini almasi i¢in en az 10-15
dakika bekletilir.
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8 yumurta

I litre siit

Tuz

Aldig1 kadar un

236

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri
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TARIFi

Yumurta ve siitili ¢irpilir; icine tuzu ve unu katip Ha-
mur sert yogrulur.

Kiiciik yumaklar seklinde boliintir agilir.
Sac {izerinde hafif pisirilir.

Kurutulur, beze sarilarak muhafaza edilir kullanila-
cag1 zaman ¢ikartilir.

Not: Bu yufkay: kullanilacagi zaman siit, siv1 yag
gibi seylerle 1slatip arasini hi¢ agmadan peynir vb.
seyler koyup teflon tavada g6zleme yapilabilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Ezentere
(Anasonlu Corek)

MALZEMELER o

1 Su Bardag: Su TARIFI

1 Su Bardag Siit Su, siit, yag, yumurta, yogurt, tuzu ve mayasi katila-
o rak kat1 bir hamur yogrulur. Biiyiik bir yumak alinip

Y2 Su Bardagi Yogurt el ile biraz agilir, yarim tatl1 kasig1 ezentere (anason)

ekilir, yumak seklinde kapatilir ve el ile 4 cm. kalin-

% Su Bardag1 Tereyag liginda biiyiik¢e bir daire seklinde agilir.

3 Yumurta (I yumurta sarisi iistiine L R .
Arzuya gore lizerine yumurta siiriiliir, kare seklinde

stiriiliir) genis tirnak vurulduktan sonra iizerine kalan ezen-

Yeterince Un tere ekilir.

Tuz Not: Eskiden firinlarda ekmek yapimi sirasinda bir
- kag tane yapilan bu yo6resel ¢6regin bir ad1 da “An-

1 Tatl1 Kas1g1 Maya s aﬁ” dir. yap y cores

1 Tath Kas181 Ezentere (Anason)
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Fetil

(Sivas Yaglamasi)

TARIFi

MALZEMELER

1 su bardagi su

Hamurumuzu giizelce yogrulur. 5 dakika dinlendi-
rip bezeler haline getirilir.

Tirnak kadar yas maya
Sac, tava ya da silecte yapilabilir. Bezeler acilir ve
Tuz nerede yapiliyor ise 6nlii arkali pisirilir. Alir alin-
Aldig1 kadar un maz tereyagi onlii arkal: siiriiliir ve sarilir.

Not: Demli ¢ayin yaninda Sivas kdy peyniriyle tii-

Tereyag1
748 ketilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Firin Katmeri

MALZEMELER
2 Su Bardagi Su

1 Su Bardag1 Tereyagi (Yarisi zeytinya-
g1 olabilir)

I Yumurta Sarisi
Un
Tuz

m 9

TARIFI

Un, su ve tuz ile yogrulan hamur, yumruk biiyiik-
liiglinde yumak alinir. Uzeri nemli bez ortiilerek 5
dakika dinlendirilir. Ince bir yufka halinde acilir ve
ylizeyi tamamen eritilmis yag ile yaglanir.

Yaglanan yufka hamur tahtasi tizerinde birbiri tize-
rine gelecek sekilde toplanip sonra kendi etrafinda
dondiiriilerek yumak haline getirilir ve 15 dakika
bekletilir.

Oklava ya da merdane ile 1cm kalinhiginda agilir ve
tepsiye konur. Uzerine yumurta sarisi stiriildiikten
sonra ince bir tahta spatiil ile enine boyuna gizile-
rek baklava dilimi sekli verilir. Firinda pisirilir.
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MALZEMELER

Hamuru:

1 kg un

1/2 su bardagi zeytinyag1
1 yemek kasig1 toz seker
1 yemek kasig1 toz maya
1/2 litre 111k su

Tuz

ic Malzemesi:

5 adet orta boy patates

1 adet biiyiik kuru sogan
Siviyag

Karabiber

Kirmizibiber

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Gilik
(Ci Borek)

TARIFI

Ilik suda seker ve maya karistirilir sonra diger mal-
zemeler eklenir. Ele yapismayan bir hamur elde
edilir. Hamur dinlenmeye birakilir.

Diger tarafta kuru sogani incecik dogranir ve yagda
kavrulur. Haglanan ve piire haline getirilmis pata-
tesler eklenir. Baharat, tuz da katilip giizelce kavru-
lur sogumaya birakilir

Bu islemler bittikten sonra hamurdan mandalina
biiyiikliigiinde bezeler yapilir. Merdaneyle yarim
cm kalinliginda agilir. I¢ine i¢ har¢ koyup katlayip
kenarlarii parmak ucu ile yapistirilir. Genis bir ta-
vada kizmis olan yagda kizartilir. Havlu kagit serili
tepsiye kizarmis olan hamur alinir.

Not: Sivas yoresinde bilinen adiyla “gilik” farkl i¢
har¢larla hazirlanabilir. Gilik, gozleme gibi hazir-
landiktan sonra yagda kizartilarak yapilir.



Gulut
(Sivas Keki)

MALZEMELER

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
1 su bardagi sivi yag

1 su bardag siit

1 su bardagi misir unu
L,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

I paket vanilya

Uzeri i¢in:

Iri kirilmis findik

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C
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TARIFi

Yumurta (oda sicakliginda) ve seker karistirma ka-
bina alinarak kopiik képiik oluncaya kadar ¢irpilir.

Siit ve siv1 yag eklenip ¢irpilmaya devam edilir.

Son olarak misir unu, normal un (elenmis), kabart-
ma tozu, vanilyay: ilave edip malzemeler karisinca-

ya kadar ¢irpilir.

Kek hamuru hazirdir. Yaglanmis kalibimiza hamur
bosaltilir. Uzerine findiklarimizi serpelim.

Onceden sittigimiz 180° derece firinda 35-40 dakika
kontrollii bir sekilde pisirilir.

Kek soguduktan sonra kaliptan ¢ikartilir, uygun ser-
vis tabagina koyulur ve dilimlenerek servis edilir.
(Web: “Nefis Yemek Tarifleri” 2021)

Not: Sivas’ta icilen demli ¢aylarin yanina eslik eden
bu lezzet, Sivas’in meshur keki giiliit, farkli aromasi
ile cok begenilen bir recetedir.
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MALZEMELER

2 yumurta

1 Su bardagi su

IO gr yas maya
Alabildigi kadar un
2 cay kasig1 tuz

4-5 adet orta boy patates
2 corba kasig1 siviyag
2 tath kasig1 pul biber

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C
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Hingel
(Hingel)

TARIFi

Su yumurta, tuz ve un katilarak katica bir hamur
yogrulur. Hamurdan yumaklar hazirlanir. Yapilan
yumaklar ile 1 mm kalinliginda yuftka a¢ilir. 2 cm
kareler seklinde kesilen yufkanin ortasina i¢ ko-
nularak kenarlarindan bastirilir ve iiggen seklinde
bastirilir. Uggen sekline gelen hamurlar tuzlu suda
haslanir. Siiziildiikten sonra sarimsakli yogurt ve
kizdirilmis tereyagi ilavesi ile servis edilir.

Not: Patates yerine kiyma, dogranmis sogan ve may-
danoz karisimi da i¢ olarak kullanilabilir. Bu sekilde
yapilana Yapma Siibiilas: denir. Yapma Siibiilas ar-
zuya gore daha sulu stiziilebilir.

Beyaz peynir ezilip onunla da siislenebilir.

Uzerine yogurt dskmeden de servis edilebilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Kadayith Divrigi
Pilavi

MALZEMELER

250 gram kaday:if

2 yemek kas1g1 tereyagi

2 su bardagi piring

1 tath kasig1 karabiber

I ¢cay kasig1 yenibahar

I ¢cay kasig1 tar¢in (Arzuya gore)
1 adet kiip seker (Arzuya gore)
Yaklasik 1-1 buguk tath kasigi tuz
2 kasik kadar kus tiziimii

1 su bardag kabuksuz badem

Tereyag1 ve zeytinyagi

m 9

TARIFi

Oncelikle kusbas1 dogranmis eti dana kusbasi ise
diidiiklii tencerede ¢ok az su ile yumusayana kadar 10-15
dakika pisirilir. Kuzu ise sadece kavrularak pisirilebilir.

Az yag ile kavurduktan sonra tuz ve karabiber eklenmesi
unutulmamalidir. Pilav i¢in ayr1 bir tencereye piringler
koyulur ve kavrulmaya baslanir.

2.5 su bardagi su eklenir. 1 kesme seker ve tuzunu ekliyo-
ruz ocagl kisip pilavimizin pismesini bekliyoruz.

Pisen pilavin bir miiddet dinlenince i¢ine karabiber ba-
dem ve etimizi, kus {iziimiini, ilave edip karistirtyoruz.
Taze kadayifin yapisan yerlerini elinizle agin. Tereyag:
eritip kadayifin lizerine dokiiliir her yerine iyice yedirilir.

Isiya dayanikli derin bir kaseyi bolca tereyag: ile yagla-
yin. Kadayifi derin kaseye ince olacak sekilde her yerini
kaplayin elinizle hafif diizlestirin ve pilav tam ortasina
eklenir. En son tizerini de yine kadayifla kapatin.

200 dereceye ayarladigimiz firinin alt kismina pilav kase-
sini yerlestirin kadayiflar nar gibi kizarana dek pisirilir.

Not: Sivas yoresine 6zgii olan kadayifli Divrigi pilavi,
Sivas yoresinde olduk¢a meshur olan bir yemektir. Bu-
nunla beraber “Kadayifa Divrigi Pilavi” Sivas’a 6zgii bir
yemek tiirii olsa da Tiirkiyenin diger illerinde de sik¢a
yapilmakta olan bir yemek tiirtidiir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Kakirdakli Corek

MALZEMELER
11t siit TARIFI

% su bardag zeytinyag1

Hamur yumusakea yogrulur. Eksimeye birakilir.
2 Tath kas181 eksi

avtl kasigh ekt maya Hamurdan istenilen boyutta parcalar kesilir.
1 tath kasigi tuz

4 su bardag (Kakirdak Hamuru hazirlanirken ilave edilir.)
su bardagi un

15 kg kakirdak Uzerine yumurta siiriiliir susam atilr.
Yumurta 180 derecelik firinda pisirilir.
Susam
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Kavurma Eristesi
Pilavi

MALZEMELER

Kavurma Eristesi
Piring

Tereyag1

Su

Tuz

m 9

TARIFi

Kaynamakta olan suya 6nce piring konulur, 5 daki-
ka kadar pisirildikten sonra kavurma eristeleri ila-
ve edilir, pisirme tamamlaninca iizerine bir bardak
soguk su eklenerek kevgirden siiziiliir. Tenceresine
alinir ve tizerine kizdirilmis tereyag ekilir. (Kavur-
ma eristesi tuzlu oldugu i¢in ayrica tuz gerekmeye-
bilir.)

Kavurma Eristesinin Yapilisi: Sivas’ta yufkacilarda
satilmakta olan bu 6zgiin iiriin sdyle hazirlanir:
Tuzu konularak, su ile kat1 bir hamur yogrulur. Yu-
maklar agilir ve sacin {izerinde hafif pisirildikten
sonra eriste boyunda kiyilir. Ortiilere yayilarak ku-
rutulduktan sonra, firinda kurutulur.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

6 su bardagi un

1adet yumurta

2 ¢ay bardagi 1lik siit

I ¢ay bardagi ilik su

2 ¢ay bardagi siviyag

3 ¢cay kasig1 kuru maya

Bir tutam tuz

ic Harci icin;

4 yemek kas1g1 tereyagi (200 gr)
I ¢ay bardagi siviyag

3 su bardagi un

I su bardag iri doviilmiis ceviz ici

Uzeri I¢in;

I yumurta sarisi

2 yemek kasigi siviyag

Bir tutam toz seker
Hamurlar1 Yaglamak icin;

3 yemek kasig1 tereyagi

C

m 9

Kete

TARIFi

Hamuru i¢in, un elenerek bir kaba koyulur. Ardin-
dan yumurta akini, 1lik siitii, 1lik suyu, siviyagi, ma-
yay1 ve tuzu ekleyip hamuru yogrulur. Yogurduktan
sonra, elinizle rulo sekline getirip 3 parmak kalinli-
ginda kesip tekrar yuvarlanir.

Diger tarafta i¢ harci i¢in, tereyagini ve siviyagi bir
tavaya koyup unu da ekleyerek unun kokusu ¢ikana
kadar kavrulur. Kavrulduktan sonra cevizi de ekle-
nip karistirilir.

Baska bir tarafta da hamurlari yaglamak igin tereya-
gini eritin. Yuvarladiginiz hamurlar ince bir sekil-
de ac¢in. Actiktan sonra, erittiginiz yagla yaglayip 4
parmak kalinliginda kesin. Kestiginiz hamurlari tist
tiste koyup yine 4 parmaginizla bol bir sekilde rulo
gibi sarip alt tarafim1 kapatin. Igerisine yaptiginiz
i¢ harctan koyup {ist tarafi da kapatilir. Ardindan
biitiin bezeleri bu sekilde yaptiktan sonra buzdola-
binda 5-10 dakika bekletin. Bekledikten sonra, tek-
rar elinizle fincan alt1 kadar acip tepsiye yerlestirin.
Yumurta sarisini, yagi ve sekeri de karistirip tizerine
stirdiikten sonra, 180 derecede firina vererek pisiri-
lir.



Kirdok

MALZEMELER

2 su bardag siit

1 su bardag: tereyagi
1 tath kasig1 maya

1 tath kasigi tuz
Aldig1 kadar un

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Un, siit, yag, maya ve tuzu bir kaseye koyarak orta
yumusaklikta hamur edilene kadar yogrulur.

Hamuru iki parmak kalinliginda uzun silindirler
haline getirin.

Uzerine yumurta sarist siiriip, 67 cm boyunda kesi-
len bu pargalar: firinda pisirin.

Bir giin sonra peksimet gibi firinda kurutarak servis
edin.
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MALZEMELER
I kg orta kalinlikta bulgur

8 yumurta
1 kg un

1 yemek kasig1 tuz

248

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Kuskus Pilavi

TARIFI

Yumurta sarilar1 bir kaba alinarak tuz eklenip ¢ir-
pilir.

Bulgur biiyiik bir kabin igerisinde alinir iizerine un
serpilir.

Yumurta sarilar1 azar azar tizerine dokdiliir.

Tek yonde el ile ¢evrilir topaklarin olusmasi sagla-
nir.

Bu ¢evirme iglemine yumurta bitene kadar devam
edilir.

Bol tuzlu suda haslanir. Once harli, sonra kisik
ateste suyunu ¢ekip yumusayincaya kadar pisirilir.
Kuskusun {izerine tereyag: eritip dokiiliir ve servis
edilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Mercimekli Bulgur
Pilavi

MALZEMELER
1,5 su bardagi bulgur

1 su bardag: yesil mercimek
3 yemek kasig1 tereyagi
Sicak su

Bir tath kasig1 tuz

dg 9

TARIFI

Oncelikle mercimegi iki bardak su ile haslanir. Su
kaynadiktan bes dakika sonra altim1 kapatilir. Te-
reyagini, bulguru ve tuzu bir tencerede karistiriyo-
ruz, lizerine hasladigimiz mercimegi kendi suyunu
stizdiirmeden boca ediyoruz ve normal pilav pisirir
gibi iizerini bir parmak gececek kadar su eklenir.
Suyunu cekene kadar pisirdikten sonra tencere ile
kapagin arasina bir pecete koyup dinlendirilir.

Not: En 6nemli asama Sivas usulii servisi ve yenme-
sidir.

Genellikle tercih edilen genis bir tepside ¢alakasik
yenmesidir lakin giiniimiiz kosullarinda tabakta
serviste edilir. Yaninda olmazsa olmazlar kelle so-
gan, peziik tursusu yoksa hiyar yada acurda olur,
bol bol herkese yetecek kadar ayran varsa yufka
ekmegi yoksa somunla yenir. Sofraya getirildiginde
muhakkak sonradan bir tavada erittigimiz tereyagi-
n1 yakarak, servis ettigimiz yerde {izerine dokiilme-
lidir.

Fazla bekletilmemelidir aksi halde yag donacak lez-
zeti kacacaktir.
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MALZEMELER

2 su bardag siit

2 su bardagi su

1 ¢cay bardagi siviyag
2 tath kasig1 tuz

1 adet instant maya
1 tatli kasig1 seker
9-10 su bardagi un
Kizartmak i¢in:

2 su bardagi s1v1 yag.

250

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Pisi
(Mayali Hamur
Kizartmasi)

TARIFI

Ilik siit, su, siviyag yogurma kabina alinir. Tuz ve se-
ker ilave edilir. 2 su bardag1 un ekleyip elinizle hafif
karistirilir toz maya katilir kalan unu kontrollii bir
sekilde ekleyerek yumusak bir hamur yogrulur!

20 dakika kapal1 bir sekilde mayalandirilir. Zemine
un serpilir hamur mandalina biiytikliigiinde beze-
lere ayrilir masa Ortiisii tizerine dizilir {izeri bezle
kapatilir ki kurumasin! Hamur ¢ok inceltilmeden
oklava ile agilir kizgin yagda tavay: hafif sallayarak
onlii arkalr hafif kizartilir.

Pisinizin gevrek olmasini istiyorsaniz biraz fazla ki-
zartin Yumusak olmasini istiyorsaniz pisirirken ha-
fif sararmasi yeterli olacaktir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Sac Katmeri

MALZEMELER

1 su bardagi yogurt

1 su bardag siit

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Tuz

Aldig1 kadar un

Arasina 250 gram margarin veya
tereyagi

C

TARIFI

Biitiin malzemeleri karistirip kulak memesi kiva-
minda yogrulur.

Bezelere ayrilir, ince sekilde acilir aralarina eritil-
mis tereyagini stiriiliir, hamuru agip kapatiyoruz,

5 dakika dinlendikten sonra agip sagta pisirilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Sirok

(Gomme)

TARIFI
MALZEMELER

Sirok ya da diger adiyla gomme, hamurlu bir yiye-
Un cektir. Hazirlanan hamur firinda {izeri gevrek olana
Tereyag kadar pisirilir, ardindan sert iist kismi kesilir. Ha-

murun i¢i ufalanir, iist kismi kare seklinde kesilir.
Ayran Uzerine tereyag, kenarlarina ayran dokiiliir ve lez-
zet festivali yasatir
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Sivas Kazan
Simidi

MALZEMELER
Un

Yas Maya

Tuz

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

% 9

TARIFI

Un, tuz ve yas maya ile yogrulan hamur mayalan-
diktan sonra yapilan simitler, i¢cinde pekmezli su
bulunan kaynayan kazana atilir. Simit hamurlar
kaynayan suyun yliziine ¢ikinca alinir, susam ekile-
rek firinda pisirilir. Kazan simidi tas firinda ve gir-
gen odununda pisirilmelidir.

Pekmezli su: 5 litre suya, 1 kg dut pekmezi katilarak
hazirlanir.

Not: Evlerde yapilmaz.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

1 kg un
Yaklasik 4 su bardagi su

1 tath kasig1 tuz

6-7 orta boy kuru sogan

1 demet maydanoz

istenilen dl¢iiye gore pul biber
Yarim tath kasig1 tuz (Istege gore
Olciisii degisebilir)

I ¢cay kasig1 karabiber

2-3 yemek kasig1 s1iv1 yag

C

dc) 9

Soganlama

TARIFi

Un, su ve tuzdan olusan hamur derin bir kapta yog-
rulur.

istenilen 6l¢iiye gore yumaklara boliiniir.

Tavada, dogranmis sogan hafif diri kalacak sekilde
kavrulur.

Ocaktan aldiginiz soganlarin icerisine maydanoz,
tuz ve baharatlari eklenir.

Yumaklari yag ile elle ya da oklava ile ince ince-yu-
varlak sekilde a¢1ip icine harctan ekleyip u¢ uca ka-
patilir.

Kizgin tavada arkali-onlii hafif kizarana kadar pisi-
rilir.

Gozlemeleri ocaktan aldiktan sonra tizerine hemen
kat1 yag stiriiliir.

Not: Evlerde yapilan bir tariftir.



Su Béregi
(Mant1)

MALZEMELER

4 yumurta

Y cay bardagi su

1 tath kasigi tuz

200 gr beyaz peynir

2 demet maydanoz

5 yemek kasig1 tereyagi
1 cay bardagi zeytinyagi

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Yumurta, su ve tuzu konularak hafif katilikta bir
hamur yogrulur. Yumurtali hamur oldugu i¢in ya-
rim saat kadar dinlendirilir ve on iki yumak alinir.
Alt1 goriiniinceye kadar, ince acilan yufkalar, hafif
tuz atilan suda haslanir. Yufkalar, ortadan ikiye ya
da dorde kesilerek, suda yapismadan kolayca has-
lanabilir. Haslanan yufkalar kevgir kasikla soguk su
bulunan bir kaba atilir, buradan siizgeg iizerine ali-
narak kurulanir, yaglanmis tepsiye biraz burusturu-
larak désenir. Doseme sirasinda yufkalarin arasina
eritilmis tereyagi-zeytinyag: karisimi ekilir. Ortasi-
na gelince, peynir ve dogranmis maydanozla hazir-
lanmis i¢ konduktan sonra kalan yufkalar da aym
islemlerle tepsi tamamlanir ve firinda kizartilir.

Not: Recete, orta biiyiikliikte -45 cm- ¢apli bir tepsi
icin diizenlenmistir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

I su bardagi 1lik siit

Yarim su bardagi ilik su

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

I paket instant kuru maya (10 gr)
1 tath kasig1 toz seker

2 tath kasig1 tuz

Yaklasik 5 su bardagi un

5 adet haglanmis patates
1 yemek kasig1 tuz

2 yemek kasig1 toz kirmizibiber

C

m 9

Velibah

(Patatesli Bazlama)

TARIFi

Hamuru i¢in ilk etapta 3 su bardag1 un derin bir kaba ali-
nir. Ortasi ¢ukurlagtirilir.

Uzerine maya, seker ve tuz serpilir.

Cukur kismina siit, sivi yag ve su dokiiliir karistirmaya
baslanir.

Yavas yavas un ilavesi edilerek ele yapismayan yumusak
bir hamur elde edilir. Ben toplamda 5 su bardagina yakin
un kullandim.

Hamurdan mandalinadan biraz daha biiyiik parcalar ali-
narak yuvarlanir.

Un serpilen tepsiye dizilir.

Uzeri temiz bir bezle ortiiliir 30-35 dakika mayalanmaya

birakilir.

ici icin haslanmis patatesler ezilir. Uzerine tuz ve toz
biber eklenerek giizelce karistirilir. Yuvarlanarak hazir
edilir. Bezeler avug i¢i kadar agilip igerisine hazirlanan
patatesli har¢ yayilir. Kapatilarak ters ¢evrilir. Bu sekilde
tiim bezeler hazirlanir.

Merdane yardimiyla patatesli bazlamalar pasta tabag:
biiytuklugiinde agilir.

Kisik atesteki tavaya birakilip arkali 6nlii glizelce pisirilir.
Bir tarafina tereyag siiriiliir servis tabagina alinir.



Yaglama

MALZEMELER
% kg un

2 su bardagi su

I cay kasigi tuz
Tereyagi

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Yumusak bir hamur elde edinceye kadar malzeme-
ler karigtirilir ve yogrulur.

Elde edilen hamur kii¢iik yumaklar halinde kesilir.
Yumaklar oklava ile acilir.

Sac tizerinde pisirilir.

Pisin hamurlarin iizerine tereyag: siiriiliir. Sicak
servis edilir.
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MALZEMELER
I ¢ay bardag: piring
I su bardag: yumurta eristesi

2 yemek kasig1 tereyagi

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Yumurta Eristesi
Pilavi

TARIFI

Kaynamakta olan suya pirin¢ konulur, 5 dakika ka-
dar kaynatildiktan sonra yumurta eristeleri ilave
edilir, pisirme tamamlaninca lizerine bir bardak
soguk su eklenerek kevgirden siiziiliir. Tencereye
alinir ve {izerine kizdirilmis tereyag ekilir.

Yumurta eristesi de tuzlu oldugu i¢in ayrica tuz ge-
rekmeyebilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Yumurtali Ekmek
Kizartmasi

MALZEMELER
4 dilim tam bugday dilimli ekmek

I yumurta
Yarim ¢ay bardag: siit
Tuz

Baharat

Kizartmak i¢in;

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

m 9

TARIFI

Yumurta ayr1 bir kapta ¢irpilir. Cirpilmis yumurtaya
siit ve tuz eklenir.

Tavaya yag eklenir ve yag kizdirilir.

Ekmekleri arkali 6nlii yumurtaya bulayarak yavas-
¢a tavaya koyuyoruz.

Bir taraf kizarinca diger tarafi kizartilir. Sicak olarak
servis edilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

2- 3 istege bagl yumurta

1 tandir ekmegi ya da sa¢ yufkasi
2 - 3 kasik tuzlu tereyag:
Tuz

Baharat

C m 9

Yumurtali Ovmacg

TARIFi

Yag derin bir tavaya alinip kopiik kopiik olacak se-
kilde eritilir.

Yumurtalar kirilip iyice kat1 sekilde pisirilir. Tandir
ekmegi iyice parcalara boliiniip yumurtaya katilir
ve iyice karigtirarak yag1 ekmege cektirilir.
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MALZEMELER

5 su bardagi su

1 su bardag: siizme bal

262

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Bal Serbeti

TARIFI

1 su bardag bal 1lik su ile ¢6ziiliir.
Uzerine 4 su bardagi su ilave edilir ve karistirilir.
Soguk servis edilir.

Not: Istege bagl olarak limon dilimleri vb eklene-
bilir.




Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

dc) 9

Bayram Corbasi

MALZEMELER

1 su bardag1 haglanmis yarma
1 su bardag: hagslanmis nohut

I su bardag: haslanmais fasulye
2 su bardagi ¢ekirdeksiz iiziim
2 su bardagi kayis1 kurusu (¢ir)
1 su bardag besni iiziimii

1 su bardagi kara iiziim (Urgiip iizii-
mii hosafin suyunu karartmaz)

I su bardagi incaz (erik kurusu)

10-12 hurma 6-7 incir (¢ekirdekleri
dagildig1 i¢cin konulmayabilir)

1 su bardag seker
Y4 cay kasigi tuz

I fincan giilsuyu (arzuya gore)

C

TARIFI

Bayramlarda yapilan geleneksel bir hosaf tiirtidiir.
Yarma (dovme), nohut ve fasulye haslanir. Cekir-
deksiz tizlim, kara tiziim (Urgiip iiziimii), parmak
tiziimii (Besni iiziimii), haslanmis hububatla bir-
likte pisirilir. Uzlimler a¢ilinca, i¢ine kayist kurusu
(¢ir), erik kurusu (incaz), hurma ve dérde boliinmiis
incirler konulur.

Bu son konulanlar pisince sekeri ilave edilir, bir fis-
ke tuz atilir. Pisince sogumaya birakilir, arzuya gore
giil suyu da katilir. Uzerine d6viilmiis ceviz ekilerek
servis yapilir.

263



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C dg 9

Corcor Serbeti
(Dut Pekmezi)

TARIFI

MALZEMELER Corcor pekmezi 1 su bardag 1lik su ile ¢oziiliir.

3 yemek kagigi corcor pekmezi Uzerine 4 su bardag: su ilave edilir ve karistirilir.

5 su bardagi su Soguk servis edilir.

Not: Istege baglh olarak limon dilimleri vb. eklene-
bilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Dut Kompost

MALZEMELER TARIEL

1 kg yas dut Dutlar temizlenir.

1,5 litre su Uzerine seker ve su ilave edilip kaynatilir.
3 su bardag: geker Soguk servis edilir.
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Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G (% 9

Erik Eksisi Serbeti

TARIFI

Erik Eksisi pekmezi 1 su bardag: 1lik su ile ¢oziiliir.

MALZEMELER
3 yemek kasigi erik eksisi pekmezi

Uzerine 4 su bardagi su ilave edilir ve karistirilir.
5 su bardagi su Soguk servis edilir.

Not: Istege bagl olarak limon dilimleri vb eklene-
bilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Gazete Baklavasi

MALZEMELER
3 bardak un.

3 yumurta.

I cay bardag1 yogurt.

I ¢cay bardagi s1v1 yag.

1 kasik sirke.

1 paket kabartma tozu.
1 fiske tuz.

1 ¢cay bardagi 1lik su.

1 su bardagi ceviz

3 su bardag: seker

3 su bardagi su

m 9

TARIFI

Genis bir kaba 3 yumurtanin sadece sarist kirilir. 1
cay bardagi yogurt, ilik su ve siviyag eklenir. Citir ol-
masi i¢in sirke konur. Bir fiske tuz atilir. 1 paket ka-
bartma tozu ve ortalama 3 bardak unla baklava ha-
muru yogurulur. 30 dakika dinlendirilmesi gerekir.

Dinlenen hamurdan ceviz biiyiikliigiinde bezeler
alinip un ve nisasta karisimi ile incecik agilir. Agilan
yufkalar oklavaya genisce sarilip biiziiliir. Biiziilen
yufkalar temiz bir kagit tizerine agilir. Uzerine ceviz
serpilir.

Ayni islem uygulanan ikinci hamur, birinci hamu-
run lizerine serilip ceviz i¢i yayilir. Alttaki kagidin
yardimiyla yufkalar 6nce bir tarafini, daha sonra
diger tarafin1 ortaya dogru yuvarlayip, yuvarlanan
kisimlari iist iiste bindirilir. Tek bir rulo haline ge-
tirilir. Rulo 3 parmak genisliginde dilimlere kesilip
tepsiye yerlestirilir. Uzerine eritilmis tereyagi ile ka-
ristirtlmis sivi yag karisimi dokiilir. Onceden 1sitil-
mis 180 derecede firina verilir.

3 bardak sekere 4 bardak su eklenir. 2-3 damla limon
suyu sikilarak serbeti pisirilir.

Baklava firindan ¢ikinca sogutulur ve 1ilik serbet
tizerine gezdirilir. Gazete baklavasi sunuma hazir-
dir. (Nursel’in Mutfagi 2015)
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C dc) 9

Giil Serbeti

TARIFI

MALZEMELER Cam kavanozun igerisine giil yapraklar atilir. Li-
mon tuzu ve seker ilave edilir. Cam kavanoz tama-

Giil suyu i¢in: men doluncaya kadar su ilave edilir.

det giil
3adetgu Gilines goren bir yerde 3 giin siire ile muhafaza edi-
Limon tuzu lip ara sira gevrilir.
Seker 3 glin sonunda giil suyu siiziiliir.
Su Karisimin igerisine istege bagh seker ya da bal ilave
Serbet i¢in seker veya bal edilerek tatlandirilir.

Soguk servis edilir.
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Hasuda

MALZEMELER

1su bardagi un
1 su bardag: seker
50 gr tereyagi

2 su bardagi su

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Un, seker ve su bir tencerede karistirilir.

Daha sonra ocaga alinip siirekli karistirarak kivami
gelene kadar kaynatilir. (muhallebi kivaminda)

Tencere ocaktan alinarak sicakken tabaklara servis

edilip iizerine tereyag1 kizdirip dokiiliir sogumadan
servis edilir.
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MALZEMELER

Y2 kg tuzsuz tereyagi
I yumurta

I ¢ay kasig1 karbonat
1 yemek kasig1 sirke
1 su bardagi ceviz

Yaklasik 6 - 7 su bardagi un

1 kg seker
1ltsu

15 adet limon

270

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

dc) 9

Hurma
(Halbura Bast1)

TARIFI

Tereyagini kiiciik bir tencereye koyup orta ateste
eritilir. Aluni kisilir ve en az 10 dakika kaynatilir.
Suyu ugan yag tatliya ayr bir lezzet katar.

Yag1 ocaktan alip yogurma kabina aktarin ve 1ilik
hale gelmesini bekleyin. Su ve yumurtayi ilave edin.

Karbonati yemek kasigina koyup iizerine limon su-
yunu ekleyerek koptlirmesini saglaymn ve yogurma
kabina ekleyin.

Sirkeyi ve azar azar unu ilave ederek yogurmaya
baslayin. Yaklasik 6-6,5 su bardagi un ilave ettiginiz-
de kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde
edeceksiniz.

Kulak memesi kivaminda hamuru yogrulur. Hamu-
run lizerine sekil verilir, alt tarafina ceviz konulur.
Hamurlar1 rendenin kiigiik delikli tarafina ya da
halbura bastirarak sekil verin. Hurmalar: yaglama-
dan firin tepsisine yerlestirin.

180 derece firinda rengini alana kadar pisirilir.

Serbeti i¢in; seker, su ve limon suyunu bir tencere-
de kaynatin. 10 dakika kaynatip ocaktan alin ve 1lik
hale gelmesini bekleyin.

Serbet 1lik iken, hurma seklindeki hamur soguk
iken serbeti ilave edilir.



Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

% 9

Irmik Helvasi

MALZEMELER

1 su bardagi irmik

1 su bardag seker

1 su bardagi su

1 su bardag siit

50 gr tereyagi

Yarim ¢ay bardaginin yarisi siv1 yag

Iri kirilmis ceviz

G

TARIFi

Tencereye suyu sekeri ve siitii alip serbeti seker eri-
yene kadar kaynatilir.

Bir tencereye tereyagini ve sivi yagi alin.

Tereyagi eriyince irmigi ekleyip irmigin rengi déne-
ne kadar karistirarak kavurun.

Kavrulan irmige serbeti dokiin.

Orta ateste suyunu iyice ¢ekene kadar pisirin. Bu
esnada karistirin.

Helva suyunu ¢ekince kapak kapatip 15-20 dakika
helvay1 dinlendirin.

fri kiy1lms ceviz ekleyip karistirin.

Istediginiz gibi servis edin.
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MALZEMELER
Orta Boy bal kabag:
Toz seker

272

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C
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Kabak Tatlis1

TARIFI

Kabak soyulur ve dilimlenir. Istenilen boyutta dog-
ranir.

Tencereye alinir. Ustiine tamamen kapatacak sekil-
de seker konur. 12 saat bekletilir. 180 derecelik firin-
da pisirilir ve soguk servis edilir.

Not: Istege bagh olarak tahin ve ceviz ile servis edi-
lir.



Kaday1f

MALZEMELER
Kadayif
Ceviz - Fistik

Toz seker

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

dc) 9

TARIFi

Kadaynflar tepsiye serilir.

Uzerinden basilarak ayni islem tepsinin yarisina ka-
dar siirdiiriiliir. Ceviz, fistik konur. Tepsinin tamami
dolana kadar kadayiflar serilir ve tizerine bastirilir.
180 derecelik firinda rengini alana kadar pisirilir.

Serbet soguk iken, kadayif 1lik iken serbeti dokiiliir.
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MALZEMELER
I kg kuru kayis1

1,5 It su

2 su bardag seker

274

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Kayis1 Hosafi

TARIFI

Kuru kayisilar yikanir temizlenir.

Kayisilar tencereye alinir. Uzerine seker ve suyu ila-
ve edilir ve biraz koyu bir kivam alana kadar kay-
natilir.

Soguk servis edilir.




Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
C % 9

Kelle Tathst
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m )

Kelle Tatlis1

MALZEMELER

1 su bardag siit

I kase kuru iiziim
1 su bardag su 1/2 ¢ay kas181 zencefil, tar¢in

1/2 su bardag1 s1v1 yag 1/2 ¢ay kas181 toz karanfil, tuz

Aldig1 kadar un igin: 250 g tereyagi
i¢ harcr: Nisasta
1 kase ev eristesi

Serbeti:

1 kase findik

1 kase badem 3 su bardagi toz seker

N . su bardagi su
1 kase ceviz 3 §
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Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

TARIFI

Hamuru i¢in derin bir karistirma kabinin igi-
ne siit ve suyu eklenip karistirilir. Ardindan
karisimin {izerine 1/2 su bardagi siv1 yagi ilave
edilir.

Sivi malzemelerin {izerine kulak memesi kiva-
minda bir hamur elde edene kadar un ekleyip
yogrulur. Hamuru diiz bir zemine alin ve 12 esit
bezeye ayirin. Uzerine bez orterek dinlenmeye

birakilir.

Serbeti icin 3 su bardag: seker ve 3 su bardagi
suyu tencereye alarak orta 1sil1 ateste koyula-
sincaya kadar karistirip kaynatilir.

Baklava hamurunun 11 bezesini nisasta serpi-
len zeminde incecik ac¢ilir. Her yufkanin tizeri-
ne eritilmis tereyagi gezdirilir.

Derin bir tencereyi yaglayin ve agilan 11 bakla-
va yufkasini uclar1 disarida kalacak sekilde iist
iiste tencerenin igine serin.

Kuru tiztimleri sicak suda biraz haslaymn. Ki-
¢iik bir tavaya biraz tereyag: ekleyin ve findik-
lar1 hafifce kavurun. Uzlimleri findiklarin {ize-
rine ilave ederek kavurun.

Ev eristelerini haslayip siiziin. Uzerine 2 ye-
mek kasig1 eritilmis tereyagi ve 2 biiyiik servis
kasig1 serbet ilave edin.

oo

9

Zencefil, tarcin ve karanfili serpistirip karisti-
rin. Tencereye serilen baklava yufkalarinin igi-
ne biraz i¢ hargtan yerlestirilir. Sonra {izerine
eristeleri koyulur.

En iist katta eriste kalacak sekilde ayni islemi
tekrarlayin. Kalan son bezeyi de a¢in ve tizeri-
ne kapatin.

Tencerenin disinda kalan baklava hamurunun
uclarini kesilir, tencerede kalan kisimlarini ise
ice dogru katlayin.

Kalan tereyagini da iizerine gezdirip, 6nceden
1sitilmis 150 derece firinda, yaklasik 1.5 saat ki-
zarana kadar pisirilir.

Tath pistikten sonra servis kabina ters ¢evirin
ve {lizerine kalan serbeti gezdirilir. Serbeti cek-
tikten sonra dilimleyerek servis yapin. (Web:
“Lezzet”)

Not: Kelle tathisi servis acisindan baska bir
tatliya benzemiyor. Sofraya bir biitiin halinde
gelen kelle tatlisi, biraz baklavayr andiriyor.
Ancak i¢i kadayifla yarisir bir lezzet sakliyor.
Eskiden davetlerde yapilan tatli, giiniimiizde
de 6zel giinler i¢in hazirlaniyor. Ceviz, badem,
findik, iziim ve tar¢in gibi malzemelerle yapi-
lan tatlinin ne kadar 6zel oldugu hem goriin-
tiisiinden hem de iginden anlagilabilir. Kelle
tatlisini Sivas genelindeki lokanta ve restoran-
larda bulabilmek miimkiindiir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Pestil Kizartmasi

TARIFI
MALZEMELER Pestiller 1slatilir temiz bezin tizerinde bekletilip ku-

rulanir.
1 kg pestil )
. Istenilen boyutta kesilir. Rulo olarak sarilir.
Y5 kg ceviz

Yumurtalar ayri bir kapta ¢irpilir.

4 yumurta

Tereyag1 Yumurtaya batirilan kesilmis pestiller kizgin yagda
. kizartilir. (Tereyag: ve s1v1 yagi karigimi)

Siviyag

Uzerine ceviz eklenerek servis edilir. (USTA, Web:
“YouTube; Yenilebilir Sivas Tarihi” 2020)
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Peynirli Helva

MALZEMELER

1su bardag: tereyagi

2 su bardagi un

I ¢ay bardagi taze tuzsuz peynir
2 su bardagi seker

% su bardag siit

Uzeri:
2 yemek kasig1 pudra sekeri

1 su bardagi déviilmiis findik

C

TARIFI

Tereyag: eritilir, kopiigii ve tuzlu kismi ayrildiktan
sonra, rahat karistirmak i¢in yuvarlak dipli bir ten-
cereye alinir, unu konulur ve tahta kasikla karistiri-
lir. (Un miktar1 rahat bir sekilde karistirilacak kadar
olmalidir.) Agir ateste 20-30 dakika karigtirilir.

Kavrulan unun rengi koyulagmaya baslar ve yagi da
kendini birakir. Tahta kasiga alinan az bir karisim,
hala goz g6z kaynamaya devam ediyorsa, “miyane-
si olmustur.” Once, ufalanmis peynir, siit, hemen
arkasindan sekerin % 1 konularak karistirmaya
devam edilir. Ates kapatilir ve karistirmaya devam
edilir. Kalan seker de katilarak pisirme tamamlanir.
Kasikla bastirilarak sekil verilen helvalar tabaga di-
zilir.

Arzuya gore tizerine pudra sekeri ve d6viilmiis fin-
dik ekilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Sar1 Burma

MALZEMELER

I ¢ay bardag1 yogurt

1 cay bardagi zeytinyagi TARiFi

1 cay bardag siit Hamur kulak memesi kivaminda yogurulur ve ya-
2 yumurta rim saat dinlendirilir.

1 ¢ay kagig1 karbonat Yumurta biiyiikliigiinde yumaklar hazirlanir.

1 paket nigasta Nisasta ile acilir. Biraz kurumaya birakilir.

2 damla limon
Acilan hamurlarin {izerine ceviz dokiiliir.
14 kg ceviz
; kg tereyagi zialﬁlarmdan kivrilarak yuvarlak sekilde tepsiye di-

I ﬁSke tuZ e . .o . . ~ .. LR KX
Uzerine eritilmis tereyagi dokiiliir.

Serbeti icin: 180 derecelik firinda rengini alana kadar pisirilir.

1 kg seker Serbet soguk iken, hamur 1lik iken serbeti dokiiliir.

I litre su

15 adet limon
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Sarig1 Burma

MALZEMELER

I su bardag: su
Y su bardag siit
400 g erimis tereyagi

1 su bardag: doviilmiis ceviz

3 su bardag: seker
2 su bardagi su

1limon suyu

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

dc) 9

TARIFi

Su, siit, un ve ¢ok az tuz katilarak baklava hamuru
yogrulur, yumurta biiyiikliigiinde yumaklar alinir.
Uzeri hafif nemli bir bez ile ortiiliir, 15-20 dakika
dinlendirilir.

Alt1 goriinen incelikte agilan yufkalar bir ortiiye
yayilarak hafif kurutulur. Uzerine ceviz ekilen yuf-
kalar kirllmadan kendi tizerinde kiristirilmak tizere
eni genis bir serit yapilir.

Tepsinin ortasindan baslamak iizere sarik sarar gibi
tepsi biitiin yufkalarla tamamlanir. Uzerine kopii-
gii ve dibindeki tortusu alinmis kizdirilmais tereyagi
ekilir. Pembelesinceye kadar firinda kizartilir. Tep-
sinin sicakligi ile ayni iliklikta olmak iizere serbeti
ekilir.
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Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G (% 9

Sutla
(Siitlac)

TARIFI

Siit ve su birlestirip kaynamaya birakilir.
MALZEMELER Siit kaynayinca siiziilen piringler ilave edilir.
1kg siit Piringler sisip karisim kaynayinca vanilya ve seker

I su bardag: piring ilave edilir.
3 yemek kasig1 piring unu Ayr bir kapta 1lik su ile nisasta eritilir ve karisima
ilave edilir.

I corba kasig1 nisasta
Koyu kivam almaya baslayinca kaselere boliniir ve

2 su bardags toz seker soguk servis edilir.

1ltsu .
Istege bagh ceviz, tar¢in vb. eklenir.

Vanilya
Not: Firin siitlag olarak yapilacak ise ¢ok koyulas-
madan kaselere boliiniir. Kaseler tepsiye dizilir.
Tepsiye su konur ve 180 derece firinda siitlaglarin
tistleri kizarincaya kadar pisirilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Tel Helvasi

MALZEMELER

3 su bardagi un
10 gr yas maya
200 ml su

I cay kasigi tuz
60 gr tahin

50 gr seker

TARIFI

Un, tereyaginda pembelesinceye kadar
karistirnillip kavrulur. Topaklar: ezilip
elenir ve bir tarafa birakilir. Diger ta-
raftan seker (2 Slcii seker + 1 Sl¢ii su)
kaynatilarak minaye denilen koyuca
macun kivamina getirilir. Sekerin kris-
tallesmemesi i¢in kaynamasi esnasin-
da icine limon suyu veya yeteri kadar
limon tuzu atilir. Bir kasik tatli alinip
soguk suya damlatilir. Durumu parma-

m 9

gin ucuyla kontrol edilir. Katilasmis ise minaye ta-
mam demektir. Hemen atesten indirilip, her tarafi
yaglanmis olan genisce bir siniye (daha dogrusu bir
legenin icine) bosaltilir. Legenin yaglanmasi, mina-
yenin yapigsmamasi i¢indir. Bundan sonra tatlinin
soguma fash baglar. Tamamen soguyunca donmus
minaye iceri getirilir. Bir bicakla alt1 kavlatilir. Hel-
vay1 cekecek usta ve yardimcilari ellerini iyice yikar-
lar. Sininin etrafina dizilip, sika sika inceltir ve uza-
tirlar. Arkasindan katlanip iki ucu bir araya getirilir.
Ayni islem yeniden tekrarlanir. Minaye sicakken
katlamak kolay olur. Asil ustalik onu kirmadan yap-
maktir. 15-20 kez yapilan bu islem sonucu minaye
epeyce incelir. Bu sefer uglar birbirine yapistirilip
halka yapilir. 15-20 kez de halkalar inceltilip genisle-
tilir. Tekrar uglar birlestirilip yeniden sikilir. Mina-
ye her islemde ayr1 bir kat haline geldiginden rengi
stitlii kahve den beyaza doniisiir. Bu defa yardimci-
larda ise koyulur, inceltilmis bu minaye legeninin
kenarina ceke ceke sagdan sola dogru itilerek sikilir
ve legene sigmaz hale gelince katlanip kiiciiltiiliir.
Ayni islem usanmadan ve ara vermeden devam
eder. Yapismamasi igin {izerine sik sik un serpilir.
Inceltilir. Minaye bir sag teli haline gelince sikma
islemine son verilir. Ozenle legenden alinip, unlari
silkelenir ve tepsilere serilir. Soguk servis edilir.
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MALZEMELER

Helva icin:

3 su bardagi un
300 gr tereyagi

I ¢ay bardagi s1v1yag

1 su bardag siit

2 su bardagi seker ve su

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C dc) 9

Un Helvasi

TARIFI

Tereyag: eritilir, siviyag ilave edilip un eklenir. Un
kahverengi bir hal alincaya kadar kavrulur.

Hazirlanan serbet yavas yavas ilave edilir. Serbeti
cekene kadar karistirilarak pisirilir.

Kasikla porsiyonlanir ve servis edilir.

Not: Bal sagim zamani ise serbet yerine bal serbeti
konulur.




Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Uziim Hosafi

MALZEMELER

1 kg kuru tiziitm
L5 It su

2 su bardag seker

m 9

TARIFI

Kuru tiziimler temizlenir. Tencereye alinan tiziimle-
rin lizerine seker ve su ilave edilir ve kaynatilir.

Soguk servis edilir.

Not: Sivas'ta Canakkale Zaferi ve Sehitleri Anma
Giinii dolayisiyla kentte bulunan lokanta ve resto-
ranlarda vatandaslara tiziim hosafi ve ekmek ikram
edilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C dg 9

Visne Kompostosu

MALZEMELER TARIEL

1 kg visne Visneler temizlenir ve ¢ekirdeklerinden ayrilir.
1,5 litre su Uzerine seker ve su ilave edip kaynatilir.

3 su bardag: geker Soguk servis edilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Beyin Salatasi

TARIFI

Beyinler yikanip bir tencerede 20 dakika haslanir.
Haslama suyuna limon suyu ve tuz ilave edilir.

MALZEMELER

) Haslanan beyinlerin zarlar1 alinir ve fazla kii¢iilt-
2 adet beyin meden dilimlenir.

2 adet limon Maydanoz iri iri kiyilir.

Maydanoz
Maydanoz tabaga alinip iizerine dilimlenmis beyin

Tuz dosenir.
Uzerine limon suyu dokiilerek servis edilir.

Istege bagl olarak domates ile de siislenir.
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Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

Eksi Maya

MALZEMELER

350 gr beyaz un- Agzina kadar dolu
kavanoz

150 gr un - Kavanozda 3 parmak yiik-
sekliginde

375 gr su- Dolu kavanozdan 2 parmak

eksik
200 gr levan- 1/2 kavanoz

10 gr tuz- 1 tath kasigi

100 gr beyaz un — Kavanozda 2 par-
mak yiiksekliginde

100 gr su- Y4 kavanoz

1 corba kasig1 eksi maya

(% 9

TARIFI

Ekmegi yapmaya baslamadan bir gece 6nce 100’er
gr. beyaz unu, suyu ve 1 ¢corba kasig1 eksi mayayi bir
kavanozda iyice karistirilir. Oda sicakliginda tizeri-
ne nemli bir bez rterek bir gece bekletin.

Bu hazirladiginiz karisimin adi ise levan, yani geng
maya.

Asil eksi maya ekmege direkt koymak icin fazla eksi
ve gli¢lii. Bu da, ekmegin hem tadini fazla eksi yapa-
biliyor hem de kabarmasini engelleyebiliyor. Levan
ise asil mayanizin tiim lezzetine, karakterine sahip
yavrusu denilebilir.

Eksi mayaya gore degismekle birlikte levan erte-
si giin kavanozun yarisini ge¢mis olacaktir. (Web:
“Youtube; Refikanin Mutfag1” 2017)
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MALZEMELER

1 kg havug

1 kg salatalik

1 kg kérpe yesilbiber

1 kg yesil domates

5 - 6 corba kasig1 tursu tuzu
1 su bardagi sirke

10 - 12 dig sarimsak

290

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Karisik Tursu

TARIFI

Tiim malzemeler yikanip hazirlanir.
Havuglarin dig1 kazinarak temizlenir.
Sivri biberler uc¢larindan kesilir.
Salataliklarin baslar1 alinir.

Tursuyu yapacagimiz kavanozu dolduracak kadar
suda tuz eritilir, sirkesi ilave edilir.

Salamurasi hazirlanan tursuya sebzeleri doniisiim-
lii olarak katilir. Aralara sarimsak katilir.

Maydanozu iizerine yerlestirilir kapag: sikica kapa-
tilir.

Kuru ve serin bir yerde 15 giin bekletilir.



Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri
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Kavurma

MALZEMELER

5 kg parcalanmis kemikli kegi eti
5 kg kusbas1 dogranmis kegi eti

5 kgigyag

Kalin tuz

G

TARIFI
i¢ yag1 dilimlenip eritilir.

Kemikli etler bol tuzlu olarak yanmaya yakin sekil-
de kavrulur.

Kavrulan kemikli etler tencereden alinarak delikli
sepetlerde muhafaza edilir.

Kusbas etler bol tuzlu olarak kavurulur. Kavrulan
etler bir tencereye konulur tizerine kalan yaglar d6-
kiilerek serin yerde muhafaza edilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

MALZEMELER
1 su bardaga pilavlik bulgur

1 su bardagi ince dogranmis madimak
2 su bardagi yogurt

1/2 ¢ay kasig1 tuz

m 9

Madimak Cacigi

TARIFI

Pilavlik bulgur suda hagslanir. Ayiklanmis ve yikan-
mis madimaklar ince ince dogranir.

Haslanmis bulgur ile madimak karistirilir.
Yogurt cirpildiktan sonra yogurda tuz ilave edilir.
Biraz dada ¢irpildiktan sonra malzemelerin tamami

karigtirilir.

Not: Ispanak, pancar vb. sebzelerle de ayni regete ile
cacik yapilabilir.



Pastirma

MALZEMELER

I adet tiim antrkot

150 gr cemen tozu

150 gr toz biber

1 yemek kasig1 karabiber
1 yemek kasig1 kimyon

2 bag sarimsak

Kalin tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

dc) 9

TARIFI

Antrikot sinirlerinden temizlendikten sonra tizeri-
ne delikler acilir.

Bakir bir legenin tabanina kalin tuz serilir ve antri-
kotun delikleri icerisine tuz yerlestirildikten sonra
tizeri tamamen tuz ile kaplanir, tizerine agirlik ko-
nularak bekletilir.

10 glin siiresinde her giin karistirilip ¢ikan kan ali-
nir.

10 giiniin sonunda et bir giin siire ile suda bekletilir.
(Tuzun gitmesi i¢in)

Sudan ¢ikan et ortasindan ip gecirilerek 3 giin kuru-
maya birakilir.

Bu kurutma islemi yapilirken temiz ortamlar sag-
lanmalidir.

Tiim baharatlar doviilmiis sarimsaklar karistirila-
rak yogrulur.

3 giin dinlendirilir.

Cemen siiriiliirken etin hicbir yerinde bosluk kal-
mamalidir.

Bu sekilde et 20 giin kurumaya birakilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Peskiitan

TARIFI

Koyun siitii yogurdu bez bir torbanin i¢ine alinir ve
torba ytiiksek bir yere asilir.

Yogurdun eksimesi i¢in 1 veya 2 giin kadar bekletin.

MALZEMELER

10 kg koyun siitii yogurt

Eksiyen yogurdu genis bir tencerenin i¢ine dokiin.
Tencereyi stirekli ayni yone dogru karistirin ve kay-
Kaya tuzu nayana kadar pisirin.

Dilerseniz biraz un Bu asamada damak zevkinize gore peskiitan yogur-
dunuzun i¢ine biraz un katabilirsiniz.

Not: Peskiitan Sivas’ta kis aylarinda bol bol tiike-
tilmek icin baharda taze siitlerle hazirlanan bir
yogurttur. Uzun saklama 6mrii sayesinde adini Si-
vas’tan biitiin Tiirkiye'ye duyurmus bir lezzettir.
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Pezik
(Dal Tursusu)

MALZEMELER

3 su bardagi un
10 gr yas maya
200 ml su

I ¢ay kasigi tuz
60 gr tahin

50 gr seker

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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TARIFI

Sonbaharda, pancar dallarindan yapilan yoresel bir
tursudur. Pancarin dallar1 ince ince ayrilir (sipirtilir)
ve sicak suda haslanir.

Tursu kabina konur, sirke, sarimsak, pul biber, tuzlu
suyu konularak tursu vurulur (kurulur).
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Salatalik
Kurutmasi

TARIFI

Sivas’a 6zgii salatalik dolmas1 yapabilmeniz i¢in eli-
MALZEMELER nizde salata kurusu ya da diger adiyla salata kurut-
Salatalik mas1 olmasi gerekir. Patlican kurusu gibi hazirlanan

salatalik kurusunu hazirlamak i¢in salataliklar1 or-
tadan kesip, i¢ini oyup, ipe dizip, giinesli bir yerde
bekletmeniz ve kurutmaniz gerekir.
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Sucuk

MALZEMELER

1 kg Yagli Dana Kiyma

1 kg Yagli Kuzu Kiyma

1 Bas Sarimsak

Sucuk Baharati
Kurutulmus Dana Bagirsag:

Tuz

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri
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TARIFi

Sucuk baharati, sarimsak, tuz ve etler yogrulur.
1 giin bekletilir.
Kuru bagirsaklar islatilir 1 giin bekletilir.

Hazirlanan i¢ bagirsaklara doldurulur iplere dizilir.
10 giin kurumaya birakilir.
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Tiirkiye’nin en eski yerlesim merkezlerinden
biri olan Yozgat, tarihin en eski zamanlarindan
bu yana pek ¢ok farkli uygarliga ev sahipligi
yapmuistir. Yozgat tarihinin tamamini ele almak
calismamizin kapsami disindadir. Bu ¢alisma
ile Yozgat mutfaginin tarihsel gelisimi hakkin-
da bilgi vererek Yozgat mutfaginin tarihsel de-
rinligini ortaya koymak amac¢lanmstir.

Yozgat Anadolunun en eski yerlesim merkez-
lerinden biridir. Sorgun ilgesi sinirlari igerisin-
de bulunan Alisar Hoyiigiinde yapilan kazilar
neticesinde 5000 sene Oncesine ait eserler bu-
lunmustur. (Yozgat Il Tarim ve Orman Miidiir-
liigii 2021)

Anadolu’da ilk siyasi birligi gerceklestiren Eti-
lerin yerlesim merkezlerinden biridir. Merke-
ze bagl Biiyliknefes, Dambasan ve Giindogdu

oo
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koyleri ile Sorgun ilgesi sinirlan icerisindeki
Kerkenes Kalesi, Bogazliyan'a bagli Calapver-
di ve diger baz1 bolgelerimizde yapilan kazilar
neticesinde Etiler’in izine rastlanilmistir. Ana-
dolu’da tarih devrinin baglangicini saglayan
Hititlerin sinirlari icerisinde en kalabalik yer-
lesim merkezlerinden birisini tegkil ettigi de
ortaya ¢ikarilmistir.

Bozok gevresinde Tiirk - Islam izleri 1071 Ma-
lazgirt Savasindan sonra baslamistir. Tahrir
Defterlerinden Oguz boylarina mensup 24
boydan 2r'inin Anadolu’ya geldikleri anlasil-
maktadir.

ilin, asil ad1 “Bozok” olup, zamanla Yozgat ola-
rak degistirilmistir. Oguzlarin Bozok koluna
mensup Tiirkmenlerin bu bdlgeye akiniyla
birlikte, y6re Bozok ismiyle anilmistir. 1800’lii
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yillara dogru bu ismin yani sira Yozgat adi1 da
telaffuz edilmistir.

Giiniimiizde Yozgat, dogudan Sivas, glineyden
Kayseri, Nevsehir, Kirsehir, batidan Kirikkale,
kuzeyden ise Amasya, Corum ve Tokat illeri ile
cevrilidir. Deniz seviyesinden 1300 metre yiik-
seklikte olup 1.412.300 hektar topraga sahiptir.

Tarih 6ncesi c¢aglarda yasanan kiiltiirel evri-
min izlerini tasiyan Anadolu, ilk¢ag uygar-
liklarinin besigidir. Yaklasik tarihlerle M.O.
4000 yilindan baslayarak Siimer, Hitit, Hatti,
Urartu, Frigya, Lidya, Yunan, Roma, Bizans ve
Tiurk kiiltiirlerinin giiniimiize ulagsan mirasiyla
Anadolu, bir “a¢ik hava miizesi” niteligindedir.
(Kiiltiir ve Turizm Bakanligi)

Mutfak kiiltiirii her toplum i¢in benzerlik ve
farkliliklar1 olan bir kavramdir. Geg¢misten
giiniimiize her toplum, ¢evresinin sartlarina
bagli olarak kendine 6zgii bir yemek sistemi ve
kiiltiirti gelistirmistir. Mutfak kiiltiirleri i¢in-

oo
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de en eski kiiltiir olarak iddia edilebilecek ve
diinyanin en biiyiik mutfaklarindan birisi olan
“Tiirk Mutfak Kiiltiirii” tarihsel bir siire¢ gegir-
mistir. Bu siireg; tarih 6ncesi, Orta Asya, Sel-
cuklu ve Beylikler, Osmanli Imparatorlugu ve
Cumbhuriyet dénemleri olarak tasnif edilebilir.

Medeniyetler besigi olan Anadolu topraklari-
nin her yoresinin kendine has ve damak tadi-
na uygun yemekleri, tatlilari, corbalar1 vardir.
Yozgat ilinin de Anadolu topraklarinin essiz
mirasindan uzak kalmasi diisiiniilemez.

Atalarmmiz “can bogazdan gelir” demislerdir.
Bu deyisin Yozgat halk: tarafindan benimsen-
digi Yozgat yemek receteleri incelendiginde
anlasilmaktadir. Yozgat yemekleri Anadolu
topraklarinda genel olarak yaygin olan agiz ta-
dina uygun yemeklerdir.

Yozgat yemekleri hem vyapilis bakimindan
hem de yemek tad1 bakimindan giiniimiizde
yapilanlar, bir de eskiden yapilanlar olarak
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ele alinmalidir. Giinitimiizde yapilanlarla es-
kiden yapilanlar arasinda bazi farkliliklar var-
dir. Simdiki yemeklerin hemen hepsi dogal
gaz ocaklarinda pisirilmektedir. Buna karsilik
eskiden evlerin hemen hepsinde ya tandir, ya
da ocak bulunurdu ve bu ocaklarda her za-
man odun atesi ile yemek yapilirdi. Bununla
beraber yemek yapilan kaplarin tamami bakir
ve kalayli kaplardi. Simdiki yemek kaplarinin
cogu celikten yapilan kaplardir. Yemek lezzet-
lerinin farklilik gostermesi yasanan bu degisi-
min dogal bir sonucudur.

Yozgat yemek receteleri incelendiginde ilk
g6ze carpan, Yozgat yemeklerinin pek c¢ogu-
nun yufka ekmekle yenilen yemekler olmasi-
dir. Bunun sebebi olarak bundan 50-60 sene
oncesine kadar Yozgat merkez ilcede bile he-
men her evde bir tandir, bir ocak bulunmasi ve
dolayisiyla her evde yufka ekmek yapilmasiy-
d1. Aksi halde bir omagin, bir eristenin, bir yar-
ma asinin, bir madimak yemeginin boyle giizel
tad1 olmazdi.

oo
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Yasanan dogal gelisim, degisim siirecine kar-
silik Yozgat yemek receteleri daha ¢ok sozli
aktarim yoluyla korunmaya calisilmistir. Gii-
niimiize kadar yasatilan yemek recetelerinin
yazili olarak tek bir kaynakta heniiz toplanma-
dig1 tespit edilmistir. Bu ¢aligma tiim Yozgat
yemek recetelerinin bir arada bulundugu tek
kaynaktir.

Bu ¢alisma da Yozgat halki ile yapilan birebir
goriismeler sonucu receteler olusturulmus,
yemek secimleri yapilmistir. Irtibat kisilerinin
tespitinde Yozgat il Kiiltiir ve Turizm Miidiirii
Hiiseyin CIFTCI’'nin degerli katkilar1 bulun-
maktadir.

Goriisiilen Kisiler
Fatma KALKAN
Selma KOSEOGLU

Yusuf KARAKAYA

4.2 Yozgat ilinde Cografi isaretli Uriinlerin Detayli Bilgisi

Tablo 3. Yozgat ili Gastronomi Alaninda Cografi Isaretli Uriin Listesi

Uriin Adx Yil Cografi isaret Cesidi Kayseri Bagvuru Yapan/Tescil Ettiren
Yozgat Arabasisi 2013  Mahreg [sareti Yozgat Belediyesi
Yozgat Parmak Coregi 2013 Mahreg [sareti Yozgat Belediyesi
Yozgat Canak Peyniri 2017  Mahreg [sareti Yozgat Belediyesi
Yozgat Tandir Kebabi 2017  Mahreg [sareti Yozgat Belediyesi
Yozgat Aydineik Bagribiitiin 2020 Mense Ad1 Aydincik Belediyesi
Kavunu
Sorgun Yaglisi 2021 Mense Ad1 Sorgun Belediyesi
G (% 9
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4.3 Yozgat'ta Yapilan Corbalarin ve Diger
Tatlarin Tarihsel Hikayeleri

Yozgat'in yasayan degerlerinden 8o yasindaki
yazar Yusuf Karakaya’nin agzindan Yozgat ye-
meklerinin hikayeleri derlenmistir.

Corbalar:

Yozgat yoresinde pek ¢ok corba cesidi vardir.
Corbalar genelde hamur islerinden ve hu-
bubattan yapilan ¢orbalardir. Corbalarda ye-
mekler gibi yerine ve zamanina gore pisirilen
yemeklerdir. Yani acele yapilmasi gereken ¢or-
balar vardir, zamani genis olarak yapilan ¢or-
balar vardir.

Arabast:

Yozgat’a has bir eglence yiyecegidir. Yemek
olarak yenmez. Cesitli sekilde sdylenisleri
vardir. Kimi yerde ara asi, kimi yerde, arabaci
as1, kimi yerde arap asi, kimi yerde de arabas:
olarak adlandirilir. Daha ziyade uzun kis gece-

WOy
ORALARI

YUTUT EAEANS
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lerinde eglencelik olarak verilir. Kimi zaman-
da yapilist biraz zahmetli oldugu i¢in ziyafet
olarak verilir. Bilhassa ¢orbasi ¢ok lezzetli olup
sade corba olarak da icilebilir. Arabasi bugiin
Konya, Afyon, Ankara gibi illerde de yapilmak-
tadir. Fakat asil vatan1 Yozgat'tir. Bu yemegin
nereden nasil geldigi bilinmez.

Yapilis1 s6yledir. Kavurulmus un ve tavuk,
hindi, kaz, tavsan gibi hayvanlarin etlerinden
corbasi yapilir. Kavurulmus un iyice pisirildik-
ten sonra tavuk ve 6teki hayvanlarin bilhassa
gogiis etleri didilerek corbaya konulur. Cor-
bada kavurulmus unun topaklanmamasi i¢in
sik sik karistirilir. Ayrica daha lezzetli olmasi
bakimindan tereyagi da ¢orbanin yiiziine yaki-
lir. Corba pisirildikten sonra sira hamurunun
dokiilmesine gelir.

Sinide hamur kesilirken orta yerde bir yildiz
yapilir. Bu yildiz1 ilk bozan kisi ceza olarak
kendisi bir arabasi ziyafeti verir. Arabasinin
ayr1 bir kasig1 vardir. Bu yemekten bir oturusta

Yozgat Mutfagy; Yusuf Karakaya
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Testi kebabi

bir siniyi bitirenler de olmustur. Hatta hala da
vardir diyebiliriz.

Arabas1 yemegi eglence yemegi oldugu i¢in
bilhassa koylerde geceleri yenir. Kyiin birin-
de adamin biri bu yemegi yerken catlamis ve
6lmiis. Olen adami sofradan kaldirip baska bir
yere koymuslar. Yemege devam ederken birisi
Oteki arkadasina kalk artik ¢cok yedin. Daha
doymadin mi1 deyince arkadasi, catlayan arka-
dasini gostererek doyan su miibarek gibi olur
demis.

En cabuk pisirilen ¢orbalardan ve bu 6zelligi
ile de sik sik yapilan bir corba ¢esidi diigiirciik
corbasidir.

Bulama Corbast:

Bazi yorelerde buna “katikli ¢orba” da denil-
mektedir. Ancak bulama c¢orbasinin malze-
meleri ile katikli ¢corbanin malzemeleri ayr1
ayridir. Hem bulama sadece yarmadan yapilir.

Halbuki katikli corba ayni zamanda piring ile
de yapilabilir. Katikli ¢corbaya bazi yorelerde
yayla corbasi da diyorlar. Katik nedir? Bilhas-
sa, eyliil ayinin sonlarinda ve ekim ayinin bas-
larinda kegi stitiinden yapilan yogurt, torbala-
ra konularak suyunun iyice akmasi saglanir.
Sonra da ¢esitli kaplara konularak kishk yiye-
cek olarak saklanir.

Testi Kebabi1 (Desti Kebabi):

Yozgat'in en eski ve en ¢ok yapilan yemegidir.
Ancak bugiinkil yapilan testi kebaplar1 yapi-
lis ve pisirilis yoniiyle testi kebab1 olmayip bir
testi gliveci olmaktadir. Ciinkii testi kebabinin
icine sebzeler konulmaktadir ve bu sebzeler et-
ten daha fazla yer tutmaktadir. Testi kebabinin
yapilisi sOyle olmalidir. Kebabi yiyecek insan
sayisina gore testinin biiyiikliigii tespit edilir.
Malzeme olarak icine miimkiinse kuzu eti, bol
sarimsak, yesilbiber, yeteri kadar domates ko-
nulmalidir. Patlican gibi sogan gibi veya diger
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sebzeler gibi yiyecekler konulmaz. Testinin
malzemesi testiye konulduktan sonra testinin
agz1 hamurla kapatilir ve yarim santimetre
veya bir santimetre ¢apinda bir delik agilir.
Bunun sebebi testi piserken icindeki buhar
testiyi patlatmamasi icindir. Testinin etrafinda
pisecek testi sayisina gore bir ates yakilir. Bu
ates daire seklinde olup testilere uzakliklar pi-
siren ustanin maharetine gore ayarlanir. Ates
her zaman odundan temin edilir. Testiler bir
veya birkag tane olabilir. Testiler atese yeteri
kadar uzaklikta ayarlanmalidir. Bu uzaklik en
az yarim metre olmalidir. Atesin ortasinda-
ki bosluga konulan testiler orada bes alt1 saat
kadar piser ve disar1 alinir. Sayet bir testiden
fazla testi varsa atese karsi ¢evrilerek hepsinin
pismesi saglanir. Pistikten sonra testinin boga-
zindan bir ¢ekicle veya baska bir kiracakla tek
parca olarak kirmaya calisilir. Testiyi kirarken
de bir dilek tutulur. Biiyiik¢e bir siniye dokiiliir
ve oradan servis yapilir.

Tandir Kebabi:

“Adi1 istiinde tandirda pisen etlerin ekmek
tizerine dogranmasiyla yapilir. Simdiki gibi
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Oyle her etten tandir kebab1 olmaz. Tandir ke-
bab1 olacak etin biitiin sinirleri temizlenir ve
tandira dyle verilir. Tandirin atesi sadece odun
atesi olmalidir. Aslinda her tandir kebab1 ya-
piyorum diyen ustalar bu kebabin yapilisini
pek bilmezler. Tandir kebab1 olacak koyun eti
simdilerde oldugu gibi suni yemlerle beslenen
koyundan degil de dagda kekik ve diger otlarla
yayilan koyunlardan olurdu. Bu kebabi Yozgat
pidesi ile yemesi ¢ok giizel olur.

Giiveg

Yozgat ta en ¢ok yenilen ve begenilen yemek
giivegtir. Tyi yapildigi zaman tandir kebabini ve
testi kebabini aratmayacak bir lezzete sahiptir.
Giiveg kab1 ¢anaktan olmalidir. Yiyecek insan
sayisina gore biiyiikliigii tespit edilen ¢anagin
icine 6nce canaktaki yemeklerin dibine tutma-
masi icin az miktarda kuyruk yagi dogranir.
Kuyruk yaginin iistiine et konulur. Etin koyun
veya kuzu eti olmasina dikkat edilmelidir. Etin
lizerine sebzeler dogranir. Genelde patlican bi-
ber, sarimsak dogranir. En iistiine de bolca do-
mates dogranir ve firina verilir. Giiveg, firinda
miimkiin oldugu kadar atesten uzak koselere
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konulur. Boyle pisen giive¢ haslanmamis olup
pismis olarak yenilir. Aslinda giive¢ herhangi
bir kaba bosaltilmadan ¢canagin i¢inde yenme-
lidir.

Madimak

Bu yemek Yozgat'in 6z be 6z yemegidir. Fakat
baska illerde sahiplenmistir. En ¢ok sahiple-
nen de Sivas olmustur. Yozgat'in oldugu halde
baska illerin sahiplendikleri baska kiiltiir ve
folklor degerlerimiz de vardir.

Madimak, Nisan, Mayis aylarinda toplanir.
Taze olmasina dikkat edilmelidir. Kartalmig
madimagin zaten saplari ¢ok kalinlasir. Ayik-
landiktan sonra iyice yikanir. Yikandiktan
sonra dogranir. Dogranan madimak kaynayan
suyun icine atilir. Bir miktarda bulgur atilir.
Bulgurun da pistigine inanilinca ocaktan in-
dirilir. Daha sonra yiiziine pastirma yakilir.
Pastirma yoksa sogan, bir iki dis te sarimsak
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dogranir tereyag ile kavrulur ve madimak
yemeginin iizerine dokiiliir. Madimak yeme-
gi genelde yufka ekmekle yenilir Diriimi de
alinir. Madimak yemeginin tizerine “dokecek”
denilen hafif sulandirilmis yogurt dokiliir. Yo-
gurdun i¢ine bir iki dis sarimsak doviiliirse ¢ok
leziz olur. Dokecekle yenilen madimak yeme-
gi yufka ekmekle yapilan ve “sokum” denilen
lokmalarla yenilir. Yozgat ta “sokum ve banak”
ismi yufka ekmekle yenilen yemekler i¢in kul-
lanilir. Sokum sulu yemeklerin yenilmesinde
yapilir, banak ise eriste pilav gibi kat1 yemek-
leri yerken yapilir.

Dokme Pilav

Bu yemek de genelde kdy yerlerinde daha sik
yapilir. Bulgur pilav1 pisirilerek kuru yufka
ekmegin iizerine dokiiliir ve ekmegin 1slanan
yerleri kopartilarak pilavdan alinir. Yaninda
ayran veya bag eksisi bulunursa bu yemek de
cok giizel olur. Kimi zaman kirlarda bu yemek

Madimak
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¢ok yapilir. Ben de zaman zaman yapar yerim
ve yediririm.

Bezirgan As1

Bu yemek simdilerde pek yapilmiyor. Eski-
den hemen her kdyde baglar vardi ve pekmez
kaynatilird1. Kiiplerle pekmez yapilir kis icin
ayrilirdi. Iste bezirgan asida pekmezle yapilan
basit fakat leziz bir yemektir. Pekmeze birazcik
su katilarak pekmez iyice kaynatilir. Igine kuru
ekmek ufaklar1 dogranir. Uzerine tereyagi ya-
kilir. Tereyagin igine istenirse nane, narpuz,
maydanoz kurusu gibi maddelerde konulur.
Hafif sogutulduktan sonra ister ekmekle ister
sade olarak kasikla yenilir. (Narpuz Otu, yaba-
ni nane olarak da bilinen mis gibi bir kokuya
sahip hos aromal: bir bitkidir.)

Cilbir

Bu yemek bilhassa kéylerde ¢ok yapilan bir
yemegimizdir. Tandir bazlamasi ufak ufak bir
tabagin i¢ine dogranir. Kiyma soganla beraber
kavrulur. Uzerine baharat ve salca ilave edilir.
Kaynayan suyun i¢ine bosaltilir, tekrar kayna-
maya baslayinca i¢ine bir yumurta kirilir. Hafif
soguyunca tabakta ki bazlamanin iizerine do-
kiiliir. Uzerine sarimsakli yogurt ta dokiiliirse
tadi ¢ok giizel olur.

Eriste:

Kis hazirliklar yapilirken bol miktarda eriste
kesilir. Eriste hamurunu yogurmadan 6nce igi-
ne kesilecek hamurun miktarina gére yumurta
kirilir. Kimi yerlerde sade kasikla yenir, kimi
yerlerde de yufka ekmek “banak” yapilarak ye-
nir. Bu yiyecegin yaninda gene bag eksisi olur-
sa ¢cok giizel olur. Ayranla yenmez ¢iinkii ayran
tereyagi ile yenirse acir. Pekmez dokiilerek de
yenilebilir yagladiktan sonra {iizerine c¢anak
peyniri dokiiliir.
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Kaypak

Bu yemege “capcup” da denilir. Eriste kesilir-
ken biraz da kaypak kesilir. Kaypak kare olarak
kesilen eriste hamurunun ii¢genler seklinde
kesilmesiyle olur. Daha sonra kurutulur ve tor-
balara konularak kislik olarak saklanir.

Omagli Diiriim:

Eskiden bilhassa kirsal alanlarda, daha ziyade
cifte giden erkeklerin ve ¢obanlarin azig: ola-
rak yapilirdi. Simdilerde sehirlerde de nostal-
ji kabilinden yapilip yemeye sunulmaktadir.
Yufka ekmegin i¢ine baska bir yutka ekmekten
biraz ufalanir. Bu yiyecegin yaninda da bag ek-
sisi, kizilcik serbeti gibi icecekler bulunur.

Efelek Sarmasi

[Ikbahar aylarinda ¢ikan efeleklerin tazelerin-
den toplanir. Saplar1 koparildiktan sonra sade
yapraklar: birakilir. Sade ¢atalla yenecegi gibi
yufkanin i¢ine konularak diiriimle de yenir.

Yarma Ast:

Bu yemek daha ziyade yarma corbasi da de-
nilen bulama ¢orbasinin malzemesi olan yar-
manin kavurulmasiyla yapilir. Yarmanin igine
nohut, kuru fasulye konularak kaynatilir. Tyice
pisen bu yarma daha sonra tereyag: ile kavru-
lur ve servis edilir. Yaninda kuru sogan ve bag
eksisi, ayran, gibi iceceklerle yenilir.

Tathlar:

Her y6renin tatlilar1 vardir elbette. Ancak Yoz-
gat yoresinin tatlilar1 dyle abartilmis tathilar
degildir. Yozgat tatlilar1 baska illerde de yapilir
ve yenilir. Fakat Yozgat tatlilarinin yapilislar

baskadir.
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Yumurtali Elde Kesme Siitlii Tel Kadayif:

Bu tath Tiirkiye’nin hemen her ilinde yapilir.
Ancak Yozgat'ta kadayif elde kesilir ve kesil-
meden 6nce yumurta kirilir. Kadayif hamuru
yogrulurken i¢ine belirli miktarda siit konulur.
Ayrica az olmayacak sekilde de yumurta kirilir.
Siit, yumurta ve un iyice karistirildiktan sonra
hamur haline getirilir. Bir miiddet dinlendik-
ten sonra kesmeye baglanir. Ancak kesme isi
makinada degil el bicaklari ile aynen eriste ke-
silir gibi kesilir. Bunun i¢in disaridan gelenler
hediye olarak Yozgat'tan tel kadayif gotiiriirler.

Sar181 Burma:

Bu tatlinin yapilisinda da hamuru hazirlanir-
ken igine siit ve yumurta kirilir. Aslinda sari-
giburma tatlis1 bilhassa koylerde pekmez ile
serbetlenir ve el ile yenilir.

incir Uyutmast:

incirler iyice yikanir. Yikanan incirler kiigiik
kiiciik dogranir. Siit pisirilir ve biraz bekletilir.
Siit iyice kaynar olursa kesilir ve uyutma ol-

oo

9

maz. Dogranan incirler siitiin i¢ine konulur ve
kasigin arkasi ile iyice ezilir. Bir kasik kadar da
seker atilir. Daha sonra da sogutmaya birakilir.
Soguduktan sonra servise hazirdir.

Haside-Aside:

Bir bardak pekmeze bir bucuk bardak su ka-
tilir ve iyice karistirilir. Bu karisimin igine bir
kasik nisasta konulur. Karistirma isi iyi yapil-
mazsa nisasta topaklanir ve haside olmaz.

Ugut (Uhut)

Cok eskiden “ugut” denilen bugday cillendiri-
lerek yapilan bir tatl tiiriimiiz daha vardi ama
simdilerde ne yapan kald1 ne de yiyen kald.

Yozgat yemekleri bu yazilanlarla sinirli kalma-
y1p pek ¢ok cesidi vardir. Ancak en fazla ragbet
goren yemeklerimiz bunlardir.

NOT: Dikkat edildigi gibi yemeklerin hig biri-
sine tuz atmadim ¢iinkii herkes kendi agiz ta-
dina gore yemeklerinin tuzunu kullanmalidir.

Sarigi burma
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Arabasi Corbasi

MALZEMELER

Tavuk veya Hindi eti (g6giis)

5 kg su

5 kasik un (yagsiz kavrulmus un)
2 kasik salca

1 kasik pul biber

150 ve 200 gr yag

C

TARIFI

Tiim bu malzemeler ¢ig olarak karistirilip ocaga ko-
nulur. Képiik kayboluncaya kadar pisirilerek hazir
hale getirilir. Ikramdan 6nce tikelenen et ¢corbaya
ilave edilip bir tasim kaynatilip servis yapilir. So-
gumaya birakilan hamur, 1slak bir bigak ile baklava
dilimleri seklinde kesilir.

Tepsinin ortasi ¢orba kasesi sigacak sekilde agilir,
acilan yere ¢orba kasesi yerlestirilir. Kesilen hamur-
lar kasik iizerine yerlestirilerek ¢orba ile birlikte
¢ignemeden yutulur. (Yozgat Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii)
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MALZEMELER

250 gr kiyma

1 su bardagi ince bulgur

1 su bardag: haslanmis nohut
1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

2 yemek kasig1 un

I ¢ay kasigi1 karabiber

2 yemek kasig1 s1v1 yag

4,5 su bardagi su

Tuz

Terbiyesi I¢in:

1su bardag: yogurt

1 adet yumurta sarisi
Uzeri icin:

1 yemek kasig1 tereyagi

1 tath kasig1 biber sal¢asi

I tath kas1g1 kuru nane

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Bitbit Corbasi

TARIFI

Cukur bir kaba 250 gr kiyma koyulur. Uzerine 1 adet
yumurta kirilir. 1 adet kuru sogan rendelenir. Ardin-
dan 1 su bardagi ince bulgur, 1 ¢ay kasig1 karabiber
ve tuz eklenir ve tiim malzemeler yogrulur.

Yogrulan hargtan nohut biiylikliigiinde parcalar
koparilir ve yuvarlanir. Az miktarda yagda hafifce
sallayarak kizartilir.

Terbiyesi hazirlanir.

Un kavurulur. Kavrulan unun {iizerine 4 buguk su
bardagi su eklenir ve hizlica karistirilir. Kaynayinca
terbiyesi ¢cok yavas eklenir. Kaynayan ¢orbaya kof-
teler eklenir. Uzerine sal¢ali nane karisimi dokiilir.
Sicak servis edilir.

(Web: “Yemekler.Net”)



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
.6 ?

Bulama Corbasi

MALZEMELER

I kase yogurt

1 kase haslanmis yarma (d6vme)
I kase haslanmis nohut

I adet yumurta

1 yemek kasig1 un

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

I er ¢ay kasig1 nane, reyhan, kekik
(arzuya gore miktar arttirilip azalti-
labilir)

C

TARIFI

Bir tencereye nane ve kekik eklenip hafif kavurul-
duktan sonra ocak sondiiriiliir.

Bir kabin i¢ine de yogurt yumurta ve un eklenerek
cirpilir. Sonra, nane ve kekik hafif kavrularak sogu-
tulur. Yogurt, yumurta ve un karistirilarak harg ya-
pilir. Bu harg nane ve kekigin iizerine yavasca ilave
edilir.

Hemen ardindan haslanmis nohut ve yarma ekle-
nir. Kaynayincaya kadar karistirilir.

Kaynadiktan sonra kisik ateste bes dakika daha pisi-
rilir. Uzerine reyhan ekleyip karistirilir.

Kisa siuire dinlendirdikten sonra servise hazirdir.
(Web: “Nefis Yemek Tarifleri”)
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Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER
Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

1 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasig1 domates salcasi
1 yemek kasig1 biber sal¢asi
Karabiber

Pul biber

Tuz

2 litre et suyu

I ¢ay bardag diigii(koftelik bulgur)

2 yemek kasigi siv1 yag

Sogan

G (% 9

Diigiirciik Corbasi

TARIFi

Tereyag siv1 yag ve salca kavrulur.

Et suyu eklenir.

Bulguru ilave edilir ve pisirmeye birakilir.

Bir tavada s1v1 yag ve sogani iyice kavrulur.
Baharatlar1 eklenip kaynayan ¢orbaya ilave edilir.

Corba sicak servis edilir. (Web: “Nefis Yemek Tarif-
leri”)




Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
.6 ?

Helle Corbasi
(Yozgat Hellesi)

MALZEMELER

1 adet kuru sogan
1 corba kasig1 tereyagi

2 tath kasig1 kirmizi pul biber

Uzerine:
2 yemek kasig1 s1v1 yag

Sogan

C

TARIFi

Mercimek haslanir. Bu arada un yagsiz olarak kisa
stire kavrulur. Soguyunca {izerine soguk su katila-
rak inceltilir. Kaynamakta olan mercimege unlu su
karistirarak akitilir. Sicak su ilave edilir.

Baska bir tavada ince kiyilmis sogan tereyaginda
pembelestirilir. Pul biber katilir, atesten alinir. Kay-
namakta olan c¢orbaya ilave edilir, bir tasim daha
pisirilir. Sicak olarak servis edilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER
Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

1 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasig1 domates salcas1
1 yemek kasig1 biber sal¢asi
Karabiber

Pul biber

Tuz

2 litre et suyu

I ¢cay bardag: diigii(koftelik bulgur)

Uzerine:
2 yemek kasi81 s1v1 yag

Sogan

G % 9

Katikli Corba

TARIFi

I su bardagma yakin yoresel deyimiyle agpakla
(kuru fasulye) haslanir.

Baska bir kapta da yarma haslanir.

Yogurt 6zenir ve Once yarma ile karigtirthir daha
sonra bu karisim agpaklanin i¢ine katilir.

Yaklasik 5 dakika daha kaynatilip servis edilir. Sogu-
ga yakin 1lik servis edilir.




Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Mercimekli

Kesme Corbasi
(Yozgat Mercimegi)

MALZEMELER

2 su bardagi yesil mercimek

1 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

1 yemek kasig1 domates salcasi
2 yemek kasig1 s1v1 yag

I ¢ay kasigi tuz

I avug eriste

Sicak su

C

TARIFI

Mercimek ayiklanir ve tencereye koyulur. Uzerine
c¢ikana kadar su konur ve haglanir.

Haslanan mercimekler siiziiliir ve kenara alinir.
(Mercimegin Yozgat ilinde yetistirilmis olmasi ter-

cih edilir.)

Farkli bir tencereye sivi yag koyulur. Sogani kiip
kiip dogranir ve kavrulur.

Pembelesen sogana sal¢a eklenir ve biraz kavrulur.

Haslanan mercimek tencereye koyulur ve tizerine
sarimsak dogranir. Tuzu da eklenir ve iizerine ¢ika-
na kadar sicak su koyulur.

Bir siire pisince eriste avucumuzda kirilarak merci-
mege eklenir, eristeler de yumusayinca yemek ser-
vise hazirdir. (Web: “Nefis Yemek Tarifleri”)
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

2 adet orta boy patates

250 gr kiyma

1 yemek kasig1 bitkisel margarin

1 yemek kasig1 sal¢a

I kahve fincani piring (veya bulgur)
6 su bardagi su

2 cay kasig1 tuz, karabiber

C

m 9

Patatesli Yerkoy
Corbasi

TARIFi

Patatesleri tavla zar1 gibi kiiciik kiiciik dograyin.
Yag1 kizdirin, kiymay1 5 dakika kavurup, salcay:
ilave edin. Birka¢ dakika daha siirekli karistirarak
kavurduktan sonra suyu ekleyin ve kaynamasini
bekleyin. Tuz ve karabiberi ekleyin. Sal¢ali su kay-
nayinca icine patatesleri ve pirinci ekleyin. Patates-
ler pisinceye kadar sik sik karistirin. Servis sirasinda
isterseniz tizerine yagla kizdirilmis nane gezdirebi-
lirsiniz.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Sakala Sarkan
Corbasi

MALZEMELER

1/2 su bardag1 yesil mercimek

6 su bardagi su (tavuk suyu veya et
suyu tercih edilir)

2 adet kii¢iik kuru sogan

4 yemek kasigi tereyagi veya marga-
rin

3 yemek kasig1 un
2 tath kasigi tuz
1/2 su bardag tel sehriye

1 yemek kasig1 kuru nane

C

TARIFI

Mercimek yikanir ve bir su bardag: su ile aksam-
dan 1slatilir, kalan su eklenip 25-30 dakika pisirilir.
Sogan soyulur, yikanir ve ince ince dogranip yagla
birlikte kisik ateste ara sira karigtirllarak kavrulur,
un katilarak bir iki defa ¢evrilir ve mercimege ekle-
nir. Tuz ilave edilir. Kaynayinca sehriye ilave edilir.
15-20 dakika daha pisirilir, iki yemek kasig1 yag eriti-
lir, nane de eklenip karistirildiktan sonra, ¢orbanin
tizerine gezdirilir.

Not: Sakala sarkan ¢orbasi Yozgat ilinin ¢orba tiirle-
rinden birisi olmaktadir. Bu ¢orba sira disi bir isme
sahiptir. Ayn1 zamanda Yozgat ilinin lezzetli ¢orba-
larindan ve vazgecilmez yemeklerinden birisidir.
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MALZEMELER

Siit

Bulgur
Yarma

Tuz

Siyah veya sar1 liziim kurusu

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Siitlii Corba

TARIFI

Kisi sayisina gore ayarlanacak soguk siitiin i¢ine
bulgur (diig), yoresel deyisle diigiirciik ve istege
gore yarma koyulur, biraz tuz koyulur ve pisirilir.

Yine istege gore corbanin i¢ine siyah veya sar1 tiziim
kurusu katilarak birka¢ dakika daha kaynatilir.

Corba servise hazirdir.




Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Tarhana Corbasi
(Yozgat Usulii)

MALZEMELER

10 tarhanalik katik

Uzeri igin;
Siviyag
Tereyag1

Nane

m 9

TARIFI

Bir gece 6ncesinde 10 tarhanalik katik kaynar suya
atilir. Agz1 kapatilir. Sabaha kadar yumusayan bu
tarhananin suyu siiziiliir, iistiine yeniden su koyu-
lur ve ezilir. Ocaga alinip karistirilarak kaynatilir.
Ustiine nane yakilir.

Not: Yozgat tarhana recetesine uygun olarak pisiri-
lirken un ilave edilmez.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Terbiyeli Cerkez
Corbasi

MALZEMELER
1 su bardag asurelik bugday

6 adet tavuk baget

TARIFI

1 su bardag: haslanmis misir

15 litre sicak su Derin bir tencerede tavuk bagetler haslanir.

Tuz Orta boy bir tencerede 1 su bardag asurelik bugday
haslanir.

Terbivesi icin: Haslanan tavuklarin etleri didilir. Tavuk haslama

yestigim: suyuna haslanan bugday koyulur. Ardindan tence-

1su bardag yogurt reye haslanmis misir eklenir ve kaynamaya birakilir.

1 adet yumurta saris1 Terbiyesi ayr1 bir yerde hazirlanir ve kaynamakta

I yemek kagigi un olan ¢orbaya yavas yavas katilir.

Daha sonra didilmis olan tavuk etleri ve tuzu ¢orba-
B ) ya eklenir. Sicak olarak servis edilir.
Uzeri I¢in:

1 yemek kasig1 dolusu tereyag

1 tatli kasig1 kuru nane
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C

Yarma As1 Corbasi

MALZEMELER

2 yemek kas181 zeytinyag1
1 adet kiiciik boy sogan

4 adet kabak

10-15 adet paz1 sap1

6 su bardagi su

I,5 su bardagi yarma

Tuz

Beyaz biber

6-7 yaprak taze reyhan ya da 1 yemek
kasig1 kuru reyhan

400 gr siizme yogurt
I yumurtanin sarisl

1 yemek kasig1 un

dc) 9

TARIFi

Tiim malzemeler kiiciik kii¢iik dogranir.

2 yemek kagig1 zeytinyagi tencereye alinir. Oncelik-
li olarak dogranmis soganlar kavrulur. Daha sonra
tencereye kabak eklenir, kavurmaya devam edilir.
Paz1 saplar1 da eklenir ve kavurmaya devam edilir.

Malzemeleri kavurduktan sonra 6 bardak su ekle-
nir. Daha 6nce haslanmis olan yarma da tencereye
eklenir.

Kaynama devam ederken bagka bir kisede meyane-
si hazirlanir. Suyu siiziilmiis yogurt, yumurta sarisi
ve un cirpilir. Kaynayan sudan bir kepge ¢irpilan
malzemeye eklenir. Isinan terbiye corbaya siirekli
karistirilarak yavas yavas ilave edilir.

Corbaya en son reyhan ve tuz katilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

Ayva Basmasi

MALZEMELER

1 kg kemikli kuzu veya dana eti
4 orta boy ayva

1 adet biiyiik bas sogan

3 kasik zeytinyag1

I cay bardag seker

Tuz

C

m 9

TARIFI

Dogranmis sogani zeytinyaginda cevirin.

Kemikli parca etleri sogana ekleyip suyunu salinca-
ya kadar pisirin.

Etlerin tizerini gececek kadar su ve tuz ilave edip et-
ler yumusayana kadar pisirin.

Diger yanda ayvalarin kabuklarini soyup ikiye ke-
sin.

Cekirdekli kisitmlarini ¢ikarip iri iri dograyin ve ten-
cereye ekleyin.

Sekerini de ekleyip ayvalar yumusayincaya kadar
orta ateste kapagi kapali olarak pisirin.

Catalla kontrol ettikten sonra yemegi atesten alin.

Servis tabagina el siizgeci ile aldiginiz et ve ayvalari
dekoratif olarak yerlestirin.

Kasikla yemegin suyundan yavasca ayva bastiya do-
kiin.

Limon dilimleri ile tabag: siisleyip sicak olarak ser-
vis yapin. (Eraslan)
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Bat

TARIFI
MALZEMELER Mercimekler.suda haslanir, haslaninca iizerine ince
2 su bardagi mercimek bulgur eklenir.
1 su bardag ince bulgur 15 dk bulgurun sismesi beklenir, agz1 kapali bir se-

5 kilde.
6-7 tane taze sogan

Yarim bag maydanoz Daha sonra mercimekle bulgur bir legene alinir.

3 kasik sal¢ca Uzerine salca ve dogranmis yesillikler konulur. Ba-

T harati eklenir (Web: “Nefis Yemek Tarifleri” 2021)
uz

Not: Sivas ve Tokat yoresinin vazgegilmezi, kisir
benzeri yemek olarak hazirlanirken Yozgat ilinde
marul esliginde daha sulu olarak tiiketilir.

istege gore baharat
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Bezdirme

MALZEMELER

2 su bardagi ince bulgur

1 Tavukgogsii (istege bagl olarak
dana kiymada olabilir)

1,5 yemek kasig1 salca

Kimyon, nane, pul biber, kekik, tuz,

karabiber

C

TARIFI

Ince bulgur kisir yapar gibi biraz sicak suyla islatilir
ve sismesi beklenir.

Tavukgogsiinii kiyma olarak c¢ektirebilirsiniz veya
robot varsa robotta ¢ekin.

Baharatlar1 ve salgay1 sisen bulgura ekleyip eti ekle-
yip iyice yogurun.

Biitiin malzemeler iyice karistiktan sonra resimdeki
gibi kofteler yapip yagsiz tavada alt1 iistii kizarana
kadar pisirin.

Not: Dana kiyma veya kiiciik kiiciik dogranmis kus-
basiyla da yapilabiliyor islem ayni.
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MALZEMELER
Mercimek

Un

Kuru Sogan

Salca

Su

Tuz

326

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C
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Cilbir

TARIFi

Bir tencerede mercimek kaynatilir. Mercimek yu-
musadiktan sonra basgka kapta yapilan unlu bula-
mag¢ mercimege ilave edilir.

Ayn bir tavada kavrulan sogan bu karisimin iizerine
dokilir. (Istege bagli sal¢a da sogan ile kavrulur.)



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

Efelik Sarmasi

MALZEMELER
Efelik

Pilavlik Bulgur
Taze sogan
Maydanoz
Dereotu

Taze nane
Pastirma
Yumurta
Tereyag1

Su

Tuz

C

m 9

TARIFI

Efeliklerin damarlari bigakla alinir, sicak tuzlu suda
kisa siire haglanir.

Haslanan efelikler soguk suya alinir. Daha Sonra
stizgece alinarak suyu siizdtiriiliir.

Bol miktarda taze sogan, maydanoz, dereotu taze
nane dogranir.

Pastirma dilimlenir. Pastirma dilimleri, tencerede
s1v1 yag ve tereyagi karisiminda kavrulur.

Kavrulan pastirmanin iizerine iki yumurta kirilir ve
karistirilarak hafif pisirilir. Uzerine pilavlik bulgur,
tuz karabiber eklenir. 4 su bardagi su ilave edilir ve
pismeye birakilir.

Pilav pisince dogranmus yesillikler eklenir. Bu hali
ile de yenilmesi ¢ok yaygindir.

Bu hazirlanmis olan pilavi i¢ har¢ olarak kabul edip
efelik sarmak i¢in kullanilabilir.

Efelikler ticgen de klasik sarma seklinde de sarila-
bilir. Tencereye dizilir tuzlu su ve siv1 yag ilavesi ile
pisirilir. Pisirme stiiresi ¢ok kisadir. (Web: “YouTube;
Yoresel Yemekler”)
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Eksili Kabak

MALZEMELER
1 adet kara kabak veya yarim bal L
kabag TARIFI
Bir yemek kag1g1 un Kabaklar ince ince dilimlenip yikanir. 1 yemek kasi-
Yeteri kadar t g1 un ve tuzla harmanlanir. Firin tepsisine alinir. 30
crerRadartu dakika kadar firinda pisirilir. Bir tavada orta boy iki
2 adet kuru sogan adet kuru sogan siv1 yag ile kavrulur. Bir yemek ka-
5 s181 salca ve iki su bardagi kadar su eklenir. Bu sal-
1yemek kagig1 sala ¢ali su firindaki kabagin tstiine dokiiliir ve kabagin
uistiinii kapatacak kadar olmalidir. 5-10 dakika daha
firmlanir.
) Sosu: 4 dis sarimsak ezilir. 1 yumurta, 1 ¢ay barda-
4 Dig sarimsak g1 sirke ve tuz karistirithir. Firindaki kabagin tizeri-
Ad ne gezdirilir. 5 dakika daha pisirilir ve servis edilir.
I Adetyumurta (Web: “Tiirkiye Kiiltiir Portal1”)
1 Cay bardagi sirke
1 Tath kasig1 tuz
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Etsiz Kuru Fasulye

MALZEMELER

2 su bardagi kuru fasulye
1 adet kuru sogan

1 yemek kasig1 salca

I ¢ay kasig1 pul biber

I ¢cay kasigi nane

Biraz karabiber

Tuz

Siviyag

1 su bardagi soguk su

Fasulyelerin iizerini gececek kadar
sicak su

C

TARIFI

Bir gece 6nceden 1slatilmis fasulyeler 10-15 dakika
haslanir.

Ocagin alt1 kapatilir.

Bu sekilde tizerine 1 su bardagi soguk su eklenerek,
kapagi kapatilip yarim saat dinlenmeye birakilir.

Bu arada yemeklik dogranan sogan yagda pembele-
sinceye kadar kavrulur.

Yikanip siiziilen fasulyeler tencereye eklenip sal¢asi
katilir ve dibi kuruyana kadar karistirilarak kavru-
lur.

Uzerini biraz gegecek sekilde sicak su ilave edilir.

Baharatlari ve tuzu atildiktan sonra diidiiklii tence-
renin kapag: kapatilir.

Fasulyeler 25-30 dakika pisirilir.
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MALZEMELER

2 bardak bulgur unu
4 kuru sogan

1 tath kasig1 pul biber
2 topak kurut

2 kasik siviyag

Su

Tuz

330
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Gebol Asi

TARIFI

Yagda yemeklik dogranmis sogani pembelestirin.
Soganin yarisini ayri bir kaba alin. Bulgur ununu
koyup karistirin suyunu ve tuzunu ekleyerek bula-
mag kivaminda pisirin. Kurutu suda ezin. Pisen ye-
megi servis tabagina alin lizerine ezilmis kurutu ve
ayirdiginiz soganli yagi gezdirerek servis yapin.

Not: Gogebe kiiltiiriinde hayvancilik, 6nemli faa-
liyetlerden birisidir. Bu nedenle konar gogerler ta-
rafindan, her tiirlii nimetlerinden faydalanilan bu
-agirlikli olarak kii¢iikbas- stiriilerinden elde edilen
bol miktarda siitten yogurt, kefir, ayran, kimiz, te-
reyagl, karin tereyagi, peynir seklinde yararlanildi-
g1 kadar, kurut da yapilmistir. Kurut; “kurutulmus
stizme yogurt” anlamindadir.



Ginni¢

MALZEMELER
1kg un
1 tavuk

Tuz, sarimsak

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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TARIFI

1 kg una sogutulmus tavuk suyu ve 1 yemek kasigi
tuz ilave edilerek hamur sert olacak sekilde yogu-
rulur. Hepsi biiyiikge bir beze yapilir. Bu beze, okla-
va yardimiyla biraz da unlanarak yaklasik 3 santim
kalinliginda agilir. Ortadan kesilerek iki parca elde
edilir. Yarim daire seklindeki bu parcalar da iki par-
mak kalinliginda serit serit kesilir. Son olarak serit
halindeki hamur da eristeden daha kalin sekilde ke-
silir. Her bir parcaya iki parmakla bastirilir ki bu da
hamurun yuvarlanmasini saglar. Bir tencerede 4-5
kg su, icine 1 yemek kasigi tuz konularak kaynati-
lir. Daha sonra kaynayan bu suyun igerisine hamur
atilir ve haslanir. Pisince hamurun beyazlig1 kalma-
yincaya kadar stiziiliir. Bir tepsiye alinir ve {izerine
didiklenmis tavuk eti serpilir. Tavuk suyu derince
bir kaseye alinir. Ayrica doviilmiis sarimsak da bu-
lundurulur. Servise sunuldugunda bir kagik hamur
alinir, tavuk suyundan ve istege gére sarimsak so-
sundan alinir.
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Gilik

MALZEMELER

200 gram kiyma

2 su bardagi ince bulgur

1 adet sogan (rendelenmis)

TARIFI

1adet yumurta

10 dal maydanoz (kiy1lmis) Tiim malzemeyi yogurma tepsisine alip 10 dakika

yogurun.
Tuz
. Hamurun yumusayip sekil alana kadar daha sonra
Karabiber elimizle sekil verin.
Pul biber Kizgin yagda arkali 6nlii pisirilir.
Toz biber

Yarim su bardagi siv1 yag
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Guveg
(Yozgat Usulii)

MALZEMELER
% kg orta yagh kusbasi et

4 adet patlican (alacali dograyip tuzlu
suda bekletilir)

4-5 adet domates (kabuklar1 soyulur)
5-6 adet yesilbiber

1 tane kirmizibiber

7-8 adet sarimsak

2 adet kuru sogan

Yeteri miktarda tereyagi

1 yemek kasig1 salca

I tath kasig1 biber sal¢asi

Tuz, kirmiz1 toz biber, kekik, karabi-
ber

1 yemek kasig1 zeytinyagi (sal¢al1 sos
icin gerekli)

Sicak su

% 9

TARIFI

Gilivecin altina bir miktar tereyag: eklenir ve iizeri-
ne etler dizilir.

Sirasiyla tuzlu suda bekletip tekrar yikayip sikarak
patlicanlari, domatesi, kuru sogan ve sarimsag ile
yesilbiber dizilir.

Bir kasede salcayr ve baharatlar ekleyip tizerine
zeytinyagini ve bir miktar sicak su ile salcay1 incel-
telim ve yemegin iizerine gezdirelim en son tuzunu
da ekleyip giivecin kapagini kapatip 200 derecede
1,5 saat pisirelim.

1,5 saatin sonunda kapagini alinir ve yemek karisti-
rilarak yarim saat daha pisirilir.

Sicak servis edilir.
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MALZEMELER
Yarim kg kabak cicegi
Yeteri miktarda zeytinyagi
I bas kuru sogan

ryemek kasig1 salca

1 kase bulgur

1 fincan piring

Dereotu, maydanoz,

Pul biber

Tuz
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Kabak Cicegi
Dolmasi

TARIFi

Yag kizdirilir, sogan yemeklik dogranir, pembele-
since sal¢ca koyulup kavrulur. Daha sonra bulgur ve
piring koyulur. Bu har¢ bir miktar kavrulur. Yesilligi
ve baharat1 da koyulduktan sonra iizerine 1,5 buguk
su bardagi su koyulur. Bu su ¢ekene kadar i¢ pisirilir
ve 1liyana kadar dinlendirilir. Cigeklerin sap kismi
ayiklanir. I¢lerine birer tath kasigi hazirlanan har-
c¢tan koyulur ve ¢iceklerin yapraklar: harcin iistiine
kapatilir. Tencereye yatay halde dizilir. (Cigeklerin
acllmamasi i¢in sap kismi bir 6ncekinin agiz kismi-
na gelecek sekilde dizmeye 6zen gosterilir.) Dolma-
larin {istiinii gegmeyecek sekilde su ve bir miktar
zeytin yag1 eklenir. Suyunun tasmamasi i¢in de kii-
clik bir tabak ters ¢evrilerek koyulabilir. Kaynayana
kadar yiiksek ateste, kaynadiktan sonra kisik ateste
15-20 dakika pisirilir. Arzuya gore sarimsakli yogurt
sos olarak kullanilir.

(Web: “Tiirkiye Kiiltiir Portal”)



Kaz Eti

MALZEMELER
Kaz

Su

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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TARIFi

Kaz kesildikten veya hazir olarak alindiktan sonra
detayli yikanir. Yikandiktan sonra kanat ve but kis-
mindan kesilir.

Kazin her tarafi ici, dis1 olmak {izere ¢ok iyi bir ge-
kilde tuzlanir ve iki giin boyunca serin ve soguk
bir yerde veya buzdolabinin alt kisminda tuzlu bir
sekilde bekletilir eger yeriniz miisaitse kazi soguk
ve havadar bir yere asarak bekletseniz daha iyi olur.
(Alternatif olarak; kazin hepsini keserek tuzlanabi-
lir ama mutlaka tadini1 bulmasi i¢in iki giin tuzda
beklemesi gerekiyor.)

Kazin dinlenme islemi bittiyse ve ¢ok fazla tuzluysa
biraz yikayip biiyiik bir tencereye alinir ve {istiinii
gececek kadar su koyup kisik ateste iyice yumusaya-
na kadar pisirilir.

Not: Orta Anadolu Kalkinma Ajansi tarafindan des-
teklenen Sefaatli Kaymakamlig tarafindan yiiriitii-
len “Sefaatli Kazt ORAN’la Yetisiyor” projesi kapsa-
minda kaz yetistiriciligi korunma altina alinmistir.
(Sefaatli Kaymakamligi)
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Kiymali Mihlama

TARIFI
MALZEMELER
5 kg kuru sogan 5 kg kuru sogan ince ince kiyilir. Stvi yagda kavrulur.
Kiyma Uzerine kavrulmus kiyma dosenir.
Yumurta Kirpikli denilen bakir sahanlara ayr1 ayr1 koyulur.
Stviyag Kasikla biraz i¢i agilir ve buraya 3’er yumurta kirilir.

I tath kasig1 pul biber
Tuz

Yumurtalarin iizerine de pul biber ekilir.

Kapag1 kapatilarak pisirilir.
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C

Madimak

MALZEMELER

I poset haslanmis madimak (yaklasik
1kg)

3 avu¢ bulgur (Tek avcunuzla)
I tane biiyiigiinden sogan

3-4 dis sarimsak

2 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasig1 margarin
Siviyag

Cok az cemen unu

Tuz

m 9

TARIFi

Madimak az su ile haslanir. (fazla sulu olmasin sulu
1spanak yemegi kivaminda olmali madimagi atinca
eger suyu fazla olursa hemen iistiinden kepgeyle
alin)

Yaklasik 5 dakika sonra bulgur ve tuz ilave edilir ve
kaynamaya birakilir. Bu arada kiigiik bir tavaya ye-
meklik dogranmis sogan ve iri dogranmis sarimsak
kavrulur.

Soganlar iyice dliince altini kapatin ve ¢emen unu-
nu hemen atip karistirip madimak tenceresine do-
kiiliir. (Cemen ununu yagda fazla bekletmeyin acisi
¢ikar.) Alt1 kisik sekilde iyice pisirilir.

Not: bu yemegin tad1 dinlendikge ¢ikiyor sabahtan
yapip aksam yiyebilirsiniz. Yozgat yemeklerinin ge-
nel tarzina uygun olarak yufka ekmek ile yenmesi
yaygin olarak tercih edilir.
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MALZEMELER

4 orta boy patlican

2 orta boy sogan

9-10 dis sarimsak

4 biiyiik domates

1 yemek kasigi sal¢a

4-5 yemek kasigi siv1 yag
Tuz

Pul biber
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Patlican Yemegi

TARIFI

Patlicanlar1 pijamali soyup orta boy kiipler halinde
dogranir. Tuzlu suda diger malzemeleri hazirlayana
kadar bekletilir.

Sogan ve sarimsaklari kiip kiip dogranir.

Domateslerin kabugunu soyup kiigiik kiipler halin-
de dogruyoruz.

Genis ince tenceremize sulari sikarak aldigimiz
patlicanlar yerlestirip, sogan ve sarimsaklar koyu-
lur. Elimizle bir iki kere harmanlar gibi karistirilir.

Dogranmis domatesler bunun tiizerine yayilir. Sal-
cay1 da azar azar dort bir yana koyup hafifce doma-
tesle 6zlestirilir.

Tuz, pul biber ve s1v1 yagi ilave edip kapagi kapatilir.
Ocag yakip en kisik ateste hi¢ karistirmadan ve ag-
madan 40 dakika kadar pisirilir. (Patlicanlar suyunu

saliyor suya hic gerek yok.)

Cok yavasca bir iki karistirip bir 10-15 dakika daha
suyu hafif kalacak sekilde pisirilir.



Sogan Asi

MALZEMELER

10 adet kuru sogan
250 gr kiyma

2 yumurta

1 avug siyah kuru erik
1 yemek kasig1 salca
Tuz

2 litre su

Siviyag

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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TARIFI

Kiyma yagda kavrulur. Soganlar yemeklikten biraz
daha irice dogranir, erikler de igine atilir. 2 litre su
eklenir ve 20 dakika kadar pisirilir.
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MALZEMELER

Koftesi i¢in:

100 gr dana kiyma

200 gr koftelik ince bulgur
2 sogan

Tuz

Karabiber

Kirmizibiber

Kurutulmus reyhan

istege bagli kimyon

Corbasi i¢in:

1 yemek kasig1 sal¢a

2,5 yemek kasig1 s1v1 yag
Varsa kemik suyu veya et suyu
Tuz

Uzeri i¢in nane

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Sulu Kofte
(Yozgat Usulii)

TARIFI

Bir kapta bulgur, kiyma ve ¢ok kii¢iik dogranmis so-
gan yogrulur.

Biraz yogurduktan sonra baharatlari tuzu eklenir.

Eger hala yumusamadiysa biraz su ilave edip tekrar
yogrulur.

Kiiciik kiiciik parcalar koparilip yuvarlanir. (Eger
kofte fazla olursa plastik kutulara koyup buzluga
atilabilir.)

Corbasini yaparken tencereye yag ve sal¢ca konulur.
Sal¢a kavrulur, sonra suyu ilave edilir.

Su kaynadiktan sonra kofteleri koyulur.

Bu sekilde 6 -7 dakika kaymas: yeterli altin1 kapat-
madan 2 dakika 6nce et suyu ilave edilir.

Kapattiktan sonra nane ilave edilir.

Not: Yemek sicakken tencerenin kapagini kapatma-
yin kofteler dagilabilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Tandir Kebabi

MALZEMELER

1 kg kuzu eti

1/2 kg domates
250 g sivri biber
2 bas kuru sogan
Karabiber

Tuz

C

TARIFI

Tandir Kebab: kuzu etinin sinirlerinin ¢ikarilip
yaglarindan arindirilarak biiyiik parcalara boliin-
mesinden sonra kuzu etlerinin tuza batirilmasi ve
yirmi dort saat buzdolabinda bekletilmesi sonucu
elde edilen etten yapilir. Bu arada 6zel topraktan
yapilmis tandirin iki kenar kismina mese odunla-
11 yerlestirilerek yakilir. Tandirdaki ates koz haline
geldiginde bir giin 6nceden dinlenmeye birakilan
etler demir sise batirilarak firina verilir.

Etler yaklasik bir saat sonra tandirdan ¢ikarilir. Bi-
cakla birkag yerinden delinerek tekrar tandira veri-
lir. Yirmi bes otuz dakika daha pisirildikten sonra
cikarilir, otuz dakika daha bekletilir. Bundan sonra
etler yaprak biciminde dilimlenip domates, mayda-
noz, biber, sogan ve lavas ekmegiyle servis yapilir.
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MALZEMELER
1/2 kg kusbasi et

1/2 arpacik sogan

1 yemek kasig1 salca

I tath kasig1 pul biber
Tuz

342
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Tas Kebabi

TARIFI
Kusbasi dogranmus et giivecte pisirilir.
Salcasi konulunca biraz daha kavrulur.

Arpacik soganlar ve tuz eklenir, 10 dakika daha kav-
rulur.

Cukur bir tas ters cevrilir ve biitiin malzemeler ici-
ne toplanir.

Uzerine, tas1 gegmeyecek kadar su eklenip 45 daki-
ka kadar pisirilir.



Testi Kebabi
(Desti Kebabi)

MALZEMELER
1 adet desti

3 kg kusbasi et

1 kg domates

300 gr sarimsak

200 gr. sivri biber
200 gr tereyagi

Karabiber, tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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TARIFi

Dogranmis domates, sivri biber ve sarimsak, kusba-
s1 ete katilarak ezmeden iyice karistirilir. Yeterince
tuz ilave edilir. Desti i¢i iyice yikandiktan sonra ka-
ristirtlan malzeme destinin icerisine doldurulur. En
iiste tereyagi konulur.

Destinin agz1 hamur ile kapatilir ve ortas1 hafif agi-
lir. Genellikle agik havada odun veya mese komiirii
yakilmis bir ateste pisirilir. Iki saate yakin bir za-
manda pisen yemegi ilk defa yapanlara mese kdmii-
riiyle yapmalari tavsiye edilir.

Yemek pistikten sonra desti kirilarak yemek desti-
nin i¢inden servis yapilir.
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Altiist Boregi

MALZEMELER

5 su bardagi un

1.5 ¢corba kasig1 tuz

I ¢ay kasig1 karbonat

3 corba kasig1 siviyag
I yumurta

1.5 ¢corba kasig1 sirke
Yarim su bardagi yogurt
Yarim su bardagi su

2 sogan

350 gr kiyma

1 tath kasig1 karabiber

150 gram margarin

Uzeri icin:

I yumurta Sarisi

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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TARIFI

1 kahve fincani kadar unu ayirin. Kalan una 1 ¢orba ka-

f(lgl:l) tuz ve karbonat ekleyip eleyerek hamur yogurma
abina alin. Uzerine siviyag gezdirin. Ortasin1 havuz

gibi ac1p yumurta, sirke ve yogurdu ekleyin. Azar azar

su ilave ederek kulak memesi yumusakliginda bir ha-

mur elde edinceye kadar 7-8 dakika yogurun. Hamuru

Eirli biiyiik diger1 daha kiiciik olmak tizere iki parcaya
oliin.

Her parcadan sekizer beze yapin. Uzerine nemli bez
ortiip 10 dakika dinlendirin. lelargarini eritip 1 kagik
kadariyla 30 cm (;a%lndaki firin tepsisini yaglayn. Bii-
Yﬁk bezelerin her birini 25 cm ¢apinda yufkalar ha-

inde agip aralarmna yag siirerek tist iiste dizin. Kalan
bezeleri de 20 cm ¢apinda acarak ayni sekilde hazirla-
yin. Buzdolabinda 10 dakika daha dinlendirin. Sogam
soyuIE)l ince ince dograyin. Kiyma ile birlikte tencereye
alip kisik ateste 15 dakika kadar kavurun. Karabiber ve
kalan tuzu ekleyip karistirin, sogumaya birakin. Biyiik
yufkalardan hazirladiginiz grubu tepsinin ¢apindan 3
cm daha genis olacak sekilde elinizle agarak biiytitiin.

TeIl)(siye, kenarlarimi da kapatacak sekilde yayin. Uzeri-
ne kiymali i¢i yerlestirin. Kiiciik

yufkalardan hazirladiginiz diger grubu da 30.cm ¢a-
pinda a¢in ve kiymanin tizerine yerlestirin. Uzerine
yumurta sarisi suruE onceden 1sitilmis 180 dereceye
ayarli firinda yaklasik 30 dakika pisirin. 10 dakika din-
lendirip dilimleyerek servis yapin.

Not: Bolu'da da ayni isimle f}l 1lan altiist boregi, elde
hazirlanmis iki hamurun sekilden sekle sokulmasiyla
hazirlanir. Hafta sonu kahvaltilarinin vazgecilmezidir.

345



MALZEMELER

Pekmez
Su
Kuru Ekmek

346
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Bezirgan Asi

TARIFI

Pekmeze az su katilarak pekmez iyice kaynatilir.
I¢ine kuru ekmek ufaklar1 dogranir. Uzerine tere-
yag1 yakilir. Tereyagin igine istenirse nane, narpuz,
maydanoz kurusu gibi maddelerde konulur. Hafif
sogutulduktan sonra ister ekmekle ister sade olarak
kasikla yenilir.

Not: Narpuz Otu, yabani nane olarak da bilinen mis
gibi bir kokuya sahip hos aromali bir bitkidir.



Bulgur Pilav1

MALZEMELER
1 su bardagi kéy bulguru

1 yemek kasig1 tereyagi
1 yemek kasig1 siv1 yag
Tuz

Uzerini gegecek sekilde su

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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TARIFI

Oncelikle olarak bulgur yikanir daha sonra tence-
reye siv1 yag ve tereyagini alip eritelim. Yikanmis
bulgular1 koyup rengi dénene kadar kavuralim.
Uzerini gececek sekilde su ilave edin tuzunu ilave
edin kisik ateste pisirin.

Not: Tavuk esliginde yenmesi yaygin olan bir tercih-
tir.
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MALZEMELER
1 kg. piring

1 su bardag: yemeklik bulgur
2 tath kasig1 tuz

I adet tavuk

1 litre tavuk suyu

Tereyag1

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
C % 9

Biiryen Pilavi

TARIFi

Genisce bir tavada piring ve bulgur 5 dakika kadar
kavrulur, tuzu eklenir ve firin tepsisine alinir.

Tavuk suyu eklenerek firina siiriiliir, suyu ¢ekene
kadar pisirilir.

Daha sonra pilavin ustiine biitlin tanik parcalan-
madan koyulur.

Bir tavada eritilmis tereyagi, hem pilavin hem de ta-
vugun Uizerine gezdirilip tekrar firina siiriiliir.

5 dakika daha pisirilir ve servis edilir.
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Capcup Mant1

MALZEMELER

Bir kase ¢apcup (evde kesilmis ha-
mur)

Kiyma
Salca

Tuz

Kuru Nane
Zerdecal
Karabiber

C

TARIFI

Bir kase capcup (evde kesilmis hamur) makarna
haslar gibi haslanir. Az suda haslanir suyu siiziil-
mez.

Baska bir tavada kiyma kavrulur.

Bir yemek kasig1 sal¢a, tuz, kuru nane, zerdecal ve
karabiber eklenir.

Sarimsakli yogurt da hazirlanir.

Haslanan ¢apgupun iizerine yogurt ve sosu dokiiliir
ve servis edilir.

Not: Mant iilke genelinde sevilen, ¢esitli yorelere
gore cesitli sekillerde yapilan bir hamur isidir. Man-
tiy1 kendisine gore yorumlayan illerden biri Yozgat,
bu enfes lezzeti en giizel adreslerinden de biridir.
Klasik mantiya benzer ancak farkli bir recetedir.
Capgup eristesiyle hazirlanir. Eger ¢apcup eriste
yoksa normal eristeyle yapilabilir. Uzerine bol yo-
gurt konulur, {izerine yag kizdirilarak servis edilir
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Cigdem Pilavi

TARIFI

Tereyagini bir tavada eritin.

Bulguru ilave edip kavurun.

MALZEMELER
4 kase bulgur

Ardindan tavuk suyunu ilave edin.

[ Kise terevagi Pilav pisince iizerine ¢igdemin kok kismini ve gige-
yag gini ekleyin.

8 kase tavuk suyu
Bir siire dinlendirdikten sonra servis edebilirsiniz.
1 kase cigdem
Not: Cigdem pilavinin kendine has bir hikayesi
vardir, eski zamanlarda Hidrellez zamani kapi kapi
gezen miniklerin torbalarinda toplanan bitkilerle
yapildigina inanilir. Bahar pilavi olarak da bilinir.
Bahara bir giizellemedir.
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Cullama

MALZEMELER
2 yufka

1 tavuk gogiis eti

2 tavuk budu

I sogan

3 su bardag: baldo piring

I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasigi tar¢in

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag:
1 yemek kasig1 tereyagi

2 su bardagi tavuk suyu

2 su bardagi su

1 tatli kasig1 kavrulmus ¢cam fistig:
1 tath kasig1 kus iiziimii

Tuz

C
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TARIFI

Tavuk etlerini yumusayincaya kadar haslayin. So-
guyunca derilerini ve kemiklerini ayiklayip etleri
ince uzun pargalar haline getirin.

Siizdiigiiniiz tavuk suyundan bir bardak ayirin. Pi-
rinci bol suda yikayip siiziin. Ince dogranmis sogani
zeytinyaginda kavurun.

Pirinci ekleyip siirekli karistirarak kavurun. Tuz,
karabiber, tar¢in, cam fistig1 ve kus tizlimiinii ilave
edip 2 su bardagi suyu ekleyin.

Kapagini kapatip pisirin. 25-30 cmv’lik firin tepsisini
tereyagl ile yaglayin. Yufkanin birini buiziistiirerek
yerlestirin. Pilavin yarisini {izerine yayin.

Tavuk pargaciklarimi pilavin tizerini kapatacak se-
kilde yerlestirin. Kalan pilavi ilave edip {izerini diiz-
lestirin. Diger yufkay1 da biiziistiiriip pilavin tizeri-
ne alin.

Kalan tereyagini eritip yufkanin {izerine siiriin. 180
dereceye ayarlanmis firinda iizeri kizarincaya kadar
pisirin. Ayirdiginiz tavuk suyunu esit sekilde ¢ulla-
manin lizerine dokiin. Tekrar firina verip 5 dakika
daha pisirin ve sicak servis yapin.
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MALZEMELER

Kuru ekmek

2 yemek kasigi sal¢a

1 yemek kasig1 kuru nane
1 kuru sogan

5 dis sarimsak

2 litre su

I tatli kasig1 limon tuzu

Tuz
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Ekmek Asi

TARIFI

Soganlari ufak ufak dogranir.
Sarimsaklar kiiciik rendelenir.

Tencereye konur ve zeytinyagi ile pembelesene ka-
dar pisirilir. Uzerine salgay1 koyup kokusu ¢ikana
kadar karistirmaya devam edilir. Daha sonra 2 litre
suyu lizerine bosaltin ve kaynamaya birakilir. Kay-
nadiktan sonra tuz, nane ve limon tuzunu ekleyin.
Ekmekleri i¢ine atilir. (ekmeklerin miktarini belirt-
mek gerekirse 3 pide ekmegi kadar) 2 dakika daha
kaynatin altin1 kapatip servis edilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

dc) 9

Eristeli Bulgur
Pilavi

MALZEMELER

2 su bardagi eriste
1/2 su bardag pilavlik bulgur
2 yemek kasig1 tereyagi

Tuz, karabiber

C

TARIFI

Yagsiz tavada eriste rengi pembelesinceye kadar
kavrulur. Kavrulma tamamlaninca {izerine kayna-
mis su eklenir.

Bulguru da ekledikten sonra haslanmasi beklenir.
(Koyulan su az gelebilir haslanana kadar su takvi-
yesi yapabilir.)

Haslanan eriste ve bulguru siizekten gegirerek so-
guk sudan gecirilir.

Tavada eriyen yagin iizerine ekliyoruz tuzunu ve ka-
rabiberini de ekledikten sonra karistirip ocak kapa-
tilir ve pilav dinlemeye birakilir. (Web: “Nefis Yemek
Tarifleri”)
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MALZEMELER
1 kg un

1 tath kasig1 tuz
Siviyag

2 su bardag siit

Su

354
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Gozleme
(Yozgat Katmeri)

TARIFI

Genis bir kaba un, tuz ve siit ekleyip yogrulur. Ha-
mur katiysa biraz su ekleyip tekrar yogrulur. Yumu-
sak bir hamur olmast i¢in bir saat dinlendirilir.

Hamur ikiye boluniir, birini genisce ac¢in yaglayip
rulo yapimn. Dort parmak seklinde kesilir elle yassi-
lanir. Bezeler bu sekilde yapilir ve bir kenara koyu-
lur. Agilan hamurlar, geleneksel usule uygun olarak
sagta pisirilir. Sac yok ise genis bir tavada pisirilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

icli Bulgur Pilav1

MALZEMELER
2 su bardagi pilavlik bulgur

250 gr kiyma

2 adet kuru sogan

1 ¢orba kasig1 domates salgasi
I cay bardag1 Antep fistig1

1 ¢cay bardagi ceviz

I ¢ay kasigi1 karabiber

I ¢cay kasig1 kuru nane

1 corba kasig1 tereyagi

I kahve fincani siv1 yag

3,5 su bardagi su

Tuz

m 9

TARIFi

Once kiyma kavrulur. Akabinde ince dogranmis so-
gan eklenir.

Baska bir tencerede sal¢a kavrulur. Kavrulan sal¢a-
ya su ve pilavlik bulgur ilave edilir.

Kavrulan kiymaya diger tiim malzeme eklenir. Be-
raber kavrulur.

Kavrulan kiyma, sal¢ali tencereye alinir. Beraber bir
stire daha pisirildikten sonra pilav dinlenmeye bi-
rakilir.

(Web: “Youtube; Yemek Tarifleri” 2014)
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

Hamuru i¢in:

1/2 (yarim) paket yas maya (Yaklasik 1
yemek kasig1 kuru maya)

I tath kasigi tuz

1 yemek kasig1 toz seker
1 su bardag ilik siit

% su bardagi s1v1 yag

% ¢ay bardagi un

Alabildigi kadar un (Yaklasik 5,5 su
bardagr)

ici I¢in:

1 kg tek sefer ¢cekilmis kiyma
2 adet kuru sogan

2 adet domates

3 adet sivri biber

Tuz

Karabiber, Pul biber

Yarim ¢ay bardagi su

C

m 9

Kiymali Pide
(Krymali)

TARIFI

Derin bir kabin igine 1lik siitii ve suyu katip maya
suda eritilir. I¢ine tuz ve seker de katilir.

Siviyag ve yogurdu ilave edip unu da azar azar katip
ele yapismayan bir hamur yogurup yaklasik 1 saat
mayalanmasi i¢in bekletilir.

Tek sefer ¢ekilmis kiyma bir kabin i¢ine koyulur.
Kiigiik kiigiik dogranmis sogan, biber ve domates
katilir.

Baharatlar1 ve su eklenip karistirilir. (Suyu katma-
mizin sebebi i¢ harct hamurun tizerine rahat siire-
bilmek)

Hamur mayalandiktan sonra portakal biiyiikliigiin-
den biraz kiiciik bezeler yapip uzun bir sekilde acip
harci kasikla hamurun iizerine siiriiliir.

220 dereceli firinda pide ayarinda (Alt iist ayar da
olur ) cok kurutmadan yaklasik 15-20 dakika pisiri-
lir. (Toplam 8 adet ¢ikiyor).

(Web: “Nefis Yemek Tarifleri”)

Not: Yozgat Usulii Kiymali Tarifi



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

Kiil Pogacasi
(Puacasi)

MALZEMELER

1 su bardagi yogurt

2 adet yumurta (I tanesinin sarisi
uizeri i¢in)

1 ¢cay bardagi siv1 yag

I tath kasigi tuz

1,5 paket kabartma tozu

4 su bardagi kadar un

Iciicin;
Maydanoz

Lor peyniri

Uzeri i¢in;
1 adet yumurta sarisi

Susam

C

m 9

TARIFI

Oncelikle yumurta, s1v1 yag, yogurt ve tuzumuzu le-
genimize aliyoruz.

Elimizle giizelce karistirdiktan sonra, yavas yavas
unumuzu ilave ediyoruz ve hamur kulak memesi
kivamina gelecek sekilde yoguruyoruz. (Yogurmaya
baslamadan kiil suyu eklenir)

Hamurdan yumurta biiyiikliiglinde parcalar kopa-
r1p, yuvarliyoruz.

Elimizle ile hafif¢ce bastirip, ortasina peynirli har¢
koyup, u¢ kisimlarini birlestiriyoruz ve birlesme
yerleri alt kisma gelecek sekilde tepsiye diziyoruz.

Uzerine yumurta sarist siiriip, ¢atalla ¢izik atryoruz.

Daha sonra susam serpip, 175 derecelik firinda kiza-
rana kadar pisiriyoruz.

Not: Kiil suyu pogagalarin daha gevrek olmasi sag-
lar.
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C

MALZEMELER

2 su bardagi un

I ¢ay kasigi tuz

1 tath kasig1 toz maya

Yaklasik 1/2 su bardagi su

(3/4 su bardagi su da kullanabilirsiniz)

I ¢ay kasigi toz seker

m 9

Mayal1 Bazlama

TARIFi

Hamuru hazirlamak i¢in;

Un ve tuzu derin bir kaba koyup karistirin. Toz ma-
yay1 ve toz sekeri 1lik suya aktarip karistirin. Yakla-
stk 2-3 dakika kadar mayanin erimesini bekleyin.
Mayali suyu unun iizerine aktarip yogurmaya bas-
layi. Hamur elinize hafifce yapisacaktir.

Hamuru toparlayin ve oda sicakliginda en az 1 saat
kadar bekletin. Boylece hamur kabarip kivama ge-
lecektir. Dinlenip ekmek hamuru kivamina gelen
hamurdan ceviz biiyiikliiglinde parcalar koparn.
Hamur pargalarini, yani bezeleri hafif un serpiniz
tezgahin lizerinde merdane yardimiyla pasta tabagi
(15-18 cm ¢apinda ) biyiikliigiinde agin.

Diger taraftan, biiyiik boy bir teflon tavayi (eski usul
bir sac da kullanabilirsiniz) orta 1s1 atesin lizerinde
kizdirin. Bazlamalar: yagsiz ve kizgin tavada onlii
arkali kizartin. Sicak bazlamalarin tizerine tereyagi
siiriin ya da peynirle birlikte servise sunun.

Not: Mayayla daha ¢ok kabarmasi saglanan ve do-
yuruculugu artmis olan bir bazlamadir. Sabah, 6gle
ya da aksam her saatte tiiketilir. Sicaciksa her za-
man bas tacidir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Mercimekli
Bulgur Pilav1

MALZEMELER
2 su bardagi pilavlik bulgur

1 su ardag yesil mercimek
2 adet kuru sogan (yemeklik dogranir)
2 yemek kas181 s1v1 yag ve tereyagi

I tath kasig1 tuz

m 9

TARIFi

Mercimek yikanir. Tencereye yikanmis mercimek-
ler alinir ve 5 su bardag: su ilave edilir. Bastan orta
ateste 10 dakika sonra kisik ateste 20 dakika pisirilir.
Bulguru tizerine salin. Suyu ¢ekene kadar giizelce
pisirilir.

Bir bagka tavada sogan kavrulur. Tuzu serpilir ve ka-
ramelize olana kadar pisirilir. Pilav iizerine dokiin
ve karistirin.

Sicak servis yapin.

Not: Yozgat usuliinde mercimek haslama suyunda
pilav pisirilir haglama suyu siiziilmez.
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Nohutlu Bulgur
Pilavi

TARIFI
MALZEMELER Domates, havug ve sogan rendelenir.
3 su bardagi pilavlik bulgur Tereyag bir tencerede eritilir.

¥ su bardag haglanmig nohut Tencereye sebzeler alinir hafif pembelesene dek

1adet kuru sogan kavrulur.

1 adet havug Uzerine su ve et suyu ilave edilir. Nohutlar da ilave
edilir.

1 adet domates

100 gr tereyag 10 dakika kadar kaynatilir. Bulgur ilave edilir.

4 su bardag et suyu Orta ateste kapag1 kapali olarak bulgur suyunu ce-
kene dek pisirilir.

2 su bardagi 1lik su
Kiigiik bir tavada tereyag: kizdirilir ve pilavin tizeri-
ne gezdirilip servis yapilir.
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Omag
(Ogmec)

MALZEMELER
1 adet giinliik yufka

2 yumurta

2 yemek kas1g1 margarin ya da tere-
yagi
Tuz

C

TARIFI

Yufkamizi ayr1 bir kapta kii¢iik pargalar halinde ko-
partilir. Daha sonra yanmaz bir tavaya yag eritilir.
Yufka parcalar1 yagda kavrulur. Kavrulan yufkalarin
tizerine yumurta kirilip tuz ekleyerek pisirilir.

Bu karisim bir bagka yufkanin i¢ine sarilarak yenir.

Not: Kahvaltida tiiketilmesi yaygindir
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MALZEMELER
Un

Su

Tuz

Maya

(Maya ise hazir ekmek mayasi ve eksi
mayadan olugsmaktadir.)

m 9

Parmak Coregi

TARIFi

Tiim malzemeler yogurma kazaninda karistirilarak
yogrulur. Hamur yumusaklig1 ne fazla sert ne fazla
yumusak olmalidir. Yogurma islemi 30 - 40 dakika
stirmektedir. Yogrulan hamur yaklasik yarim saat
dinlendirilir. Daha sonra 320 gr. olacak sekilde gra-
majlanir. Gramajlanan her 320 gr hamur goz karari
dort esit parcaya boliiniir.

Boliinen dort hamurun her biri uzatilip yan yana
birlestirilip bastaki ve sondaki hamurlar oval olacak
sekilde birbirine birlestirilir. Bu sekil, elimizdeki
parmak sekline benzedigi i¢in parmak ¢oregi den-
mistir. Sekil verme isleminden sonra 10 litre sicak
suya 200 gr. un karistirilarak hazirlanmis karisim
firca ile hamurun {izerine stirilir. Bu karisimu siir-
memizdeki amag lizerinin nemli kalmasi ve kabuk
baglamamasidir. Yaklasik 20 dakika daha dinlen-
dirdikten sonra iizerine yumurta sarisi ve akiyla ka-
ristirtlmis hali siiriilerek 220-230 derece tas firinda,
direk atese maruz kalmadan, soniik firinda ve odun
atesiyle 15-20 dakikada pisirilmektedir.

Not: Corek denmesine karsin, aslinda ekmek bo-
yutunda olur. Uzerindeki ¢izikler uzun incedir, bu
ylizden parmak benzetilmesi yapilmistir. Tas firin-
da pisince nar gibi kizarr.



Saya Coregi

MALZEMELER

2 su bardag siit

1 su bardag: yogurt

2 yumurta aki

1 kg un

1 paket kabartma tozu

1,5 tath kasigi tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

% 9

TARIFi

Kulak memesi yumusakliginda yogurup 15 dakika
dinlendirin ardindan hamuru 8 bezeye ayirin. 4 bir
corek 4 bir ¢orek olacak sekilde 2 grup ¢orek elde
edilir.

4 tane bezeyi biiyiikce acip aralarini tereyagi ile yag-
layarak tist iiste dizin tekrar elinizle ¢ceke ¢eke acin
tereyagl siiriip rulo yapin 1 saat bekletin. Elinizle
acip yumurta sarisi siiriin ¢atalla ¢izip 1sinmis 180
derece firinda pisirin.
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MALZEMELER
8 beze hamur

Siit

Tereyag1

Yufka

364
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Sini Boregi

TARIFI

8 beze hamur yogrulur ve yufka seklinde agilir.
Firin tepsisine ilk 6nce 4 tanesi iist tiste koyulur.
Her bir yufka arasina eritilmis tereyag: kasikla gez-
dirilir.

Kurumus yufka ekmekleri iyice ufalanir ve tereya-
ginda hafif harmanlanir, i¢ine 3-4 adet yumurta ki-
rilir ki bunun adi omagtir.

Bu omag tepsiye dizilen 4 adet yufkanin iizerine gii-
zelce yayilir.

Kalan diger 4 yutka da aralar tereyaglanarak tepsi-
ye dizilir.

Aralarina siit de koyulabilir. Firinda iistii kizarana
kadar pisirilir.

Firindan ¢ikarilinca kurumamasi igin {istiine bir
ince yufka daha serilir.

Biraz dinlendirilen sini (borek), bigakla dilimlenir
ve servis edilir. (Yozgat I Kiiltiir ve Turizm Miidiir-

liigii)
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C

Tene Pilavi
(Akdagmadeni Yozgat)

MALZEMELER

2 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kasig1 tuz

3 su bardagi su

1 su bardag: tene hamuru

% 9

TARIFi

Bir tavada tereyagi kavrulur, tuz ve su eklenir. Kay-
namaya baslayinca tenesi koyulur. Suyu ¢ekinceye
kadar yani yaklasik 10 dakika pisirilir.

Not: Tene hamuru; yumurta, siit, un ve tuz ile sert
bir hamur elde edilerek yapilir.
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MALZEMELER
Un

Su

Tuz

366

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C
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Turta Ekmek

TARIFI

Ozel topraktan ¢amur seklinde yogrulup tepsi sek-
linde “Ceretme” yapilir.

Kiyilar1 kivrilarak ¢atlamamasi igin golgede kuru-
tulur.

Kuruyan ceretmeye Onceden hazirlanmis ekmek
hamuru konur.

Altinda tigayaga yerlestirilip komiir iistiinde piser-
ken kizgin kiil ekmegin iizerine kapatilir.

El biiyiikliigiinde “Turta” denilen ekmek pisirilip
yenir.

Not: Daha ¢ok gé¢men ailelerin sofrasinda vazgegil-
mez yiyeceklerinden biridir. (Web: “Ekmek Kapisi
Unlu Mamiilleri”)
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Yozgat Boregi

MALZEMELER
1/2 kg 1spanak

I adet sogan

100 gr pastirma

1 adet domates

1 yemek kasig1 tereyagi
1 adet yumurta

% kg yufka

Karabiber

Kizartmak i¢in s1v1 yag

C

TARIFI

Yikanan 1spanak su koymadan kavrulur. Yemeklik
dogradigimiz sogan ayri bir tencerede kavrulup
tizerine domates rendesi ve pastirma eklenir.

En son ¢ig olarak yumurta ve karabiber eklenir.

Yufkalar dilediginiz sekilde dilimlenir ve i¢ harc
konup sarilir. Derin bir tencerede kizgin yagda ki-
zartilir.

Not: Ispanagin yogunluklu olarak kullanildigi bo-
rektir hatta neredeyse 1spanakli borek olarak da ka-
bul edilebilir. Bununla beraber Yozgat boreginin ici-
ne 1spanak boreginden farkli olarak pastirma girer.
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MALZEMELER
Un

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Yufka

TARIFi

Yozgat'ta kis sofralarinin vazgecilmezi olan yufka
ekmek, imece usuliiyle ev hanimlarinin maharetli
ellerinde oklavalarla ince ince acilarak tandir ate-
sinde pisiriliyor ve kis boyu sofralarin vazgecilmez-
leri arasinda yer aliyor.

Yozgat ve kdylerinde ev hanimlari, yaklasan kis 6n-
cesi komsulari ile birlikte imece usulii kisin tiikete-
cekleri yufka ekmegi hazirliklarina baslarlar. Kisin
yiyecekleri ekmegi simdiden hazirlayan ev hanim-
lar1, ayn1 zamanda aile biitgelerine de katki sagla-
maktadirlar. Sabah erken saatlerde bir araya gelen
kadinlarin bazilar1 hamur yogurup bezeler hazirlar
bazilar1 da oklava ile yutka a¢ip tandirda yufkalar:
pisirir. Aksam ge¢ saatlere kadar hazirlanan yutka
ekmekler, kis boyu tiiketilmek tizere kilerlerde mu-
hafaza edilir.



Yuftkali

Bulgur Pilav1

MALZEMELER

3 adet kislik kuru yufka
3 su bardagi pilavlik bulgur
9 su bardagi kaynar su

1 adet kuru sogan

4 adet sivri biber

3 adet domates

1 yemek kasig1 salca

I tath kasigi tuz
Siv1yag

I ¢ay kasig1 karabiber

I ¢ay kasig1 pul biber

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

Yufkalar daha 6nceden sulanip yumusamasi sagla-
nir, genisce bir siniye {i¢ yufka st {iste konur.

Diger yandan kuru soganlar sivi yagda kavurulur
daha sonra kiiciik dogranmis biberler eklenir ve
kavrulur en son domatesler ekleyip 5 dakika daha
kavrulur.

Salca, baharatlar ve tuzunu bulguru ilave edilir ve
tizerine 9 su bardag sicak su ilave edilir. Kisik ateste
pismeye birakiyoruz. (Bulgur pilavimizin sulu ol-
masi gerekiyor ki yufkalari 1slatsin) Pisen pilavimizi
yufkalarin tizerine dokiiyoruz, kasikla her yerine
yayilir. (Yemesi, yufkanin kenarindan koparip pilav-
dan yemek seklindedir.)
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Ekmek Kadayifi

MALZEMELER

1 adet hazir ekmek kaday:fi
3,5 kg toz seker

3 litre su

Yarim limon suyu

Yeterli miktarda kaymak

C

TARIFI

On hazirlik olarak seker, limon suyu ve su kayna-
tilarak serbet hazirlanir. Diger tarafta, ekmek ka-
dayifi, pisirme tepsisinin icinde 10-15 dakika 1lik
su ile 1slatilir ve kabarmasi saglanir. Suyu siiziilen
ekmek kadayifi ocaga konulur. Uzerine, hazirlanan
sicak serbet dokiilir. Pisirme islemi devam ederken,
kadayif ile tepsinin kenar: arasinda biriken serbet,
kepge yardimi ile kadayifin tizerinde gezdirilir. Bu
islem kadayif, serbetin tamami ¢ekinceye kadar de-
vam eder.

Ekmek kadayifi ters cevrilerek, pisirildigi tepsiden
daha kiiglik bir tepsiye alinir. Sogumaya birakilir.
Soguyunca iizerine kaymak konularak servis yapi-
lr.

Not: Afyonkarahisar Yoresel Lezzetleri arasinda yer
alan “Ekmek Kadayif1”, Yozgat ilinde de iftar sofra-
larinin vazgecilmez tathisidir.
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MALZEMELER

I su bardag: pekmez
3 su bardagi soguk su
1su bardagi un

1 su bardagi ceviz

372

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Harise

TARIFi

Pekmez, soguk su ve un bir tencereye konur ve ka-
ristirilir. Sonra orta atesli ocaga yerlestirilir. Stirekli
karistirarak koyulasana kadar pisirilir.

Atesten almadan hemen 6nce ceviz konulur. Diiz
bir tabaga dokiiliir. Soguyunca servis yapilir.



Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

Incir Uyutmasi

MALZEMELER

2,5 su bardag siit
7 adet kuru incir (yaklasik 150 gram)

5 tatli kasigi iri doviilmiis ceviz i¢i

% 9

TARIFI

Kuru incirleri yikayin, birkag¢ dakika suda bekletin.
Daha sonra saplarini kesip kiip kiip dograyn.

Siitii yogurt mayalama sicakligina kadar 1sitin. (Ser-
¢e parmaginizi siite batirdiginizda iliktan sicaga
dogru olacak ama elinizi yakmayacak.) O sicakliga
geldiginde ocagin altini kapatin.

Ik siitiin i¢ine incirleri ekleyin. Tathiyr kuplara
paylastirin. Her bir kupun {izerine birer tath kasig
ceviz koyun, tizerine kasikla hafifce bastirin.

Kuplar1 bir tepsiye yerlestirip iizerine streg film ge-
¢irin. Uzerine de bir mutfak ortiisii kapatip, tatliy:
ti¢ saat oda 1s1sinda mayalandirin.

Tath mayalandiktan sonra buzdolabina alin ve buz-
dolabinda saklayin. Soguduktan sonra servis edin
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MALZEMELER
Bal kabag:
Toz seker

374

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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Kabak Taslama

TARIFi

Yumurta, yag, su, yogurt ve kabartma tozu derin bir
kaseye alinir. Misir unu ve normal un eklenip yog-
rulur. Cevizden biiyiik bezeler alinir, yuvarlanir ve
yaglanmis tepsiye dizilir. Bezelerin her biri i¢in el
muhakkak 1slatilir. Aksi takdirde bezeler ele yapisir.
Ustii kizarana kadar yani yaklasir 30 dakika pisirilir.
Tatl sicakken yine sicak olan serbet tizerine dokii-
liir. Agz1 kapatilir ve serbeti cekene kadar dinlendi-
rilir.

Bal kabag esit parcalara ayrilir.

Bu parcalar ag1z agza gelecek sekilde icine kapatilir,
ticayak (sacayag1) lizerine konulur.

Altinda hafif ates olur.

Yine etrafi ve iistii atesle cevrilir. (Bu islem icin mese
odunu tercih edilir.)

Kabagin kokusundan ve kavruk oldugundan pisip
pismedigi anlasilir. Sa¢ hafif aralanip kabagin ka-
buktan ayrildig: goriiliirse pistigine isarettir.

Atesten alinir, dinlendirildikten sonra iizerine toz
seker serpilip yenilir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Kak Hosafi

MALZEMELER

1 Su Bardagi Kak (kurutulmus meyve)
7 Su Bardagi Su
1 Su Bardag1 Toz Seker veya Pekmez

m 9

TARIFI

Kak yikanir ve kaynar suyun i¢ine konur.

Meyveler yumusayinca iistiine toz seker ilave edilir.
5 dakika sonra ates sondiiriiliir hosaf soguyunca ik-
ram edilir.

Not: Yozgat ilinde genellikle erik ve kayis1 kurusu ile
yapilir
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MALZEMELER
Bal kabag:

Toz seker

376

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G % 9

Kar Tatlisi
(Disli Kar Tatlisi)

TARIFI

Dag yamaglarinda alaz alaz kalan disli ve temiz kar-
lar rendelenir ve tizerine tatli bir surup dékiilerek
hazirlanan tathdir.

Sicak havalarda serinlemek i¢in tercih edilir.



Maisir Tatlisi

MALZEMELER

1 kg Misir unu

2 Yumurta

1 Kase un

1 Su bardagi siv1 yag
1 Su bardagi yogurt
1 Su bardagi su

1 Paket kabartma tozu

2,5 su bardagi toz seker

2,5 su bardagi su

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFi

Yumurta, yag, su, yogurt ve kabartma tozu derin bir
kaseye alinir. Misir unu ve normal un eklenip yog-
rulur. Cevizden biiyiik bezeler alinir, yuvarlanir ve
yaglanmuis tepsiye dizilir.

Bezelerin her biri i¢in el muhakkak 1slatilir. Aksi
takdirde bezeler ele yapisir. Ustii kizarana kadar
yani yaklasir 30 dakika pisirilir. Tatli sicakken yine
sicak olan serbet tizerine dokiiliir. Agz1 kapatilir ve
serbeti ¢cekene kadar dinlendirilir.

377



MALZEMELER
I ¢cay bardag1 yogurt

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

I yumurta

I ¢cay bardag: siit

1 paket kabartma tozu
1 yemek kasig sirke
Yarim c¢ay kasig1 tuz
Alabildigi kadar un

Serbeti icin:
3 su bardag: seker
3 buguk su bardag: su

Yarim limon

Ag¢mak i¢in:

1su bardagi un

I su bardag: nisasta
ic malzeme:

Ceviz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

Sini Tatlis1

TARIFI

Once biitiin s1ivi malzemeleri koyulur. (Siitii de ek-
leyip karistiralim.) Unu yavas yavas ekleyip kulak
memesinde bir hamur elde edilir. (Iyice yogrulur.)
Hamur biraz dinlensin 10 dakika kadar sonra yapi-
lan hamurdan ceviz biiyiikliigiinde bezeler alinir.
(yaklasik 18 beze ¢ikmasi beklenir) Un ve nisastay:
karistiripp agmaya baslanir. Ince olmasia dikkat
edilir.

Acilan bezeler tek tek biraz dinlendirilir. Sonra ara-
larina ceviz koyup yelpaze gibi biikiip tepsiye dizi-
lir. Sonra 180 derece 6nceden 1sirilmis firnda yarim
saat kadar pisirilir.

Firindan ¢ikardiktan sonra ilimasi beklenir ve ser-
beti dokiiliir



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Siitlii Tel Kadayif

MALZEMELER
200 g tereyagl

750 g tel kaday1f

4 su bardagi toz seker
1 su bardag: su

3 su bardag siit

2 su bardag iri ¢ekilmis ceviz i¢i

m 9

TARIFi

Seker ve suyu kaynatin, seker tamamen eriyince
stitii ilave edin ve kenara alip sogumaya birakin.

Tereyagini tavada eritip ocaktan alin. Ilininca kada-
yifin iizerine gezdirerek dokiin. Elinizle kadayiflar
iyice didikleyin. Bir miktar kadayifi kahve fincani-
nin yarisina gelecek kadar siki siki doldurun. Uze-
rine bir miktar ceviz i¢i ekleyin. Fincanin agzina
kadar kadayif ilave edip yine sikica bastirin.

Tereyag ile yaglanmis firin tepsisine, fincani ters
cevirerek c¢ikartin. Kalan malzemeyi de ayni sekilde
hazirlayarak firin tepsisine dizin.

Onceden 1sitilmis 180 derece firmda kadayif topla-
11 kizarana kadar pisirip firindan alin. Ilk sicakligi
gecince siitlii serbeti kadayif toplarinin {izerine gez-
dirin. Serbetini iyice ¢cekmesi i¢in 1-2 saat kadar din-
lendirdikten sonra servis yapilir.
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MALZEMELER
1kgun

2 yumurta

1 su bardagi yogurt

1 su bardag: Aycicek yag1
I ¢ay kasig1 karbonat

1 yemek kasig1 sirke

I-L,5 It stv1 yag

750 T tereyagl veya margarin

Serbeti icin:
3 Su bardag toz seker
5 Su bardag: seker

Birka¢ damla limon suyu

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

m 9

Sébiyet

TARIFi

Kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlanir.
Nemli bir bezin altinda yarim saat bekletilir.

Bekletilen hamur 20 paziya ayirip tekrar yarim saat din-
lendirilir.

Pazilarin altina ve istiine bolca nisastali un serperek in-
cecik agilir. Yufkalar bir ortii tizerine serilir.

Yufkalar iist tiste koyup sekizer santimlik kareler halin-
de kesilir.

Ortalarina doéviilmiis ceviz koyup ti¢gen bi¢iminde kapa-
tilir.

Hamurlar 3 tepsiye yerlestirilir.

Kat1 yaglar1 6nce eritin ve tortusu dibine ¢6kiince baska
bir kapta kaynatilan siv1 yagla karistirilir.

Kaynayan yagin 1/3 tinii bir kepgeyle alip tepsinin birine
gezdirilir. Kalan yag1 da diger tepsilere dokiiliir. Firinda
pembe renkte pisirin orta koyulukta bir surup hazirlayin.
Soguyan tathilarin {izerine 1lik serbeti gezdirin. Kiyilmis
yesil fistik serpin



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Uhud
(Puhut) Tatlis1

MALZEMELER
Uhud Bugday:
Pekmez

Su

TARIFi

Uhud bugdaydan yapilan bir tathdir.
Bugdayin en iyisi kullanilir. “Sar1 Bur-
sa” denilen tiirii bu tatli i¢in uygun olur.
Bir ¢inik bugday -takriben 8 kg.- yufka
ekmek yapmak i¢in kullanilan birkag
tane ekmek tahtasinin iizerine serilerek
ve lizerine su serperek cillendirmeye
birakilir. Bu su serpme isi birka¢ saat
arayla giiniin belirli zamanlarinda ya-
pilarak iki ti¢ glin boyunca siirer. Bug-
daylarin uglarinda hafif belli belirsiz bir
¢imlenme go6zlendigi zaman ¢imlendir-
me sona erdirilebilir. Daha sonra tah-
talarin iizerinden toplanan ¢imlenmis

m 9

bugdaylar “sohu” (dibek) denilen tasin icine konu-
lur. Burada déviilen bugdaya azar azar su ilave edi-
lir. Ilistir denilen siizgecte iyice ezilerek bugdayin
dis kabugu yani kap¢igi kalincaya kadar stziiliir.
Suiziilen bugday karisimi su, biiyiik bir bakir kazana
(kiipeli) alinir. Bu karisim suyu durulana kadar yani
berraklasana kadar bekletilir. Buna kestirme islemi
denir. Kestirilen/durulan su baska bir kazana alinir.
Dibinde kalan tortusu alinmaz. Kazan ocagin iistii-
ne konulur ve bu kaynama islemi siirerken “toyaka”
denilen uzun ve yass1 karistirma odunlar1 kullani-
lir. Tki el ile birlikte toyaka kazanin dibine degecek
bicimde c¢evrilerek, karistira karistira, koyulasana
kadar kaynatilir. Kazandaki suyun koyulmasi pek-
mez-¢alma kivamina gelene kadardir. Bu kivama
gelen uhud (puhut), ocaktan alinir.

Not: Genelde komsu ev hanimlarinin bir araya ge-
lerek yaptig: tathidir. Kdylerde, Cuma namazindan
¢ikanlara cami Oniinde birer tas ikram edilmek su-
retiyle “uhud tatlis1” gelenegi siirdiiriiliir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
C % 9

Yozgat Helvasi

MALZEMELER o
4 Su Bardag1 Tepeleme Un TARIFI

150 gr Tereyagi Un rengi degisene kadar kavrulur. (Un kahverengi olma-
1 Cay Bardag1 Sivi Yag dan kavurma iglemi sonlandirilmali.)

Tereyag kisik ateste yakmadan eritilmelidir. Iliyinca igi-
ne siv1 yag eklenmeli.

Serbeti icin:
Serbet ayr1 bir tencerede hazirlanmali ve 1limaya birakil-

1,5 Su Bardag1 $eker malidir. (Biitlin malzemeler sogumus olmalidir.
1,5 Su Bardag1 Su
> & Un ve yag yogrulur. Serbeti ¢ok yavas yavas eklenir. Eli-
mizle uzunlamasina rulo sekline getirilir. Pudra sekerine
. bulanir ve istenilen sekilde dilimlenir. (Web: “YouTube;
Uzeri I¢gin: Piar’dan Yemek Tarifleri” 2021)
Pudra Sekeri
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

% 9

Yumurta Tatlis1

MALZEMELER

3 Yumurta
2 Yemek kasig1 yogurt
1 Paket hamur kabartma tozu

Aldiginca un

Serbeti icin:
4 Su bardag toz seker
5 Su bardag: seker

Birka¢ damla limon suyu

C

TARIFI

3 yumurta derin bir kasede c¢irpilir. Daha sonra
yogurt ilave edilir. Ardindan iki kasik un koyulup
cirpilir. Bu islem tig, dort kez tekrarlanir. Kabartma
tozu bir miktar unla karilarak karisima eklenir. De-
rin bir kizartma tavasinda 1,5 kg yakin siv1 yag kizdi-
rilir. Hazirlanan hafif kivaml karisim bir tath kasigi
yardimiyla kizgin yagin i¢ine lokma lokma birakilir.
Pembelesince alinir.

Tatli sogukken, 1lik serbet iizerine dokiiliir. Yarim
saat dinlendirilir. Uzeri Hindistan cevizi ile siislenir.
(Web: “Tuirkiye Kiiltiir Portali”)
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Akdagmadeni
Olukozii Tursusu

MALZEMELER
Biber

Salatalik

Sarimsak

Su

dc) 9

TARIFI

Yozgat ili Akdagmadeni ilgesinde

Yilin 3. ve 4. aylarinda bahgelere tursuluk malzeme
ekimi baslar. Yilin 6. ayindan itibaren tursu yapimi
baslar ve 11. aya kadar devam eder.

Not: Akdagmadeni Olukdzii Tursusunun sirke kul-
lanilmadan yapilmasi rayihasini farkli kilar
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

MALZEMELER

Yarim kg dallariyla beraber toplanan
pancar

Haslamak i¢in yeterli su
I ¢cay bardag sirke

10 dis sarimsak

1 yemek kasig1 kaya tuzu
Su

Yarim limon suyu

m 9

Dal Tursusu

TARIFI

Pancarlar seker pancari olmadan pancarin yaprak-
larini ve kok kisimlar: biitlinliigii bozulmayacak se-
kilde ucundan kesilir. Tencerede kaynatilmis suyun
icerisine pancarlar koyulur. Yarim limonun suyunu
da sikip, yumusayana kadar pisirin. Cok fazla eri-
memesine dikkat edilmelidir.

Haslandiktan sonra, tencereden ¢ikarip, baska bir
kaba koyulan soguk suya koyulur. Daha sonra so-
guk sudan ¢ikarip siiziiliir.

Bir kavanoza alinir ve iizerine kaya tuzu, sarimsak
ve sirke eklenir. Uzerini gececek kadar su koyup,
agz1 sikica kapatilir. Bir hafta kadar sonra yemege
hazir olacaktir. Serin yerde saklamak sartiyla, uzun
stire muhafaza edilebilir.

Not: Dal tursusu, I¢ Anadolu bélgesine ait olan bir
lezzettir. Yozgat Sivas ve Tokat illerinde daha ¢ok bi-
linir. Yapilist da olduk¢a zahmetlidir. Dal tursusunu
her zaman yapmak miimkiin degildir. Pancarin ye-
tisip toplandig1 zamanlarda yapiliyor. Sonbahar ay-
lar1 dal tursusu yapma aylaridir. Hemen hemen her
evde mutlaka olur. Pezik tursusu olarak da bilinir.
(Web: “Tursu.gen.tr”)



Ezme

MALZEMELER

Kusburnu

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

dc) 9

TARIFi

Gliziin toplanan kusburnu temizlenip halburlanir,
yikanir ve iizerine su eklenir, hamur kivamina gele-
ne kadar pisirilir.

Daha 6zlii olsun diye icerisine ufalanmis yufka veya
bir miktar bulgur koyulur.

Soguduktan sonra ilistirden (siizge¢) gegirilir. Kep-
ce ile iyice ezilir.

Dikenlerinden ayrilsin diye bir kez de elekten ge¢i-
rilir.

Helkelere doldurulur ve arzuya gére seker eklenir.
Sulandirilarak, ikram edilir.

Halburlamak — Kalburlamak: Kalburdan gecirmek,
kalbur araciligiyla ayiklamak, elemek.

Not: Normal giinlerde yapilmakla beraber, genellik-
le diigiinlerde vazgecilmez bir icecektir.
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MALZEMELER
Bugday Saplar:

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

dc) 9

Firik

TARIFi

Firik titme tarla kiyisinda yapilir. Bugday saplariy-
la birlikte toplanir. Sap kisminda “en” denilen sert
noktalar vardir. Bu enlerden tek tek (iki parmag:
kullanmak yeterlidir) kopartarak beklenir. Iki eli-
mizi dolduran bir avu¢ dolusu, bir firiklik olur.
Saplar toplanirken yeterli uzunlukta olmasina ve
ayni boyda olmasima dikkat edilir, boylece saplar
atese tutuldugunda elin yanmasi1 6nlenmis olur. Bu
uzunluk yaklasik 50-60 cnmi’dir. Ates, tarla kenarin-
dan toplanan kuru otlar veya kuru saplarla yakilir,
alevli bir sekilde yanarken toplanan firiklik bugday:
sapindan iki elimizle avuglayip yelpaze sekline ge-
tirerek (¢linkii basaklarin ayni oranda atesle temasi
gereklidir.) basak taraflar atese tutulur ve kavurma
isi yapilir. Ateste 6nce basaklarin kilciklar: yanar,
sonra basaktaki bugday taneleri hafif hafif kavrul-
maya baslar. Bu islem yapilirken sapindan tutulan
firiklik ters diiz edilir. Kavrulma siiresi birka¢ daki-
kay1 ge¢mez.

Utiilen firiklik bugdayin basagi sapindan kopari-
larak ele alinir ve avug i¢inde diger elin yardimiyla
bastirilarak ve saga sola dogru baski uygulayarak
basagin kabugu ile tanesi birbirinden ayrilir. Avu¢
icindeki bugday tiflenerek yanmis kabuktan ayrilir
ve geriye yenmeye hazir halde bugday taneleri kalir.



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Gobelek Mantari
(Kuzugobegi)

MALZEMELER

Mantar

% 9

TARIFI

Yozgat'ta bir¢ok tiirde mantar yetismektedir. Mor-
folojik agidan her mantarin kendisine has sekli ve
anatomisi vardir. Yozgat ilinde yetisenler arasinda
“sar1 evlek”, “kara evlek”, “yer yaran” basta gelir.
Bunlarin yaninda Akdagmadeni ydresinde yetisen
“kuzu mantar1” bir baska adiyla ‘Kuzu Gobelegi”
de bir baska lezzet barindirmaktadir. Yozgat'in bazi
bolgelerinde yetisen bu kuzu mantari, evlek ve yer
yaran mantarindan farkli bir damak tad: icermek-
tedir.

“Yer yaran” ve “evlek” mantarlar1 ateste kozleme
usuliiyle pisirilir. “Kuzu mantar1” sadece “Tavada,
yag ile kizartilarak veya yine ayni usulle kavurma
yapilmak sekliyle yenilebilir. Diger mantar tiirleri-
nin dig kisminin serttir.

Kuzu mantarinin, adindan da anlasilacagi tizere yu-
musak ve pamuksu bir sekle ve anatomiye sahiptir
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MALZEMELER

Patlican
Sarimsak
Maydanoz
Domates
Lahana
Biber
Sirke

Su

Tuz

390

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

(% 9

Giinliik Patlican
Tursusu

TARIFI

Patlicanlar biitiin halinde tuzlu suda haslanir. (Sa-
dece bas kismi temizlenir.) Yumusayan patlicanlar
sudan ¢ikartilir ve iizerine agirlik konularak baskiya
alinir.

Suyu uzaklastirilan patlicanlar dilimlenir. Patlican
dilimleri tek tek boyuna birka¢ parcaya ayrilir.

i(;ine domates dogranir, biber, sarimsak, maydanoz,
istege bagl lahana dogranir. 1 bardak sirke ile su-
landirilir. 1 yemek kasig1 pekmez ve tuz ilave edilir.
Yapilinca hemen tiiketilmeye baslanabilir. (Kalani
buzdolabinda saklanmalidir.)



Hedik

MALZEMELER

1 kg. bugday

250 gr. nohut

500 gr. kuru fasulye

250 gr. Kavrulmus ¢edene

Tuz

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

% 9

TARIFi

Bulgurun yeni pismisine hedik denildigi gibi, bul-
gurun kurusu ateste kavrularak, i¢cine de ¢edene
katilirsa ona da kavurga denir. Kavurga bulgurun
yani sira aytklanmis bugdaydan da yapilir. Uzun kis
gecelerinde cerez olarak tiiketilir.
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MALZEMELER
5 kg yogurt

1ltsu

Yarma

10 adet yumurta

392

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

% 9

Katik

TARIFI

Corbalarin ana malzemesi olan “katik” su sekilde
yapilir. Yayigin i¢ine 5 kg yogurt ile 1 litre su koyulur
ve yay1lir. Elde edilen bu karisima yarma koyulur ve
icine 10 adet yumurta kirilir. Karistirilarak pisirilir.

Ocaktan alinip temiz bir bezin {izerine kasik kasik
dokilir ve yaklasik bir hafta kadar kurumaya bira-
kalir.

Kuruduktan sonra ¢orba tarifine gére kullanilir.
(Hilal Akytiz Yemek Tarifleri)



Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

Kavurga

MALZEMELER
Hedik
Cedene

% 9

TARIFI

Bulgurun yeni pismisine hedik denildigi gibi, bul-
gurun kurusu ateste kavrularak, i¢ine de ¢cedene ka-
tilirsa ona da kavurga denir.

Kavurga bulgurun yani sira ayiklanmis bugdaydan
da yapilir.

Not: Uzun kis gecelerinde cerez olarak tiiketilir.
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Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

MALZEMELER

I tane kaz yumurtasi

(2 kisilik menemen i¢in yeterlidir.)
2 yemek kas181 zeytinyagi

3 tane yesilbiber

3 tane domates

C

% 9

Kaz Yumurtali
Menemen

TARIFI

Sivi yag ve biber kavrulur. Uzerine dogranmis do-
matesler eklenir ve pisirilir. Kaz yumurtasi baska
bir kapta cirpilir. Ardindan tavaya eklenir. Uzerine
tercih edilen baharatlar ve biraz tuz eklenir.

Not: 1. Yaygin kullanima sahip olmadigindan fay-
dalar1 ve icerik zenginligi ¢ok fazla bilinmese de
aslinda kaz yumurtasinin sagligimiza bir¢ok yarari
vardir.

Not: 2. Kaz yumurtasini kullanarak ayni tavuk yu-
murtasi gibi bir¢ok tarif denenebilir. Omlet, mene-
men yapabilir ya da haslayarak tiiketebilirsiniz.



Kurut

MALZEMELER

Yogurt
15 litre siit

Maya

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

m 9

TARIFI

15 litre siit kaynatilir ve mayalanarak yogurt yapilir.
Yogurt 1 gece dinlendirildikten sonra bez torana
konularak ve tizerine bir de tas koyarak iyice sii-
ziilmesi saglanir. 2 giin kadar bekleyen yogurttan
yaklasik 2-3 kg luk kuru maddesi kalir. Bu stizme bir
kaba alinir ve 2-3 yemek kasig1 tuz eklenerek tuz ile
yogrulur. Yogrulma islemi bittikten sonra da istenen
sekil verilir ve hazirlanan kurutlar kurumas icin
giinese serilir. Belirli araliklarla kurutun giines alan
kismi degistirilerek her tarafinin kurumasi saglanir.
Mevsimine ve giines siddetine gore 7-10 sonra kurut
tam anlamiyla kurumus ve hazir hale gelir.

Bu islemler sonucu elde edilen kurutun, yaklasik
%3811 kuru madde, %14’u kuru madde yag, %4,5 ka-
dar1 da tuz olmaktadir

Not: Kurutun hayvansal bir triinden (siit) ireti-
len bir bagka tiriin (yogurt) kullanilarak iiretilmesi
hayvancilik konusunda uzmanlasmis bir topluluk
tarafindan bulunmus oldugunu disiindiirmekte-
dir. Ayrica kurutun hafif olmasi ve besin degerleri
acisindan yiiksek besleyiciligi, hareketliligi ytliksek
olan ve siklikla mekan degistiren toplumlari isaret
etmektedir.

Tiim bu y6nler degerlendirildiginde, kurutun Tiir-
kistan yani Orta Asya kokenli oldugu, bir bozkir
kiltiirt tirtinii oldugunu diistinmek olduk¢a makul
goziitkmektedir ki tarihi kayitlar da bu giiclii olasili-
gaisaret etmektedir. (Web: “Mide Miithendisi” 2020)
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MALZEMELER
Kiil
Su

396

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C

% 9

Kiil Suyu

TARIFi

Firinlardan veya et lokantalarindan elde ettigimiz
mese kiiliiniin icerisinde yaklasik 40 civarinda mi-
neral ve element vardir. Ozellikle potasyum miktar:
cok yiiksektir. Bu element ve minerallerden fayda-
lanmanin bir¢ok yolu vardir.

Bir kavanozun i¢ine bir miktar mese kiilii koyalim
izerine su ekleyelim bir ka¢ giin sonra {izerinde ka-
lan suyu hamur islerinde kullanabiliriz.

Kurabiyeler daha kitir, pogagalar daha kivamli ola-
caktir ve yapilirken hamuru daha kolay yogrulur.
Boreklerin sosuna da eklenebilir. Ol¢ii olarak bir
cay bardag: yeterli olacaktir.

(Web: “YouTube; Nur Banu” 2020)



Pekmez

MALZEMELER
Uziim

Ozel pekmez topragi
Killi toprak

Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri
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TARIFi

Baglardan toplanan salkim salkim tiztimler, ilk ola-
rak dogal maya olarak kullanilan 6zel pekmez top-
ragiyla bulusuyor.

Ardindan killi toprakla karismasi i¢in ezilen iiziim-
ler, kivama geldikten sonra kaynatilmak {izere bii-
yik kazanlara konuluyor. Mese odunu atesinde
2-3 saat siirekli kepge ile karistirilarak kaynatilan
tizimler, kivama geldikten sonra siizgecten gegiri-
liyor.

Bekleme sliresinin ardindan kavanozlara alinan
pekmez tiiketmeye hazir hale geliyor.

Not: Yozgat ilinde kis hazirliklarina baslayan vatan-
daslar, baglarinda yetistirdikleri organik tiziimlerle
biiyiiklerinden gordiikleri yontemleri kullanarak
pekmez tiretiyor.
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MALZEMELER

I adet pancar

1 adet sogan

3 yemek kas181 zeytinyag1

1/2 su bardagi iri bulgur

2 adet kézlenmis kirmizibiber

I su bardag: haslanmis pancar suyu

Tuz

1 kase yogurt
1 dis sarimsak

Bir tutam maydanoz

G
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Pezzik Cacigi

TARIFI

Oncelikli olarak pancarlar kiip kiip dogranir ve has-
lanir.

Baska bir tencerede dogranmis olan sogan kavrulur.
I¢cine kozlenmis dogranmus biber ilave edilir. Salca
ilave edilir. Bulgur da ilave edilir ve haslanmis olan
pancar ilave edilir. Biraz kavrulduktan sonra pancar
haslama suyu eklenir. Yaklasik 25 dakika pistikten
sonra dinlemeye birakilir.

Dinlenip soguduktan sonra sarimsakli yogurt ha-
zirlanip lizerine dokiiliir. Maydanoz ile siislenir.

(Web: “Gurme Tarifler”)

Not: Pancarla hazirlanan pezzik cacig1 yemeklerin
yanina bir ¢esit meze niyetindedir.



Salep

MALZEMELER
Sahlep

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri
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TARIFI

Daglik ve cayirlik alanlarda, 1000-1500 metre yiiksek-
liklerde yabani olarak yetisen ve endemik bir tiir olan
Anadolu orkidesinin yumrulari, isin uzmanlarinca top-
laniyor. Mor ve kirmizi renkte basak formatindaki bitki-
nin bir yumrusu kendisine beslenmesi i¢in birakilirken
diger yumru siitte veya suda kaynatilip kurutulduktan
sonra salep olarak satiliyor.

Salep dondurmada da bir ana unsur olarak kullanilir.

Not: 1. Salep; sadece tatli bir icecek olmadigi, ayni za-
manda sagliga ¢ok faydali oldugu bilimsel olarak kanit-
lanmistir. En 6nemli faydalar1 arasinda viicudu zinde
tutmasi, zihni agmasi, mideye ve bagirsaklara ¢ok ya-
rarl1 olmasi sayilabilir. Oksiiriik, bronsit ve balgam s6k-
mek i¢in de ayrica faydalidir.

Not: 2. Bitki ve icecegi ayirmak icin; bitkiye sahlep, ice-
cege ise salep denilmektedir. “Akdagmadeni Sahlebi”
Yozgat ili Akdagmadeni ilgesi ormanlarinda bol miktar-
da bulunmaktadir ve Tiirkiye’nin en kaliteli sahlepleri
arasinda yer almaktadir.

Not: 3. Akdagmadeni Belediyesi, Gida Tarim ve Hayvan-
cilik Bakanligi, Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisii, Oran
Kalkinma Ajansi ve Erciyes Universitesi isbirligi ile bir-
likte yapilan projeyle Akdagmadeni sahlebinin marka-
lastirilmasi i¢in ¢aligmalara devam edilmektedir.
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Taze Nohut

TARIFI

Yaz aylarinda sevilerek tiiketilen yesil nohut Yozgat-
lilar tarafindan ¢ok sevilen bir yemis olarak kabul

MALZEMELER goriir.

Taze nohut Mevsiminde tiiketmenin sagliga olduk¢a faydali ol-
duguna inanilir.

Sindirim sisteminin daha rahat ¢alismasini saglar.
Bitkisel protein olarak bilinir ve oldukg¢a sifalidir.
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Tene Hamuru

MALZEMELER

10 yumurta

2 su bardag siit
2kgun

Tuz

C

TARIFi

10 adet yumurta bir kaba kirilir. Ayni kapla yumur-
ta ne kadar gelmisse onun iki misli stit 6l¢tliir, iki
kg kadar un ve tuz da eklenerek sert bir hamur elde
edilir.

Hamur elle pargalanarak kalburdan (halburdan)
gecirilir.

frili ufakli bir hale getirilen hamur 1 hafta kadar
acik havada kurutulur.

Not: “Tene” adiyla bilinen bu kuruyan hamurdan
corba yapilir veya hamur, pilav olarak kullanilir.
Yozgat ili Akdagmadeni Ilcesi'nde tiiketimi yaygin-
dir.
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Yarma Asi

MALZEMELER

Kuru Sogan

TARIFI

Tereyaginda kuru sogan ve sal¢a kavrulur, icerisine
Salca 3 su bardagi su koyulur.

Su Biraz daha kavrulan bu harcin i¢ine daha evvelden
Yarma kaynatilan yarma ve kuru fasulye koyulur. Suyu ¢e-
kene kadar pisirilir.

Kuru Fasulye
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Yozgat Canak
Peyniri

MALZEMELER
Siit

Maya

Tuz

TARIFI

Elle sagilan siitler siizek denilen bez tor-
balardan yararlanarak peynir yapilacak
kaplara siiziiliir. Stizme isleminden sonra
stit 1sitilmaz. Eger siit sagildiktan sonra
bekleyip sogumus ise hafif isitilarak ma-
yalanmaktadir. Siitiin mayalama sicakligi
32-35°C arasinda degisir. Is1 ayarlamasin-
dan sonra, siitler siiziildiikleri kabin i¢in-
de mayalanirlar. Mayalama i¢in 10 kg stite
bir cay bardag: dolusu (1ooml) maya ko-
nur. Maya yavas bir sekilde ilave edilirken,
bu esnada siit devamli karigtirilir. Mayala-
nan siit iyice karistirildiktan sonra, siitiin
bulundugu kazan bir minder {izerine ko-
nur ve kalin bezle sarilarak 2-5 saat pihti
olusumu i¢in bekletilmektedir. Olusan
piht1 bir kepge ile dort parcaya kesilerek
15-20 dakika dinlendirilir.

Ham peynir siitiin siiziilmesi i¢in dort
kose dikilmis, 1-3 kg pihti alabilen ve ince
gecirgen kumastan yapilan bez torbala-
ra konup 30-120 dakika (torbadan hi¢ su
akmayana kadar) yiiksekee bir yere asilip
stiziilmeye birakilir. Daha sonra 1 kg pey-
nire 3-5 kg olacak sekilde diizgiin sekilli
taglarla 10-20 saat siireyle bask: uygulanir.

C

m 9

Torbanin altina aralikli parmakli tahta yerlestirilip tizeri-
ne de tas konur. Boylece peynir suyunun iyice siiziilmesi
saglanmuis olur. Baskidan alinan ham peynir genis legen-
lere

bosaltilir ve bigakla biiylik parcalar halinde kesilip tuzlanr.
Tuz miktari, peynir normal tuzlu olacak sekilde ayarlanir.
(1 kg peynir i¢in 75 g) Tuzlamada ince kum iriligindeki
kaya tuzu kullanilir. Elle iyice ezilir ve biraz daha tuz ila-
ve edilerek tuzlu olmasi saglanir. Pargalanan ve tuzlanan
peynir ince bir torbaya koyularak elle sikistirilip agz1 siki-
ca baglanir. Torbada bulunan peynirlere serin bir ortamda
(12-16 °C) ikinci kez bask: uygulanir. Agirlik olarak diiz-
glin taglar kullanilir, 1 kg peynir i¢in yaklagik 10 kg agir-
lik uygulanir. Uygulanan bu ikinci baski islemine “tercan’,
“tecin’, “tecen” veya “bastirik” denir ve baski siiresi 2-7 giin
arasinda degisir. Baski sonunda peynir bir legene bosaltilir
ve elle ufalanarak yeniden pargalanir ve bir miktar daha
tuz ilave edilmektedir. (1 kg peynir igin 25 g tuz)

Not: Yozgat Canak Peyniri, Yozgat merkez ve ilgelerinin
dogal bitki 6rtiisii ve su kaynaklariyla beslenen koyun, kegci
ve ineklerden elde edilen siitlerden yapilan Yozgatia has, az
olgun ve yarim yagl bir tirtindiir. Her aile, ya sadece kendi
trettigi stitil ya da birkag aile bir araya gelerek (st evi yon-
temi) sirastyla siitlerini peynire iglerler. Uriin, adin1 amba-
lajindan alir. Topraktan yapilmis ¢anak icine basildiktan
sonra kuma gomiilerek olgunlastirilir. Peynirin iiretiminde
ev yapim1 maya kullanilir.
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MALZEMELER

6 tane yumurta

I tutam yesil sogan

I tutam maydanoz

I ¢cay kasig1 tuz

I ¢cay kasig1 karabiber

I ¢ay kasig1 pul biber

2 yemek kas1g1 zeytinyagi

1/2 limon suyu

Hikayeleri ile Gastronomi Envanteri

C m 9

Yumurta Salatasi

TARIFI

Yumurtalar bol suda 5 dakika kaynatilir.
Yesil sogan ve maydanoz ince ince dogranir.

Haslanmis yumurtalar da ¢ok kiiciik olmayacak se-
kilde dogranir ve yesilliklere eklenir.

Baharatlar, limon suyu ve zeytinyagi da ilave edilip
karigtirilir.

Not: Kahvaltilik olarak kabul gérmiis bir recetedir.
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Kiiltiir turizminin odagini kesif yoluyla 6grenmek olusturur. Kiiltiir turizminin
bir parcas1 olan gastronomi turizmi, ziyaretgilere yeni kiiltiirler, kokular, tatlar
ve lezzetler sunarak kesif yoluyla 6grenme firsat1 sunar. Gastronomi turizmi,
destinasyonlar i¢in yeni, kaliteli iiriin ve deneyim saglamada 6nemli bir kaynak-
tir. Bu baglamda gastronomi turizmi, kiiltiir turizmi pazarinin hizla gelismesine
ve turizm sezonunun dort mevsime yayilmasina katk: saglar.




Hikayeleri Ile Gastronomi Envanteri

G

Seyahat etmenin insanlar tizerindeki psikolo-
jik etkisi yadsinamayacak diizeydedir. Diinya
turizm Orgiitii kaynaklarinda en ¢ok seyahat
eden iilkeler siralamasina bakildiginda, ter-
cihlerin yapay olusturulmus bir sosyal ortam-
dan kagarak, yeni yerler gorme ve kesfetme
odaginda yapildig: tespit edilmektedir. (Web:
“Diinya Turizm Orgiitii E-kiitiiphane” 2021)

Yeni yaklasimlar dogrultusunda kesif duygu-
sunun tetiklenmesinde hikaye anlaticiliginin
kullanilmas1 boélgeye baglayan bir yaraticilik
ve yetenek karmasi olarak one ¢ikmaktadir.

Bu eksende bolge hikayelerinin dogru olarak
kurgulanmasi, otantik ve sira dis1 deneyimle-
rin sunulmasi ve turistte yarattigl yansimanin
takip edilmesi profesyonel bir yaklasim gerek-
tirmektedir. Bolgenin; hikaye anlatimiyla insa-
ni ozellikler kazanmasi ve turist ile daha derin,
duygusal ve uzun vadeli iliskiler kurmas: he-
deflenmektedir. Tek yonlii iletisimin ve genel
gecer mesajlar1 kurgulayip iletmenin ¢oktan
terk edildigi gliniimiiz pazarlama iletisim tek-
nikleri acisindan hikaye anlatim tekniginin
sanatsal bir bakis acisiyla kullanilmasi ortada
aktif bir pazarlama olmadigi izlenimiyle tiike-
ticinin hikayelere daha rahat inanmasim ve
nihayetinde pozitif tutum olusturmasin sag-
lamaktadir.

Bu farkindalik 1s1ginda “Gastronomi Envan-
teri” olusturulmasi i¢in yola ¢ikilmistir. TR72
bélgesinin bin yillik “Gastronomi Miras1” ta-
rihsel gastronomi hikayeleri {izerinden ele
almmistir. Bu baglamda arastirmanin ekseni
bolgenin gastronomi turizmi potansiyelini or-
taya koymaktir. Calismada TR72 Bolgesi ille-
rinin yoresel yiyecek-iceceklerin belirlenmesi
icin kapsamli akademik/yerel dokiiman tara-
mas1 yapilmustir. Bolge illerinin Belediyeleri, il
Kultiir Turizm Muditirlukleri, Ticaret ve Sana-
yi Odalari, bolge Universitelerinin Gastronomi
Boliimleri ile goriisiilmiistiir. Bolge illerinin
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onde gelen yemek yazarlar ile yiiz yiize go-
rissmeler gerceklestirilmistir ve sonucta ortaya
¢ikan yemek-icecek receteleri yerel halka soru-
larak teyit edilmistir.

Detayli arastirma sonunda amaglanan sadece
yemek-icecek receteleri siralamaktan ¢ok Ote
bolgede gastronomi bilinci uyandirmaktir. Ni-
hayetinde yaratilan bu biling ile TR72 Bolge-
sinin gelenekten gelen ve kiiltiire dayanan bir
gelecek insa etmesine katki saglanmasi amag
edinilmistir. S6z konusu amacin temelinde ise,
turizmin basarisini etkileyen sorunlari ¢6zme-
de hem siirdiiriilebilirligin hem de biitiinciil
yaklagimin 6nemi bulunmaktadir.

Bununla beraber kisa vadede bdlge yatirim-
lar1 i¢in cazibe artis1 saglarken uzun vadede
bolgeye kazandirilacak “Gastronomik Kimlik”
ile siirdiiriilebilir turizm kriterlerinin bolgede
yasatilmasi vardir. Bu kapsamda farkli turizm
tiirlerinin ekonomik, kiiltiirel, sosyal ve ¢ev-
resel stirdiiriilebilirlik ilkeleri cercevesinde
gelistirilmesi ve toplum temelli bir anlayis ile
turizmin yerel ekonomik kalkinma boyutuna
yonelik ¢aligmalar yiiriitiilebilmesine olanak
saglanmas vardir.

Siirdiiriilebilir Turizm en &zet sekli ile turizm
faaliyetlerinin cevreye zarari minimum ola-
cak sekilde gerceklesmesidir. Tarim olmadan,
cevre korunmadan gastronomik degerleri ya-
satmak mimkiin olmadigindan asagida Gzet-
lenen iliski olusturulmustur.

Bolgemizin kalkinmasi, bolgeye “Gastronomik
Kimlik” kazandirilmasi ve bolgede stirdiiriile-
bilir turizm adina biling olusturulabilmesi i¢in
“Gastronomi Envanteri” ¢alismasi yapilmistir.
Envanter hikayesinin merkezini “yemek tarif-
lerinin ardi ardina siralanmasindan c¢ok ote
gecmisten gelen degerlere sahip ¢ikarak gele-
cek yaratmak” olusturmaktadir.
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