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DIVRIGIDE MUTFAK KULTURU

Divrigi Kaymakamhgi

Divrigi, zengin bir yemek ve mutfak kilttriine, sofra gérgistne ve geleneklerine sahip bir yoredir. Sonbaharda
geleneksel olarak etlerden kavurma/etlik yapilir. Bitkisel besinlerden en ¢ok kullanilan bugdaydir. iige sinirlari
icinde yetisen sebzeler, kendiliginden yetisen bitkiler, sofralarda zengin bir ¢esitlilik olarak karsimiza ¢ikar.
Divan-1 Lugat-it Turk'te yer alan kdmbe, kuymak, tutmag, umag ve ugut, Divrigi mutfaginda pisen
yemeklerdendir. EIma, ayva ve armut meyvelerinin kurularina gah, kayisi ve erik kurusuna ¢ir, dut kurusuna ise
¢emic adi verilmigtir. Ayrica, Divridi cevizi Unltdir. Kurubaklagiller Divrigi mutfaginda énemli yer tutan diger bir
besindir. Baharatlardan ise en ¢ok reyhan, anuhotu (anik) isimli dag reyhani ve kekik kullanilir.

Pilavlar

Alath pilav: Diger adlari; Divrigi pilavi, muhaserli pilav, ak pilav, cocuklarin deyimiyle de uyuyan pilavdir.
Bayramlarda duginlerde, 6zel misafirler i¢in ve iftar sofralarinda piser.

Pilav icin 6nce muhaser hazirlanir. Muhaser, islatilarak kabugu ¢ikmis ve ikiye ayriimis nohuttur. Daha sonra
UzUm ayiklanir. Pilavda kullanilan Gzim, bu yérede bamya, parmak ya da Besni GzUmU adiyla bilinir. Et olarak
koyun, kegi, tavuk, hindi hatta geyik eti, bildircin eti, keklik eti konulabilir. Kefleme yapilir. Kefleme etin kemikten
ayrilip parmak buyUkliginde parcalara bélinmesidir. Keflenmis et sinilere serilir, Gzerine alat (pilava lezzetini
veren baharat); bahar, karabiber, karanfil ve tuzdan olugsan karisim serpilerek Uzeri thlbentle 6rtGlGr. Bu i§lemler
bir giin 6nceden yapilir. Daha sonra kuru sodan ve alat katilir. Baharatl sogan yagda bir iki kez ¢evrilir. Bir gtin
6nceden ha2|rlanm|§ karisim konur ve karistirilir. Uzerine tuzlu suda bekletilip suzulmug piring ve yeteri kadar su
eklenip pismeye birakilir. Pismeye yakin tereyad eritilip ddkiltr. Pistikten sonra Uizerine temiz bir bez 6rtilup
demlenmeye birakilir. Tepsi ya da lengere ters gevrilerek sofraya getirilir. Uz{im hosgafi ile ikram edilir.

Ayrica Dibi désemeli pilav, Gandir Baba pilavi, Pullu pilav yére yemeklerindendir.

Corbalar: Tirta, Badug agi, Digurcek agi (pit pit agt), Eksi agi (esgiasi), Helle agi, Bulgurlu sit agi, SGtll yarma
asl, Tirhit, Umag asi, Tutmag asl, Ince eriste asi, Yodun erisgte asi, Kellecos, Tirit, Pastigan ags|, Borana

Et Yemekleri ve Kofteler: Beyran, Gomlek dolmasi, Kéz kebabi (kllbasti), Kuzu dolmasi, Ciger sarmasi,
iskembe (has)-Mumbar (sucuk), Tavuk-hindi (culluh) dolmasi, iri kéfte (icli kofte), Ayranll kofte/yogurtlu kofte.

Sarmalar: Karayaprak sarmasi, Herdemguzeli sarmasi, Evelik sarmasi, Kazankarasi sarmasi

Ydrede Yetigen Bitkiler ve Sebzeler: Herdemglzeli (perdemguizeli), evelik, ptrptrim, kazankarasi, yemlik,
tellice, kuskus (gusgus) ve yukstfotu gibi bitkiler bahgelerde kendiliginden yetisir. Akpancar tarlalarda, igkin
(eskin), madimak (madimalak), kuzu kulagi, teke sakali, hiyarcik, kasni, kenger, ciris ise kirlardan ve daglardan
toplanan bitkilerdir. Ayrica; Badu¢ kavurmasi, Patlican kabudu yemegi, Kabak ¢icedi dolmasi, Sarmisakli kok,
Yer elmasi, Kazankarasi, Gdbelek, gdbek (mantar), Yarpuz/narpuz, Yemlik bulunur.

Diger yemekler: Keskek, Gendime pilavi, Pancar pilavi, Cumur, Sirim

Hamurigleri ve Tatlilar: Babikko, Bazik, Beksimet (peksimet), Bisi, Hurma, Gatmer (katmer), Kopili, Kémbe,
Ddnderme, Kapama, Killeme, Pazik, Yufka kizartmasi ydrede yapilan baglica hamurigleridir. Divrigi mutfaginda
sOtl tathlar, meyve ve baklagiller ile yapilan tatlilar ve unlu tatlilar yer almaktadir. Aslak (kuru kayisi) kavurmasi,
incir kavurmasi, ayva dolmasi, sutll pekmezli elma dolmasi, cevizli elma dolmasi, cevizli havug, balli bérek, balli
kabak, bastik (dut pekmezi) kavurmasi (kombis), datlas (asure), hasirde, kar helvasi, hurma-tava hurmasi,
kadayif (gadeyif), kaygana/balli yumurta,kuymak (guymabh), baklava (paglava), dilber dudagi, hanim bilegi,
sarigl burma, sitlag (sdt asi), tohinik, tel tel (tel helvasi), ugut yérede yapilan baglica tathlardir. Ayrica gil,
kabak, karakemas (erik turd) recelleri, gl surubu, visne, kayisi, kizilcik serbeti yoresel regel ve serbetlerdir.

Kiler (kilar) klttr: Divrigi mutfaginda kiler, 5nemli bir yer tutar. Yazdan sebze, meyve, st Urtnleri ile kis aylari
icin ¢esitli hazirliklar yapilir. Hem ekonomik yénden, hem de besin yéninden yemeklere destek olur. Yérede
yapilan baslica turgular sunlardir; Ali¢ (Alug) tursusu (bir ¢esit dag meyvesi), Badug tursusu (yesil fasilye), Dip
tursusu (pancar kokul), Kabak tursusu, Karpuz-kelek tursusu, Tirhik armudu turgusu. Hazirliklar i¢inde
kurutmaliklar dnemli bir yer tutar. Badug¢ kurutmasi, Bamya kurusu, Biber kurusu, Kabak kurusu, Patlican
kurusu, Anuh kurusu, ireyhan kurusu, Maydanoz kurusu, Nane kurusu yorede hazirlanan kurutmaliklardir.
Kabugu soyularak kurutulan meyveler kak, ¢ekirdekli olup kurutulanlar ¢ir ismini alirlar. Bunlar séyle
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siralanabilir; EIma gahi, Armut gahi, Ayva gahi, Erik ¢iri, Kizilcik giri, Aglak (kayisi) ¢iri, Berge ¢iri, Visne kurusu.
Ezmeler, adindan da anlagilacagi gibi ezilip pigirilerek elde edilen meyve ve sebzelerdir. Bunlari séyle
siralayabiliriz; Erik ezmesi, Kayisi ezmesi, Kizilcik ezmesi, Domates ezmesi (pelver), Biber ezmesi. Bastik
(bastih), meyvelerin ezilip, pisirilip stizlldikten sonra yeniden kaynatilip koyulastirilarak bez ya da tepsiye
serilerek pestil haline getirilmesine denir. Eksi kis erigi veya alucar (can erigi) bastigi, Berge (Asisiz kaysi)
bastigi, Dut bastigi, Hamam bastigi (karisik meyveler) yérede yapilir. Bunlardan baska ayrica sarug, Dut
pekmezi (tutbal), Siitli pekmez de yoérede hazirlanan yiyecek tirleridir. Sarug, ici ceviz ya da meyveyle, disi dut
ya da tzim sirasiyla elde edilen eglencelik yiyecek tirtdir. Sitl pekmez dut pekmezinin icine st ilave
edilerek yapllir.

Ozel Giin Yemekleri
Seker Goru: Nisanli kiza oglan evi tarafindan kayinvalidesi, gérimcesi, yengesi hatta komsusu tarafindan seker
ikrami yapilmasi gelenegine seker goru denir. Bu gelenek halen strmektedir.

Elmali Semah: Digiinden énce kiz evinde kina gecesi yapllirken, oglan evinde damat arkadasglariyla elmali
semah yapar. Sarmalar, kofteler, ciger kavurmalari, ve salatalarin yaninda; meyveler, 6zellikle de bol elma
yiyerek genclerin galgilar egliginde nese eglendikleri, karsilikli kasik havasi oynadiklari bir téren olan elmali
semah bir ¢esit bekarliga veda, evlilige ugurlar olsun toplantisidir.

Haci Digund ve Haci Yemegi: Hacilarin déndiagi gin, ya kendi evinde ya da bir yakininin evinde 10-15 kisilik
bir karsilama yemegi yapllir. Eger evde nisanli gencler ya da siinnet olacak ¢ocuk varsa bunlarin digind haci
yemegi ile birlikte yapilir ki buna haci dtgunt adi verilir. Eger yoksa bu yemege sadece haci yemegi adi verilir.

Gandir Baba Pilavi: Mahalle gocuklari Gandir Baba araciliiyla yagmur yagmasini isterler. Bir sinda korkuluk gibi
eski puski elbiseler giydirilir ve kuvvetli bir cocuk Gandir Baba adi verilen bu korkulugu alir ve éne diger,
arkada mahallenin diger ¢cocuklari hep bir agizdan tekerleme sdylerler. Bunu sdyleyerek mahalleyi dolagan
cocuklar gittikleri evlerin kapilarini calarak bulgur ve yag isterler. Kimi ev yag, kimi ev bulgur verir, kimi evler de
¢ocuklara, énci bir yagmur gibi su serperler. Topladiklari malzemelerle, yash bir hanim tarafindan evlerine
buyur edilirler. Kadin dua ederek pilavi ocaga koyar. Birlikte oturulup yenilir. Béylece sofradan kalkmadan
dualarin kabul edildigine inanilir.

Kdylerde Ekin Toérenleri: Ekine baglamadan énce ve ekin sonrasinda geleneksel térenler yapilir. Ekin bicmeye
baslamadan énce yapilan térenlere, "ziyarete gitme", ekin bigiminin son gliniinde "ekin salavatlama" ve
harmanin kaldirimasindan birkag¢ hafta sonra yapilan térenlere de "ziyarete gitme" denir. Ziyarete gitme Orta
Asya'dan getirilmis bir gelenektir. Ziyaret yerleri ise, kdylerine yakin olan bir ermis tlrbesi, su gézesi, kutsal bir
agag, karli bir dag olabilir. Kdylller hep birlikte gittikleri ziyarette, kurban keser, pisirilen etli bulgur pilavini yerler
ve topluca dua ederler.
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