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MALATYA ARAPGIR MUTFAK VE YEMEK KULTURU

Malatya Valiligi

Geleneksel Arapgir evleri, bahge icinde iki veya (g katl, bodrumlu tas evlerdir. Odalarda ahsap yUklikler
bulunur. YUklUklerin iginde ise yekpare tag veya betondan yapilmis bir yer vardir. Buna ¢ark denir. Odada
bulunan ¢arkta banyo yapilir, mutfaktaki ¢carkta bulasik yikanir. Buralarin sulari yoktur, su giderleri vardir.
Tasima su kullanilir. Kiler veya mutfak béliminde bulasik yikamak igin biyUk test (legen), duvarlarda kap
kacak koymak icin raflar, yodurt ve st koymak igin kalayl bakir sitiller, ayran yapmak icin deri bir yayik bulunur.
Ayran yayigina magk adi verilir.

Arapgir evlerinde mutfak evin giris katindadir. Mutfaga kiler de denir. Mutfakta iki ocak bulunur. Ayri bir béimede
de iki kazan ocag! vardir. Kazan ocaklari, camagir yikamada, bulgur kaynatma ve pekmez pisirmede kullanilir.
Mutfaktaki kiiclik ocaklarda ise yemek pigirilir. Kazan ocaklarinin yaninda tandirlar da bulunur. Bunlarin Gzeri
kapalidir. Ocak; tas, tugla, kerpi¢ ve samanli gamurla yapilir. Ucayakl demir (diistan), ocagin ortasina konur,
masa ve korUk kullanilarak ates yakilir.

Evin bodrum katinda kiler bulunur. Buraya mahzen de denir. Serin oldugu ic¢in yag, peynir, kuru sodan, patates,
meyveler, salamura yaprak, tursu gibi yiyecekler burada muhafaza edilir. Mahzenin yaninda tahtadan yapiimig
bugday ve ekmek ambarlari vardir. Bu iki ambarda bulgur tirleri, un ve tandir ekmekleri saklanir. ligedeki
evlerde kiler ve mahzenin disinda evin Ust katinda sahnisin denilen bir oda vardir. Bu odada ¢erezler ve kiymetli
yiyecekler saklanir. Oricik (cevizli sucuk), dut ve Gzim bastiklar (pestil), cevizler, bademler, dut kurulari, leblebi
(ev yapimi), corbaliklar ve tarhanalar burada saklanir.

Evlerin mahzeninden arik seklinde sular akar. Yiyecekler bozulmasin diye kapali kaplarda bu sularda bekletilir.
Mahzende, gunlik yiyecekler sele altinda; peynir, yag, salamuralar ise su ariklarinda sitil i¢lerinde agizlar
kapatilarak saklanir. Kiglik peynir ve yag, kiplerle topraga gdmuilerek saklanirken domates, kavun, karpuz ve
yumurta samana gémiulerek saklanir. Uziim ve ayva, ahgap kafeslere asilarak mahzende muhafaza edilir.
Mahzenlerde ambar yok ise harar denilen dokuma ¢uvallarda bugday ve bulgur tirleri saklanir. Harar da yok ise
ipten dokunan direme denilen guvallar kullanilir.

Bu cuvallar da kilerde muhafaza edilir.

Eskilere gore “Kilersiz ev, ¢iplak insan gibidir.” Kilerdeki yiyeceklerin bollugu ve ¢esitliligi, evin varlikl aile
oldugunu gésterir. Bunun igin de halk arasinda, “Kusun sitd, yilanin 6di, canin dermani...” benzetmesi yaplilir.
Mutfakta yemek yapilir, ayrica mutfak, samandan yastiklar ve kegeden minderlerle désenerek oturmak igin
kullanilir bir de ihtiya¢ duyuldugunda yatmak icin kullanir. Kilerde kullanilan araglar genelde kalayl olup
bakirdandir. Bunlar kazan, lenger, sehin (sahan ve tabak) sini, tas, tava, tencere, tepsi, test, el legeni, ibrik,
glveg, canak, kup, testi (toprak su testisi), tol (su kabagindan yapilan testi) ve mangaldir. Blyik seleler,
yiyecek saklamak igindir ve agag dallarindan 6rilmastr.

licede yemek yapmayi meslek haline getirmis ¢ok sayida kadin ve erkek as¢i bulunmaktadir. Asciigi, kadinlar
blyUklerinden, erkekler ustalarindan 6grenmiglerdir.

Yapilan yemeklerin karsiliginda erkekler genelde para alirken, kadinlar bu isi hatir gén(l i¢in yaparlar.

Hatir icin ¢alisan kadinlara hediye olarak fistan (elbiselik), havlu, yazma; erkeklere davar (gidik-oglak) hediye
edilir. “ Kadin var arpa unundan as eder; kadin var bugday unundan tas eder.” Denilerek becerikli ve marifetli
hanimhidin Gstin bir meziyet oldugu surekli vurgulanir. Yemek isine 6zenen genglerin higbir zaman yemek
yapma sevkleri kirllmaz; onlara umut ve cesaret verilir.

Arapgir yemeklerinde et agirlikli olarak kullanildigi icin Osmanli mutfaginin yemeklerine ¢ok benzer.

Cografi 6zelligi nedeni ile Malatya mutfagdi, Erzincan, Divrigi ve Sivas mutfagi ile benzerlik gosterir.

Arapgir’de ¢orba ¢esidi coktur. Ornek olarak gatihli corba (yogdurtlu), gurut ¢orbasi (unlu yogurt tarhanasi), eksili
yumurta ¢orbasi, eriste corbasi, gendime gorbasi, keklik ¢corbasi, malhita corbasi, Gzim tarhanasi ¢orbasi,
tarhana ¢orbasi, sttll gorba goésterilebilir.

Tarhana kayasi ile ilgili s6yle bir efsane anlatilir:

Yillar dnce yasl bir kadin tarhana yapmak i¢in evlerden ayran toplamis. Tarhanayi ocaga koyup karistirirken
fakir ve yasl biri gelip a¢ oldugunu séylemis.

Kadin: “Ben buldum da sen mi kaldin?” diye fakiri azarlayip yemek vermeden kovmus. Fakir ihtiyar, ellerini
acarak: “Insallah, sen de tarhanan da tas olursunuz!” demis ve biranda kaybolmus. Fakirin bedduasi tutmus ve
kadin tas olmus.

Ayrica tath tarhana (UzUm tarhanasi) ¢orbasi, iskembe ¢orbasi, kelacos ¢orbasi (fasulye, nohut ve gurut
karisimi) pigirilir.

Arapgir’de hayvancilik da gelismigtir. Her evin kendi ihtiyacini kargilayacak hayvani bulunur. Etten yapilan
yemekler ise sulu kifte (kofte), top kifte, cizbiz kdfte, gubirik dolmasi (karin dolmasi), tandir kebabi, kilbasti,
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mercimek yahnisi, fasulye yahnisi, etli dolmalar, etli tiritler, ciger tava, didme kaburga ve kavurma olarak
karsimiza cikar.

iicede bugday, arpa, mercimek, nohut, fasulye yetistirilir ve ihtiyac fazlasi satilir. Fig ise hayvan yemi olarak
yetistirilir.

Arapgir iigesinde Ogiin Yiyecekleri

Kahvaltida 6nce ¢orba icilir. Kisin eksileme ekmegi, yazin yufka ekmegi yenir. Daha sonra peynir, ¢cokelek,
zeytin, bal, tereyagi, regel, pekmez yenip cay veya sut igilir. )
Arapkirlilerde yaygin olarak kullanilan bir tekerleme vardir. Bu tekerlemeyi ézellikle bayanlar sdyler: “Once bag
(giyim-kugam), sonra ag, sonra ig.” denir. BOylece sabah kalkildiginda igler siralanmig olur.

Ogle yemeginde bir giin dnceden kalan yemekler ile hafif seyler yenir.

Aksam yemekleri agir yemekler olup dolmalar, tiritler, pilavlar, salata, ayran, bérekler ve kavurma yenir. Zira aile
hep bir aradadir.

Tarlada, bahcede calisirken evde hazirlanan bulgur kéfteleri, baturma (bir ¢esit kisir), perper (semizotu) yemegi,
yufka ekmegi, peynir, cbkelek gibi yiyecekler ayran ve hosafla yenir. Mevsim yaz ise ayran ve serbet gibi
icecekler ikindi vaktinde igilir. Ayrica ceviz sulusu patik peyvazi gibi yiyecekler de yenir.

Kis aylarinda yatsi vaktinde ise kuru kayisi, ceviz, badem, pestil, sucuk gibi gerezlerle hevenk Gzimleri (asilarak
saklanan Uz0m), kis armudu, nar, ayva gibi meyveler yenir. Bunlara kiglk ¢erez de denir.

Arapgir iigesinde Belirli Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Arapgir’de lohusa kadina yad-pekmez ya da yag-bal yedirilir. Lohusa serbeti, dut hosafi, mercimek ¢orbasi
icirilir; asure ve s0tli gorba yedirilir. Lohusaya tuzsuz tereyagi isitilip, pekmezle yedirilir. Ayrica sulu gidalar da
verilir. Bebege anne sittinin yani sira ihtiyag varsa nisasta (nise) muhallebisi yedirilir ve gorba sulari igirilir.
Dagunlerde ise etli yaprak sarmasi, etli pilav ya da tirit-pilav, helva, hosaf ve ekmek verilir.

Cenazelerde komsular, ¢ giin boyunca yemek yaparak cenaze evine gétlrirler. Cenazenin defninden sonra o
evde helva pisirilir, dagitilir. Cenaze evine baklava gétirilmez.

Cenaze sahibi, 6len kisinin kirkinci gliniine kadar her persembe aksami; pilav, yaprak sarmasi, borek, ¢érek
yaparak fakir, zengin tim komsularina dagitir.

Kurban Bayrami’'nda ise; tirit-kavurma, tas kebabl, tandir (biryan kebabi), kelle paca, bumbar dolmasi gibi
yemekler yapilir. Kaburga veya kaburga dolmasi ugrag isteyen, uzun siirede pigen bir yemek oldugundan, geng
nesiller tarafindan fazla yapiilmamaktadir. Ozellikle yagh insanlar, giinimizin yemeklerinin eski yemeklerin
tadini vermedigini ve eskiden tarim ilaglarinin bu kadar kullaniimadigini, mevsiminde meyve ve sebzelerin
yendigini, yiyeceklerin yazdan kisa saklandigini dile getirirler.

Arapgir licesinde Meyve ve Sebze Yemekleri

Arapgir sulak, serin ve verimli topraklari olan bir ilgedir. Arapgir’ de her turli sebze yetistirilir. Yetigtirilen
sebzelerden yemek yaplilir. Yetistiriimeyen sebzeler ise kapiya gelen cerciden, bugday veya arpa karsiliginda
alinir. Yetigtirilenlerin intiyag fazlasi, kiglk olarak hazirlanir ve komsu ile degistirilir.

Sebze yemekleri, kabak, patlican, biber, salatalik dolmasi; Gzim yapragi, lahana sarmalari ve etli dolmadir.
Ayrica domatesten bildik (klicik domates) dolmasi, fasulye ve ispanaktan sulu yemekler; kabaktan, borani,
musakka, ¢irpma kabak, sitll kabak, kabak basti (micver); leyvazdan (yesil fasulye) kavurma, sulu- etli
yemek, mihla (yumurtall kavurma); patatesten, sulu musakka yemegi; dolma ve salatasi, kizartmasi yapllir.
Patlicandan karniyarik, kalyesi (etle meyve pisirme) bugulama, bamya yemegi, ¢celem (salgam) dolmasi ve
mihlama yapllir.

Arapgir iigesinde Yetigen Otlarla Yapilan Yemekler

Arapgir ilcesinin yesili olduk¢a ur. Bahar aylarinda yeseren otlarin hemen hemen hepsi degerlendirilir.
Ebegimeci (yemegi yapilir), evelik otu (corba, sarma ve kavurmasi yapilir), 1sirgan otu (yemegi, salatasi, borek
ve kavurmasi yapillir), isgin (yemegi yapilir) ¢ig olarak da yenir, (seker hastaliginin dermani olarak bilinir) kéka,
cay olarak icilir, mantar (gdbelek) yemegi yapilir, kenger (kavrulur, tohumlarindan kahve; sttinden sakiz yaplilir,
haslanip yogurtlanir, yemlik (¢ig olarak yendigi gibi hafif sulu yemegi yapilir), kuzukulagi (Cig olarak yenir,
salatasi yapilir.)

Nergis (narpuz, yorpuz mihlamasi yapllir, corbalarda da kullanilir), sisirad (kugburnu, ¢erez ve ¢ay olarak
tiketilir) yonca (salatasi ve pilavi yapilir), alug (¢ig yenir), strsulik (kigtk meyveli, alig tlrG bir meyve, ¢ig yenir),
bogartlen (surubu ve regeli yapilir), ¢igdem (ciggoz, ¢ig olarak yenir), dasik (yabani armuttur, ¢ig yenir), kuzkuz
(yemegi yapllir), kekik (kakuk), reyhan ve nane (baharat olarak kullanilir, yiyecekleri lezzetlendirmek icin
kullanilir) olmak Gzere oldukga zengindir.

Yemeklerde genelde tereyagi kullanilir. Baharat olarak sumak, kekik, reyhan, nane, narpuz ve maydanoz
kullanihr.

Arapgir iigesinde Av ve Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Avcilik sevilen sporlardandir. Avlanan keklikten keklik tiridi; tavsandan tavsan 6felemesi ve etli pilavlar yapilir.
Kimes hayvanlarindan tavuk, hindi, kaz ve horozdan kizartma, tirit, 6feleme ve pilavlar yapilir.

Et kullanlmadidi zaman yumurta, tereyaginda pigirilip bulgur pilavi ile karigtirilarak yenir. Bulgur kéftesi sutle
pigirilir (tenegir). Yogurt, ¢cokelek, lor, peynir, gurud2 , eyi (iyi), yag (tereyadi) yapilarak yenir.

Gurud: yayik ayrani ateste bir fiske tuz ile karigtirilarak kaynatma ile kestirilir. Soguduktan sonra bez torbalara
koyularak stzdurdltr.

Siziilen kesmik, bez Gzerinde yumurta biyUkligiinde parcalara ayrilip énce golgede sonra giineste kurutulur.
Bu, kiglik bir katiktir.

Arapgir ¢ayl, balik ¢esitleriyle civar komsular agisindan da ilgi cekmektedir. Baliklar zevkle avlanilir, hem de
oracikta pisirilip yenilerek piknikler yapilir.



Arapgir iigesinde Sofra Adabi

Yemek, yerde yenir. Sofra bezi yayilir. Sofra alti veya ayak denilen altlik koyularak (izerine sini yerlestirilir.
Kasik, catal, tas veya bardak konur; ev halkinin sayisina gére blyuk veya kuguk sini kullanilir. Yemek, hep
birlikte yenir. Ancak misafir oldujunda ya da aile kalabalik ise ayri ayri sofralar kurulur. Sofraya su veya ayran
blylk magrapa ile getirilir, tas veya bardakla dagitilr.

Sofralar, evin erkegi gelince hazirlanir. Erkek evde olmaz ise ¢ocuklar, kalmis yemekle doyurulur. Yemege 6nce
blytkler baslar, sofradan en énce evin blyigu kalkar. Yemege, besmele sesli sbylenerek baslanir.
Yemekten kalkmak isteyen kigi, eger yanindakiler yemege devam ediyorsa, yemekten kalkmak isteyenler
Elhamdiilillah s6ziind, sadece kendilerinin duyabilecekleri bir sesle sdylerler. Ozellikle davetlerde yemekten
sonra dua okunur.

Artsin eksilmesin,

Tagssin déklimesin,

Bu hane sahibi ebedi yoksulluk gérmesin.

Kazananin kesesine bereket, canina saglik.

Yiyenlere afiyet olsun! (Amin) seklindedir.

Sofraya duyulan saygi; s6z ve davraniglar kusaktan kusaga ogretilir. Sofrada bagdas kurularak oturulmaz.
Sofrada ¢ok konusulmaz. Yemege blylk baslamadan baglanmaz.

Yiyecekleri 6ding alip verme komsular arasinda oldukga yaygindir. Yalniz yogurt mayasi, hayvan nazar olur
disiuincesiyle az miktarda sembolik bir para karsiligi alinir veya mayay!i alan kisi aldigi kadari mutlaka iade edilir.
Arapgir’de misafire ikram son derece dnemlidir.

Arapgirliler konuk agirlamak ¢ok sevilir. Evlerde yiyecek, icecek neler varsa ikram edilir. Aslinda bu 6zellik
Malatya’da belirgin olan en énemli 6zelliktir. “Misafir evin bereketidir.” denir.

Arapgir iigesinde Kiglik Hazirliklar

Kiglik erzakin hepsi, yerel olarak yetistirilen Grinlerden hazirlanir. Erik eksisi, domates, biber sal¢asi, tursu,
salamura yaprag, bulgur cesitleri, receller, pekmezler, marmelat, meyve kurulari, kiglik ekmekler, tarhana gibi
yiyecekler hazirlanir. Ayrica kavurma, et kurutmasi, peynir, ¢cokelek, kaymak, tereyagdi yapilir. Eristeler ve
corbaliklar kesilir.

Arapgir ilcesinde Yapilan Ev Tatllari

Bu ilgede hamur iglerine 6nem verilir. Ekmek, tatli ve bérek gesitleri coktur. Bunlar; akitma béregdi, Arap-gir
pisisi, cizlik, el béredi, agma borek, sirin, kdmbe, sac bdrekleri, su béredi, manti, bicik (¢érek), eksi hamur
ekmegidir (yufka, tandir, gcarsi ekmegi).

Tatli olarak kalbur hurmasi, baklava cesitleri (kabak, kelle, kibrit, muhallebi baklavalari), dilberdudagi, sargil
burma, gadeyif (kadayif), yagl balli yufka, un helvasi, peynir helvasi, gar helvasi, pekmez helvasi, hesirde
(nisasta helvasl), muhallebi, sitlag (sttll as) bisi, dadli as (asure) pestil kavurmasi, dut kavurmasi, kabak tatlisi,
kayisi kavurmasi, balli yumurta (kaygana) ilgede sirekli olarak hazirlanir.

Icecek olarak hosaf, pelverde, Gzim sirasi, serbet ve surup slrekli olarak tiketilir.
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