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MALATYA DARENDE MUTFAK VE YEMEK KULTURU

Malatya Valiligi

iigenin eski diizenli evlerinde mutfak yoktur. Evin disinda oturulan odanin duvarina gelecek sekilde yapilan
ocakta yemek pigirilir. Ancak eski konaklarda ocak, evin disinda ayri bir bélimde bulunur. Normal evlerde
mutfak, yani ocakll oda; yemek pisirme, yemek yeme, oturma ve yatma amaclh kullaniliyorsa da konaklarda
sadece yemek yapma amagli kullaniimaktadir. Mutfak duvarlarinda boydan boya raflar bulunur. Raflara biyUk
tencereler, kazan ve sitiller blyUklUklerine gére asadidan yukariya dogru dizilir. Lengerler (blyUk sahan veya
bakir tabaklar), kilek (blyuk 6lgek), canak, tas, gdmge gibi mutfak geregleri hep raflarda dizilidir.

Ancak, tahta kasiklar agag¢ kasikliklar igindedir. lbrik, siirahi, gimgim, bodug3, stizek, helke4, gdmge (kepge),
masgrapa icecek yapiminda kullanilan bazi kap tirleridir. Raflarda tel dolaplar da bulunur. I¢lerinde giinlik
tiketilecek yiyecekler saklanir (kahvaltiliklar gibi). Yiyeceklerin fazlasi su i¢inde, sitil veya tencerelerin igerisinde
agzi kapali olarak saklanir. Su ariklari, evlerin en serin yerleridir. Evlerdeki bu bélime hizna denir. Sele
altlarinda ginltk yiyecekler bulunurken, cuval veya torbaya konan kuru yiyecekler de ambarlarda saklanir.
Konaklarin digindaki eski evlerde, biri odanin iginde (oturulan oda) digeri de digarida olmak Gzere iki ocak
bulunur. Igerideki ocak, yemek pisirmek ve ayni zamanda isinmak i¢in kullanilan ocaktir. Evin girigsinde Gzeri
kapali olan bir bélim bulunur. Bu bélime hayat adi verilir. Uzeri agik olan bdlime ise avlu denir.

Evin igindeki ocagin bacasi bulunur. Disaridaki ocakta baca bulunmaz. Ocaklar kerpigten ve tastan yapilip,
samanli camurla kaplanir. Ocaklarda odun, c¢ali ¢irpi, tezek ve gazel yakilir. Tezek, kokusu yemege siner
endisesiyle yemek pigirilirken kullaniimaz. Yakilan malzemeler (odunlar, ¢al ¢irpi, gazel) hep bahge artiklaridir.
Ocaklarla ilgili y6resel inaniglar vardir. Mesela, ocak yandiktan sonra (6zellikle aksam ezani ise) kimseye ates
verilmez, ugursuzluktur. Karanlikta kil veya ¢ép dékiimez, ayrica merdiven ve makas verilmez. Makasla
oynanmaz, aksi takdirde kavga ¢ikacagina inanilir.

Yemek pisirirken ¢cdmge (bilyUk tahta kasik) sahan, tas, masrapa, sapli tas, tencere, gusgana, kazan, legen gibi
yemegin cinsine gére kap kacaklar kullanilir.

licede yemek yapmayi meslek haline getirmis erkek ascilar bulunur. Ascilar girakliktan yetismistir. Yemek yapan
kadinlar, sayica ¢ok azdir. Bunlar da yemek yapmayi usta-¢girak iligkisi icinde aile blyUklerinden égrenmiglerdir.
Ascilarin cagrildigi yemekler; digin, mevlit ve cenaze yemekleridir. Bu hizmetlerinin karsiliginda kendilerine
para verilmesinin yaninda havlu, elbiselik kumas gibi hediyeler verilir. Yakinlik derecelerine gére bazen de
kendilerine para yerine sadece hediye verilir.

En meshur corbalar, gendime ¢orbasi, kara ¢orba, bulgur ¢orbasi, tutmag corbasi, ayranh gorbadir.

Et olarak en ¢ok koyun eti yenir. Patlican tava, kuru fasulye, etli kdfteler, kbmbe, cigerli kdfte, kavurma ve
kebaplarda hep koyun eti tercih edilir. Kliglikbas hayvan etine davar eti denir. Dana eti, hamuru saglam olsun
diye sadece ic¢li koftede kullanilir.

Darende’de tahil olarak bugday, kahverengi mercimek, yesil mercimek, nohut, kuru fasulye yetistirilir.

Darende ilgesinde en ¢ok yufka ve eksili ekmek piser.

Tandir ekmegi ise nadiren yapilir.

Darende ligesi’nde dil olarak Hazeince (Ermenice, Tirkge, Rusc¢a, Fars¢a, Arapca karigimi bir dil) konusanlar
vardir

Ulkenin her yanina dagilarak dolagan Darendelilerin gé¢ edip déndiikge olusturduklari bir dildir.

Abir etmek: Yemek yemek.

Arif olmak: Anlamak.

Hazein: Adam

Gisol: Kaybol.

Darende ligesinde Ogiin Yemekleri

Kahvaltida 6ncelikle aksamdan kalan yemek yenir; tarla ve bahgede calistiklari icin, insanlarin gi¢li olmalari ve
¢abuk acitkmamalari igin yemegin yani sira yufka ekmegi, ¢cérek (peynirli sac boéregi), cokelek, peynir, tereyagi,
bal, regel, pekmez (10-15 yildir artik pekmez yerine regel tercih ediliyor.) de ayrica tiketilir.

Odgle yemeginde bulgurlu kéfteler yaninda yodurt, ayran, kuru sogan, yogurtlu ¢corba yenirken ikindide cay icilir.
Aksam yemeklerinde, dolmalar, igli kdfte, lahana, ayran, cacik yenir.

Yatarken ise yatsilik olarak soguk kavurma ekmekle yenir.

Tarla ve bahcgelerde ise bulgur pilavi ya da karpuz, peynir, ekmek gibi hazirlanmasi ¢ok vakit almayan
yiyecekler yenir. Pilav ise ayran ve soganla tiketilir.

Darende llgesinde Belirli Glinlerde Yapilan Yiyecekler

Lohusa kadina tatl yiyecekler, corbalar ve muhallebi gétirtlir. Yaralari kapatir disincesiyle mutlaka yag -
pekmez eritilerek icirilir. Bebede dncelikle anne sutl verilir. Anne sitinin disinda ise sit ve nisastadan yapilan,
bazen icine seker bazen de pekmez konulan muhallebi yedirilir.

Darende ilcesinde 6zel glinlerde ve davetlerde mutlaka yapilan yemeklerden biri herse denilen hafif sulu
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pilavdir. Herse su sekilde yapilir: Tavuk eti haglanir.

Suyuyla dévme pigirilir, cok iyi pisen dévmeye haslanan ve liflerine ayrilan tavuk eti karistirilir, agac kasikla bu
karisim dévdlur, dévilen karigsim macun gibi olur, Gzerine kavrulmus tereyagi gezdirilir.

Ayrica icli kofte, Darende kebabi, sac kavurma veya kofteler yapilir. Ramazanda bu yemeklerle orug agilir.
Darende’de komsular arasinda 6dung alip verme, her sey icin gecerlidir. Kimin neye ihtiyaci varsa -ekmekten
caya kadar- her gey alinip verilir. )

Teknolojik gelismeler bu ilcede de giinlik yasantiyr yakindan etkilemistir. Ornegin, tarla ve bahgelerde yetisen
sebzelerin, evin gunllk ihtiyacindan fazlasi, kisin kullanilmak igin kurutularak saklanirdi. Giniimiizde ise meyve
kurularinin yerini dondurucularda saklanan yiyeceklerin aldigi gordlir. licede yasayan yasl teyzeler: “Sebze
olarak eskiden tanimadigimiz ve yemedigimiz, hatta pisirmesini dahi bilmedigimiz karnabahar, pirasa, mantar,
brokoli gibi sebzeler soframiza katildi. Yumurtal pilav, gencler tarafindan yenmez oldu.

Herle yemegi, ginimizde artik pek yaplimamaktadir.” derler.

Herle: Bulgur suda haslanarak suyu gektirilir. Servis tabagina alinir. Sicakken ortasi agilir, erimis ve yakilmisg
tereyagi konup hem bulgur hem yag kasiga birlikte alinarak yenir.

Darende iicesinde Meyve ve Sebze Yemekleri

licede sebze olarak biber (isot), patlican (balcan), havug, domates, fasulye, kabak, salatalik (hiyar) gibi sebze
tarleri yetistirilir.

Bu yetisen sebzelerin hepsinden yemek yapilir. Ailenin yaz ve kis ihtiyacinin fazlasi satilir. Disaridan sadece
pirasa ve karnabahar satin alinir.

Yetigtirilen sebzeler etle pisirilir. Sebze yemekleri pilav ile sulu yemek olarak yenir, ayrica sebzeler ile menemen,
tava ve kizartma da yapilir.

Darende llgesinde Yetisen Otlarla Yapilan Yemekler

Ydoresel otlar, mevsiminde kullanilir. Pancar yapragi, sarma ve katikli kéftede kullanilir, 1sirgan otu en ¢ok bdorek,
kavurma ile pilavda kullanilir. Ebegtiimecinden sarma yapilirken pirpirimin sulu yemegi ve cacigi olur. Nane ve
reyhan hem ¢ig olarak tiketilir hem de kurusu, baharat olarak yemeklerde kullanilir. Yemlikten salata yapilir.
Narpuz (yarpuz), nane ve reyhanin tazesi ve kurusu, baharat olarak corbalarda ve salatalarda kullanilir.

Kenger (Hem sakizi yapilir hem bitkisi kavrulur.) ve dag kekiginin yani sira kara ve kirmizi pul biber de
kullaniimaktadir. Salata olarak sebze salatalarinin yani sira bat yapilir. Bat, kisirin degisik bir tlrtidir. Cacikli
bdrek yapilir. Her tOrlU ottan igler hazirlanir, sac béregi piser (Ebegimeci, ispanak, isirgan, yemlik, kenger gibi
sebzeler kullanilir.)

Darende ilgesinde Av ve Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Av hayvanlarindan keklikten kémbe, tavsandan da pilav yapilir.

Kimes hayvanlari haglanarak pilav ile yenir. I¢leri pilavla doldurularak haglama ve mangalda i1zgaralari da
yapllir. Haslama sulari ile pilav yapilir. Eti Gzerine konur, doldurulan hayvanlar salcali suda pisirilip firinda
kizartilr.

Darende iicesinde Sofra Adabi

Yemekler, oturulan odada; yerde, sofrada yenir. Sofra bezi yere serilir, sini alti lzerine bakir sini konularak
sofranin hazirhgina baglanir. Kasiklar, sahanlar (yemek konulan tahta tabaklar) dizilir. Taslara icecekler konur.
Ekmekler dagitilir. Erkek ve kadinlar i¢in ayri ayri sofra kurulur. Yemek ortaya biyuk sahanlarda koyulur.
Besmele ile baglanan yemek, Allah’ a sikulr edilerek bitirilir. Yemege ailenin blyik erkegi baglar. Sini
donatilmadan (yiyecek ve iceceklerin her tlrllisu siniye dizilmeden), aile blylgdu sofraya oturmadan, ailenin
diger fertleri sofraya oturmaz. Sofradan doyan kalkar.

Yemek saatine denk gelen misafir, yemek yediriimeden génderilmez. Ev halkinin diginda bir kisi sofrada
bulundugunda evin bereketinin artacagina inanildigindan, Darende’de misafir sevilir. Su, gocuklar sabredemez
diye 6ncelikle cocuga verilir. lice insaninin sofra ile ilgili farkli inaniglari yoktur. Kizdiklari zaman: “Zikkimin
kékUnl yiyesin!” denir.

Gunidmizde yeniliklere ve 6grenmeye hevesli olan ilge gengleri, televizyon, dergi ve halk egitim kurslari
sayesinde degisik yemek uygulamalarini égrenir. Yasi biraz blylk olanlar ise mutfaklarina giren degisik
yemekleri, damak tadlarina uygun degil diye pek benimsemez.

Kap kacaklar da eskiye gore oldukga degisti. Bakirlarin yerini gelik kaplar, teflonlar, camlar ve porselenler aldi.
licede de olsa, kdyde de olsa yasam felsefesinin artik degisime ugradigi gértlmektedir. Yemeklerde énceleri
tereyagi ve kuyruk yagi kullanilirdi. Simdi ise sivi yag da kullaniimaktadir.

Darende ligesinde Kiglik Hazirliklar

Kiglk hazirliklarin baginda bulgur tarlerinin hazirlanmasi gelir. Bugday kaynatilir, kurutulur ve ayiklanir.
Cuvallara konan temizlenmis bugday, degirmende cinsine gore cekilerek pilavlik ve koftelik bulgur olarak
oégutalar. Un, dévme ve yarma yapilir. Eriste kesilir. Kavurma ve pastirma yapilir. Kiglik peynir, tereyagi, ¢cokelek
hazirlanip hiznada, kiplerde saklanir.

Ayran yayikta yapilir.

Yetistirilen sebzelerden ihtiya¢ kadari kurutulur veya donduruculara konur.

Tursu yapilir. Dut ve Gzdm kurutulur. EIma, ayva, seftali, cilek, erik, kayisi hem kurutulur hem bunlarin recel
yapilir, hem de dondurucuya koyulur. Ceviz kirlmadan saklanir. Pestil, pekmez ve cevizli meyve sucugu yapillir.
Yetistirilen tim sebze ve meyvelerin ihtiyag fazlasi satilir. Meyve kurularina gah denir. Kayisidan giin kurusu, gir
ve kabuk yapilir. Pestil ise dut ve Gzimden yapllir.

Darende iicesinde Yapilan Ev Tatlilari
Tatli olarak, figfig, sarma (Yufka, cevizle sarilir.), baklava, kalbur hurmasi, sitlag, pelte, muhallebi yapilir.
Icecek olarak, hosaf, serbet ve ayran hazirlanir.



Halk arasinda kullanilan bazi kelimeler Pilav lengerleri: Pilav koyulan bakir tabak.
Cirtikli sahan: Dilimli bakir tabak.

Sitil: Helke.

Bahsore tasl: Sire ¢ikarma tasi

Soku: Evlerdeki bulgur degirmeni.
Bodug: Adactan yapiimis su kabi.
Dangac: Etli pilav.

Tahil dlgme araci: Timinnah.

Biyuk dlcek: Kilek.

Hayvan yem kabi: Canak.

Dilimli veya kirtigli sahan: Bakir tabak.
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