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MALATYA MUTFAK SOZLUGU

Malatya Valiligi

AgJiz: Dogum yapan inegin ilk sttu.

Alma: Elma.

Anug: Nane kurusu.

Aslik, Azik Torbasi: Yiyeceklerin konuldugu kiigik bez torba.

Balcan: Patlican.

Bar: Sirke veya tursunun kavanozunun agzinda olusan beyaz renkteki tabaka.

Bastih: Pestil.

Bicik: Arapgir yoresinde ¢orege verilen isim.

Bildik: KiigUk boy domates.

Bostan: Kavun karpuz tarlasina verilen isim.

Bulgur: Haslanmig buddayin (¢ degisik boyda 6gattimis halidir. Bas bulgur: Pilavlik. Orta bulgur: Kéftelik.
Sumad: Cig koftelik ve diger koéftelere katki olarak kullanilan bulgura denir; ayrica sadece bu bulgurla yapilan
pilava verilen addir.

Cikkoz: Gigdem.

Culuh: Hindi.

Cucuk: Civciv.

Gagala: Olgunlagsmamig kayisi ve erige verilen isim.

Cefteli: Seftali.

Gir: Islem gérmus kayisiya verilen genel isim.

Cokelek Comagi: Yufka ekmegi ile peynir sarilarak yapilan yiyecek.

Dangag: Darende yéresindeki etli pilavin ad.

Domalan: Bahar mevsiminde dag eteklerinde, topragin kazilarak ¢ikartildigi bir mantar taraG.

Don Yagi: Hayvanlarda i¢ organlarin ¢evresinde bulunan yaga verilen isim.

Ddévme: Cig bugdayin degirmende Uzerindeki zarinin gikartiimig hali. Asure, ybresel ¢orbalarla tarhana ve pilav
tarlerinde kullanilir. Gendime ve dugdrcik de denir.

Dumas: Deri tuluga basilan bir tulum peyniri tiru.

Dige Eti: Disi dana eti.

Ecur: Acur, kute.

Erik Eksisi: Eriklerin haglanip suyunun sikilmasi, giineste olgunlastirilip pekmez kivaminda hazirlanmasiyla
saklanan tatlandirici sal¢ca. Mayhos tatta oldujundan eksi adiyla anilir. Kéfteler, salatalar, kisir gibi yiyeceklerde
kullanilir.

Esgin: Soyularak yenen buruk lezzette olan bir bitki. Isgin, u¢ggun, eski tahta da denilir.

Firik: Taze bugday.

Gah: Elma, armut, erik, visne, ayva, kizilcik gibi meyvelerin kurutulmus haline verilen genel isim. Hosaf ve
kompostosu yapilabildigi gibi, cerez olarak da tiketilir.

Gildik: Arguvan ydresinde yuvarlanan kicUk kofteye verilen isim.

Gilgil: Misir, dari.

Gdbelek: Dogal olan toprak Ustl mantari.

Gdgerti: Bahgeye ekilen yesil sebzelerin genel adi.

Gurut: Ayrana tuz atilip, kaynatilarak, kestirilen ve torbada sizullp glneste kurutularak hazirlanan kislik erzak.
Arapgir yOresine aittir.

GUn Kurusu: Guneste kurutulan kayisi.

Halve: Helva.

Hedik: Kaynamis buddayin sicak haline verilen isim.

Himsirik: Ezilmis.

Hircik: Salatalik kabugunun kalinca soyularak dogranip giineste kurutulmus hali. Kavurmasi ve yemegi yapillir.
Ireyhan: Reyhan.

Irinti: Bagbulgurun bir derece daha iri hali.

Isot: Aci biber.

Kahverengi Mercimek: Ydresel bir mercimek. Kirmizi mercimegin kabuklusu. Gorba ve koftelerde kullanilir.
Katik: Yogurt, peynir gibi yiyeceklere verilen genel isim.

Kavut: Yagda kavrulmus un.

Kef: Tereyagi eritildikten sonra dipte kalan tortusunun un ile kavrulup saklanmasi. Yemeklere tat ve kivam
vermek amaciyla kullanilir.

Keyfeni: Kadin veya erkek olup, yemek yapan Kisilere verilen isim. As¢i ve ebe de denilmektedir.

Kikirdak: Kuyruk yadinin kiigtik kusbagi seklinde dogranarak eritme igleminden sonraya kalan pargalarinin
kavrulmus hali.

Kignis: Kahverengi renkte glizel kokulu bir tohum. Kara kimyon da denir. Sekerleme ve bazi pilavlarda kullanilir.
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Kufte: Malatya’da koftelere verilen genel isim.

Kulah: Biber, patlican, salatalik, kabak gibi sebzelerin oyularak ipe dizilip glineste kurutulmus haline verilen
genel isim. Kiglik dolmalarda kullanilir.

Kincu: Kabuklu susama verilen isim.

Labbik: Sulu, civik gériiniim.

Leymun: Limon.

Leyvaz: Taze fasulye.

Los Ekmek: Lavas ekmege verilen isim.

Masura: Arapgir yoresinde dalindaki kiiclk salataliga verilen isim.

Mas: Siyah renkli bir tohum. Gorba yapiminda kullanilir.

Mismisg: Kayisi.

Muhasger: Arapgir yéresinde yoreye 6zel nohut tirU. Islatilarak kabugu ¢ikartilip kullanilir.

Nahna: Lahana.

Nevruz: Kéku ve yapragi yenen bir bitki.

Nige: Bugdaydan yapilan ev nigastasi.

Orgik: Uzim girasindan yapilan cevizli sucuk.

Pancar: Putlrge y6resinde dogal otlara verilen genel isim.

Parlacik: Yenebilen bir ot tird.

Patik: licelerde patatesin adl.

Pendir: Peynir.

Pirpirim: Semizotu.

Pir¢ekli: Havug.

Sac Ekmegi: Yufka ve eksileme ekmegine verilen genel isim.

Samut: Dereotunun salamura yapilmig hali.

Sirstlik: Yemisen adacina verilen isim.

Sillik-Cizzik: Krep

Siv: Sikilmis Gizim ve dut posasina verilen isim.

Tarhana: Dévme ve yogdurtla hazirlanip mayalandirildiktan sonra parga parca kurutulup islatilarak pisirilen kiglik
erzak.

Tatl Tarhana: Dodvmenin, Gzim suyunda pisirilip glineste kurutulmus tarhana ¢esidi. Arapgir yéresine 6zeldir.
Tevek: Yesil asma yapragdinin tazesine ve salamurasina verilen isim.

Tirsik: Eksimig ayran ve yogurda verilen isim.

Tursik: Patlican, biber, domates kurutmasina Pitirge ve Doganyol’da verilen genel isim.

Yarma: Yikanip, aylklanarak kurutulan ¢ig bugdayin degirmende 6gutilmus hali. Kéfte yapiminda kullanilir.
Yarmaca: Siyah nohudun el degirmeninde gekilerek kabuklarinin gikarilip ikiye bolinmus hali.

Yerli Piring: Malatya Sultansuyu yoresinde yetistirilen piring tir(.

Yummacik: Pestilin arasina ceviz koyularak yapilan diriim yiyecegi.

Zillenme: Filizlenmig patates ve kuru sogana verilen isim.

Zerzavat: Yo6rede sebzelerin genel adina verilen isim.
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