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KELEDOS (HAKKARI)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

Dévilmis bugday
Pancar
Nohut
Fasulye
Yogurt
Tuz
Patates
Un

Sosu icin:
Pul biber
Karabiber
Yag

Az suda haglanan patatesin icine dnceden hasglanmis olan nohut, déviimus bugday ve fasulye eklenir.
Yeterince tuz ve un atildiktan sonra yogurt ilave edilerek kaynayincaya kadar karistirilir. Ocakta olan malzemeler
kaynatildiktan sonra suda yumusatiimis pancar eklenir ve yemegi karistirma islemi siirer. Yemek 20 dakika
kaynatildiktan sonra ocaktan alinir.

Sosu igin: Bir tencerede yag eritilir, eritiimis yagin igine pul biber ve istege badli olarak az miktarda salga eklenir.
Sos istenen kivama gelince daha dnce hazirlanmig olan yemegin ortasina iki kasik yag konularak yemek servise
sunulur.

Not: Hakkari yoresinin kadinlari ilk baharda kirlara ¢gikarak pancar toplayip, kisin kullanmak Gzere kurutarak
saklarlar. Pancari kigin pigirdikleri Keledos gibi yéresel yemeklerin yapiminda kullanirlar.

Her yil yapilan koyun kirpma etkinliklerinde, mevlGt gibi dini térenlerde, didunlerde, taziyelerde, bayramlarda
yapilan yemeklerin basinda, doyurucu 6zelligi ile 6ne ¢ikan keledos yer almaktadir. Bu yéniyle kalabalik
ailelerde sik sik yapilan bir yemek olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica ¢evre illerden gelen konuklar igin
yapiimasi da gelen konuklara saygiyi ifade etmektedir. Restoranlarda da bulabilecedimiz bu 6zel yemek
hakkinda internetten de bilgi edinilebilmektedir.
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