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MALATYA MUTFAGI
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Malatya[?lnin geleneksel mutfaginda kis mevsimi yenilecek gidalar yaz aylarindan kurutulur. Bulgur kaynatilir;
{iziim veya duttan pestil, pekmez yapilir; hosaflik giin kurusu kayisi ve diger meyveler kurutulur; tursu [?oasilir[?.
Ydrenin tarimsal yapisi bulgur, un, st Grinleri ve eti ana yemek malzemesi yapmistir. Kéftenin yeri 6zel ve
onemlidir. Yalniz Malatya mutfaginda [2lkofte[?] denince etten yapilan kéfte anlagiimamalidir. Kéfteden kastedilen
bulgur agirlkh ve bir bélim0 bazi meyvelerin ve sebzelerin yapraklarina sarilan yemeklerdir. Belli bagh kofteler
sunlardir: Anali kizli, icli kéfte, sumakli eksili gorba, sikma kéfte, ayva koftesi, Polat koftesi, gikirdakl kéfte,
elmali kéfte, kursun gecmez koftesi, gidirikli kofte, ciger koftesi, hashagli top koéfte, kabakl ¢imdik kéfte, yumru
kofte, yumurtall sikma kofte, yogurtlu balkabagi kéftesi, etli ¢ig kofte, cigleme, mercimekli ¢ig kéfte, keloglan
koftesi, yavandan patlicanli kéfte, bulama koéfte, hirgikli kdfte, pat kéftesi ve nahna (lahana) koftesi. Bazilari
kofte olarak da adlandirilan sarmalar sunlardir: Dut yapradi, kabak, pazi, ayva yapragdi, zeytinyagl marul
sarmalari, fasulye yapragi sarmasi, pancar yaprag: sarmasi, sogan dolmasi, kabak ¢icedi dolmasi, kiraz yapragi
dolmasi, isot dolmasi, balcan (patlican) dolmasi ve sigirdili dolmasi. Et tiridi, kabuk asi, bugulama, sac
kavurmasi, kaburga kebabi, kagit kebabi, pitpiti pilavi gibi yemekler et ve sebzeden yapilir. Bunlardan kagit
kebabl, yagh kuzu etinin [ZJtaraklik ve etevi[?] denilen yerinden, 6zel bir kagit icinde, firinda bugulanarak yapilir ve
¢ok tutulur. Kayisi, elma, ayva, kabak, gilek, erik, gul, visne gibi tirlerden recel yapilir. Yine Gzim, kizilcik, vigne,
erik ve gul gibi tdrlerden de surup hazirlanir. Ayrica biber, salatalik, domates, acur, lahana gibi sebzelerden
tursu yapllir. Tatl olarak dut helvasi, Gzim pestili, kdpUk pestili, Gzim sucugu, pekmez, ¢ir kavurmasi, peynir
tatlisi, deli kiz baklavasi, kaymakli kayisi tatlisi, Arapgir[?lin peynir helvasi, halbur tatlisi, dolma tatlisi, sitlag ve
¢igdemli sttlag sayilabilir. Kesmece, hashagli sa¢ baklavasi ve kabaktan yapilan ¢itma tatlisi diger bazi tatl
cesitleridir. Kuskusuz modern hayat geleneksel mutfaga biyik sekte vurmus, yukarida sayilan yiyecek ve
icecekler sadece kirsal kesimde yasayan birkag aile tarafindan hazirlanir olmustur. Ama Malatyal bu lezzete,
damak zevkine aliskindir, vazgecmek istememektedir. Bunun farkinda olan bazi igletmeciler son yillarda
lokantalarinda klasik lokanta yemeklerinin yanina yerel mutfaktan yemekler eklemistir.
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