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MALATYA PUTURGE MUTFAK VE YEMEK KULTURU

Malatya Valiligi

Mutfak, ilce evlerinin en énemli bdlimuddr. Mutfagda kiler adi verilir. Mutfakta bulagiklarin yikandidi yerde cark
denilen betondan yapilmis havuz seklinde gesmeler bulunur. Gark, kilerin en uygun yerindedir.

Bazi kilerlerde davlumbazli ocak da bulunur. Bazi evlerde ise ocaklar kilerin yaninda Gizeri kapall bir blimde
bulunur.

Kilerler sadece yemek yapilan, kap kacaklarin saklandidi bir yer degil, ayni zamanda ev halkinin oturdugu,
icabinda yatip kalktigi bir yerdir. Bu bolim, evlerin en serin yeridir. Bozulabilecek yiyecekler, ¢arkin i¢cinde
saklanir. Saklanan yiyecekler daha ziyade et ve st GrUnleridir.

Kuru yiyecekler, bez torbalara koyulup serin yerde asilarak ya da makatlarin tzerine dizilerek saklanir.
Kilerlerde yUklik denilen yatak yerleri bulunur. Eger kiler, yatip oturma amagclh diizenlemis ise ocak, kilerin
disinda bulunur.

Ocakla ilgili inaniglar agisindan, gece ocagdin etrafinda gezilmez, ugursuzluktur. Ocakta pigen ilk ekmegi yiyenin
karisi 6lir. Ocakta yanmis ekmegi yiyen zengin olur. Atese su dokuilmez, dékeni cin garpar.

licede yemek yapmayi meslek edinmis Kisiler yoktur. Ancak buyUklerinden yemek yapmayi 6grenmis ve
becerisini gelistirmis kisiler vardir. Bunlar, zel gtnlerde (digun, mevlit, 61m, blylk davetleri gibi) hatir igin bir
araya gelerek yemek yaparlar. Bu isin sonunda para s6z konusu olmaz, karsiliginda kendilerine hediye verilir.
Hediyeler; genellikle elbiselik kumas, yazma, havlu, ¢orap gibi esyalardir.

Yemek yapiminda kullanilan kap kacaklar, kazanlar, biyik legenler (test), gusgana (tencere), dilikli sahan
(kenarlan dilimli blyUk bakir servis tabagdi), kara kazanlar, sitil, masrapa, tas, sac, ki¢ik sahan ve sinidir.
Mutfakta veya kilerde bulunan ocagdin yapim malzemesi tas ve topraktir. Tag U seklinde dizilip toprak ve
samanla hazirlanmig gamurla sivanir. Ocakta odun, ¢ali ¢irpi, mese calisi yakilir. Ocakta pisirmenin yaninda
yiyecek ve icecek; kuzinede, maltizda, gazli ocaklarda pigirilir.

Putlrge’de, hayvancilik agirlikli olmakla beraber insanlar, sebze ve meyveleri de kendi ihtiyaglarini karsilamak
amaciyla yetigtirir. Domates, biber, patlican, fasulye, kabak, nane, lahana, reyhan, ispanak, boy, aci biber gibi
sebzeler yetigtirilip kullanilir. Yemeklerde ¢ok fazla aci biber ve reyhan kullanilan bir ilgedir.

Piitiirge iigesinde Ogiin Yemekleri

Kahvaltida, tereyagi-¢cokelek, bal, derman, peynir, kaymak, katmerler, pekmez, ceviz, zeytin, mayali killor yenir
(Hamur mayalandirilir ve yagda kizartilarak hazirlanir).

Ogle yemeginde, etli sebze yemeklerinin yaninda mutlaka soguk yogurt corbasi, eger katmer ¢esitleri
yenecekse ayran ile birlikte tiketilir.

Aksam yemeginde, etli yemeklerin yaninda bulgur pilavi; soguk pekmezle yapilmig hosafla birlikte tiketilir.

Ara 6gunlerde aksam yemekleri erken yendidi icin yatsi saatinde ayri bir 6gin yapilir; bu vakitte, kavurma,
ekmek, yogurt ve pekmez yenir.

Tarla ve bahgede yenen yiyecekler, ¢cokelekli, peynirli veya yarpuzlu, pancarli katmer; ayran, ekmek, yag,
cokelek, kaymak ve ayrandir.

Plitiirge iigesinde Belirli Glinlerde Yapilan Yiyecekler

Lohusa ve emzikli kadina yedirilen yiyecekler, bulgur pilavi, bulamag, heside8, eritiimis tereyadi ve yaralari
iyilegtirip kuvvet versin diye pekmez gibi yiyecekler ile hogaf suyu gibi iceceklerdir.

licede ekmek cesitleri olarak sac Uzerinde yufka, mayali ekmek, misir ekmegi, kilinge (yufka ekmegi) ¢izzik
ekmek (krep), katmer, peynirli-cdkelekli katmerler ve firinda ise su béredi yapilir.

Plitlirge iigesinde Yetigen Otlarla Yapilan Yemekler

Putlrge’de yaz mevsiminde ot ve sebzeler kurutup ddvilerek hazirlanir. Baharatlarin temelini ilgede yetisen
otlar olusturur.

Bunlar reyhan, boy (degisik kokulu bir ot, baharat olarak kullanilir.), isot, nane, dag kekigi, daganidi, yarpuzdur.
Reyhan, kurutularak ovulur, ve ¢opleri ayiklanir. otlardan yapilan yiyecekler, pancar kavurmasi, sakiz piri
yogurtlamasi, yarpuzlu katmer, sirmuk kavurmasi, pirpirim yogurtlamasi (cacik benzeri), pancarl katmerdir.

Bu otlara ilaveten; nohut, bugday, misir, kaya tuzu ile karpuz ve kabak ¢ekirdeklerinin kavrulup dévilmesi
sonucu elde edilen ve adina derman veya ¢emen denilen kahvaltilik yiyecek hazirlanir.

Derman ekmekle yenir ama éncelikle ekmek, tereyadi veya zeytinyagi ile yaglanir, daha sonra hazirlanan
derman tozuna batirilir ve yenir.

Kahvaltilik i¢in hazirlanan derman tozu; dag otlarinin ve tahillarinin bilesiminden meydana gelir. Degirmenlerde
Ogutllerek blydk guvallarda saklanir. Kis sezonu boyunca yenir.

Bu arada il digindan gelen misafirlere hem yedirilir hem de hediye olarak verilir. GUnki bu tozun saglik agisindan
Onemli bir besin kaynagi olduguna inanilir. Yarpuz, ¢ok kullanilan bir ot ¢esididir. Sadece bahar ayinda bulunur.
Taze iken sofralarda salata olarak hazirlanip tuketilir.

Yarpuz salatasi igin yarpuz ayiklanir, yikanir, el ile pargalanir. Tuz, zeytinyag, erik eksisi, isot (aci biberin
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kurutulup dovuImU§ hali) koyularak karigtirilir. istege bagli olarak haslanmis yumurta da igine dogranabilir.
Piitiirge’nin Yoresel Ozellik Ta§|yan Baz Yiyecekleri Gorbalar keskek gorbasi, kara gorba (kara nohutla yapilir),
ev tarhanasi, diger corba tirleri ise diger ilce ve merkezle aynidir.

Sebze yemekleri, patlican yaglamasi, gtiveg, afsir (fasulyeli pilav) dir.

Et yemekleri, tas kebabi, kaburga dolmasi, sac kavurma (dana veya kegi etiyle yapilir), sulu kizartma, kuru
kizartma, patlican oturtma (az sulu, etli, sebze yemegi), icli kofte, etli killor (Putlrge, Doganyol, Kale ilcesinde),
etli loliktir.

Tatlilar, peynir helvasi, un helvasi, kadayif, baklava, cumbur, bastik kavurmasi (yumurtall, tereyagl), sttlagtir
(satld).

Icecekler ise, ayran, yandim ¢cavus ayrani (acili ayran), serbet, hosaf, erik serbeti, pekmez serbetidir.

Piitiirge iicesinde Sofra Adabi

Yemekler yer sofralarinda biyUk sini igerisinde yenir. Yemek yerken sinide, sahanlar, magrapalar, kasiklar ve
taslar yerini alir. Yemege baslamadan 6nce Bismillahirrahmanirrahim denir, yemekten kalkarken ise
Elhamddlillah denir.

Yemege evin blylk erkegi (baba veya dede gibi) baslar. Kalabalik ailelerde yemegi 6nce erkekler yer, sonra
cocuklar ve kadinlar yer. Sofradan énce evin blylgi kalkar. Su ise yasi kiicik olana verilir.

Sofrada yemek yerken konusulmaz, sofranin bereketi kacar. Tabakta yemek birakilmaz, arkandan aglar.
Besmelesiz yemege baslanirsa yedigini seytan gotirir, doymak bilmezsin. Ayakta yemek yenmez. Ayakkabi ile
sofraya oturmak iyi degildir. Ugursuzluktur.

Komsgular arasinda éding yiyecekler alinip verilir. Az miktarda verilmisse veren kisiye bagl olarak alinmayabilir.
Cuma geceleri sogan ve biber alinip verilmez. Aci getirecegine inanilir. Komsular arasinda yardimlasma esastir.
Kiguk bebeklerin anne siti ile beslenmesine dikkat edilir. Ancak bebek doymuyorsa sulandirilmig inek sttt ile
evde hazirlanan nisastadan (ev yapimi bugday nisastasi) mama yapilarak verilir.

“Mutfak ve sofra ile ilgili yedigin 6niinde yemedigin arkanda.”, “Komsuda piser, bize de diser.”, “Ocagin séne!
Ocagina incir agaci dikile! Elin, gézin dert gormeye!” seklinde yoresel deyis ve beddualar vardir.

Patlrge iigesinde Kiglik Hazirliklar

iie halki, sebzeleri kendi intiyaglarini kargilamak amaci ile yetistirir. ihtiyac fazlasi olan sebzeler, (domates,
patlican, biber) kis mevsimi igin kurutulur buna kak denir. iicede konserve ve tursu yapma aliskanligi da
yaygindir.

Pitlrge’de kayisi, elma, seftali, kiraz, dut, erik kurutulur. Bunlara ¢ir denir. Ayrica receller yapilir, Gziimden ve
duttan pekmez ve pestil, kayisidan da giin kurusu hazirlanir. Kig igin kavurma, kiyma ve sucuk yapilir. Sucuklar,
bez torbalarda kurutulur.

llgenin cografyasi hayvanciliga elverigli oldugu i¢in, hayvancilik ve st Griinleri insanlarin gegim kaynagidir.
Ozellikle peynir ve tereyagi, Malatya’da da tercih edilir. Kig sartlarinin agir gecmesi nedeniyle yaz ayinda mevcut
olan her tlrlU yiyecek; salamura yapilarak, konserve yapilarak, kurutularak, topraga gémulerek (ktplerde
peynir, tereyag, cokelek) saklanir. Ayrica kisa hazirlik icin her ev kavurma veya kiymasini mutlaka hazirlar. Av
hayvanlarindan keklik, érdek, bildircin ve tavsan avlanir ve bunlardan salgali, sulu yemek, etli pilav; keklikten
ayrica gigkofte yapilir.
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