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•• 
On söz 

Güneydoğu Anadolu Projesi (GAP), ülkemizi uluslararası alanda markalaştıran; 
sürdürülebilir kalkınma felsefesiyle, toplumsal yapıyt; bilinç, etkinlik, adil kalkınma ve 
kattlımetlık kavramlarıyla kaynaştıran bir bölgesel kalkınma projesi olarak Güneydoğu 
Anadolu Bölgesi'nde yükselir. 

Türkiye'nin en büyük, dünyanın saytlt projeleri arasında olan GAP, mühendislik 
harikast dev yapıtlanyla tanınmastntn yanı sıra, geliştirdiği ve uyguladığı evrensel 
kalkınma yaklaşımıyla örnek altnan bir projedir. 

Uygarlıkların yükselişine tanıklık eden Güneydoğu Anadolu Bölgesi'nin mirası, 

önemli arkeotojik sahalar. geleneksel köyler, tarihi açıdan önemli dini mekônlar, 
efsaneler, el sanatları ve zengin yöre mutfağı Bölge'nin modern zaman seyyahlarına 
sunacağı şeylerden yalnızca bazılarıdır. 

Günümüzde gastronomi ve gurme turLarı turizmin anahtar öğelerinden biridir. 
Turizmde başarılı olan ülkelerin birçoğu mutfaklarını ön plana çıkararak kendilerini 
tamtmaktadır. Güneydoğu Anadolu Bölgesi'nin sahip olduğu zengin mutfak kültürü 
her geçen gün gelişmekte olan turizmi n önemli unsurlarından biridir. Ama ne yazık ki 
henüz hak ettiği yerde değildir. Yeni tezzetleri keşfetmek isteyenler için Güneydoğu'nun 
tezzet durakları büyük bir potansiyel barındırmaktadır. GAP Bölgesi'ndeki tüm iller 
birer gastronomi kenti olarak lanse edilebilecek zenginliğe sahiptir. 

GAP Gurme Gezisi ve Kaybolan Yöresel Lezzetler Yemek Tarifi Yarışması, GAP'ın 
geniş kitlelerce daha iyi aniaşılmasını hedefleyen GAP Eylem Plam iletişim ve Tanıtım 
Projesi kapsamında 19-21 Aralık 2011 tarihlerinde gerçekleştirilmiştir. Şeflerin, 

aşçıların ve tüm gastronomi meraklılarının kendi ürünlerini sergilernesi açtsından 
önemli bir ftrsat yaratan yarışmaya GAP illerimizden 21 yarışmaCI katılmıştır. 

GAP Bölgesi il Kültür ve Turizm Müdürlükleri ve yemek yarışması kattlımcılarının 
katkısıyla hazırlanan bu kitabın gurmeler, yemek araştırmacıları, mutfak 
profesyonelleri, restoran sahipleri, turizmciler ve yeni tezzetleri denemek isteyenler 
için faydalı olmasını diler, yaytnm hazırlanmasında emeği geçeniere teşekkürlerimi 
sunarı m. 

Cevdet YILMAZ 

Kalkmma Bakant 



Sadece Kornmagene Krallığı'ndan günümüze kalan ihtişamlı eserleriyle ya da 
dünyanın 8. harikası olarak bilinen Nemrut Dağı'yla değil sahip olduğu zengin 
mutfak kültürüyle de dikkat çeken bir kent Adıyaman. 

Mutfağı yemek çeşitleri bakımından çevre illerle benzerlik gösterse de; gerek 
yemekierin adı gerekse yapılış şekli ve tadı bakımından kendine has zengin bir 
yapıya sahiptir. 

Adıyaman yemeklerinin temelini et, buğday ürünleri, bakiiyat ve sebze oluşturur. 
Neredeyse tüm yemekleri etle yapılan Adıyaman Mutfağı'nda yemekierin hazırlığı 
uzun zaman alır. Tat verici olarak bütün yemeklerde soğan, sarımsak, salça. pul 
biber, maydanoz, kuru nane ve çeşitli baharatlar kullanılır. 

Bulgur ve Sümüt (Si mit- Köftelik) ile yapılan yiyecekler hayli fazladır. Sümütten 
yapılan köfte çeşitleri Adıyaman Mutfağı'nda büyük bir öneme sahiptir. 



2 kg az yağli ktyma 
200 gr susam 
700 gr soğan 
250 gr tereyağt 
tuz, pul biber. 

Hamurunun hazırlanması: Mayasız buğday unu bir leğende ekmeklik hamur kıvamına 
gelinceye kadar yoğrulur. Oklavayla ekmek tahtası üzerinde taplama kalınlığında ve sacın 
büyüklüğüne göre açılır. 

içinin hazJrlanması: Susamlar yağda -ayrı bir tencerede- bir süre kavrulur. ince kıyılmış 
soğanlar ilave edilir, soğanlar pembeleşince üızerine kıyma ilave edilir. Kıyma, soğan ve susamla 
birlikte pişince tencereyle beraber bir kenara koyulur. Ayrı bir kapta ılık su ile yumuşatılan 
çirtan bir kenarda bekletilir. 

Ekmek sacı ocağın üzerine koyu lur, içinde tereyağı ya da margarin erit ilir. Sac büyüklüğünde 
açılmış ekmek, sacın içine serilir ve hazırlanan harç yayıldıktan sonra üzerine yeteri kadar suda 
yumuşatılmış çi rtan serpilir. Sonra ikinci ekmek hamuru ile havre kapatılır. Hamurun ortasına 
oklava ile bir delik açılarak sacın altındaki tereyağının üst hamura da çıkması sağlanır. Alt yüzü 
piştikten sonra ikinci yüzü çevrilir. Ikinci yüzü kızaran havre keskin bir bıçakla dilimlendikten 
sonra uHoca-i Hızır lokması" olarak servise hazırdır. 

Not: Bu Kutsal yemeğın, ikinci bir pışirme tekniği de vardır: Bırınci saca hazırlanan havrenin 
üzerine ikincı bir sac kapatılır, ocakta yakılarak kor haline gelmiş ateşe gömülerek altının ve 
üstünün çevrilmeden, aynı anda pişirilmesi sağlanır. Gelişen teknolojik imkanlar bu lokmanın 
fınnlarda da pişirilmesine olanak sağlamıştır. 

-G-\P EYLEM PIA'II 



1 kg kemik li koyun eti (kaburgo) 
3 kg domates, 
2 baş sanmsak 
~ kg patltcan (kemer) 
~ kg yeşilbiber, tuz. 

Sebzeler bol su ıle yıkandıktan sonra domatesler, yeşilbiberler ve patlıcan ayrı kaplara 
doğranır. Sarımsaklar soyulur, her diş ikiye bölünür. Yeterli büyüklükteki kalaylı bir bakır tepside 

sırasıyla en alta küçük doğranmış kemikli etler onun üzerine bir sıra domates serpiştirilir, 
domatesin üzerine patlıcan, yeşilbiber ve sarımsaklar dizildikten sonra kalan diğer domatesler 

ilave edilerek, iyice bastınlır. Yeteri kadar tuz serpildikten sonra üzerine 1 çay bardağı su ve 2 
yemek kaşığı sıvı yağ gezdirilir. Hazır hale gelen tava pişirilmek üzere taş fırına gönderilir. Fırın 

ustası yemeği fırın içinde ateşe en uzak yere, yöresel tabirle koltuğa sürer. Usta ilk seferinde 
bir saat sonra yemeği çıkararak tahta kaşıkla karıştırıp tekrar aynı yere sürer. iki kez daha 

her yarım saatte bir karıştırılan tava son karışırndan sonra ateşe yaklaştırılıp yarım saat daha 
pişirilerek servise hazır hale getirilmiş olur. 

Not: Domates tava mevsimlik bır yemek tir, sadece yaz ayında doğal olarak tarlada üretilen 
ve ilin kendine özgü yerel tohumlarının ürünü olan domateslerle yapılabilir. Bu yemeğin tarihi 

oldukça eskiye dayanır ve Adıyaman yerli lerinin başyemekleri menüsünde önemli bir yere 
sahiptir. Yanında pirinç pilavı He servis edilebilir ama pilavsız servis de yaygındır. Garnitür olarak 

yanında sadece yeşıl ham biber verilir, içeceği ise ayrandır. Domates tava, yöre mutfağına özgü, 
en az 50 cm çapında bakır kap içine hazırlanır, her sebze ve malzemenin bir diziliş sırası vardır 

ve sadece bölgede kara fırın olarak adlandırılan ekmek hrınlarında pişirilir. Her fırın ustası bu 
yemeği nasıl pişireceğini bilir ve pişme süresi iki saattir. 

(,AD 
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400-450 gr kavurma, 
6beze hamur 
(birer ekmeklik), 
5 orta boy soğan, 
100 gr kirmiZI pul biber. 

Kavurmalar küçük küçük doğran ı r, soğanlar soyu lur, yıkandıktan sonra halka şeklinde ince 
ince doğran ır. Kavurma, soğan, kırmızı pu l biber ile yeteri kadar tuz karıştırılarak yoğrulur. 
Hazır hale gelen iç harç bir tepsi içinde pide fırınına götürülür. Fınncı ustası yuvarlak açbğı 
ekmek hamurlarının yarısını taşmayacak şekilde iç harcı açılan hamura sererek eliyle düzler, 
öteki yarısın ı da üstüne kapatarak eliyle bastırır. Ağzı kapalı hıtaplan iki eliyle hafif sündürerek 
uzatır, sonra da ekmek küreğiyle ocağa sürer. Takriben 15 dakika pişen kavurmalı hıtaplar 
servise hazır hale gelir. 

Not: Adıyaman yerel mutfağında hamurdan yapılan çok miktarda içti (iç harç) yemek türü 
mevcuttur. Bunlar genellikle kırsal kesim yemekleri olup, sac üzerinde pişirilir ya da hamura 
iç hazırlandıktan sonra tava içinde yağda kızartılır. "Kavurmalı Hıtap" olarak adlandırılan bu 
yemek ise diğer yemeklerden farklı olarak sac ve tavada kızartma yerine ekmek fırınlannda 
pişer. Kavurmalı hıtabın iç harcı evde hazırlanır, yemeğe dönüştürütmek üzere çarşı tırınianna 
gönderilir. Her fırın ustası bu hıtabın nası l yapılacağını iyi bilir. 

1 
Yörede bu 1s:m boğazdan gelen "kh" ile "khttop" şeklmde soy/en ir ancak Türkçe fonetiğındekJ karş1l1ğ1 "hitap" şeklmdedir. 

CiAJl fYU M PlANI 



2/l.du;aman ~Ketafıt 
C(!.azşt ~Kedafu (Sişdı) 

1 kg yağ lt kwma (zırhla kıyı/miş), 
150 gr kuyruk yağı 
(etle birlikte zırhlanacak), 
* kg orta boy domates, 
2 demet maydanoz, 
2 adet orta boy kuru soğan, 

300 gr sivri yeşilbiber, tuz. 

Kuyruk ile beraber et mutfak tahtası üzerinde zırhlanarak kıyma haline getirilir. 50 gr 
büyüklüğündeki kıymalar yuvarlak ve köşeli olan kebap şişlerine saplanarak dumansız kor 
ateşte pişirilir. Domates uzunluğuna kesilerek, biberler bütün olarak ayrıca şişlere saptanır 
ve aynı ateşte pişirilerek tabağa çekilir. Daha önce uzun doğranmış soğanlar ile maydanoz 
karıştırılarak domates ve biberin yanına konur ve servis edilir. 

Not: Ağırlıklı olarak bütün kebapların ana maddesi ettir. Ancak yöreden yöreye değişen 
eti terbiye etme ve pişirme teknikleri bir birinden farklılıklar gösterir. Bu anlamda Adıyaman 
yöre mutfağında, kendine özgü eti terbiyeleme ve pişirme teknıkleri olan kebap türleri vardır. 
Mesela Adıyaman kebabı da kıymayla yapılır. Ancak bu kebabın eti kuyrukla beraber zırhlanarak 
kıyma haline getirilir. Et, kuyruk yağı ve tuz dışında başka bir baharat ya da taHandırıcı katılmaz. 
Pişirmede ise yassı şişleryerine ağır demirden yapılma dört köşe şışlere et azar azar saplanarak 
kebap oluşturulur ve orta ateşte yavaş yavaş pişirilir. Adıyaman kebabının yanında salata yerine 
pişirilmiş domates, biber ve ustalıkla hazırlanmış soğan, maydanoz, tuz ve sumaktan oluşan, 
"yeşillik" olarak tabir edilen bir çeşit garnitür kullanılır. 



1 kg kuşbaş1 kuzu eti, 
2 su bardaği köftelik bulgur, 
1 su bardağt nohut, 
1 adet orta boy soğan, 
1 adet yumurta, 
3 yemek kaştğl un, 
3 yemek kaştğt nar ekşisi, 
1 yemek kaşrğt biber salçast, 
2 yemek kaştğt tereyağt, 
1 yemek kaştğt nane, 
1 tat lt kaştğt tuz, karabiber, pul biber, 
8 su bardağt su. 

Bir bardak suyla ısiatılmış bulgur 1 0-15 dakika bekletılir. Bulgur yumuşayıncaya kadar 
un, yumurta, pul biber ve tuz eklenerek yoğrulur. Yumuşak bulgur hamurundan nohuttan 
büyük parçalar koparılarak fıstık şekli verilir ve dinlendirilir. Tencereye tereyağı, tavla zan 
büyüklüğünde doğranmış soğan ve et koyu lur, et suyunu bırakıp çekenekadar kavrulur. Nohut, 
biber salçası, pul biber, nane, karabiber, tuz ve 8 bardak suyla kısık ateşte 50 dakika pişirilir. 
Kaynayan yemeğe nar ekşislyle birlikte fıstık biçimindekı köfteler eklenir. Yemeğin suyu 
azalırsa sıcak su ilave edilir. 20 dakika daha pişen yemek sıcak servis edilir. 

Not: Adıyaman ili Besni yöresine ait ufak bir köfte türüdür. Adıyaman mutfağında çok 
sayıda buna benzer ufak köfte türü mevcuttur. Ancak gerek köftenin hazırlanma bıçımı gerekse 
kullanılan malzeme ve pişirme teknıği yönünden "Basalla" dığerlerınden aynlır . 

... 
GAP l YI fM I~AI\1 



1 kg köftelik bulgur (sümüQ, 
* kg çiğ köftelik et (yoğsız, simrsiz kara et), 
* kg kemik/i et, 1 sahan yarpuz, 
1,5 lt yoğurt, 1 adet yumurta, 
2 yemek kaş1ğ1 yağ, 50 gr k1rm1z1 pul b1ber, 1 yemek kaştğt biber salçasl, 
korabiber, nane, tuz, 3 su bordaği su. 

Kemikli etler yağda kavrulur, üzerine salça ve su eklenerek haşlamaya bırakılır. Köfte 
leğeninde köftelik bulgur (sümüt}, yağsız kara et, salça, kırmızıbiber, karabiber karıştınlarak 
çiğ köfteden biraz fazla yoğrulur. Yoğrulan köfte harcına bir adet yumurta kı rılarak karıştırılır. 
Yoğrulan köfte harcından avuç içinde yuvadanarak fındık büyüklüğünde köfteler oluşturulur. 
Oluşturulan köfteler bir tabakta tek sıra dizili bekletilir. Bu arada önceden bol su ile yıkanarak 
seçilen yarpuzlar tencerede haşlanmakta olan et suyuna ilave edilir, ardından köfteler içine 
atılır. 1 O dakika pişen köfteler ateşten alınarak soğumaya bırakılır. Sağuyan yemeğe önceden 
çırpılmış yağurt dökülür, sonra yağda, kırmızı pul biber, tuz, nane ve çok az biber salçasıyla 
dağlanarak oluşan sos köftelere dökülerek, servise hazır hale getirilir. 

Not: Adıyaman mutfağının bahar mevsimi köftelerındendir. Köftede sebze yerine bir bahar 
otu olan yarpuz kullanılır, köfte de adını bu ottan alır. 

--·-



1 kôse nişasta, 

1 kôse üzüm pekmezi, 
~ kôsesu, 
1 kôse yağ, 

100 gr ceviz içi. 

Kısık ateşe alınmış bir tencereye nişasta, pekmez ve su konur, suyunu çekineeye kadar 
kavrulur. Suyunu çeken malzerneye yağı azar azar yedirilmek suretiyle ilave edilir. Bu arada 
tencere kapağı kenarı yard ı mıyla dövülen ateşteki helva tane tane durumuna getirilir. Helva 
küçük küçük tanecikler durumuna gelince ateşten alınarak ceviz veya fıstık içiyle süslenerek 
servis edilir. 

300 gr yarpuz (pung), 
9 adet yumurta, 
T demet yeşil soğan, 
1 kahve fincant zeytinyaği, 
1 yemek kaş1ğ1 k1rm1z1 pul biber, 
1 yemek kaş1ğ1 karuk ekşisi, tuz. 

Yarpuzlar bol suyla yıkandıktan sonra seçilir ve doğranır. Yumurtalar haşlanır soyularak 
doğranır. Soğanlar ince kıyılır. Bir tepsi içinde harmanlanır, koru k ekşisi, kırmızı pul biber ve tuz 
ilave edilerek servis yapılır. 

-



2 su bardaği irmik, 
2 su bardaği şeker, 
200 gr tuzsuz Adwaman peyniri, 
200 gr margarin, 
50 gr Besni fistiği içi. 

Tencerede kızdı n lan yağa i rm ik eklenir, ağır ateşte renk alana kadar 1 O dakika kavrulur. Su 
ve şeker ilave edilerek suyunu çekineeye kadar karıştırılır. Ağır ateşte ara ara yağ ilave edilerek 
piş i ri lir. Bıçakla olabildiğ ince ince doğranmış (rendelenmiş de olabilir) peynir eklenir ve iyice 
altüst edilir. 1 O dakika dinlendi k ten sonra hel va hazırd ır. llık ya da soğuk servis yapılır. Servis 
tabağına konulduktan sonra üzerine öğütülmüş Besnı fıstığı serpilir. 

Not: Adıyaman mutfağının tatlı ayağını bağ ürünleri oluşturur. Yörenin nadide tatlılarından 
biri olan "Peynirli Helva"da eskiden şeker yerine pekmezin, irmik yerine de pirinç ununun 
kullanıldığı bilinmektedir. 



2 su bardaği un, 
300 gr cev1z içi, 
~ lt pekmez, 
3 yemek kaş1ğ1 tereyağ1, 
4 su bardaği su. 

Derin bir tencerede iki su bardağı un, dört su bardağı su ıle akıcı bır hamur kıvamın 
gelinceye kadar elle çırpılır. Sacın altı yakılır, hamurlann yapışmaması ıçın sacın üzeri yağlanı 
Hazırlanan hamurdan bir kepçe alınarak saca dökülür. Oklava ya da tahta bir kaşık yardımıyi 

saca incecik yayılır, pişince diğer tarafı çevrilir. Bütün hamura aynı ışlem uygulanır. Ceviz iı 

dövülerek bir kaba alınır. Sacda pişirilmiş ekmekler (yufka) sayılarak ikı kısma bölünür. B 
tepsiye birinci yarısı üst üste seriterek üzerine ceviz serpılır. Sonra ikıncı yarısı da üst üste seriü 
Pekmez ısıtılarak oluşturulan şurup sıcak olarak üzerine dökülür, beş on dakika bekletıldikte 
sonra dilimtenerek sıcak servis yapılır. 

Not: Şeker şu rubu da dökülebilir. Bu durumda, bır kaşık yağ tencerede erıtilir, üzenne u 
su bardağı şeker ilave edilir, 1,5 su bardağı su ilave edılerek şu rup kıvamına gelmeeye kada 
kaynatıldıktan sonra ateşten alınır . 

.. -G\P l"YliM IMNf 



Batman denince ilk akla gelen: sumaklı kuzu dolma, 
Şebbot balığı ve etii bulgur pilavıdır 

\ 

Güneydoğuya has tezzetler içerisinde et ve süt ürünleriyle. hamur işlerinden 
oluşan yemekleriyle Batman'ın yeri ayndır. 

Bol yağlı et yemekleri yanında, içli köfteler. taze ve kurutulmuş sumaklı 

dolmalar. bumbar ve bağırsak dolmaları. Şam börekler ve çok yaygrn olan çiğ 
köfte ile birlikte yöreye özgü çamurdan yaptlan tandtrlarda pişirilen tandtr 
ekmeği. perde pilav. mercimek ve yayla çarbalart Batman il mutfağrnın başitea 
yemekleridir. 



~ kg goleta unu, 
4 yumurta sans1, 
1 kg düğürcük, 
300 gr kwma, 
2 çay kaş1ğ1 kimyon, 
2 baş soğan, 
50 gr ceviz içi, 
7 tür baharat (köfte baharat!), 
100 gr yeşil biber, 2 çay koşiğı karabiber, 2 yemek kaş1ğ1 isot, 1 tatil kaş1ğ1 tuz ve bulgur. 

Yumurta sarısı nemiendirecek ölçüde sıcak suyla karıştırılarak yarım saat dinlendirilir. Yağ 
kızartılır kıyma biraz kavrulduktan sonra soğan eklenir. 100 gr kadar yeşilbiber eklenerek iyice 
kavrulur. Kızartma bitmeden biraz önce baharat çeşitleri karıştırılır. Cevız içi de irice dövülerek 
eklenir. Ocaktan indirildikten bir saat sonra donar. Donduktan sonra ceviz büyüklüğünde 
yuvarlaklar yapılıp tepsiye dizilir ve dondurucuya atılır. Galeta unuyla köfte bulgurundan yapılan 
hamur açılır ve donmuş köfteler açılan hamurun içine konur. Tepsi hafif yağ landıktan sonra 
köfteler dizilir. Kızdırılan sıvıyağ içerisine atılır. Birbırine değdirmeden kızartılır. Ayrıca yörede 
kaynar suda haşlanarak pişirme yöntemi de yaygındır. 

1 kg ince bulgur, 2 lt su. 

iç malzemesi için: 
~ kg kJYma, 1 demet moydanoz, 
2 su bardağt pirinç tuz, pul biber, 
karabiber, 1 avuç dövülmüş kişniş, 
1 çay bardaği SIVIyağ. 

.. 

... 

Bir miktar köfte bulguru tepsının üzerine konulur. Daha sonra uzerıne sıcak su dökülerek 
yumuşamaya bırakılır. 

iç harct için: Önce kıyma ile sıvı yağ tavada kızdınlır, daha sonra ıçine pirinç konur 
birlikte piştikten sonra baharatlar ilave edili r ve en son maydanoz üzerıne doğranarak harcın 
hazırlanması bitirilir. Bu ara yumuşamış olan köfte bulguru iyıce yoğrulur ve avuç içıne sığacak 
t~plara ayrılarak teker teker ışaret parı:nağıyla topların ıçı oyulur ve ıçıne hazırlanan harçtan 
bırer kaşık konularak ağızları kapatılır. Iç köfteler daha sonra ateşte kaynamakla olan suyun 
içi~e konur. 15 daki~a kaynadıktan sonra kevgirle sudan çıkarılır ve tepsinın üzerine konularak 
sogumaya bırakı lı r. Uzerine yağlı baharat sosu döküldükten sonra servıs edilır. 

-GAP fYI (M PlANI 



cıt'tu, - 1? ovi.-

{93un ılın ı- tteljll·Cflıa!itısll k 
u e-?J~Iwmfıef!Jjolmast) 

1 tak tm (bum bar ve işkembe), 
Y2 kg pirinç, 
1 büyük baş kuru soğan, 
1 kaştk salça, tuz, karabiber, 
200 gr kıyma, 
1 kaştk yağ (bumbar yağt). 

Sakatattan temizlenmiş ve kireç suyuyla iyice arındırılmış bağırsak ile birlikte bir işkembe 
alınır. işkembe kesilerek küçük parçalara ayrılır ve dikilerek küçük torbalar haline getirilir. Bu arada 
iç harcı için baharatlı ve etli pirinç hazırlanır ve torbalar haline getirilen işkembelere doldurulur. 
Doldurma işi bittikten sonra açık kalan kısım da dikilerek teker teker tencereye atılır. Bundan 
sonra sıra bağırsakları doldurmaya gelir. Sağırsakların içine de hazırlanan baharatlı harçtan 
konur ve bağırsaklar tenceredekı bumbarların üzerine konur. Bır miktar su ilave edildikten sonra 
ateşin üzerine alınır. Yaklaşık bir saat kaynadıktan sonra ateştenindirilir ve sonra afiyetle yenir. 

150 gr kurutulmuş bamya, 
Y2 kg kuzu eti, 
1 yemek kaştğt salça, 
2 adet limon, 
1 su bardağt StVtyağ, 
Y2 kg domates, 
1 çay kaştğt karabiber, 
1 adet soğan 
2 diş sonmsak. 

~ 

' 
. . . . 

Bamya kaynatılır ve suyu süzülür. Soğan, sarımsak, et, yağ ve salça pembeleşinceye kadar 
kavrulur. Üzerine 1,5 lt su eklenir. Daha sonra bamyayla birlikte limonlar bütün olarak yemeğe 
konulur, pişirilir. Servis yapılırken limonlar çıkarılır. 



1 dizi kurutulmuş 
patltcan ve biber dolmaltk, 
1,5 kg yağ lt ktyma, 
1,5 kg pirinç, 
250 gr iri bulgur, 
3 yemek koştğt domates salçasJ, 
1 yemek koştğt biber salçası, 
4 yemek koş1ğ1 SIVI yağ, 
tuz, pul biber, karabiber. 

Kuru patlıcan ve biberler dizili olduğu ipten çıkarılıp, ıçinde kaynar su olan tencerede 15 
dakika kadar bekletilir, yumuşadıktan sonra çıkarılır. Patlıcan ve biberler sudan çıkarıldıktan 
sonra bir tepside biraz dinlendirilir. Daha sonra soğuk sudan geçirilip, bir kenara alınır. Bu 
sırada harç için hazırlıklar yapılır. Yağlı kıyma ile birlikte pirinç, salça, sıvı yağ, biber salçası, 
tuz, karabiber hep birlikte bütün malzemeler karıştırılarak kıvamında bir iç harç hazırlanır. 
Bu karşı m ın içine bir miktar iri bulgur da katılır ve birlikte bir kez daha karıştırılır. 1 O dakika 
bekledikten sonra yumuşayan dotmalann içine yemek kaşığı yardımıyla dikkatlice oldurulur. 
Çok sıkı ve bastırarak doldurmamaya özen gösterılmelıdir (pırınçler pışmeyebilir ve de 
dotman ın üzerinden dışarı fışkırabilir). Bu nedenle doldurutan dotmaların içinde kı harcın pışmesi 
için gevşek ve kıvamında olması gerekir. Çünkü dotmaya dotdurulan harç bastırıtarak fazla 
kondu ğu takdirde kaynama esnasında arada hava boşluğu bulunmadığı için h aştanmadan sert 
kalabilir. Doldurulan do lmatar teker teker tencerenin içıne dizilir. Dotmaların ağızlan sıkılıp, üst 
üste pişirilmesi tavsiye edilir. Bu şekilde içierinın dışarı çıkmayacağı söylenir. Tencereye diziten 
dotmatarın üzerine sıcak su ilave edilip ateşin üzerine koyulur. Daha sonra hazırlanan sumak 
suyu ilave editir ve pişmesi beklenir. Yarım saat ıçınde ateşten ındirilerek soğumaya bırakılır ve 
ardından yemeye hazır hale getirilir. 
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Şabbot baltğt, 
200 gr un, 
k1zartmak için yağ 

Şabbot balığı derisi yüzüldükten sonra temizlenir ve parçalara ayrılır. Daha sonra tuztanır ve 
parçalar teker teker unlanır, bir süre un lu olarak dinlendirilir ve yağda kızartılarak pişirilir. Şabbot 
balığı fırında pişirilerek de hazırlanabilir 

2 lt ka tt olmayan ayran, 
200 gr aşurelik buğdaytuz. 

Bir miktar dövülmüş ve kepeği alınmış buğday tencerede haşlanır. Haşlanan buğdayın 

üzerine sulandırılmış bir bakraç yağurt boşaltılır ve ateşin üzerinde kepçeyle karıştırılır. 

Yoğurtla buğday birlikte kaynayıncaya kadar bu karışma işi devam eder. Daha sonra ateşten 
indirilir ve soğumaya bırakılır. Soğuduktan sonra yeniden sulandırılarak içine buz atılır ve bir 
miktar tuz konduktan sonra soğuk olarak yen ir. 

Q\0 



Kemik/i kuzu eti, 
kuyruk yağ1, bulgur, 
salça 

Kemikli kuzu eti parçalanarak doğranır ve kuyruk yağı ile birlikte tencerede kendi yağında 
krzartılır. Kızaran ve pişen etin üzerine pilavlık bulgur ilave edilir. Bulgur ıle et tencerede 
karıştırılarak üzerine bir miktar salçayla su karışımından yapılan sos ilave edilir ve tencerenın 
kapağı kapat ılır. 1 O dakika kadar piştikten sonra ateşten indirilerek dinlendirilmeye bırakı~r ve 
servis edilir. 



rv· 
Diyarbaktr'da etin önemi büyüktür; 

et girmeyen yemeğe "yalancı yemek" 
denecek kadar ... 

Devasa boyutlardaki karpuzu ile tanman Diyarbakır yemek kültürü açtsından 
da zengindir. Cartlak kebabı olarak da bilinen ciğer kebabı en bilinen yemeğidir. 

içti Köfte, Çiğ Köfte. Bulgur Pilavt, Kaburga, Keşkek, Lebeni, tatlılardan ise 
Burma, Kadayif ve Nuriye ünlüdür. Üzümden yapılan pestil ve sucuk. otlu ve örgü 
peynir, sumak çokça yenen diğer yiyeceklerdir. 

Diyarbaktr'da yemekler genellikle bol acılı ve yağltdır. Anadolu'nun çoğu 
yerinde olduğu gibi yiyecekler kurututarak saklanır. 

Ktştn saklanan yiyeceklerden peynir ve çeşitleri, üzümden yaptlan pestil, 
pekmez. etten ise kavurma. sucuk gibi yiyecekleri geleneksek lezzetlerindendir . 

... 



1 kg kemiksiz kuzu kuşbaşı, 
2 adet orta boy ayva, 
2 yemek kaş1ğ1 tereyağı, 
tuz. 

Saç kavurma tavasına etler yıkanmadan konulup suyu çekineeye kadar pışer. Kabukları 
soyulmadan ayvalar iri küpler halinde doğranıp etin içıne konur ve tuz ılave edılip sık sık 
karıştırılarak kavrulur. Et yağsız ise iki yemek kaşığı yağ ilave edilebilir. Ince ekmek üzerine 
konularak servis edilir. 

* kg kuzu ciğeri, 
100 gr kuyruk, 
pul biber, 
tuz, siyah biber, 
kekik, isteğe bağlı olarak sanmsak. 

Damarları çıkarı~p temizlenen ciğerler yıkanarak süzgece bırakı~r. Süzülen ci ğerter ve kuyruk yağı küp küp doğranır şışe dizilir. Şişe dizilen ciğerler pul bıber, tuz, siyah biber ve kekiğe batıntır 
gür odun ateşinde 5-6 dakika pışiritir. Şiş kebap salata, roka, ezme salata, ekşılı acılı soğan. közde biber ve turşu ile servis edılır. 
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1 kg un, 1 00 gr yağ (sadeyağ, 
margarin, kuyruk yaği), 
100 gr mahlep, 
100 gr mayana (rezene), 
1 çay kaştğt tarçm, 
1 litre süt (oda stcakllğmda), 

125 gr yaş maya, tuz, yumurta, 
susam. 

Maya sütün içinde eritilir. Un elenip ortası açılır. içine hazırlanan maya ve diğer malzemeler 
eklenerek yoğrulur. Cıvık olmayan bir hamur olmalıdır. Yuvarlak yassı bir şekil verilen çöreklerin 
üstüne yumurta sansı ve susam sürülerek mayalanması için bekletilir. Mayalanan hamurun 
üzeri fincan, kaşık veya çalalla süslenir. Mayalanan çörekler önceden ısıtılmış tınnda 150 derece 
pişirilir. Kendine özgü kokulu ve hafif sert bır çörek olur. Hamur çok yoğrulduğu için diğer mayalı 
hamurdan yapılan çörekler gibi çabuk bayatlamaz ve uzun süre tazeliğin i korur. Çöreğin yüzeyini 
süslemek önem taşır. 



1 su bardaği badem 
2 su bardaği pirinç 
(Karacadağ pirinci), 
4 su bardaği su, 
2 yemek kaş1ğ1 sadeyağ, tuz. 

Duvak için: V2 kg yağsız kıyma, 
1 su bardağı badem, 1 kaşık sadeyağ, 
karabiber, yenibahar, tuz. 

Pirinç ılık suda biraz tuz ilave edilerek bir saat bekletilıp, bol su ile yıkanır, süzulür. Pilav pişirilecek kaba yağ konur, pirinç kavrulur. Pirinçler bırbırıne yapışmaya başlayınca kavrulma işlemi tamamlanmış olur. Dört bardak kaynar su ılave edilir. Ağızı kapatılıp, kısık ateşte suyunu çekineeye kadar pişirilir, demtenmeye bı rakılır. Diğer tarafta kıyma kavrulur, tuzu ve baharatlan konur. Ağartılmış bademter bir kaşık yağ da pembeleşinceye kadar kavrulup kıymaya ılave editır. Pilav servis tabağına yerleştirilir. Üzerine duvak yayılır. Sıcak servis yapılır. 



1 adet kuzu kaburga, 
1,5 su bardaği P"inç, 
300 gr ufak doğranm1ş et, 
1 00 gr badem içi, 
1 yemek kaş1ğ1 domates salças1, 
karabiber, yenibahar, tuz, 
2 yemek kaş1ğ1 margarin, 
1 demet maydanoı, iğne ve 1pfik, 
2 su bardaği su. 

Kaburga kolu n alt kısmından bıçakla aralanarak etle kemik arası açılır ve elle genişletiterek 
boşluk oluşturulur. Bu işlem kasaptada yaptınlabilir. Hazırlanan et, tuz, karabiber ve yenibaharla 
ovularak terbiyelenir. Bu işlem ıç kısmına da uygulanır. 

iç Pilavın Hazırlanması: Ufak doğranmış kuzu eti kavrulup üzerine 2 bardak su ilave 
edilir. Kaynayan suya tuz ve yıkanmış pirinç konularak yarı pişirılir. Yarım pişen içe kavrulmuş 
badem, baharatlar ve maydanoz karıştırılır. Hazırlanan iç kaburgaya doldurulup temiz iğne 
ve iplikle dikilir. Geniş bir tava veya tencereye çok az yağ konup kaburganın her tarah sık sık 
çevrilerek kızartılır. iyıce kızartılan kaburga başka bır derin tencereye alınarak üzerine kaynar 
su ve tuz verilip 1,5-2 saat ağzı kapalı olarak pişirilir. iyi pişmiş bır kaburgada su ve yağ kokusu 
olmamalıdır. istenirse domates salçası ve yoğurt karışımı sürülerek tekrar fırında pişirilir. Servis 
sırasında salçalı pilav yapılarak üzerine iç pilav ve kemiklerinden ayrılmış et didilir ve kavrulmuş 
badem konur. (Bademler bir dakika kadar suda kaynatılarak kabukları soyulur. Genellikle ikiye 
ayrılır ve pembe leşineeye kadar yağda kavrulur.) 



2 deste mu m bar, 
1 adet kuzu işkembesi (kibe), 
2 su bardaği p1rinç, 
300 gr dolmalik et, 
1 adet kuru soğan, 
kuru nane, tuz, 

pul biber, 
ir i tuz, un, 
yanm çay kaş1ğ1 limon tuzu. 

Mumbarın Temizlenmesi: Bol suda yıkanıp üzerindeki fazla yağlar alınır. Su altında 
yıkanarak ters çevrilir (iç kısmı dışa çevrilir.). Bol miktarda iri tuzla ovularak ıyice yıkanıp tekrar 
çevrilir, suya limon tuzu ilave edilerek bekletilir. 

Ki benin Temizlenmesi: Alınan k ibe (temizlenmiş ve beyazlatılmış) iyice yıkanıp üzerindeki 
yağ, zar ve fazlalıklar alınır. Tuz, un ve limon kabuğu lle ovulur. Tekrar yıkan ıp suda bekletilir. 

iç hazırlama: Ooğranmış et, yıkanmış pirinç, küçük doğranmış kuru soğan , tuz, pul biber 
ve bolca nane karıştırılır. Mumbarın yağı az ise yağ ılave edilip dolma ıçi gibı hazırlanır. istenırse 
domates ve biber salçası konulabilir. iyice temizlenen m um bar sol avuç içine alınarak sağ elin 
işaret parmağıyla içe doğru çevrilıp hazırlanan iç çok sıkıştırıtmadan doldurulur. Ooldurulan 
mumbarların uç kısımları birleştirilerek ipte bağlanıp tekrar tuz ile ovulur ve sudan geçirilir. 
Temizlenen ki be 8-1 O eşi t parçaya bölünerek küçük keseler halinde bir tarah açık kalacak 
şekilde üstten dikilir. Açık bırakılan kısımdan ıç dotdurularak dikilır. Doldurulan kibeler elle 
bastırılarak içindeki malzemenin düzenli dağılması sağlanır. Doldurulmuş kibeler kaynayan 
suya konularak 1 O dakika pişı rı ld ikten sonra mumbar ilave edilır; pışmeye bırakılır. Arzu 
edelirse düdüklü tencere de kullanılabilir. 
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Hamuru: 
2 avuç dolusu un, 
1 yumurta, 
1 çay kaştğt tuz, 

içi: 
250 gram ktyma, 
J1 limon, k 
arabiber,yoğ, 
et suyu. 

iki avuç un, bir yumurta, tuz, bir miktar su ile yoğrulur. Bu yoğrulan malzemeden hazırlanan 
yufkalar un ile açılıp kare şeklinde kesilir. Kıymaya tuz ve karabiber eklenerek yufkaların 
üzerine küçük küçük konup bohça şeklinde kapatılarak yağda kızartı lır. Yanmaması için de 
sürekli karıştırılır. Tencereye bir kaşık un kanarak pembeleşinceye kadar kavrulur. Bu sürekli 
karışımın üzerine 4-5 bardak kadar et suyu ilave edilır. Bir yumurtanın sarısı yarım timonun 
suyu ile çırpılarak eklenır. Biraz kaynadıktan sonra ateşten alın ır. Servis yapılırken kulaklar 
kuru olarak tabaklara servis edilir. Daha sonra üzerlerine iki kepçe suyu dökülerek içilir. 



1 O adet kurutulmuş biber, 
1 O adet kurutulmuş patlican, 
300-500 gr dolmalik, doğranm1ş parça et, 
2 su bardaği pirinç, 
1 büyük baş kuru soğan, 
1 demet maydanoz, 
2 adet sivri biber, 
2 yemek kaş1ğ1 margarin, 
yemek kaş1ğ1 domates salças1, 
1 su bardaği tane sumak, 
3 adet orta boy domates. tuz, 
karabiber, pul biber. 

Sumağa üç ölçü su ve bıraz tuz ılave edılerek bekletilır Kuru patlıcan ve bıberler kaynayan 
tuzlu suya bırakılır yumuşayıncaya kadar haşlanır Haşlanan patlıcanlar suları süzulunceye 
kadar süzgeçte bekletilır. 

için Hazırlanması: Soğan. s ı vri bıber ve maydanoz yemeklik doğranır. Domateslenn içi 
oyulup iç kısmı da küçük küçük doğranır. Yıkanmış pırinç. et, doğranmış sebzeler. salça, tuz, 
pul biber, karabiber, yağ ve yarım çay bardağı sumak suyu ile karıştıntıp ıç hazırlanır. Haşlanıp 
süzülen kuru patlıcan ve bıberlere çok sıkıştınlmadan ıç doldurulur. Tencerenin altına kemık veya 
kaburga konabilir. Olmadığı durumlarda maydanoz sapları yerleştırılerek yemeğin dıp tutması 
önlenır. Doldurulan patlıcan ve bıberler ağız kısımlan iç ıçe geçınierek harcın çıkması engellenir 
Tencereye içleri doldurulmuş patlıcanlar, bıberler muntazam bır şekılde yerleştirılıp uzenne 
dolma taşı veya ağırlık konularak süzülen su mak suyu ılave edılırSudolmanın yüzeyınekadar 
gelmeltd ir. Biraz sıvı yağ ve tuz ılave edılir (rengınin parlak olması ıçın). önce harlı ateşte kaynara 
çıktıktan sonra kısık ateşte yaklaşık 30-35 dakıka pışirilır. Fazla suyu varsa suzulur. Suzulen su 
servıs sırasında istenilırse dolmanın üzerıne sos olarak kullanılır . 

.. 



* bardak köftelik bulgur, * bardak simindirik, 
250 gram çiğköftelik et, 
3-4 adet kuru soğan, 
1 kg kuşbaşt et, yağ, tuz, 
domates salças1, 
nar suyu veya nor taneleri. 

Bulgur ile simindirik ıslatılır. Çiğ köftelik eti karıştırarak hamur yapılır. Fındıktan küçük 
yuvarlaklar yapılır. Yağda kızartılır. Öte yandan kuşbaşı etler pişerken yağ ve soğanı konur, 
karıştın tır. Sıcak su, salça eklenip, kaynamaya bırakılır. Nar suyu ve taneleri kızartılmış bulgur 
köftelere ilave edilir. Yarım saat kadar da onlann pişmesi beklenır. Sıcak servis yapılır. 



1 kg koyun ett (döş), 
1 kg patlican, 
6-7 adet domates, 
6-7 diş sanmsak, 
1 kaş1k un, 
Y2 su bardağı sumak, tuz. 

Et yıkanır, pışirılecek tencereye bır bardak su ve et konur. suyunu çekince kabuklan soyulup 
küçuk doğranmış domates ve ıri doğranmış bıber kanştınlır. El yumuşayınca oneeden alacah 
soyulmuş, 2-3 cm kup kı.ip do~ranmış, tuzlu suda bekletilmiş patlıcanlar ilave edıl r Sebze!enn 
üzerine çıkıncaya kadar sumak suyu ve su eklenir. Et ve sebzeler pişince ateşten ındirılır. Sıcak 
servis yapılırken dövülmüş sarımsak tabaklara arzuya gore alınarak yenır. 

Sumak Suyunun Hazırlanması: 

Yöntem 1: Bir bardak sumak. ıkı bardak su. bir çay kaşığı tuz karıştırılarak bır su re bekletıür. 
Bir yumurta çırpıtıp bu suya ılave edılır. Ateşte kaynatılır. Suyun uzerıne çıkan köpukler alınarak 
atılır. Altta kalan pembe su, yemeklerde kullan ılır Bu ışleme "sumak ağartma yöntemi" den ır 

Yöntem 2: Bır bardak sumak. ıkı bardak su. bir çay kaşığı tuz. bir yemek kaşığı un kanştınlır: 
Yanm saat kadar bekletılir. Tel süzgeçten süzulerek sumak suyu elde edilir. 

Aynı yöntemle patlıcan yerine; çağla kış kabağı. bakla. kenger. sakız kabağı, elma ve 
salatalık kullanarak da meftune yapılır Kış kabağı ile yapılan meftuneye koruk ekşısı konur Bu 
tarz hazırlanışta; et pıştıkten sonra kabak konur Elma meftunesi 'se ekşi olarak. koruk eKŞisı 
kullanı l ır. Salatalık meftunesı ıse. kurutulmuş veya taze. çekırdeklerı çıkarılmış salatalıktan 
yapılır. 



Gaziantep yemeklerinde tüm yemek pişirme teknikleri 
cömertçe kullanılmışttr; haşlama, ızgara, tava, sote, 

kavurma, te nce re, fırın yemekleri gibi. .. 

Gaziantep Mutfağı, seneler boyunca geleneklerinin ve yöresel damak 
lezzetinin zenginliği ile ülkemiz ve dünya mutfakları arasında ayncalıklı bir yere 
sahip olmuştur. 

Gaziantep Mutfağı, başta besleyici özelliği olmak üzere, kullamlan et, sebze, 
meyve, yağurt ve kışlık kurutulmuş malzemeleri ve yapılış şekli ile çok güzel 
yemekiere imza atan bir kentin mutfağrdır. Sadece kebaplan yirmi çeşidin 
üzerindedir. 

Yoğurtla otuzun üzerinde yemek yapan, meyveyi, sarımsağı ve sağanı kebap 
dışında, yoğurtlu ve salçalı yemeklerde ana malzeme olarak kullanan, dünyadaki 
tek kent Gaziantep'tir. 

Gaziantep yemeklerinde tüm yemek pişirme teknikleri cömertçe kullanılmıştır; 
haşlama, ızgara, tava, so te, kavurma, tencere, fırın yemekleri gibi ... Ayrıca yörede 
yetişen tüm meyve ve sebzeler Gaziantep mutfağında hak ettiği yeri almıştır. 



Yörenin en meşhur yemeklerinden biri olan Şiveydiz'in ana maddesi yoğurt. 

taze soğan ve taze sarımsaktır. Her mevsim kolayca bulunabilen bu malzemelerle 

yaptlan, besin ve protein değeri oldukça yüksek Şiveydiz'e eklenen et ve nohut 

yemeği n tezzetine tezzet katar ve doğal antibiyotik haline getirir. 

Gaziantep mutfağmm en önemli özelliklerinden biri de, yemeklerde et olarak 

koyun etinin kullanılmastdlf. Etin belli bölgeleri de yaptlacak yemeğin iyi sonuç 

vermesinde önem taş~r. Mesela; budun iç kısımlarmdan yapılan köfte daha i~ 

tutar. Küşlemeden yaptlan kebap çok yumuşak olur. Kasaplar koyunun hangi 

bölgesinin etinin, hangi yemekte daha iyi sonuç vereceğini bildiği için, et almaya 

gelenlere hangi yemeği yapacağını sorar ve ona gore et verirler. 

Yörenin yoğurtlu yemekleri. üzerine yoğurt dökülerek yaptlan yemekler değildir 

Bu yemekierin özelliği yoğurtlannın ayrıca pişirilerek yemeğe kattlmastdtr; Çağla 

Aşı, Orman, Sanmsak Aşı. Şiveydiz, Yoğurtlu Bakla, Yoğurtlu Bezelye, Yoğurtlu 

Çiğdem Aşt, Yoğurtlu Elma Aşt, Yoğurtlu Fasulye. Yoğurtlu Kabak, Yoğurtlu Keme, 

Yoğurtlu Köfte, Yoğurtlu Mantar, Yoğurtlu Patates, Yoğurtlu Soğan Yahnisi, 

Yuvarlama gibi ... 
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300 gr çiğ köftelik et, 
2 su bardaği dolusu pirinç, 
1 adet küçük kuru soğan, 
karabiber ve tuz. 

Haşlama ve diğer malzemeler: 750 gr kemik/i yağs1z et (pirzola büyüklüğünde), J7 su 
bardaği nohut, 1-2 yemek kaş1ğ1 sadeyağ veya tereyağ1, 3 bardak süzme yoğurt, 7 adet yumurta, 
1 su bardaği süt (ihtiyaç kadar kullantltr), 1 yemek kaş1ğ1 kuru nane. 

Üzerini az aşacak kadar soğuk su ılave edilen et, kaynara çıkınca köpüğü alınıp geceden 
ıstatılan nohut ve tuz ilave edilerek pişirilir. Yıkanıp soğuk suda 15 dakika kadar bekletilen 
pirınç, suyu süzüldükten sonra yayılarak kurutulur. Et değırmenınde köftelik et, ince kıyılmış 
soğan, karabiber ve tuz eklenerek iki kez çekilir. Çe kılmiş malzemelerin homojen hale gelmesi 
için 5-1 O dakika da elle yoğrulur.lri ceviz büyüklüğünde parçalar, zeytinyağı sürülen avuçlarda 
ince şerit haline getirilir. Daha sonra bu şeritlerden küçük çiğ nohut gibi parçalar koparılarak 
avuç ayası ile parmaklar arasında yuvarlanır. 

Nohut büyüklüğündeki parçalar bir metal süzeğe konulur. Süzek, iki bardak sıcak su 
konulmuş tencerenin üzerıne ağzı kapatılarak oturtulur. 15 dakika buharda, aşırı şişip 
dağılmamasına dikkat edilerek pişirilir. Haşlanan ete, buhardan alınan yuvarlamalar da 
eklenerek 1 0-15 dakika kısık ateşte pişirilir. 

Süzülmüş yağurda yarım yumurta eklenir. Kısık ateşte devamlı karıştırılarak ıs ıtılır. 
Bekletilmeden yuvarlama tenceresine ilave edilip, çorba kıvamında olacak şekilde, bir taşım 
kaynatılır. Tuzu kontrol edilip az karabiber eklenip, bir taşım daha kaynatılır. 

Yuvarlama servis kabına alınır. Tavada ısıtılan sadeyağ hafif ha rı geçirildikten sonra na neyle 
bırlikte tabaklara servis yapılan yuvarlamanın üzerine ilave edilir. 

Not: Gaziantep'te bazı aileler bu yemeği yerken üzerine kırmızı pul biber ilave eder. ihtiyaç 
olduğunda, yuvarlamanın suyunun kıvamı koyu ve ekşı ise, süt ile kısmen düzeltilir. Yağurt 
ıstenen kıvamda koyulaşmadıysa, nişasta veya un ile istenen kıvama gelmesi sağlanır. Sade 
veya pirinç pilavı ile yeşilbiber, tereve tu rp ile tavsiye edilir. 



-



250 gr az yağli kJYma, 
1 kg taze p1rp1rim (sem1zotu), 
* su bardaği yeşil merCimek 
(haşlanm1ş), 

* su bardaği bulgur, 
2 adet taze veya 
kuru k1rm1Z1biber, 
1 adet domates, 1 adet kuru soğan, 
1 baş kuru sanmsak, 
1 yemek kaş1ğ1 domates salças1, 
1 yemek kaş1ğ1 biber salças1, 
1 adet limon suyu veya koruk suyu, s1v1 su mak ekşisi, 
2-3 yemek kaştğt sade veya tereyağt, 
1 yemek kaş1ğ1 kuru nane, 
1 yemek kaştğl k1rm1z1 pul biber, 
1 çay kaş1ğ1 karabiber. 

Kıyma ve yarım fincan su tencereye konur. Suyunu salıp çekineeye kadar kavrulur. Bır 
yemek kaşığı sadeyağ, ınce kıyılmış soğan ve irice doğranmış biber ilave edilir. Üzerine yeterti 
sıcak su ve salçalar konup 15 dakika pişirilir. Haşlanmış mercimek, bulgur, pirpirim ve iri 
kıyılmış sarımsaklar ilave edilir. Bulgurlar açılmaya yakın limon suyu, tavla zarı büyüklüğünde 
doğranan domates ve yeterli tuz ilave edilir. Koyu çorba kıvamında olacak şekilde -eksikse 
sıcak su ilave edilerek- 15 dakika daha pişirilir. Servis kabına alınır. Üzerine ısıtılmış yağ ile 
karıştırılan kurunane ve kırmızı pul biber ilave edilir. Tercihe göre karabiber de eklenerek servis 
edilir. 

Not: Bu yemek birkaç farklı şekilde yapıtabili r. Kuru biber kullanılırsa sıcak su ile birlikte iri 
parçalara bölünüp ilave edilir. Arzu edenler, bu lg ur yerine pirinç koyabilir. Ayrıca mercimek ile 
pirinç çorba kıvamında pişirilir. Yine soğan kavrLJlur. Salçaları, semizotu ve biberi konulduktan 
sonra pişirilen mercimekli pirinç ilave edilerek yapılan başka bir tarzıdır. Yine kıyma hiç 
konulmadan sağanı kavrularak başlatılıp. aynı safhalarta pişirilir. Pide ekmek ve kuru soğanla 
yen ir. 

(,60 
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1 O adet kurutulmuş biber, 
1 O adet patltcan, 
300-500 gr dolmaltk, 
doğranmtş parça et, 
2 su bardağt pirinç, 
1 büyük baş kuru soğan, 
1 demet maydanoz, 
2 adet sivri biber, 
2 yemek kaştğt margarin, 
2 yemek kaşığt domates salçast, 
1 su bardağt tane sumak, 
3 adet orta boy domates. tuz, 
karabiber, pul biber. 

Kıymaya bir adet soğan, yeşilbıber ve bir adet kabuğu soyutmuş ve ince kıyılmış domates 
eklen ı r. Tuz ve karab ıber eklenerek karıştırılır Patlıcanlar butün olarak soyulur. Bıçakla tepe 
kısmına ortadan bir, alt kısmına ters yönde eşıt aralıkla i kı tane bıçakla 3-4 cm derınleşt1 ... ~'· 
Oluşan bu boşluklara sığdığı kadar kıyma harcından konup, duzgun olarak sıkıştırılır Tencerenn 
tabanına halkalar şeklınde soğan, kalan bıberler ve domatesler kabukları soyulup ınce 
doğranarak ılave edılir. Hazırlanan ıçli patlıcan lar, düzgünce tencereye dızıtır Salçalar ve sadeyağ. 
iki bardak sıcak su ve tuz eklenerek, hafıf ateşte patlıcanlar yumuşayıncaya kadar pişirılır YoğurL 
ıki diş temizlenıp dövülmüş sarımsak, tuz. az su veya sut ılave edılerek yumuşatılır. Tabaklara 
servıs yapılırken pışen yemeğin üzerine. arzu edilen kadar ılave edılır 

Not: Servis yapılırken. tabaklara el ile parçalanan pide veya ekmek doğranır. Pışen kazan 
kebabından ilave edılır Bırkaç kaşık yemeğın suyu ve üzerıne 1-2 kaşık sanmsaklı yağurt ilave 
edilerek. tınt şeklınde yeşılbıberte birlıkte yenir. Bu yemeğe. patlıcanlannın bork denen saplan 
taze ve etlı ıse. ortadan ikıye boyuna kesılır. Ortadaki sert kısmı çıkarılır. Tencerenin tabanına 
diğer sebzelerle birlıkte kanarak pışırı l ır. 



1 su bardaği döğme, 
4-5 su bardaği tavuk suyu, 
2 su bardaği süzme yoğurt, 
J.$ yumurta, 
2-3 yemek kaş1ğ1 zeytinyaği, 
1 yemek kaş1ğ1 tereyağ1, 
J.$ çay bardaği yeşil Antep /1st1ğ1 tçi, 
J.$ çay bardaği badem 1çi, 
1 çay kaş1ğ1 karabiber. 

Geceden ısiatılmış döğme, iyice açı l ıncaya kadar -köpüğü alınarak- pişi rilir. El mikseri ile 
homojen hale getirilip süzekten geçirilir. Üzerine tavuk suyu ve tuz ilave edilip yarım saat kadar 
kısık ateşte pişirilir. Süzme yağurt ve yumurta karıştırılır, ılık hale gelince pişen çorbaya eklenir. 
Az karabiber ilave edilerek bir taşım kaynatılır. Antep fıstığı ve badem beş dakika suda haşlanıp, 
soğutulur. Kabuklan soyulup, yağda hafıf kavrularak çorbaya eklenir. Isıtılmış yağ, kırmızı pul 
biberle karıştırılır, süzülerek ılave edilir. Üzerine karabiber eklenebilir. 

600 gr orta yağli kebapilk 
Zl(h kwmas1 (tuzu eklenmiş), 
2,5-3 kg taze diştenmiş veya 
bütün sanmsak (bahardo). 

Sarımsakların dıştaki kabuğu ve ortasındaki ıtmeği (sapı) bıçakla çıkarılır. Temızlenip 
yıkanır. Şışe 4-5 bütün olarak sarımsak, aralarına iri cevız büyüklüğünde kıyma saptanır. Han 
geçmiş mangalda aynı yönde sık sık çev rı le re k etleri n pışmesı sağlanır. Pişenlerın dıştaki yanan 
kabukları çıkarılır. Uygun bır tepsıye alınarak üzerıne yarım bardak sıcak su serpilir. 15 dakika 
mangalda veya ocakta, hafif ateşte sarımsaklar hafif yumuşayıncaya kadar terletilip, servise 
alınır. Sarımsakların dış kabuklan temızlenıp etle bırlikte dürüm yapılır. Üzerine kırmızıbiber. 
karabıber eklenıp ayranla ikram edılır. 

Not: Normalde bilınen şeklı ıle sarımsaklar ortadan ıkıye kesılerek kebaba konur. Ancak bu 
şekilde kesılen kısımdakı bölünmüş sarımsaklar kısmen dökülür Bütün olarak daha güzel pışer 
ve terler. 

.. 



750 gr kebaplık ztrh kwmost 
(tuzu eklenmtş), 
1 kg kebaplık soğan, 
1 adet küçük limonun suyu, 
1 yemek kaştğl nar ekştsi. 

Soğanların baş ve sap kısımları derince kesitıp, dıştakı ilk kabuklan temiztenerek yıkanır 
Şişlere kesilen baş ve sap önce soğan, sonra cevız büyüklüğünde kıyma art arda saptanır. Hafif 
ısiatılan parmaktarla kıymalara soğan gibi düzgün şekıl verılır. Mangatın boyuna göre 5-6 adet 
soğan ve 4-5 adet kıyma şeklinde saptanır. Han geçmış mangalda aynı yönde sık sık çevrilerek 
yüzleri yakılmadan pişirilir. Pişen kebapların dıştaki yanan kabukları çıkartılarak kapakb 
uygun bir tepsi veya tencereye yerleştirilir. üzerine lımon suyu, nar ekşısı, yanm bardak ıLk 
su karıştıntıp ilave edilir. Mangalda veya ocakta kısık ateşte tertetılerek soğanlann bıraz daha 
yumuşaması sağlanır. Pide ekmek arasına dış kabukları temızlenip soğanlar ve etler yayılarak 
dürüm şeklinde yenir. 

Not: Genelde soğanlar ikıye bölünerek şışlere saptanır. Ancak bütun olarak pışen soğanlann 
iç yüzleri yanmaz, böylece daha güzel terleyip yumuşar. lsteğe göre ayrıca 2-3 yemek kaşığı 
nar ekşi si terletme suyuna ilave edılebılir. Dürume maydanoz piyazı, karabıber ve kırmızı put 
biber ilave edilir. Yanında tere, turp ve ayran tavsiye edilır . 

.. 
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600 gr kuşbaş1 et, 
2 kg taze et/i kalın sanmsak, 
2 kg taze etlikalın soğan, 
.ı7 su bardaği gecedemslatllrmş nohut, 
2,5-3 su bardaği süıme yoğurt, 
7 adet yumurta, 
7 yemek kaştğt sadeyağ 
veya tereyağt, 
7 yemek kaştğt kuru nane, 
7 çay kaştğt karabiber. 

Etin üzerini kaplayacak kadar su ılave edilır. Kaynayınca kopuğü alınıp, nohut, tuz eklenip 
pışinlır. Temızlenen soğan ve sarımsakların beyaz kısımlan 3 cm. boyunda en ı ne doğranır. Pışen ete 
ılave edilir. sebzeterin şeklı bozulmadan yumuşayıncaya kadar yenıden kısık ateşte bırlikte pışırilir. 
Yumurta ılave edilen süzme yoğurt kısık ateşte devamlı kanştınlıp ısıtılır, pişen etin su oranına göre, 
çorba kıvamında olacak şekilde ilave edılır. Tuzu kontrol edılip bir taşım kaynatılı r. Üzerine ısrtılmış 
yağın han geçirilip nane ile ilave edılır. Karabiberi eklenır. 

Not: Taze soğan ve sarımsakların etlı kalın olanlan tercıh edilmelidir. Taze soğan ve sarımsak 
yerine ınce pırasa da kullanılabilir. Yanında bu lg ur pilavı veya pırinç pilavı . tere ve tu rp tavsiye edilir . 

.. 



1,5 kg in yeşil erik, 
400 gr yağs1z küçük kuşbaşt et, 
1 adet kuru soğan, 
1 yemek kaş1ğ1 domates salçast, 
*yemek kaş1ğ1 biber salçast, 
1 baş dişfenmiş taze sanmsak, 
1 yemek kaş1ğ1 sadeyağ veya tereyağt, 
1 yemek kaştğt şeker, 
1 çay kaştğl karabiber. 

Tencereye bir fincan su ilave edilerek konulan et. suyunu salıp çekineeye kadar ara sıra 
karıştırılarak ağzı kapalı olarak hafif ateşte pişirilir. Içine yağ ve ınce kıyılmış soğan ilave editip 
kısa süre kavrulur. Üzerini az aşacak sıcak su, salçalar ve tuzu eklenip, kısık ateşte pişmeye 
bırakılır. Et pişmeye yakı n, iri parçalara bölünen sarımsaklar ve şeker eklenir. Kı sık ateşte etler 
yumuşayıncaya kadar pişirilir. Bıçakla 2-3 parça halinde çekirdeklerinden ayırtılan erikler ilave 
edilir. Tuzu kontrol edilerek, erikler hafif yumuşayıncaya kadar -ı O dakika- pışırilir. 

5 dakika dintendirilip servis kabına alınan yemeğin üzerine karabiber ilave edilir. 

Not: Erikler çabuk yumuşar, bu nedenle erikler dağılmadan yemek ocaktan alınma!idır. 
Arzu edenler kuşbaşı yerine iri kıyma ve sakız kabağı (250 gr) kullanarak da farklı bir yemek 
-Kabaklı Eri k Tav ası- yapabilirler. Yanında bu lg ur pilavı, taze soğan ve ayran tavsiye edilir. 
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1,5-2 kg koyunun kemik/i kol, 
but ve s1rt eti, 
5-6 adet aynca ilik/i kemik, 
50 gr iç yağ1 (arzu edenler), 
1,5 su bardaği pirinç, 
6-7 diş sanmsak, 
yeterli kırmlZI pul biber, 
yeterli karabiber, 
yeterli limon. 

Yıkanıp tencereye konan et ve kemikterin üzerıne 3-4 parmak aşacak kadar soğuk su ilave 
editır Kaynara çıkınca kopüğü alınıp tuzu eklenir. Çok kısık ateşte 4-5 saat etler yumuşayıncaya 
kadar. suyu azalmışsa sıcak su ılave edilerek pışirılır. Pışen etın suyu başka bır kaba süzülur. Et 
suyu sağuyunca yüzünde bırıken donmuş yağlar uygun bır kaseye alınır Pırınç haşlanıp. yıkanıp. 
suyu süzülür. Et suyunun bır kısmı ile tencerede pılav pışıri lir. Etler kemiklerinden ayırtı !ır. Bakır 
sahana (tabak) kasedeki yağdan bir tatlı kaşığı eklenir. Üzerine iki kaşık pilav, parça etler ilave 
edilip harlı ocağa konur. Üzerine çorba kıvam ında olacak kadar kepçe ıle et suyu eklenir. Bır tatlı 
kaşığı pul biber, dövülüp sulandırılmış sarımsak ve bir tutarn karabiber eklenir. Kaynara çıkınca 
ocaktan alınıp sivrisi yapılır. Damak zevkınıze göre, yeten kadar limon sıkı lır. Sade olarak veya 
pide ekmekle tırit yapılarak yen ir. 

Not: Iç yağını arzu etmeyen koymaya bilir. Ancak tezzetinde önemli bir payı vardı r. 



600 gr yağsız kemik/i et, 
2 kg kış kabağı, 
~ su bardağı haşlanmış nohut, 
1 adet büyük kuru soğan, 
1 baş sarımsak, 
3 yemek kaşığı sadeyağ veya tereyağı, 
1 yemek kaşığı damates salçası. 
~ yemek kaşığı biber sa/çası, 
1 adet limon, 
1 yemek kaşığı s1vı sumak ekşisi, 
1 yemek kaşığ1 kuru nane, 
~ yemek kaşığı kuru nane, 
~yemek kaşığı kırm1z1 pul biber, 
1 çay kaşığı karabiber. 

Tencereye et ve üzerini kaplayacak kadar su konur. Kaynara çıktığında köpüğü alınıp, 
geceden ıstat ı lan nohut, ince kıyılan soğan ve yeterli tuz ilave edilerek etler yumuşayıncaya 
kadar pişirilir. Pişen etin üzerine salçalar ve kabuğu soyulan kabak, iri ceviz büyüklüğünde 
dilimten ip ilave edilir. Kaynara çıkınca ateşi kısılır. 

Temizlenip dişleri birkaç parçaya bölünen sarımsaklar eklenır. Kabaklar hafif yumuşayınca 
limon suyu ilave edilip, tuzu kontrol edilerek 15 dakika kısık ateşte pişirmeye devam edilir. 
Üzerine ısıtılmış yağ ile nane, kırmızıbiber ve karabıber ilave edilip servise yapılır. 

Not: Aynı yöntemle yöresel haylan kabağı veya sakız kabağı ile bu yemek yapılabilir. 
Yanında bulgur pilavı , yeşilbiber, ayran tavsiye edılır . 
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Kilis yemekleri, zengin Türk mutfağının özelliklerini 
taşımakla birlikte Halep mutfağı 

özelliklerini de yansıtır. 

Kilis mutfağında da yemekler, "günlük pişen· ve ·özel günlerde yapılan· 
yemekler olmak üzere ikiye ayrılır. 

Yemekierin temelini et ve bulgur oluşturur. Bunun yanında sebze ağırlıklı 
yemekler de mevsimine uygun olarak sofralarda yerini bulur. 

Kilis yemekleri, zengin Türk mutfağının özelliklerini taşımakla birlikte 
Halep mutfağı özelliklerin/ de yansıtır. Sadece yağlı, baharatlı yemekler değil 
zeytinyağlılar da Kilis mutfağının vazgeçilmezlerindendir. 

Zeytinyağı, yörede yetiştirilen yüksek kaliteli zeytinlerden elde edilir. 

Kilis'in mutfağında içinde yaşadığı topluluğun kimliğiyle beraber geçmişinden 
gelen izlere de rastlanır. 

- -



750 gr orta yağli kfYma, 
2 kuru soğan, 
3 domates, 
2 tane yeşil veya 
ktrmtztbiber, 
1 çay kaştğt karabiber, 
1 tatlt kaştğt tuz. 

Soğan ve biberler robottaveya zırh ile ince olarak kıyılır.lki kez ma ki nede çekilmiş kıymanın 
içerisine tuz. karabiber. soğan. biber konup elle yoğrulur. Orta buyuklukte bir tepsiye ıslak e 
yardımı ile 1 cm kalınlığında yayılır. Tepsinin kenarına dört parçaya bölünmüş domatesler 
yerleştirilir. Pıde fırınında veya evde 250 derece fırında pembeleşınceye kadar pişirilir. isteğe gore 
bir demet maydanoz da ınce ince kıyılarak eklenebılir . 

... 
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750 gr taze soğan 
ya do kuru soğan, 
6-7 dal taze sonmsok 

yo do 1 boş kuru sonmsak, 
2 demet maydonoz, 
* demet n one ya do 
2 çorbo kaş1ğ1 kuru nane, 
d yumurta, 
2 çorbo kaş1ğ1 ktrm1z1biber, 
1 çorba kaş1ğ1 k1myon, 
1 totlt koş1ğ1 kişniş, 
1 su bordaği su, 
1,5 su bardaği un, 
1 tatli koşiği tuz. k1zortma 1çin 
2 su bardaği zeytmyoğ1. 

Soğan. sarımsak. nane. maydanoz ayıktanır yıkanır. Ince ınce doğranır içensine tum 
baharatlar kanarak ıyıce yoğrulur. Sonra ıçerısıne yumurtalar kırılır su ve un ilave edılerek ıyıce 
karıştırıtı r.(Akıcı bır kıvamda olmalıdır.) Tavaya az mı ktarda yağ konur{ tavanın dıbını kaplayac.a 
kadar olmalıdır.) Yağısınınca bır çorba kaşığı dolusu hazırlanan harç konur. Kaşığın tersı ıle avuç 
çı kadar yuvarlak şekilde yayılır. Tava bu şekilde doldurulur. i kı tarafı da kızartılır. kagıt yayılmış 
bır ıepsiye çıkartılı r. Bu işleme harç bitineeye kadar devam editır Kızartma esnasında tavada ya~ 
azalınca ılave edilir. 

.. 



75 çay bardaği sirnit (ince bulgur), 
J.1 kg yağs1z krymo, 
1 adet kuru soğan, 
1 çorba kaş1ğ1 k1rm1ıtbiber, 
1 tatLI kaştğl tuz, 
1 çay bardağt un. 

içi için: 1 kg yağsız kıyma, 3 çorba kaşığı sıvı yağ, 3 adet kuru soğan, ı çorba kaş~ı 
kırmızı biber, 1 tatlı kaşığı karabiber, 1 tat~ kaşığı tuz, ı çay bardağı cevız ıçi veya fıstık ıçi. 
kızartmak için 4 su bardağı zeytinyağı. 

Kıyma 3 çorba kaşığı sıvıyağ ile k ısı k ateşte karıştırılarak bıraktığı suyu çekineeye kadar 
kavrulur. Soğanlar ince ince doğranır kıymaya ılave editır saranneaya kadar kavurmaya devam 
edilir. Ateşten alınır. Tuz, karabiber, kırmızıbıber ve kıyılmış ceviz içı kanarak karıştırılır. (Bir 
adet ekşi nar tanelenerek içe ilave edilebilir.) Sirnit (ince bulgur), genış bir tepsıye konur. Soğan 
ince ince doğranarak tuzla birlikte bulgu ra karıştırılır, ıkı dakika kadar yoğrulur. Ara sıra avuç 
avuç soğuk su alınarak bulgur yumuşayıncaya kadar 20-25 dakıka yoğrulur. Et, kırmızıbıber 
ilave edilerek biraz daha yoğrulur. Tepsinin bır tarafına basılır (et makinesiyle yapılacaksa 
önce ıstatılmış sirnit ve soğan iki kez çekilir daha sonra kıyma eklenır. Bir kez daha çekilerek 
kolayca hazırlanır.) Bir kısım köfte alınır bir çorba kaşığı un ve az mı ktarda su konularak köfte 
yumuşatılır (1 0-12 köfte yapılacak kadar). Yumurta büyüklüğünde parçalar alınır, ıslak elle 
yuvarla nır. Avuç içerisinde döndürülerek ı şaret parmağıyla oyulur(et makinesınin kıyma~ köfte 
ucu takılarak da oyulabilir.) Hazırlanan içten ıki tatlı kaşığı doldurulur. Ağzı, ıslak elle dondüre 
döndü re küçülterek kapatılır yumurta şekli verılır. Koftenın tümü oyulup içlenek tepsiye dizilır. 
Yağ ısıtılır, yüksek ateşte tavaya 5-6 tane konara k pembeleşinceye kadar kızartı !ır. Kağıt havlu 
yayılmış bir tepsiye çıkartılır. 

Not: Kızartma esnasında köftelerde çatlama olursa ya ısı az gelmıştir ya da yağı azdır, yağ 
köftelerin yüzünü iyıce kapatmalıdır. Bu ölçüden 60 adet köfte hazırlanabiür. 

GAPI YIJ:MfllANI 
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2 su bardaği ye.şil mercımek, 
2 su bardağı pilavlık bulgur, 
1 çorba kaşığı kırmlllbiber, 1 su bardağ1 zeytinyağı, 
1 büyük boy kuru soğan, 1 tatlı kaş1ğ1 tuz. 

Mercimek ayıklanır, yıkanır, üzerine sekız su bardağı su, tuz ve kırmızıbiber ilave edilir. 
Mercimekler yumuşayıncaya kadar pişırilir. Bulgur ilave edilır. Suyunu çekınceye kadar pılav 
gibi pişirilir. Ateşten alınır. Soğan halka halka doğranır. 

Zeytinyağında pembeleşinceye kadar kızartılır. Kızaran soğanlar bir tabağa alınır. Yağ pilava 
dökülerek karıştırılır, servis yapılırken üzeri soğan la süslenır. 

3 su bardaği ince bulgur (simit), 
300 gr yağsız kıyma, 250 gr ıçyağı (gömlek yağı), 
1 kuru soğan, 1 çay bardağı ceviz içi, 
2 çorba kaşığı nane, 2 tatlı kaşığ1 kirmiZI biber, 
1 tatli ka.şığı tarçın, 1 çay kaş1ğ1 karabiber, 2 tatil kaş1ğ1 tuz. 

Simıt genış bır tepsıye konur, küçük küçük doğranmış soğan, tuz ve kırmızıbiber ilave editıp 
iki dakıka yoğrulur. Ara sıra avuç avuç soğuk su alınarak s ırnit yumuşayıncaya kadar 20-25 
dakıka yoğrulur, et ılave edilerek bıraz daha yoğrulur, tepsınin bır tarafına basılır(et makinesiyle 
yapılacaksa önce ıstatılmış sımıt ve soğan ik ı kez çekılir sonra kıyma eklenir bir kez daha 
çekilerek kolayca hazırlanır.) 

içinin hazırlanması: 
lçyağı makinede çekilerek kıyma haline getirilir. Içerisine kıyılmış ceviz içi, tuz, toz biber, 

nane, tarçın , karabiber ilave edilerek yoğrulur. iki fındık büyüklüğünde parçalara ayrılarak 
1 cm kalınlığında oval şekil verılir. Köfteden ceviz büyüklüğünde parçalar alınır. Islak elle 
yuvarlanarak işaret parmağııle yarım cm kalınlığında oyu lur. Ortasına hazırlanan içten bir tane 
yerleştırilir, ağzı kapatılarak üçgen şekli verilir. Bütün köftere aynı şekil verilerek tepsiye dizilir. 
Mangalda ızgara üzerınde ikı tarafı da Pembeleşinceye kadar pişirilir, Pişerken sıcağın etkisiyle 
ıçyağı eriyerek köfteye guzel bir tezzet verir. Sıcak sıcak servis yapılır. Pişirme işlemi istenirse 
tefton tavada ya da tost makınesı üzerinde yapılabilir. Fakat ateşte pişirilen makbuldür. 

2 Arapça bır yemek adıdlf. Kiıbbcil ko~e onlommdo müşVIyye tse ateş onlommdodır. Ateşte köfte( manga/do) onlommo 
gelmektedır. 



2 su bardaği firik, 
1 su bardaği bulgur, 
1 su bardaği nohut, 750 gr kuşbaşi et, 
3 çorba kaş1ğ1 m1s1r yaği, 1 tatil kaş1ğ1 tuz, 
1 çay kaştğl karabiber. 

Nohut ayıklanır, yıkanır. akşamdan uzerini geçecek kadar su ile ıslatı~r Nohut. tuz. et ve a:ı su bardağı su düdüklu tencerede etler yumuşayıncaya kadar pışırı lı r. pışen etler bır tabağa alınır Nohut ve altı su bardağı et suyu çelık bır tencerede tekrar ateşe konur. Kaynayınca ayıklanmış ve 
yıkanmış firik ve bulgur ilave edılır. Kısık ateşte suyunu çekınceye kadar prlav gibr prşıritır Etler yağda bir kaç kez kavrulur. yağı pilava suzülür. karıştırılır üzerıne karabıber serpılır: Tencerenınağz. 
açık olarak 1 O dak ı ka dinlendirilır. Firık pılavı servıs tabağına alınır üzerıne etler dızılır. Servıs yapıbr. (Frrik pilavı bulgur konulmadan sade firikle de pışırılebılır.) 

750 gr yağstz kuşbaşı et, 1 su bardaği nohut, 
2 kg koyun yoğurdu, 3 çorba kaş1ğ1 SIVI yağ, 
1 yumurta, 1 çorba kaştğı nışasta veya un, 
1 tatli kaştğl asptr (tüm baharatÇJlardo bulunur), 
1 çay kaştğl karabiber, 1 tatlı kaş1ğ1 tuz. 

Yemeğe başlamadan önce Lı-5 saat önce yoğurdun içerısıne bır tatlı kaşığı tuz. üç su bardağı su konularak kanştırılır Bez bır torbaya boşaltılarak suyu süzulür. Et sıvı yağla açık pembeleşınceye karda kavrulur. Oüdüklu tencere de et nohut ve 6 su bardağı su ıle etler ve nohutlar yumuşayıncaya karda pışırılır Suzulen yağurt çelık bır tencere alınır ıçerisıne bırçorba kaşığı nişasta bır tatlı kaşığı tuz ve bır yumurta konur. iyice çırpıtır kısık ateşte kanştınlarak kaynamaya başlayınca ateşten alınır. Yemeğın suyundan 3-Lı kepçe yağurda kanarak kanştır~r Sonra yağurt yemeğe ılave edilerek ateşten alınır Üzerıne aspır (bır tur safran) ve karabıber serpılır. Pırınç pılavııle servıs yapılır. (Orman Ramazan Bayramının ozel yemeğıdir.) 

... 



750 gr çöke/ek, 750 gr taze soğan veya 
4 kuru soğan, 
2 demet maydanoz, 
1 O dal taze nan e veya 
2 çorba kaşığt kuru nane, 
2 çorba kaştğt ktrmtztbiber, 
3 yumurta 1 su bardağt zeytmyağt. 

Soğanlar soyulur, ince ince doğranır. Maydanozlar ayıklanır, yıkanır ince ınce doğranır. 

Nane yaprakları koparılır, yıkanır ve ınce ince doğranır. Zeytınyağı bir tencerede ısıtılır 

içerisine soğanlar ilave edilir, yağda hafif soldurulur, ateşten alınır. Içerisine maydanoz, nane, 
kırmızıbiber, yumurta, tuz konur, en son çöketek konarak karıştırılır. Hazırlanan harç pide 
fırınına gönderilir, fırındamayalı hamur kullanılarak pişırılır. 

500 gr yağs1z kuşbaş1 et, 1 kg taze sanmsak, 
2 kg koyun yoğurdu, 
1 adet yumurta, 1 çorba kaşığ1 un, 
1 tatli kaş1ğ1 tuz, 
2 çarba kaşığ1 stvı yağ. 

Yeme~e başlamadan 4-5 saat önce yo~urdun üzerıne bir çorba kaşığı tuz ve üç su bardağı su 
konur, bez bır torba ıle suyu suzulur ( pışırırken kesılmemesi ve ekşıliğinin gitmesi için süzülür). 
Et sıvıyağla bırlıkte tencerede kavrulur 

Üzerıne altı su bardağı su ılave edılerek etler yumuşayıncaya kadar düdüklü tencerede 
pışırilır. Sarımsaklar soyulur, yıkanır, 3 cm boyunda doğranır (yapraklar kullan ılmaz). Pişen etin 
üzerıne ılave edilerek 5-1 O dakika pışırılır. Süzülen yağurt çelik bır tencereye alınır bir tatlı kaşığı 
tuz, bır çorba kaşığı un ve bır yumurta konara k ıyice karıştırılır. Kısık ateşte sürekli karıştırılarak 
kaynayınca ateşten alınır. Yemeğın suyundan birkaç kepçe yağurda karıştırılır sonra yağurt 
yemeğe ı lave edi !ır, üzerine karabıber serpılı r. Pirınç veya bulgur pilavı ile servis edilir. (Sarımsak 
aşııstenırse ~ kg soğan. ~ kgsarımsakla da hazırlanabilır.) 
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2 kg kmk /eb/ebi, 
750 gr melengiç, 
750 gr karpuz çekirdeği, 
250 gr k ek ik, 1 kg susam, 
200 gr kurutulmuş koruk 
(üzümün olmam1ş hali) veya 

2 yemek kaşJğJlimontuıu, 
200 gr kJrmJzfbiber, 
1 00 gr kimyon, tuz. 

Leblebi, melengiç. kekik. karpuz çekırdeği. susam ayn ayrı kavrulur. soğutulur Lebleb, 
melengıç, kekık, karpuz çekırdeğı kurutulmuş koruk kanştıntır. elektrıklı makıne ıle un halınde 
çekilir veya çektirilir Elekle elenir. lçerısıne susam. kırmızıbiber, kimyon, yeten kadar tuz 
karıştırılır, serin ve kuru yerde saklanır. Kış aylannda zeytınyağı ıle birlıkte servıs yapılır 18ek 
yoksa sık süzek de kullanılabılir.) 
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Tarçın. kişniş. mahlep, zencefil, yenibahar. sumak 
pul biber ve bademi "Mardin Mutfağı"na 

zenginlik katan malzemeler. 

Geeemi ve gündüzümü bozkır rüzgarlan donatır 
Ayaklarımın ucunda uzanır Mezopotamya 
Yüzümün bir yanı safran kokulu Deyrulzafaran'dır 
Bir yanı minaresini asma dallanndan ördüğüm Ulu Camii ... 
Doğu'nun ve Batı 'nın kervantan 
Benim beşiğimde açarlar ipeği n ve hayatın, 

Baharatın ve ölümi.Jn, ketenin ve tütünün 
Sımnm kundağım ... 
Ben, bedenini kaleler üzerine inşa etmiş Mardin kenti ... 
Ben taşın ve inanem şiiriyi m ... 
Ben Mardin'im çünkü 
Böyledir işte ömrümün ot hikôyesi 

Refik Durbaş'ın ·Ben Mardin kenti" adlı şiirinden ... 

Geçmişi milattan önce 4500'lere kadar uzanan, üzerinde yaşamış tüm 
medeniyetlerin büyüsünü hata yaşatan Mardin ... 



Birçok kavime yapttğt ev sahipliği ve kervan yollanmn kesiştiği bir merkez 
olmastntn da etkisiyle Mardin'in yemek kültürü çok gelişmiş ve çeşitli. Araplar. 
Süryaniler, Yezidiler ya da Kürtler ... işte Mardin'm en meşhur yemeklerini borçlu 
olduğu onca kültür, onca zengin lezzet. 

Bol baharlt ve yağlt yemeklerinde bulgur ve şehriye ön plana çtktyor. Et ve süt 
ürünlerine hemen tüm yemeklerde rastlantr Sebzenin beslenmedeki yeri oldukça 
stntrltdlf. Pazardan sağlanan biber, patltcan gibi sebzeler kurutularak, domates 
de salça yaptlarak ktşa saklamr. 

Kavurma, sucuk, üzüm sucuğu yanmda evde haztrlanan ktşlık yiyeceklerin 
başmda bulgur ve şehriye gelir. 

Güney ve Doğu Anadolu'nun bol baharatlt, yağlt beslenme özelliği Mardin'de 
de hakim. 

Tarçm, kişniş, mahlep, zencefil, yeni bahar, sumak, pul biber ve bademi ·Mardin 
Mutjağ1 "na zenginlik katan malzemeler. 

Çeşitli milletler ve farklt inamşlarm özellikleri yöre mutfağma da yanstyor. 
Kaburga dolmasmm ve sembüseğin Süryani yemeği olduğu söyleniyor . 
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1 kilo patates, 
4 adet yumurta, 
250 gr yeşil soğan, 

1 adet maydanoz, 
1 adet limon, yarrm su bardaği zeytinyaği, 

1 tatlı kaş1ğ1 tuz. 

Patates ve yumurta ayn kaplarda haşlanır. Yeşil soğan maydanoz ince ınce kıyılır. Haşlanmış 

olan patates ve yumurtalar küp şeklınde doğranır. ince kıyılmış olan soğan ve maydanozlar 

eklenerek birbiriyle karıştıntıp tuz ve tırnon suyu ılave editıp servıse hazırlanır. 

Y2 kg pilavlik bulgur, 
Y2 kg ay1klanm1ş kmnebre otu, 
150 gr tereyağ1, 
1 ,5 lt su, tuz. 

Tereyağı bir tencereye konulup eritılir. Sonra üzerine bulgur ilave edilerek su ve yeteri 

kadar tuz eklenır. Bulgur suyunu çekmeye yakın, haşlanmış olan ot da ilave edilerek suyunu 

tamamen çekenekadar kısık ateşte pışirılır. Daha sonra servıs edilir. 



J.1 kg buğday, 
250 gr nohut, 
1,5 kg et, 
1 paket margarin, 
tuz. 

önceden suda ıstatılmış buğday, nohut ve et bir tencerede haştanır. Et pışene kadar kıs1k ateşte pişirilir. Sonra tuz, yağ eklenir ve dınlenmeye bırakılıp servıs edılır. 

J.1 kg yağ lt kuzu eti (kuşbaşt), 
J.1 kg yeşil erik, 
~ kg yeşil soğon, 
1 adet maydanoz, 
2 adet kabak, tuz, 
1 su bardağt ayçiçeği yağt. 

Bir tencereye yağ konulup kuşbaşı doğranmış etler kavrulur. Sonra tencereye 1 lt su ilave editip yeşil erikter ve kuşbaşı doğranmış kabaklar eklenir. Piştıkten sonra üstüne doğranmış maydanoz ve yeşil soğan eklenip ateşten alınır. Yemek servise hazırdır. 



2 kg kuzu kaburga, 
150 gr badem içi, 
100 gr kuzu kuşbaşt et, 
1 su bardağt pirinç. tuz, karabiber, 
yeni bahar, 
maydanoz veya reyhan, 
salça veya yağurt. 

Kaburganın et ıle kemik arası, kemik tarafı da delınmeyecek cep şeklinde açılır ve sadece bır 
elın gırebileceğı kadar açıklık kalıncaya kadar dıkılir Pırınç yarım pişınlecek şekilde tencerede 
kaynatılır, bademler suda haşlanır ve kabuklan soyulur. yağda pembeleşinceye kadar kavrulur. 
Kuşbaşı et bademden sonra aynı yağ ile kavrulur. Kavrulan badem. et az pışırılen pırıncın 
üstune alınır ve baharatlar. maydanoz bir kap ta kanştınlır. Kaburganın ıçı ve dışı tuz. karabiber 
ve yenibaharla ovulur. Hazırlanan iç malzemesı ıçine doldurulur ve açık kalan kısım dikı~r 
Hazırlanan kaburganın üstu yogurtla sıvanır Genış bır tencerede sırt kısmı az kızartılır. Bır 

tencereye sırt kısmı yukangelecek şekılde yerleştarılir ve üzerını su kaplayacak şekıtde kaynar 
su eklenerek ve orta ateşte buhar ıle pışırılır. Etın korpelığıne gbre 3-4 saatte pişer. Ara sıra 
kontrol edilerek suyu azaldıkça kaynar su eklenır. Daha sonra pışen kaburganın üzerıne salça 
sürülerek önceden ısıtılmış fırında 15- 20 dakıka pışırilır Pışen kaburga dolması bulgur pilavı 

üstüne servıs edilır. 



1 kg ince bulgur (simd), 
1 kg bir kere çekilmiş yağs1z kwma, 
!-1 kg soğan, 
400 gr çiğköftelik et, 

2 yumurta, dövülmüş kişniş, 
karabiber, 
biber salçast, isot, 
1 yemek kaştğt un, 
SIVI yağ, 
maydanoz. 

Bulgur soğuk su ile az ıstatarak bekletilir, bu arada soğanlan çok küçük doğranır ve yağda 
pembeleşinceye kadar kızartılır, sonra kıyma da katılarak beraber pişirilir. Pişince az biber 
salçası, karabiber, az isot ve tuz katarak 2-3 dakika daha pişirmeye devam edilir, daha sonra 
çok ufak doğranmış maydanozlar da katılarak ateşten i ndirilir ve soğuması beklenir. Bu arada 
ısiatılan bulgura tuz, iki yumurta, dövülmüş kişniş ve bir yemek kaşığı un karıştırarak yoğurulur, 
az pekişince robot ile merhem gibi çek ilen et de karıştırarak iyice yağurulduktan sonra 
cevizden az büyük kopararak oyulur (açılır). Bu açılan hamurun içine soğumuş kıymalardan bır 
tatlı kaşığı koyarak kapatılır, eli içinde elips şekli verilır. Daha sonra kızarmış sıvı yağın ıçınde 
kızartarak servise sunulur. (Bazı tariflerde kaynar su kullanılması önerilir kesinlikle hatalıdır. 
Bazı tariflerde de dışına patates ve içine ceviz önerilmektedir, bu da yozlaştırılmış halidir. Bazı 
yörelerde de iç olarak yeşıl mercimek kullanılmaktadır.) 

.. 
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~şkemfıe· f!!Jotmast, 

(X i fıe) u e 93um~lm 
CffJo lma st , 

2 adet iyi temtzlenm1ş kuzu veya 
oğlak işkembest, 
J1 kg kuşbaşt et, 
kuyruk yağt, 
nane, tuz, 
2 su bardaği pinnç, 
karabiber, 
az yenibahar 
veisteye bağlt nohut, 
yağ. 

işkembeter yumruk boyunda kesılerek cep şekline gelecek şekilde etrafı dikilir. doldurmak 
için az açık bırakılır. Bu arada az ufak dağran m ış kuşbaşı et, küçük kuşbaşı şeklinde doğranmış 
kuyruk yağı, pirinç, nane, tuz ve baharatlar karıştırılarak ıç hazırlanır. isteğe bağlı otarak içine 
nohut da konur, o zaman nohutlar pışırılir, soyulur ve ikiye aynlarak karışıma katılır. Hazırlanan 
iç işkembelerın ıçıne dotdurularak açık kalan kısım da dikılir. Daha sonra düdüklü veya çelik 
tencereye kanarak su eklenır pışinceye kadar kaynatılır. Bumbar da aynı şekilde hazırlanan iç 
ile dotdurularak pişırılır. (Bum bar ve ışkembe dalmasını temızledıkten sonra doğranmış soğan 
ve dövülmüş kişnışe bulayarak en az 3-4 saat bekletmenızde fayda vardır.) 



Un, tuz, kwma, 
soğan, maydanoz, 
ye şi/biber, 
karabiber, 
yumurta, maya. 

Mardin'de genelde iki çeşi t 
sembusek yapılmaktadır. Bunlardan biri evde dığeri de hrınlarda pişi rili r. 

Sac üzerinde pişirilen: 
1 kg kıymayayaklaşık olarak 750 gr soğan çok ufak doğranır ve pembeleşınceye kadarsııt 

yağda pişirilir, daha sonra buna kıyma eklenerek pışırılmeye devam edilır. Pışınce tuz, karabıber 
ve maydanoz katılır soğumaya terk ed il ır. Bu arada tuz katılmış un iyıce yoğrulur ve lahmacun 
büyüklüğünde ince açılarak yarısına pışmış kıymadan konur. Bu hamurun dığer yarısı yanm ay 
olacak şekilde katlan ı r, açık olan kısmı tabak yardımı ile yapıştırılır (Açık kısmın üstünde tekerlek 
gıbi döndürülen tabak yapışmasını sağlamaktadır). Hazırladığımız bu böreğı saç veya tefion tavalarda p işi rip servise sunabilıriz. 

Fırmda pişirilen: 
Bunun i çı nde aynı şekilde hamur hazırlanır (maya eklenı r). hamurun mayalanması beklel'ır. 

hamura az sıvı yağ karıştırılır. Iç ıçın ıse: ınce doğranan, soğan, yeşılbıber. maydanoz, karabiber. tuz ve kıyma çiğ olarak karıştınlır. (Isteye bağlı olarak içe biber salçası, ısot da katılabılir). Hamur lahmacun gibı açılır yarısına hazırlanan ıç konara k boş kalan kısım yanm ay oluşturacak şekilde 
katlanır ve yı ne tabak yardımı ile açık kıs ımlar kapatılır Bu arada yumurta kınlarak beyazı atı~r ve sarısı çırpıtır hazırlanan bu böreklere sLirulerek fırında pışırılı r. 

cw• EYi !M lltANl 



•• 'll 

Pek çok farklı kültürel değerin 
harmanlandığı 

Siirt mutfağı. 

Sokaklarında A~apça. Türkçe ve Kürtçe konuşulan Siirt'te yaşanan kültür 
etkileşimleri mutfak kültürüne de etki ediyor. 

Geleneksel Ortadoğu unsurlannın hôkim olduğu Siirt mutfağmda. i talyanların 
kuru ekmeğinden. Fransızların kır bitkilerine kadar pek çok birleşimle karşılaşılır. 

Mutfağm ana ornurgası tencere yen1eklerinden oluşur. Anadolu'ya 18. yüzyılda 
ulaşan domates ve salça kullanımı Siirt mutfağında oldukça yaygındir. 



1 kg ince bulgur, 
1 su bardaği su, 
1 tatli kaş1ğ1 tuz. 

iç malzemesi: 2 adet soğan, !12 kg orta yağlı kıyma, Y2 demet maydanoz, 125 gr oda sıcaklığında margarin, Yı çay bardağı pirınç, 1 tatlı kaşığı reyhan, tuz, karabiber, pul bıber, haşlamak için yeteri kadar su ve tuz. 

Öncelikle bulgur, su ve tuzu derın bır kaba alınır. Bulgur tüm sertlığını kaybedip, yumuşayana kadar iyice yoğurulur. Dığer taraftan iç malzeme ıçın kıyma, ınce kıyılmış soğan ve maydanoz, margarin, haşlanmış pirinç, reyhan, tuz, karabıber ve pul bi be rı derin bır kaba a~p. karıştırılır. Hazırlanan bulgurlu harçtan lımon büyuklüğunde parçalar kopantır ve başparmakla açıp, incelterek yuvarlak şekil verinlir. lçıne kıyma lı ıç harçtan bir çorba kaşığı koyun ve kapatıbr. iç malzeme biten e kadar ışleme devam edılır. Kofieler kaynamış tuzlu suda 1 O dakika haşlanır ve sıcak servis edilir. 

--



.* kg ıspanak, 
1 adet soğan, 
1 çorba kaşığı salça, 
.* su bardağı srwyağ, 

1 su bardağı hoş/anmış nohut, 
J7 çay bardağı pirinç, 
1 çay bardağı tane sumak, 
5 su bardağı su, 
1 su bardağı ı/ık su, 
tuz, pul biber. 

Ispanak yıkanıp, süzülmeye bırakılır. lyıce süzüldükten sonra iri parçalar halinde doğranır. 

Yemeklik doğranmış soğan ve salça sıvıyağ da kavurulur. Ispanak, tuz ve karabıber ilave edilir. 

Nohut ve birkaç kez yıkanan pirınç ile suyu eklenır. Tane sumak ılık suyun ıçinde 15 dakika 

bekletilirve süzülür. Süzülen suyu üzerine katılır ve kısık ateşte pirinç ile ıspanak yumuşayana 

kadar pişmeye bıraklır. 
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Tandırda susuz olarak pişirilen Büryan kebabı ıçın kuzu ikıye bölünur. but ve kemiklen 
ayrılır. Tandırda pişecek etın altına bakır bır kazan yerleştırılır Kebap ıçın ayrılan kemık~ etler 
bu kazanın içine konur. But halınde kı etler askıya asılır ve odun ateşinin koz halıne gelmes1nden 
sonra etler tandıra yerleştırilır. Pışırme ışiemi sırasında tandınn kapağı kapatılır ve etrah çamurl.a 
kaplanır. Kazanın içındekı kemıklı etler yukanda asılı olan kemıksız etlenn suyuyla pışer Pış rme 
sonunda. askıda olan etın uçte bırlık kısmı gerıye kalır Tertıhınıze göre yağlı-yağsız ya da 
kemıklı-kemiksiz olarak farklı şekılde kebabınızı tüketebılırsınız. 

1 kg bulgur, tuz, su, 
1 kôse yoğurt, 
2 diş sanmsak, 
nane, pul biber, 
k1zarm1ş tereyağ1. 

Bulgur. tuz ve suyu genış bır kabın ıçın e alıp yoğuruyoruz. Hamurdan fındık buyüklüğünde 
parçalar kopartıp yuvarladıktan sonra yassılaştırıyoruz. Kaynar suda haşiJyoruz üzerıne yoğurt 
ve rendelenmiş sarımsa~ı karıştınp döküyoruz. Tereyağı ve pul bıber tavada eritıp yağurt sosun 
üzerine döküyoruz. 

y 
~p EYU.M PlANI 



8 adet kuru patlıcan, 
8 adet dolmoltk biber. 
1 stktmilk solarnura asma yaproğt, 
J7 kg orta yağlı elle ktytlmış et, 
1 soğan, 
J7 demet moydonoz. 
1 tatil koşiğı biber solçası. 
1 tatil koşığt domates salça sı, 
1 kôse pirinç, yağ, 

korobiber, tuz, 
1 avuç öğütülmemiş sumok. 

Kuru dolmalar kaynar suda yumuşayıncaya kadar bekletilı r. süzülür. bır kenara alınır Kuru 
dolma özellıkle kanşık yapılır. Parça et. küp küp doğranır. Benzer şekılde soğan doğranır Salça. 
tuz. karabıber. kırmızı toz biber ve et iyice harmanlanır. Daha sonra pırınç yıkanıp. bu kaba katılır 
ve haşlanan dolmalar yanm yanm doldurulur. Yapraklar da sanlır. tencerenın dibıne kaburga 
kemıklerinden bırkaç tanesı dızılır. Bunların üzerıne daimalar ve sarmalar dizilır. Dızım bıttıkten 
sonra tencerenın üzerine porselen ta bak kapanır ve kapağın üstüne çıkmayacak kadar kaynar su 
dökülür. Önce yüksek ateşte. kaynadıktan sonra ısı düşurulerek pışırılir. Pirinç ve etin pışmesıne 
yakın. önceden ısiatılan sumak suyu ilave edılır. l O dakika kadar kaynalılır sonra altı kapatılır. 
Tenceredekı suyu süzütüp, biraz dınlendirilerek servıs yapılır: 



3 su bardaği pirinç, 
1 bağ ka/m bağ1rsak, 
1 kg ince k1ylim1ş kuşbaşi et, 
2 adet orta boy soğan, 
maydanoz, 
karabiber, tuz. 

iç yağlan ayıklandıktan sonra ıyıce temizlenmiş ve yıkanmış taze ka~n bağırsağın bır 
ucu dikilir. Ardından yıkanmış pirinç. karabiber. kliçi.ık kuşbaşı doğranmış et ve ınce kıyılm~ 
soğan karıştırılarak bağırsağın ıçine doldurulur. Burada dikkat edilecek i kı önemli nokta varoır. 
Bunlardan ilkı bağırsağı gergınleşecek kadar çok doldurmamaya ozen göstermektır. dığen ıse 
bağırsağın yağlı kısmının içeride kalacak şekılde doldurulmasıdır. Doldurma ışlem bıttikten 
sonra öbür ucu da dıkılerek tencereye konur. Bır yemek kaşığı kadar tuz atılıp, ustlennı onecek 
kadar suyla haşlanmaya bırakılır. Bır buçuk saat kadar kaynatılarak pışırılır 

-~ C'rl fM PlANI 



iç malzemeler: 
1,5 kg tavuk, 750 gr pırmç. 
150 gr badem ıçt, 
250 gr tavuk c1ğen. tarçın, 
tereyağ1, 
karabiber ve tuz. 

DIŞ malzemeler: 
6yumurta, 
1 00 gr margann, 
2 yemek kaş1ğı zeytmyağı, 
1 kahve flncanı tavuk suyu, 
alabildiğince un, tuz. 

,, , 
.. , , 
,_ . 

Bir kaba yumurta kınlır. Eritilmeden margarin. tuz. zeytinyağı veya bir kahve tıncanı tavuk 
suyu eklenıp karıştınlır. Bu kanşıma yavaş yavaş un ilave edılır. Hamur kıvam ı tu tunca. bın bUyük 
bın küçük ikı bezeye aynlır. Bezeler on dakika dınlendirilır. Perde pilavının yapılacağı tencere katı 
yağ ıle ıyıce yağlanır. Tencerenin dibine badem dizilir. Büyük beze aklava ıle 1 cm kalınlığında 
açılır. Yağlanan tencereye kenarını kapatacak ve dışa n sarkacak şekilde döşenir. 

iç pilavın yapılışı : Tavuklar haşlanır. kemiklerinden aynlıp tava ve ızgarada kızartılır Pınnç 
tuzlu suda 20 dakıka ıslatılır. Bademler haşlanıp kabukları soyulur. Ciğerler kuşbaşı doğranıp 
haşlanrr. Pırınç rengi değışmeyecek şekılde yağda kavrulur Iç pilav gıbi pışırılır. Kaynarken 
ıçıne bademler eklenir Pılav pışmeye yakın ıçıne cığer ılave ed ı lır. Pilav demlendikten sonra ıse 
üzerine karabıber ve tarçın ekılı r. Hamur döşenmış tencereye, pılav ve haşlanmış tavuk kat kat 
dizitir. En üste de daha önce ayırdığımız kuçuk hamur bezesı aklava ıle açılarak kapak şekılde 
örtütür. Hava almaması sağlanır. Hamurun ustu yağlanır. 180 derece fırı nda kızanneaya kadar 
pişirillr. Pıştikten sonra ters çevrılerek servıs yapılır. 



75-20 adet yanm kg ince bulgur, 
1 su bardağJJIJk su, 
1 adet soğan, 
300 gr orta yağl! kıyma, 
1 tatil kaştğl reyhon, 
tuz, karabiber, 
pul biber. 

Bulguru derin bir kaba alıp, üzerıne ılık suyu ilave edın ve 30 dakika dınlendırin. içıne 
rendelenmiş soğan, kıyma, reyhan, tuz, karabıber ve pul bıber ılave edin. Bulgur ıyıce yumuşayıp, 
tüm malzeme özleşene kadar yoğurun. Ceviz buyüklüğunde parçalar koparın ve avucunuzun 
içinde bastırarak şekil verın . Kızdırılmış sıvı yağda önlü arka~ kızartın . 
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Yarma, 
kurutulmuş ayran, 
ktzarmtş yağ, nane, 
ktrmtztbiber. 

Ktş mevstmmde yenilen bu yemeğin dtğer adt ·şişe Ştrten"dir. Mahalle dibek/ennde 
dövülerek kasuğu çtkarılan buğday, değtrmende oğütulerek yarma haline getmlir. Bal suda 
hamurlaşmcaya kadar piştrilir. Ptştrtlen bu yarma derın tabaklar tçme ortast boş btraktlarak 
yaytltr. Yaztn torbalarda süzülerek topak halmde kurutulan yağurt •fncene· denen dibt piırüzlü 
toprak tencerede tltk suda, elle sürttJlerek erttilk. Stvt hale gelen ayronm içme bol miktarda 
ktZarmtş yağ, nane ve ktrmtıtbtber konularak yarma tabağının boş btrakılan ktsmma dokülrJr. 
Haztr/anan ayranlt yarma ktytdan başlanmak sureliyle yeni/tr. 



* gr sivribiber, 
* su bardaği stvtyağ, 
2 adet dejneyaprağt, 
tuz, karabiber, pul biber. 
ince bulgur, 
Nohut, 
Ci ğer. 

Ince bulgurdan köfte hamuru gıbı hamur yoğrulur. Nohut buyukluğunde toplar yapılır. 
Nohutlar haşlanır. Tencereye yağ, soğan, yeşılbıber ve domates eklenıp kavrulur. Daha sonra 
nohutlar eklenır. Yeten kadar su ilave edilerek karıştınlır. Kaynayınca hamur toplan kaynayaıı 
suyun içine konulur. Kavurma ışiemınden sonra cı ğerler eklenır. Ardından soğanlar da kanşırna 
katılarak yemek kavrulur. Pıştıkten sonra reyhan serpıştirilir. Sıcak olarak servıs edılır. 



\ 
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Urfa'nın bütün yemekleri birbirinden lezzetli. .. 
isotu. çiğ köftesi. yuhası. kebabı ve 
meşhur mu meşhur sıra geceleri ... 

Peygamberler şehri. inançlar diyarı, Mezopotamya'nın en eski yerleşimi... El 
sanatları. folkloru, sanatçıları. türküleri ve mutfağıyla ülkemizın en zengin kültür 
birikimine sahip şehirlerden biri ŞanliUrfa ... 

Şanlıurfa bir başka ... Balıklıgöl, Anzelha Gölü, Çile Mağarası, hepsi birbirinden 
anlamlı ve değerli, kutsal adlandırılan şehir ... 

Urfa'mn bütün yemekleri birbirinden lezzetli... isotu, çiğ köftesi, yuhası, kebab1 
ve meşhur mu meşhur sira geceleri.. . 

Halil ibrahim Sofrası deyimi hiç bir öğün misafirsiz yemeğe oturmayan Hz. 
ibrahim'den geliyor. Bu herkesçe bilinen deyim öyle yerinde ki. .. Şanlıurfalı/ar 
bugün de misafir ağırlamaktan. konuklarına zengin mi zengin sofralar sunmaktan 
büyük mutluluk duyuyorlar. 



Mutfak kültürü, geçmişten gelen en zengin kültürel miraslanmızdan biridir. 
Urfa Mutfağınt, müstesna konumuna getiren, sahip olduğu tarihsel ve kültürel 
birikimidir. Urfa mutfağmda her milletten ve her kültürden izler var ... 

Hz. İbrahim'in sofrasından eksittmediği "Tmt'' yemeği ve misafirperverliği. 
ateşe attlmast ile öykütendirilen "'Çiğköfte"si her Urfaimm mutfak kültüründe 
yaşatttğt bir mirasttr. 

Urfa, dünya tarihinin yaztimasma kaynak teşkil ettiği gibi, insanltğm damak 
zevkine, sofrasına, mutfağma da kaynakttk etmiştir. 

Urfa mutfağmda. köfte ve kebap çeşitleri çok yaygmdlf. Baharat, un ve pirinç 
ikinci planda; ardından sebze gelmektedir. 

Her yerde temel olan üç öğün yemeğin yant sıra sürekli olmamakla birlikte 
yats1 namazından sonra dördüncü öğünde "Çiğköften, "Kıyma", "Ş tre", "Palıza· ve 
meyve yenmesi, Urfa Mutfağma özgüdür. 

Yaz mevsimi pattıcanit ve damatesti kebabı, patlican, domates ve biber 
üçlüsünde n oluşan fmn ağtrlıklt yemekleri de beraberinde getirir. 

Urfa etli yemekierin merkezidir belki de ... Mevsimin. saatin ne olduğunun 
önemi yoktur; misafire mutlaka etli bir yemek yapılır. 

Urfa st ra geceleri'nin baş taCI çiğköftedir. 
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• 2 kg yoğsız kıyma et, 
2 kg octr. 
1 adet orta boy soğan, 
1 yemek koştğl salça, 
1 su bordaği yağ. 
1 kôse sartmsakll yoğurt. 
yetennce tuz ve karabıber. 

Acırlar yıkanarak üst kapaklan açılır. acı olmasın dıye tadına bakılır. Içi kabak dolmasından 
daha ka~n olacak sekılde oyulur. Tencerenin içine yağ konularak altı yakılır. Kızgınlaşan yağm 
içerisine acurlar atıLarak soluncaya kadar kızartık Diğer taraftan kıyma et o nce suyla pişinldıkten 
sonra yağ ilave edılerek kavrulmaya başlanır. Daha sonra çok ince kıyılmış soğan. tuz ve 
karabıber ilave edıterek ateşten alınır. Oyulmuş kızartılmış acırlann içi hazırlanmış kıyma ıle 
doldurulur ve kıymalann dışan taşmasını önlemek için dolma gıbi birinin önü diğerinin arkasına 
gelecek şekilde tencereye dizilir Bir kaşık salça ikı bardak suda ezılerek acurlann üzerıne 
dökülür. Acırların hareket etmemesi ve içierinin boşalmaması için üzerine ters otarak bir tabak 
kapatılarak ateşe konulur. Kaynara geçince altı kısılarak kısık ateşte pişırılir. Suyu tamamen 
çekılerek kendı yağında bırakılır ve servis tabağına alınır. Bazı evlerde ki farklı bir pişinlme şeklı 
ıse kıymasına soğan yerine az mıktar pırinç konutarak salçasız pışırilmesidır. Üzerıne sarımsaklı 
yoğurt dökülüp beyaz pırinç pilavıyla yen ilir. 

3 Acur Urfa'da Arapça ayn horfjyte soytenır. Bostandon yenı toplanmış kiJçıik patlıcan ve kabakla do yapılır. 
Bu yemeğe Bırecık'te naıık: kabok/o yapılmışma Arap etkısı bulunan balgelerde Şıhtlmohşt demlmektedir. 
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1 kg un, J4 çay bardaği yağ, 
1 kg. yağSIZ, 

çifte çekilmiş kwma, 
2 orta boy soğan rendesi, 
1 yumurta, 
2 yemek kaş1ğ1 un, 
1 tatlt kaş1ğ1 tuz, 
J4 limonun suyu ya da 
iki kaş1k sirke, 
2 yemek kaş1ğ1 pul biber, 
1 tatlı kaş1ğ1 kanş1k baharat, 
2 su bardaği yağ, tuz. 

Undan bir tabak aynlarak geri kalan un bir tepsıye boşaltılır. Ortası açılarak bıraz tuz, yanm 
limon un suyu (yahut iki kaşık sirke) ve biraz s u ilave edilerek hamur yoğrulur. Yoğrulan hamurun 
kıvamı kulak memesinden biraz daha sert olmalıdır. Küçük bir tabağa bıraz yağ konulur. el 
batınlara k hamur yağla yoğrulur. 

Diğer bır tabağa kıyma konulur. Rendelenmış kuru soğan, tuz. baharat, kırmızıbiber, 
bir yumurta ve iki yemek kaşığı un ilave edılerek ıyice kanştınlır. Hamurlar çok ın ceviz 
büyüklüğünde be zelere ayrılır ve un yardımıyla tatlı tabağı büyüklüğünde açılır, üzerine parmakla 
bıraz su sürülür. Kıymadan erik büyüklüğünde parçalar alınarak el yardımıyla elle sulandırrtarak 
üzerıne yayılır ve kenarlan çırtik yapılarak kapatılır. önce kıymalı tarafı yağa gelmek üzere ıki 
taraflı kızartılrr. Cacık veya bostanayla servıs edılır . 
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5 su bardağı un, 
J.7 lımanun suyu, 
1 kg yağsız ktyma et, 
1 tri kuru soğan, 
1 çay bardağı dolusu ufalanmış ceviz içi, 
1 tatli kaştğt karabiber, 
1 tatlı kaşığt tuz, 
1 su bardağt yağ. (4 kışi tçın) 

Kıymayla ınce kıyılmış soğan azıcık yağ da kavrulur. Tuz, karabıber, mınık doğranmış ceviz 
içieri ilave edilir. Genış bir kapta soğumaya bırakılır. Hamur ağzı açık hamuru gibı yoğrulur. Cevız 
büyüklüğünde bezeler yapılır, bır çay tabağı genişlığınde açılır. Bır tatlı kaşığı kıyma ortasına 
konularak el yardımıyla ağzı büzülür, kapatılır (fazlalığı koparılır). Kızartma tenceresınde ısıtılan 
yağa ilk önce büzülmüş tarafı gelecek şekilde atılır sonra dığer tarafı kızartılarak çıkartılır, 
servis yapılır, bostana ile yenılır. 



Çiğ kö{teyi Urfali bir kadmm bulduğu ve bunun bir kıvrak zekô ürünü olduğu 
anlatrllyor.Geçmişi Hz. lbrahim (A.S.) peygamber devrine kadar gider. Efsaneye 
göre, Nemrut, şehirdeki yakocaklan toplayıp ateş yakmay1 yasaklayınca halk 
ne yapacağim düşünür. Bir avcmm vurduğu ceylan etinden, hammı bugünkü 
çiğkö{tenin az kanşımlı; et, bulgur ve isottan oluşan ilkel şeklini hazırlar. Kocası 
beğenir. Bir zoruretten doğan yemeğe 4000 yıl kadar önce böylece başlanır ve 
geliştirilerek bugünlere gelinir. 

400 gr dövülmüş kara et 4, 
6 çay bardaği köftelik ince bulgur, 
2,5 çay bardaği pul biber, 1 adet orta boy kuru soğan, 
1 tatlı kaşığı tuz, 1 tat/1 kaşığ1 tarçm, 1 demet maydanoz, 5-6 tane yeşil soğan. 
lsteğe bağlı olarak; mevsiminde 4 tane taze sanmsok, 1 tatli kaş1ğ1 salça, 
~ çay kaş1ğ1 karabiber. 

Pul biber önceden bir kasede ıslatılarak mümkünse buzdolabında bekletilir. Dövülerek 
macun haline getirilmiş ve çındır denilen sinirleri ayıklanmış olan et, pul biber, ince kryılmış 
kuru soğan, sarımsak, tuz, tarçın, köfte leğeninde iyice karıştıntıp yarısı buzluğa konur. Etin 
leğende kalan diğer yarısına bulgur yavaş yavaş karıştırılarak buzla yoğrulmaya başlanır. 
Bulgurlar azıcık yu muşayınca etin buzluk ta bekletilen kısmı katılarak yoğrulmaya devam edilir. 
10-15 dakika yoğrulduktan sonra köfte tutmuşsa 5 azar azar soğuk su alınarak kuru olarak 
yoğrulan köfte iyice yumuşatılmaya başlanır. Macun kıvamına geldığinde yeşillik 6 (çok ince 
doğranmış maydanoz ve yeşil soğan ve mevsiminde taze sarımsak) eklenerek iyice kanştınbp 
servis yapılır. Çiğköfte, ayran ve çeşitli sebzeler eşlığinde yen ilir. 

4 Yoğsız çığ kö{teltk ete Urfa'da ven/en ad. 
5 

Tutmak. malzemenın bırbmm tutmasını. ktvomo gelmesım ıfode eder Yoğrulmakta olon kö{te ıki elle 

bostmldtğmdo leğene yopışıp leğem koldınyorso 'tutmuş· kabul edılir 
6 Çiğkö{teye konuton ve yeştllık adı verı/en. çok mce doğronmış maydonoz. yeşıl soğan ve mevsimmde eklenen taze 

sanmsokton oluşan malzeme. Urfa'da gelıniere tokılan mi.ıcevheroto benzetiterek hışır otorak odlondmlır. 



Çiğköfte yapımı ve servisi için tav~iyeler: Çiğko~e ortalama 25 çeşit malıeme~~e 
yapılır/yenılır: Et, bulgur, kuru soğan, kuru ısot. tuz, karabıber, tarçın, salça. maydanoz, gok 
soğan, sarımsak ve buzdan oluşan malzemeyle yoğrulur. lkramda ise salatalık ve domates, 
ıurp, marul. nane, hardal. pırpırim, tere, kuzukulağı, beyaz lahana. eşkili. ayran ve yufka 

ekmekle zengınleştırilir. 

Bakırdan yapılmış. kalaylı ve yüksek kenarlıleğen lertıhedilmelidır. Yoğururken, kaymasını 

onternek ıçın leğenın altına ıslak bır havlu konulur. 

Yoğuranın güçlu olması gerekmez. yağurma tekniğini bilmesi gerek ır. 

Kofteyi yoğuran kişının avuçlan terlememelidir. 

Taneleri camsı özelliğe sahıp olan. durum buğdayından yapılmış bu lg ur kullanılmalıdır. 

Taneleri aynı büyuklükte olan bulgurun içerisindeki kepekleri evserek çıkarmak gerekir. 

Koyun'un tercihen but etınden elde edilen kara etin kara taş üzerinde tokmakla dövulmüşü 
makbuldür. Eğer taş üzerınde dovütemıyorsa, makinede güzelce çekilip sinirleri alınmalıdır. 

Çiğköftenın eti taze olmalıdır, buzlukta bekletılen etle yapılan çığköfte iyı olmaz. Et 
miktarı, bulgurun yaklaşık 3A'ü oranında olmalıdır. Kôftenın en onemlı malzemesi Urfa'da 
kuru ısot olarak adlandırılan pul bıberdir. Lezzetlı bır çığkofte ıçın etin yansı oranında ev 
isotu kullanılmalıdır. Karabıber konulacaksa boğaz yakmayacak kadar ve çok az olmalıdır. 
Çiğköfteye kesinlikle kımyon konulmamalıdır. Salça, et ile beraber yoğrulursa etın ozellığını 

bozar. Alınacaksa, yoğrulmanın sonuna doğru azıcık alınmalıdır. Mevsımınde, salça yerıne bır 
adet kabuğu soyutmuş taze domates tercıh edılmelidır. 

Kuru bıber çok acıysa bır tatlı kaşığı toz şeker konulabılır. Buz la, mümkun değılse az suyla 
yoğurmalıdır. Yeşıllığı taze doğranmış olmalıdır. Yağurma ışlemı bıtıp sofraya geldikten sonra 
bekletilmeden hemen tuketilmelidir. Yenılırken üzerıne lımon sıkılmamalıdır. içecek olarak 
ayran kullanılmalıdır. Zıyafet masalarının vazgeçılmez yemeğıdır. Yalnız başına yenmez, meclis 
yemeğıdir. Sabah hariç her öğünde yenilır. her yemeğin yanına yakışır. Eylül ile nısan arası 
çiğköfte ıçın en uygun zamandır. Bayallayan malzeme ve sıcak havalar tezzet ı bozar. 

(1\0 
" 
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.Y$ kg az yağlt ktyma et, 
2,5 kg domates, 
1 adet büyük kuru soğan, 
2 tane taze klrm1z1biber, 
5-6 diş sanmsak, 
1 kaş1k salça, 
.Y$ su bardaği yağ, 
1 yemek kaş1ğ1 pul biber, tuz ve baharat. 

Kıyma et küçük bir tepsiye konulur. ince kıyılmış soğan, sarımsak ve biberler üstüne ilave 
edilir. Kuru biber, tuz, baharat ve salça katılarak karıştırılır ve harcı hazırlanır. Oomatesler, başı 
üste gelecek ve bıçak dibine değmeyecek şekilde üç dört yerden yarılır. Ceviz büyüklüğünde 
alınıp avuçta sıkılan harç yarılan yerlere doldurulur ve genişçe bir tavaya dizilir. Yarım bardak 
suda kalan salçayla biraz tuz karıştırılarak yağla beraber üzerine dökülür. Üstünü kaplayacak 
büyük bir ta bak konulur, kapağı kapatılır. Kısık ateşte suyunu çekınceye kadar pişirilen yemek 
ocaktan alınınca servis tabağına alınarak sade pirinç ya da bulgur pilavıyla baş soğan ve 
yeşilbiber eşliğinde yenilir. 

7 Urfa'da domatese verilen ad 
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4 adet küçtik boy has, 
250 gr yağSIZ kfYma, 
1 yemek kaş1ğ1 salça, 1 kuru soğan, 
1 su bardaği yağ, 4-5 diş sartmsok, 
1 kôse yoğurt, 1 çay kaş1ğ1 korabiber, 
tuz. (4 kiş1 içm) 

Dış yaprakları ayıklanan hastar çok temiz yıkanır Tencereye boşaltılan yağ iyice ısındığında 
haslar çevnle çevrite kavrulur, yumuşayınca tencereden çıkarılır Aynı tencereye kıyma ve çok 
ufak doğranmış soğan konularak kavrulur. tuz ve karabıber ılave edılerek karıştırılır Haslann 
ortası ıyıce açılarak kavrulan kıyma doldurulduktan sonra içi dökülmesın dıye üstten ıplikle 
bağtanır ve tencereye dizilır. Iki bardak suda ezilen salçaya bır çay kaşığı tuz ilave edilerek 
yemeğin üzerıne dokülür. Suyunu çekınce servis tabağına alınıp üzerine sarımsaklı yağurt 
dökülerek sade pirinç pilavıyla yen ir. 

8 
Urfa'da moru/'a verıfen od 



1,5 kg ince uzun patlican, * kg yağs1z ktyma et, 
4 -5 adet domates, 
1 adet büyük boy soğan, 
3-4 adet yeşil ya da kırmlzlbiber, 
2 yemek kaş1ğ1 salça, 
1 baş sanmsak, 
1 yemek kaştğt pul biber, 
1 çay kaş1ğ1 kanştk baharat, 
1-1 çay bardoğt yağ, tuz. (5 kişi için) 

Patlıcanlar yıkanarak alacalı soyulur, her bın bütün kalacak şeklide ıkişer santım ara~kla 
dikine ya da verevine yarılır. Bır tepsıye, kıyma et, ınce doğranmış soğan, yeşilbiber. mınik küp 
şeklinde doğranmış 2 adet domates, ınce kıyılmış sarımsak, bir yemek kaşığı pul bıber, baharat 
ve yeteri kadar tuzla bir yemek kaşığı salça konulur. ıyice yoğrulur. Avuç arasında sıkılan harç 
önceden soyulup hazırlanmış patlıcanların yarıkianna dotdurularak genişçe bir tavaya dizilir. 
Derince bir kaba konulan iki bardak su ıçerisinde bir yemek kaşı ğı salça ıyice eritilip bır tatlı kaşığı 
tuz ve yağ ilave edilir. Patlıcanların üzeri bir tabakla örtütüp tavanın kapağı kapatılır kısık ateşte 
tamamen suyunu çekineeye kadar pışirılerek servıs yapılır. Sade pinnç ya da bulgur pilavıyla, 
yeşilbiber ve baş soğan eşliğinde yen ilir. 

9 
Tava kebab1 da denifir. K1şm kurutulmuş patilconla da, hoşlanmak suretiyle aynı şekilde yap1l1r. 
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1 O çay bardağı çığ kö{telik bulgur, 
750 gr dövülmüş koro et, 
1 adet büyük boy soğan. 
1 tatlı kaşığ1 kanşık baharat, 
1 su bardağı pul biber, 
2 tatlt kaşrğ1 tuz. (6 kişt1çm) 

Harcı için: 1 kg kıyma halınde ıç yagı. !-7 kg kuru soğan. 1 tatlı kaşığı tuz. 2 çay kaşığı baharat, 
2 yemek kaşığı put bıber. 

Harcı: Iç yağı bır tepsıye boşaltılır, üzerine kaynayan su çekılıp yumuşayınca ıkı elle çığ 
köfte gibı yoğrutur Bıraz yoğrutduktan sonra üzerine soğuk su çekılerek dondurulur Kırti sulan 
boşalttıktan sonra üzerıne tekrar kaynar su dokülur, tekrar yoğrulur ve üstüne tekrar soğuk su konur. Bu işlem. içyağı kar gıbı beyaz oluncayakadar tekrarlanır ve sonunda içyağı macun halıne 
gelır. Kuru soğan temızlenerek çok ince kıyıtır Kararınca tuz ıkı çay kaşığı baharat. ıkı yemek 
kaşığı kırmızı biber, hepsi bır araya getirilerek ıçyağıyla iyice yoğrulur. Yarım cevız büyüklüğünde parçalara ayrılarak oval şekıl venlerek yuvarlanır. tepsıye konularak buzluk ta dondurulur. 

Köftesi: 1 O bardak çiğ köftelik bulgur ve bır baş soğan ayıklandıktan sonra dörde bölünerek tepsiye konulur. Yeten kadar tuz 1 tattı kaşığı baharat ve 1 su bardağı pul biber 750 gr. dövülmüş 
kara et ılave edılerek iyıce ıçlı köfte gıbı yoğrulur. Kbftesı kıvama gelınce ıçınde kı dörde bölünmüş 
soğanlar ayıklanıp atılır, köfteden bırer mandalına büyüklüğünde parçalar alınarak avuç ıçıne yuvartan ır ve ışaret parmağıyla oval şe kı lde oyu lur. Buzluktan çıkarılan harç oyulmuş köftelerın 
ıçine konularak ağızlan kapatılır, ıyıce yuvarlanır. Buyük bır tencerede kaynayan ve içine bir yemek kaşığı tuz atılan suda haşlanır, servıs tabağına alınarak anında sıcak olarak yenilir. 

10 Bırecık cıvonndo benzerı şırştrlı l<o/re; Arap etkı si altındaki bölgelerde ızgorodo p~inlen şekli, KObbü'lmuşvıyye'dır. 
Lıklık ı odmın. sıcokl<en sollondığındo l<uloğo gelen lık lık sesınden kaynoklondtğl bilınmektedır. 



1 kg fitil et (bonfile), 
1-1 kg arpacık soğan, 
2-3 yem ek kaşığı sadeyağ, 
3-4 adet kuru soğan, 
1 demet maydanoz, 
1 fincan nar pekmezi, 
tuz, kar abiber. 

Bonfile et sinirlerinden temizlenır. kuşbaşı şeklınde doğranır. Arpacık soğanların tepesı ve 
dibi kesilip kabukları soyulduktan sonra genış bir kap içınde et. 2-3 yemek kaşığı sadeyağ ikı 
çay kaşığı karabiber ve tuzla harmanlanır. Büyük bır bakır tasın ıçıne yerleştırılır Genışçe bır 
bakır tavanın içine tas dikkatlıce ters çevrilir. Tasın kenarlanndan pışerken malzeme çıkmaması 
için üzerine ağırlık konulur. Bu ağırlık el büyüklüğünde taş veya başka bir ağırlık olabılır. Tavaya 
iki su bardağı s ıcak su eklenir. Kısık ateşte ık ı saat kadar pişirilir. Pışırilirken özellikle dikkat 
edilmesi gereken; üzerinde ağırlık olduğundan tasındibini tutmaması için 1 O dakika aralıktarla 
tas ileri geri hareket ettirilir. Tas belirtı aralıklarla tavadaki tüm suyu çeker ve ge rı bırakır. Suyunu 
çok çekerse bir bardak su ılave edilebilır. Kısık ateşte pıştıkten ıkı saat sonra 3-4 adet kuru 
soğan saçak şeklınde doğranır tasın etrafındakı suya atık 10 dakika kadar pişırılır. Daha sonra 
doğanmış birdemet maydanoz ve bir fincan nar pekmezı tasın etrafına eklenerek yemek ocaktan 
alınır. Tas kaldırılarak pılav ıle servis yapılır. 

11 
Miftohizode lokôbtylo tonman ve şımdt Açanol soyodmt ofmtş olon Urfa'nm yerli ~e eski b1r oilesinm. bu yemek IÇJII 
yap1lm1ş olon özel bir kopta yaptıkları tas kebob1. 
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4 kg pancar, 750 gr yağstz kuşbaşt et, 
1 çorba kôsesi nohut, 
~ çorba kôsest lolaz (btr çeştt börülce), 
~ bardak yağ, tuz, 
1 büyük kôse sanmsoklt yoğurt. 
(1 O ktşi için) 

K'oftesi için: 8 çay bardağı köftelik bulgur, 300 gr dövulmuş kara et, 1 çay bardağı pul biber. 
2 tat~ kaşığı tuz. 1 çay kaşığı karabıber. 1 adet orta boy soğan. kızartma ıçın yağ. 

Bulgur tepsının bır köşesıne konulur. gerıye kalan malzemeler ve soğan 8 eşıt parçaya 
bölünerek tepsiye alınır ve ıyice karıştırılır. Yavaş yavaş bulgudar ılave edılerek su yardımıyla 
yoğrulur. Bulgurlaryumuşayınca bır ufak parça elde yuvarlanır dağılmadan yuvarlanıyorsa köfte 
kıvamına gelmiş {tutmuş) demektır. Köfte. tepsinın bır kenarına toptanır ıçerisindekı soğanlar 
ayıklanır. Bir miktar alınarak mınık sı kımlar yapılır. Sıkımlar avuç ay asında nohut büyüklüğünde 
yuvarlanır Kızgın bol yağda rengı koyulaşıncaya kadar kavrulur. 

Pancarların yeşil yaprakları ayıklanarak sapları iyıce yıkanır, ince ince kıyılarak minik küp 
şeklinde doğranır ve bır tencerede kaynalılan suyun içıne atılır Bır-ıkı taşı m kaynatıldıktan sonra 
suzgece dökülür. suyu sıkılır ve bır tabağa alınır. Nohut ve lolaz ayrı tencerelerde haşlanır. Et 
başka bir tencerede pışırilir, üstüne yağ ılave edilır, bır ikı çevirmeden sonra pancartarla birlikte 
kavrulur, iki litre kadar su ilave edılir. Kaynara geçınce haşlanmış nohut ve börülce ilave edilir. 
tuz atılır, on beş-yırmı dakika kadar pışırılır Servis tabaklanna boranı köfteleri konulur, kepçeyle 
üstünü kaplayacak şekılde kaynar yemek dökülür. Sarımsaklı yağurt ilavesiyle beyaz pırinç 
pilavıyla yenır. 

12 Urfa ağzında pozt'yo 11enlen poncor adı. pencer şeklinde söylenır Bazı evlerde et kovrulurken salça do ilave edilir. 



1 adet orta boy su kabaği, 

]12 kg kuşbaşi et, 
1 su bardaği nohut, 
1/2 su bardaği yağ, 
3 yemek kaş1ğ1 salça, 
2 tatlt kaş1ğ1 toz şeker, 
1,5 tatlt kaştğtlimon tuzu, tuz, 
3 -4 tane k trm1z1biber. 

Geceden suya konulan nohutlar bir tencerede iyıce yumuşayıncaya kadar haşlanır. Tencereye 
konulan yağ ıs ı n ı nca kuşbaşı et küçük doğranmış kırmızıbiberle karıştıntıp pembeleştirilır. 

Etin içerisine salça ilave edilerek kavurma işlemıne devam edilır. Yağ ve salça kavrulması 

tamamlanınca haşlanmış nohutlar katılarak dört bardak su ı lavesıyle kaynamaya bırakılır Dığer 

taraftan su kabağının kabukları soyularak çekırdeklerı ayıklanır, kuşbaşı doğranan kabaklar 
kaynayan yemeğin içensine katılır. Kabaklar yumuşayarak pışme kıvamına gelınce tuz şeker 
ve limon tuzu ilave edilir. Mayhoş bir lezzete sahıp olunca yemek ateşten alınır. pırınç pilavı, aya 
köftesi, taze yeşi lbiberle yenilir. Yaz ayla rının yiyeceğid ir. 

13 
Asma kabağma Urfa'da verı/en ad. 
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Şırnak mutfağında ağırlıklı olarak et, 
buğday ve süt kullanılır. 

Yörenin en bilinen tatlıları kuliçe, şirani. gezu. fıreydin, 
bınnzer ve kenger tatlısı ... 

Şırnak'ın yemek kültüründe de diğer pek çok yörede olduğu gibi coğrafya 
ve geçim kaynakları etkili olmuştur. Bölge geçim kaynağtnın ağırlıklı olarak 
küçükbaş hayvancılığa dayanması ve iklimsel özellikler; Şırnak'ta hamur işi. et ve 
süt ürünleri ve buğdaygiller yoğunluklu bir mutfak ortaya çıkarmıştır. 

Güneydoğu Anadolu Bölgesi'nin en doğu ucunda yer alan Şırnak Mutfağı'nda 
günlük ve özel günler için yapılan yemekler birbirinden dikkat çekici şekilde ayrılır. 

Bayram günlerine en az 3-5 gün kala mutfak haztrltklan başlar ve bayram 
sabahında, kahvaltıda günlerden beri hazırlığt yapılan yemekler yenir. Bunlar 
pilav, türlü, içti köfte, sarma-dolma, hoşaf ve zerde gibi zengin çeşitlerdir. 



Küçükbaş hayvonların baş, 
ayak ve sokototlan, 
pirinç, 
salça, 
maydanoz ve baharat 

Kafa parçalara bölünür. işkembe ve kalın bağırsaklar içten ve dıştan iyice temizlendikten 
sonra hafif kaynamış suda ovularak tekrar temizlenir. lşkembe parçacıklara bölünerek küçük 
torba halinde dikilir. Içine baharatla kanştırılmış pirinç doldurulur. Ateşte iyice piş i rili r. Servis 
yapılırken üzerine öğütülmüş sumak serpilir. 

Yumurta, 
dövme buğday, 
kabak, 
pancar yaprak/on, 
yoğurt 

Ayran ve dövme buğday ateşe bırakılır. Yumurta çırpıtır ve içine eklenir. Kaynayıncaya kadar 
beklenir. Parçalanmış kabaklar ve pancar yaprakları da eklendikten sonra pişmeye bırakılır. 
Soğuduktan sonra servis yapılır. 

y 
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Öğütülmüş buğday, 
yağurt 

Tencerenin içıne saf su konur ve ateşe bırakı\ır. Su kaynamaya başlarken devinıçın ayran 
hazırlanır. Yağurt bır kaba dökülür ve ayran haline geldıkten sonra kaynamakta olan suyun 
ıçıne eklenir ve bır sure daha karıştırılır. Kıvamına gelınce son aşama olan öğutülmuş buğday 
atılır, karıştırmaya devam edilir. Kıvamına gelınce ateşten alınarak sıcak servis yapılır. 

Kwma, soğan, 
pmnç, 
salça, biber, 
patltcan, 
margarin, sumak 

Önceden içi açılan patlıcan ve alt taraftan kapak şeklinde açılan dolmalık biberierin içıne 
yeteri kadar pirınç, kıyma, salça ve baharat karışımı doldurulur ve pişmeye bırakı lır. Tam 
pişmeden önce su mak şerbetı serpilir. Son aşamada üzerine tereyağı dökülür, hafif dinlendikten 
sonra servis yapılır. 



200 gr bol, 
1 00 gr pirinç, 
1 çay koştğt son boya 
(zerdeçol), 
1/itre su. 

Tencerede kaynatılan suya, yıkanmış pirinç eklenir. Pirinçlerin nişastası kaynayan su ile 
özleşinceye kadar orta ateşte pişirilir. Yüze çıkan köpük alındıktan sonra, ateş olabildiğince 

kısılır. Bala, kaynayan pirinçli sudan biraz eklenir ve inceltilir.lncelmiş bal yavaş yavaş tencereye 
boşaltılır. Sarı boya (zerdeçal) da sulandırılıp tencereye eklenir. Üç dakika sonra ateşten aunı r, 
sıcak ya da soğuk olarak servis edilir. 

Doğum yapan anneyi ziyarete gelen misafirlere sunulan bir tatlıdır. 

Suryaz otu, 
Soğan, 

Kavurma. 

Suryaz otu kıyılır ve yıkanır. Suda kaynatılır. Sonra süzülüp sıkılır. Kızgın yağda ufaltılmış 
soğan kızdırılır. Üzerine suryaz otu eklenerek karıştırılır. Içine kavurma atılır. Karıştırılıp servis 
yapılır. 

*Suryaz, yaytatarın dağlık yamaçlarında yetişen bir çeş ı t ottur. 
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1 su bardaği yarma 
(ince köftelik), 
2 su bardaği su (1sfatmak IÇtn), 
2 su bardaği bufgur (kö{teflk), 
* tatil kaş1ğ1 tuz, 
* kg kwma, 
2 adet orta boy kuru soğan, 
7 çay kaş1ğ1 tuz 
(iç malzemesi için), 
1 çay kaştğt karabiber, 
1 yemek kaş1ğ1 sıVI yağ, 
2 adet yumurta. 

Ayrı ayrı kaplardakı bulgur ve yarmaya birer bardak sıcak su eklenir ve uzerleri kapatılır. 
Şişmeleri için bır saat kadar beklerneye alınır. Ş ı şen bulgur ve yarma de rı n bır yağurma kabında 
birleştirilir, yanm tatlı kaşığı tuz ilave edıldikten sonra ıyıce yoğrularak köfte harcı haUne 
getirilir. Bir tavaya bır yemek kaşığı sıvı yağ konur ve kıyma ilave edilir. Kıymanın saldığı su, 
çeken e kadar kavrulur. lnce yemeklik doğranmış kuru soğan ılave edılıp bir süre daha kavrulur. 
Ocaktan alırken bir çay kaşığı tuz ve karabiber eklenır ve kanştınlır. Bulgurlu kofte harcından 
cevizden biraz daha büyük parçalar koparılır, ı şaret parmağı yardımı ıle ıçlerı oyularak (bardak 
gibi) şekil verilir ve inceltilir. Şekil verilen köftelerin içlerı bır yemek kaşığı kadar kıymalı harç 
ile doldurulup oval ya da yuvarlak şekillerde kapatılır. Derın bır tencerede kaynalılan ve tuz 
eklenen suya köfteler atılır. Tencerenın dibine birikecek şekilde yerleştırılır ve tahta bir kaşıkla 
hafifçe karıştırılır. Sekız dakika kadar kaynayan köfteler, kevgır yardımıyla tencereden alınır 
ve süzgeçte sularının süzülmesi beklenir. iki adet yumurta derin bir kasede çırpılır, haşlanan 
köfteler yumurtaya bulanır ve çok yanmayacak şekilde kızartılır, sıcak servis edelir. 



Şanlıurfa, Mi{tahi Tas Kebab1 
Hikaye Kaynak: Av. Lami Açanal'ın annesi Emine Açanat 

Batman, Kanş1k Surnakit Kuru Dolma 

Gaziantep, Şiveydiz 

Mardin, Pekmezli Kavurma (Ka/iye Bi D1ms) 

Diyarbakır, Nardan Aş1 
Kaynak: Diyarbakir Mutjağ1, Filiz Parlak. Genişletitmiş 2.Baskı, 
Nisan 2004, Diyarbakır 

Kilis, Kübbülmüşviyye 

Siirt, Perde PilaVJ 
Hikaye Kaynak: Azizter Diyarı Siirt, Kemal Utusoy, 
Gazeteci Yazar Cumhur Kılıççıoğlu, Aşçı Necip Eskifuruncu, Aşçı Osman Atilla 

Şırnak 

Tüm Yemekler Şırnak il Kültür ve Turizm Müdürlüğü 
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Birincilik Ödülü 
Şanlıurfa, Miftahi Tas Kebab1 

Geçmişte Urfa'da tanınmış eşraf ve aıleler arasında sahaniye denılen yemek 

beraberliği varmış. Bu aıleler arasında, haftanın herhangı bır günü, genellıkle Cuma 

Namazı sonrası sahanıyeye katılanlar (yalnız erkekler) evlerınden, pışen yemekten 

büyük bir sahan getirerek bir mekanda oturup yerlermış. Bu bırlikte yemek yeme 

olayına Sahaniye deniliyor. 

Sahaniye yemeği getırenlerden Mıftahı Ailesı Tas Kebabı, Gullüzade Aılesının Altı 

Bamya Üstü Frenk Tavası, Hemevızade Aılesının Meyhane Pılavı, Rastgeldı Aılesının 

KaburgaYemeği en bilinenlerı. 

Adı üzerinde olan tas ıçerısıne et ve ki.ıçuk boyda soğan koyularak tencerenın 

içerisine ters çevrilerek su ilavesi ile kısık ateşte en az üç saat pışırılen yemeğın 

birçok çeşidi bulunmaktadır. Mıftahı aılesının yapmıs olduğu özel şekılde tas kebabına 

Miftahi Tas Kebabı denlımektedır. 

2,5 kg Toklu eti (6-12 ay arası erkek kuzu eti), 
1,5 kg'a yakın ceviz büyüklüğünde kuru soğan, 
2 çay kaşığı karabiber ve tuz. 

Salatası için: 
2 demet maydanoz, 
1 kg büyük boy kuru soğan, 
1 çay bardağı nar pekmezi. 

Garnitürü için: 
1 kg pirinç, 1 çay bardağı Urfa sadeyağı, 
1 çay kaşığı tuz. 

Tas kebabının tası içerisine kuşbaşı doğranmış toklu eti konur. Küçük boy soğanlar 

üstündeki kuru kabuklar alınarak başı ve ucu kesilır. Bütün olarak tuz, karabiber, 

soğan , et ovuşturulur ve tas kebabının tası ıçensine doldurulur, tası n üzerine pişecek 

özel tenceresi kapatılarak ters çevrilir. Tasın üzerine bir ağırlık i ndirilir tencereye beş 

bardak su ilave edilerek en az üç saat kısık ateşte pişirmeye bırakılır. Tasın etrafındaki 

su tas içerisine çekilince sıcak su ilave edilir . 

..... 



Salatas1: Kuru soğanlar saçak şekl~nde doğranır, tuzla ovularak yumuşatılır, tuzu 
yıkanır ve maydanozlar doğranır, nar ekşisi ile harmanlanır. Pişmiş olan tas kebabı 
tenceresinin etrafına dökülür. Evin ileri gelenleri tarafından sofrada tas tencereden 
kaldırılır ve servis yapılır. 

Garnitürü: Normal, bilinen türden sadeyağ lı, beyaz pilav yapılır. 

ikincilik Ödülü 
Batm an, Kareşık Surnakit Kuru Dolma 

1 dizi kurutulmuş karışık dolmalık patlıcan-biber 1,5 kg yağlı kıyma, 1,5 kg pirinç, 
250 gr iri bulgur, 3 yemek kaşığı domates salçası, 1 yemek kaşığı biber salçası, 4 
yemek kaşığı sıvı yağ, tuz, pul biber, karabiber, 2 büyük bardak sumak suyu. 

Kuru patlJean ve biberler içinde kaynar su olan tencerede 15 dakika kadar 
bekleti lir, yumuşadıktan sonra çıkarılı r. Patlıcan ve biberler sudan çı karıldıktan sonra 
bir tepside biraz dinlendirilir. Daha sonra soğuk sudan geçirilip, bir kenara alınır. Bu 
sırada harç için hazırlıklar yapılır. Yağlı kıyma ile birlikte pirinç, salça, sıvı yağ, biber 
salçası, tuz, karabiber karıştırılarak kıvamında bir harç hazırlanır. Bu karışımın içine 
bir miktar iri bulgur da katılır ve bir kez daha karıştırılır. 1 O dakika bekledikten sonra 
yumuşayan dalmaların içine yemek kaşığı yardımı ile dikkatlice harç doldurulur. 
Harç dalmaların içine iyice yerleştirilmelidir, aksi halde pirinçler pişmeyebilir ya da 
dolmanın üzerinden dışarı taşabilir. 

Doldurulan daimalar tencerenin içine dizilir. Dalmaların ağızları sıkılıp üst üste 
pişirilmesi tavsiye edilir. Bu şekilde iç leri dışarı dağı lmaz. Tencereye dizilen dalmaların 
üzerine sıcak su ilave edilip ateşin üstüne koyu lur. Daha sonra hazırlanan su mak suyu 
ilave edilir ve pişmesi beklenir. Yarım saat içinde kuru patlıcan ve biber dalmaları pişer 
ve ateşten indirilerek soğumaya bırakı lır ve servis edilir. 

Üçüncülük Ödülü 
Gaziantep, Şiveydiz 

Gaziantep'li meşhur, araştırmacı/yazar Cem il Cahil Güzelbey "Şiveydiz" yemeğinin 
adını bir Türk köyü olan Şiveydin'den aldığınıdan ayrıca Şivey sözcüğünün bir kabile 
olarak Oğuz Destanı'nda geçtiğinden bahseder. Bahsi geçen köy, Gaziantep'in Oğuzeli 
ilçesine bağlı Şiveydin Köyü'dür. Nefis bir yemek olan Şiveydiz de bölge insanının 
göçebe t oplumdan yerleşik hayata geçiş şartları içerisinde ürettiği bir yemektir. 

2 kg taze etli sarımsak, 
2 kg taze et li soğan, 500 gr yağs ız kuşbaşı kuzu eti, 
500 g r koyu süzme yoğurt, 1 adet yumurta, 200 gr nohut, 
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1 ,5 yemek kaşığı sadeyağ, 
1 ,5 yemek kaşığı sıvı yağ, tuz, na ne, 
bir çay kaşığı karabiber. 

Yağsız kuşbaşı kuzu etin üzeri kaplanacak kadar su ılave edilir. Su kaynayınca 
üzerindeki köpüğü alınır, nohut ve tuz eklenip pışırılır. Temızlenen soğan ve 
sarımsakların beyaz kısımları 3 cm boyunda enine doğranır. Pişen ete ilave edılır. 
Sebzeterin şekli bozulmadan yumuşayıncaya kadar yenıden k ıs ık ateşte et ıle bırlıkte 
pişirilir. içensine yumurta ilave edılen süzme yoğurt, kısık ateşte devamlı karıştırılarak 
ısıtılır. Daha sonra, pişen etin su oranına göre-çorba kıvamında olacak şe kı lde- yemek 
yağurda ilave edilir. Tuzu kontrol edilıp bır taşım kaynatılır. Han geçen yağın ıçerısıne 
na ne ilave edilerek yemeğın üzerıne gezdirilir ve karabiben eklenir. 

Mardin, 
Pekmezli Kavurma (Kaliye Bi D1ms) 

Tek başına da tüketilebilen ve eskiden hemen her evde bulunan kavurma ve 
pekmezin bırleşiminden oluşan Pekmezli Kavurma, Turabdın'de yaşayanlara gore; 
Turabdin (Mardin eşiği) bölgesinın kullandığı kışlık ve kolay hazırlanan bir yemek 
çeşididir. 

Bölge halkı yazın, kışlık et ihtiyacını karşılamak içın ailenin tüketebileceği sayıda 
koyun, keçi veya süt danasını güz mevsimine kadar özel otarak besler ve dermala 
denen bu hayvanları kasım ayında keser. Bu etin bir bölümü tuzlanarak kışlık et olarak 
sepetlere konulur ve mahzenlerde saklanarak kışın tüketilir. Geriye kalan kemiksız et 
kavurma yapılarak çömlekli kaplara konur ve mahzenlerde saklanır. Kavurma hazır 
bir malzeme olduğu için çalışan insanların zamanını almadan kısa sürede sunulan, 
protein değeri yüksek bir yemektir. Sunum alanı zengındir. Üzerine su katılarak 
kaynatılıp sulu kavurma olarak, eritilip üzerine yumurta kırılarak ya da yemek içine 
katılarak tüketilebilir. 

500 gr kavurma, 
300 gr Mardin üzüm pekmezı, 
50 gr ceviz, sac ekmeği. 

Hazır kavurma ufaltılarak tavada ısıtılır. Kavurmanın erimeye başlamasıyla 

üzerine ısıtılmış Mardin üzüm pekmezi dökülür. Yağ, et ve pekmez özdeşleşenekadar 
kaynalılır ve kıvamına geldikten sonra sıcak servisi yapılır . 

..... 



Diyarbakir, 
Nardan Aş1 

500 g kemiksiz kuşbaşı et (koyun). 
250 g yağsız kıyma veya dövülmüş et, 
1,5 su bardağı ince bulgur, 1 adet kuru soğan, 
domates salçası, 1-2 yemek kaşığı margarın veya sıvıyağ, 
Yı çay bardağı nar ekşisi, 1 adet nar, tuz 

Kuşbaşı et haşlanır. Kıyma veya dövülmuş et bulgur ve tuz karıştırılarak yoğru!ur, nohut büyüklüğünde yuvarlanır. Nar ekşısi 2 su bardağı su ıle sulandırılır. Yemeklik doğranan soğan yağda kavrulup salça ilave edilır. Karışıma haşlanan et, 3 su bardağı et suyu ve nar suyu ilave edilerek kaynatılır ve yuvartanan köfteler atılarak pişırilir Servis sırasında tanelenmiş nar katılır. 

Kilis, 
Kübbülmüşviyye 

Köftesi için: 
500 gr siyah köftelik koyun eti, 
ı 00 gr iç yağı, 1,5 kompost o kasesi simit/ince bulgur, 
1 kuru soğan, 1 tatlı kaşığı tuz, 
1 tatlı kaşığı kırmızıbiber, 
1 tatlı kaşığı kuru nane, 
1 çay kaşığı karabiber 

içi için: 
250 gr iç yağı, 250 gr ceviz içi, 
1 tatlı kaşığı kırmızıbiber, 
1 tatlı kaşığı kuru nane, 
ı çay kaşığı yenibahar, 
1 çay kaşığı tuz 

~çinin haz1rlanmas1: 
.. '·~yağı yıkanır: Et makinesinın orta boy delıktı süzeğı ile çekilir. Cevizler küçük kuçuk d.ogranır. lçyağının içerisine cevız içı, kırmızıbiber, kuru nane, yenibahar, tuz eklenir. Iyice yoğrulur. Fındık büyüklüğünde parçalar koparılarak badem şekli verilir. Tüm içyağı bu şekilde hazırlanır. 

Köftenin Hazirlanması: 
Geniş bir tepsiye et, simit, içyağı, tuz, karabiber, kırmızıbiber. nane konur. Yarım su bardağı su ile ıslatılır. Et makinesinin iri gözlü süzeği ile bütün malzeme üç defa 

... 



çeki Ur. Elle biraz yoğrularak limon büyüklüğündeki parçalara ayrılır. Her köfte parçası 

ışaret parmağı ile incecik oyulur. Oyulan köftelerin içine daha önceden hazırlanmış 

olan içyağı yerleştırilir. Ağzı düz olarak kapatılır, üçgen şekli verilir. Tüm köfte hamuru 

bu şekilde hazırlanır. Tepsiye dizilir. Hazırlanan köfteler mangalda, kömür ateşi 

uzerinde ya da ızgarada önce bir tarafı daha sonra dığer tarafı pembeleşene kadar 

pişirilir. Pişirme ışiemi teflon tavada da yapılabılır. 

Siirt, 
Perde Pilava 

Hemen her yörede olduğu gibi Siirt'te de beslenme bıçımi ve alışkanlığı geçmişten 

bugüne birçok değişimi gözlernek mümkündür. Modern yaşamın sunduğu farklı 

ımkanlar, ulaşırnın kolaylaşması, gıda ürünlerinın tüm dünyada daha geniş pazarlara 

yayılması vb. etkenler de geleneksel yemek kültürlerınden uzaklaşmalara da sebep 

olmuştur. 

Siirt'in bilinen yemekli toplantıları, ziyafetleri ve çeşitli törenlerinin vazgeçilmez 

yemeklerinin başında Perde Pilavı gelir. Perde Pilavı Sıirt yöresine ait çok eski Türk 

yemeklerindendir. Asıl vatanı Orta Asya'dır. Yemeği oluşturan her malzeme ayrı 

bir mesaj ve anlam içerir. Kayınvatide evine yeni gelen geline ev yapımı yufka ile 

kaplanmış pilavı verirken "Kızım bu ev artık senınde evin, bu evın sırlarını, sorunlarını 

kendi sırrın, kendi sorununmuş gibı saklamalı ve kendi annen babana dahi belli 

etmemelisin" demek istemektedir. Böylelikle valide pilavın yufkasını gelinin manevi 

bağlılığı ve korunmuşluğu ile bağdaştırır. Tıpkı gelinin yeni eve girerken eve, evliliğe 

bereket getirmesi için başından aşağı pirinç taneleri dökülmesi gibi pilavdakullanılan 

pirinç taneleri de bolluk ve bereketin simgesidir. Pilavın iç malzemesinde kullanılan 

bademler erkek torun, fıstıklar ise kız torun hasretıni, kuş üzümleri sağlığı, acı ve 

tatlı baharatlar ise hayatın acı ve tatlı günlerini temsil etmektedir. Siirtli gelintere 

karabiberin neyi temsil ettiği sorulduğunda cevap mizahidir: kaynana. 

Perde Pilavında önceleri tavuk eti yerine horoz eti veya keklik eti de kullan ılırmış. 

Horoz eti evin reisi olan erkeği karşılarmış. Ancak zamanla evin reisi konusu tartışıtır 

olunca Perde Pılavında horoz eti yerine tavuk eti de kullanılır olmuş. 

Lezzet boyutu kadar kültürel anlamları da bulunan Perde Pilavı önemli bir 

düğün yemeğidır. Perde pilavının malzemelerine bakınca, evlenen çifte lezzetle 

yapılan delaylı bir temennide bulunduğu görürülür. Çok özel misafirler, özellikle de 

gelinler için yapılan bu yemeğin pişirilmesi de anlamlı; Perde Pilavı külah şeklinde 

bir tencerede pışirilir. Siirt geleneklerinde tencereye sıvanan yufka üzerinde kalp, ok 

ve kuş motifteri yapılmaktadır. Bu motiflerden kalp, aşk ve mutluluğu ; ok, banş ve 

kardeşliği; kuş da özgürlük ve dürüstlüğü simgeler. Perde Pilavı'nın bir diğer özelliği, 

yemeğe konan keklik etinin hilesiz yollardan avlanmasıdır. 



içi için; 
1 adet tavuk veya 3 keklik, 
4 su bardağı pirinç, 
V2 paket tereyağı, 
1 00 gr çam fıst ığ ı , 
100 gr badem, 50 gr kuş üzümü karabiber, kı myon, kırmızıbiber, tarçın, 

5 türlü baharat. 

DtŞI için; 
3 yumurta, 
1 çorba kaşığı yoğurt, 
1 çorba kaşığı sıvı yağ, 
1 çay kaşığı karbonat, 
1 00 gr badem, alabildiği kadar un. 

Tavuk veya keklik eti haşlanarak derisi temizlenir ve iri parçalar halinde az 
kızartılır. Pirinç tereyağında kavrularak pilav hazırlanır. Baharatla karıştırılır. Un, 
yoğurt, yumurta ve tavuk suyu yoğrularak kulak memesi yumuşaklığında hamur 
haline getirilir. Hamurdan 1 mm inceliğinde yufka yapılır. Pilav tenceresi margarinle 
iyice yağlanarak bademler kalp ve benzeri şekiller verilerek diziterek yapıştırılır. 
Yufka, kavuk şekli verilen bakırdan imal edilen fese benzer özel pilav tenceresine 
kenarlar sarkacak şeki lde yerleştirilir. içine bir kat tavuk veya keklik eti, bir kat pilav 
olacak şekilde hastınlarak doldurulur. Sarkan kenarlar üstüne çevrilir ve küçük yufka 
ile tencereye kapatılır. Üstüne yağ konularak yüksek ısıda fırında kızanneaya kadar 
pişirilir. Eskiden közü bol kül içinde gezdirilerek, piş irilme kıvamına geldiği anlatılır. 
Piştikten sonra özel tencere ters çevrilerek kubbe haline gelen yekpare yemek 
üstünden kesilerek ve yan yufkalar dilimlenen sininin içinde bir çiçek halinde şekil 
verilerek servis edilir. 



Şanliurfa 
Tum yemekler. Tandırlıktan Gelen Lezzet "Geleneksel Urfa Yemekten·, Akalın. Lütfiye 
Şanlıurfa, 201 ı -Şanlıurfa Belediyesi Kültür ve Sosyal işler Müdürlüğü Yayınlan'ndan 
yarartanılm ıştır 

Ad1yaman 
Tum yemeklerde Mehmet Öncü'nun "Su Kabından Krıstal Cam Bardaga Giden Sureçte 
Adıyaman Yöre Mutfağ( kıtabından yararlanılmıştır. Ayrıca. Havre. Hasan Alp 
Domates Tava. Nurettın Karlı 
H1tap, Yarpuzlu Köfie, Sevgı O ncü 
Adwaman Kebab1/Çarşt Kebab1 (Şiş1k), Bılal Demir 
Basalla, Peynirli Helva, TeneiTane Helvast, Ayhan Özkan 
Ş1liki, Zeliha Erdoğan 
Yarpuz Mancası. Gafure Balta 

Gaziant!p 
Tüm yemek ler. Ragıp Güzelbey 

Batman 
Tüm yemekler, Şehmus Kartal 

Diyarbakır 

Ayvali Kavurma, Ciğer Kebap, Kaburga Dotmost, Kibe Mumbar, Kuru Daima, Filiz 
Parlak "Meftune: Diyarbakır Mutfağı"kitabından yararlanılmıştır. 
Diyarbakir Çöreği, Ali Yaşar 
Duvakl! Pilav, Kulak Çorbas1, Nardan Aş1, Patlteon Meftunesi "D iyarbakır Mutfağı" 
DiyarbakırTanıtma Kültür ve Yardımlaşma Vakfı (O IT AV) Yayınları'ndan yararlanılmıştır. 

Kilis 
Tüm yemekler. Raıfe Tuncay BELGIN "Kılıs Yemekten· kıtabından yararlanılmıştır. 

Mardin 
Nergiziye, Otlu (Kmnebre) Bulgur, Etti Keşkek, Ye~il Erik Yahnisi (Alluciye), Kaburga 
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Dolmasi, lşkembe Dolmasi (Kibe) ve Bumbar Dolmasi, Sembusek anonım tarifter. 

K1zartma lçli Köfte (lrok), Yetkin Kavak'm özel tarifi. 

Siirt 
Kitel (Siirt Köftesi), P1rtike (Ispanak Çorbas1), Perive (Büryan Kebabl) anonim tariffer. 

Kiftel Leben (Yoğurt/u Köfte), Oktay Usta 

Dolma Nefşin (Kuru Patlican, Biber Dolmasi), Cokat (Bumbar), Perde Pilav/, Coşkun 

Aral, "Annemin Yemekleri Kitabı"ndan yararlanılmıştır. 

Jrok (Bulgur Köftesi), Ş1şe Ş1rten (Ayranl! Yarma), Gazeteci/Yazar Cumhur Kılıçıoğlu 

Kasabtt Hanva (Ciğerli Et Yahnisi), Kamile Öztaş "Gastro Dergisi"ndan yararlanılmıştır 

Ş1rnak 

Tüm yemekler, Şırnak il Kültür ve Turizm Müdürlüğü 

... 
00 EYUM PLANI 
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