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MALATYA KALE MUTFAK VE YEMEK KULTURU

Malatya Valiligi

iigedeki evlerde mutfak, evin icindedir. Bu béliime hanimole ad verilir. Hanimolede raf ve giiliin (makat) bulunur.
GUlanGn altina tencere ve tavalar; Uzerine guvallarda erzaklar konur. Hanimoleler, yemek pisirmenin diginda
dinlenmek, yemek yemek ve oturmak i¢in de dizenlenmistir. Mutfagin i¢cindeki ocakta, sut triinleri ve yemek
pigirilirken evin disindaki ocakta ise ekmek ve blyutk yemekler pigirilir.

Hanimolelerde kullanilan kap kacaklarin ¢godu, kalayl bakirlardir. Bunlar; tencere, tava, test, kazan, terpos
(sahan), sifra (sini), tahta kasiklar, cdmge (kepge), ada¢ yayik (dikka), tulug (kegi derisi), ibrik, testi, tas ve
gazziktir (Blyuk kazanlarin daha kic¢ugune verilen isim.). Yiyecek ve icecekler, bu bakir kaplarda saklanir.
Bunlarin yaninda kipte (dindaki) tereyadi ve peynir, testide (dizzik) su, tulugda ¢okelek, ¢uvallarda ise kuru
erzaklar saklanir.

licede digun, stinnet, cenaze ve davetlerde toplu yemekler hazirlanir. Yemek pisirmeyi 6zel olarak meslek
haline getiren kimseler olmamasina ragmen 6zel giin yemeklerini hazirlayabilen kadinlar bulunur.

Bu kisiler yemek yapmayi annelerinden ve dider aile biyUklerinden 6grenmislerdir. Kadinlar yemekleri
yardimlagsarak yaparlar. Yapilan yemegin tadina, yemege ev sahipligi yapan kisi bakar. Bu tat bakmanin
karsiliginda hediye olarak, yemegi yapanlara bahsis verilir. Bunun disinda da yemek yapanlara ddenen bir ticret
ya da verilen bir hediye yoktur. Verilen bahgisin miktari, ev sahibinin ekonomik glicline gére degisir.

Yemekler, guinlik olarak pisirilir. Eski dénemlerde evlerde su ve sogutucu olmadidi icin yiyecekler bozulmasin
diye dere kenarlarinda, sele altinda muhafaza edilirdi. Giiniimiizde de ayrica, tulug ve kipteki yiyecekler,
topraga goémilerek muhafaza edilir. Ocaklar, tag veya kerpigle sekillenir; toprak ve samandan hazirlanmig
¢amurla sivani. Olllkle (beyaz toprak) veya kil ile pardag (cilalama) edilir.

Tahillardan budday, misir, arpa, mercimek, kignefit (Hayvan yemi olarak yetigtirilir.) &ncelikle evin ihtiyacini
karsilar, fazlasi ise satilr.

Ekmek olarak sacda yufka, eksileme, tandir ekmegi, (krep) sillik, kdmbe (ateste kizartma) yapilir.

Ocakla ilgili inaniglara gére ocaga besmele ile su doékilir. Ekmek yapan bir sevap, ekmek sacini kaldiran iki
sevap kazanir. Ekmek yaparken dokilen un sipurdlince unun kokusu meleklere kadar gider. Sacin bagindaki
kisi, suyu icmeden 6nce saca dbker, daha sonra kendisi iger.

Kale’'de avcilik, ¢cok yaygin degildir. Tavsan, keklik, karatavuk, érdek, karabatak, yabani gtivercin avlanilir.
Bunlardan etli pilav veya tirit yapilir.

Kale iigesinde Ogiin Yemekleri

Odgle ve aksam yemeklerinde tarla ve bahgede ¢aligtiklari igin kuvvetli yemek yemeyi tercih ederler. Kiifte
cesitleri, sulu yemekler, pilav, kavurma, tekerlek kofte, hogaf, ayran, ayranl gorba gibi yemekler tercih ederler.
Odgle yemegine herkes evine gelir. Bdylece eneriji verici ve tok tutucu yemekler yerler.

Kahvaltilarda aksamdan kalan yemekler, kavurma (Isitilarak gevsetilir; sal¢a, su ve sarimsak konur; bir iki tagim
kaynatilir, ekmekle yenir), yag, peynir, stt, gokelek, bal, pekmez, regel, sebze s6gust yenir bazen de cay igilir.
Ikindi 6§Unana (firavi), 6dle ile aksam arasidir. Hafif yemekler tercih edilir. Ya da hamur igleri ile ¢ay tuketilir, ya
da sut-ekmek, ayran-ekmek yenir.

Kale Iigesinde Belirli Giinlerde Yapilan Yiyecekler

Lohusaya yedirilenler, bulamag, pellug veya kuymak, pekmez ve yag (yaralari gegsin diye), sulu yiyeceklerdir
(sutl olsun diye). Bebeklere yedirilenler ise sit-pirin¢ unu, sit-nigse (nisasta) ile yapilan muhallebi mamalar,
anne sutadar.

Nisanda, serbet igilir (Sekerli suya boya (gida boyasi) ve buz karigtirilarak hazirlanir). Digunde, pilav-kavurma,
caclk veya ayran, balcanl tava-pilav, cacik veya ayran tuketilir.

Cenazede, pilav-et, sulu yemek-pilav-ayran gibi yiyecekler yenir. Komsular kendi aralarinda anlagarak cenaze
¢itkan eve ¢ gin, G¢ 6gun yemek yaparlar. Ev sahibi de defin isinden sonra helva yapar. Dini bayramlarda,
bayram sabahlari kahvalti saati yemek yenir.

Kufteler, sacda kavurma, gorba, tirit, ayran, hosaf yapilir. Komsular, birbirlerinden 6ding yiyecek malzemesi alip
birbirlerine verirler. Ancak yogurt ve hamur mayasi (turgin) alinip veriimez. Mart ayinda da kulugka icin yumurta
alinip verilmez.

Kale iligesinde Meyve ve Sebze Yemekleri

licede tim sebze ve meyveler yetistirilir. Sebze olarak domates (frang), biber (isot), salatalik (hiyar), patlican
(balcan), kabak (gundir), fasulye (loguk), pirpirim, marul, maydanoz yetigtirilir. Hepsinden yemek yapilir. Kig icin
kurutma, tursu, konserve yaplilir. Ayrica bazilari giinimuzde derin dondurucuya da konularak da saklanir.
Kale’de meyvelerin basinda kayisi gelir ve en 6nemli gelir kaynagidir. Kayisiya migsmis de denir.

Ayrica vigne, cilek, erik, dut, Gzim, elma, kiraz, kavun, karpuz yetistirilir. Gilegin disinda kiglik olarak tim
meyveler kurutulur. Duttan pekmez, pestil, erikten, erik eksisi, visneden surup ve regel yapilirken, kendine has
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tadi ve kokusu olan, kliclk olmasi nedeniyle recel yapiminda tercih edilen ve piyasada Kale ciledi olarak satilan
cilekler Malatyalinin da tercihidir.

Kale iigesinde Yetigen Otlarla Yapilan Yemekler

Kale ligesinde yetisen otlar; reyhan; koku verir, yemeklerde kullanilir, ¢i§ olarak da yenir. Pirpirim, yogurtlu kéfte,
caclk, acil ayranda kullanilir. Pirpirimin kighk kurutmasi ve sulu yemegi yapilir. Kugdili, ¢ig yenir.

Narpuz (pling); corbada, pilavda, ayranli corbada, ayranli cillik kdftede (yodurtlu kéfte) kullanilir. Nane;
corbalarda ve Ggltmeye bagh mide hastaliklarinda (Tedavi edici olarak ¢ay igirilir) kullanilir.

Ebeglmeci, tedavi amagli, iltihap séktirdci olarak kullanilir, kavurmasi ve béregi yapllir. Isottan evde pul biber
ve dag kekigi yapllir.

Otlar hem baharat olarak hem de alternatif tip olarak hastaliklarin tedavisinde kullaniimaktadir. Su da biiylge
verilir. Fakat evin bly0gu, bOydklGgini goésterip suyu klictge verir.

Kale ilgesinin Sofra Adabi

Yemekler yer sofrasi denilen sofra bezinin Gzerine konulan sinide yenir. Yemekte kasik, tas, sahan, tabak,
terpos kullanilir. Erkek ve kadin misafir varsa ayri ayri sofralar hazirlanir; yoksa ev halki, hep birlikte yemek yer.
Evin blyugdi Besmele ile yemegde baglar; kim doyarsa Elhamdulillah diyerek kalkar.

Ayni kaptan yemek yendigi icin yemegde evin blyugi baglar. Bu, blylge gdsterilen saygidandir.

Kale iigesinde Yapilan Ev Tatllari

Tatllari ise kirt helvasi (un helvasi), baklava, kadayif, sttlactir. Ayrica serun (Yufkanin sacdan alininca yufkanin
icine kiymali harg konur, yufka rulo seklinde sarilip iki parmak kalinhginda ve bantlar halinde kesilir, Gzerine
sarimsakli yogurt dokaldr.) yapilir.

Icecekleri arasinda ayran, hosaf suyu, vigne surubu, serbet, acili ayran kullanilir. Yazin ve kigin en ¢ok icilen
icecek, acili ayran ve hosaf suyudur.

Kale iigesinde Kiglik Hazirliklar

Kiglik hazirliklar i¢in, bulgur kaynatilip degirmene géturalir ve bulgur ¢esitleri 6guttldr. Yarma (Haslanmamisg,
yikanmig, ayiklanmis bugdaydan yapilir.), un, nisasta (nise), tarhana, gendime hazirlanir.

Peynir, kavurma, tereyagi, yemeklik tuzlu tereyagu, tulug ¢okeledi, sucuk (bezde kurutarak), tursu, receller,
konserveler, meyve kurulari, sebze kurulari, pekmez ve pestil tirleri (dut, Gzim, kayisi), kayisi kurulari, kiglik
tandir ekmekleri hazirlanir.

licede her ev kendi besledigi hayvanlardan tereyagdi, peynir, ¢okelek, tulug cékelegi, kavurma, sucuk
(Hazirlanan kiyma karigimi, kiigtik bez torbalara konup asilarak kurutulur.) ve diger kislk yiyecekleri hazirlarlar.
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