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MALATYA MUTFAK KULTURU

KOFTELERI: Anali-kizli ,icli kéfte,eksili tiritli kfte,sikma koftesi,kabakli cimdik kéfte,etli
cigkofte,cigleme,mercimekli ¢ig kéfte ,yavandan patlicanli kdfte, sumakli eksili kofte, ayva koftesi, polat kéftesi,
gikirdakl kofte, elmall kéfte, kursungegmez kéftesi, gidirikli kdfte, ciger koftesi,hashagh top kdfte, yodurtlu ,
yumru kéfte, yumurtali sikma koéfte, yogurtlu balkabagi koftesi.

GORBALARI: Sumakl eksili corba, Mercimek ¢orbasi, kavurmali erigte - bulgur ¢orbasi, tarhana, kara ¢orba,
pitpiti corbasi, gendime ¢orbasi, kulak ¢orbasi, ddgme ¢orbasi, piring gorbasi, ayali corba, pirpirim gorbasi, kelle
- paca ¢orbasi, eksili corba, kesli corba, gurut gorbasi, agure ¢orbasi, malhita corbasi. soguk yogurt gorbasi

YEMEK TURLERI: Et tiridi, kabuk asi, bugulama, sac kavurmasi ve gesitli sebze yemekleri, Tava-bulgur yada
piring pilavi, y6resel lahmacun tarleri( etli, cokelekli, patatesli,yumurtali) pirpirim salatasi, yére usull su boregi .
megshur sagakli pilavi ile servis edilen ana yemekleri ile kagit kebabi 6zgtin yemeklerin basinda yer alir.

DOLMA TURLERI: Karin-Bumbar dolmasi , sogan dolmasi, kabak gicegi dolmasi ,Dut yaprag), kabak, pazi,
ayva yapragl, zeytinyagh marul sarmalari, fasulye yapradi sarmasi, pancar yapragi sarmasi, sogan dolmasi,
kabak ¢icegi dolmasi, Kiraz Yapragi, fasulye yapragi, Kuru Patlican, biber, salatalik dolmasi,

Battalgazi, mutfak kaltirdyle cesitlilik arzeder. Ydére mutfagi ev ekonomisi bitgesine baglidir. Yaygin meyvacilik,
kurutulmus gida, pestil, sira, pekmez ve tursuyu énemli kilar. Bu malzemeler yaz ve giiz dénemlerinde kisa
hazirlanir. un, bulgur, st Grinleri ve et, ana yemek malzemesi olarak kullanilir.

Gorballk ve koftelik olarak hazirlanan bulgur atalardan beri vardir ve var olmaya devam eder. Unlu mamdller
icerisinde ise, tandir ekmegi, dirim, katmer ve kdmbe 6nem tasir. Kéftelerin 6zel bir yeri vardir. Yére mutfaginin
0zel yemeklerinden biri kagit kebabidir. Taraklik ve etevi denilen yagli kuzu etinin ézel bir kagit icinde
bugulanarak firinda pisirilmesiyle yapilir. Tavuk eti ile yakinda bulunan Barajda yetisen balik, yogunlukla
tUketillir.

Kurutulmus gida kullanimi yérede yaygindir. kayisisinin (mismis) kurutulmasi zaten bir sanayidir. Ayrica hosaflik
(gUn kurusu) kayisi kurusu, elma, dut, armut, Gztm kurulari da Gnladur.

RECELLER, SURUPLAR, TATLILAR

Kayisi, EIma, ayva, kabak, gilek, erik, gul, visne gibi tirlerden recel yapilir. Yine Gzim, kizilcik, vigne, erik ve gll
gibi thrlerden de surup hazirlanir. Ayrica; biber, salatalik, domates, acur, lahana gibi sebzelerden tursu yapilir.
Tatli olarak dut helvasi, kbpUk pestili, Gzim sucudu, pekmez, ¢ir kavurmasi, peynir tatlisi, deli kiz baklavasi,
kaymakli kayisi tatlisi, peynir helvasi, halbur tathsi, dolma tatlisi, stitlag ve ¢igdemli siitlag sayilabilir.

ALFABETIK 99 MALATYA YEMEGI

Alma galayisi, akitma, apistirma, borani, bugulama, bicik, basduh gavurma, bililk, cennet camuru, cumhur,
cidebe, clice, ¢eynak, ¢ifteli, Cingen, ¢imisli, donasi dolandirma, didik, dedirmen sulusu, dilenci, dévme pilavi,
demir tatlisi, deli kiz baklavasi, etli gan, fetil ekmegi, fisfis, gendime pilavi, geleli kebabi, gelin 6gudd, gerdan
tathsi, herse, hisirik kebabi, hirhali, hatun parmag, helve, incik kebabu, irinti gorbasi, keklik ekmegi, kursun
gecmez, kefenli, kdltinceli, kasik ninnisi, kesmuk, kinali, kalbur hurbasi, kulak ¢corbasi, kdmbe, kabuk asl,
kunya, kayisili boh¢a, kuymak, losekmek, mahluta, mihlama, muhater, mirik, masgorbasi, nardan, omuzu baltall,
O0zemi, pasara, paac, Polat, pirincli hele, pirpirim salatasi, pitpit, pepekus salatasi, pekmez helvasi, taplama
ekmegi, pervende, pellize, pasabdredi, serun, sulu fari, sini, seceli, sagakli pilav, simdit pilavi, samut salatasi,
sag yuzU, sutll, sulu tevek, sifon tatlisi, sirinli, taplama ekmek, tirsikli, tiksa, tortor, ylksik ¢orbasi, yarmacali,
zincir kebabi, zengin.
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