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SIVAS YEMEK KULTURU

Sivas halk mutfaginda ¢orbalar yemekte 6n sirayi alan ve bilhassa yaslilar tarafindan "ytrek yagmuru" diye latife
yapilan bir yiyecektir. Kis gorbalarinin basinda gelen peskutan, un veya ¢ok az yarma unu ile yogurdun
pisirilmesi ile hazirlanan bir yiyecektir. Yarma, yesil mercimek ve peskitan su ile gorba kivaminda pigirilir.
Uzerine sodan yadda kizdirilir ve nane konularak ¢orbaya ilave edilir (sokarag). Peskuitan ¢orbasi kis gnleri-nin
lezzetli ve besle-yici bir yemegidir. Yazin en meshur ¢orbasi ise pancar ¢orbasidir. Digerleri; kesme ¢orbasi
(hamur gorbasi), tarhana, salgam, patates, sehriye, mercimek, bulgur, digilcek gorbalaridir. Et yemeklerinin
basinda, sebzeli et yemegi gelir. Once kizartilarak pigiriimis etlere patlican, biber, domates konularak hazirlanir.
Sebzeli et ¢carsi firinlarinda tavalarda hazirlanir ve buna "firina tava vermek" denilir. Sivas kebabi da sebzenin
bol bulundudu yaz-sonbahar aylarinda yapilan bir ¢cargi yemegidir. Pehli, ¢irli et, yaprak sarmasi, lahana
sarmasi, dolmalar, kéfteler, kizartma koéftesi (kadinbudu koéfte), sulu kéfte (bulgurlu kéfte), mirik kéftesi (etsiz),
yahni ve mihlamalar diger yemeklerimizdir. Sebze yemekleri iginde kabak yemekleri (kavurmasi, sttli kabak,
Uzumld kabak), salgam kavurmasi ve yemegi, patates tiritlisi, baharda kirlarda kendiliginden yetisen bir bitki
olan madimakla yapilan yemekler 6nem tasirlar. Sofralarimizin vazgegilmez ye-megi olan pilav igin "ekmek
hazir, pilav vezir" denilmistir. Bulgur, piring, kus-kus, erigte pilaviar dedisik lezzet ve gériinimde olan ¢esitler
olarak sofrada yerlerini alirlar. Hogaflar ve bayram ¢orbasi, pilavlarin yaninda sofraya getirilir.

Sivas mutfaginin bérekleri ise lezzetin ve nefasetin birer mahsultdirler. Su boregi, kdyll béregi, yutka béredi,
tel béregdi, yarimca borek, dible gibi ¢esitleri vardir. Tatllarin baginda baklava, hurma, tava hurmasi, sangi
burma, kinm baklavasi, kadayif, yufka béregdi, helva, hasuda (aside), paluza (pelte), karas, pestil kizartmasi,
incir dolmasi, balli bérek ve daha ¢ok ramazan tatlisi olan gillag gelmektedir. Akraba ve dostlarin topluca yemek
ye-dikleri, toplumdaki sosyal dayanismayi canli tutan téren yemekleri de 6zel glin yemekleri olarak énem
tagirlar. Dini bayramlar, kandiller, asire ayi, nevruz ve egrilce (hidirellez) gibi mevsimlik bayramlar, evienme ve
stinnet dagunleri, iftar davetleri, hac dénusi yedirilen yemekler, 610 evine génderilen yemekler, dzel giin
yemekleri olarak yenildigi glnlerin anlamini belirtmektedirler.
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