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MALATYA MUTFAK KULTURU

Malatya geleneksel evlerinde mutfak ve kiler bulunur. Mutfak genellikle evin kuzeye bakan yénindedir. Kiler ise
ya mutfagda bitisik ya da iki katl evlerde alt katta bir bdlimde bulunur. Mutfakta "Kaplik" ya da "terek" denilen
raflar igerisinde kaplar bulunur. Mutfak veya kilerin bir tarafindan "Aslik"lar siralanir. Kilerde yiyecek
malzemelerinin yani sira kurutmaliklar, fazla esya, bugday ve bunlarin elenmesinde kullanilan kalbur ve elek
bulunur.

Yataklarin bulundugu yUklik bu bélimde yer alir. Ocak mutfagin bulundudu uygun bir yerde bulunur. Ocagin bir
metre Uizerinde davlumbaz vardir. Zahire ve kislik yiyecekler, kilerin serin bir yerinde muhafaza edilir. Turgular
ve receller bidonlara konularak burada saklanir. Kiglk et kavurmasi tenekelere basilarak kilerde yerden yarim
metre ylksekte bulunan kerevetlerin tizerine siralanir.

Yemekler, yere serilen sofra bezi Gizerinde konulan siniler tizerinde yenilir. )

Malatya mutfak kaltdrd, zengin bir gériinim arz eder ve genellikle bulgur agirlikiidir. Ozel ginlerde yapilan
kutlama, téren, cocuk gérme, adak adama gibi glinlerde yemeklerin ¢esitliligi gdzlenir. Dogum yapan lohusa
kadini gérmeye gidildiginde Kuymak (Herle) géturulir.

Eve misafir geldiginde, Hidirellez haftasinda, bir riiya gérildiginde hayira ¢ikmasi dileginde ise "Kdmbe" yapllir.
Ayrica, Hidirellez'de "Hizir Kdmbesi", "Sehen Kesmesi" gibi yiyecekler yapilarak en az yedi komsuya dagitilir.
Daginlerde yemek tlrleri ¢ ana ¢esit Gzerinde yogunlagmigtir. Bunlar; etli bulgur pilavi, tiritli yemek ve
mevsimine gbre meyve, cacik ve salatadan olusur.

OIlU ardindan verilen yemekler ise diginlerdeki yemek cesitleri gibidir. Buna, "can asi" veya "kirk yemegi" gibi
genel ad verilir.

Bu tlr yemeklere ek olarak "un helvasi"da yapilir. Yeni bir ise baglama, eve yeni birsey alma, kemer atma gibi
durumlarda kédmbe yapma ve kurban keserek komsulara dagitarak gelenegi strdirmektedirler.

Mutfak kaltirtiinde énemli bir yeri ekmek ¢esitleri tutar. Bunlar; tandir etmegi, yufka ekmek, kinali ekmek,
taplama ekmegi, bazlama, eksili ekmek, balli ekmek, otlu ekmek, pileke, dénderme, tas kulliga, tutmag, sag
ylzl, yagh ekmek, sag Ustu...

Gorbalar; mercimek ¢orbasi, kavurmali erigte-bulgur ¢orbasi, tarhana gorbasi, kara ¢orba, pitpiti gorbasi,
gendime corbasi, kulak ¢orbasi, ddgme corbasi, piring gorbasi, ayali gorba, pirpirim ¢orbasi, kelle-pacga gorbasi,
eksili corba, kesli gorba, gurut ¢corbasi, asure gorbasi, malhita gorbasi vb. sayilabilir.

Kofteler; Malatya mutfaginda énemli bir yer tutar. Ana malzeme bulgurdur. Malatya'da 70'den fazla kdfte cesidi
oldugu bilinmektedir. Bazilarinin isimleri sdyledir:

Anali-kizl, i¢li kéfte, sumakl eksili kdfte, sikmali kofte, elmall kéfte, kursun gecmez koftesi, gilgirikli kofte, ciger
koftesi, hashasl top kofte, kel kéfte, 1spanakli dolma koéfte, patatesli igli kdfte, kabakl ¢gimdik kofte, yumru kofte,
yumurtal sikma kofte, yodurtlu balkabagi kéftesi, etli ¢ig kofte, ¢igleme, mercimekli ¢ig kofte, kelodlan koftesi,
yavandan patlicanli kdfte sayilabilir.

Sarma ve dolmalar: Dut yapragi, kabak, pazi, zeytinyagl marul sarmalari, asma yapragdi sarmasi, kiraz yapragi,
fasulye yapra@i sarmasi, pancar yapragdi sarmasi, sogan dolmasi, kabak ¢icedi dolmasi sayilabilir.

Et ve sebze agirlikl Yemekler: Et tiridi, kabuk asi, bugulama, sac kavurmasi, tiritli patates, tiritli fasulye, patlican
dévmesi, borani imam bayildi, pancar kavurmasi ve sebzeli yemek ¢esitleri sayilabilir.
Receller-Suruplar-Tursular: EIma, ayva, kabak, gilek, erik, gil vb. gibi turlerden recgel yapilir. Yine Gzimden
kizilcik, vigne, erik, gul gibi tirlerden suruplar hazirlanir. Ayrica; biber, salata Ik, domates gibi sebzelerden turgu
yapilir. Tatli olarak dut helvasi, Gzim pestili, kdpUk pestili, Gzim sucudu, pekmez, ¢ir kavurmasi, peynir tatlsi,
deli kiz baklavasi, kaymakli kayisi tatlisi, Arapgir'in peynir helvasi, Halbur tatlisi, dolma tathsi, sttlag ve ¢igdemli
sitla¢ sayilabilir.
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