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ISPARTA YEMEK KULTURU

Isparta Kultir ve Turizm MUdurligu

Isparta&apos;nin yemek ve yiyecekleri tizerine bugline kadar yapilan aragtirma ve derlemelerin sayisi fazla
degildir. Bu konudaki en genis ¢alismalari, 1990 ve 1996 yillarinda Il Kdltir MUdurliga Folklor Arastirmacisi
Abdullah Kili¢ tarafindan yapilmistir. Yapilan derleme calismalariyla Isparta&apos;nin gok zengin yemek ve
yiyecek kiltlrine sahip oldugunu tespit edilmigtir. Isparta tarim ve meyvecilik yéniinden zengin bir yére oldugu
icin, bu yemeklere de yansimistir. Yérede bilinen mahalli yemekler su sekilde siralanabilir.

1.CORBALAR: Isparta&apos;da 16 tir ¢orba saptanmistir. Corbalar pisirildikten sonra kizartiimig tereyagu,
nane, kirmizi biber konur. Gorbalarin tiriine gére igine sarimsak, sogan, sal¢a ve limonda konulur. Gorbalar
icine katilan nanelere gére degisik adlar alirlar. Bu adlar, bulgur, etli, tarhana, iskembe, keklik, mercimek,
miyane, ogmag, pacga, patates, sakala sarkan, sebze ¢orbalari, (Ispanak ¢orbasi) tavuk, top tarhana, topalak,
tutmas, yayla, (toyga) corbalaridir.

2.ET YEMEKLERI:Et yemekleri sebze, yogurt, piring ve bulgurla beraber yapiimakla birlikte agirligi et olan diger
tirden yemeklerdir. Yoreye has olan yemekler sunlardir: Banak, Gémlek Kebabi, Kabine, Keskek, Tandir
Kebabi, Tirit, Yodurtlu Et. Yoérede patates, nohut ve fasulye ile etten yapilan yemeklere "Yahni" denilmektedir.
Yemekler ete konan malzemenin tirine gére adlar alirlar. Ayrica kiyma ile kdfte yapimi da yore de yaygin olan
et yemeklerindendir.

3.SEBZE YEMEKLERI:Yérede yetisen biitiin sebzelerin yemekleri etli ve etsiz olmak (izere iki sekilde pisirilir.
Ispanak, kabak ve bakla gibi sebzelerin yogurtlu yapilan yemeklerine "oborani” denilir. Etli pisen yemeklerin eti
daha énceden pisirilir. Patates, kabak, (uzun kabak), salgam, patlican, fasulye, ispanak, lahana, karni bahar,
(yOrede cicek denilir) gibi baglica sebzelerin yemekleri yapilir. Patlicandan "Oturtma” ve "Yatirtma" denilen
yemekler yapilir. Ayrica biber, patlican, patates gibi sebzeler yagda kizartilarak yogdurtlu ve yodurtsuz
yenilmektedir. Yazin kurutulup kisin yenen bakla, bamya, kabak, fasulye, patlican, biber énce sicak sebzelerin
kavanozlarda konserveleri de yapiimaktadir. Butlin sebze yemeklerinde sodan, domates veya sal¢a
kullaniimaktadir.

4 BALIK YEMEKLERI: Yérede su kaynaklarinin ve géliin oimasindan dolayi balik yemekleri de yapilir. Egirdir
gblinden digli, siraz, sazan (¢apak) gibi baliklar avlanmaktadir. Baliklar genellikle yagda kizartilarak
yenilir.Baglica balik yemekleri: Balik Dolmasi, Balik Yahnisi

5.TAHIL YEMEKLERI:

5.1.Pilavlar: Pilav her yerde piring ve bulgurla yapilir. Yorede yapilan piring pilaviari tavuk veya hindili, sade,
salgall, nohutlu, bezelyeli, patlicanh, kiymali ve kugbasili olarak yapilmaktadir. Igine rendelenmis sogan,
domates ve sehriye konulmaktadir. Bunlardan patlicanli pilav i¢in patlicanin kabuklari soyulur ve tuzlu suda
bekletilerek acisi alinir. Kugbas! eti findik blyukligtinde dogranir. Patlicanlar ve et zeytinyagda kavrularak
Uzerine 1slatiimig piring ve su katilarak pisirilir. Uzerine nane, dereotu, maydanoz gibi baharatlar ekilerek
tatlandirilir ve sislenir. Bulgur pilavlari da sade, salcali, domatesli, kiymali, cigerli, mercimekli, nohutlu olarak

pigirilir.

5.2.Dolmalar-Sarmalar: Yérede her yerde oldugu gibi, patlican, biber, domates ve kabak dolmalari ile asma
yapragdi, ebegimeci ve lahanadan sarma yapilir. Dolma ve sarmalar zeytinyagli ve kiymali olarak iki tirde
yapiimaktadir.

5.3.Tatar: Un, yumurta, sit, tuz ve yag ilaveleriyle hamur yogrulur ve yufka seklinde agilir. Kiiglk kareler halinde
kesilir ve kurutulur. Pisirilecedi zaman suda haglanir ve sarimsakli yogurdun i¢ine konulur. Uzerine salgali
kizarmis tereyagdi ve kiyma dokulUr.

5.4.Dirgit: Daha cok dis hedigi olarak ¢ocuklarin ilk disinin ¢ikti§i zamanda yapilan bir yiyecek taridir. Bugday,
nohut ve fasulye haglanir; Gzerine tuz veya seker katilarak yenilebildigi gibi kuru yemisle birlikte de yenilir.

6.YABANI OTLARLA YAPILAN YEMEKLER: Yérede bici bici (madimak), semiz, ebegiimeci, tavuk kursagi,
ammu, sirken, 1sirgan, kuzu kulag, toklu basi, pancarlik, labada gibi yoresel adlarla bilinen otlar kirlardan
toplanir, temizlenerek ince ince kiyilir. Yagd, sogdan ve kiyma ile kavrularak pisirilirler. Bazi tir otlarin, ispanak,
semiz otu gibi, yemegi salca, sodan ve piring ile pisirilerek yogurtlu ve yogurtsuz yenilmektedir.

7.KATKILI HAMURLU YIYECEKLER: Yurdun her yerinde tavada yapilan puf ve sigara béregi ile firnda pisirilen
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su boéregi Isparta&apos;da da yapilir. Bunlarin disinda kiymali, peynirli, ispanakli, patatesli, kabakli, béreklerin
icine maydanoz konularak yapilmaktadir. Degisik katkilar konularak sacda pigirilen bdrekler degisik isimlerle
anilirlar. Belli bagl yapilan béreklerin adlari s6yledir: Diran Ekmegi, Kuyrugu Sulu, Kulak Béregi, Gorek, Katmer
(Gosma), Pisi, Nokul

8.TATLILAR:Y6rede yapilan tatlilar: Hamurdan, sudan, sitten, pekmezden, irmikten haghastan ve kabaktan
olmak Uizere degisik tirlerden yapila gelmektedir. Saydigimiz bu malzemelerle yapilan tatlilar kisaca soyle
aciklayabiliriz.

8.1.Hamur tatlilar: Yurdun her yerinde yapilan baklava, kadayif, sari burma, un helvasi yérede de ¢ok yaygin
olarak yapilmaktadir. Baklavalar peynirli, cevizli, fistikli, findikli ve sade yapiimaktadir. Baklavanin arasina konan
peynir tuzlanmis taze peynirdir. Diger hamur tatllar ise sunlardir: Samsa, Sekerleme, Tosmankara, Mafis,
Lokma.

8.2.Su Ve St Tatllar: Yorede sitlag, glllag ve muhallebinin yani sira su tathlar yapilir: Pelte, Su Peltesi, Zerde,
Hbésmerim.

8.3.Diger Tatllar: Yurdun her yerinde oldugu gibi y6rede de kabak tatlisi, asure, tahin helvasi yapilan tatllardir.
Bunlarla birlikte su tatllar da yapilir: Irmik Helvasi, Haghas Helvasi, Saksagan veya Karga Beyni, Derdimi Alan.

9.EKMEKLER: Yérede firn ekmegi satin alinmakla birlikte Yufka, diraz (digan) ekmegi, tapalama ve bazlama
ekmekleri evlerde yapilarak tiretiimektedir. Ekmek yapiminda hamur teknesi, senit (sofra, tahta tabla da denir),
oklava (merdane), esiran (kesici alet), cevirgec (pisirgec, kdseleg), sac ve sacayagi ile kuzine soba kullanilir.
Yakacak olarak ¢ali, ¢irpt ve saman kullanilir.

10-SALATALAR, CACIKLAR, GARNITURLER: Yérede yurdun her yerinde oldugu gibi salataliktan ve
dereotundan cacik; salatalik ve maruldan salata yaptiktan bagka kimi bitki ve sebzelerden de bu konuda
yararlaniimistir. Domates, biber, sogan, marul, maydanoz, nane, limon, turp ve havugtan birlikte salata yapildigi
gibi bunlardan birkag! bir araya getirilerek de salata yapiimaktadir. Bol soganli ve haslanmis kuru fasulyeden
yapilan salatalarin Gzerine limon sikilip sumak serpilir. Ayrica kuzukulagi, afyon bitkisinin filizleri ve tere
yikanarak sade yenilir.

11.KISLIK HAZIRLANAN YiYECEKLER:Yérede kislik olarak tursu, recel, salga, kurutulmus sebzeler ve
meyveler, pekmez, bulama, pestil corbalik tarhana, makarna, eriste, bulgur gibi yiyecekler hazirlanir. Tursu
olarak lahana, patlican biber, domates, havug, salgam, musmula, Gzim, karni bahar, salatalik gibi sebzelerden
yararlanilir. Patlican, dolmalik, biber ve domatesin i¢i doldurularak da tursusu yapilir. Armut, erik, kayisi visne,
cilek, seftali, portakal, incir, ayva gibi meyvelerden ve gl giceginden receller yapilabildigi gibi kurutulup
saklanabilen tirlerden hosaf da yapilir. Domates ve kirmizibiberden salga yapilir. Shtten peynir ve yogurt
yapilarak pazarlarda satildigi da gérilmektedir. UzUm ve duttan pekmez, bulama ve pestil yapilir. Bu meyvelerin
ocaklarda suya kaynatilirken igine erik, kayisi, ayva gibi diger meyveler katilarak pestili yapilir.
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