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MALATYA BATTALGAZI MUTFAK VE YEMEK KULTURU

Malatya Valiligi

iige evlerinde mutfak, evin avlusundadir. Adina hizna denir. Tahta raflarda kap kacak olur, burada taka vardir;
takaya baharatlar dizilir. Taka, duvarda bulunan camsiz, 6nu agik sekilli oyuklardir. Ekmek salincaginda
ekmekler muhafaza edilir. Tel dolap bulunur ve bu dolaba glnlik yiyecekler konur.

Hiznada ambarlar bulunur. Ambarlarda un, bulgur ve ekmek saklanir. Ayrica yiyecekleri saklama amagli sele
sepet de bulunur. Hiznada misandere (asma kat) bulunur. Burada ¢erez tiri yiyecekler tenekelerde saklanir.
Hiznada genelde ocak vardir. Ocak yok ise hiznaya en yakin yerde Uzeri kapall ocak yerleri bulunur. Ocaklar
kiremit, tas ve gamur ile yapilir. Saman ile yapilan ¢amur topragdinin rengi beyazdir. Ocagin Uzeri, 6llUk topragi
sulandirilarak perdah (cilalama) yapilir.

Hiznalarda yUklUk (makat) bulunur. Yiyeceklerin fazla olani guval ve torbalarda yUklik Uzerinde saklanir.
Yiyecek ve icecedin pismis olanlari ise sepet altinda, test altinda, tel dolapta, su anginin gectigi yerde saklanir.
Hiznalar yemek yeme, yemek pisirme ve oturma amach da kullanilir. Ocaklar, kisin oturma zamanlarinda,
Isinmak icin yakilir. Hiznalarin oturma amacl kullaniimasinin nedeni, yerin darlidi, oda sayisinin az olmasi,
nufusun kalabalik olmasi gibi nedenlerdendir.

Hiznada bulunan araglarin ¢ogu bakir olup kalayhdir. Legen, su tasi, sitil, tencere, kazan, gazzik, test, gusgana,
¢émcee, kemis, sahan (slizgeg), kasik, tava, inek tasi (blyik tas), sapli tas, ibrik, gmgim gibi yemek yeme ve
pisirme kaplaridir. Bu kaplar gabligda (tahta raflar) dizilir. Kagiklar tahta kasiklikta, tuz ise tahta tuz kabinda
duvara aslili durur. Ayrica duvara cakilan givilere kislk kurutmaliklar, elek ve kalbur gibi gerecler asilir.
Hiznadaki ve digaridaki ocaklarda gali girp1, gazel, odun ve tezek yakilir. Hizna ocagi daviumbazlidir. Bu
davlumbaz, genelde ahgaptir. Ontine bir perde gekilir.

licede yemek yapmayi meslek haline getirenlerden erkek pisiricilere asci - is¢i, kadin pisiricilere ebe ad verilir.
Erkekler bu isi usta ascilardan, kadinlar ise annelerinden veya diger aile buyUklerinden égrenmektedirler.
Toplu yemekler diigiin, stinnet, 6lum ve biylk davetlerde pisirilir. Asci veya ebelerin pisirdigi yemegin tadina
bakan kisilerce, (didinde kayinvalide veya kayinpeder; stinnette kirve, davetlerde ev sahibi gibi kisiler)
baktiklari tadin karsiliginda asg! veya ebelere bahsis verilir. Verilen bahgis miktari tada bakan kisilerin ekonomik
glcd ile ilgilidir. Ozellikle sinnet digininde ilk bahsis kirvenin bahsisidir. Hi¢ kimse kirve bahsisinin Uzerinde
bahsis veremez. Bu da kirveye duyulan saygidan kaynaklanir.

iigede Ocakla ilgili inaniglar Soyledir

Ocak séndirulirken “kis, kis” diyerek sicak su serpilir. Dogrudan su dokilmez giinahtir.
Gece kaynar suyu dokerken, “Kis kig, ¢aga ¢olugunu topla git!” denir.

Esikten besmelesiz gegilmez.

Ekmek sacina ¢izik atilip dik konur.

Cuma salasina kadar ev stpUrilmez, camasir yikanmaz, gtinahtir.

Cuma gecesi el isi yapiimaz.

Gece sakiz gignenmez ginahtir.

Gece kara kazan alinip verilmez ugursuzluktur.

Battalgazi licesinde Ogiin Yemekleri

Sabah kahvaltisinda peynir, zeytin, ¢dkelek, tereyagd, recel, pekmez, bal, stt, cay ve ekmek yenir. Eski
dénemlerde kahvaltida pilav, bulgur gorbasi ve aksamdan kalan yiyecekler de yenir. Sabah ezaninda evin
hanimi bu yemeklerden birini pisirir. Ev halkini kaldirr, kahvalti ederlerdi. Nedeni ise bu yemeklerin tarla ve
bahgede calisirken oldukga tok tutmasidir.

Oglen ve aksam yemeklerinde pilav, kdzde pismis sebzeler, kofte ¢esitleri (sikma kofte, eksili ayranli kofte, tiritli
kofte, lahana koftesi gibi), mayal hamurdan sac borekleri, hosaf ve ayran vardir. Sac bdregi var ise ev halki
sacin basina toplanir, pisen borekler sicak sicak ayran, hogaf veya gay ile tiketilir.

Ara 6gunde (ikindi 6gund) kis aylarinda peynir, ¢cokelek, ekmek ve ¢ay; yaz aylarinda karpuz-ekmek,
ayran-ekmek veya sit-ekmek yenir.

Battalgazi licesinde Belirli Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Bebeklere st, piring unu veya nige ile (ev nisastasi) yapilan mamalar yedirilirken bebegin gaz sancisini
gidermek icin anason gayl, yel cevizi ile kangtirilir, arpa kérl stite konur, bekletilir, stizilir ve bebege igirilir.
Bebek 1,5-2 yasina kadar anne stu ile beslenir, bu slreden sonra yemek sulari ile yemege alistirilir.

Lohusa anneye bulgur ¢orbasi, harle (kuymak), piring lapasi, pekmezli yumurta, nisasta helvasi, yag pekmez
eritmesi ve sulu gidalar verilir. Bagirsaklari yumusak tutmasi saglanir. Lohusa anneye mutlaka yumurtali
pekmez yedirilir. Tereyadi ile pekmez eritilir, ayrica yumurta pigirilir, icine katilir ve ilik olarak yedirilir. Bunlarin
disinda bir de déviimis kinci, pekmeze karistirilarak da yedirilir.

Daginlerde, patlicanh tava ile bulgur pilavi veya piring pilavi ve ayran, etli pilav-ayran, lahmacun-ayran, kuru
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fasulye-pilav-tursu-ayran ikram edilir.

Nisan tdrenlerinde, nisan serbeti (Seker, soguk suda eritilir, kirmizi gida boyasi, karanfil ve buz karigimi ile
yapllir.) sunulur.

Bayramlarda, bayram sabahi mutlaka yemek yenir. Bu yemekler analikizli kofte, etli kuru veya taze fasulye ve
pilav, etli lahana (nahna) koftesi veya etli yaprak sarmasidir. Kurban Bayrami’nda kuyruk yag ile kavrulmus
kavurma ve tirit yenir. Tirit, kemikli etten salgali suda yapilan et haglamadir. Pigerken icine bir avug piring atilir.

Battalgazi iicesinde Meyve ve Sebze Yemekleri

licede tim sebze ve meyveler yetistirilir. Nohut (nuk), biber (isot), domates (tontis), kuru sogan (pizof), sarimsak
(sir), havug (pirgekli), kabak (kundur), semizotu (pirpirim), lahana (nahna), acur (kdte), kincu (susam), karpuz
(seves), reyhan (irehan), nane (anig), salatalik (hiyar), ispanak, marul gibi. _

Yukarida belirtilen sebzelerle kavurma, sulu yemek ve etli yemek tirleri yapilir. Ihtiya¢ fazlasi sebzeler; tursu,
kurutma ve konserve olarak kigliklarin hazirlanmasinda kullanilir.

Battalgazi licesinde Yetisen Otlarla Yapilan Yemekler

Gildinm otundan salata ve kavurma yapilir. Narpuz otundan salata ve gorba yapilir. Nane-reyhan, salata ve
corbada kullanilir. Hardal otu pilav, kavurma ve boérekte kullanilir. Paga yapraginin kavurmasi yapilir. Agik
yaralarda bu yaprak merhem olarak kullanilir. Mendik otu dere kenarlarinda yetisir, ¢ig yenir. Dag teresinden
erik eksisi ile salata yapllir. Vezirparmagindan salata ve borek yapilir. Gelincik yapragi bérek yapiminda baharda
yapraklari taze iken kullanilir. Isirgan otu bérek, pilav ve kavurmada kullanilir.

Pepe Kusu otu ve erik, eksili salata yapiminda kullanilir. Yemlik, ¢ig olarak da yenir. Tekesakali bdreklerin
icinde, pilavda ve ¢ig olarak tuzla yenebilir. Hanimotu bdrek i¢i harcinda kullanilir. Lale otu borek i¢i harcinda ve
tarhana ¢orbasinda kullanilir. Kazandibi bérek i¢i ve kavurmada kullanilir. Evelek otu bérek i¢inde, kavurma
yapllarak, haslanarak salata ve ¢orbalara katilarak kullanilir. Domalan, baharda olan bir mantar tartddr. Pilavi,
kavurmasi ve kézlemesi yapilir. Pirpirimin sulu yemegi, yodurtlu koftesi ve cacigi yapilir. Gelin parmaginin sulu
yemegi ve pilavi yapilir.

Battalgazi licesinde Av ve Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Tavsandan, tavsanl yufka (tavsan etli pilav ve yufka ekmek), tavsan doldurmasi, keklikten, keklik etli pilav,
kdzde keklik, keklikli kbmbe, kimes hayvanlarindan ise etli pilav yapilirken bu hayvanlarin bulgur veya piringle
doldurmasi da yapilir.

Battalgazi licesinde Sofra Adabi

Yemek yerde yenir. Yere sofra bezi serilir, Gzerine kasnak koyulur ve sini yerlegtirilir. Tabak, tas, kasik sofraya
konulur. Bahgede yenilecekse yemekler bohcanin iginde yenir. Yemekte erkekler ayri, kadinlar ayri oturur.
Misafir ve cocuklar ayri ayri doyurulur. Gocuklar, misafir ile ayni sofraya oturmaz. Yemege Besmele ile baglanir
ve yemek Elhamdulillah denilerek bitirilir. Her zaman degil, ama bazen de dua ile bitirilir.
Bismillahirrahmanirrahim, bereketi celil Ibrahim-i Halil, arta eksilmeye, cosa déklilmeye, bu sofra yoksulluk
gbrmeye, yiyene helal olsun, kazananlar sag olsun!

Yemekte misafir varsa yemege misafirin baglamasi beklenir. Misafir yoksa evdeki biylk baslar. Sofradan karni
doyan kalkar ancak duaya herkes katilir. Su kiictige verilir, s6z ise biytgindir. Sofraya oturunca tekrar
kalkilmasin diye yedek tabak ve kasik getirilir.

Tabakta yemek birakiimaz, eger tabakta yemek birakilirsa, “Arkanizdan yemek kogar!” denir. Tabagin
siyriimasina da sinnetleme denir.

Battalgazi licesinde Kislik Hazirliklar

Malatya’nin degismeyen meyvesi kayisi yani mig-tutulur, tuz ve karabiber konarak bérek i¢i hazirlanir. misin giin
kurusu, islimli ¢iri, pestili, kabugu yapilir, Ayrica kérpe iken gelincigin yesil yapraklar, agmis ¢ekirdegi de
degerlendirilir. Kayisi en 6nemli gegim iken ¢icek yapraklari kurutulur. Bunlar, suda 2-3 dakkika kaynatilir,
stizllerek sicak sicak icilirse bunun her derde deva oldugu séylenir.

Ayrica dut pestili, dut pekmezi ve erik eksisi ticari amagli yapilir. Elma, armut, visne gibi meyvelerden kiglik
hosaflik kurular yapilir. Buna gah denir. Yine kuru duttan dut dévmesi yapilir. Dutla ceviz dibekle dévilip siki
siki tepsiye basilir, baklava dilimi geklinde kesilip kutuya yerlestirilir. Dut pekmezinden kesmece, cevizli sucuk
gibi kiglk gcerezler hazirlanir. Ihtiyag fazlasi yine satilir.

Battalgazi licesine Ozgii Yiyecekler

Corbalar, tarhana corbasi, kara gorba, irinti corbasi, yuga corbasi, yogurtlu corbadir.

Sit ve yumurta ile yapilan yiyecekler ise sitli gorba (Gendime, nohut, seker ve siitle pisirilir.), sttli (sttlag),
kaygana (tereyaginda pisen yumurta), biciktir (Yumurta unla ¢irpilir, sac Uzerinde pigirilir, yag surllerek yenir.).
Ayrica ilgede tandir ekmegi, yufka ekmegi (sac ekmegi), gilgil (misir) ekmegi, mayali ekmek (eksileme) pigirilir.
Bunlarin yaninda ispanakli, hashagl, narpuzlu, peynirli, kiymali, patatesli gelincik yaprakl borekler sacda yapilir.
Gelincik boregi: Gelincikler gigek agmadan yesil yapraklari toplanir, yikanip dogranir. Sogan yagda kavrulur,
gelincik yapraklarn karistirilir. 3-5 dakika ateste tutulur, tuz ve karabiber konarak bérek ici hazirlanir.

Ayrica kdrpe iken gelincigin yesil yapraklari, agmigiken cigek yapraklar kurutulur. Bunlar, suda 2-3
dakikakaynatilir, sizilerek sicak sicak igilirse bunun her derde deva oldugu séylenir.
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