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MALATYA YAZIHAN MUTFAK VE YEMEK KULTURU

Malatya Valiligi

Yazihan ilgesinde, evin icindeki ve disindaki hizar adi verilen b6lim, mutfak olarak kullanilir. Evin disindakine
ekmek dami da denir. Ekmek daminda, ekmek ve yemek yapmak igin ihtiyac olan arag ve gereclerin hepsi
bulunur. Mutfaga hizarin disinda hanimole adi da verilir. Hanimoleler yemek yapma, yemek yeme ve oturma
amagl kullanildigi gibi ihtiya¢ oldugunda yatma amagli da kullanilir. Ginkd bu damlar, oldukga genistir. Kap
kacaklar, tezgah, raf ve makat tizerine konur.

Hanimolelelerde bulunan kap kacaklar; kazan, tencere, tava, gusgana, tepsi, glveg, tahta kasiklar, legen,
kemis, kepce (comge), sitil, kiip, yayik, tas, sahan, sdrahi, semaver ve ibriktir. Bunlar raflarda, damda bulunan
takalarda, tel dolaplarda, kdsklerde, makat ve sedirin altinda muhafaza edilir. Yapilacak yemegin turiine gére
kap kacak segimi yapillir.

licede yemek yapmayi meslek edinen kigiler bulunmaz ancak yemek yapmay! usta-girak iligkisi i¢cinde aile
blyUklerinden 6grenmis olan becerikli bayanlar yemek yapar. Digun, mevlit, cenaze gibi yemekli durumlarda bu
kisiler caginlir. Yemegin tadina kim baktirirsa o bahsgisi alir. Yemegi veren kisi, yemegi yapanlara, genellikle
hediye olarak elbiselik, yazma, ¢orap gibi seyler verir. Ama bu is cogunlukla hatir icin yapilir.

Yiyecek saklamada golini adi verilen tahta bir kdgk kullanilir. Késk, énine perde ¢ekili durumdadir. Perdenin i¢
kisminda bulunan yiyecekler, sepet altinda, iger. Sacin da susayip yandigina inanilir. Aksam olunca kara kazan,
kimseye verilmez veya igceri alinmaz.

Yazihan’da hazirlanan gorbalar, tarhana gorbasi, gendime ¢orbasi, ayranli corba, mercimek ¢orbasi, kelle paca
ve mabhiri (yayla) ¢orbasidir.

Yazihan ilgesinde Ogiin Yemekleri

Kahvaltida peynir, tereyagi, ¢okelek, bal, yumurta (yagda, haslama, sillik yaparak), sac borekleri (peynirli,
cokelekli, patatesli, ispanakli, dag otlu, kiymal) ¢ay, pekmez-tereyagi ve st yenir. Yazihan’da kahvaltida yemek
yenmez.

Ogle yemeginde, sebzeli bulgur pilavi, cacik, dolma, icli kéfte, yogurtlu ¢corba ve ekmek tiketilir.

Aksam yemeginde, 6dleden kalan yemeklere ek olarak etli tahil yemekleri, etli sebze yemekleri, bulgur pilavi
yenip ayran igilir.

Pilavlar genelde bulgurdan yapilir. Piring pilavi ise bayramlarda veya misafir geldiginde giiniin veya misafirin
kiymetini hissettirmek icin pigirilir.

Bu égunlerin disinda kusluk ve ikindi vakti cayla kahvaltilik tiketilir. Yatsi vakti ise, peynirli veya ¢okelekli dirim
yapilarak yenir. Tarlada calisirken pismis yemek ya da peynir, yag, ¢okelek, kavun, karpuz, soguk ¢orba
(yodurtlu corba) ve ekmek yenir.

Yazihan llgesinde Belirli Giinlerde Yenilen Yiyecekler

Lohusa ziyaretine giderken, kuymak ve tatli gétdrdlip yedirilir. Lohusa kadina yag ve pekmez igirilir. Herle,
sitla¢ yapilir. Bebe@e bugday nisastasindan mama verilir; bebek, biraz blylytnce sit, yodurt, site ekmek igi,
yogurda azicik pekmez veya biskivi karigtirilarak verilir. Daha blytyUlnce ¢orba ve yemek sulari verilir.

Ev yapimi igin temeli atilirken kurban kesilir. Et yemegi yapilarak ¢evredeki herkese yedirilir.

Cenaze evine evde pisen yemeklerden géturilir. Cenazenin arkasindan un helvasi yapilarak yufka ile dagitilir.
Dagin ve mevlitlerde kurban kesilir, etli pilav yapilarak ayran veyasoguk ¢orba ile ikram edilir.

Yazihan’da kurban bayraminda kavurma, haglama, kelle paca ve karin bumbar piser.

Yazihan ligesinde Meyve ve Sebze Yemekleri

licede yetistirilen sebzeler, domates, biber, fasulye, hiyar (salatalik), pirpirim, kabak, patates, bal kabagi,
pancar, turp, pirasa, bamya, ispanak, maydanoz, nane, reyhan ve patlicandir. Yetigtirilen tim sebzelerden
yemek yapllir. Disaridan sadece karnabahar alinir. Bu sebzelerden sarma, dolma, karniyarik glive¢, menemen,
etli fasulye, salatalar, pirasa yemegi, bamya yemegi yapilir. Sebze ve tahillarla yapilan yemeklerde genelde et
kullanilir.

Ayrica et ile etli pilav, kavurma, haglama ve igli kdfte yapilir.

Yazihan, diz bir araziye sahiptir ancak suyu az olan bir ilgedir. Suyunun azligindan dolayi da daha ¢ok tahil
drdnleri yetigtirilir. Bunlar, bugday, arpa, mercimek, kuru fasulye ve nohuttur. Kayisi en é6nde gelir. Halkin gelir
kaynaginda énemli bir yere sahiptir.

Yazihan iigesinde Yetigen Otlarla Yapilan Yemekler

licede bahar mevsiminin gelmesi ile yetigen otlar ve otlardan yapilan yemekler kendini gésterir. Sigirdilinden
sarma, madimaktan ¢orba, yemlikten otlu pilav yapilir. Gilcan otu, sodan ile birlikte kavrulur.

Samut (dereotu), salatada kullanilir. Ebegiimecinden kavurma, sac béregi ici yapilir. Narpuz, ¢corbalarda
baharat olarak ve borek ici har¢larinda kullanilir. Cildinm otu, tuzla ¢ig yenir. Gdbelek (mantar), kavurmasi
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yapllarak yenir.

Yazihan ilgesinde Av ve Kiimes Hayvanlariyla Yemekler

Avclilik, d|ger ilcelerde oldugu gibi burada da zevk i¢in yapildigindan kazang elde edilmez. Kekligin kémbesi ve
sulu yemegi, tavsanin yahn|S| ve kizartmasi, bildircinin kizartma ve kdzde izgarasi yapllir. iigede kiimes
hayvanciligi yaygin oldugu icin yumurtacilik da ok geligsmistir. Uretim, ilgenin ihtiyacini karsilamaktadir. Ayrica
tavuk, kaz ve hindiden haslama, pilav Ust, salgali tirit gibi yemekler de yapilir. Salgali tirit yemegine piring
yerine bulgur da kullanilir.

ligede kiimes hayvanciligi yaygin oldugu igin yumurtacilik da gok gelismistir. Uretim, ilgenin intiyacini
kargilamaktadir. Ayrica tavuk, kaz ve hindiden haslama, pilav Ust(, salgal tirit gibi yemekler de yapilir. Salgali
tirit yemegine piring yerine bulgur da kullanilir.

Yazihan ilgesinde hayvancilik da gelismigtir. Hayvansal Grlnlerden sitiin fazlasi peynir, tereyagi, ¢cokelek ve
kaymak yapiminda kullanilir.

Yazihan iigesinde Sofra Adabi

ilcede yemek, yer sofrasinda, sofra bezi (yer hilasi) iizerine konulan tahta sofra veya sininin iizerinde yenir. Sini
hazirlandigi zaman tas (sahan), kasik, gusgana, sitil, comee, kapakl tas veya sahan hazir bulunur. Besmele ile
sofraya oturulur. Sofradan en énce evin blylgi kalkar. Daha sonra doyan kalkar. Kalkarken sukredilir.

“Allah’im verdigin nimetlere siikiirler olsun, bizi muhanete muhtag etme. Soframiza Halil ibrahim bereketi ver.”
gibi dualar edilir.

Yemek 6nce evin en bliytugine (Kadin veya erkek fark etmez), daha sonra ¢ocuk ve kadinlara verilir. Saygidan
dolayi evin blytugi yemege baslar. Misafir yoksa aile hep birlikte yemegini yer.

Sofraya duyulan saygi, davranislarda kendini hissettirir. Tabakta yemek birakiimaz, yoksa yemegin bereketi
kagar. Sofrada konusulmaz, giinahtir. Sofraya karsi ayak uzatilmaz, saygisizliktir. Ayakta yemek yenmez.
Yemek yerken diger ele dayaniimaz. Tabak ve kasik gelen olur diye birer tane fazla konur. Sofraya kiisiiimez ve
sirt dénulmez.

Komsular arasinda hemen hemen her sey 6diing alinip verilir. Sadece yodurt mayasi verilmez. Verilirse de geri
alinir. Baharda hayvanlar yavruladi§i zaman tuz alinip verilmez. Verenin hayvani élir distincesi yaygindir. Tek
alinip verilmeyen, gdzleri yakar, aci verir diye sabundur.

Yazihan ilgesine 6zgu yiyecekler, eskisi gibi devam etmektedir. Ancak gengler, bu lezzetleri yapmakta
zorlandiklari i¢in yapimi kolay olan yiyecekleri secerek yeniliklere ayak uydurmaktadirlar. Bu konuda gengler,
yeni tarifler alirlar, halk egitim kurslarinda bu tarifleri uygulayarak yeni yemekler yapmayi égrenirler. Ama damak
tadimiza uygun olanlari daha ¢ok denerler.

ilcede corba olarak, mahiri gorba, yayla corbas, etli ve tahilll gorba yapilir. Bu ¢orba icin et ve gendime (gorbalik
bugday) yikanarak tencereye konur. Et ve gendime ezilinceye kadar pigirilir.

Ayran yapllir, karigtirilarak pisirilen karigsima katilir. Son karigimin izerine yag ve nane dokdilir. Bazi evlerde
ayrica, yogurt-yumurta-un karisimindan terbiye yapilarak karigtirilir.

Sitli gorba igin bulgur su ile kaynatilir. Bulgur yumusayinca karigimin igerisine karigim karistirilarak sit katilir.
St ile 1-2 tagim kaynatilir ve tuzu atilir.

Kurutma igin etler ince uzun uzun dogranir, tuzlanir, bazen bezlerde bazen de iplere dikilerek kurutulur (Kiglik
yiyecek olarak hazirlanir.).

Dumes igin yogurt kaymag, peynir yagi, cokelek, yogurt ve biraz tuz konur. Yukaridakilerin hepsi birlikte
yogrulur, deriye basllir ve kigin tiketilir.

Yazihan iigesinde Kiglik Hazirliklar

Kig i¢in tarhana, eriste, bulgur ¢esitleri, un, yufka, tandir ekmegi hazirlanir. Yetistirilen sebzelerin hepsi kurutulur
ya da tursusu ve konservesi yapilir. Domates ve kirmizibiberden salga yapilir. Salamura yaprak ve samut
(dereotu) basilir. Kurutulmus fasulye, kabak ve biberin haglanarak kavurmasi yapilir. Patlican ve biberden pat
kofte ve etli dolma yapilir.

Meyvelerden seftali, hurma, nar harig, hepsi kurutulur, regel, pekmez ve pestil yapilir. Kayisidan (mismis), ¢ir ve
gun kurusu; erikten erik eksisi, eima ve armuttan gah yapilir (kurutma). Dut ve Gzimden pekmez ve pestil yapilr.
Visne, seftali, kiraz ve kayisidan recel yapilir. Nar, kiraz, hurma, ayrica yas olarak da yenir. Disaridan meyve
satin alinmaz. ilge halki, kendi besled|g| hayvanlardan kiglik kavurma, et kurutmasi, deri ¢dkelegi, peynir,
tereyag, dumes (¢okelek ve yagin karigiminin tulum veya kiipe basiimasi) yapar.

licede hayvancilik yogundur ve her evin kendi hayvani vardir. Bu nedenle en ¢ok kullanilan yag, tereyagi ve
kuyruk yagidir. Bu yaglardan bagka sivi yaglar da ilge mutfaklarina girmigtir.

ilcede ekmek pisirme isi zevkle yapilir. Komsular arasi yardimlasma ile tandir, bilik, eksileme, yufka, kémbe,
katmerler pigirilir.

Yazihan iigesinde Yapilan Ev Tatllari

Yazihan'da tatl olarak baklava, helva, fisfis, tel kadayif, kalbur hurmasi, stlag, pelte (pekmezli) yapilir; sitlacin
yapildigi dénem bahar ise igine gigdem konur. Buna sutlac-1 ¢igdem denir.

Icecek olarak da pekmez serbeti, sekerli siit, hosaf suyu, ayran ve serbet icilir.
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