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MALATYA AKCADAG MUTFAK VE YEMEK KULTURU

Malatya Valiligi

iigedeki evlerde mutfak, evlerin iginde ya da disindadir.

Bu mutfaklara kiler veya ambar denir. Kiler veya ambar genelde yemek yapmak i¢in kullanilir ancak digdin,
slinnet, cenaze gibi 6zel giinlerde oturma ya da yatma yeri olarak da kullanilabilir. Bu odalarda raflar bulunur.
Raflarda terpos ve sahanlar, c¢esitli boylarda gusganalar, sitiller, taslar, kazanlar ve testler bulunur.
Ambarlarda tursu, tahil, kurutmalik, peynir gibi yiyecekler saklanir. Yiyecekler sitillerde, evin en soguk odasi
olan ambarlarda muhafaza edilir.

llcede yemek yapmayi meslek haline getiren alti kisi bulunmaktadir. Bunlarin dordii erkek ikisi bayandir.

Ozel lakaplari olmamakla beraber bu kisilere isimleri ile hitap edilmektedir. Bunlardan, erkekler, meslegi,
usta-girak iligkisi ile bayanlar ise aile blytklerinden 6grenmiglerdir.

Ocaklar, hem evin girisinde hem de evin iginde bulunur. Ozel bir adi yoktur. Kerpig, tas ve gamurdan yapilir.
Evin disinda oca@in bulundugu yerin tzeri kapalidir.

Burada ekmek de pisirildigi icin sac, aktaracak (dénderecek), test, ekmek tahtasi ve kazan da bulunur.
Ocaklarda cali ¢irpi, odun ve tezek yakilir. GinimuUzde artik pisirme isleminde ocaktan doJalgaza gecilmistir.

inaniglarina gore:
-Atese su dokiimez, atesle oynanmaz; ¢linkl glnahtir.
-Ates su ile degil kil ile séndurdlir.

Akcadag, kémbesi ve pilavi (etli, hafif sulu bulgur pilavi) ile Gnluddr. Davetlerin bagyemegidir. Her turli davet ve
toplu yemeklerde yapilir. Ayrica etten kdmbe, kavurma, lahmacun ve icli kéfte mutlaka yapilir. Akgadag kdmbesi
kavurmali olmasi nedeniyle diger ilgelerdeki kémbelerden farklidir.

licede pisirilen ¢orbalar ise tarhana gorbasi, yarma ¢orbasi ve asure gorbasidir.

Burada yetistirilen tahil Grtinlerinden bugday, mercimek, nohut ve misirin ihtiya¢ fazlasi satilir. Bugday, evin
intiyaci kadar kaynatilir, ayiklanir, guvallara doldurulur, degirmende bulgur ¢esitleri olarak 6gutalar (pilaviik,
koftelik olarak yani bag ve orta bulgur gibi). Unluk bugdaydan un yapilir. Misirdan un yapilir ve bu da ekmek
yapiminda kullanilir. Nohut ve mercimegin de ihtiyag fazlasi satilir.

Akgadag ligesinde Ogiin Yemekleri
Sabah kahvaltisinda, aksamdan kalan yemek veya ¢orbanin yani sira kaymakli yodurt, pekmez, bal, peynir,
tereya@i ya da yumurta ve sac ekmegi yenir. Bunlara ilaveten ¢ay veya sit igilir.

Ogle yemeginde eger aile fertleri bir arada ise, etli ]

bulgur pilavi, salata, kofte ¢esitleri gibi yiyecekler yenir. Icecek olarakda ayran vardir.

Eger aile fertleri tarla veya bahgede ¢aligiyorlar ise ziyaret kéftesi (Etli hamurdan yapilip hasglanarak yenen
kofte.), ayran veya yogdurtlu gorba, sikma kéfte, sebze, hosaf veya karpuz, peynir, sac ekmegi gibi gidalar 6gle
yemegi icin tarla veya bahgeye gotirdlir.

Aksam yemekleri, 6gleden kalan yemeklere takviye edilerek hazirlanir. Aksam yemekleri aileyi bir araya
toplayan yemek oldugu i¢in aksam yemeklerine 6zen gdsterilir. Mutlaka etli yemek, bir kdfte ¢esidi, ayran, cacik
veya hosaf bulunur.

Bu égunlerin diginda ikindi ve yatsi 6§una bulunur.

Bu vakitlerde kahvaltilik yiyecekler ve kdmbe yenir. Yemeklerinde tereyagi, kuyruk yagi ve zeytinyadi kullanir.
GUnUmUzde sivi yaglar da tercih edilmektedir.

ZeytinyaQ disaridan alinir. Evlerde hayvan beslendiginden tereyagdi ihtiyaglar evden kargilanir.

Akgadag ligesinde Belirli Giinlerde Yapilan Yiyecekler

licede lohusa kadina harle (piring lapasi), eritiimis yag ve pekmez karisimi, kuymak, stli gorba, sttlag (stdli)
yedirilir. Bebeklere sttle yapiimis pirin¢ unlu muhallebi, biraz biyUylnce de yemek sulari verilir.

Dagin ve mevlitlerde Akgadag pilavi, yufka, eksileme ve ekmek yenir, ayran icilir.

Nisanlarda nisan serbeti icilir. Kinalarda kavurma yenir.

Cenazelerde defnin arkasindan helva yapilir. Komsulari cenaze evine yemek verir.

Akgadag iigesinde Meyve ve Sebze Yemekleri

Akcadag; iklimi sicak, tarima yetecek kadar suyu ve diiz arazisi olan bir ilgedir. Bu dzelliginden dolayi
Akcadag’da her turli sebze ve meyve yetistirilir.

Akcadag ilcesinde en ¢ok ve en verimli olarak yetisen meyve kayisidir. Burada iklim degisiklik gdsterir.
YUksekleri serin, merkezi sicaktir. Bundan dolayi kayisinin olgunlagma sureci farklilik gésterir. Haziran ayindan
eylll ayinin basina kadar, Akgadag’da dalinda kayisi bulmak mimkundur. Kale ilgesinde kayisi ¢agla iken,
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Akcadad’in yiksek koylerinde kayisi agaclari, henliz gicek agmamigtir veya yeni agmis durumdadir.

Kayisi halkin gegim kaynagidir. Kayisidan ¢ir, giin kurusu, kayisi pestili ve kabuk yapilir. Diger meyvelerden de
armut, elma, Gzim, dut ve erik yetigtirilir. )

Bunlarin hepsinden kurutma yapilir. Bu kurutmalarin adina gah denir ve bunlar hosafta kullanilir. Uzim ve duttan
pestil, pekmez ve cevizli sucuk yapilir. Pestil bulamacini, aile fertleri, pistigi gin, tath olarak da yerler.

Ceviz yetigtirilir, cevizin ihtiyag fazlasi satilir. Kiraz, ailenin ihtiyaci kadar yetigtirilir.

Burada yetistirilen sebzeler; 1spanak, domates, biber, pancar piri, salatalik, acur (kite), patlican, maydanoz,
nane, reyhan, marul, yesil sogan, kabak, patatestir. licede disaridan alinan sebze ise pirasa ve karnabahardir.
Bu sebzelerden karniyarik, kizartmalar, etli ve sulu yemekler, giveg ve turlG gibi yemekler yapilir. Bunlarin
disinda sebzeli kdfte cesitleri ise sdyledir:

Avrat kéftesi (kiraz yapragindan eksili kdfte), 1Ispanakli eksili kofte, pancar pirli yogurtlu kofte, sulu kofte,
patlicanl koéfte.

Akgadag iigesinde Yetigen Otlarla Yapilan Yemekler

lice halki eti sever. Bu ylzden ilgede ¢ok fazla ot yemegi bilinmemektedir. Ancak var olanlardan da faydalanilir.
Kiraz yapragindan yapilan kéftenin adi, kadinlarin bir araya toplanarak yaptigi ve yedigi yemek oldugundan
avrat koftesi olmustur. Erkekler tarafindan ¢ok yenmez.

Pirpirim (semizotu)’den; cacik, yogurtlu kofte ve sulu yemekler, ebeglimecinden; katlama (katmer), yemlikten;
salata, pilav ve sac béregi yapilir. Nane, ¢orbalarda; reyhan da koftelerde baharat olarak kullanilir. Isirgan otu,
pilav ve sac béreginde kullanilir.

Akcadag ilcesinde Av ve Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Yemegi yapilan av hayvanlari tavsan ve kekliktir.

Tavsandan ve keklikten tirit, pilav ya da etli pilav yapilir.

TOm yapilan yemekler doyurucu ézelliktedir.

Kimes hayvanlarindan sadece tavuk yenir. Pilavi ve dolmasi yapilir. Kaz ve hindi vardir; ancak yemek amagli
beslenmez.

Akcadag ilcesinde Sofra Adabi i

Yemek yerde yenir. Adina yer sofrasi denir. Sofra bezi serilir. Uzerine sofra althgi ile blyik sini konur.

Sofrada kaslk, tas, sahan (kalayli bakir tabak) bulunur.

Icecek, slrahi ile gelirken su, toprak testi ile sofraya konur. Yemekte servis sirasi yoktur; zira yemek ortaya
terpos (blyuk bakir sahan) ile gelir; yemege ailenin blyagu baslar. Eger misafir varsa erkek ve kadin sofralari
ayri ayri hazirlanir. Aile yalniz ise ailece sofraya oturulur. Eger misafir varsa misafirin yemege baglamasi
beklenir. Yemegde besmele ile baslanip Elhamdillillah ile sofradan kalkilir. Misafir yoksa aile bluytgia yemekten
kalktiktan sonra digerleri kalkabilir.

Sofraya saygi blytktir; yerlesik bir gelenek olarak, “Sofrada ele veya baska bir seye dayanilarak oturulmaz.”
denir. Misafir rizki ile gelir inanci burada oldukga yaygindir. _
Akcadag ilcesinde misafir cok sevilir. Ev sahibi 6zel yemeginin yani sira evinde ne varsa sofraya koyar. Insani
guller yuzltudur, 1srar ederek yemek yedirir. Mevsime gore evinin en guizel kdsesinde misafirini agirlamayi sever.
Komsular arasinda et ve sebze disinda diger yiyecekler 6ding alinip verilir. Alinan ne ise mutlaka iadesi yapilir.
Televizyon veya dergilerden yemek tarifleri haricinde sadece pasta ve bérek ¢esitlerinin tarifi alinir.

Son dénemde Akcadag ilgesi, kayisiya alternatif olarak ticari olarak yumurta ve organik sebze meyve
yetistiriciligi yapmaktadir.

Akgadag iicesinde Kiglik Hazirliklar

Kiglik hazirliklarin baginda, yetistirdigi hayvanlardan yaptigi kavurma gelir. Daha sonra bulgurunu yapar. Peynir,
tereyagi ve ¢okelegini hazirlar, kiiplere basar, evlerinin en serin yerinde topraga gémerek saklar.

Tursu yapar, sebzeleri kurutur (dolmalik yaparak ve pargalayarak). Meyvelerini hosaflik olarak kurutur.

Kislik kuru yemis olarak dut ve (izim kurutulur. Ceviz ve gekirdek (kayisi) pestil ile yenir. Regeller yapilir.

Kiglk ekmek olarak yufka ekmegi ve kis boyu, bittikge eksileme ekmek yapilir.

Akgadag iicesinde Yapilan Ev Tatllari

Yoresel tatllar olarak baklava, kadayif ve figfis yapilir.

Satld kuymak ve siitlli corba yapilarak yenir. Bayramlarda ve 6zel glinlerde bu tatl gesitlerinden ailenin
sartlarina uygun olanlar aile tarafindan segilir.

Icecek olarak ayran, surup, recel ezmesinin serbeti, pekmez serbeti (pekmezi su ile eritme) hosaf sulari tlketilir.
Ekmek isimleri, eksileme, yufka, misir, sac boérekleri (katmer) ve yarimca olarak adlandirilir. Yarimea, ispanakili,
peynirli, cdkelekli sac béreklerine verilen isim.



© lezzetler.com tarif no:171685 « adi:Malatya Akgadag Mutfak ve Yemek Kiiltiirli « gdbnderen:Somuncu « indirme tarihi:11.05.2024 - 07:41


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/malatya-akcadag-mutfak-ve-yemek-kulturu-171685.jpg
http://www.tcpdf.org

