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MALATYA ARGUVAN MUTFAK VE YEMEK KULTURU

Malatya Valiligi

iige evlerinde mutfak, evin bahcesindedir. Buraya ekmek dami denir. Ekmek dami oturma yeri ve kiler olarak da
kullanilir. Kiglik kullanmak Gzere toplu alinan erzaklar ekmek damindaki makatlarin Gzerinde ya da tahtalarin
altina konulan taglarla yUkseltilerek yapilan erzak basamaklarinda muhafaza edilir. Kap kacak ve erzaklar, bu
yUkseltilen raflara koyulur. Odalari yetersiz olanlar, yatma amagl olarak da ekmek damini kullanirlar. Ekmek
damlarinda kazan, test, tencere, legen, tava, gusgana, bakrag, sahan (sehen), kevgir (kergur), tahta kasiklar,
saplag (blydk sapl tas), masrapa, kemis, sini, yayik (tencere veya tulug) stirahi ve catma yayik bulunur. Ekmek
daminda; tel dolap, ocak ve oturma kdgesi vardir.

licede yemek yapmayi meslek haline getiren kadin ve erkekler bulunur. Bunlara keyfeni denir. Bunlar meslegini,
daha énceki keyfenilerin yaninda giraklik yaparak ya da aile blyuklerinden 6grenmistir. Kadinlar, 6zellikle
kayinvalidelerinden 6grenmiglerdir.

Adak yemekleri, cenaze tdrenleri, cem tdrenleri, digin, sinnet, lokma gunleri, Hizir ve Abdal Musa
yemeklerinde keyfeniler ¢cagirilir. Keyfenilere para, ¢orap, gémlek, havlu gibi hediyeler verilir. Kadinlara ise
elbiselik, lif, yazma, ¢orap ve havlu verilir.

Yiyeceklerin guinlik yenecek olanlari tel dolapta; sonra yenilecek olanlari ise serin yerde, sele altinda, kuyuya
sarkitilarak, topraga gdmulerek veya samanla ortiilerek saklanir.

Topraga gémulerek: Peynir, tereyagi, ¢okelek,

Samanla orttlerek: Yumurta,

Kuyuya sarkitilarak: Stt ve pismis yemek,

Kuru yiyecekler: Kilerde aslik torbasinda, kilerde mum sekili (iki bélmeli oda) odada ve makatin Gzerinde
saklanrr.

Ayrica malzemeler kiipte, kovada, kavanozda, sele altinda aglik torbasinda, ¢uvallarda, kalayli bakraclarda;
gUnluk kullanilanlar ise sele altinda saklanir.

Ocak; evin kilerinde, ekmek daminda, bah¢esinde veya avlusunda bulunur. Kerpig ve tastan yapilir.

Gamurla sivanir, beyaz toprak ile cilalanir. Ocakta kullanilmak (zere tencere, tava, sac, glive¢, gusgana, tahta
kaslik, toprak kaplar, sacayagl, legen, test ve kazan bulunur.

Yérede Ocakla Ilgili inaniglar Séyledir

Ocakta kil birakilmaz, ugursuzluk sayilir.

Kara kazan geg vakitte alinip verilmez.

Ates sigrayinca: “Biri senin dedikodunu yapiyor.” denir.

Ocaga su dokilmez, ugursuzluktur.

Sacayag! ters konmaz, ugursuzluktur.

Cenazelerde aksamdan kazan ters ¢evrilir, altina ¢ira konur; sevaptir.
Kara kazan igeri alinmaz, emanet ise aksam vakti gétirilmez.

Sogan kabugu ocaga atiimaz, “Cin ¢arpar, cin gelir.” denir.

Ocak séndirulirken: “Kis kig, genglerin diguntnde lazim.” denir.

Onceleri ocakta pisirilen yemekler daha sonralari (sirayla) gaz ocag, kuzine sobasi ve tiip gazl ocaklarda
isirilmigtir.

ﬁge halki tarafindan sevilerek en ¢ok icilen gorbalarin basinda digurcek (ince bulgur) ¢orbasi, kis gidilisi

(mercimekli, patlicanli, nohutlu), kelle paga, tarhana ¢orbasi, ayranh ¢orba ve asure ¢orbasi gelir.

Yiyecekler hazirlanirken kullanilan yaglar, tereyadi ve zeytinyagdidir. Zeytinyagi, satin alinir; tereyadi ise evlerde

beslenen hayvanlardan yapilir. Bu yapilanlar (tereyadi, peynir, ¢okelek, yogdurt ve sut), evlerin ihtiyacini

karsilayacak kadardir. Ticari amag dusiniimez.

Arguvan ligesinde Ogiin Yemekleri

Sabah kahvaltisinda kaymak, ¢okelek comagi (diriim), peynir, bal, pekmez, recel, tereyadi, sebze dograma,
kavurma (6zellikle kislik olarak), mayal ekmek, un herlesi (Unla pirin¢ veya bulgur pisirilir.), tarhana ¢orbasi,
akitma, sillik (krep) yenir.

Ogle ve aksam yemeklerinde pilav (6zellikle bulgur pilavi), eriste pilavi, karigik dolmalar, icli kéfte, ayranl ¢orba,
cacik, pekmez, yogurt, kaymak, sikma kofte, bulgur dugircegi, gillikli kofte, kis gilliklisi, kulluk, etli ag (pilav),
kédmbe siklikla yenir. ligede 6giinlerin doyurucu ve kuvvetli oldugu dikkat cekmektedir.

Normal 6guinlerin yani sira su 6gunler de vardir:

Taton Altr Ogini (Sabah kahvaltisindan dnceki vakit): Comak (yufka ekmegine sarilan ¢ékelek). Sabah erken
saatte tarla, bahge iglerine gidenler sigara alti olarak bu 6gtinde yerler. Daha sonra kahvalti yaparlar.

Ikindi Ogunu (Safranlik Vakti): Kisir, kiraz yapragindan eksili kéfte, killlk (sac arasinda bérek) yenir.

Arguvan ligesinde Belirli Glinlerde Yapilan Yiyecekler
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Nisan ve 6zel giinlerde lokma, kdmbe, icli kbfte, sarma, sulu et yemekleri, hogaf, ev yemegi, bisi (lavag ekmek)
mutlaka yapilir. Igecek olarak serbet, limonata ve ev yapimi meyve sulari kullanilir.

Lohusa kadina un harlesi, piring harlesi, kuymak ve eritilmis yag-pekmez verilir. Bebege ise inek stttinden piring
unlu mama, gorba sulari, yemek sulari, stt verilir.

Torenlerde ve 6zel glinlerde pisen yemegin kapagi kapalidir. Ortaya para atilarak kapak acilir. Bu gelene@e saci
denir ve bir nevi bahsigtir. Digunlerde ¢ giin ekmek pisirilir. Sacin lizerine de sagi atilir. Cenazelerde ev sahibi
(cenaze sahibi) ilk giin yemek verir. Diger guin, yemeklerini yakinlari verir. Ancak yemek cenaze evinde piger.

Arguvan iigesinde Yetisen Otlarla Yapilan Yemekler

Yoresel otlar, bahar mevsiminde gérulir. Bu ddnemde toplanan otlar ve bu otlardan yapilan yemekler sunlardir:
Yemlik: Yemlikli pilav, yemlik kavurmasi.

Kenger: Kengerli pilav, kenger kavurmasi, kenger béregi (sacda), kenger tursusu, yogurtlu kenger salatasi.
Yarpuz: Yarpuzlu ayranli corba.

Pirpirim: Pirpirim kavurmasi, pirpirim gorbasi, pirpirim cacig.

Domalan: Domalan (topraktan kazilarak ¢ikarilan mantar) kavurmasi.

Ayrica miklama (menemen), domates kavurmasi (kurutulan domatesin kavrulmasi), fasulye kavurmasi, iIspanak
kavurmasi, torld, tirit, etli pilav (lokma) gibi et ya da sebze yemekleri yapilir.

Ebegl mecinden borek, pilav, kavurma; kuskuktan madimak yemegi, gilcan otundan pilav, i1sirgan otundan
kavurma yapllir.

Calik, reyhan ise ¢ig ve kuru olarak kullanilir.

Bebboy otunun (gelincik), hem ¢ayl hem kavurmasi pigirilir. Kangal otunun (yesil dikenli ot) kavurmasi
yapilirken, pancar piri, Ispanak gibi kullanilir. Saplarindan ise tursu yapilir. Tort otunun da kavurmasi yapilir
(Minik gicekli bir ottur).

Ydoresel otlarin mevsiminde tiketilmesine 6zen gosterilir.

Arguvan iigesinde Meyve ve Sebze Yemekleri

Kayisi, elma, armut, Gzim, dut ve erik bolca yetigtirilir. Kayisi ile her ilgede oldugu gibi glin kurusu, ¢ir, gabuk,
pestil yapilir. Ihtiyag olani alir, gerisi satilir.

UzOm ve dutun pekmezi, pestili ve sucugu yapilir. Malatya ve gevresinde erik eksisi ¢ok kullanilan bir
tatlandinicidir. Gineydogunun nar eksisi gibidir. Meyveler taze iken tiiketilir; ayrica bunlardan evin meyve ihtiyaci
karsilanir.

Arguvan’in ¢ok sulak arazisi olmadigindan halk ticari olarak sebzecilik ile ugrasmaz. Ancak sadece evin ihtiyaci
olan sebzeler yetigtirilir. Yetigtirilen sebzeler 1spanak, patates, biber (isot), domates (tomates), salatalik (hiyar),
patlican, nane ve fasulyedir. Yetigtirilen sebzelerden yemek yapilir. licede yetismeyen karnabahar, pirasa,
havug gibi sebzeler satin alinir.

Evlerde meyve suyu hazirlanir. Kugburnu, erik, kayisi, elma ve alig haglanir. Stizgegten gegirilir, siselere
doldurulur, soduk igilir. Yazin meyvelerin tazesinden, kisin ise kurularindan strekli bu icecekler yapilir; istenirse
seker ile tatlandirilir.

Arguvan iigesinde Yetisen Otlarla Yapilan Yemekler

Reyhan, nane, ani§ (anik), kekik, karabiber ve pul biber (ev yapimi) kullanilir. Salatalardan isirgan ve pirpirim
salatasl, patates ve domates salatalari srekli bulunur. _

Ekmek genelde, evlerde piser. Mayall ekmek, yufka, killik (Kémbe: Iki sac arasinda piser.) gibi ekmek cesitleri
yapilir.

Ayrica 1spanakli, kiymali, patatesli, peynirli, cokelekli kdmbeler yapilir. Bunlar olduk¢a lezzetlidir. Mevsimine
uygun olursa dag otlari da tercih edilir.

Arguvan iigesinde Av ve Kiimes Hayvanlariyla Yemek )

Yorede avcilik zevk igin yapilir. Keklikten pilav, kémbe, igli kbfte yapilir. Ordek pilav tzerinde yenir ve bildircin
kizartilir, pilav Ozerinde yenir.

Hemen hemen her evde tavuk, horoz ve hindi bulunur. Bunlar evin artiklari ile beslenirken evin et ve yumurta
intiyacini karsilarlar. Tavuklu menemen, tavuk dolmasi, ferik (blyimemis tavuk) etiyle bulgur pilavi, tavukiu
pilav; hindi ve kaz dolmasi gibi yemekler hazirlanir.

Et veya et turleri bulunmadidi zaman ev hanimlarinin en ¢gok yaptigi ve aile fertlerine yedirdigi yiyecekler ise
yumurtal ekmek, ¢okelek comagi (dirim), sttll bulgur ¢orbasi, gillikli kéfte, menemen, muhallebi, sinir, kesnik,
yogurtlu ve sttli corba, digurcek corbasidir.

Ydrede yapilan bazi 6zel yemekler sunlardir:
Sinir yemegi: Yufka dogranir, Gzerine yogurt ve tereyadi gezdirilerek yenir.
Kesnik: Siit kesilince sogutulur, siizege konur, stizdirilir. Kahvaltilarda yenir.

Arguvan iigesinde Sofra Adabi

Yorede yemekler yer sofrasinda yenir. Sofra bezi serilir, izerine ekmek tahtasi konur; sofraya tas, sahan,
bardak, kasik dizilir. Gusgana ile yemek ortaya konur, sahanlara alinir. Ailenin tim fertleri ayni sofraya oturur.
Ayri sofralar olmaz. Besmele ile baslanir. “Verdigin nimetlere hamdolsun!” denir. Yemegde hep beraber baglanir.
Ama yine de kayinbabanin dnce kasigini yemegde batirmasi beklenir. Doyan kalkar, kalkmanin bir sirasi yoktur.
Su, 6nce kiglge verilir; sofraya en dnce blyukler davet edilir.

Arguvan iigesinde Kiglik Hazirliklar
En basta bulgur, yarma, digtrcek (dévme), tarhana, eriste, un; sebzelerden konserve; meyvelerden regel,

pekmez, pestil (bastig); sebze ve meyve kurutmalari, turgu; evlerde beslenen hayvanlardan kavurma yapilir.
Insanlar, peynir, tereyadi, ¢okelek gibi yiyeceklerini hazirlarlar. Hi¢ kimseye muhta¢ olmadan yasama fikri



eskiden beri buralarda gegerlidir.

Arguvan iigesinde Yapilan Ev Tatlilari

Tath olarak hagill kuymak, hosaf, figfig, sitlli bulgur ¢orbasi, kadayif, baklava, dut pestili kavurmasi, sitli
bulgur ¢orbasi, sitli gorba (tenesir) yapilir. Igecek olarak dnceleri; ayran, hosaf suyu, limonata tiiketilirken
simdilerde kola ve hazir meyve sulari tercih edilmektedir.

Arguvan halki keyifli ve mutlu yasar. Burasi adeta bir tirk( yoresi oldugu icin insanlari, yasl gocuk demeden
muzik dinlemeyi ve tlrkd sdylemeyi cok sever.

Arguvan turkileri bitiin yurtta meshurdur. Geng niifus, go¢ vermis ve ilgeden ayrilmak zorunda kalmistir.
Bunlar gurbetten, ancak yazdan yaza gelirler.

Ozellikle kdylerde glinimiizde sadece anne, baba ve yaslilar bulunur.
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