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KAYISININ BASKENTI MALATYA

THY Skylife

Dinyada en ¢ok kayisi treten ve bu sebeple adeta turuncu rengin semboll olmusg bu sicakkanli sehre adini
veren Hitit dilindeki [2IMelid[?] sézcigiiniin anlami da ona yarasir nitelikte: Gek Dogu Bilimleri Uzmani Bedrich
Hrozny[?nin tespitine gére Hitit dilinde [7]bal-geker[?] anlamina gelen [2IMelit-Melid[?] kelimesi, zamanla
Malatya[?lya donismis. Malatya, XI. ylizylldan itibaren bdlgeye gelen Oguz Trklerinin yurdu olmus.
Anadolu[?lyu Tirk yurdu kilan Battalgazi buralarda at kosturup destanlara konu olacak kahramanliklariyla dilden
dile yayilip Ginlenmig. O zamandan bu yana Malatya, Somuncu Baba[?|dan Battalgazi[?lye mana erenlerinin de
yurdudur. _

Malatya Ovasi Sultansuyu ve Siirgii Gayi vadilerinden Akdeniz[?le; Tohma Vadisi ile Ig Anadolu[?lya, Firat
Vadisi[Znden de Dogu Anadolu[?lya baglanir. Sularinin nefaseti cografyasinin giizelligi ile birlegir ve dort
mevsimde de hayran olunasi bir sehir gikar ortaya. Toroslarin uzantisi olan Beydagi[2lnin eteklerine kurulu bu
sehrin her mevsimi, doganin ilahi gizelligine taniklik eder. Baharda giderseniz kayisi ¢igeklerinin beyazina
blrinmUs bir Malatya karsilar sizi. Ama acele etmelisiniz. Kayisl, ¢i¢eklerini gabuk ddker; yerini ¢gagdlaya
birakiverir hemen. Yaza dogru yesilin her tonuyla bezenen Malatya Ovasi, ayni zamanda sehrin her mevsiminde
ayri tatlar sunan nimetlerinin de kaynagidir. Sehrin bahceleri yaz ortasinda adeta sariya boyanir. Yaz sonunda
ise kayisi sarisina pestilin, cevizin ve daha nice kuru meyvenin binbir tonu eklenir. Yolunuzu ilgelere
disirdiginizde bu renklere yenileri eklenir; 6rnegin Arapgir[?e uzanirsaniz mor reyhanin bas dénduriicl
kokusuyla burun buruna gelirsiniz. Malatya[?lda sonbahar mevsimi kayisinin kurutuldugu, reyhanlarin
olgunlastigl, siyah Arapgir GzimUinin pestillerinin yapildigi zamandir. Beydagi[?nin soguk sularini kaynagindan
icmek isteyen gurbetteki Malatyalilar ise, sadece mayis ayinda yetisen [?lcaksir mantari[2ni yemek igin buraya
gelir. Arilarin Beydagi[2nin gigeklerinden yaptigi [Zkarlik bali[2ni tatmak icin -Malatyali yazar Necati Gingér[2liin
tavsiye ettigi Gzere- sularin buz gibi oldugu mayis ayini beklemek gerekir. Ne zaman gelirseniz gelin, Malatya,
etrafini cevreleyen daglar arasindaki vadileri, kanyonlari, yaylalari ve her daim kesfedilecek gizellikleriyle
insanin solugunu kesiyor. Algakgondillii bir lezzet diyari. Malatyali sair Niyazi[?nin deyisiyle [?her taraf
plr-meyve-i sirin[[?]

Hemen yani basindaki Beydagi eteklerinden dogup sehrin ortasindan kivrilarak akan Derme Suyu, Malatyalilarin
icme suyu ihtiyacini kargilar. Asagi Malatya Ovasi[?nin bir ekip bin bigilen topraklarini sular. Bir sehrin
ortasindan bdylesine guizel bir su akarsa orada yasam da keyifli hale gelmez mi hi¢! Malatyalilar suyun aktig
kanal boyunu, sayfiye mekani olarak donatmiglar. Yaz aylarinin sicak giinlerinde, Derme Suyu, etrafinda
siralanmig mekanlar adeta dogal bir agik hava klimasi gibi serinletiyor.

Malatyalilarin [2lImismig[?] de dedigi kayisi, sehrin alametifarikasi. Tipki findik gibi Tlrkiye[?nin yetigtirip ihrag
ettigi bir Grin. Kurusu ve yasi ile kayisi, kendisinden yapilan regeli, kebabi ve kompostosuyla her yerde
bulunmakta. Kayisi gesitlerinin yani sira Malatya[?lnin diger yoresel Griinlerini de géreyim, hediyelik olarak
alayim derseniz en uygun adres Sire Pazari ve civari. Sehrin merkezindeki bu ¢arsida giin kurusundan pestiline,
dénerinden i¢ bademine kayisidan mamiil pek ¢ok lezzet bir arada[?]

Sire Pazari[?Indan sonraki adresiniz yoresel bakir triinler de alabileceginiz Bakircilar Carsisi olsun. Malatya[?lda
Ozellikle et yemekleri sunan restoranlardaki kap kacak halen bakirdan yapiliyor. Bu arada et yemekleri
demigken, bu konuda Malatyalilar da oldukga iddiali. Sehrin bitki 6rtlist etinin lezzetini de bir baska kiliyor.
Ustelik Malatya[?|daki et lokantalari, eti fazlaca baharatla harmanlamadan sade yapisiyla bu kadar lezzetli kilma
konusunda son derece mabhirler.

Sire Pazari civarindaki gezinizde Malatya mutfagina damgasini vuran bulgurun envai ¢gesidine rastlayacaksiniz.
Bulgur, Malatya mutfaginin olmazsa olmazi diyebilecegimiz tiritli dolma kéfte (anali kizli) gibi pek ¢ok koéfte
¢esidinin ana malzemesi. Evliya Celebi, Seyahatname'sinde bu sehirde 7 trll 7 taneli bugday yetistiginden
ovglyle s6z eder. 15[?e yakin bulgur gesidinin hemen her biri kofteler, sarmalar, dolmalar gibi yemeklerde farkli
tirevleriyle kullaniimakta. Malatya[?lda kiraz ve dut yapragi gibi 11 farkli meyvenin yapragindan sarma
yapildigini sylesek sanirim sadece sarma 6zelinde bile bu mutfagin zenginligini ifade etmis oluruz.
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