B

—
-".
/ r "1?

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MALATYA DOGANSEHIR MUTFAK VE YEMEK KULTURU

Malatya Valiligi

iigenin eski ev diizeninde mutfaklar, evin értme denilen avlu kismindaki ocakli gz béliimiinde bulunur. Ocakli
g6z, yemek yapilan bolime verilen isimdir. Ocak tastan yapilir, Gzeri bol samanh gamurla sivanir. Kullanilan
taglar, tas ocaklarindan ¢ikarilan taglardandir. Ocagin tzerine konulan sacayagi (kazan alti ve ocak demiri),
ocakta yemek pisecegi kabin taban biyUklugiine gbre ocagin i¢ blyUkliginl ayarlar.

Ocakta yemek pisirilirken maga, stve tagi (Kinali ekmek pigirilirken kullanilir.), kepge, kevgir, kazan aktaragag
(ekmek ddndurecegi), oklava, ekmek agma tahtasi, sac, tencere, tava (Ocakta kullanilan tencere ve tavalarin
diglari tencere kararmasin diye camurla, kille veya krem deterjanla sivanir.) kullanilan kap kacak tirleridir.
Zamanin imkénsizliklarindan dolayi ocakli gdzde hem yemek yapilir, hem yenir, hem de oturulur, hem de
yatilirdi. Ocakl gdzde yemek yapilirken kullanilan arag¢ gerecler, hep kalayli bakir ile aga¢ malzemelerdendir.
Bunlar ¢ingilli kazan, test (blyUk davetlerde), gusgana, legen, sitil, kova, kevgir, sini, tepsi, sizek (kemis) ve
toprak testidir.

llcede yemek yapmayi meslek haline getiren kisiler bulunur. Bu kisilere keyveni denir. iige bunlarin sayisi sekiz
kisi kadardir. Onceleri eli yemek yapmaya yatkin, pisirdigi yenen kadinlar, keyveni olarak ilcenin ihtiyacini
karsilarken daha sonralar erkek keyveniler de bu gruba katiimistir. Meslegi aile blyUklerinden usta-¢irak
iliskisiyle 6grenmiglerdir. Keyveniler, dugin, sinnet, mevlit ve cenaze yemekleri ile misafir agirlamalari ve
ilcenin ileri gelenlerinin davetlerinde ¢agirilir. Yapilan isin karsiiginda keyvenilere fistanlik (elbiselik), pestemallik
(6nlik), havlu yazma yiyecek ve para verilir. Keyveniler bazen de bu isi hatir igin yapar.

Kap kacaklar, értmedeki6 hizna daminda raflarda, takalarda7, tittnsellik (ahgap tattin kurutma yerleri)
Uzerinde, makatlarda, (makatin hem Uizerinde hem de altinda), erzak torbalari makatlarin altinda bulunur.
Yiyecek ve icecekler evin hizna daminda (kiler) saklanir. Hizna damlari, evlerin en serin bélimleridir.
Yiyecekler tel dolaplarda, agag dallarindan yapilmis sit selelerinin altinda ve su havuzlarinda adzi bakir kapakli
kaplarda saklanir.

Yiyecek fazlaliklari ise hizna damindaki tahta ambarlarda; peynir ve yag sirl kiiplerde ve su havuzlarinda
muhafaza edilir.

Inaniglara gére ocaga su dokilmez, ocagin kill stpdrilmez, kili kanstinlmaz. Blyik yemeklerde, ev
digunlerinde sac ekmeklerinde bahge ocaklari giinimuzde de kullanilir.

Dogansehir’de Et ve Bulgurla Yapilan Yemek Turleri

Tiritli kéfte (et ve bulgurdan), kelle paga, guveg, etli pilav, etli kbmbe, dolmalar, icli kéfte, kavurma, haglama,
kaburga dolmasi gibi et yemekleri yapilir.

Bugday, mercimek, nohut, kuru fasulye yetistirilir. Dogansehir’in kuru fasulyesi tnliddr. il digina da satigi
yapiimaktadir. ok aranan, kiiglk taneli ince kabuklu ve lezzetli bir fasulye tiridur, seker fasulye denir.
Dogansehir’e bagl Surgl ve Erkenek’te yetistirilir. Etli kuru fasulye, etli nohut yahnisi, bulgur koéfteleri,
mercimekli ¢igkdfte, mercimekli bulgur pilavi ve mercimek ¢orbalari gibi tahil yemekleri yapilir.

Dogansehir’de ¢orbalara sora denir. En ¢ok pisen ¢orbalar ise sunlardir: Tarhana (yéresel) corbasi, mercimek
¢orbasi, bulama gorbasi, katikli corba, yayla ¢corbasidir.

S0t ve sut drdnleri olarak ise; sUtll corba, sutlag, peynir ve peynir helvasi, kaygana, yogurtlu ¢corba, sarimsakli
yogurtlu kéfte gibi yiyecekler halen pigirilen ve sevilerek yenen yiyeceklerdendir.

Hayvancilik ise ailelerin ihtiyaglari kadardir. Sitten kiglik olarak peynir, ¢dkelek, yogurt (siizme), tereyagi,
kaymak ve dumas (tulum ¢okelegdi) yapilir.

Genelde sac uzerinde pisirilen ekmek ve boérek ¢esitlerimiz, mayal ekmek, kinali ekmek, yufka, eksili ekmek,
kiymali borek, patatesli, ¢cokelekli boreklerdir. Borege yanis (patatesli yanis gibi); gézleme ya da hitap denir.
Ortme: Evin digindaki avluda bulunan ocakli gbz ve hizna dami bulunan kisim.

Taka: Hizna daminda bulunan 6nu agik duvar raflandir.

Dogansgehir ligesinde Ogin Yemekleri

iigede sabah kahvaltisinda peynir, kaymak, zeytin, yumurta (haslama, tereyaginda, melemen gibi), siit, cay,
corba, kinall ekmek gibi yiyecekler yenir.

Ogdle yemeklerinde her tiirlli et ve sebze yemegi ile pilav yenir.

Aksam yemeklerinde bazen 6dle yemegine gére daha hafif yiyecekler tercih edilir. Bazen de analikizl kéfte,
yahni-pilav, cacik gibi yiyecekler yenir ve igecek olarak da ayran ile hogaf tiketilir.

Ikindi 6gundnde ise kinali ekmek, boérek, cay ve kahvaltiliklar yenir.

Tarlada ¢alisirken yenen yemege azik denir. Bu yiyecekler bulgurludur ya da taginmasi kolay yiyeceklerdir.
Domates, yumurta, peynir, ayran, bulgurlu kofteler ya da pilav gibi.

Dogansehir Iigesinde Belirli Giinlerde Yapilan Yiyecekler
Bayramlarda mutlaka dolma kéfte (icli kéfte), Gzim hogafi, kinall ekmek, yufka, sitla¢ ve mevsimi ise lahana
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koftesi yapilir.

Cenaze evine, askerden gelene, ev yapana, ev alana katmer yapilarak gotirilir. Ayrica cenazenin arkasindan
fitresi niyetine bozuk para dagitilr.

Dogum yapana ise kuymak, herle, lohusa bulamaci géturulir, serbet igirilir, kabuk kavurmasi, tath yedirilir ve sit
icirilir.

Bebege inek slitinden ve piring unundan muhallebi, pelize, ¢corba, yogurt, dag cay (ada cayi) ve papatya cayi
verilir.

Dogansgehir iicesinde Meyve ve Sebze Yemekleri

iice, diizliik ve sulu bir araziye sahlp oldugu igin sebzecilik, meyvecilik olduk¢a geI|§m|§;tlr iicede hemen hemen
tim sebzeler yetistirilir. Bunlar, sogan, sarimsak, patlican, acur, fasulye, maydanoz, pirpirim, ¢érek otu, havug,
turp, salatalik, samut (dereotu), patates, ispanak, domates, biber gibi sebzelerdir. Yemek yapiminda, yetistirilen
tim sebzeler kullanilir. Fazlasi kis aylarinda kullanmak igin kurutulur.

Sebze yemekleri olarak menemen, i1spanak kavurmasi, patates yemekleri, tirli (Toprak glivegte ve tandirda
piser.) ve salatalar yapilir. Ayrica, et haglamanin igine sebzeler konur, etli yesil fasulye ve yesil fasulyenin
zeytinyaglisi ve kavurmasi yapilir.

Elma: licede en gok yet|§t|r|len meyvedir ve bir¢ok ¢esidi vardir. Malatya nin elmasi ile Unlt en dnemli ilgesidir.
Armut: Bal armudu, gliz armudu, yaz begi, dag armudu, sari armut, izim armudu gibi cesitleri yetistirilir.

Kayisi: Kaba agl, hasanbey, hacihaliloglu, soganoglu, hiidayi, ¢cataloglu gibi gesitleri vardir.

Kiraz: Dalbastl, Ispanyol kirazi, turfanda kirazi, kiraz turleri olarak karsimiza ¢ikar.

Uziim: Bal (iziimii, peygamber (iziimi, erkenek izimii, dkiizgdzi, yazili, sik, kizil ve seker iziimii gibi cesitleri
vardir.

Erik: Dag erigi, seher erigi, mermerik erigi de erik tlrlerindendir.

Ayrica dut ve ceviz de yetistirilir.

Salata olarak en ¢ok, cacik (Salatalik veya pirpirimden yapilmis.), domates salatasi, narpuz salatasi (taze
narpiz, biber, sumak karisimi) ve pirpirim salatasi yapilir.

Dogansehir iicesinde Yetisen Otlarla Yapilan Yemekler

Livin¢ otunun (gavur pancari) kavurmasi yapilir.

Ebelek otunun sarmasi yapilir. Isirgan otundan kavurma yapillir, bérek ici hazirlanir. Isirgan demlenerek de icilir.
Yemlik otu ¢ig yenir. Gede budak otundan (yabani sarimsak) bérek yapilir. Pirpirimden cacik, yoresel corbalar,
yogurtlu kofte, sulu yemek ve ot yemekleri yapilir.

Yiyeceklerde baharat olarak sumak, erik eksisi, anig (nane), kekik, narpuz, karabiber, kirmizi pul biber kullanilir.

Dogansehir iicesinde Av ve Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Av havyalariyla keklik kdmbe ve kel koftesi, tavsanlama yapilir (tavsanli pilav veya etli pilav).

Kimes hayvanlariyla haglama-pilav, kizartma-pilav veya mangalda i1zgara ve i¢ pilavla doldurmalar seklinde
yemekler yapilir. Her tirli kiimes hayvani beslenir ve yenir.

Dogansehir ilgesinde Sofra Adabi

ilcede yemekler; yere serilen sofra bezi (izerine kasnak ve onun iizerine konulan sinide yenir. Siniye kagiklar,
sahan, tabak, catal, bardak veya tas konur, yemek buyUk tabakla ortaya konur, sahanlarla dagitilir. Kalabalik
ailelerde 6nce erkekler, daha sonra kadinlar ve gocuklar, en son ise gelinler sofraya oturur. Simdi ise aileler
klculduga icin aile hep birlikte oturur.

Yemege Bismillah ile baglanir, Elhamdiilillah denilerek bitirilir. Yemek, saygidan dolayi biytkten kiicige dogru
dagtilir ve yemege, evin blylk erkegi baslar. Su ise 6nce bliylge teklif edilse de o sirasini kiigtige verir.
Sofradan, en dnce buyikler kalkar.

Genelde tabakta yemek birakilimaz yani artik yemekli tabak olmaz. Ciink( tabag temizlemenin siinnet olduguna
inanilir.

Eskiden yapilan ama bugtn artik unutulmaya yiz tutmus yemekler vardir. Bulama corba, dévme asi, kegli
corba, ekmek kavurmasidir. Yeni nesil, bu yiyecekleri hem pisirmeyi bilmez hem de uzun stre mutfakta kalmak
istemediginden ve de yapilmasi uzun sirdigtnden bu yemekleri pisirmek istemez.

Bulgur, bugday, un, ekmek gibi yiyecekler 6ding alinip verilir. Pisirilen yemeklerden de komsuya pay verilir, geri
alinmaz.

Dogansehir Iicesinde Kislik Hazirliklar

Kisa hazirlanan rdnlerin baginda bulgur gelir.

Bulgur cesitleri; koftelik ve pilavliklar, yarma (gelinti) tarhana, un, eriste olarak isimlendirilir. Domates, biber,
salatalik, kabak, patlican kilahlari, tursu, domates ve biber salgcasi, nane kurusu, reyhan kurusu gibi
sebzelerden kurulari hazirlanir. Kiglik kavurma yapilir.

Dogansehir Ilicesinde Yapilan Ev Tatllari
Tatli olarak kadayif, tortor, baklava ve siitlac yenir. iceceklerde ise ayran, pekmez serbeti, surup, hosaf ve recel
ezmesi tercih edilir.

Dogansehir ilcesi Polat Mutfagi ile ilgili Bazi Ozellikler

-Tarhana yapilirken lezzet versin diye yesilbiber yapragi karistirilir.

-Dévme tarhanasinda living denilen dag otu kullanilir (pismis dévme, living otu, yogurt, un, tuz, nane).
-Findik yapragindan eksili kofte yapilir.

-Dagin ve mevlitte mutlaka serbet icilir. Serbet: Su, seker, kirmizi gida boyasi (moda), karanfil (Cezvede
kaynatilip suyu karigtirilir) karigtirilip soguk olarak ikram edilir.

-Komsunun evinde pancar haslanmaz, aksi takdirde cenaze ¢ikar inanci yaygindir.

-Tarhana ve sarimsak asllmaz. Eve iyi gelmez denir.



-Bulgurlu, sttll ¢orbalarin isteyen tuzlusunu, isteyen tatlisini pisirir.
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