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o/ Onsoz LG

Giineydogu Anadolu Projesi (GAP), iilkemizi uluslararasi alanda markalastiran;
siirdiiriilebilir kalkinma felsefesiyle, toplumsal yapiys; biling, etkinlik, adil kalkinma ve
katilimcilik kavramlanyla kaynastiran bir bélgesel kalkinma projesi olarak Giineydogu
Anadolu Bélgesi'nde yiikselir.

Tiirkiye'nin en bilyiik, dinyanin sayili projeleri arasinda olan GAP, miihendislik
harikas! dev yapitlariyla tannmasinin yani sira, gelistirdigi ve uyguladigr evrensel
kalkinma yaklasimiyla 6rnek alinan bir projedir.

Uygarliklarin yiikselisine taniklik eden Giineydogu Anadolu Bdlgesinin mirasi,
énemli arkeolojik sahalar, geleneksel koyler, tarihi agidan énemli dini mekdnlar,
efsaneler, el sanatlari ve zengin yére mutfag: Bélge'nin modern zaman seyyahlarina
sunacag: seylerden yalnizca bazilaridir.

Giiniimiizde gastronomi ve gurme turlar turizmin anahtar &gelerinden biridir.
Turizmde basarili olan iilkelerin bircogu mutfaklarini én plana cikararak kendilerini
tanitmaktadir. Giineydogu Anadolu Bélgesi'nin sahip oldugu zengin mutfak kiltiirii
her gecen giin gelismekte olan turizmin énemli unsurlarindan biridir. Ama ne yazik ki
heniiz hak ettigi yerde degildir. Yeni lezzetleri kesfetmek isteyenler icin Glineydogu'nun
lezzet duraklari biiyiik bir potansiyel barindirmaktadir, GAP Bélgesi'ndeki tim iller
birer gastronomi kenti olarak lanse edilebilecek zenginlige sahiptir.

GAP Gurme Gezisi ve Kaybolan Yoresel Lezzetler Yemek Tarifi Yarismasi, GAP'In
genis kitlelerce daha iyi anlasilmasini hedefleyen GAP Eylem Plan iletisim ve Tanitim
Projesi kapsaminda 19-21 Aralik 2011 tarihlerinde gerceklestirilmistir. Seflerin,
ascilarin ve tiim gastronomi meraklilarinin kendi iriinlerini sergilemesi agisindan
onemli bir firsat yaratan yanismaya GAP illerimizden 21 yarismaci katilmistir.

GAP Bélgesi Il Killtiir ve Turizm Miidiirliikleri ve yemek yarismasi katilimailarinin
katkistyla hazirlanan bu kitabin gurmeler, yemek arastirmacilar, mutfak
profesyonelleri, restoran sahipleri, turizmciler ve yeni lezzetleri denemek isteyenler
icin faydali olmasini diler, yayinin hazirlanmasinda emegi gecenlere tesekkiirlerimi
sunarim.

Cevdet YILMAZ
Kalkinma Bakani
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Sadece Kommagene Kralligi’'ndan giiniimiize kalan ihtisamli eserleriyle ya da
diinyanin 8. harikas! olarak bilinen Nemrut Dagi'yla degil sahip oldugu zengin
mutfak kultiriiyle de dikkat ceken bir kent Adiyaman.

Mutfad yemek cesitleri bakimindan cevre illerle benzerlik gosterse de; gerek
yemeklerin adi gerekse yapilis sekli ve tadi bakimindan kendine has zengin bir
yapiya sabhiptir.

Adiyaman yemeklerinin temelini et, bugday iriinleri, bakliyat ve sebze olusturur.
Neredeyse tiim yemekleri etle yapilan Adiyaman Mutfagi’'nda yemeklerin hazirligi
uzun zaman alir. Tat verici olarak biitiin yemeklerde sogan, sarimsak, salca, pul
biber, maydanoz, kuru nane ve c¢esitli baharatlar kullanilir.

Bulgur ve Siimiit (Simit- Kéftelik) ile yapilan yiyecekler hayli fazladir. Siimiitten
yapilan kéfte cesitleri Adyaman Mutfagi'nda biiyiik bir 6neme sahiptir.
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Davre

2 kg az yagli kiyma
200 gr susam

700 gr sogan

250 gr tereyagi

tuz, pul biber.

Hamurunun hazirlanmasi: Mayasiz bugday unu bir legende ekmeklik hamur kivamina
gelinceye kadar yogrulur. Oklavayla ekmek tahtasi tzerinde taplama kalinbi@inda ve sacin

biyukligune gore acilr.

Iginin hazirlanmasi: Susamlar yagda -ayri bir tencerede- bir siire kavrulur. Ince kiyilmis
soganlar ilave edilir, soganlar pembelesince tizerine kiymailave edilir. Kiyma, sogan ve susamla
birlikte pisince tencereyle beraber bir kenara koyulur. Ayri bir kapta 1k su ile yumusatilan
cirtan bir kenarda bekletilir.

Ekmek saci ocagin izerine koyulur, icinde tereyadi ya da margarin eritilir. Sac buyuklugunde
acllmis ekmek, sacin icine serilir ve hazirlanan harg yayildiktan sonra iizerine yeteri kadar suda
yumusatilmis cirtan serpilir. Sonra ikinci ekmek hamuru ile havre kapatili. Hamurun ortasina
oklava ile bir delik agilarak sacin altindaki tereya@inin tist hamura da clkmasi saglanir. Alt yizi
pistikten sonra ikinci yizi gevrilir. Ikinci yiizii kizaran havre keskin bir bicakla dilimlendikten
sonra “Hoca-i Hizir lokmasi" olarak servise hazirdr.

Not: Bu Kutsal yemegin, ikinci bir pisirme teknigi de vardir: Birinci saca hazirlanan havrenin
uzerine ikinci bir sac kapatilrr, ocakta yakilarak kor haline gelmis atese gémiilerek altinin ve
Ustnln cevrilmeden, ayni anda pigirilmesi saglanir. Gelisen teknolojik imkanlar bu lokmanin
finnlarda da pigirilmesine olanak saglamistir.

GAPEYLEMPLANI



Damates Cava

1 kg kemikli koyun eti (kaburga)
3 kg domates,

2 bas sarimsak

Y2 kg patlican (kemer)

% kg yesilbiber, tuz.

Sebzeler bol su ile ykandiktan sonra domatesler, yesilbiberler ve patlican ayn kaplara
dogranir. Sarimsaklar soyulur, her dis ikiye bélundr. Yeterli biyklikteki kalayl bir bakir tepside
sirastyla en alta kicik dogranmis kemikli etler onun {zerine bir sira domates serpistirilir,
domatesin tizerine patlican, yesilbiber ve sarimsaklar dizildikten sonra kalan diger domatesler
ilave edilerek, iyice bastirilir. Yeteri kadar tuz serpildikten sonra Uizerine 1 ¢ay bardagi su ve 2
yemek kasigi sivi yad gezdirilir. Hazir hale gelen tava pisirilmek iizere tas firina gonderilir. Firin
ustasi yemedi firin icinde atese en uzak yere, yoresel tabirle koltuga stirer. Usta ilk seferinde
bir saat sonra yemegi cikararak tahta kasikla karistirip tekrar ayni yere siirer. Iki kez daha
her yarim saatte bir karistirilan tava son karisimdan sonra atese yaklastiriip yarim saat daha
pisirilerek servise hazir hale getirilmis olur.

Not: Domates tava mevsimlik bir yemektir, sadece yaz ayinda dogal olarak tarlada tretilen
ve ilin kendine 6zgli yerel tohumlarinin trlint olan domateslerle yapilabilir. Bu yemegin tarihi
oldukca eskiye dayanir ve Adyaman yerlilerinin basyemekleri meniisiinde onemli bir yere
sahiptir. Yaninda piring pilavi ile servis edilebilir ama pilavsiz servis de yaygindir. Garnitir olarak
yaninda sadece yesil ham biber verilir, icecegi ise ayrandir. Domates tava, yére mutfagina 6zgu,
en az 50 cm c¢apinda bakir kap icine hazirlanir, her sebze ve malzemenin bir dizilis sirasi vardir
ve sadece bolgede kara firin olarak adlandirilan ekmek firinlarinda pisirilir. Her firin ustasi bu
yemedi nasil pisirecegini bilir ve pisme suresi iki saattir.
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400-450 gr kavurma,

6 beze hamur

(birer ekmeklik),

5 orta boy sogan,

100 gr kirmizi pul biber.,

Kavurmalar kuguk kigciik dogranir, soganlar soyulur, yikandiktan sonra halka seklinde ince
ince dogranir. Kavurma, sogan, kirmizi pul biber ile yeteri kadar tuz karnistirilarak yogrulur,
Hazir hale gelen i¢ harg bir tepsi icinde pide firnnina gotirilir. Finnci ustasi yuvarlak actig
ekmek hamurlarinin yarisini tasmayacak sekilde i¢ harci agilan hamura sererek eliyle diizler,
oteki yarisini da Ustine kapatarak eliyle bastirir. Agzi kapali hitaplan iki eliyle hafif siindiirerek
uzatir, sonra da ekmek kiregiyle ocaga sirer. Takriben 15 dakika pisen kavurmali hitaplar

servise hazir hale gelir.

Not: Adiyaman yerel mutfaginda hamurdan yapilan ok miktarda icli (ic harc) yemek tiiri
mevcuttur. Bunlar genellikle kirsal kesim yemekleri olup, sac iizerinde pisirilir ya da hamura
¢ hazirlandiktan sonra tava iginde yagda kizartilir. “Kavurmali Hitap” olarak adlandirilan bu
yemek ise diger yemeklerden farkli olarak sac ve tavada kizartma yerine ekmek firinlarinda
piser. Kavurmali hitabin i¢ harci evde hazirlanir, yemege doniistirilmek iizere carsi firinlanna
gonderilir. Her firin ustasi bu hitabin nasil yapilacagini iyi bilir.

Yorede bu isim bogazdan gelen *kh’" ile khitap” seklinde séylenir ancak Tirkge fonetigindeki karsiligi “hitap” seklindedir.
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Adwyaman Kebali

Carse Kelaby (Sisik)

1 kg yagli kiyma (zirhla kiyilmis),
150 gr kuyruk yagi

(etle birlikte zirhlanacak),

Y2 kg orta boy domates,

2 demet maydanoz,

2 adet orta boy kuru sogan,

300 gr sivri yesilbiber, tuz.

Kuyruk ile beraber et mutfak tahtasi Gzerinde zirhlanarak kiyma haline getirilir. 50 gr
buyuklugundeki kiymalar yuvarlak ve koseli olan kebap sislerine saplanarak dumansiz kor
ateste pisirili. Domates uzunluguna kesilerek, biberler biitin olarak ayrica sislere saplanir
ve ayni ateste pisirilerek tabaga cekilir. Daha once uzun dogranmis sodanlar ile maydanoz
karistinlarak domates ve biberin yanina konur ve servis edilir.

Not: Agirlikl olarak biitiin kebaplarin ana maddesi ettir. Ancak yoreden yoreye degisen
eti terbiye etme ve pisirme teknikleri bir birinden farkliliklar gosterir. Bu anlamda Adiyaman
yore mutfaginda, kendine 0zgii eti terbiyeleme ve pisirme teknikleri olan kebap tirleri vardr,
Mesela Adiyaman kebabi da kiymayla yapilir. Ancak bu kebabin eti kuyrukla beraber zirhlanarak
kiyma haline getirilir. Et, kuyruk yagi ve tuz disinda baska bir baharat ya da tatlandirici katilmaz.
Pisirmede ise yassi sisler yerine agir demirden yapilmadort kose sislere et azar azar saplanarak
kebap olusturulur ve orta ateste yavas yavas pisirilir. Adiyaman kebabinin yaninda salata yerine
pisirilmis domates, biber ve ustalikla hazirlanmis sogan, maydanoz, tuz ve sumaktan olusan,
‘yesillik” olarak tabir edilen bir cesit garnittr kullanilr.
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DRasalla

I kg kusbasi kuzu eti,

2 su bardadi kéftelik bulgur,
| su bardagi nohut,

| adet orta boy sogan,

| adet yumurta,

3 yemek kasigi un,

3 yemek kasigi nar eksisi,

1 yemek kasigi biber salgasi,
2 yemek kasigi tereyag,

| yemek kasigi nane,

| tatl kasigi tuz, karabiber, pul biber,
8 su bardagi su.

Bir bardak suyla islatilmis bulgur 10-15 dakika bekletilir. Bulgur yumusayincaya kadar
un, yumurta, pul biber ve tuz eklenerek yogrulur. Yumusak bulgur hamurundan nohuttan
blytk parcalar koparilarak fistik sekli verilir ve dinlendirilir. Tencereye tereyadi, tavla zan
biyikluginde dogranmis sodan ve et koyulur, et suyunu birakip cekene kadar kavrulur. Nohut,
biber salcasi, pul biber, nane, karabiber, tuz ve 8 bardak suyla kisik ateste 50 dakika pisirilir.
Kaynayan yemede nar eksisiyle birlikte fistik bicimindeki kofteler eklenir. Yemedin suyu
azalirsa sicak su ilave edilir. 20 dakika daha pisen yemek sicak servis edilir.

Not: Adiyaman ili Besni yoresine ait ufak bir kofte tiridir. Adiyaman mutfaginda cok
sayida buna benzer ufak kéfte tiiri mevcuttur. Ancak gerek koftenin hazirlanma bicimi gerekse
kullamilan malzeme ve pisirme teknigi yoniinden “Basalla” digerlerinden ayrilir.

GAPEYLEMPLANI
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1 kg koftelik bulgur (simdt),

% kg ¢ig koftelik et (yagsiz, sinirsiz kara et),

% kg kemikli et, | sahan yarpuz,

1,5 [t yogurt, 1 adet yumurta,

2 yemek kasigi yag, 50 gr kirmizi pul biber, 1 yemek kasigi biber salgasi,
karabiber, nane, tuz, 3 su bardagi su.

Kemikli etler yagda kavrulur, Gzerine salca ve su eklenerek haglamaya birakilir. Kofte
legeninde koftelik bulgur (sumit), yagsiz kara et, sal¢a, kirmizibiber, karabiber kanstirilarak
cig kofteden biraz fazla yogrulur. Yogrulan kofte harcina bir adet yumurta kinlarak kanstirilir.
Yogrulan kofte harcindan avug icinde yuvarlanarak findik biyikliginde kofteler olusturulur.
Olusturulan kofteler bir tabakta tek sira dizili bekletilir. Bu arada onceden bol su ile yikanarak
secilen yarpuzlar tencerede haslanmakta olan et suyuna ilave edilir, ardindan kofteler icine
atilir. 10 dakika pisen kofteler atesten alinarak sogumaya birakilir. Soguyan yemege onceden
arpilmis yogurt dokilir, sonra yagda, kirmizi pul biber, tuz, nane ve ¢ok az biber salcasiyla
daglanarak olusan sos koftelere dokulerek, servise hazir hale getirilir.

Not: Adiyaman mutfaginin bahar mevsimi koftelerindendir. Koftede sebze yerine bir bahar
otu olan yarpuz kullanilir, kofte de adini bu ottan alir,
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TGene/ bane Helvase

| kdse nisasta,

1 kdse Uzim pekmezi,
¥ kdse su,

| kdse yag,

100 gr ceviz igi.

Kisik atese alinmis bir tencereye nisasta, pekmez ve su konur, suyunu c¢ekinceye kadar
kavrulur. Suyunu ¢eken malzemeye yagi azar azar yedirilmek suretiyle ilave edilir. Bu arada
tencere kapadi kenari yardimiyla dovilen atesteki helva tane tane durumuna getirilir. Helva

klictk kiglk tanecikler durumuna gelince atesten alinarak ceviz veya fistik iciyle suslenerek
servis edilir.

chﬂ. YHZ Mancast

300 gr yarpuz (pung),

9 adet yumurta,

| demet yesil sogan,

I kahve fincani zeytinyad,

I yemek kasigi kirmizi pul biber,
I yemek kasigi koruk eksisi, tuz.

Yarpuzlar bol suyla yikandiktan sonra segilir ve dogranir. Yumurtalar haslanir soyularak

dogranir. Soganlar ince kiyilir. Bir tepsi iginde harmanlanir, koruk eksisi, kirmizi pul biber ve tuz
ilave edilerek servis yapilir.
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Peynidi IHelva ——

2 su bardagi irmik,

2 su bardagi seker,

200 gr tuzsuz Adiyaman peyniri,
200 gr margarin,

50 gr Besni fistigi ici.

Tencerede kizdinlan yaga irmik eklenir, agir ateste renk alana kadar 10 dakika kavrulur. Su
ve seker ilave edilerek suyunu ¢ekinceye kadar karistirilir. Agir ateste ara ara yag ilave edilerek
pisirilir. Bicakla olabildigince ince dogranmis (rendelenmis de olabilir) peynir eklenir ve iyice
altist edilir. 10 dakika dinlendikten sonra helva hazirdir. llik ya da soguk servis yapilir. Servis
tabagina konulduktan sonra Gzerine 6gittlmus Besni fistigi serpilir.

Not: Adiyaman mutfaginin tatl ayagini bag trinleri olusturur. Yorenin nadide tatllarindan
biri olan “Peynirli Helva"da eskiden seker yerine pekmezin, irmik yerine de piring ununun
kullanildigi bilinmektedir.
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2 su bardagi un,

300 gr ceviz igl,

2 It pekmez,

3 yemek kasigi tereyag,
4 su bardad su.

Derin bir tencerede iki su bardag: un, dort su bardagi su ile akici bir hamur kivamin
gelinceye kadar elle girpilir. Sacin alti yakilir, hamurlarin yapismamasi icin sacin Uzeri yaglan:
Hazirlanan hamurdan bir kepce alinarak saca dokulir. Oklava ya da tahta bir kasik yardimy!
saca incecik yayilir, pisince diger tarafi cevrilir. Butin hamura ayni islem uygulanir. Ceviz i
doviilerek bir kaba alinir. Sacda pisirilmis ekmekler (yufka) sayilarak iki kisma bolunir. B
tepsiye birinci yarisi st tiste serilerek Uzerine ceviz serpilir. Sonra ikinci yarisi da Ust Uste serill
Pekmez isitilarak olusturulan surup sicak olarak tzerine dokulir, bes on dakika bekletildikte
sonra dilimlenerek sicak servis yapilir.

Not: Seker surubu da dokilebilir. Bu durumda, bir kasik yag tencerede eritilir, Uzerine i
su bardagi seker ilave edilir, 1,5 su bardagi su ilave edilerek surup kivamina gelinceye kada
kaynatildiktan sonra atesten alinir.

GAP EYLEM PLANI



PBatman

Batman denince ilk akla gelen; sumakl kuzu dolma, &
Sebbot baligi ve etli bulgur pilavidir

g
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Glneydoguya has lezzetler icerisinde et ve siit (riinleriyle, hamur islerinden
olusan yemekleriyle Batman'in yeri ayridir.

Bol yagli et yemekleri yaninda, icli kéfteler, taze ve kurutulmus sumakli
dolmalar, bumbar ve bagirsak dolmalari, Sam bérekler ve ¢ok yaygin olan cig
kéfte ile birlikte yoreye 6zgli camurdan yapilan tandirlarda pisirilen tandir
ekmegi, perde pilav, mercimek ve yayla corbalan Batman il mutfaginin baslica
yemekleridir.



Y2 kg galeta unu,

4 yumurta sarisl,

1 kg digurcik,

300 gr kiyma,

2 cay kasigi kimyon,

2 bas sogan,

50 gr ceviz igi,

7 tr baharat (kofte baharaty),
100 gr yesilbiber, 2 ¢cay kasigi karabiber, 2 yemek kasigi isot, 1 tatli kasigi tuz ve bulgur.

Yumurta sarisi nemlendirecek dlglide sicak suyla karnistinlarak yarim saat dinlendirilir. Yag
kizartiir kiyma biraz kavrulduktan sonra sogan eklenir. 100 gr kadar yesilbiber eklenerek iyice
kavrulur. Kizartma bitmeden biraz dnce baharat cesitleri kanistirilir. Ceviz ici de irice dovilerek
eklenir. Ocaktan indirildikten bir saat sonra donar. Donduktan sonra ceviz buyukliginde
yuvarlaklar yapilip tepsiye dizilir ve dondurucuya atilir. Galeta unuyla kofte bulgurundan yapilan
hamur acilir ve donmus kofteler agilan hamurun igine konur. Tepsi hafif yaglandiktan sonra
kofteler dizilir. Kizdirilan siviyag icerisine atilir. Birbirine degdirmeden kizartilir. Ayrica yorede
kaynar suda haslanarak pisirme yontemi de yaygindir.

Kiitiille

| kg ince bulgur, 2 [t su.

I¢c malzemesi igin:

Y2 kg kiyma, 1 demet maydanoz,
2 su bardagu piring tuz, pul biber,
karabiber, 1 avug dévilmis kisnis,
I cay bardagi siviyag.

-

Bir miktar kofte bulguru tepsinin Gzerine konulur. Daha sonra {izerine sicak su dokilerek
yumusamaya birakilir,

. I¢ harai igin: Once kiyma ile sivi yag tavada kizdinlr, daha sonra icine piring konur
birlikte pistikten sonra baharatlar ilave edilir ve en son maydanoz uzerine dogranarak harcin
hazirlanmasi bitirilir. Bu ara yumusamis olan kéfte bulguru iyice yogrulur ve avuc icine sigacak
tc_rplara ayrilarak teker teker isaret parmagiyla toplarin ici oyulur ve icine hazirlanan hargtan
!JI'I'EI‘ kasik konularak agizlar kapatilir. ic kofteler daha sonra ateste kaynamakta olan suyun
icine konur. 15 dakika kaynadiktan sonra kevgirle sudan cikarilir ve tepsinin Uzerine konularak
sogumaya birakilir. Uzerine yagli baharat sosu dékiildiikten sonra servis edilir.

a2
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2 sy
we ) stembieDolmast )

1 takim (bumbar ve iskembe), .
¥ kg piring, |

1 biyiik bas kuru sogan, |
1 kasik salga, tuz, karabiber,
200 gr kiyma,

1 kasik yag (bumbar yagi).

Sakatattan temizlenmis ve kire¢ suyuyla iyice anndinlmis bagirsak ile birlikte bir iskembe
alinir. iskembe kesilerek kiiclik parcalara aynilir ve dikilerek kiicik torbalar haline getirilir. Buarada
ic harc icin baharatli ve etli piring hazirlanir ve torbalar haline getirilen iskembelere doldurulur.
Doldurma isi bittikten sonra agk kalan kisim da dikilerek teker teker tencereye atilir. Bundan
sonra sira bagirsaklan doldurmaya gelir. Bagirsaklarn igine de hazirlanan baharatli hargtan
konur ve badirsaklar tenceredeki bumbarlarin Gzerine konur. Bir miktar su ilave edildikten sonra
atesin tzerine alinir, Yaklasik bir saat kaynadiktan sonra atesten indirilir ve sonra afiyetle yenir.

&N b
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Glsili Toamya

150 gr kurutulmus bamya,
Y2 kg kuzu eti,

| yemek kasigi salga,

2 adet limon,

I su bardagi siviyag,

Y2 kg domates,

I cay kasig! karabiber,

I adet sogan,

2 dis sarimsak.

Bamya kaynatilir ve suyu siizlilir. Sogan, sarimsak, et, yag ve salca pembeleginceye kadar
kavrulur. Uzerine 1,5 lt su eklenir. Daha sonra bamyayla birlikte limonlar bltin olarak yemege

konulur, pisirilir. Servis yapilirken limonlar gikarilir.
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Kausthe Sumakly

Kuwwe Dalma

I dizi kurutulmus

patlican ve biber dolmalik,

1,5 kg yagl kiyma,

1,5 kg piring,

250 gr iri bulgur,

3 yemek kasigi domates salcasi,
I yemek kasigi biber salgasi,

4 yemek kasigi sivi yag,

tuz, pul biber, karabiber.

Kuru patlican ve biberler dizili oldugu ipten gikarilip, icinde kaynar su olan tencerede 15
dakika kadar bekletilir, yumusadiktan sonra ¢ikarilir. Patlican ve biberler sudan cikarildiktan
sonra bir tepside biraz dinlendirilir. Daha sonra soguk sudan gegirilip, bir kenara alinir. Bu
sirada harg icin hazirliklar yapilr. Yagh kiyma ile birlikte piring, salga, sivi yag, biber salcas,
tuz, karabiber hep birlikte biitiin malzemeler karistirilarak kivaminda bir i¢ harc hazirlanr.
Bu kargimin igine bir miktar iri bulgur da katilir ve birlikte bir kez daha karistirilir. 10 dakika
bekledikten sonra yumusayan dolmalarin icine yemek kasigi yardimiyla dikkatlice oldurulur,
Gok siki ve bastirarak doldurmamaya &zen gosterilmelidir (pirincler pismeyebilir ve de
dolmanin tzerinden disari fiskirabilir). Bu nedenle doldurulan dolmalarin icindeki harcin pismesi
icin gevsek ve kivaminda olmasi gerekir. Ciinkii dolmaya doldurulan har¢ bastinlarak fazla
kondugu takdirde kaynama esnasinda arada hava boslugu bulunmadigi icin haslanmadan sert
kalabilir. Doldurulan dolmalar teker teker tencerenin icine dizilir. Dolmalarin agizlar sikilip, ust
Uste pisirilmesi tavsiye edilir. Bu sekilde iclerinin disar ¢lkmayacagi soylenir. Tencereye dizilen
dolmalarin Gzerine sicak su ilave edilip atesin Gizerine koyulur. Daha sonra hazirlanan sumak
suyu ilave edilir ve pismesi beklenir. Yarim saat icinde atesten indirilerek sogumaya birakilir ve
ardindan yemeye hazir hale getirilir.



Sabbat Palig
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Sabbot baligi,
200 gr un,
kizartmak igin yag

Sabbot balig derisi yiiziildikten sonra temizlenir ve parcalara ayrlir. Daha sonra tuzlanir ve
parcalar teker teker unlanir, bir stire unlu olarak dinlendirilir ve yagda kizartilarak pisirilir. Sabbot
baligi firnda pisirilerek de hazirlanabilir

Wehix

( A yrran Coarlast )

2 It kati olmayan ayran,
200 gr asurelik bugdaytuz.

Bir miktar doviilmiis ve kepegi alinmis bugday tencerede haslanir. Haslanan bugdayin
tzerine sulandinlmis bir bakrac yodurt bosaltilir ve atesin lzerinde kepgeyle karigtirilr.
Yogurtla bugday birlikte kaynayincaya kadar bu karisma isi devam eder. Daha sonra atesten
indirilir ve sogumaya birakilir. Soguduktan sonra yeniden sulandirlarak icine buz atilir ve bir
miktar tuz konduktan sonra sojuk olarak yenir.
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Kemikli kuzu eti,
kuyruk yagi, bulgur,
salca

Kemikli kuzu eti pargalanarak dogranir ve kuyruk yadi ile birlikte tencerede kendi yadinda
kizartiir. Kizaran ve pigen etin zerine pilavlik bulgur ilave edili. Bulgur ile et tencerede
kangtirilarak Gzerine bir miktar salcayla su karisimindan yapilan sos ilave edilir ve tencerenin
kapag! kapatilir. 10 dakika kadar pistikten sonra atesten indirilerek dinlendirilmeye birakilir ve
servis edilir.

9 -~ e
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Devasa boyutlardaki karpuzu ile taninan Diyarbakir yemek kultiirl agisindan
da zengindir. Cartlak kebabi olarak da bilinen ciger kebabi en bilinen yemegidir.

Icli Kéfte, Cig Kofte, Bulgur Pilavi, Kaburga, Keskek, Lebeni, tatlilardan ise

Burma, Kadayif ve Nuriye iinliidiir. Uztimden yapilan pestil ve sucuk, otlu ve 6rgii
peynir, sumak cokca yenen diger yiyeceklerdir.

Diyarbakir'da yemekler genellikle bol acili ve yaglidir. Anadolu’nun cogu
yerinde oldugu gibi yiyecekler kurutularak saklanir.

Kisin saklanan yiyeceklerden peynir ve cesitleri, lziimden yapilan pestil,
pekmez, etten ise kavurma, sucuk gibi yiyecekleri geleneksek lezzetlerindendir.



I kg kemiksiz kuzu kusbas,

2 adet orta boy ayva,

2 yemek kasigi tereyagl,
tuz.

Sac kavurma tavasina etler ylkanmadan konulup suyu cekinceye kadar piser. Kabuklan
soyulmadan ayvalar iri kiipler halinde dogranip etin icine konur ve tuz ilave edilip sk sk
kanstinlarak kavrulur. Et yagsiz ise iki yemek kasidl yag ilave edilebilir. ince ekmek izerine

konularak servis edilir.

o 4
‘Ciger Kela P2

Y2 kg kuzu cigeri,

100 gr kuyruk,

pul biber,

tuz, siyah biber,

kekik, istege bagl olarak sarmsak.

Damarlari ¢ikarilip temizlenen cigerler yikanarak siizgece birakilir. Siiziilen cigerler ve kuyruk
yq§| kip kip dogranir sise dizilir. Sise dizilen cigerler pul biber, tuz, siyah biber ve kekige batinlr
gur odun atesinde 5-6 dakika pisirilir. Sis kebap salata, roka, ezme salata, eksili acili sogan,
kozde biber ve tursu ile servis edilir
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Diyarbaker Ciregi

1 kg un, 100 gr yag (sadeyag,
margarin, kuyruk yag),

100 gr mahlep,

100 gr mayana (rezene),

I cay kasigi targin,

1 litre st (oda sicakliginda),
125 gr yas maya, tuz, yumurta,
susam.

Maya siitiin icinde eritilir. Un elenip ortasi agilir. Igine hazirlanan maya ve diger malzemeler
eklenerek yogrulur. Cvik olmayan bir hamur olmalidir. Yuvarlak yassi bir sekil verilen coreklerin
istiine yumurta sarisi ve susam surilerek mayalanmasi icin bekletilir. Mayalanan hamurun
izeri fincan, kasik veya catalla siislenir. Mayalanan gorekler onceden isitilmis firinda 150 derece
pisirilir. Kendine 6zgii kokulu ve hafif sert bir ¢orek olur. Hamur ¢ok yogruldugu icin diger mayal
hamurdan yapilan ¢érekler gibi cabuk bayatlamaz ve uzun sure tazeligini korur. Coregin yuzeyini
suslemek onem tasrr.

TR
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Duvatele Pilav

I su bardag! badem

2 su bardadi piring
(Karacadag pirinci),

4 su bardadi su,

2 yemek kasigi sadeyag, tuz.

Duvak igin: /2 kg yagsiz kiyma,
1 su bardagi badem, 1 kagsik sadeyag,
karabiber, yenibahar, tuz.

Piring 1k suda biraz tuz ilave edilerek bir saat bekletilip, bol su ile yikanir, siiziiliir. Pilay
pisirilecek kaba yag konur, pirin¢ kavrulur. Piringler birbirine yapismaya baslayinca kavrulma
islemi tamamlanmis olur. Dort bardak kaynar su ilave edilir Agizi kapatilip, kisik ateste suyuny
cekinceye kadar pisirilir, demlenmeye birakilir. Diger tarafta kiyma kavrulur, tuzu ve baharatlan
konur. Agartilmis bademler bir kasik yagda pembelesinceye kadar kavrulup kiymaya ilave edilrr.
Pilav servis tabagina yerlestirilir. Uzerine duvak yayilir. Sicak servis yapilir.

GAPEYLEM PLAN
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Kabuwwga Dolmasi

I adet kuzu kaburga,

1,5 su bardag piring,

300 gr ufak dogranmis et,

100 gr badem ici,

I yemek kasig! domates salcasi,
karabiber, yenibahar, tuz,

2 yemek kasigi margarin,

| demet maydanoz, igne ve iplik,
2 su bardaqi su.

Kaburga kolun alt kismindan bicakla aralanarak etle kemik aras acilir ve elle genisletilerek
bosluk olusturulur. Buislem kasapta da yaptirilabilir. Hazirlanan et, tuz, karabiber ve yenibaharla
ovularak terbiyelenir. Bu islem i¢ kismina da uygulanir.

i¢ Pilavin Hazirlanmasi: Ufak dogranmis kuzu eti kavrulup Gzerine 2 bardak su ilave
edilir. Kaynayan suya tuz ve ylkanmig piring konularak yari pisirilir. Yarim pisen ice kavrulmus
badem, baharatlar ve maydanoz karistiriir. Hazirlanan ic kaburgaya doldurulup temiz igne
ve iplikle dikilir. Genis bir tava veya tencereye ¢ok az yag konup kaburganin her tarafi sik sik
cevrilerek kizartilir. lyice kizartilan kaburga baska bir derin tencereye alinarak uizerine kaynar
su ve tuz verilip 1,5-2 saat agzi kapali olarak pisirilir. lyi pismis bir kaburgada su ve yag kokusu
olmamalidir. Istenirse domates salcasi ve yogurt karigimi siirillerek tekrar firinda pisirilir. Servis
sirasinda salcali pilav yapilarak iizerine ig pilav ve kemiklerinden ayri Imus et didilir ve kavrulmus
badem konur. (Bademler bir dakika kadar suda kaynatilarak kabuklari soyulur. Genellikle ikiye
ayriir ve pembelesinceye kadar yagda kavrulur.)



Kibe VNHumbar

2 deste mumbar,
| adet kuzu iskembesi (kibe),
2 su bardag piring,
300 gr dolmalik et,
I adet kuru sogan,
kuru nane, tuz,
pul biber,
iri tuz, un,
yarim ¢ay kasigi limon tuzu.

Mumbarin Temizlenmesi: Bol suda yikanip Uzerindeki fazla yaglar alinir. Su altinda
yikanarak ters gevrilir (I kismi diga gevrilir.). Bol miktarda iri tuzla ovularak iyice yikanip tekrar
cevrilir, suya limon tuzu ilave edilerek bekletilir.

Kibenin Temizlenmesi: Alinan kibe (temizlenmis ve beyazlatilmis) iyice yikanip tzerindeki
yad, zar ve fazlaliklar alinir. Tuz, un ve limon kabugu ile ovulur. Tekrar yikanip suda bekletilir.

i¢ hazirlama: Dogranmis et, yikanmis piring, kiiclik dogranmis kuru sogan, tuz, pul biber
ve bolca nane kanigtirilir. Mumbarin yadi az ise yag ilave edilip dolma ici gibi hazirlanir. Istenirse
domates ve biber salcasi konulabilir. lyice temizlenen mumbar sol avuc icine alinarak sag elin
isaret parmagiyla ice dogru cevrilip hazirlanan i¢ gok sikistirlmadan doldurulur. Doldurulan
mumbarlarin ug kisimlar birlestirilerek iple baglanip tekrar tuz ile ovulur ve sudan geirilir.
Temizlenen kibe 8-10 esit parcaya bolunerek kiiciik keseler halinde bir tarafi acik kalacak
sekilde Ustten dikilir. Agik birakilan kisimdan i¢ doldurularak dikilir. Doldurulan kibeler elle
bastinlarak icindeki malzemenin diizenli dagilmasi saglanir. Doldurulmus kibeler kaynayan
suya konularak 10 dakika pisirildikten sonra mumbar ilave edilir; pismeye birakilir, Arzu
edelirse duduklu tencere de kullanilabilir.
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Kukak Carbas
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2 avug dolusu un, % : f" “’# | \
| yumurta, { L - 0 {

I cay kasigi tuz,

lgi:

250 gram kiyma,
¥ limon, k
arabiber,yag,

et suyu.

Iki avug un, bir yumurta, tuz, bir miktar su ile yogrulur. Buyogrulan malzemeden hazirlanan
yufkalar un ile agilip kare seklinde kesilir. Kiymaya tuz ve karabiber eklenerek yufkalarin
tzerine kicik kuctk konup bohca seklinde kapatilarak yagda kizartilir. Yanmamasi icin de
surekli karigtirilir. Tencereye bir kasik un konarak pembelesinceye kadar kavrulur. Bu siirekli
karigimin tzerine 4-5 bardak kadar et suyu ilave edilir. Bir yumurtanin sarisi yarim limonun
suyu ile cirpilarak eklenir. Biraz kaynadiktan sonra atesten alinir. Servis yapilirken kulaklar
kuru olarak tabaklara servis edilir. Daha sonra iizerlerine iki kepce suyu dokiilerek icilir,
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10 adet kurutulmus biber,

10 adet kurutulmus patlican,
300-500 gr dolmalik, dogranmis par¢a et,
2 su bardagi piring,

I buylik bas kuru sogan,

] demet maydanoz,

2 adet sivri biber,

2 yemek kasigr margarin,
yemek kasigi domates salcasi,
| su bardadi tane sumak,

3 adet orta boy domates. tuz,
karabiber, pul biber.

Sumaga Ug olcu su ve biraz tuz ilave edilerek bekletilir. Kuru patlican ve biberler kaynayan
tuzlu suya birakilir yumusayincaya kadar haslanir. Haslanan patlicanlar sulan stzuliinceys
kadar stzgecte bekletilir.

Igin Hazirlanmasi: Sodan, sivri biber ve maydanoz yemeklik dogranir. Domateslerin ici
oyulup ic kismi da kuguk kigiik dogranir. Yikanmis piring, et, dogranmis sebzeler, salca, tuz,
pul biber, karabiber, yag ve yarm cay bardadi sumak suyu ile kanstinlip ic hazirlanir. Haslanip
suzllen kuru patlican ve biberlere ¢ok sikistirnlmadan i¢ doldurulur. Tencerenin altina kemik veya
kaburga konabilir. Olmadigi durumlarda maydanoz saplan yerlestirilerek yemegin dip tutmasi
onlenir. Doldurulan patlican ve biberler agiz kisimlar ic ice gecirilerek harcin cilkmasi engellenir.
Tencereye icleri doldurulmus patlicanlar, biberler muntazam bir sekilde yerlestirilip iizerine
dolma tasi veya agirlik konularak siiziilen sumak suyu ilave edilir. Su dolmanin yiizeyine kadar
gelmelidir. Biraz sivi yag ve tuz ilave edilir (renginin parlak olmasi icin). Once harli ateste kaynara
ckuktan sonra kisik ateste yaklagik 30-35 dakika pisirilir. Fazla suyu varsa stizulur. Siziilen su
servis sirasinda istenilirse dolmanin (izerine sos olarak kullanilir.
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Y2 bardak koftelik bulgur,
¥z bardak simindirik,

250 gram ¢igkoftelik et,
3-4 adet kuru sogan,

1 kg kusbasi et, yag, tuz,
domates salcasi,

nar suyu veya nar taneleri,

Bulgur ile simindirik islatilr, Cig koftelik eti karistirarak hamur yapilir. Findiktan kiigiik
yuvarlaklar yapilir. Yagda kizartiir. Ote yandan kusbas: etler piserken yag ve sogani konur,
kanstinbir. Sicak su, salca eklenip, kaynamaya birakilir. Nar suyu ve taneleri kizartilmis bulgur
koftelere ilave edilir. Yarim saat kadar da onlarin pismesi beklenir. Sicak servis yapilir.



Patlican ‘/M‘-‘*{'huwm‘

I kg koyun eti (dos),

I kg patlican,

6-7 adet domates,

6-7 dis sarimsak,

I kasik un,

Y2 su bardadi sumak, tuz.

Et yikanir, pisirilecek tencereye bir bardak su ve et konur, suyunu cekince kabuklan soyulup
kiclk dogranmus domates ve iri dogranmis biber karistirilir, Et yumusayinca onceden alacal
soyulmus, 2-3 cm kip kiip dogranmis, tuzlu suda bekletilmis patlicanlar ilave edilir. Sebzeleri:
Uzerine gikincaya kadar sumak suyu ve su eklenir. Et ve sebzeler pisince atesten indirilir. Sicak
servis yapilirken dovilmis sarimsak tabaklara arzuya gore alinarak yenir.

Sumak Suyunun Hazirlanmasi:

Yontem 1: Bir bardak sumak, iki bardak su, bir cay kasigi tuz kanistinilarak bir siire bekletilir
Bir yumurta cirpilip bu suya ilave edilir. Ateste kaynatilr, Suyun uzerine gikan kopikler alinarak
atilr. Altta kalan pembe su, yemeklerde kullanilir. Bu isleme “sumak agartma yontemi" denir,

Yontem 2: Bir bardak sumak, iki bardak su, bir cay kasigi tuz, bir yerek kasigr un kanstirilr
Yarim saat kadar bekletilir. Tel siizgecten stiziilerek sumak suyu elde edilir.

Ayni yontemle patlican yerine; cagla kis kabagl, bakla, kenger, sakiz kabad, elma ve
salatalik kullanarak da meftune yapilir. Kis kabad ile yapilan meftuneye koruk eksisi konur. Bu
tarz hazirlanista; et pistikten sonra kabak konur. Elma meftunesi ise eksi olarak; koruk eksisi
kullanilir. Salatalik meftunesi ise: kurutulmus veya taze, cekirdekleri cikanlmis salataliktan
yapilir,

GAP EYLEM PLANI
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Gaziantep yemeklerinde tiim yemek pisirme teknikleri

¢ comertce kullamlmustir; haslama, 1zgara, tava, sote, %
% kavurma, tencere, firin yemekleri gibi... ﬁg
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Gaziantep Mutfagi, seneler boyunca geleneklerinin ve yéresel damak

lezzetinin zenginligi ile tlkemiz ve diinya mutfaklar arasinda ayricalikli bir yere
sahip olmustur.

Gaziantep Mutfag, basta besleyici 6zelligi olmak tizere, kullanilan et, sebze,
meyve, yogurt ve kislik kurutulmus malzemeleri ve yapilis sekli ile cok giizel

yemeklere imza atan bir kentin mutfagidir. Sadece kebaplari yirmi cesidin
Uzerindedir.

Yogurtla otuzun (izerinde yemek yapan, meyveyi, sarimsag! ve sogani kebap

disinda, yogurtlu ve salcali yemeklerde ana malzeme olarak kullanan, diinyadaki
tek kent Gaziantep'tir.

Gaziantep yemeklerinde tiim yemek pisirme teknikleri cémertce kullanilmistr;
haslama, 1zgara, tava, sote, kavurma, tencere, firin yemekleri gibi... Ayrica yorede
yetigen tiim meyve ve sebzeler Gaziantep mutfaginda hak ettigi yeri almistir.




Yérenin en meshur yemeklerinden biri olan $iveydizin ana maddesi yogurt,
taze sogan ve taze sarimsaktir. Her mevsim kolayca bulunabilen bu malzemelerle
yapilan, besin ve protein degeri oldukca yiiksek Siveydiz’e eklenen et ve nohut
yemegin lezzetine lezzet katar ve dogal antibiyotik haline getirir.

Gaziantep mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden biri de, yemeklerde et olarak
koyun etinin kullamlmasidir. Etin belli bolgeleri de yapilacak yemegin iyi sonug
vermesinde énem tasir. Mesela; budun i¢ kisimlarindan yapilan kofte daha iyi
tutar. Kiislemeden yapilan kebap ¢ok yumusak olur. Kasaplar koyunun hangi
bélgesinin etinin, hangi yemekte daha iyi sonug verecegini bildigi icin, et almaya
gelenlere hangi yemegi yapacagini sorar ve ona gore et verirler.

Yérenin yogurtlu yemekleri, izerine yogurt dékiilerek yapilan yemekler degildir.
Bu yemeklerin ézelligi yogurtlarinin ayrica pisirilerek yemege katilmasidir; Cagla
Asi, Orman, Sarimsak Asi, Siveydiz, Yogurtlu Bakla, Yogurtlu Bezelye, Yogurtlu
Cigdem Asi, Yogurtlu Elma Asi, Yogurtlu Fasulye, Yogurtlu Kabak, Yogurtlu Keme,
Yogurtlu Kofte, Yogurtlu Mantar, Yogurtlu Patates, Yogurtlu Sogan Yahnisi
Yuvarlama gibi...
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300 gr ¢ig koftelik et,

2 su bardagi dolusu piring,
I adet kiglk kuru sogan,
karabiber ve tuz.

Haslama ve diger malzemeler: 750 gr kemikli yagsiz et (pirzola biiyiikliiginde), % su
bardagi nohut, 1-2 yemek kasiji sadeyad veya tereyad, 3 bardok sizme yogurt, 1 adet yumurta,
| su bardagi sit (ihtiyac kadar kullanilir), 1 yemek kasigr kuru nane.

Uzerini az asacak kadar sojuk su ilave edilen et, kaynara gikinca kopugi alinip geceden
islatilan nohut ve tuz ilave edilerek pisirilir. Yikanip soguk suda 15 dakika kadar bekletilen
piring, suyu stizildikten sonra yayillarak kurutulur. Et degirmeninde koftelik et, ince kiyilmis
sogan, karabiber ve tuz eklenerek iki kez gekilir. Cekilmis malzemelerin homojen hale gelmesi
icin 5-10 dakika da elle yogrulur. Iri ceviz buylikligiinde parcalar, zeytinyad siiriilen avuglarda
ince serit haline getirilir. Daha sonra bu seritlerden kiuk ¢ig nohut gibi parcalar koparilarak
avu¢ ayasi ile parmaklar arasinda yuvarlanir.

Nohut buyuklugindeki parcalar bir metal siizede konulur. Stizek, iki bardak sicak su
konulmus tencerenin Uzerine agzi kapatilarak oturtulur. 15 dakika buharda, asiri sisip
dagilmamasina dikkat edilerek pisirilir. Haslanan ete, buhardan alinan yuvarlamalar da
eklenerek 10-15 dakika kisik ateste pisirilir.

Suzulmus yodurda yanm yumurta eklenir. Kisik ateste devamli karistirilarak isitilr.
Bekletilmeden yuvarlama tenceresine ilave edilip, corba kivaminda olacak sekilde, bir tasim
kaynatilir. Tuzu kontrol edilip az karabiber eklenip, bir tasim daha kaynatilir.

Yuvarlama servis kabina alinir. Tavada isitilan sadeyag hafif hari gecirildikten sonra naneyle
birlikte tabaklara servis yapilan yuvarlamanin tizerine ilave edilir.

Not: Gaziantep'te baz aileler bu yemedi yerken tizerine kirmizi pul biber ilave eder. Ihtiyac
oldugunda, yuvarlamanin suyunun kivami koyu ve eksi ise, sit ile kismen dizeltilir. Yogurt
istenen kivamda koyulasmadiysa, nisasta veya un ile istenen kivama gelmesi saglanir. Sade
veya piring pilavi ile yesilbiber, tere ve turp ile tavsiye edilir.
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250 gr az yagl kiyma,

1 kg taze pirpirim (semizotu),

Y% su bardadg yesil mercimek
(haslanmis),

Y2 su bardagi bulgur,

2 adet taze veya

kuru kirmizibiber,

| adet domates, | adet kuru sogan,
| bas kuru sarimsak,

] yemek kasigi domates salcasi,

! yemek kasigi biber salgasi,

1 adet limon suyu veya koruk suyu, sivi sumak eksisi,
2-3 yemek kasigi sade veya tereyagl,

| yemek kasigi kuru nane,

I yemek kasigi kirmizi pul biber,

| cay kasigi karabiber.

Kiyma ve yarim fincan su tencereye konur. Suyunu salip ¢ekinceye kadar kavrulur. Bir
yemek kasigi sadeyag, ince kiyilmis sogan ve irice dogranmis biber ilave edilir. Uzerine yeterli
sicak su ve salcalar konup 15 dakika pisirilir. Haslanmis mercimek, bulgur, pirpirim ve iri
kiyilmis sarimsaklar ilave edilir. Bulgurlar agilmaya yakin limon suyu, tavla zar biyikliiginde
dogranan domates ve yeterli tuz ilave edilir. Koyu corba kivaminda olacak sekilde -eksikse
sicak su ilave edilerek- 15 dakika daha pisirilir. Servis kabina alinir. Uzerine isitilmis yag ile
karistirilan kuru nane ve kirmizi pul biber ilave edilir. Tercihe gore karabiber de eklenerek servis
edilir.

Not: Bu yemek birkag farkli sekilde yapilabilir. Kuru biber kullamlirsa sicak su ile birlikte iri
parcalara bolunip ilave edilir. Arzu edenler, bulgur yerine piring koyabilir. Ayrica mercimek ile
piring corba kivaminda pisirilir. Yine sogan kavrulur. Salcalari, semizotu ve biberi konulduktan
sonra pisirilen mercimekli piring ilave edilerek yapilan baska bir tarzidir. Yine kiyma hig
konulmadan sogani kavrularak baslatiip, ayni safhalarla pisirilir. Pide ekmek ve kuru soganla
yenir.



C Loy VAW
Kazan Kebaly

10 adet kurutulmus biber,
10 adet patlican, -
300-500 gr dolmalik,
dogranmis parga et,

2 su bardag: piring,

| buyiuk bas kuru sogan,

| demet maydanoz,

2 adet sivri biber,

2 yemek kasig! margarin,

2 yemek kasigi domates salcasi,
| su bardag tane sumak,

3 adet orta boy domates. tuz,
karabiber, pul biber.

Kiymaya bir adet sogan, yesilbiber ve bir adet kabugu soyulmus ve ince kiyilmis domates
eklenir. Tuz ve karabiber eklenerek karistinlir. Patlicanlar biitiin olarak soyulur. Bicakla tepe
kismina ortadan bir, alt kismina ters yonde esit aralikla iki tane bicakla 3-4 cm derinlestirilr
Olusan bu bosluklara sigdigi kadar kiyma harcindan konup, diizgiin olarak sikistirilir. Tencerenin
tabanina halkalar seklinde sogan, kalan biberler ve domatesler kabuklari soyulup irice
dogranarak ilave edilir. Hazirlanan icli patlicanlar, diizgiince tencereye dizilir. Salcalar ve sadeyag,
ki bardak sicak su ve tuz eklenerek, hafif ateste patlicanlar yumusayincaya kadar pisirilir. Yogurt,
ki dis temizlenip doviilmis sarmsak, tuz, az su veya st ilave edilerek yumusatilir. Tabaklara
servis yapilirken pisen yemegin tzerine, arzu edilen kadar ilave edilir

Not: Servis yapilirken, tabaklara el ile parcalanan pide veya ekmek dogranir. Pisen kazan
kebabindan ilave edilir. Birkag kasik yemegin suyu ve (zerine 1-2 kasik sarimsakli yogurt ilave
edilerek, tirit seklinde yesilbiberle birlikte yenir. Bu yemege, patlicanlarinin bork denen saplan
taze ve etli ise, ortadan ikiye boyuna kesilir. Ortadaki sert kismi cikarilir. Tencerenin tabanina
diger sebzelerle birlikte konarak pisirilir.
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1 su bardagr dogme,
4-5 su bardag tavuk suyu,
2 su bardagi stizme yogurt,
Y2 yumurta,
2-3 yemek kasigi zeytinyagi,
| yemek kasigi tereyagy,
% ¢ay bardag yesil Antep fistigi ici,
% cay bardagi badem igi,
| cay kasigi karabiber.

Geceden islatilmig dogme, iyice acilincaya kadar -kopiigi alinarak- pisirilir. El mikseri ile
homojen hale getirilip siizekten gegirilir. Uzerine tavuk suyu ve tuz ilave edilip yarim saat kadar
kisik ateste pisirilir. Sizme yodurt ve yumurta karigtirilir, ilik hale gelince pisen gorbaya eklenir.
Az karabiber ilave edilerek bir tasim kaynatilir. Antep fistidi ve badem bes dakika suda haslanip,
sogutulur. Kabuklar soyulup, yagda hafif kavrularak ¢orbaya eklenir. Isitilmis yag, kirmizi pul
biberle karistirilir, siiziilerek ilave edilir. Uzerine karabiber eklenebilir.

> il o P Y |
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600 gr orta yagl kebaplik
zirh kiymasi (tuzu eklenmis),
2,5-3 kg taze dislenmis veya
butin sarimsak (baharda).

Sarimsaklarin distaki kabugu ve ortasindaki itmegi (sap) bicakla gikarilir. Temizlenip
yikanir. Sise 4-5 bitln olarak sarimsak, aralarina iri ceviz bilyikliginde kiyma saplanir. Hari
gecmis mangalda ayni yonde sik sik cevrilerek etlerin pismesi saglanir. Pisenlerin distaki yanan
kabuklar cikarilir. Uygun bir tepsiye alinarak zerine yarim bardak sicak su serpilir. 15 dakika
mangalda veya ocakta, hafif ateste sarimsaklar hafif yumusayincaya kadar terletilip, servise

alinir. Sarimsaklarin dig kabuklar temizlenip etle birlikte diirim yapilir. Uzerine kirmizibiber,
karabiber eklenip ayranla ikram edilir.

Not: Normalde bilinen sekli ile sarimsaklar ortadan ikiye kesilerek kebaba konur. Ancak bu
sekilde kesilen kisimdaki bolinmiis sarimsaklar kismen dokiilir, Biitin olarak daha gtizel piser
ve terler.
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750 gr kebaplik zirh kiymasi
(tuzu eklenmis),

I kg kebaplik sogan,

I adet kicik limonun suyy,
I yemek kasigi nar eksisi,

Soganlarin bag ve sap kisimlari derince kesilip, distaki ilk kabuklari temizlenerek yikanr
Sislere kesilen bas ve sap once sogan, sonra ceviz bilyiikliginde kiyma art arda saplanir. Hafif
islatilan parmaklarla kiymalara sogan gibi diizgiin sekil verilir. Mangalin boyuna gore 5-6 adet
sogan ve 4-5 adet kiyma seklinde saplanir. Hari ge¢mis mangalda ayni yonde sik sik cevrilerek
yizleri yakilmadan pigirilir. Pisen kebaplarin distaki yanan kabuklar cikartilarak kapakl
uygun bir tepsi veya tencereye yerlegtirilir. Uzerine limon suyu, nar eksisi, yarim bardak il
su kanstinlip ilave edilir. Mangalda veya ocakta kisik ateste terletilerek soganlarin biraz daha
yumusamasi saglanir. Pide ekmek arasina dig kabuklari temizlenip soganlar ve etler yayilarzk
dirum seklinde yenir.

Not: Genelde soganlar ikiye bélinerek sislere saplanir. Ancak biitiin olarak pisen soganlann
ic yuzleri yanmaz, boylece daha giizel terleyip yumusar. Istede gore ayrica 2-3 yemek kasij
nar eksisi terletme suyuna ilave edilebilir. Diriime maydanoz piyazi, karabiber ve kirmiz: pul
biber ilave edilir. Yaninda tere, turp ve ayran tavsiye edilir.

-
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600 gr kusbasi et,

2 kg taze etli kalin sarimsak,

2 kg taze etli kalin sogan,

% su bardagi gecedenislatilmis nohut,
2,5-3 su bardagi suzme yogurt,

I adet yumurta,

1 yemek kasigi sadeyag

veya tereyag,

1 yemek kasigi kuru nane,

I cay kasigi karabiber.

Etin Gzerini kaplayacak kadar su ilave edilir. Kaynayinca koplgi alinip, nohut, tuz eklenip
pisirilir. Temizlenen sogan ve sarimsaklarin beyaz kisimlan 3 cm. boyunda enine dogranir. Pisen ete
llave edilir, sebzelerin sekli bozulmadan yumusayincaya kadar yeniden kisik ateste birlikte pisirilir.
Yumurta ilave edilen stizme yodurt kisik ateste devamli kanstirilip isitilir, pisen etin su oranina gore,
corba kivaminda olacak sekilde ilave edilir. Tuzu kontrol edilip bir tasim kaynatilir. Uzerine isitilmis
yagin hari gecirilip nane ile ilave edilir. Karabiberi eklenir.

Not: Taze sogan ve sanmsaklarin etli kalin olanlan tercih edilmelidir. Taze sogan ve sanmsak
yerine ince pirasa da kullanilabilir. Yaninda bulgur pilavi veya piring pilavi, tere ve turp tavsiye edilir.
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1,5 kg iri yesil erik,

400 gr yagsiz klglk kusbasi et,

I adet kuru sogan,

1 yemek kasigi domates salgasi,

Y2 yemek kasigi biber salcasi,

I bas dislenmis taze sarimsak,

1 yemek kasigi sadeyag veya tereyagi,
| yemek kasigi seker,

I cay kasigi karabiber.

Tencereye bir fincan su ilave edilerek konulan et, suyunu salip ¢ekinceye kadar ara sira
kanstirilarak agzi kapali olarak hafif ateste pisirilir. Igine yag ve ince kiyilmis sodan ilave edilip
kisa stire kavrulur. Uzerini az asacak sicak su, salcalar ve tuzu eklenip, kisik ateste pismeye
birakilir. Et pismeye yakn, iri parcalara boltinen sarimsaklar ve seker eklenir. Kisik ateste etler
yumusayincaya kadar pisirilir. Bicakla 2-3 parca halinde cekirdeklerinden ayirtilan erikler ilave
edilir. Tuzu kontrol edilerek, erikler hafif yumusayincaya kadar -10 dakika- pisirilir.

5 dakika dinlendirilip servis kabina alinan yemedin iizerine karabiber ilave edilir.
Not: Erikler cabuk yumusar, bu nedenle erikler dagilmadan yemek ocaktan alinmalidr.

Arzu edenler kugbasi yerine iri kiyma ve sakiz kabag (250 gr) kullanarak da farkli bir yemek
-Kabakli Erik Tavasi- yapabilirler. Yaninda bulgur pilavi, taze sogan ve ayran tavsiye edilir.
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1,5-2 kg koyunun kemikli kol,
but ve sirt eti,

5-6 adet ayrica ilikli kemik,
50 gr i¢ yagi (arzu edenler),
1,5 su bardadi piring,

6-7 dis sarimsak,

yeterli kirmizi pul biber,
yeterli karabiber,

yeterli limon.

Yikanip tencereye konan et ve kemiklerin Uzerine 3-4 parmak asacak kadar soguk su ilave
edilir. Kaynara ¢ikinca kopugu alinip tuzu eklenir. Cok kisik ateste 4-5 saat etler yumusayincaya
kadar, suyu azalmigsa sicak su ilave edilerek pisirilir. Pisen etin suyu baska bir kaba stizilr, Et
suyu soguyunca yuzunde biriken donmus yaglar uygun bir kaseye alinir. Piring haslanip, yikanip,
suyu sUzUldr. Et suyunun bir kismi ile tencerede pilav pisirilir. Etler kemiklerinden ayirtilir. Bakir
sahana (tabak) kasedeki yagdan bir tatl kagigi eklenir. Uzerine iki kasik pilav, parca etler ilave
edilip harli ocaga konur. Uzerine corba kivaminda olacak kadar kepce ile et suyu eklenir. Bir tatl
kasigi pul biber, dovulup sulandirlmis sarimsak ve bir tutam karabiber eklenir. Kaynara cikinca
ocaktan alinip sivrisi yapilir. Damak zevkinize gére, yeteri kadar limon sikilir. Sade olarak veya
pide ekmekle tirit yapilarak yenir.

Not: Ic yagini arzu etmeyen koymayabilir. Ancak lezzetinde dnemli bir payi vardir,
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Kaballama

600 gr yagsiz kemikli et,

2 kg kis kabagi,

% su bardagi haslanmis nohut,

| adet buyik kuru sogan,

| bas sarimsak,

3 yemek kasigi sadeyad veya tereyadi,
I yemek kasigi domates salgasi,
Y2 yemek kasigi biber salcasl,

I adet limon,

I yemek kasigi sivi sumak eksisi,
| yemek kasigi kuru nane,

V2 yemek kasigi kuru nane,

¥ yemek kasigi kirmizi pul biber,
| ¢ay kasigi karabiber.

Tencereye et ve Uzerini kaplayacak kadar su konur. Kaynara ¢ciktiginda kopiigii alinip,
geceden islatilan nohut, ince kiyllan sogan ve yeterli tuz ilave edilerek etler yumusayincaya
kadar pigirilir. Pigen etin {izerine salgalar ve kabugu soyulan kabak, iri ceviz bilyiikliginde
dilimlenip ilave edilir. Kaynara ¢ikinca atesi kisilir.

Temizlenip disleri birkag parcaya bélinen sarimsaklar eklenir. Kabaklar hafif yumusayinca
limon suyu ilave edilip, tuzu kontrol edilerek 15 dakika kisik ateste pisirmeye devam edilir
Uzerine isitilmig yag ile nane, kirmizibiber ve karabiber ilave edilip servise yapilir.

Not: Ayni yontemle yoresel haylan kabagi veya sakiz kabagi ile bu yemek yapilabilir
Yaninda bulgur pilavi, yesilbiber, ayran tavsiye edilir.

o
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Kilis mutfaginda da yemekler, “gtinliik pisen” ve “6zel giinlerde yapilan”
yemekler olmak (izere ikiye ayrilir.

Yemeklerin temelini et ve bulgur olusturur. Bunun yaninda sebze agirlikli
yemekler de mevsimine uygun olarak sofralarda yerini bulur.

Kilis yemekleri, zengin Tirk mutfaginin 6zelliklerini tasimakla birlikte
Halep mutfagi ozelliklerini de yansitir. Sadece yagl, baharatli yemekler degil
2eytinyaglilar da Kilis mutfaginin vazgecilmezlerindendir.

Zeytinyad, yGrede yetistirilen yitksek kaliteli zeytinlerden elde edilir.

Kilis'in mutfaginda icinde yasadigi toplulugun kimligiyle beraber gecmisinden
gelen izlere de rastlanir




Kilis CGava

( ?ﬁ.{;nm-- Cava Kelale)

750 gr orta yagli kiyma,
2 kuru sogan,

3 domates,

2 tane yesil veya
kirmizibiber,

I cay kasigi karabiber,
| tatl kasigi tuz.

Sogan ve biberler robotta veya zirh ile ince olarak kiyilr. ki kez makinede cekilmis kiymann
icerisine tuz, karabiber, sodan, biber konup elle yogrulur. Orta biyiklikte bir tepsiye islak ¢
yardimi ile 1 cm kalinliginda yayilir. Tepsinin kenarina dért parcaya bolinmis domatesler
yerlestirilir. Pide finninda veya evde 250 derece firinda pembelesinceye kadar pisirilir. Istege gre
bir demet maydanoz da ince ince kiyilarak eklenebilir.

GAP EYLEM PLANI



750 gr taze sogan

ya da kuru sogan,

6-7 dal taze sarimsak

ya da 1 bas kuru sarimsak,
2 demet maydanoz,

% demet nane ya da

2 corba kasigi kuru nane,
4 yumurta,

2 corba kasi§i kirmizibiber,
I corba kasigi kimyon,

| tatl kasigi kisnis,

| su bardagi su,

1,5 su bardadgi un,

| tatl kasigr tuz, kizartma icin
2 su bardagi zeytinyag.

Sogan, sarimsak, nane, maydanoz ayiklanir yikanir. Ince ince dogranir icerisine tum
baharatlar konarak iyice yogrulur. Sonra icerisine yumurtalar kirlir su ve un ilave edilerek iyice
kangtinlir.(Akici bir kivamda olmalidir.) Tavaya az miktarda yag konur( tavanin dibini kaplayacak
kadar olmalidir.) Yag isininca bir corba kasigi dolusu hazirlanan harg konur. Kasidin tersi ile avuc
(I kadar yuvarlak sekilde yayilir. Tava bu sekilde doldurulur, iki tarafi da kizartilir, kagit yayilmis
oir tepsiye cikartilir. Bu isleme harc bitinceye kadar devam edilir. Kizartma esnasinda tavada yad
azalinca ilave edilir,
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15 ¢ay bardagi simit (ince bulgur),
Y2 kg yadsiz kiyma,

I adet kuru sogan,

I corba kasigr kirmizibiber,

I tatl kasigi tuz,

I cay bardagi un.

i Igin: 1 kg yagsiz kiyma, 3 corba kasi@i sivi yag, 3 adet kuru sogan, 1 corba kasg
kirmizibiber, 1 tatli kagigi karabiber, 1 tatl kasigi tuz, 1 cay bardadi ceviz ici veya fistik g,
kizartmak icin 4 su bardagi zeytinyadi.

Kiyma 3 corba kasigi siviyag ile kisik ateste karigtinlarak biraktigi suyu cekinceye kadar
kavrulur. Soganlar ince ince dogranir kiymaya ilave edilir sararincaya kadar kavurmaya devam
edilir. Atesten alinir. Tuz, karabiber, kirmizibiber ve kiyllmis ceviz ici konarak karistinlr. (Bir
adet eksi nar tanelenerek ice ilave edilebilir.) Simit (ince bulgur), genis bir tepsiye konur. Sogan
ince ince dogranarak tuzla birlikte bulgura karistirilir, iki dakika kadar yogrulur. Ara sira avug
avuc soguk su alinarak bulgur yumusayincaya kadar 20-25 dakika yogrulur. Et, kirmizbiber
llave edilerek biraz daha yogrulur. Tepsinin bir tarafina basilir (et makinesiyle yapilacaksz
once islatilmig simit ve sogan iki kez gekilir daha sonra kiyma eklenir. Bir kez daha cekilerek
kolayca hazirlanir.) Bir kisim kéfte alinir bir corba kasidi un ve az miktarda su konularak kafte
yumusatilir (10-12 kofte yapilacak kadar). Yumurta blyukliglinde pargalar alinir, islak elle
yuvarlanir. Avug icerisinde dondiiriilerek isaret parmagiyla oyulur(et makinesinin kiymal kofte
ucu takilarak da oyulabilir) Hazirlanan igten iki tatl kasii doldurulur. Agzi, 1slak elle dondure
dondiire kiglterek kapatilir yumurta sekli verilir. Koftenin timii oyulup iclenek tepsiye dizilr.
Yag isitilir, yliksek ateste tavaya 5-6 tane konarak pembelesinceye kadar kizartilir. Kagit haviu
yayilmis bir tepsiye cikartilir,

) Not; Ks;artma esnasinda koftelerde catlama olursa ya is1 az gelmistir ya da yag azdr, yaj
koftelerin yliztini iyice kapatmalidir. Bu olcltiden 60 adet kéfte hazirlanabilir.
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(Mercimelli Pilav)

2 su bardadg yesil mercimek,

2 su bardag pilaviik bulgur,

1 corba kasigr kirmizibiber, 1 su bardagi zeytinyag,
1 biiyiik boy kuru sogan, 1 tatli kasig tuz.

Mercimek ayiklanir, yikanir, Gzerine sekiz su bardad su, tuz ve kirmizibiber ilave edilir.
Mercimekler yumusayincaya kadar pisirilir. Bulgur ilave edilir. Suyunu ¢ekinceye kadar pilav

......

Zeytinyadinda pembelesinceye kadar kizartilir. Kizaran soganlar bir tabaga alinir. Yag pilava
dokilerek karistirilir, servis yapilirken Gzeri soganla suslenir.
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3 su bardadg ince bulgur (simit),

300 gr yagsiz kiyma, 250 gr icyagi (gomlek yagi),
| kuru sogan, 1 ¢ay bardadi ceviz ici,

2 corba kasigi nane, 2 tatl kasigr kirmizibiber,

I tatlr kasigi targin, 1 cay kasigi karabiber, 2 tatl kasigi tuz.

Simit genis bir tepsiye konur, kiglk klcuk dogranmis sogan, tuz ve kirmizibiber ilave edilip
Iki dakika yogrulur. Ara sira avu¢ avuc soguk su alinarak simit yumusayincaya kadar 20-25
dakika yogrulur, et ilave edilerek biraz daha yodgrulur, tepsinin bir tarafina basilir(et makinesiyle
yapilacaksa once islatilmis simit ve sogan iki kez cekilir sonra kiyma eklenir bir kez daha
cekilerek kolayca hazirlanir)

iginin hazirlanmas:

Icyagi makinede cekilerek kiyma haline getirilir. icerisine kiyilmis ceviz igi, tuz, toz biber,
nane, tarcin, karabiber ilave edilerek yogrulur. Iki findik bilyikliglinde parcalara ayrilarak
1 cm kalinliginda oval sekil verilir. Kéfteden ceviz biyikliginde parcalar alinir. Islak elle
yuvarlanarak isaret parmadi ile yanm cm kaliniginda oyulur. Ortasina hazirlanan icten bir tane
yerlestirilir, agzi kapatilarak iicgen sekli verilir. Butin koftere ayni sekil verilerek tepsiye dizilir.
Mangalda 1zgara Gzerinde iki tarafi da Pembelesinceye kadar pisirilir, Piserken sicagin etkisiyle
icyad eriyerek kofteye glizel bir lezzet verir. Sicak sicak servis yapilir. Pisirme islemi istenirse
teflon tavada ya da tost makinesi lizerinde yapilabilir. Fakat ateste pisirilen makbulddr.

zﬁrapca bir yemek adidir. Kibbiil kéfte anlaminda miisviyye ise ates anlomindadir. Ateste kofte( mangalda) anlomina
gelmektedir.
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2 su bardadi firik,

| su bardadi bulgur,

I su bardagi nohut, 750 gr kusbasi et,

3 corba kasigi misir yagi, | tatlh kasigr tuz,
1 cay kasigr karabiber.

Nohut ayiklanir, yikanir, aksamdan Gzerini gececek kadar su ile 1slatiir. Nohut, tuz, et ve alt
su bardadi su dudukli tencerede etler yumusayincaya kadar pigirilir, pisen etler bir tabaga alns
Nohut ve alti su bardag et suyu celik bir tencerede tekrar atese konur. Kaynayinca ayiklanmis v
yikanmus firik ve bulgur ilave edilir. Kisik ategte suyunu cekinceye kadar pilav gibi pisirilir. Eter
yagda bir kag kez kavrulur, yagi pilava stizilar, Kanstirilir Uzerine karabiber serpilir. Tencerenin aly
aclk olarak 10 dakika dinlendirilir. Firik pilavi servis tabagina alinir izerine etler dizilir Servis yapilir
(Firik pilavi bulgur konulmadan sade firikle de pisirilebilir,)

730 gr yagsiz kusbasi et, | su bardagi nohut,

2 kg koyun yogurdu, 3 corba kasigr sivi yag,

I yumurta, 1 corba kasigi nisasta veya un,

I tath kasigi aspir (tim baharatcilarda bulunur),
I cay kasigi karabiber, | tatl) kasigi tuz.

Yemege baslamadan once 4-5 saat énce yogurdun icerisine bir tatl kasigi tuz, ic su
bardadl su konularak kanstinlir. Bez bir torbaya bosaltilarak suyu siiziliir. Et swi yagla ack
pembelesinceye karda kavrulur. Diidiiklii tencere de et, nohut ve 6 su bardag su ile etler v
nohutlar yurnusayincaya karda pisirilir. SGzdlen yodurt celik bir tencere alinir icerisine bir gorba
kasigi nisasta bir tatl kasidi tuz ve bir yumurta konur, iyice girpilir kisik ateste kanistinlarak
kaynamaya baslayinca atesten alinir Yemegin suyundan 3-4 kepce yogurda konarak kanstirlr
Sonra yogurt yemege ilave edilerek atesten alinir. Uzerine aspir (bir tir safran) ve karabiber
serpilir. Piring pilavi ile servis yapir. (Orman Ramazan Bayraminin 6zel yemegidir,)

0
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750 gr ¢ékelek, 750 gr taze sogan veya
4 kuru sogan,

2 demet maydanoz,

10 dal taze nane veya

2 corba kag/g1 kuru nane,

2 corba kasigi kirmizibiber,

3 yumurta 1 su bardagi zeytinyag.

Soganlar soyulur, ince ince dogranir. Maydanozlar ayklanrr, yikanir ince ince dogranir.
Nane yapraklan koparil, ylkanir ve ince ince dodranrr. Zeytinyad: bir tencerede isitilir
icerisine soganlar ilave edilir, yagda hafif soldurulur, atesten alinr. Icerisine maydanoz, nane,
kirmizibiber, yumurta, tuz konur, en son gokelek konarak kanstinlir. Hazirlanan harg pide
firmnina gonderilir, finnda mayall hamur kullanilarak pisirilir.

3 |
Sauumsaly Asi

500 gr yagsiz kusbasi et, | kg taze sarimsak,
2 kg koyun yogurdu,

| adet yumurta, 1 gorba kasigi un,

| tatl kasigi tuz,

2 corba kasigi sivi yag.

Yemege baslamadan 4-5 saat once yogurdun izerine bir gorba kasi§1 tuz ve Ug su bardadi su
konur, bez bir torba ile suyu stiziilir ( pisirirken kesilmemesi ve eksiliginin gitmesi icin suzildr).
Et siviyadla birlikte tencerede kavrulur.

Uzerine alti su bardadi su ilave edilerek etler yumusayincaya kadar didUklu tencerede
pisirilir. Sanimsaklar soyulur, yikanir, 3 cm boyunda dogranir (yapraklar kullanilmaz). Pigen etin
uzerine ilave edilerek 5-10 dakika pisirilir. Stiztilen yogdurt celik bir tencereye alinir bir tatli kasidi
tuz, bir gorba kasidi un ve bir yumurta konarak iyice kanstinlir. Kisik ateste strekli kanstinlarak
kaynayinca atesten alinir. Yemegin suyundan birkag kepce yojurda karnstiniir sonra yogurt
yemege ilave edilir, Uzerine karabiber serpilir. Piring veya bulgur pilavi ile servis edilir. (Sarimsak
asl istenirse %2 kg sodan, % kg sarimsakla da hazirlanabilir.)
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2 kg kirik leblebi,

750 gr melengic,

750 gr karpuz cekirdegi,

250 gr kekik, 1 kg susam,

200 gr kurutulmus koruk
(Gzdmdn olmamis hali) veya

2 yemek kasigi limontuzu,

200 gr kirmizibiber,

100 gr kimyon, tuz.

Leblebi, melengic, kekik, karpuz cekirdegi, susam ayr ayn kavrulur, sogutulur. Leblebi
melengic, kekik, karpuz cekirdegi kurutulmus koruk karistirilir, elektrikli makine ile un haline
cekilir veya cektirilir. Elekle elenir. Icerisine susam, kirmizibiber. Kimyon, yeteri kadar tuz
kanigtinlir, serin ve kuru yerde saklanir: Kig aylarinda zeytinyad ile birlikte servis yapilir. (Elek

yoksa sik stizek de kullanilabilir)

GAP EYLEMPLANI
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Gecemi ve glindiiziimii bozkir riizgé@rlar donatir
Ayaklarimin ucunda uzanir Mezopotamya

Yiiziimiin bir yani safran kokulu Deyrulzafarandir

Bir yani minaresini asma dallarindan 6rdigim Ulu Camii...
Dogu’nun ve Bati'nin kervanlari

Benim besigimde acarlar ipegin ve hayatin,
Baharatin ve 6limiin, ketenin ve tiitindn

Sirrinin kundagin....

Ben, bedenini kaleler iizerine insa etmis Mardin kenti..
Ben tasin ve inancin siiriyim...

Ben Mardin'im ciinkii

Boyledir iste émriimiin ol hik@yesi

Refik Durbas’in “Ben Mardin kenti” adli siirinden...

Ge¢misi milattan énce 4500’lere kadar uzanan, lzerinde yasamis tim
medeniyetlerin biiyiisiini hala yasatan Mardin...




Bircok kavime yaptigi ev sahipligi ve kervan yollarinin kesistigi bir merke; - |
olmasimin da etkisiyle Mardin'in yemek kultiri ok gelismis ve cesitli. Araplar
Siiryaniler, Yezidiler ya da Kiirtler... Iste Mardin'in en meshur yemeklerini borcly

oldugu onca kiiltiir, onca zengin lezzet.

Bol baharli ve yagl yemeklerinde bulgur ve sehriye 6n plana cikiyor. Et ve sjit
triinlerine hemen tiim yemeklerde rastlanir. Sebzenin beslenmedeki yeri oldukga
sinirlidir. Pazardan saglanan biber, patlican gibi sebzeler kurutularak, domates

de salca yapilarak kisa saklanir.

Kavurma, sucuk, lziim sucugu yaninda evde hazirlanan kislik yiyeceklerin
basinda bulgur ve sehriye gelir.

Gliney ve Dogu Anadolu'nun bol baharatl, yagli beslenme 6zelligi Mardinde
de hakim.

Targin, kisnis, mahlep, zencefil, yenibahar, sumak, pul biber ve bademi “Mardin
Mutfagi"na zenginlik katan malzemeler.

Cesitli milletler ve farkli inarislarin ézellikleri yére mutfagina da yansiyor
Kaburga dolmasinin ve sembiisegin Siiryani yemegi oldugu séyleniyor.

PENEMPANI



1 kilo patates,

4 adet yumurta,

250 gr yesil sogan,

1 adet maydanoz,

1 adet limon, yarim su bardagi zeytinyagi,
| tatll kasig tuz.

Patates ve yumurta ayr kaplarda haslanir. Yesil sogan maydanoz ince ince kiyilir. Haslanmis
olan patates ve yumurtalar kilp seklinde dogranir. Ince kiyilmis olan sogan ve maydanozlar
eklenerek birbiriyle kanistinlbp tuz ve limon suyu ilave edilip servise hazirlanir.

anm (Lﬁl{'f nnebe)
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Y2 kg pilaviik bulgur,
%2 kg ayiklanmis kinnebre otu,
150 gr tereyag!,

1,5 It su, tuz.

Tereyad bir tencereye konulup eritilir. Sonra Gzerine bulgur ilave edilerek: su ve yeteri
kadar tuz eklenir. Bulgur suyunu cekmeye yakin, haslanmis olan ot da ilave edilerek suyunu
tamamen cekene kadar kisik ateste pisirilir. Daha sonra servis edilir.



e » ) 1 1
otle G eskel

Y2 kg bugday,
250 gr nohut,

1,5 kg et,

I paket margarin,
tuz.

Onceden suda islatilmis bugday, nohut ve et bir tencerede haslanir. Et pisene kadar kik
ateste pisirilir. Sonra tuz, yag eklenir ve dinlenmeye birakilip servis edilir.

CZ‘%? 5{{’ ’ ‘((; [/ ffi’

Yahnisi( Alluciye)

Y2 kg yagl kuzu eti (kusbasi),
72 kg yesil erik,

Y2 kg yesil sogan,

I adet maydanoz,

2 adet kabak, tuz,

I su bardagi aycicegi yagu.

Bir tencereye yag konulup kusbasi dogranmis etler kavrulur. Sonra tencereye 1 [t suilave
edilip yesil erikler ve Kusbasi dogranmis kabaklar eklenir. Pistikten sonra Gistiine dogranmis
maydanoz ve yesil sogan eklenip atesten alinir. Yemek servise hazirdir.

e % e
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2 kg kuzu kaburga,

150 gr badem icl,

100 gr kuzu kugbag! et,

1 su bardad piring, tuz, karabiber,
yenibahar,

maydanoz veya reyhan,

salca veya yogurt.

Kaburganin et ile kemik arasi, kemik tarafi da delinmeyecek cep seklinde acilir ve sadece bir
elin girebilecedi kadar agklk kalincaya kadar dikilir. Piring yarim pisirilecek sekilde tencerede
kaynatilir, bademler suda haslanir ve kabuklar soyulur, yagda pembelesinceye kadar kavrulur.
Kusbasi et bademden sonra ayni yag ile kavrulur. Kavrulan badem, et az pisirilen pirincin
Ustline alinir ve baharatlar, maydanoz bir kapta kanstinlir. Kaburganin ici ve disi tuz, karabiber
ve yenibaharla ovulur. Hazirlanan i¢ malzemesi igine doldurulur ve acik kalan kisim dikilir.
Hazirlanan kaburganin Ustl yogurtla sivanir. Genis bir tencerede sirt kismi az kizartilr. Bir
tencereye sirt kismi yukan gelecek sekilde yerlestirilir ve Uzerini su kaplayacak sekilde kaynar
su eklenerek ve orta ateste buhar ile pisirilir. Etin korpeligine gore 3-4 saatte piger. Ara sira
kontrol edilerek suyu azaldikca kaynar su eklenir. Daha sonra pisen kaburganin Gzerine salca
surtlerek onceden isitilmis finnda 15- 20 dakika pisirilir. Pisen kaburga dolmasi bulgur pilavi
Ustune servis edilir.




Dratle (Kezarma

1 kg ince bulgur (simd),

1 kg bir kere ¢ekilmis yagsiz kiyma,
Y2 kg sogan,

400 gr cigkoftelik et,

2 yumurta, dovilmis kisnis,
karabiber,

biber salgasi, isot,

1 yemek kasigi un,

sivi yag,

maydanoz.

Bulgur soguk su ile az islatarak bekletilir, bu arada soganlan cok kiiciik dogranir ve yajda
pembelesinceye kadar kizartilir, sonra kiyma da katilarak beraber pisirilir. Pisince az biber
salcasl, karabiber, az isot ve tuz katarak 2-3 dakika daha pisirmeye devam edilir, daha sonra
cok ufak dogranmig maydanozlar da katilarak atesten indirilir ve sogumasi beklenir. Bu arada
islatilan bulgura tuz, ikiyumurta, dévialmiis kisnis ve bir yemek kagigi un karistirarak yogurulur,
az pekisince robot ile merhem gibi gekilen et de karistirarak iyice yogurulduktan sonra
cevizden az buyiik kopararak oyulur (agilir). Bu agilan hamurun icine sogumus kiymalardan bir
tatl kasigi koyarak kapatilir, eli icinde elips sekli verilir. Daha sonra kizarmis sivi yadin icinde
kizartarak servise sunulur. (Baz tariflerde kaynar su kullanilmasi onerilir kesinlikle hataldr
Bazi tariflerde de digina patates ve icine ceviz 6nerilmektedir, bu da yozlastirilmis halidir, Bazi
yorelerde de i¢ olarak yesil mercimek kullanilmaktadir,)
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2 adet iyi temizlenmis kuzu veya
oglak iskembesi,

Y kg kusbas! et,

kuyruk yag!,

nane, tuz,

2 su bardadi piring,

karabiber,

az yenibahar

veisteye bagli nohut,

yag.

Iskembeler yumruk boyunda kesilerek cep sekline gelecek sekilde etrafi dikilir, doldurmak
icin az agik birakilir. Bu arada az ufak dogranmis kusbasi et, kiigik kugbasi seklinde dogranmig
kuyruk yad, piring, nane, tuz ve baharatlar kanistirilarak i¢ hazrrlanir. istege bagli olarak icine
nohut da konur, o zaman nohutlar pisirilir, soyulur ve ikiye ayrilarak karisima katilir. Hazirlanan
ic iskembelerin icine doldurularak agik kalan kisim da dikilir. Daha sonra didikli veya celik
tencereye konarak su eklenir pisinceye kadar kaynatilir. Bumbar da ayni sekilde hazirlanan ig
ile doldurularak pisirilir. (Bumbar ve iskembe dolmasini temizledikten sonra dogranmis sogan
ve doviilmis kisnise bulayarak en az 3-4 saat bekletmenizde fayda vardir.)




")
Senmbusels

Un, tuz, kiyma,
sogan, maydanoz,
yesilbiber,
karabiber,
yumurta, maya.

Mardin'de genelde iki gesit
sembusek yapilmaktadir. Bunlardan biri evde digeri de firnlarda pisirilir.

Sac Uzerinde pigirilen:

I kg kiymaya yaklasik olarak 750 gr sogan cok ufak dogranir ve pembelesinceye kadar s
yagda pisirilir, daha sonra buna kiyma eklenerek pigirilmeye devam edilir. Pisince tuz, karabiber
ve maydanoz katilir sojumaya terk edilir. Bu arada tuz katilmis un iyice yogrulur ve lahmacun
buytiklugiinde ince agilarak yarisina pismis kiymadan konur, Bu hamurun diger yarisi yanm ay
olacak sekilde katlanir, agik olan kismi tabak yardimi ile yapistiribir. (Agik kismin tstinde tekerlek
gibi dondirilen tabak yapismasini saglamaktadir). Hazirladigimiz bu boregi sag veya teflon
tavalarda pisirip servise sunabiliriz.

Firinda pisirilen:

Bunun icinde ayni sekilde hamur hazirlanir (maya eklenir), hamurun mayalanmasi bekleni
hamura az sivi yag karistirilr, ic igin ise; ince dogranan, sogan, yesilbiber, maydanoz, karabiber
tuz ve kiyma cig olarak kanigtirilrr, (Isteye bagli olarak ice biber salcasi, isot da katilabilir). Hamur
lahmacun gibi agilir yarisina hazirlanan i¢ konarak bos kalan kisim yanim ay olusturacak sekilde
katlanir ve yine tabak yardim ile aclk kisimlar kapatilir. Bu arada yumurta kirilarak beyaz atlir
ve sarisi cirpilir hazirlanan bu boreklere stirtilerek firinda pisirilir.
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Sokaklarinda Arapca, Tirkce ve Kirtce konusulan Siirt'te yasanan kiiltiir
etkilesimleri mutfak kiiltirine de etki ediyor.

Geleneksel Ortadogu unsurlarimin hékim oldugu Siirt mutfaginda, italyanlarin
kuru ekmeginden, Fransizlarin kir bitkilerine kadar pek cok birlesimle karsilasilir.

Mutfagin ana omurgasi tencere yemeklerinden olusur. Anadolu’ya 18. yiizyilda
ulasan domates ve salca kullanimi Siirt mutfaginda oldukca yaygindir.




I kg ince bulgur,
I su bardagi su,
I tatl kasigi tuz.

I¢c malzemesi: 2 adet sogan, ¥ kg orta yagl kyma, /%2 demet maydanoz, 125 gr oda
sicakliginda margarin, ¥ cay bardags piring, 1 tatl kasigi reyhan, tuz, karabiber, pul biber
haslamak icin yeteri kadar su ve tuz.

Oncelikle bulgur, su ve tuzu derin bir kaba alinir Bulgur tim sertligini kaybedip,
yumusayana kadar iyice yogurulur. Diger taraftan I¢ malzeme icin kiyma, ince kiyilmis soganve
maydanoz, margarin, haglanmig piring, reyhan, tuz, karabiber ve pul biberi derin bir kaba alip,
karigtiriir. Hazirlanan bulgurlu harctan limon biiyikliginde parcalar koparilir ve bagparmakla
acip, incelterek yuvarlak sekil verinlir. Icine kiymali ic harctan bir corba kasigi koyun ve kapatilr
Ic malzeme bitene kadar isleme devam edilir. Kofteler kaynamis tuzlu suda 10 dakika haslanr
ve sicak servis edilir.
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DPuatike

(Dspanak: Corbase)

¥ kg ispanak,

I adet sogan,

1 corba kasigi salca,

% su bardad siviyag,

1 su bardadi haglanmis nohut,
Y% ¢ay bardagi piring,

1 cay bardagi tane sumak,

5 su bardag! su,

1 su bardag ik su,

tuz, pul biber.

Ispanak yikanip, siiziilmeye birakilir. lyice siiziildukten sonra iri pargalar halinde dogranrr.
Yemeklik dogranmis sogan ve salca siviyagda kavurulur. Ispanak, tuz ve karabiber ilave edilir.
Nohut ve birkag kez ykkanan piring ile suyu eklenir. Tane sumak 1k suyun icinde 15 dakika
bekletilir ve stiziiliir, Siiziilen suyu Gzerine katilir ve kisik ateste piring ile ispanak yumusayana
kadar pismeye biraklr.



Tandirda susuz olarak pigirilen Blryan kebabi igin kuzu ikive boltndr, but ve kemikleri
ayrilir. Tandirda pigecek etin altina bakir bir kazan yerlestirilir. Kebap igin ayrilan kemikli etler
bu kazanin icine konur. But halindeki etler askiya asilir ve odun atesinin koz haline gelmesingen
sonra etler tandira yerlestirilir. Pisirme iglemi sirasinda tandinin kapag kapatilir ve etrafi camuriz
kaplanir. Kazanin icindeki kemikli etler yukarida asili olan kemiksiz etlerin suyuyla piser. Pisime
sonunda, askida olan etin Ugte birlik kismi geriye kalr. Tercihinize gére yagl-yagsiz ya 3
kemikli-kemiksiz olarak farkli sekilde kebabinizi tiketebilirsiniz.

I kg bulgur, tuz, sy,
1 k@se yogurt,

2 dis sarimsak,
nane, pul biber,
kizarmis tereyagi.

Bulgur, tuz ve suyu genis bir kabin igine alip yoguruyoruz. Hamurdan findik biyUkligunde
parcalar kopartip yuvarladiktan sonra yassilastiriyoruz. Kaynar suda hasliyoruz. Uzerine yogurt
ve rendelenmis sarimsagi kanistinp dokiyoruz. Tereyad ve pul biber tavada eritip yogurt sosun
uzerine dokuyoruz.
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8 adet kuru patlican,
8 adet dolmalik biber,
1 sikimlik salamura asma yapragi,
% kg orta yagl elle kiyilmis et,
I sogan,
% demet maydanoz,
I tatlh kasigi biber salgas,
1 tatl kasigi domates salgasi,
1 kdse piring, yag,
karabiber, tuz,
I avug 6gatilmemis sumak.

Kuru dolmalar kaynar suda yumusayincaya kadar bekletilir, sizalr, bir kenara alinir. Kuru
dolma ozellikle kanisik yapilir. Parca et, kiip kip dogranir. Benzer sekilde sogan dogranir. Salca,
tuz, karabiber, kirmizi toz biber ve et iyice harmanlanir. Daha sonra piring yikanip, bu kaba katilir
ve haslanan dolmalar yanm yanm doldurulur. Yapraklar da sanlrr, tencerenin dibine kaburga
kemiklerinden birkac tanesi dizilir. Bunlarin Gzerine dolmalar ve sarmalar dizilir. Dizim bittikten
sonra tencerenin (zerine porselen tabak kapanir ve kapagin ustine glkmayacak kadar kaynar su
dokulir. Once yiiksek ateste, kaynadiktan sonra isi dusirtlerek pisirilir. Piring ve etin pismesine
yakin, onceden islatilan sumak suyu ilave edilir.10 dakika kadar kaynatiir sonra alti kapatilr.
Tenceredeki suyu suzilip, biraz dinlendirilerek servis yapilr.



3 su bardagi piring,

I bag kalin bagirsak,

1 kg ince kiyillmis kusbasi et,
2 adet orta boy sogan,
maydanoz,

karabiber, tuz.

Ic yaglar ayiklandiktan sonra iyice temizlenmis ve ykanmis taze kalin badirsagin bir
ucu dikilir. Ardindan yikanmis piring, karabiber, kiicik kusbasi dogranmis et ve ince kiyilms
sogan karistirilarak bagirsagin icine doldurulur. Burada dikkat edilecek iki dnemli nokta vardr
Bunlardan ilki badirsadi gerginlesecek kadar gok doldurmamaya 6zen géstermektir, digeri ise
bagirsagin yagl kisminin iceride kalacak sekilde doldurulmasidir. Doldurma islemi bittikten
sonra 6bir ucu da dikilerek tencereye konur. Bir yemek kasigi kadar tuz atilip, Gstlerini ortecek
kadar suyla haglanmaya birakilir. Bir buguk saat kadar kaynatilarak pisirilir.
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Perde Pilaw

Ic malzemeler:

1,5 kg tavuk, 750 gr piring,
150 gr badem i,

250 gr tavuk cigeri, targin,
tereyagi,

karabiber ve tuz.

Dis malzemeler:

6 yumurta,

100 gr margarin,

2 yemek kasigi zeytinyagl,
1 kahve fincani tavuk suyu,
alabildigince un, tuz.

Bir kaba yumurta kirilir. Eritilmeden margarin, tuz, zeytinyad veya bir kahve fincani tavuk
suyu eklenip kanstirilir. Bu kangima yavas yavas un ilave edilir. Hamur kivami tutunca, biri buyuk
biri kiguk iki bezeye ayrilir. Bezeler on dakika dinlendirilir. Perde pilavinin yapilacad: tencere kati
yad ile iyice yaglanir. Tencerenin dibine badem dizilir. Blyuk beze oklava ile 1 cm kalinliginda
acllir, Yaglanan tencereye kenarini kapatacak ve disari sarkacak sekilde dosenir.

I¢ pilavin yapilisi: Tavuklar haslanir, kemiklerinden ayrilip tava ve 1zgarada kizartilir. Piring
tuzlu suda 20 dakika islatilir. Bademler haslanip kabuklan soyulur. Cigerler kusbasi dogranip
haslanir. Piring rengi degismeyecek sekilde yagda kavrulur. I¢ pilav gibi pisirili. Kaynarken
icine bademler eklenir. Pilav pismeye yakin igine cider ilave edilir. Pilav demlendikten sonra ise
uzerine karabiber ve tar¢in ekili. Hamur désenmis tencereye, pilav ve haslanmis tavuk kat kat
dizilir. En Uste de daha once ayirdigimiz kiicik hamur bezesi oklava ile acilarak kapak sekilde
ortalir. Hava almamasi saglanir. Hamurun Gsti yaglanir. 180 derece firinda kizarincaya kadar
pisirilir. Pistikten sonra ters cevrilerek servis yapilir.
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15-20 adet yarim kg ince bulgur,
I su bardagi ilik su,

1 adet sogan,

300 gr orta yagl kiyma,

1 tatli kasigi reyhan,

tuz, karabiber,

pul biber.

Bulguru derin bir kaba alip, Gzerine ilik suyu ilave edin ve 30 dakika dinlendirin. Icine
rendelenmis sogan, kiyma, reyhan, tuz, karabiber ve pul biber ilave edin. Bulgur iyice yumusayp,
tim malzeme 6zlesene kadar yogurun. Ceviz blyikligunde parcalar koparin ve avucunuzun
icinde bastirarak sekil verin. Kizdirilmis sivi yagda onli arkali kizartin.
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Yarma,
kurutulmus ayran,
kizarmis yag, nane,
kirmizibiber.

Kis mevsiminde yenilen bu yemegin diger adi “Sise Sirten"dir. Mahalle dibeklerinde
doviilerek kasugu gikarilan bugday, degirmende 6gitilerek yarma haline getirilir. Bol suda
hamurlagincaya kadar pisirilir. Pisirilen bu yarma derin tabaklar icine ortasi bos birakilarak
yayilir. Yazin torbalarda siziillerek topak halinde kurutulan yogurt “Iincene” denen dibi piiriizlii
toprak tencerede ilik sudo, elle sirtilerek eritilir. Svi hale gelen ayranin icine bol miktarda
kizarmis yag, nane ve kirmizibiber konularak yarma tabaginin bos birakilan kismina dokdlir,
Hazirlanan ayranli yarma kiyidan baslanmak suretiyle yenilir.




¥ gr sivribiber,

Y2 su bardadi siviyag,

2 adet defneyapragi,
tuz, karabiber, pul biber.
ince bulgur,

Nohut,

Ciger.

Ince bulgurdan kéfte hamuru gibi hamur yogrulur. Nohut bUyuklUgUnde toplar yapir
Nohutlar haglanir. Tencereye yag, sogan, yesilbiber ve domates eklenip kavrulur. Daha sonrz
nohutlar eklenir. Yeteri kadar su ilave edilerek karistinlir. Kaynayinca hamur toplart kaynayan
suyun icine konulur. Kavurma isleminden sonra cigerler eklenir. Ardindan soganlar da karisima
katilarak yemek kavrulur. Pistikten sonra reyhan serpistirilir. Sicak olarak servis edilir
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Peygamberler sehri, inanclar diyari, Mezopotamyanin en eski yerlesimi... El
sanatlari, folkloru, sanatcilan, tirkiileri ve mutfagiyla lilkemizin en zengin kiiltiir
birikimine sahip sehirlerden biri Sanliurfa...

Sanliurfa bir baska... Balikligél, Anzelha Géli, Cile Magarasi, hepsi birbirinden
anlamli ve degerli, kutsal adlandirilan sehir...

Urfa'nin biitiin yemekleri birbirinden lezzetli... Isotu, cig kéftesi, yuhasi, kebabi
ve meshur mu meshur sira geceleri...

~ Halil ibrahim Sofrasi deyimi hic bir 6giin misafirsiz yemege oturmayan Hz.
Ibrahim'den geliyor. Bu herkesce bilinen deyim dyle yerinde ki... Sanliurfalilar
bugiin de misafir agirlamaktan, konuklarina zengin mi zengin sofralar sunmaktan
biyiik mutluluk duyuyorlar.



Mutfak kiiltiirii, gegmisten gelen en zengin kiiltiirel miraslarimizdan biridi,
Urfa Mutfadini, milstesna konumuna getiren, sahip oldugu tarihsel ve kiiltiire|
birikimidir. Urfa mutfaginda her milletten ve her kiltiirden izler var...

Hz. ibrahim’in sofrasindan eksiltmedigi “Tint" yemegi ve misafirperverlig
atese atilmasi ile oykilendirilen “Cigkoftesi her Urfalinin mutfak kiiltirinde
yasattigi bir mirastir.

Urfa, diinya tarihinin yazilmasina kaynak teskil ettigi gibi, insanligin damak
zevkine, sofrasina, mutfagina da kaynaklik etmistir.

Urfa mutfaginda, kéfte ve kebap cesitleri cok yaygindir. Baharat, un ve pirin
ikinci planda; ardindan sebze gelmektedir.

Her yerde temel olan iic 6gin yemegin yani sira siirekli olmamakla birlikte
yatsi namazindan sonra dérdiincii 6giinde “Cigkofte”, “Kiyma”, “Sire”, “Paliza” ve
meyve yenmesi, Urfa Mutfagina 6zgudLir.

Yaz mevsimi patlicanli ve domatesli kebabi, patlican, domates ve biber
ticlistinden olusan firin agirlikli yemekleri de beraberinde getirir.

Urfa etli yemeklerin merkezidir belki de.. Mevsimin, saatin ne oldugunun
6nemi yoktur; misafire mutlaka etli bir yemek yapilir.

Urfa sira gecelerinin bas taci cigkéftedir.
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% kg yagsiz kiyma et,

2 kg acir,

1 adet orta boy sogan,

| yemek kasigi salca,

| su bardagi yag,

I kdse sarimsakli yogurt,
yeterince tuz ve karabiber.

Acirlar yikanarak Ust kapaklan agilir, aci olmasin diye tadina bakilir. Igi kabak dolmasindan
daha kalin olacak sekilde oyulur. Tencerenin igine yad konularak alti yakilir. Kizginlagan yagin
icerisine acurlar atilarak soluncaya kadar kizartilir. Diger taraftan kiyma et 6nce suyla pisirildikten
sonra yag ilave edilerek kavrulmaya baslanir. Daha sonra ¢ok ince kiyilmig sogan, tuz ve
karabiber ilave edilerek atesten alimir. Oyulmus kizartilmis aarlanin ici hazirlanmig kiyma ile
doldurulur ve kiymalanin disan tasmasini onlemek igin dolma gibi birinin 6nu digerinin arkasina
gelecek sekilde tencereye dizilir. Bir kasik salga iki bardak suda ezilerek acurlann Uzerine
dokilir. Aairlarin hareket etmemesi ve iclerinin bosalmamasi igin Uzerine ters olarak bir tabak
kapatilarak atese konulur, Kaynara gegince alti kisilarak kisik ateste pisirilir. Suyu tamamen
cekilerek kendi yadinda birakilir ve servis tabagina alinir. Bazi evlerdeki farkl bir pigirilme gekli
ise kiymasina sodan yerine az miktar piring konularak salcasiz pisirilmesidir. Uzerine sarimsakl
yogurt dokulip beyaz piring pilaviyla yenilir.

3 Acur Urfa'da Arapga ayn harfiyle séylenir. Bostandan yeni toplanmis kiigik patlican ve kabakla da yapilir.
Bu yemede Birecik'te nazik; kabakla yapilmisina Arap etkisi bulunan bolgelerde Sihilmahsi denilmektedir.




1 kg un, ¥ cay bardagi yag,
1 kg. yagsiz,
cifte cekilmis kiyma,
2 orta boy sogan rendesi,
I yumurta,
2 yemek kasigi un,
I tatl kasigi tuz,
Y2 limonun suyu ya da
iki kasik sirke,
2 yemek kasigi pul biber,
| tatli kasigr karisik baharat,
2 su bardagi yag, tuz.

Undan bir tabak ayrilarak geri kalan un bir tepsiye bosaltilir. Ortasi acilarak biraz tuz, yanm
limonun suyu (yahut iki kasik sirke) ve biraz su ilave edilerek hamur yogrulur. Yogrulan hamurun
kivami kulak memesinden biraz daha sert olmalidir, Kiiglik bir tabaga biraz yag konulur, el
batinlarak hamur yagla yogrulur.

Diger bir tabaga kiyma konulur. Rendelenmis kuru sogan, tuz, baharat, kirmizibiber,
bir yumurta ve iki yemek kasigi un ilave edilerek iyice karistinlir. Hamurlar Gok iri ceviz
blyuklagunde bezelere ayrilir ve un yardimiyla tatl tabagi biyikliginde acilir, Gzerine parmakia
biraz su strulur. Kiymadan erik biykliginde parcalar alinarak el yardimiyla elle sulandinilarak
uzerine yayilir ve kenarlan cirtik yapilarak kapatilir. Once kiymali tarafi yaga gelmek uzere iki
tarafli kizartilir. Cacik veya bostanayla servis edilir,

2 e R v
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5 su bardagi un,

Y2 limonun suyu,

I kg yagsiz kiyma e,

1 iri kuru sogan,

I cay bardagi dolusu ufalanmis ceviz igi,
| tatl kasigi karabiber,

| tatl kasigi tuz,

I su bardagi yag. (4 kisi icin)

Kiymayla ince kiyilmis sogan azicik yagda kavrulur. Tuz, karabiber, minik dogranmis ceviz
icleri ilave edilir. Genis bir kapta sogumaya birakilir. Hamur agzi actk hamuru gibi yogrulur. Ceviz
buylkliginde bezeler yapilr, bir cay tabagi genisliginde acilir. Bir tath kasig kiyma ortasina
konularak el yardimiyla agzi blzulur, kapatilir (fazlaligi koparilir). Kizartma tenceresinde isitilan
yaga ilk once bizilmis tarafi gelecek sekilde atilir sonra diger tarafi kizartilarak gikartilr,
servis yapilir, bostana ile yenilir.
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Cig kofteyi Urfali bir kadinin buldugu ve bunun bir kivrak zekd Grind oldugu
anlatiliyor.Ge¢misi Hz. [brahim (A.S.) peygamber devrine kadar gider. Efsaneye
gére, Nemrut, sehirdeki yakacaklar: toplayip ates yakmay: yasaklayinca halk
ne yapacagini distinur. Bir avcinin vurdugu ceylan etinden, hanimi buginki
cigkaftenin az karisimli; et, bulgur ve isottan olusan iltkel seklini hazirlar. Kocas!
begenir. Bir zaruretten dogan yemede 4000 yil kadar 6nce boylece baslanir ve
gelistirilerek bugtinlere gelinir.

400 gr doviilmUs kara et 4

6 cay bardadi koftelik ince bulgur,

2,5 cay bardagi pul biber, 1 adet orta boy kuru sogan,

I tatl kasigi tuz, 1 tatl kasigi targin, 1 demet maydanoz, 5-6 tane yesil sogan.
Istege bagli olarak; mevsiminde 4 tane taze sarimsak, 1 tatli kasigi salca,

V2 cay kasigi karabiber.

Pul biber dnceden bir kdsede i1slatilarak mimkinse buzdolabinda bekletilir. Doviilerek
macun haline getirilmis ve ¢indir denilen sinirleri ayiklanmis olan et, pul biber, ince kiyilmis
kuru sodan, sarimsak, tuz, targin, kofte legeninde iyice kanstinlip yansi buzluga konur. Etin
legende kalan diger yansina bulgur yavas yavas kanstirilarak buzla yogrulmaya baslanr.
Bulgurlar azicik yumusayinca etin buzlukta bekletilen kismi katilarak yogrulmaya devam edilir
10-15 dakika yogrulduktan sonra kéfte tutmussa S azar azar soguk su alinarak kuru olarak
yogrulan kofte iyice yumusatilmaya baslanir. Macun kivamina geldiginde yesillik 6 (cok ince
dogranmis maydanoz ve yesil sogan ve mevsiminde taze sanmsak) eklenerek iyice karstinlip
servis yapilir. Cigkofte, ayran ve cesitli sebzeler esliginde yenilir.

4 Yagsiz ¢ig koftelik ete Urfa'da verilen ad.
Tutmak, malzemenin birbirini tutmasini, kivarmna gelmesini ifade eder. Yogrulmakta olan kéfte iki elle
bastirildiginda legene yapisip legeni kaldinyorsa ‘tutmus’ kabul edilir.

g Cigkofteye konulan ve yesillik adi verilen, ok ince dogranmis maydanoz, yesil sojan ve mevsiminde eklenen taze
sarimsaktan olugan malzeme. Urfo'da gelinlere takilan miicevherato benzetilerek hisir olarak adlandirilir.
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Cigkdfte yapimi ve servisi icin tavsiyeler: Cigkofte ortalama 25 gesit malzemeyle
yapilirfyenilir: Et, bulgur, kuru sogan, kuru isot, tuz, karabiber, tarcin, salga, maydanoz, gok
sogan, sarimsak ve buzdan olugan malzemeyle yogrulur. lkramda ise salatalk ve domates,
turp, marul, nane, hardal, pirpirim, tere, kuzukulad, beyaz lahana, eskili, ayran ve yufka
ekmekle zenginlestirilir.

Bakirdan yapilmis, kalayli ve yiksek kenarli legen tercih edilmelidir. Yo§ururken, kaymasini
anlemek icin legenin altina islak bir haviu konulur.

Yoguranin giclii olmasi gerekmez, yogurma teknigini bilmesi gerekir.

Kofteyi yoguran kisinin avuglan terlememelidir.

Taneleri cams: dzellige sahip olan, durum bugdayindan yapilmis bulgur kullanilmalidir.
Taneleri ayni bilyiiklitkte olan bulgurun igerisindeki kepekleri evserek cikarmak gerekir.

Koyun'un tercihen but etinden elde edilen kara etin kara tag Uzerinde tokmakla dovilmusi
makbuldiir. Eger tas iizerinde doviilemiyorsa, makinede giizelce ¢ekilip sinirleri ainmalidir.

Cigkoftenin eti taze olmaldir, buzlukta bekletilen etle yapilan ¢igkofte iyi olmaz. Et
miktar, bulgurun yaklasik %'U oraninda olmalidir. Kéftenin en 6nemli malzemesi Urfa'da
kuru isot olarak adlandirilan pul biberdir. Lezzetli bir cigkofte icin etin yarsi oraninda ev
isotu kullaniimalidir. Karabiber konulacaksa bodaz yakmayacak kadar ve ¢ok az olmalidr.
Cigkofteye kesinlikle kimyon konulmamalidir. Salga, et ile beraber yogrulursa etin 6zelligini
bozar. Alinacaksa, yogrulmanin sonuna dogru azicik alinmalidir. Mevsiminde, salca yerine bir
adet kabugu soyulmus taze domates tercih edilmelidir.

Kuru biber cok aciysa bir tath kasidi toz seker konulabilir. Buzla, mimkin degilse az suyla
yogurmalidir. Yesilligi taze dogranmis olmalidir. Yogurma islemi bitip sofraya geldikten sonra
bekletilmeden hemen tiketilmelidir. Yenilirken tizerine limon sikilmamalidir. Igecek olarak
ayran kullanilmalidir, Ziyafet masalarinin vazgecilmez yemegidir. Yalmiz bagina yenmez, meclis
yemegidir. Sabah hari¢ her dgiinde yenilir, her yemegin yanina yakisir. Eylul ile nisan arasi
cigkofte icin en uygun zamandir. Bayatlayan malzeme ve sicak havalar lezzeti bozar.
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Y2 kg az yagl kiyma et,

2,5 kg domates,

I adet bdyik kuru sogan,

2 tane taze kirmizibiber,

5-6 dis sarimsak,

I kasik salca,

Y2 su bardagi yag,

| yemek kasigi pul biber, tuz ve baharat.

Kiyma et kiiclk bir tepsiye konulur. Ince kiyilmis sogan, sarimsak ve biberler iistiine ilave
edilir. Kuru biber, tuz, baharat ve salca katilarak karstirilir ve harci hazirlanir. Domatesler basi
Uste gelecek ve bicak dibine degmeyecek sekilde i dért yerden yarilir. Ceviz buyukliginde
alinip avucta sikilan harg yarilan yerlere doldurulur ve genisce bir tavaya dizilir. Yarim bardak
suda kalan salgayla biraz tuz kanstirilarak yagla beraber tizerine dokuliir. Ustiinii kaplayacak
buylk bir tabak konulur, kapagi kapatilir. Kisik ateste suyunu ekinceye kadar pisirilen yemek
ocaktan alininca servis tabagina alinarak sade piring ya da bulgur pilaviyla bas sogan ve
yesilbiber esliginde yenilir,

7 Urfa'da domates'e verilen ad

S
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4 adet kuctk boy has,

250 gr yagsiz kiyma,

| yemek kasigi salca, 1 kuru sogan,

| su bardagi yag, 4-5 dis sarimsak,

| kdse yogurt, 1 cay kasigi karabiber,
tuz. (4 kisi icin)

Dis yapraklan ayklanan haslar cok temiz yikanir. Tencereye bosaltilan yag iyice 1sindijinda
haslar cevrile cevrile kavrulur, yumusayinca tencereden gikarilir. Ayni tencereye kiyma ve ¢ok
ufak dogranmis sodan konularak kavrulur, tuz ve karabiber ilave edilerek kanstinlir. Haslarin
ortasi iyice acilarak kavrulan kiyma doldurulduktan sonra ici dokulmesin diye Ustten iplikle
baglanir ve tencereye dizilir. ki bardak suda ezilen salcaya bir cay kasi@i tuz ilave edilerek
yemegin Uzerine dokullr. Suyunu c¢ekince servis tabagina alinip Uzerine sanmsakl yogurt
dokulerek sade piring pilaviyla yenir.

8 Urfa'dae marul'a verilen od
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1,5 kg ince uzun patlican,

¥ kg yagsiz kiyma e,

4 -5 adet domates,

I adet blytk boy sogan,

3-4 adet yesil ya da kirmizibiber,

2 yemek kasigi salca,

I bas sarimsak,

I yemek kasigi pul biber,

I cay kasidgi karisik baharat,

Y2 ¢ay bardagi yag, tuz. (5 kisi icin)

Patlicanlar yikanarak alacali soyulur, her biri bltin kalacak seklide ikiser santim aralikla
dikine ya da verevine yarilr. Bir tepsiye, kiyma et, ince dogranmis sogan, yesilbiber, minik kiip
seklinde dogranmis 2 adet domates, ince kiyilmis sarimsak, bir yemek kasidi pul biber, baharat
ve yeteri kadar tuzla bir yemek kasigi salca konulur, iyice yogrulur. Avug arasinda sikilan harg
énceden soyulup hazirlanmis patlicanlarin yariklarina doldurularak genisce bir tavaya dizilir
Derince bir kaba konulan iki bardak su igerisinde bir yemek kasigi salca iyice eritilip bir tatl kasigl
tuz ve yag ilave edilir. Patlicanlarin Gzeri bir tabakla ortiiliip tavanin kapad kapatilir kisik ateste
tamamen suyunu cekinceye kadar pisirilerek servis yapilir. Sade piring ya da bulgur pilavyls,
yesilbiber ve bas sogan esliginde yenilir.

? Tava kebabi da denilir. Kisin kurutulmus patlicanla da, haglanmak suretiyle ayni sekilde yapilir.




/()

Libleo Kifte

10 ¢ay bardagi ¢ig koftelik bulgur,
750 gr dovulmus kara et,

I adet biyuk boy sogan,

I tatl kasig karisik baharat,

1 su bardagi pul biber,

2 tatl kasigi tuz. (6 kisi icin)

Harci icin: 1 kg kiyma halinde ic yagr, ¥2 kg kuru sogan, 1 tatl kasigl tuz, 2 cay kasidi baharat,
2 yemek kasidi pul biber,

Harer: I¢ yadi bir tepsiye bosaltilir, Gizerine kaynayan su gekilip yumusayinca iki elle ¢ig
kéfte gibi yogrulur. Biraz yodrulduktan sonra tzerine soguk su cekilerek dondurulur. Kirli sular
bosalttiktan sonra Uzerine tekrar kaynar su dékiilir, tekrar yogrulur ve Ustlne tekrar soguk su
konur. Bu ilem, icyad kar gibi beyaz oluncaya kadar tekrarlanir ve sonunda Icyadl macun haline
gelir. Kuru sodan temizlenerek cok ince kiyilir. Kararinca tuz iki cay kasigi baharat, iki yemek
kasigi kirmizibiber, hepsi bir araya getirilerek Icyaguyla iyice yogrulur. Yarim ceviz biiyikliginde
parcalara aynlarak oval sekil verilerek yuvarlanir, tepsiye konularak buzlukta dondurulur.

Koftesi: 10 bardak cig koftelik bulgur ve bir bas sogan aylklandiktan sonra dorde bélinerek
tepsiye konulur. Yeteri kadar tuz 1 tatli kasig! baharat ve 1 su bardagi pul biber 750 gr, dovilmis
kara et ilave edilerek iyice icli kdfte gibi yogrulur. Kéftesi kivama gelince icindeki dorde bolinmiis
soganlar ayiklanip atilir, kéfteden birer mandalina blyUklGginde parcalar alinarak avug icine
yuvarlanir ve isaret parmagiyla oval sekilde oyulur. Buzluktan ¢ikarilan harg oyulmus kéftelerin
icine konularak agizlan kapatilir, iyice yuvarlanr. Blyik bir tencerede kaynayan ve icine bir
yemek kasigi tuz atilan suda haslanir, servis tabagina alinarak aninda sicak olarak yenilir.

10 Birecik civarinda benzeri sirsirl kifte:; Arap etkisi altindaki bolgelerde izgarada pisirilen sekli, KGbbii'Imisviyye'dr.
Likliki adirin, sicakken sallandiginda kulaga gelen Uik lik sesinden kaynaklandigi bilinmektedir.
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1 kg fitil et (bonfile),

Y2 kg arpacik sogan,

2-3 yemek kasigi sadeyag,
3-4 adet kuru sogan,

I demet maydanoz,

! fincan nar pekmezi,

tuz, karabiber.

Bonfile et sinirlerinden temizlenir, kusbasi seklinde dogranir. Arpacik soganlarin tepesi ve
dibi kesilip kabuklari soyulduktan sonra genis bir kap icinde et, 2-3 yemek kasidi sadeyaq iki
cay kasigl karabiber ve tuzla harmanlanir. Buylk bir bakir tasin icine yerlestirilir. Genisce bir
bakir tavanin igine tas dikkatlice ters cevrilir. Tasin kenarlarindan piserken malzeme clkmamasi
icin Uzerine agirlik konulur. Bu agirlik el blyUkluglnde tas veya baska bir agirlik olabilir. Tavaya
iki su bardagi sicak su eklenir. Kisik ateste iki saat kadar pisirilir. Pisirilirken ozellikle dikkat
edilmesi gereken; Uzerinde agirlik oldugundan tasin dibini tutmamasi icin 10 dakika araliklarla
tas ileri geri hareket ettirilir. Tas belirli araliklarla tavadaki tim suyu ceker ve geri birakir, Suyunu
cok cekerse bir bardak su ilave edilebilir. Kisik ateste pistikten iki saat sonra 3-4 adet kuru
sogan sacak seklinde dogranir tasin etrafindaki suya atilir. 10 dakika kadar pisirilir. Daha sonra
doganmis birdemet maydanoz ve bir fincan nar pekmezi tasin etrafina eklenerek yemek ocaktan
alinir. Tas kaldinlarak pilav ile servis yapilir.

I Miftahizade lakdbiyla taninan ve simdi Acanal soyadini alrmig olan Urfa'nin yerli ve eski bir ailesinin, bu yemek igin
yapilrus olan ézel bir kapta yaptiklar: tas kebab:,

.
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4 kg pancar, 750 gr yagsiz kusbasi et,

I corba kdsesi nohut,

Y2 corba kasesi lolaz (bir gesit bortilce),
¥ bardak yag, tuz,

I biiyik kdse sarimsakl yogurt.

(10 kisi igin)

Koftesi igin: 8 cay bardad: koftelik bulgur, 300 gr dévillmis kara et, 1 cay bardadi pul biber,
2 tath kagidi tuz, 1 cay kagi§i karabiber, 1 adet orta boy sodan, kizartma icin yad.

Bulgur tepsinin bir kosesine konulur, geriye kalan malzemeler ve sogan 8 esit parcaya
bolinerek tepsiye alinir ve iyice karistinlir. Yavas yavas bulgurlar ilave edilerek su yardimiyla
yogrulur. Bulgurlar yumusayinca bir ufak parca elde yuvarlanir dagilmadan yuvarlaniyorsa kofte
kivamina gelmis (tutmus) demektir. Kofte, tepsinin bir kenarina toplanir igerisindeki sodanlar
ayiklanir. Bir miktar alinarak minik sikimlar yapilir. Sikimlar avuc ayasinda nohut bayukliglnde
yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulasincaya kadar kavrulur.

Pancarlarin yesil yapraklari ayiklanarak saplar iyice yikanr, ince ince Kiyilarak minik kip
seklinde dodranir ve bir tencerede kaynatilan suyun icine atilir, Bir-iki tasim kaynatildiktan sonra
suzgece dokuldr, suyu sikilir ve bir tabaga alinir. Nohut ve lolaz ayri tencerelerde haslanir. Et
baska bir tencerede pisirilir, istiine yag ilave edilir, bir iki cevirmeden sonra pancarlarla birlikte
Kavrulur, iki litre kadar su ilave edilir. Kaynara gecince haglanmis nohut ve bartilce ilave edilir,
tuz atilir, on bes-yirmi dakika kadar pisirilir. Servis tabaklarina borani kéfteleri konulur, kepceyle
ustinU kaplayacak sekilde kaynar yemek dokilir, Sarmsakl yogurt ilavesiyle beyaz pirinc
pilaviyla yenir.

12 Urfa agzinda pazi'ya verilen pancar adi, pencer seklinde séylenir. Bazi evierde et kavrulurken salca do ilave edilir.
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] adet orta boy su kabagl,

¥ kg kusbasi et,

1 su bardagi nohut,

1/2 su bardag yag,

3 yemek kasigi salga,

2 tatl kasigi toz seker,

1,5 tatli kasigi limon tuzu, tuz,
3-4 tane kirmizibiber.

Geceden suya konulan nohutlar bir tencerede iyice yumusayincaya kadar haslanir. Tencereye
konulan yag isininca kusbasi et kiicik dogranmig kirmizibiberle karistiriip pembelestirili.
Etin icerisine salca ilave edilerek kavurma islemine devam edili. Yag ve salca kavrulmasi
tamamlaninca haslanmis nohutlar katilarak dort bardak su ilavesiyle kaynamaya birakilir. Diger
taraftan su kabaginin kabuklar soyularak cekirdekleri ayiklanir, kusbasi dogranan kabaklar
kaynayan yemedin icerisine katilir. Kabaklar yumusayarak pisme kivamina gelince tuz seker
ve limon tuzu ilave edilir. Mayhos bir lezzete sahip olunca yemek atesten alinir, piring pilav, aya

koftesi, taze yesilbiberle yenilir. Yaz aylarinin yiyecedidir.

13 Asma kabadina Urfa'da verilen ad,
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% Sirnak mutfaginda agirlikli olarak et, 7
3 bugday ve siit kullanilr. F
;‘ Yorenin en bilinen tathlan kulice, sirani, gezu, fireydin,
% birinzer ve kenger tatlisi.. &
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Sirnak’in yemek kiiltiriinde de diger pek cok yorede oldugu gibi cografya
ve gecim kaynaklar etkili olmustur. Bolge gecim kaynaginin agirlikli olarak
kiictikbas hayvanciliga dayanmasi ve iklimsel ozellikler; Strnak’ta hamur isi, et ve
sut drtinleri ve bugdaygiller yogunluklu bir mutfak ortaya ¢ikarmustir.

Glneydogu Anadolu Bélgesi'nin en dogu ucunda yer alan Sirnak Mutfagi'nda
gunliik ve 6zel giinler icin yapilan yemekler birbirinden dikkat cekici sekilde ayrilir.

Bayram giinlerine en az 3-5 giin kala mutfak hazirliklari baslar ve bayram
sabahinda, kahvaltida giinlerden beri hazirligi yapilan yemekler yenir. Bunlar
pilav, tarlii, icli kéfte, sarma-dolma, hosaf ve zerde gibi zengin cesitlerdir.



WMumber (Kele Paca)

Kiictikbas hayvanlarin bas,
ayak ve sakatatlari,
piring,

salca,

maydanoz ve baharat

Kafa parcalara bélunir. Iskembe ve kalin bagirsaklar icten ve distan iyice temizlendikten
sonra hafif kaynamis suda ovularak tekrar temizlenir. Iskembe parcaciklara baliinerek kigiik
torba halinde dikilir. Iine baharatla karistirilmis piring doldurulur. Ateste iyice pisirilir. Servis

yapilirken Uzerine ogutilmiis sumak serpilir.

Meyre (Mehiv)

Yumurta,

dovme budgday,
kabak,

pancar yapraklari,
yogurt

Ayran ve dovme bugday atese birakilir. Yumurta girpilir ve iine eklenir. Kaynayincaya kadar
beklenir. Parcalanmis kabaklar ve pancar yapraklan da eklendikten sonra pismeye birakilr.

Soguduktan sonra servis yapilr.
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Ogiitalmiis bugday,
yogurt

Tencerenin icine saf su konur ve atese birakilir. Su kaynamaya baslarken devin icin ayran
hazirlanir. Yogurt bir kaba dokalir ve ayran haline geldikten sonra kaynamakta olan suyun
icine eklenir ve bir siire daha karigtinir. Kivamina gelince son agama olan ogutilmus bugday
atilir, kanstirmaya devam edilir. Kivarmina gelince atesten alinarak sicak servis yapilr.

E.Zj(lff”ﬂ

Kiyma, sogan,
piring,

salga, biber,
patlican,
margarin, sumak

Onceden ici acilan patlican ve alt taraftan kapak seklinde acilan dolmalik biberlerin icine
yeteri kadar pirinc, kiyma, salca ve baharat karisimi doldurulur ve pismeye birakilir. Tam
pismeden 6nce sumak serbeti serpilir. Son asamada izerine tereyag1 dokulur, hafif dinlendikten
sonra servis yapilrr.
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200 gr bal,

100 gr piring,

I cay kasigt sari boya
(zerdecal),

1 litre su.

Tencerede kaynatilan suya, yikanmis piring eklenir. Piringlerin nisastasi kaynayan su ile
ozlesinceye kadar orta ateste pisirilir. Yize ¢ikan kopik alindiktan sonra, ates olabildigince
kisilir. Bala, kaynayan piringli sudan biraz eklenir ve inceltilir. Incelmis bal yavas yavas tencereye

bosaltilir. Sari boya (zerdegal) da sulandirilip tencereye eklenir. U¢ dakika sonra atesten alinrr,
sicak ya da soguk olarak servis edilir.

Dogum yapan anneyi ziyarete gelen misafirlere sunulan bir tatlidir.

=
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Suryaz otu,
Sogan,
Kavurma.

Suryaz otu Kiyilir ve yikanir. Suda kaynatilir. Sonra stizllip sikilir. Kizgin yagda ufaltilmis

sedan kizdirilir. Uzerine suryaz otu eklenerek karistirilir. icine kavurma atilir. Karistirilip servis
yapilir.

*Suryaz, yaylalarin daglk yamaglarinda yetisen bir cesit ottur.
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] su bardagi yarma

(ince koftelik),

2 su bardadi su (islatmak igin),
2 su bardagi bulgur (koftelik),
¥ tatl kasigi tuz,

¥ kg kiyma,

2 adet orta boy kuru sogan,

I cay kasig tuz

(ic malzemesi icin),

I cay kasigi karabiber,

I yemek kasigi sivi yag,

2 adet yumurta.

Ayri ayr kaplardaki bulgur ve yarmaya birer bardak sicak su eklenir ve tzerleri kapatilir.
Sismeleri icin bir saat kadar beklemeye alinir. Sisen bulgur ve yarma derin bir yogurma kabinda
birlestirilir, yanm tatl kasigi tuz ilave edildikten sonra iyice yogrularak kofte harci haline
getirilir. Bir tavaya bir yemek kasigi sivi yag konur ve kiyma ilave edilir. Kiymanin saldidi su,
cekene kadar kavrulur. ince yemeklik dogranmis kuru sogan ilave edilip bir siire daha kavrulur.
Ocaktan alirken bir cay kasigi tuz ve karabiber eklenir ve kanistiriir. Bulgurlu kofte harcindan
cevizden biraz daha biyiik parcalar koparilir, isaret parmadi yardimi ile icleri oyularak (bardak
gibi) sekil verilir ve inceltilir. Sekil verilen koftelerin icleri bir yemek kasidi kadar kiymali har¢
ile doldurulup oval ya da yuvarlak sekillerde kapatilir. Derin bir tencerede kaynatilan ve tuz
eklenen suya kofteler atilir. Tencerenin dibine birikecek sekilde yerlestirilir ve tahta bir kasikla
hafifce kanstinlir. Sekiz dakika kadar kaynayan kofteler, kevgir yardimiyla tencereden alinir
ve siizgecte sularinin siizlilmesi beklenir. Iki adet yumurta derin bir kasede cirpilir, haslanan
kofteler yumurtaya bulanir ve cok yanmayacak sekilde kizartilir, sicak servis edelir.



Giineydogu Anadolu Yemekleri Yarismasi Katilan iller ve Yemekleri

Sanlurfa, Miftahi Tas Kebabi
Hikaye Kaynak: Av. Lami Acanal’in annesi Emine Aganal

Batman, Karistk Sumakli Kuru Dolma
Gaziantep, Siveydiz
Mardin, Pekmezli Kavurma (Kaliye Bi Dims)

Diyarbakir, Nardan Asi
Kaynak: Diyarbakir Mutfagi, Filiz Parlak. Genisletilmis 2.Baski,
Nisan 2004, Diyarbakir

Kilis, Kubbulmdusviyye
Siirt, Perde Pilavi

Hikaye Kaynak: Azizler Diyari Siirt, Kemal Ulusoy,
Gazeteci Yazar Cumhur Kiliggioglu, Asci Necip Eskifuruncu, As¢i Osman Atilla

Sirnak _
Tum Yemekler Sirnak ILKiltlr ve Turizm Mudarligi
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Giineydogu Anadolu Yemekleri

Yarismasi Katilan iller ve Yemekleri

Birincilik Odiili
Sanliurfa, Miftahi Tas Kebab

Gecmiste Urfa'da taninmig esraf ve aileler arasinda sahaniye denilen yemek
beraberligi varmis. Bu aileler arasinda, haftanin herhangi bir gunu, genellikle Cuma
Namazi sonrasi sahaniyeye katilanlar (yalniz erkekler) evlerinden, pigen yemekten
biiyiik bir sahan getirerek bir mekanda oturup yerlermis. Bu birlikte yemek yeme
olayina Sahaniye deniliyor.

Sahaniye yemegi getirenlerden Miftahi Ailesi Tas Kebabi, Gulltizade Ailesinin Alti
Bamya Ustii Frenk Tavasi, Hemevizade Ailesinin Meyhane Pilavi, Rastgeld Ailesinin
Kaburga Yemedi en bilinenleri.

Adi iizerinde olan tas icerisine et ve kiigik boyda sodan koyularak tencerenin
icerisine ters cevrilerek su ilavesi ile kisik ateste en az U¢ saat pisirilen yemegin
bircok cesidi bulunmaktadir. Miftahi ailesinin yapmis oldugu o6zel sekilde tas kebabina
Miftahi Tas Kebabi denlimektedir.

2,5 kg Toklu eti (6-12 ay arasi erkek kuzu eti),
1,5 kg'a yakin ceviz bilyliklugunde kuru sogan,
2 cay kasidi karabiber ve tuz.

Salatasi icin:

2 demet maydanoz,

1 kg biyiik boy kuru sogan,
1 cay bardad nar pekmezi.

Garnitiird icin:
1 kg piring, 1 ¢ay bardagi Urfa sadeyadi,
1 cay kasigi tuz.

Tas kebabinin tasiicerisine kusbasi dogranmis toklu eti konur. Kiigik boy soganlar
Ustiindeki kuru kabuklar alinarak basi ve ucu kesilir. Bitiin olarak tuz, karabiber,
sogan, et ovusturulur ve tas kebabinin tasi icerisine doldurulur, tasin Uzerine pisecek
ozel tenceresi kapatilarak ters cevrilir. Tasin Gzerine bir agirlik indirilir tencereye bes
bardak su ilave edilerek en az tic saat kisik ateste pisirmeye birakilir. Tasin etrafindaki
su tas icerisine ¢ekilince sicak su ilave edilir.




Salatasi: Kuru soganlar sagcak seklinde dogranir, tuzla ovularak yumusatilir, tuzy
yikanir ve maydanozlar dogranir, nar eksisi ile harmanlanir. Pismis olan tas kebab
tenceresinin etrafina dokiilir. Evin ileri gelenleri tarafindan sofrada tas tencereden

kaldirilir ve servis yapilir.

Garnitirii: Normal, bilinen tirden sadeyadli, beyaz pilav yapilir.

ikincilik Odiilii
Batman, Karisik Sumakli Kuru Dolma

1 dizi kurutulmus karisik dolmalik patlican-biber 1,5 kg yagli kiyma, 1,5 kg piring,
250 gr iri bulgur, 3 yemek kasigi domates salcasi, 1 yemek kasi@i biber salcasi, 4
yemek kasidi sivi yag, tuz, pul biber, karabiber, 2 blyik bardak sumak suyu.

Kuru patlican ve biberler icinde kaynar su olan tencerede 15 dakika kadar
bekletilir, yumusadiktan sonra ¢ikarilir. Patlican ve biberler sudan cikarildiktan sonra
bir tepside biraz dinlendirilir. Daha sonra soguk sudan gegirilip, bir kenara alinir. Bu
sirada harc icin hazirliklar yapilir. Yagl kiyma ile birlikte piring, salca, sivi yag, biber
salcasi, tuz, karabiber karistinlarak kivaminda bir harg hazirlanir. Bu karisimin igine
bir miktar iri bulgur da katilir ve bir kez daha karistirilir. 10 dakika bekledikten sonra
yumusayan dolmalarin igine yemek kasigi yardimi ile dikkatlice har¢ doldurulur.
Harc dolmalarin icine iyice yerlestirilmelidir, aksi halde piringler pismeyebilir ya da
dolmanin uzerinden disari tasabilir.

Doldurulan dolmalar tencerenin icine dizilir. Dolmalarin agizlan sikilip st Uste
pisirilmesi tavsiye edilir. Bu sekilde icleri disari dagilmaz. Tencereye dizilen dolmalarin
uzerine sicak su ilave edilip atesin tistiine koyulur. Daha sonra hazirlanan sumak suyu
ilave edilir ve pismesi beklenir. Yarim saat icinde kuru patlican ve biber dolmalar piser
ve atesten indirilerek sogumaya birakilir ve servis edilir.

Uciinciiliik Odiilii
Gaziantep, Siveydiz

Gaziantep'li meshur, arastirmaci/yazar Cemil Cahit Giizelbey “Siveydiz" yemeginin
adini bir Turk kayi olan Siveydin'den aldiginidan ayrica Sivey sézctigunin bir kabile
olarak Oguz Destanr'nda gectiginden bahseder. Bahsi gecen kdy, Gaziantep'in Oguzeli
ilcesine bagl Siveydin Koyi'dir. Nefis bir yemek olan Siveydiz de bdlge insaninin
gocebe toplumdan yerlesik hayata gecis sartlari icerisinde Urettigi bir yemektir.

2 kg taze etli sarmsak,
2 kg taze etli sogan, 500 gr yagsiz kusbasi kuzu eti,
900 gr koyu siizme yogurt, 1 adet yumurta, 200 gr nohut,

_..‘.,h.
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1,5 yemek kasigi sadeyad,
1,5 yemek kasigi sivi yag, tuz, nane,
bir cay kasidi karabiber.

Yagsiz kusbasi kuzu etin Gizeri kaplanacak kadar su ilave edilir. Su kaynayinca
iizerindeki képugi almr, nohut ve tuz eklenip pisirilir. Temizlenen sogan ve
sarimsaklarin beyaz kismlari 3 cm boyunda enine dogranir. Pigen ete ilave edilir.
Sebzelerin sekli bozulmadan yumusayincaya kadar yeniden kisik ateste etile birlikte
pisirilir. Icerisine yumurtailave edilen siizme yogurt, kisik ateste devamli kanistinlarak
isitilir. Daha sonra, pigen etin su oranina gére -orba kivaminda olacak sekilde- yemek
yogurda ilave edilir. Tuzu kontrol edilip bir tagim kaynatilir. Hari gecen yagin icerisine
nane ilave edilerek yemegin Gizerine gezdirilir ve karabiberi eklenir.

Mardin,
Pekmezli Kavurma (Kaliye Bi Dims)

Tek basina da tilketilebilen ve eskiden hemen her evde bulunan kavurma ve
pekmezin birlesiminden olusan Pekmezli Kavurma, Turabdin’de yasayanlara gore;
Turabdin (Mardin esidi) bélgesinin kullandigi kislik ve kolay hazirlanan bir yemek
cesididir.

Bolge halki yazin, kislik et ihtiyacini karsilamak icin ailenin tiketebilecegi sayida
koyun, keci veya siit danasini gliz mevsimine kadar dzel olarak besler ve dermala
denen bu hayvanlari kasim ayinda keser. Bu etin bir bolimu tuzlanarak kislik et olarak
sepetlere konulur ve mahzenlerde saklanarak kisin tiiketilir. Geriye kalan kemiksiz et
kavurma yapilarak comlekli kaplara konur ve mahzenlerde saklanir. Kavurma hazir
bir malzeme oldugu icin ¢alisan insanlarin zamanini almadan kisa strede sunulan,
protein degeri yilksek bir yemektir. Sunum alani zengindir. Uzerine su katilarak

kaynatilip sulu kavurma olarak, eritilip Gzerine yumurta kinlarak ya da yemek icine
katilarak tiketilebilir.

500 gr kavurma,
300 gr Mardin Gzim pekmezi,
50 gr ceviz, sac ekmegi.

Hazir kavurma ufaltilarak tavada isitilir. Kavurmanin erimeye baslamasiyla
Uzerine isitilmis Mardin Gizim pekmezi dokiilir. Yag, et ve pekmez 6zdeslesene kadar
kaynatilir ve kivamina geldikten sonra sicak servisi yapilir.



Diyarbakair,
Nardan Asi

500 g kemiksiz kusbasi et (koyun),

250 g yagsiz kiyma veya dovilmiis et,

1,5 su bardagi ince bulgur, 1 adet kuru sogan,

domates salcasi, 1-2 yemek kasidi margarin veya siviyag,
Y2 cay bardagi nar eksisi, 1 adet nar, tuz

Kusbagi et haglanir. Kiyma veya déviilmiis et bulgur ve tuz kanstinlarak yogrulur
nohut blyikliginde yuvarlanir. Nar eksisi 2 su bardagi su ile sulandirlir. Yemeklik
dogranan sogan yagda kavrulup salca ilave edilir. Kanigima haglanan et, 3 su bardag
et suyu ve nar suyu ilave edilerek kaynatilir ve yuvarlanan kéfteler atilarak pisirilr,

Servis sirasinda tanelenmis nar katilir.

Kilis,
Kibbiilmiisviyye

Koftesi icin:

500 gr siyah koftelik koyun eti,

100 gri¢ yagi, 1,5 komposto kasesi simit/ince bulgur,
1 kuru sogan, 1 tath kasigi tuz,

1 tatli kasigr kirmizibiber,

1 tath kasigi kuru nane,

1 cay kasigi karabiber

Ici igin:

250 gr ic yags, 250 gr ceviz Ici,
1 tathi kasigi kirmizibiber,

1 tath kasigr kuru nane,

1 cay kasidi yenibahar,

1 cay kasigi tuz

I¢inin hazirlanmas;:

Icyagi yikanir. Et makinesinin orta boy delikli siizegi ile cekilir. Cevizler kiiik
kiclik dogranir. Icyaginin icerisine ceviz ici, kirmizibiber, kuru nane, yenibahar, tuz
eklenir. lyice yogrulur, Findik blyiiklGginde parcalar koparilarak badem sekli verilr.

Tum igyagi bu sekilde hazirlanir

Koftenin Hazirlanmas;:
Genis“bir tepsiye et, simit, Icyadi, tuz, karabiber, kirmizibiber, nane konur. Yarm
su bardagd su ile 1slatilir. Et makinesinin iri gozlii suzegi ile bitiin malzeme (ic defa
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cekilir. Elle biraz yogrularak limon blytikligiindeki parcalara ayrilir. Her kofte parcasi
isaret parmad! ile incecik oyulur. Oyulan koftelerin igine daha 6nceden hazirlanmig
olan icyad: yerlestirilir. Agz1 diiz olarak kapatilir, iicgen sekli verilir. TUm kaéfte hamuru
bu sekilde hazirlanir. Tepsiye dizilir. Hazirlanan kofteler mangalda, komur atesi
izerinde ya da 1zgarada once bir tarafi daha sonra diger tarafi pembelesene kadar
pisirilir. Pigirme islemi teflon tavada da yapilabilir.

Siirt,
Perde Pilav

Hemen her yorede oldugu gibi Siirt’te de beslenme bigimi ve aliskanligi ge¢misten
bugiine bircok degisimi gozlemek mimkundir. Modern yasamin sundugu farkl
imkanlar, ulasimin kolaylasmasi, gida trinlerinin tim dinyada daha genis pazarlara
yayilmasi vb. etkenler de geleneksel yemek kiiltiirlerinden uzaklasmalara da sebep
olmustur.

Siirt'in bilinen yemekli toplantilan, ziyafetleri ve gesitli torenlerinin vazgegilmez
yemeklerinin baginda Perde Pilavi gelir. Perde Pilavi Siirt yoresine ait ¢ok eski Turk
yemeklerindendir. Asil vatani Orta Asya'dir. Yemegi olusturan her malzeme ayr
bir mesaj ve anlam icerir. Kayinvalide evine yeni gelen geline ev yapimi yufka ile
kaplanmis pilavi verirken “Kizim bu ev artik seninde evin, bu evin sirlarini, sorunlarini
kendi simin, kendi sorununmus gibi saklamali ve kendi annen babana dahi bell
etmemelisin” demek istemektedir. Boylelikle valide pilavin yufkasini gelinin manevi
bagliligi ve korunmuslugu ile bagdastinr. Tipki gelinin yeni eve girerken eve, evlilige
bereket getirmesi icin basindan asag piring taneleri dokilmesi gibi pilavda kullanilan
piring taneleri de bolluk ve bereketin simgesidir. Pilavin ic malzemesinde kullanilan
bademler erkek torun, fistiklar ise kiz torun hasretini, kus Gztmleri sagldr, aci ve
tatl baharatlar ise hayatin aci ve tatli gunlerini temsil etmektedir. Siirtli gelinlere
karabiberin neyi temsil ettigi soruldugunda cevap mizahidir: kaynana.

Perde Pilavinda dnceleri tavuk eti yerine horoz eti veya keklik eti de kullaniirmis.
Horoz eti evin reisi olan erkegi karsilarmis. Ancak zamanla evin reisi konusu tartigilir
olunca Perde Pilavinda horoz eti yerine tavuk eti de kullamilir olmus.

Lezzet boyutu kadar kiiltiirel anlamlar da bulunan Perde Pilavi onemli bir
diigin yemegidir. Perde pilavinin malzemelerine bakinca, evlenen cifte lezzetle
yapilan dolayli bir temennide bulundugu géririliir. Cok 6zel misafirler, ozellikle de
gelinler icin yapilan bu yemegin pisirilmesi de anlaml; Perde Pilavi kiilah seklinde
bir tencerede pisirilir. Siirt geleneklerinde tencereye sivanan yufka tizerinde kalp, ok
ve kus motifleri yapiimaktadir. Bu motiflerden kalp, agk ve mutlulugu; ok, baris ve
kardesligi; kus da 6zgirlilk ve diriistligu simgeler. Perde Pilavi'nin bir diger ozelligi,
yemede konan keklik etinin hilesiz yollardan avlanmasidir.




Ici igin;

1 adet tavuk veya 3 keklik,

4 su bardagi piring,

> paket tereyag,

100 gr cam fistig,

100 gr badem, 50 gr kus Gizimi karabiber, kimyon, kirmizibiber, tarcin,

5 turla baharat.

Disi icin;

3 yumurta,

1 corba kasigi yogurt,

1 corba kasigi sivi yad,

1 cay kasigi karbonat,

100 gr badem, alabildigi kadar un.

Tavuk veya keklik eti haslanarak derisi temizlenir ve iri parcalar halinde az
kizartilir. Piring tereyaginda kavrularak pilav hazirlanir. Baharatla karistirilir. Un,
yogurt, yumurta ve tavuk suyu yogrularak kulak memesi yumusakldinda hamur
haline getirilir. Hamurdan 1 mm inceliginde yufka yapilir. Pilav tenceresi margarinle
lyice yaglanarak bademler kalp ve benzeri sekiller verilerek dizilerek yapistirilir.
Yufka, kavuk sekli verilen bakirdan imal edilen fese benzer 6zel pilav tenceresine
kenarlar sarkacak sekilde yerlestirilir. Icine bir kat tavuk veya keklik eti, bir kat pilav
olacak sekilde bastirilarak doldurulur. Sarkan kenarlar Ustiine gevrilir ve kiiglk yufka
ile tencereye kapatilir. Ustiine yag konularak yiiksek isida firlnda kizarincaya kadar
pisirilir. Eskiden kozu bol kil icinde gezdirilerek, pisirilme kivamina geldigi anlatilr.
Pistikten sonra ozel tencere ters cevrilerek kubbe haline gelen yekpare yemek

verilerek servis edilir.
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KAYNAKCA

Sanliurfa
Tum yemekler, Tandirlktan Gelen Lezzet “Geleneksel Urfa Yemekleri®, Akalin, Lutfiye

Sanliurfa, 2011 - Sanlurfa Belediyesi Kiltir ve Sosyal Isler Mudarlagu Yayinlar'ndan
yararianilmistr.

Adiyaman _
Tum yemeklerde Mehmet Onci’'nidn “Su Kabindan Kristal Cam Bardaga Giden Surecte

Adiyaman Yore Mutfadi” kitabindan yararlanilmistir. Ayrica; Havre, Hasan Alp
Domates Tava, Nurettin Karli

Hitap, Yarpuzlu Kéfte, Sevgi Oncli

Adiyaman Kebabi/Carsi Kebabi (Sistk), Bilal Demir

Basalla, Peynirli Helva, Tene/Tane Helvasi, Ayhan Ozkan

Siliki, Zeliha Erdogan

Yarpuz Mancasi, Gafure Balta

Gaziantep
Tum yemekler, Ragip Glizelbey

Batman
Tum yemekler, Sehmus Kartal

Diyarbakir

Ayvali Kavurma, Ciger Kebap, Kaburga Dolmasi, Kibe Mumbar, Kuru Dolma, Filiz
Parlak “Meftune: Diyarbakir Mutfagi”kitabindan yararlanilmistir.

Diyarbakir Céregi, Ali Yasar

Duvakli Pilav, Kulak Gorbasi, Nardan Asi, Patlican Meftunesi “Diyarbakir Mutfag!”
Diyarbakir Tanitma Kiiltir ve Yardimlasma Vakfi (DITAV) Yayinlari’ndan yararlanilmistir.

Kilis
Tum yemekler, Raife Tuncay BELGIN “Kilis Yemekleri” kitabindan yararlanilmistrr.

Mardin
Nergiziye, Otlu (Kinnebre) Bulgur, Etli Keskek, Yesil Erik Yahnisi (Alluciye), Kaburga

Q



Dolmasi, Iskembe Dolmas! (Kibe) ve Bumbar Dolmasi, Sembusek anonim tarifler.
Kizartma Icli Kofte (Irok), Yetkin Kavak'in ozel tarifi.

Siirt

Kitel (Siirt Koftesi), Pirtike (Ispanak Corbas)), Perive (Biiryan Kebabi) anonim tarifler.
Kiftel Leben (Yogurtlu Kéfte), Oktay Usta

Dolma Nefsin (Kuru Patlican, Biber Dolmasi), Cokat (Bumbar), Perde Pilavi, Cogkun
Aral. “Annemin Yemekleri Kitabi"ndan yararlanilmistir.

Irok (Bulgur Kéftesi), Sise Sirten (Ayranli Yarma), Gazeteci/Yazar Cumhur Kilicioglu
Kasabit Hanva (Cigerli Et Yahnisi), Kamile Oztas “Gastro Dergisi"ndan yararlanilmigtir

Sirnak
Tirm yemekler, Sirnak il Kiltir ve Turizm Mudurluga

-
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