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ONSOZ

Degerli okuyucu;

Akdeniz’in ve Giiney Dogu’nun I¢ Anadolu’ya gecis noktasinda bulunan
Kahramanmaras’in Mutfagi; kusku yok ki iilkemizin ¢ok 6zel mutfaklarindan
biridir. Bu {i¢ bolgenin yemek Kkiiltiirii yliz yillar boyunca 6ziimsenerek kendine
0zgii bir mutfak ¢cikmistir. Boyle 6zel bir mutfag: derlemeden yapamazdim.

Kiiresellesen giiniimiiz diinyasinda gerek internetin, gerekse yazili ve gorsel
basinin yayginlagsmasi; ulasim olanaklarinin artmasi, her konuda yoreselligi
ortadan kaldirmaktadir. Aradan yillar gectiginde hangi yemegin Maras’a 0zgii
oldugu anlasilamaz olacaktir. Maras Mutfaginin ilerleyen sayfalarinda yer yer
“varum yiiz yil once”nin bilgileriyle 6zellikleri vurgulanmaktadir; ¢linkii yarim
yiiz y1l oncenin Maras’inda ¢ok daha 6zgiinliik bulunmaktaydi ve kitabin amaci
da buydu. Elinizdeki Maras Mutfagi’nda, Marag’imiza ve Tiirk toplumuna 6zgii
olmayan mayonezler, ketcaplar kullanilmamaktadir. Bu tatlandiricilara karsi
olusumuzdan degil, ama yarim yiiz yil oncenin Maras Mutfagin1 yazmak ve
arsivlemek istegimizdendir.

Bu nedenle yemeklerimizin 6zgiinliigli bozulmadan Maras Mutfaginin der-
lenmesi gerektigini gorerek ¢alismalarimi baglattim. Bir ayrint1 olur diisiincesiyle
yemeklerimizin Oykiilii olanlarinin (¢ig kofte, et kabagi, borani, tirit... gibi)
Oykiilerine de yer vermeyi uygun buldum.

Yemeklerimiz hakkinda bir ayrintt da Maras Mutfaginin et ve bulgur agirlik-
11 oldugudur.

Yemeklerle ilgili genel bilgileri boliim baslarina koymayi yegledim. Ornegin
Carbalar bolimiinde “Corbalar hakkinda Birka¢ So7” ara baghgr altinda
corbalarin genel 6zelliklerini aciklamaya calistim. Oteki boliimlerde de gerekli
aciklamalar1 yapmaya ¢alistim.

Maras Mutfagi icin yaptigim bu calismanin yeterli oldugu inancimda degi-
lim ama 350’nin iizerinde recete yazilmasi da kiicimsenemez. Umuyorum ki
benden sonra benzer ¢alisma yapacak olan arkadaslarim daha kapsamli bir Marag
Mutfagini ortaya koyarlar.

Maras Mutfaginin derlenmesinde emekleri gecen esim Feryal Hanim, annem
Fatma Uyduran ile lokantaci bir ailenin iinlii ustalarindan Osman, Seydihan ve
Sahin Dalkiran’a tesekkiir etmeden gecemeyecegim.

Haci Ali OZTURAN



YEMEKLERIN
LIiSTESI

CORBALAR
VE LAPALAR

MERCIMEKLI CORBALAR
Sade mercimek ¢orbasi
Mercimek ¢orbast

Piringli mercimek ¢orbasi
Ezo Gelin corbasi

SEBZELI CORBALAR
Patlicanh eksili corba
Pancarli eksili ¢orba
Sogukluk corbasi

YOGURTLU CORBALAR
Yayla corbasi

Sade yogurtlu ¢orba

Sehriyeli yogurtlu corba

Yarmali (dovmeli) yogurtlu ¢corba
Diigiin corbasi

Tirsik corbasi

PIRINCLI CORBALAR
Piring ¢orbasi

Etli sebzeli piring corbasi
Bulamag



SEHRIYELI CORBALAR
Kofte etli sehriyeli ¢corbasi
Tavuklu sehriyeli ¢orbast
Etli sebzeli sehriyeli ¢orbast

OTEKI CORBALAR
Tarhana corbasi
Iskembe corbasi

Un corbast

LAPALAR

Kabak lapasi

Bulgur lapasi

Pit pit 1apasi
Bulgurlu kabak 1apas1

PILAVLAR

PIRINCLI PILAVLAR
Sade piring pilavi
Sehriyeli piring pilavi
Etli piring pilavi

Kuzu i¢i pilav

Tas kebapl pilav

Etli salcal1 piring pilavi
Acem pilavi (Tiirkistan Pilavi)
Patlicanli piring pilavi
Sebzeli piring pilavi

Etli sebzeli piring pilavi



BULGURLU PILAVLAR
Sade bulgur pilavi
Sehriyeli bulgur pilavi
Salcal1 bulgur pilavi

Etli bulgur pilavi

Etli salgal1 bulgur pilavi
Domatesli bulgur pilavi
Cigerli bulgur pilavi

YARMALI(Dovime) PILAVLAR
Sade yarma (dovme) pilavi

Etli yarma (dovme) pilavi

Helise

ETLI
SEBZE YEMEKLERI

SARMAILAR VE DOLMAILAR
Pancar sarmasi

Bag yapragi sarmasi
Lahana sarmasi

Dut yapragi sarmasi
Patlican dolmasi
Kabak dolmasi
Biber dolmasi
Havug dolmast
Salatalik dolmasi
Domates dolmasi
Patates dolmasi
Sogan dolmasi



PARCA ETLI
SEBZE YEMEKLERI

Etli taze fasulye

Etli kuru fasulye

Etli bakla

Etli taze bamya

Etli patates

Etli enginar

Etli yogurtlu patlican musakkasi
Etli eksili patlican musakkasi
Etli yogurtlu havu¢ musakkasi
Etli et kabag1

Etli erik

Etli eksili pancar

Etli tuirlii

KIYMALI
SEBZE YEMEKLERI

Kiymali taze fasulye
Kiymali kuru fasulye
Kiymali taze bamya
Kiymal: patates
Kiymali bezelye
Kiymai pirasa
Kiymali 1spanak
Eksilaye sulusu
Kiymali kabak musakkasi
Imambayildi
Karniyarik
Hiinkarbegendi
Pasabegendi



BULGURLU YEMEKLER

Cig kofte(etli)

Cig kofte (patatesli)
Icli kofte

Kisir koftesi

Simit koftesi

Sulu yagh kofte
Anal1 kizli

Eksili kofte
Yogurtlu kofte
Tahildak kofte
Sebzeli tahildak kofte
Gamzeli kofte
Kallili kofte
Somelek kofte
Kofte bezdirmesi

SAKATATLI YEMEKLER

Ciger kavurmasi
Arnavut cigeri
Eksili paca

Tirit

Karin haslamasi
Karinli sa¢ kavurmasi
Karin dolmasi
Bumbar (Mimbar)
Dalak

Beyin kizartmasi
Beyin salatast



SUCUKLU YEMEKLER

Sade sucuk
Yumurtal1 sucuk
Firinda sucuk
Mangalda sucuk

BALIK YEMEKLERI

Balik kizartmasi
Balik tavasi
Balik bezdirmesi
Balik k6zlemesi

OTEKI ETLi YEMEKLER

Et haglamasi

Tavuk haslamasi

Sa¢ kavurmasi

Tavuk yahnisi

Et yahnisi

Et kavurmasi

Yogurtlu kebap
Patlican sapl kebap
Ala nazik (Ali NAzik)
Tavada et bezdirme
Dag kebab1 (Eskiya kebabi)
Yogurtlu orman kebab1



MANGALDA KEBAP
VE IZGARALAR

Kusbas1 kebap
Kiyma kebabi
Ciger kebabi
Pirzola
Patlican kebabi
Maras kebabi
Sogan kebabi
Tavuk sis
Ezme kebabi
Eksili kebap
Salgal1 kebap



KOFTELER

Et Bezdirmesi

FIRIN YEMEKLERI

Pirzola

Patlican kebabi

Sogan kebabi

Kiyma bezdirmesi
Tava

Giiveg

Kagit kebabi

Tavuk

Patlican parmak kebabi1
Patlican bohga kebabi
Patlican saks1 kebabi
Patlican oturtma
Patlican Giircii kebabi
Cubuk kebabi1
Lahmacun

Arap tavasi

Araroz kofte
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ZEYTIN YAGLILAR

ZEYTINYAGLI

SARMALAR VE DOLMALAR
Zeytinyagli pancar sarmasi
Zeytinyagli 1ahana sarmasi
Zeytinyagli bag yapragi sarmasi
Zeytinyagl patlican kurusu dolmasi
Zeytinyagli kabak kurusu dolmasi
Zeytinyagli biber dolmasi
Zeytinyagli havug dolmasi
Zeytinyagli domates dolmasi
Zeytinyagli sogan dolmasi

ZEYTINYAGLI

SEBZE YEMEKLERI
Zeytinyagl taze fasulye
Zeytinyagli kuru fasulye
Zeytinyagli bakla

Zeytinyagli pirasa

Zeytinyagli kabak musakkasi
Zeytinyagl patlican ic¢i kavurmast
Kizartma
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YUMURTALI YEMEKLER

Kiymali yumurta

Sahanda yumurta

Sade omlet

Peynirli omlet

Domatesli omlet

Pastirmali omlet

Sucuklu yumurta
Menemen

Yumurtali 1spanak
Yumurtali yogurt (Cilbir)
Yumurta eksilemesi
Yumurtali ekmek kizartmasi
Kiymali domatesli yumurta
Kiymali yumurtali 1spanak
Ekmek aras1 yumurta

MAKARNALI YEMEKLER

Sade makarna
Kiymali makarna
Peynirli makarna
Yogurtlu makarna
Sebzeli makarna
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OTEKi YEMEKLER

Mercimek koftesi (Yavan kofte)
Tarhana koftesi

Omag

Bastik kavurmast

As katmaci (Bulgur pilavi ile)
As katmaci (Yarma pilavi ile)
Ayran dogrambaci

Siit dogrambaci

Tahin-pekmez

Yogurt pekmez (Faki beyni)
Yogurtlu patlican musakkasi
Patates kavurmasi

Borani

Kurutulmus yesil fasulye kavurmasi
Biilbiil pengesi

Kocabag kavurmasi

HAMUR ISLERI

Mant1

Yufka ekmek
Bazlama

Ekir bazlamasi
Bulgur unu bazlamasi
Nohut bazlamasi
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BOREKLER

SAC BOREKLERI
Cokelekli borek
Ispanakli borek
Patatesli borek

FIRIN BOREKLERI
Corek (Kombe)

Sekerli peynirli borek
Sebzeli peynirli borek

EV BOREKLERI
Sigara boregi
Su boregi

SALATALAR
CACIKLAR
YAZ TURSULARI
EKSILILER
VE OTEKILER

SALATALAR

Domates salatasi
Zeytinyagli domates salatasi
Marul salatasi

Coban salatasi

Ezme salata

Patates salatast

Sogiirme ve salatast
Yogurtlu s6giirme salatasi

CACIKLAR
Salatalik cacig1
Marul cacig
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YAZ TURSULARI
Taze sebzeli eksili tursu
Kurutulmus sebzeli eksili tursu

EKSILILER

Havug salatasi

Turp salatasi

Bag yapragi eksilemesi
Salatalik eksilemesi

OTEKILER
Pervaz
Piyaz

RECELLER

Receller hakkinda birkag soz
Elma receli

Ayva receli

Cilek regeli

Giil receli

TAze kayisi regeli
Kuru kayis1 receli
Seftali receli

Armut receli

Visne regeli

Portakal kabugu receli
Dut receli

Incir receli
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KOMPOSTO
VE HOSAFLAR

Elma kompostosu
Ayva kompostosu

Taze kayis1 kompostosu
Seftali kompostosu
Visne kompostosu
Cilek kompostosu
Armut kompostosu
Kayis1 hosafi

Uziim hosafi

Karisik hosaf

SERBET
VE SURUPLAR

Visne surubu
Meyan serbeti
Ravanda serbeti
Nar serbeti

Giil surubu
Limonata
Portakal suyu
Greyfurt suyu
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TATLILAR

SEKERLI TATLILAR

Fistik ezmesi
Baklava
Biilbiil yuvasi(hanim gobegi,sar1g1 burma)
Kadayiflar
Sade kadayif
Peynirli kadayif (kiinefe)
Agizl kadayif
Tas kadayifi
Kestirmeli kirma kadayif
Pudra sekerli kirma kadayif
Revani
Mubhallebi
Siitlag
[rmik helvasi
Peynirli helva
Kurabiye
Seker sucugu
Sam tatlis1
Lokma
Tulumba tatlis1
Sekerpare
Kivrim(zeytin yaginda)
Ev kivrimu (yufka ile)
Katmer
Hosmerim
Sekerli hapsa (hapisa)
Dondurma
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SIRALI TATLILAR

Sira yapimi
Bastik

Samsa

Cullama

Pestil

Siyah sucuk

Un sucugu
Pekmez

Ilende ve zoklama
Fukara kaday1fi
Kirma

Giillos baklavasi
Pekmezli hapsa (hapisa)
Yag-pekmez
Karsambacg

ASURE
VE EGLENCELIKLER

Asure
Hedik
Tuzluca
Teleme
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KISLIK ZAHIRE

TURSULAR

Sirkenin yapilist

Biber tursusu

Acur tursusu

Patlican tursusu
Lahana tursusu
Domates tursusu

Yesil fasulye tursusu
Havug tursusu
Salatalik tursusu
Kabak tursusu

Karpuz tursusu

Karisik tursu

Bag yapragi salamurasi
Zeytin tursusu (Yesil zeytin salamurast)

SALCALAR VE SUMAK EKSI
Domates salgast

Biber salcasi

Sumak eksi

Eksi kiilu
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KISLIK TAHIL URUNLERI
VE OTEKILER

Tarhana

Katkintili

Un, bulgur, yarma (dévme)
Maras peyniri

Irisgit (et sucugu)

Pastirma

KURULAR

DOLMALIK KURULAR
Patlican kurusu

Biber kurusu

Kabak kurusu

Salatalik kurusu

TURSULUK KURULAR
Biber kurusu

Patlican kurusu

Patlican ici kurusu

YEMEKLIK KURULAR
Bamya kurusu

Taze fasulye kurusu

Et kabag1 kurusu
Domates kurusu
Salatalik kabugu kurusu

HOSAFLIK KURULAR
Armut kurusu

Kayis1 kurusu

Erik kurusu
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OTEKI KURULAR
Uziim kurusu

Incir kurusu

Karpuz kabugu kurusu
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YEMEKLERIN YAPILISI
CORBALAR

CORBALAR HAKKINDA
BIRKAC SOZ

“Tiirk toplumu ¢orbay1 en giizel pisiren toplumdur.” dense abartilmis sa-
yilmaz.

Pahali lokantalardan tutun da Anadolu’muzun herhangi bir obasindaki
yoriik kadininin pisirdigi ¢corbaya dek doyulmaz bir lezzet vardir.

Kagit iizerinde Cin ve Fransiz mutfaklarindan sonra Tiirk mutfag: gel-
mektedir. Cin mutfagi bilindigi gibi iiniinii bocek yemeklerinin zenginligine
bor¢ludur. Ayrica Cin lokantalarmin O6niinden, kokudan gecilmedigi, tam
tersine Tiirk lokantalarinin Oniiniin mis gibi koktugu, dis iilkeleri sik gezen-
lerimizce anlatilmaktadir.

Yalnizca corbalar acisindan bir siralama yapilmis olsaydi kusku duyma-
dan, Tiirk corbalarinin ilk siray1 alacagini sdyleyebilirdim.

Tiirk mutfaginin zengin ¢orbalarindan Maras mutfagina gececek olursak;

K.Marasta ¢orbalar siiziilmez. Taneleriyle birlikte, dahas1 biraz da kati
olarak servis yapilir.

Corbalarimizin bir kisminda kullanilan ve “katkintili” denilen malzeme 1
su bardagi kirmizi mercimek,l su bardagi yarma (dovme), 1 cay bardag
nohut oramindadir. Katkintili1 6nceden hazirlanarak (eskiden) bez torbalara,
simdilerde cam kavanozlara konarak saklanir.

Tarhana ¢orbasi i¢in kullanilan tarhana,tarhananin kirintilaridir.Bilindigi
gibi tarhananin genis plakalar seklinde olanlar1 suya 1slandiktan sonra ceviz
ya da bademle yenir. Tarhananin kirintilari ise ¢corbada kullanilir.

Katkintilinin disinda nohut kullanilacaksa nohutlar aksamdan 1slanir.

Haci Ali OZTURAN
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MERCIMEKLI CORBALAR
SADE MERCIMEK CORBASI

Gerekli malzeme:

2 su bardag kirmizi mercimek, 1-2
yemek kasig1 yemeklik yag (tereya-
),

1 tath kasig1 kirmizibiber, tuz.

Yapilisi:

2 su bardag kirmiz1 mercimek iyice yikandiktan sonra bir tencereye ali-
nir ve lizerine 2 su bardagi su konarak pisirilir. Mercimekler eriyip iyice
suyunu biraktiktan sonra corba kivamina gelene dek iizerine sicak su konur
ve yeniden kaynatilir. Yiizeye ¢ikan ve “kef” adi verilen kopiikler siirekli
olarak alinir.

Corbanin biraz daha kirmizi goriinmesi i¢in az sal¢a, az suda eritildikten
sonra ¢corbaya katilir.

Bir tavada tereyag1 kizdirilir. Uzerine kirmizibiber konarak kavrulur. Bi-
berli yag corbanin yiiziine yakilir.

(Istenirse 7-8 tane kiska dedigimiz arpacik sogan, soyulduktan sonra bii-
tiin olarak corbaya konur ve en basindan beri pisirilir. Mercimekli ¢orbalar-
da sogan genelde hosa gider.)
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MERCIMEK CORBASI

Gerekli Malzeme:
2 su bardag1 katkintili (ya da 1 su
bardag: kirmizi mercimek, 1.5 su
bardag: dovme, 1 cay bardagi no-
hut),
1 cay bardag: yemeklik yag, 1 tath
kasi1g1 kirmizibiber, tuz.

Yapilisi:

Kahramanmaras’ta dovme (yarma), mercimek ve nohudun yukaridaki
oranlarda karistirilarak hazirlanmasina “katkintili” denir.

2 su bardag katkintili iyice yikandiktan sonra bir tencereye aliir. Uzeri-
ne 2 su bardagi su konarak pisirilir. Suyu cekilince ¢orba kivamina gelene
dek sicak su konarak yine kaynatilir. Uzerine ¢ikan ve “kef” denilen kopiik-
ler bir kepgeyle siirekli olarak alinir.

Corbanin biraz daha kirmizi goriinmesi i¢in az sal¢a, az suda eritildikten
sonra ¢corbaya katilir.

Bir tavada yemeklik yag (tereyagi) kizdirilir ve iizerine kirmizibiber ko-
narak kavrulur. Biberli yag ¢corbanin yiiziine yakilir.

(Istenirse 7-8 tane kiska sogan soyularak en basindan tencereye aliir ve
corbayla birlikte pisirilir.)
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PIRINCLI
MERCIMEK CORBASI

Gerekli Malzeme:
1 su bardagi kirmizi mercimek,
yarim su bardag piring, 2 yemek ka-
s181 yemeklik yag (tereyagi), 1 tath
kasi1g1 kirmizibiber, tuz.
Yapilisi:

1- Bir tencereye 1 su bardagi mercimek yikandiktan sonra konur. Uzerine
2 su bardag: su konarak pisirilir. Corbanin biraz daha kirmizi goriinmesi i¢in
az sal¢a, az suda eritildikten sonra ¢orbaya katilir.

Mercimekler eriyince iizerine ¢orba kivamina gelene dek sicak su konur
ve kaynatilir. Tuz atilir. Yiiziine ¢ikan ve “kef” denilen kopiikler bir kepgey-
le siirekli olarak alinir.

2- Yarim su bardag: pirin¢ yikandiktan sonra kaynayan tencereye alinir
ve pirincler erime kivamina gelene dek pisirilir.

3- Bir tavaya 2 yemek kasig1 tereyagi alinarak kizdirilir. Uzerine 1 tath
kasigr kirmizibiber konarak kavrulur, ocaktan indirilen corbanin yiiziine
yakalir.

Istenirse 1 numarada tuz atilirken, kiska denilen soganlardan 7-8 tinesi
soyularak tencereye alinir ve corbayla birlikte pisirilir.
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EZO GELIN CORBASI

Ezo Gelin, Tiirkiye Cumhuriyetinin sinirlan ¢izildiginde, yiiz binlerce
Osmanli Devleti vatandasi gibi sinirlarin 6tesinde, Suriye’de kalan; vatan
0zlemiyle kavrulan bir gelinimizdir:

“Ezo Gelin! Cik Suriye daglarina da bizim ele el eyle...”
seklinde devam eden ve dinleyen herkesi etkileyen bir uzun hava ile
folkloriimiize bir daha ¢ikmamak iizere girmistir.

Ezo Gelin herkes icin aileden biridir. Her giin Suriye’nin daglarina ¢i-
karak Tiirk topraklarina el sallayan, 6lmez bir “6zlem aniti”dir. Bactmizdir,
teyzemizdir, halamizdir, etimizden bir parcadir.

Boyle leziz bir corbanin adint “Ezo Gelin Corbas1” koyan her kimse,
sapka c¢ikariyor, saygi ile aniyorum.

Gerekli Malzeme:
1 su bardag: kirmizi mercimek, 1 tath kasigibiber ve
domates salcasi, 2 dis sarimsak, 1 fincan yag,
1 tath kasig1 kirmizibiber, tuz.

Yapilisi:

1- Bir su bardagi mercimek iyice yikandiktan sonra bir tencereye alinir.
Uzerini kapatacak kadar su konur ve mercimekler acilincaya dek pisirilir.

2- Bir kaseye 1 tatli kasig1 biber ve domates salgasi karisimi konur. Uze-
rine tuzda ezilmis 2 dis sarimsak ilave edilerek ezilir. Az su ilavesiyle sivi-
lastirilir.

3- I¢inde mercimegin pisirildigi tencereye, yukarida hazirlanan sarimsakli
salca yavas yavas ve karistirarak eklenir. Sonra ¢orba kivamina dek su ko-
nur. Tuz atilarak pisirilir.

4- Bir tavaya 2 yemek kasig1 tereyag alinarak kizdirilir. Uzerine 1 tath
kasigr kirmizibiber konarak kavrulur, ocaktan indirilen corbanin yiiziine
yakalir.

Corbanin biraz daha kirmizi goriinmesi istendiginde az sal¢a, az suda eri-
tildikten sonra en bagta ¢corbaya katilmalidir.

26



SEBZELI CORBALAR

PATLICANLI EKSILI CORBA

Gerekli Malzeme:
2 su bardag: katkintili (ya da 1 su
bardagi kirmizi mercimek, 1 su bar-
dag1 dovme, 1 fincan nohut),
2 orta boy patlican, 1 tatli kasig1 su-
mak eksi, 1 cay bardag1 yemeklik
yag, 1 tath kasig1 kirmizibiber 1 tath
kasig1 nane, tuz.
Yapilisi:
1- 2 su bardagi katkintil1 yikanir ve tencereye konur. Uzerini kapatacak
kadar su konur ve sik sik karistirilarak pisirilir.
2- Tenceredeki su iyice ¢ekilince, ¢corba kivamina gelene dek su konur.
Tuz atilir. Oylece kaynatilir. Kaynayan tencereye kiip kiip dogranmus patli-
canlar konur.Yeterince sumak eksi konduktan sonra patlicanlar pisene dek
kaynatilir.
3- Patlicanlar pisince, tencere ocaktan indirilir. Bir tavada nane ve kir-
mizibiber yagda kavrulur ve yiiziine yakilir.
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PANCARLI EKSILI CORBA

Gerekli Malzeme:
Patlicanh eksili corbadakinin aynidir.
Tek ayrim, patlican yerine ince ki-
yilmis pancar saplarinin kullanilma-
sidir.
Yapilisi:

Patlicanli Eksili Corba yapilisinin aynidir.Tek ayrim, patlican yerine
pancar konmasidir. (Bakimz sayfa ) Ulkemizin baska yorelerinde ‘pazi’ de-
nilen, ’pezik’ denilen ve iizerine:

Pancar pezik degil mi?
Ciger ezik degil mi?
Ben sevdim eller aldi
Bana yazik degil mi?

Diyerek maniler yazilan pancarin yapraklari sarmada,sap kismi ise ince
ince kiyilarak ¢orbada kullanilir.

SOGUKLUK CORBASI

Gerekli Malzeme:
Patlicanl eksili corbadakinin aynidir.
Tek ayrim, pathican yerine sogukluk
denilen semizotunun kullanilmasi-

dir.

Yapilisi:

Patlicanli Eksili Corbanin yapilisinin aynidir. Tek ayrim, patlican yerine;
kimi yorelerde “pirpirim” denilen, kimi yorelerde “semizotu” denilen; ne-
dense Kahramanmaras’imizda “sogukluk’ denilen ve insanlar arasina soguk-
luk vermekle hig ilgisi olmayan, sevimli otun kullanilmasidir.
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YOGURTLU CORBALAR

YAYLA CORBASI

Gerekli Malzeme:
1 kase yogurt, 1 yumurta, 1 su bar-
dag piring, 1 tath kasig1 nane,
1 cay bardag1 yemeklik yag, tuz.

Yapilisi:

Bir kése i¢inde yogurt ve yumurta ¢irpilir. Bir tencereye alinarak ayran-
dan daha kivamli olacak sekilde sulandirilir. Boylelikle yogurdun kesilmesi
onlenmis olur. I¢ine 1 su bardagi yikanmis piring konur ve yogurdun kesil-
memesi i¢in sik sik karistirilarak pisirilir.

Pirincler pisince ocaktan indirilir. Tuz atilir. Yiiziine nane yakildiktan
sonra servis yapilir.
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SADE YOGURTLU CORBA

Gerekli Malzeme:
1 kase yogurt, 1 yemek kasig1 un,
1 yumurta, 1 tatl kasig1 nane,
1 fincan yemeklik yag, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tencereye 4 su bardagi su (istenirse et suyu) konarak kaynatilir.

2- Ote yandan 1 kase yogurda 1 yemek kas181 un ve 1 yumurta ilave edi-
lir. Cirpilir. 1 numarada kaynamakta olan tencereye, siirekli karistirarak,
yavas yavas ilave edilir. Tuz atilir. 10 dakika daha kaynatilir.

3- Bir fincan yaga 1 tath kasigi nane konarak kavrulur. Pisen corbanin
yiiziine yakilir.

SEHRIYELI YOGURTLU CORBA

Gerekli Malzeme:

1 kase yogurt, yarim paket sehriye,
100 g tavuk eti (ya da koftelik siyah et),
1 yemek kasig1 nane,

1 cay kasig1 yemeklik yag ,tuz.

Yapilisi:

I- Yogurt, 1 yumurta ile iyice cirpilir. Ayrandan daha kivamli olacak
sekilde sulandirilir.

2- Bir tencereye yemeklik yag konur. Uzerine sehriyeler atilarak pem-
belesinceye dek kavrulur.

3- Sehriyelerin iizerine cirpilmis yogurt konur.Siirekli karistirarak pisi-
rilirken, i¢ine tavuk eti (ya da findik biiyilikliiglinde yuvarlanmis koftelik
siyah kiyma) konur.

4- Sehriyeler pisince tencere ocaktan indirilir. Yeterince tuz atilir. Yii-
ziine nane yakildiktan sonra servis yapilir.
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YARMALI (DOVMELI)
YOGURTLU CORBA

Gerekli Malzeme:

1 su bardag1 dovme, (istenirse)
1 fincan nohut, 1 kése yogurt,
1 yumurta, 1 fincan yag,

1 tath kasig1 kirmizibiber ,tuz.

Yapilisi:

1- 1 Bardak dovmeye 2,5 su bardagi su konarak dovme pilavi gibi, ama
cok olgiin pisirilir. (Nohudun 6nceden 1slanmis olmasi, pismeyi kolaylasti-
I1r.)

2- 1 kase yogurda 1 yumurta kirilarak ¢irpilir.

3- Pisirilen dévmeye, ¢orba kivamina gelinceye dek su konur. Kaynayin-
ca lizerine yavas yavas ve karistirarak yumurtali yogurt konur. Tuz atilir. Sk
sik karigtirarak pisirilir.

4- Uzerine kirmizibiberli yag yakilarak servis yapilir.

DUGUN CORBASI

Gerekli Malzeme:
100 g siyah et, 1 su bardag1 yogurt,
3 yumurta, 1 yemek kasig1 un, 1 cay kasig1 karabiber,
1 yemek kasi81 yag, tuz.
Yapilisi:

1- Siyah et iki kez c¢ekildikten sonra, az karabiber katilir ve pismis nohut
iriliginde yuvarlanir. Bir tencereye iki su bardagi su konur.Kaynayinca siyah
etler atilarak, kirmiziliklar1 gecinceye dek pisirilir.

2- 1 su bardag yogurda 3 yumurta kirilir.1 yemek kasi1g1 un eklendikten
sonra iyice ¢irpilir. Ocak iizerine alinarak, el yakacak oluncaya dek karistiri-
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larak 1sitilir. Sonra yavas yavas i¢inde et bulunan tencereye aktarilir. Ara ara
karistirilarak bir tasim kaynatilir.

3- Eger kivamu kat1 olmussa, az et suyu ya da sicak su konur. Istenilenden
daha sivi olmugsa az suda ezilmis un katilir. Sonra yiiziine (bibersiz) yag
yakilarak servis yapilir.

TIRSIK CORBASI

Cocukluk yillarimda sisman ve esmer Abdal kadinlari, mahalle aralarinda
seyyar saticilik yaparlardi. Kendi iiretimleri olan elek, kalbur, hasir, sepet,
tarhana ¢igi gibi malzemelerin yani sira;mevsimi geldiginde Gaza, Yarpiz,
Ispatan, Gavur Pancar1 gibi kirlarda kendiliginden yetisen yesillikleri satar-
lard1. Abdal kadinlarinin ¢igliklar: bu giin bile kulaklarimdadir:

-Gaza var ha! Yarpiz var ha! Ispatan var ha! Gavur Pancar1 var haaa!

Bu dort yesillikten Gavur Pancarinin 6teki adi tirsik”tir. Belki pismeden
once,tadinin dilimizi yakacak kadar ac1 olusundan dolay1r Gavur Pancar de-
nilmistir. Tirsik, i¢cinde bulundugumuz yillarda, semt pazarlarinda satilmakta
ve alic1 bulmaktadir. Yapraklar iitiiye, ya da duvarci malasina benzer. G6-
rliniisii ve rengi pancara benzer.

Gerekli malzeme:
Yarim kg tirsik, 1 su bardag: tarhana kirintisi,
1 su bardag1 dovme, 1 fincan nohut,
1 kése yogurt, 1 kase un, 5-6 dis sarimsak, tuz.

Yapilisi:

Tirsik yapimina ikindi vakti baglanmalidir.

1- Once tirsikler yikanir. Sap kisimlariyla birlikte ¢ok ince kiyilr. Bir
tencerede el yakmayacak kadar 1sitilan suya atilir. 1 su bardagi tarhana, 1
fincan nohut, 1 su bardagi dovme, 1 kise yogurt, 5-6 dis sarimsak ve tuz
konur. Iyice karistirilir. Uzerine, ince bir tabaka olusuncaya dek un dosenir.
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Kapagi kapatilir. Tencerenin ¢evresi ve iizeri kalin bezlerle ortiiliir. Boyle-
likle tencerenin 1likliginin uzunca bir zaman korunmasi saglanmis olur. Bu
bez ortme islemine “tirsik bastirma” denir. Bu islem Kahramanmaras’ta de-
yim haline gelmistir: Cocuga kalin kalin giysiler giydiren hanimlar, ”Ne
kadar kalin giydirmissin... Tirsik mi bastirtyorsun?” diye elestirilir.

2- 24 saat sonra tencere acilir. Uzerindeki un katmani alinir. Ocaga kona-
rak pigirilir.

PIRINCLi CORBALAR
PIRINC CORBASI

Gerekli Malzeme:
1 su bardag; piring, 1 fincan yag,
1 cay kasig1 kirmizibiber, 1 limon, tuz.

Yapilisi:

1- Bir su bardag pirin¢ yikanir. Bir tencereye konur. Uzerini kapatacak
kadar su konarak pisirilir. Piringler yeteri kadar pisince lizerine ¢orba kiva-
mina dek su konur. Tuz atilir. Bir tasim kaynatilir.Indirince bir limon sikilir.

2- Bir tavaya 1 fincan yag konur ve kizdirilir. Uzerine 1 ¢ay kas1§1 kirmi-
zibiber konarak kavrulur. Sonra corbanin yiiziine yakilir.
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ETLI SEBZELI PIRINC CORBASI

Gerekli malzeme:
100 g et, 1 su bardag: piring,
3 tane yesilbiber, (istenirse) 1 kiictik
havug ve 1 patates 1 domates, 1 fin-
can yag, 1 cay kasig1 kirmizibiber,
tuz.
Yapilisi:

1- Bir tencerede 100 g et (tavuk eti de olabilir) pisirilir. (Corbada et suyu
da kullanilabilir)

2- Bir su bardag piring iyice yikandiktan sonra tencereye konur. Uzerini
kapatacak kadar su konarak pisirilir. Uzerine yesilbiberler halka halka dog-
ranir. (Isteyen bu asamada havug ve patates de dograyabilir.) Corba kivami-
na dek su konarak pisirilir.

3- Pigsmeye yakin, kabuklar1 soyulmus bir domates dogranir. Tuz atildik-
tan sonra birkag¢ dakika daha kaynatilir.

4- Bu sekilde pisirilen sebzeli piring ¢orbasina biberli yag yakilarak ser-
vis yapilir.

BULAMAC

Gerekli Malzeme:
Yarim su bardag piring, 1 kasik un,
Yarim kase yufka ekmek kirintisi,
1 cay bardag1 yemeklik yag, tuz.
Yapilisi:

1- 4 su bardagi su konur. Kaynayinca yarim su bardagi piring konur.

2- Piringler biraz pisince; bir kasede bir kasik un, az soguk suda ezilir.
Kaynamakta olan tencereye yavas yavas ve karistirarak aktarilir.

3-Piringler iyice pisince, dahasi erime kivamina gelince bulamag ocaktan
indirilir. (Istenirse bu asamada seker ya da pekmez de katilabilir.)

4-Bir tavaya 1 ¢ay bardagi yemeklik yag alinir. Kizdirilir. Uzerine yufka
ekmek kirintilar1 konarak kavrulur. Ekmekler kizarinca bulamacin yiiziine
yakalir.

Yufka ekmek bulunmadigi zamanlar, somun ekmeginin kirintilar1 da

kullanilabilir.
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SEHRIYELI CORBALAR

KQFTE ETLI
SEHRIYE CORBASI

Gerekli Malzeme:

Yarim paket sehriye, 1 yemek kasig1 biber ve
domates salcasi, 1 cay bardagi yemeklik yag,
100 g koftelik (siyah) kiyma,

1 tath kasig1 nane, yarim limon, tuz.

Yapilisi:

Bir tencereye yag ve salgalar konduktan sonra kavrulur. Uzerine sehriye-
ler konarak kavurma siirdiiriiliir. Uzerine, ¢orba kivami gelinceye dek kay-
namakta olan sudan konur. Tuz atilir. Nohut iriliginde yuvarlanmis olan kof-
telik etler tencereye bosaltilir. Yarim limon sikildiktan sonra sehriyeler pise-
ne dek kaynatilir.

Pisince ocaktan indirilir. Yiiziine nane yakilir.

TAVUKLU SEHRIYE CORBASI

Gerekli Malzeme:

Yarim paket sehriye, 1 tatli kasig1 domates ve
biber salcasi, 1 cay bardag1 yemeklik yag,
100 g tavuk eti, 1 tath kasig1 nane,
yarim limon, tuz.

Yapilisi:
1- Bir tencereye yarim cay bardag: yag konarak kizdirilir. Uzerine 1 tat-
11 kas1g1 biber ve domates salgas1 karisimi konur ve kavrulur.
2- Uzerine corba kivamina dek sicak su konur. Tuz atilir. Ufalanms ta-
vuk eti konur.Sehriyeler ve tavuk etleri pisene kadar kaynatilir.
3- Pisince ocaktan indirilir. Yarim limon sikilir. Yiiziine nane yakildik-
tan sonra servis yapilir.

35



ETLi SEBZELI SEHRIYE CORBASI

Gerekli Malzeme:
1 kiigtik sogan, 1 cay bardagi yag,
1 tath kasig1 biber salcasi, 1 kiigtik havug
1 patates, 1 domates, 3 yesilbiber, 1 cay kasig1
kirmizibiber, 1 tath kasig1 nane, 100 g et, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tencereye konulan bir fincan yaga 1 kii¢iik sogan gayet ince kiy1-
lir. Pembelesinceye dek kavrulur. 1 tath kasigi biber salgasi konur. Uzeri-
ne,yikanmig ve kabuklar1 soyulmus 1 orta boy havug kiip kiip dogranir. Orta
biiyiiliikte 1 patates soyulup yikandiktan sonra yine kiip kiip dogranir. Sonra
3 tane yesil biber halka halka dogranarak eklenir. Biraz da boyle kavrulur.

2- Bagka bir tencerede pisirilen kiigiik parca tavuk etleri (ya da koyun
eti, ya da et suyu) 1 numaradaki tencereye aktarilir. Corba kivamina dek
suyu ayarlanir. Tuz atilir.

3- Corba kaynayinca 1 su bardagindan az sehriye konur. Pismeye yakin,
kabuklar1 soyulmus 1 domates dogranir. 1 dakika sonra ocaktan indirilir. 1
limon sikilir.

4-Bir tavaya konulan 1 fincan yag kizdirilir. 1 ¢ay kasigr kirmizibiber
ve 1 tath kasigi nane konarak kavrulur. Corbanin yiiziine yakildiktan sonra
servis yapilir.
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OTEKI CORBALAR

TARHANA CORBASI

Gerekli Malzeme:
1 kiigtik tabak tarhana kirintisi, 1 su bardagi nohut,
1 cay bardag yemeklik yag, 1 tath kasig1 nane,
1 tath kasig1 kirmizibiber, tuz.
Yapilisi:

Tarhana corbasi i¢in, tarhananin kiigiik parcalari, kirintilart kullanilir.
Boylelikle hem daha cabuk piser, hem de tarhananin genisleri et suyunda
1slatilip, ceviz ya da bademle yenilmek iizere saklanmis olur.

1- Tarhana ve nohutlar yikandiktan sonra aksamdan 1slanur.

2- Yeterince 1slanmis tarhana ve nohutlar bir tencereye alimr. Uzerine
suyu ve tuzu konduktan sonra,tarhanalarla nohutlar pisinceye dek kaynatilir.
Eger salgam katilmasi isteniyorsa, salgamlar parmak parmak ya da kiip kiip
dogranir ve ¢orbaya en basindan konur.

3- Suyu iyice cekilerek katilasan tencereye, corba kivamina dek sicak
su konur. Bir tasim daha kaynatildiktan sonra ocaktan indirilir. Yiiziine nane
yakilir. Istenirse nane ile birlikte kirmizibiber de yakilir.
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ISKEMBE CORBASI

Gerekli Malzeme:
1 koyun iskembesi, 2 yemek kasig1 yag,
1 yemek kasi81 un, 2 yumurta, 2-3 dis sarimsak, sirke,
limon, tuz.
Yapilisi:

1- Biiyiik¢e bir tencereye bol su konur. Kaynamaya yakin 1sitilir. Kaba
pisliklerinden arindirilmis olan iskembe, bu suya 1 dakika batirilip ¢ikarilir.
Sonra bicakla kazinir. Tyice yikanur.

2- Bir tencereye yeniden su konur ve 1sitilir. Iskembe bu suda kaynatilir.
Sonra su dokiiliir. Tencereye yeniden su konur ve iskembeler pisene dek
kaynatilir.

3- Yeterince pisen iskembe tencereden alinir, zar biiylikliiglinde dogranir.

4- Bir tencereye 2 yemek kasigi yag konur. Uzerine 1 yemek kasig1 un
konarak kizartilir. Iskembenin suyu yagin iizerine birdenbire bosaltilir. Uze-
rine, dogranmis iskembeler konur. Kaynatilir. Tuz atilir. Eger suyu yeter
kivamda degilse eklenir.2 yumurtanin sarist ¢corbaya konur. Yumurta kon-
duktan sonra hem kivami koyulasir, hem de corbanin rengi agarir.(Ancak,
yumurta konduktan sonra kaynatilmamalidir.)

5- Uygun bir kaba alinmis sarimsaga az su konur. Iyi kokmasi icin, az tuz
atilir ve ezilir. Corbaya konarak karistirilir.

Servis yapilirken masada limon ve sirke bulundurmalidir.
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UN CORBASI

Gerekli Malzeme:
1 cay bardag yag, 3 fincan un,
4 su bardag1 et suyu, 1 tath kasig1 nane,
1 cay kasig1 kirmizibiber, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tencereye 1 ¢ay bardagi yag konur. Uzerine 3 fincan un konarak
kavrulur.

2- Uzerine yavas yavas ve siirekli karistirarak 4 su bardagi et suyu konur.
Tuz atilarak tencerenin kapagi kapatilir. Kaynamaya birakilir.

3- Yeterince kaynayip kivamina gelince ocaktan indirilir

4- Bir tavaya 1 kasik yag alinir. 1 ¢ay kasig1 kirmizibiber ve 1 tath kasigi
nane konarak kavrulur, corbanin yiiziine yakilr.
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LAPALAR

KABAK LAPASI
(Bulgursuz)

Gerekli Malzeme:

10 kadar kabagin ici, (varsa) et suyu,
1 cay kasig1 biber ve domates salcasi
karisim, 1 kiigiik sogan,

1 fincan yemeklik yag, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tencereye 1 fincan yemeklik yag konur. Uzerine 1 kiigiik sogan
dogranarak hafif pembelesinceye dek kavrulur. Uzerine 1 cay kasig1 salca
konur. Sonra kabak icleri kiiciik kiiclik dogranarak eklenir. Biraz da boyle
kavrulur.

2- Uzerine 4 su bardag: sicak su konarak, kabaklar pisene dek kaynati-
lir. Pigmeye yakin tuz atilir. (Su yerine et suyu kullanilmasi lezzeti artirir.)

Bu sekilde pisen kabak 1apasi, oldugu gibi servis yapilir.
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BULGURLU KABAK LAPASI

Gerekli Malzeme:

10 kadar kabagin ici, 1 su bardag:

bulgur, (istenirse) et suyu,
1 tatl kasig1 biber ve domates salga-

st karisimu 1 kiigtik sogan,

1 cay bardag1 yemeklik yag, tuz.

Yapilisi:
Dolma yapilirken elde edilen kabak icleri genellikle “lapa” olarak deger-
lendirilir.

1- Bir tencereye 1 ¢ay bardagi yemeklik yag alimir. Uzerine kiigiik bir
sogan ince ince dogranarak kavrulur. 1 tath kasigi biber ve domates salgasi
karistmi konarak biraz daha kavrulur.

2- Uzerine kiigiik dogranmis kabak icleri konur ve biraz da boyle kav-
rulur. Suyu ayarlanir. Tuzu atilir. Pisinceye dek kaynatilir. (Su yerine et su-
yu kullanmak lezzeti artirir.)

3- Kabaklar pisince 1 su bardagi bulgur konarak, bulgurlar 6lgiin pisene
dek kaynatilir.

BULGUR LAPASI
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Gerekli Malzeme:
1 kiigiik sogan, 1 fincan yemeklik yag,
1 su bardagi bulgur, 1 cay kasig biber ve
domates salcasi karisima, tuz.

Yapilisi:
1-Bir tencereye 1 fincan yemeklik yag alimr. Ocaga konur. Uzerine 1
kiiciik sogan dogranir ve pembelesmeye baslar bagslamaz iizerine 1 ¢ay kasi-
g1 karigik salca konarak birka¢ dakika daha kavrulur.
2-Uzerine (varsa) et suyu konarak,ya da ldpanin kivam ayari su ile yapi-
larak kaynatilir. Kaynamaya baslayinca 1 bardak bulgur konur.
3-Bulgurlar 6lgiin pistikten sonra lapa ocaktan indirilir.

PIT PIT LAPASI

Gerekli Malzeme:
1 kuctik sogan, 1 fincan yemeklik yag,
1 su bardagi bulgur, 1 cay kasig biber ve
domates salcas1 karisimi, tuz.

Yapilisi:
1- Bir tencereye 1 fincan yemeklik yag konur. Kizdirilir. Uzerine ¢ok
ince dogranmus 1 kiiciik sogan konarak pembelesinceye dek kavrulur. Sonra
1 cay kasig1 sal¢a konarak az daha kavrulur.
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2- Uzerine (varsa ve istenirse) et suyu konarak kaynatilir. Kaynamaya
baslayinca 1 bardak bulgur konur. Bulgurlar 6lgiin pisene dek kaynatma
stirdiirtiliir.

PILAVLAR

PILAVLAR HAKKINDA BIRKAC SOZ...
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Kahramanmaras’imizin genis ovalarinda yetisen “sar1 ¢eltik” pirinci,
Maras’lilarin damak zevkine en uygun olan piring tiiriidiir. Sar1 ¢eltik, su
cekme oraninin yiliksek olmasi nedeniyle de yeglenen bir pirinctir. (Yaklasik
olarak 1 ol¢ek piring i¢in 2.5 6l¢ek su konur.) Ama celtik ekim alanlarinin
daraltilmasi,kent niifusunun artmasi ve iilkemizin hizla kiiresellesmeyi siir-
diirmesi nedeniyle sar1 ¢eltik bulunamaz olmus; yurt i¢inden ya da yurt di-
sindan getirilen piringler mutfagimizda kullanilmaya baslanmistir. Dogal
olarak da her tiir piring i¢in ayr1 bir su ¢ekme orani bulunmaktadir. Bu ne-
denle ev hanimlarinin bu orani izlemeleri ve pilav pisirirken hangi tiir pirin-
cin ne oranda su ¢ektigini goz 6niinde bulundurmalar1 gerekmektedir.

Ancak hangi tiir pirin¢ kullanilirsa kullanilsin, piringler bol tuzlu sicak
suda iki saat kadar 1slanmas1 gerekmektedir.

PIRINCLi PILAVLAR

SADE PIRINC PILAVI
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Gerekli Malzeme:
4 su bardag piring, yarim su bardagi yag, tuz.

Yapilisi:

1- Piringler bol tuzlu sicak suda iki saat kadar 1slanir.

2- Bir tencereye pilavin suyu (varsa et suyu) konur. Pilavin suyu soyle
hazirlanir:

Kahramanmaras’imizin “sar1 geltik” pirinci, genelde pilavlarimizda kul-
landigimiz ¢ok lezzetli bir piring tiiriidiir. Sar1 celtigin 1 6lcedi i¢in, 2-2,5
Olcek su konur. Her piring tiiriiniin kendine 6zgii bir su ¢cekmesi vardir. Bu
nedenle ilk kez kullanilmak istenen bir pirincin deneme-yanilma yontemi ile
su ¢cekmesinin belirlenmesi gerekir. Aksi halde pilavlarimiz ya fazla sulu
olur, hamurlar;ya da az sulu olur, dik olur.

3- Tencereye pilavin suyu alinir.Az tuz atilir ve kaynatilir. Tuzlu suda
bekletilen piringler, yikandiktan sonra kaynayan suya konur ve hafif ateste
pisirilir.

4- Yeterince dinlendirilen piring pilavi servis yapilmadan once,bir ta-
vada 1sitilan yagla yaglanir. Ahsap kasikla karistirildiktan sonra servis yapi-
lr.

Kahramanmaras’ta “Pirin¢ pilavini kazanda unut, bulgur pilavini kar-
ninda sogut.” deyiminden de anlasilacagi gibi,piring pilavinin iyice dinlen-
dirilmesi gerekmektedir.

SEHRIYELI PIRINC PILAVI

Gerekli Malzeme:
4 su bardag piring, 1 avug sehriye,
yarim su bardag1 yag, tuz.

Yapilisi:
1- Piring, bol tuzlu sicak suda iki saat kadar 1slanir.
2- Bir tavada 1 cay bardagi yag ile 1 avug sehriye kavrulur.
3- Bir tencereye pilavin suyu (varsa et suyu) konur. Tuz atilir. Kaynati-
Iir. Kaynayinca tencereye, piringler yikanarak atilir. Sonra kavrulmus sehri-
yeler konur. Hafif ateste pisirilir.
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4- Ocaktan indirilen pilav yeterince dinlendirilir. Servis yapacak za-
man, piring pilavi yagimi tabana siizeceginden, bir ahsap kasikla pirincleri
kirmamak icin 6zenle ve iyice karistirtlmalidir.

ETLI PIRINC PILAVI

Gerekli Malzeme:
4 su bardag piring, 150 g kusbast et,
1 avug sehriye, 1 cay bardag: yag, tuz.
Yapilisi:

1- Piringler,bol tuzlu sicak suda iki saat kadar 1slanir.

2- Bir tencereye alman etler, suyunu birakana dek haslanir. Uzerine s1-
cak su konur ve tuz atilarak etler pisinceye dek kaynatilir.

3- Olgiilen pirince gore suyun yeterli oldugundan emin olunduktan son-
ra yikanan pirincler konur. Kisik alevde pisirilir.

4- Ocaktan indirilen pilava,bir tavada kizdirilan yag yakilir. Yeterince
dinlendirildikten sonra, 6zenle karistirilarak servis yapilir.
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KUZU ICI PILAV

Gerekli Malzeme:
4 su bardag piring, 1 kiiciik sogan,
1 tath kasig1 karisik salca,
yarim bardak yemeklik yag, tuz.

Yapilisi:
1- Piringler sicak ve tuzlu suda iki saat kadar 1slanir.
2- 1 kiiciik sogan ¢ok ince dogranir. Bir tencereye konan yagda hafif
kavrulur. Uzerine 1 tath kasig1 sal¢a konur.
3- Bir 0l¢ek pirince 2-2.5 6lgek olacak sekilde tencereye sicak su konur.
Kaynayinca tuz atilir ve tizerine yitkanmis piringler konur. Tencerenin kapagi
kapatilarak kisik ateste pisirilir.

TAS KEBAPLI PILAV

Gerekli Malzeme:

4 su bardag piring, yarim su bardag:
yemeklik yag, yarim kg kiiciik so-
gan (kiska), 200 g kusbasi et, 1 ye-
mek kasig1 karisik salca, 1 limon, 1

cay kasig1 karabiber, tuz.

Yapilisi:
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Tas kebapli pilavin etli ve kiska soganli kebap kismi, adindan da anlasila-
cagi gibi bir tas ya da kiigiik bir satir icerisinde (soganlarin dagilmamalari
icin) asagidaki gibi pisirilir;

Bir tasa kusbasi etler ve kabuklart soyulmus kiska soganlar konur. (Bir
parca kusbagst et disarida birakilmalidir.) Uzerine bir yemek kasig karisik
salca,yarim su bardagi yemeklik yag, karabiber ve tuz konarak karistirilir.
Tasin iizerine kenarl1 ve genis bir tepsi kapatilarak ters cevrilir. Boylece,
tepsinin ortasinda ters ¢evrilmis ve i¢inde kusbasi etlerle kiska soganlar bu-
lunan bir tas durmaktadir. Tasin disina (tepsini icine) bir tane kusbasi et ko-
narak, tasin i¢indeki etlerin pisip pismedigi izlenir. Tasin havaya kalkmama-
st i¢in iizerine bir agirlik konduktan sonra tepsinin kenarina dek su konarak
ocaga alinir. Tepsideki su kaynadikca tasin icindeki etler ve soganlar da
kaynayan suyun ve buharin etkisiyle yavas yavas pisecektir. Etin pisip pis-
medigi tepsiye birakilan tek parca etten anlasilabilir. Bu bir parca et pisti-
ginde (Zaten kiska da pigmis olacaktir) tepside kaynamakta olan suya, daha
once 1slanan pirincler konarak ve tepsinin {izeri daha genis bir kapakla kapa-
tilarak pilav pisirilir. Boylece pisirilen tas kebapli pilav; tabaklara dnce pi-
lav, tizerine tas kebab1 konur ve tas kebabinin iizerine limon sikildiktan ve
karabiber atildiktan sonra servis yapilir.

Ama simdilerde ev hanimlar1 kolaylarina geldikleri icin pilavi ayri, tas
kebabini ayr1 pisirmektedirler.

ETLI SALCALI PIRINC PILAVI
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Gerekli Malzeme:

4 bardak piring, 150 g kusbasi et,
yarim bardak yemeklik yag, 1 sogan,
2 domates ya da 1 yemek kasig:
domates salcasi, 1 cay kasig1 karabi-
ber, tuz.

Yapilisi:

1- Pirin¢ler yikandiktan sonra tuzlu ve sicak suda 2 saat kadar 1slanir.

2- Bir tencerede kusbasi et, suyunu birakincaya dek haslanir. Uzerine
yemeklik yag konur, 1 sogan dogramir ve kavrulur. Uzerine kabuklari so-
yulmus domatesler ince ince dogranir. Biraz daha kavrulur.

3- Pilavin suyu sicak olarak tencereye konur. Tuz atilir. Kaynayinca, yi-
kanan pirin¢ler konur ve kapagi kapatilarak kisik alevde pisirilir. Pisen pilav
10-15 dakika kadar dinlendirilir ve bir ahsap kasikla 6zenle karistirildiktan
sonra servis yapilir.

ACEM PILAVI
(Tiirkistan Pilavt)

Acem Pilavi, havu¢ mevsiminde Maraghlarin  evinde ¢ok 6zel bir yeri
olan konuk agirlama yemeklerinden biridir. Acem pilavi, “velime” denilen
diigiin yemeklerinde en c¢ok pisirilen pilav tiirlerinden biridir.

Gerekli Malzeme:
4 su bardag piring, 4 tane havug,
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2 kuru sogan, 1.5 su bardag1 yemek-
lik yag, 250 g kusbasi et, 1 cay bar-
dagi yer fistig1 ya da cam fistig1 ya

da fistik, tuz.

Yapilisi:

1- Piringler bol tuzlu sicak suda iki saat kadar 1slanir.

2- Havuglar yikanir. Kabuklar1 soyulur ya da kazinir. Sonra yeniden yi-
kanarak yaklasik 3 mm kalinliginda halkalar seklinde dogranir. Bu halkalar
da yaklasik 3 mm kalinliginda dilimlenerek, kibrit ¢opiinden biraz daha ka-
lin sekle getirilir.

3- Soganlar c¢ok kiiciik dogranir.

4- Bir tencerede kusbasi et haslanir.

5- Baska bir tencereye pilavin yagi konur. Uzerine soganlar konarak kav-
rulur. Sonra havuglar atilarak yumusayincaya dek kavrulur.

6- Havuglar yumusayinca,etin haslandigi tenceredeki et suyu, olciilii ola-
rak havuglarin bulundugu tencere konur. Tuz atilir. Haglanmis kugbasi etler
de konarak kaynatilir.

7- Kaynayinca i¢ine piringler konur ve kapagi kapatilarak kisik ateste pi-
sirilir.

8- (Acem pilav1 denildiginde ilk akla gelen havuctur. Daha sonra fistiklar
gelir.) Tavada az yagda kavrulan fistiklar servis yapilirken pilavin iizerine
konur.

Acem pilavinin yaninda sulu yemekler olabilirse de, sofrada en ¢ok ara-
nan havug ya da turp salatasidir.

PATLICANLI PIRINC PILAVI
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Gerekli Malzeme:
4 kalin ve uzun patlican, 1 su bardag:
kizartmalik yag, 200 g kusbasi et, 4
su bardag piring, 2 domates, 7-8 ye-
sil biber, istenirse 1 sogan, yarim su
bardag: yemeklik yag, 1 tath kasig
pul biber,
1 yemek kasig1 karisik salga, tuz.
Yapilisi:

1- Patlicanlar uzunlamasina, yaprak gibi ince olarak dilimlenir. Bu dilim-
ler yagda kizartilir. Kizartilan patlicanlar bir ucu tencerenin ortasina, teki
ucu tencerenin kenarindan yukarilara gelecek sekilde dizilir. Bu dizilmeler-
den sonra tencerenin tabani ve kenarlar1 patlicanlardan goriinmez olur.

2- Baska bir tencerede kus basi et haslanir. Haslanan etler siizekli bir
kepgeyle alinir ve i¢inde patlicanlarin oldugu tencerenin ortasina yayilir.

3- Bir tavada az yagda yesilbiber ve domatesler, (istenirse Once kiiciik
dogranmis sogan) pilava renk katacak kadar karisik salgayla kavrulur. 1 tath
kasig1 pul biber konduktan sonra bu karisim tenceredeki etin iizerine yayilir.
Uzerine sicak suda bekletilmis ve yikanmis piringler konur.Bunun iizerine,
Olciili olarak pilavin suyu sicak olarak konur. Tuz atilir. Karistirllmadan
pisirilir.

SEBZELI PIRINC PILAVI

Gerekli Malzeme:

51



4 su bardag piring, yarim su bardag:
yemeklik yag, 1 sogan, yarim kg
domates, 5-6 yesilbiber, 1 yemek ka-
s181 biber salcasi, 1 tath kasig1 pul bi-
ber, tuz.

Yapilisi:

1- Pirin¢ler yikanir ve bol tuzlu sicak suda iki saat kadar 1slanir.

2- Bir tencereye yemeklik yag konur. Uzerine sogan dogranarak kavrulur.
Soganlar pembelestiginde iizerine yesil biberler dogranir ve biraz da bdyle
kavrulur. Sal¢a ve pul biber konur. Daha sonra kabuklar1 soyulmus ve orta
irilikte dogranmis domatesler konarak biraz daha kavrulur.

3- Domatesler pisince pilavin suyu sicak olarak konur. Tuzu atilir. Su
kaynayinca 1slanmis piringler yikandiktan sonra tencereye konur. Kapagi
kapatilarak kisik ateste pisirilir.

ETLI SEBZELI PIRINC PILAVI

Gerekli Malzeme:

150 g kusbasi et, 4 su bardag: piring,
yarim su bardag yemeklik yag, 1 sogan,
3-4 tane domates, 5-6 yesilbiber, 1 yemek kas1g1
biber salcasi, 1 tath kasig1 pul biber, tuz.

Yapilisi:
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1- Piringler yikanir ve bol tuzlu sicak suda 2-3 saat 1slanir.

2- Tencereye kusbasi etler alinir. Suyunu birakincaya dek kavrulur. Sonra
yemeklik yag konur ve etler pisinceye dek kavrulur. Uzerine 1 sogan dogra-
nir ve soganlar pembelesince, yesilbiberler dogranir ve biraz da boyle kavru-
lur. Sal¢a ve pul biber konur ve az daha kavrulur.

3-Etler ve sebzeler yeterince kavrulduktan sonra pilavin suyu sicak ve 6l-
ciilii olarak konur. Tuz atilir. Su kaynayinca piringler konur, tencerenin ka-
pag1 kapatilarak kisik ateste pisirilir.

BULGURLU PiLAVLAR
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BULGURLU PILAVLAR HAKKINDA
BIRKAC SOZ

Maras’ta pirincli pilavlar ne denli ¢ok yense de bulgurlu yemekler gibi,
bulgurlu pilavlar da oldukga sik yapilir. Bulgur pilavlarinda bulgur / su orani
yaklasik olarak 1/1 seklindedir. Bulgurlu pilavlarin lezzetli oluslarinda en

onemli etken bulgurun degirmenlerde azar azar cekilerek taze kullanilmasi-
dir.

SADE BULGUR PILAVI

Gerekli Malzeme:
4 su bardag1 bulgur, yarim su bardag1 yemeklik yag,
tuz.
Yapilisi:
Once tencereye su konur ve kaynatilir. Tuz atilir. Bulgur pilavinda orta-
lama olarak su / bulgur oran1 1/1 seklindedir. Kaynayan tencereye bulgur
konur. Kapagi kapatilarak kisik ateste pisirilir.
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Bir tavada kizdirilan yemeklik yag pilava yakildiktan sonra servis yapilir.

SEHRIYELI BULGUR PILAVI

Gerekli Malzeme:
4 su bardag1 bulgur, yarim su bardag:
yemeklik yag, tuz.

Yapilisi:

Bir tencereye yemeklik yag konarak kizdirilir. Uzerine yeterince sehriye
konarak hafif pembelesinceye dek kavrulur. Uzerine sicak olarak pilavin
suyu konur ve kaynatilir. Tuz atilir. Tencerenin kapagi kapatilarak kisik
ateste pisirilir.

SALCALI BULGUR PILAVI

Gerekli Malzeme:
4 su bardag1 bulgur, yarim su barda-
g1 yemeklik yag, bir kiictik sogan,
1 tath kasig1 biber salcas, tuz.

Yapilisi:
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1- Bir tencereye yemeklik yag konur. Uzerine sogan dogranarak hafif
kavrulur. Uzerine biber salgas1 konarak biraz daha kavrulur. Sonra tuz ve
pilavin suyu konarak kaynatilir.

2- Kaynayinca pilavin bulguru konur. Hafif karistirildiktan sonra kapagi
kapatilarak kisik ateste pisirilir.

ETLI BULGUR PILAVI

Gerekli Malzeme:
4 su bardag1 bulgur, 150 g kusbas et,
yarim su bardagi yemeklik yag, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tencereye kusbasi et konur. Suyunu birakincaya dek kendi suyuyla
haglanir. Sonra iizerine yag konarak kavrulur. Etlerin yeterince pismesi i¢in
tizerine bir su bardag sicak su konarak iyice pisirilir.

2- Etler yeterince pisince pilavin suyu sicak olarak konur. (istenirse et
suyu da konabilir) Tuz atilir. Kaynayinca pilavin bulguru konur. Karistiril-
diktan sonra tencerenin kapagi kapatilarak kisik ateste pisirilir.

ETLi SALCALI BULGUR PILAVI
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Gerekli malzeme:

4 su bardag1 bulgur, 150 g kusbas: et,
1 sogan, 2 domates, 1 yemek kasig1
karisik salca, yarim su bardag: ye-

meklik yag, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tencereye kusbasi et konur ve suyunu birakincaya dek haslanir.
Uzerine yarim su bardag1 yemeklik yag konur.Bir sogan dogranarak kavru-
lur.

2- Soganlar pembelesince iizerine kabuklar1 soyulmus domatesler dogra-
nir ve kavurma siirdiiriiliir. (Etler pismemisse yarim bardak sicak su konarak
pisinceye dek kavrulur.)

3- Yeterince pisen etin iizerine 4 su bardag: sicak su konarak tuz atilir.
Kaynayinca iizerine bulgur konur. Karistirildiktan sonra kapagi kapatilarak
kisik ateste pisirilir.

DOMATESLI BULGUR PILAVI
(Sebzeli bulgur pilavt)
(Meyhane pilavt)
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Gerekli Malzeme:

4 su bardag: bulgur, 1 su bardag:
yemeklik yag, 1 sogan, 2 patlican,
2 domates, 7-8 yesilbiber,

1 tatl kas1g1 domates salcasy, tuz.

Yapilisi:

1- Tencereye 1 su bardagi yemeklik yag konur.Uzerine orta biiyiikliikte
bir sogan dogranarak kavrulur. Sonra {iizerine kiiciik kiipler seklinde dog-
ranmis patlicanlar konur. Orta irilikte dogranmis yesilbiberlerle, kabuklari
soyulduktan sonra yine orta irilikte dogranmis domatesler tencereye alinir.
Gerekirse sal¢a da konur.

2- Sebzeler yeterince yumusayinca tencereye pilavin suyu sicak olarak
konur. Tuz atilir. Kapagi kapatilarak kaynatilir. Kaynayinca pilavin bulguru
konarak karistirilir ve kapagi kapatilarak kisik ateste pisirilir.

CIGERLI BULGUR PILAVI

Gerekli Malzeme:
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4 su bardag: bulgur, yarim karaciger,
1 tath kasig1 kirmizibiber,
1 sogan, 1 su bardag1 yemeklik yag, tuz.

Yapilisi:

1- Karacigerler nohuttan biraz daha kiiciik olarak dogranir.Kenarli bir
kaptaki suya 1slanarak renginin acilmasi beklenir.

2- Bir tencereye yemeklik yag konur. Uzerine orta biiyiikliikte 1 sogan
cok ince dogranir ve pembelesinceye dek kavrulur. Bol suda iyice yikandik-
tan sonra durulanan cigerler tencereye alinir, iizerine 1 tath kasigi kirmizibi-
ber konduktan sonra kavrulur.

3- Bir bagka tencereye 4 su bardagi su konarak kaynatilir. Tuz atilir.Sonra
4 su bardagi bulgur konarak tencerenin kapagi kapatilir ve kisik ateste pisiri-
lir.

Servis yapilirken her tabaga pilav alinir ve iizerlerine birer kepce kavrul-
mus ciger konur.

Ya da kavrulan cigerler, pilavin bulguru konduktan sonra tencereye kona-
rak pilavla birlikte pisirilebilir.

YARMALI (Dévmeli) PILAVLAR
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YARMALI PILAVLAR HAKKINDA
BIRKAC SOZ

Yarmali pilavlarda yarma / su oran1 yaklasik olarak 1/ 2,5 oranindadir.
Yarmal1 pilavlar tencerede dinlendirilirken, yagini tabana siizmiis olaca-
gindan iyice karistirildiktan sonra servis yapilmalidir.

SADE DOVME PILAVI
(Keskek, Keske’ast)

Gerekli Malzeme:
4 su bardag1 dovme (yarma),
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1 su bardagindan az yemeklik yag, tuz.

Kahramanmaras’lilarin bu ¢ok sevdikleri pilav,salata ve sulu yemeklerle
birlikte yense de ozellikle et kabagi sulusuyla yenir. ilindigi gibi et kabagi
sulusuna “kabakl’, dovme pilavina da “keskek” ya da “kegske’asr” denir.
Kabakl ile keske asinin asagidaki gibi bir oykiisii vardir:

Diigiiniin son giiniidiir. Damat tras olmus, hamama gitmis, gerdege hazir-
lanmistir. Gelinle damadin gerdege verilecegi persembe giinii aksami konuk-
lara “velime” denilen bir solen verilir. O giin velimede kabali ile keske’as1
vardir. Ne yazik ki konuk agirlamaktan damada yemek vermek unutulmus-
tur. Oysa damat kabakli ile keske asinm1 ¢ok sevmektedir. Damadi gerdege
verecekleri zaman damat direnmis, sitem ederek:

-Kabakli ile keske’asini kim yediyse, gerdege o girsin, demis.

Boyle bir olay olmus mudur olmamis midir, bilemeyiz; ama diiglinlerde
damatlara biraz daha ilgi gostermek gerekmektedir.

Yapilisi:

Bir tencereye, 1 su bardagi yarmaya 2,5 su bardagi olmak iizere su konur.
Kaynayinca pilavin tuzu atilir. Uzerine yarmalar konur ve tencerenin kapagi
kapatilarak kisik ateste pisirilir. Ocaktan indirildikten sonra bir tavada kizdi-
rilan yemeklik yag pilava yakilir. Yeterince dinlendirildikten sonra iyice
karigtirilarak servis yapilir.

ETLIi DOVME PILAVI

Gerekli Malzeme:
4 su bardag1 dovme, 1 su bardagin-
dan az yemeklik yag, 150 g kusbas1
et, tuz.

Yapilisi:
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1- Bir tencereye kusbasi etler konur ve suyunu birakincaya dek kendi su-
yuyla haslanir. Uzerine yarim su bardagi sicak su konarak etler yenecek ki-
vama gelene dek pisirilir.

2- Etler pisince tencereye 1 bardak dovmeye (yarmaya) 2,5 bardak olacak
sekilde sicak su konur, kaynayinca tuz atilir. Uzerine dévmeler konur. Ka-
pag1 kapatilarak kisik ateste pisirilir.Indirince, bir tavada kizdirilan yag pila-
vin {izerine dokiiliir.

Pisen dovme pilavi yarim saat kadar dinlendirildikten sonra iyice karisti-
rilarak servis yapilir.

HELISE

b

Olmas1 gerekenden daha cok pisen yemekler icin, “Helise gibi olmus...
deyimi kullanilir.

Gerekli Malzeme:
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2 su bardag1 dovme (yarma), 150 g
tavuk eti ya da siyah et, 1 tath kasig:
karabiber, tuz.

Yapilisi:

1- Etler bir tencerede erime kivamina dek haslanir.

2- Etler tencereden alinir. Geride kalan et suyu 5 bardak olacak sekilde
ayarlanir. Tuz atilarak kaynatilir. Kaynayinca iizerine dévmeler konarak
kapagi kapatilir ve dlgiin pisirilir.

3- Pisen pilavin icine, daha 6nce pisirilen tavuk eti ya da siyah et konur.
Bir kepge ya da ahsap bir kasigin ters tarafiyla etle pilav 10-15 dakika kadar
Oyle bir karistirilir ve ezilir ki, bu karistirmanin sonunda yarmalar iyice erir,
etler pilavin i¢inde kaybolur, ya da lif lif olur.

Bu sekilde hazirlanan helisenin iizerine, tabaklara alindiktan sonra kara-
biber atilarak servis yapilir.
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ETLI
SEBZE YEMEKLERI

YAPRAK SARMALARI
VE DOLMALAR

SARMALAR VE DOLMALAR HAKKINDA
BIRKAC SOZ
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Uluslarin damak lezzetleri degisik oldugu gibi,kentlerin, hattd semtlerin,
dahasr ailelerin bile damak lezzetleri degisik olabilmektedir. Kimi domatesi
cok koyar ,kimi az... Kimi yagh sever, kimi az yagli...kimi acil1 sever, kimi
acisiz... Bu aciklamalardan yola ¢ikarak; sarma ve dolma hemen biitiin kent-
lerimizde yapilmaktaysa da Maras’ta nasil yapildig1 6ne ¢ikmaktadir. Istan-
bul’da sarma ve dolmalara kus iiziimii gibi tathhms1 ayrintilar konup servis
sirasinda dolmalarin {izerine yogurt dokiilmekteyken; Maras mutfaginda
salca,biber ve eksi konmakta ve servis sirasinda yogurt yemegin iizerine
konmayip, ayran olarak sofraya getirilmektedir. Ve buna, “Hangisi giizel?”
sorusu sorulmamalidir. ikisi de giizeldir, ikisini de seven yiiz binler bulun-
maktadir.

Sarma ve dolma yapiminda yemek tencerenin tabanina yapismasin diye,
ise yaramayan yapraklardan tencerenin tabanina bir iki kat serilmelidir.

Sarma ve dolmalar tencereye alindiktan sonra dagilmamalar i¢in {izerle-
rine “sarma tasr” denilen bir agirlik,ya da porselen bir tabak konur. Sarma
tasi 1 cm kadar kalinlikta, capr bir karistan daha kiiciik olan plaka seklinde
ince bir tastir.

Dolma ve sarmalarin yaninda ayran salata ve ¢esitli yesillikler bulundu-
rulmalidir.

ETLI SARMA VE DOLMA ICI
HAZIRLANMASI

Dolma ve sarmada kullanilan kiymanin kuyruk yaglh ve koyun etinden
yapilmas1 yeglenir. Pirincin ise kiriksiz olanlarinin pilavda kullanilmasi ye-
rinde olacagindan, kirikli piringlerin sarma,dolma ve corba gibi yemeklerde
degerlendirilmesi dogru olur. Ama giiniimiizde kiriksiz piring yok denecek
kadar azaldigindan genelde ev hanimlar1 dolma ve sarmalarimi kiriksiz pi-
rinclerle yapmaktadirlar.
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Gerekli Malzeme:

250 g orta yagh kiyma, 1 bas sogan,
1 su bardag piring, 3 yemek kas1g1
yag,
bag maydanoz, 3 domates, 3-4 yesil-
biber, 1 yemek kas1g1 karisik salga,1
cay kasig1 karabiber, 1 yemek kasig1
sumak eksi, 1 tatli kasig1 nane, 1 tath
kasig1 reyhan, 1 tath kasig1 kekik,
tuz.

Hazirlanisi:

Orta biiyiikliikte bir sogan cok ince dogranir. Uzerine orta biiyiikliikte iic
domates kiiciik kiiciik dogranir. Bir bag maydanoz dograndiktan sonra 1
yemek kasig1 karigik sal¢a,3 yemek kasigr yemeklik yag konur. 1 ¢ay kasigi
karabiber, birer tatli kasigr nane, reyhan, kekik ve 1 yemek kasigi sumak
eksi ile yeterince tuz atilir. Uzerlerine 1 su bardag: piring ve 250 g kiyma
konarak yogurur gibi karistirilir.

ETLIi PANCAR SARMASI

Ulkemizin kimi yorelerinde taninmayan, kimi yorelerinde pezik, pazi ola-
rak da bilinen, hatta tiirkiilere bile:
Pancar pezik degil mi
Ciger ezik degil mi
Ben sevdim eller ald1
Bana yazik degil mi
gibi tiirkiilerle gecen pancar Marag Mutfaginda cok kullanilan bir sebzedir.

Gerekli Malzeme:
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1 kg pancar, yeteri kadar sarma ici
(bkz. Etli sarma ve dolma ici hazir-
lanmasi),

1 tatl kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Once pancarlar yikanir,sap kisimlari kesilir ve corba yapmak icin ayri-
lir. Pancarlarin kalin damarlar1 varsa kesilerek alinir. Sonra iist iiste konarak
bir tencerede haglanir. Yeterince haslanan pancarlar bol suda yikanir

2- Hazirlanan yapraklara i¢ yerlestirilir. Sarmanin i¢i dokiilmesin diye iki
ucu katlandiktan sonra sarilir. Sarmalara yeterinden fazla i¢ konmamalidir,
clinkii piserken patlar.

Pancarlarin yiizeyi yeterince genis olmadiginda ikinci bir pancarla yiizey
genisletilir.

3- Sarma pisirilecek tencerenin tabanina ise yaramayan yapraklardan bir
ya da iki kat serilerek sarmalarin tabanina tutmasi 6nlenmis olur. Sonra sar-
malar tencereye dizilir. Dagilmamalar i¢in iizerlerine sarma tast ya da por-
selen bir tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar sicak su konur. Tuz atilir.
Kapag kapatilarak ocaga alinir. Istenirse pismeye yakin biraz daha sumak
eksi konabilir. Sumak eksi once suyla sivilastirilir, sonra tencereye konur.
Aksi halde kimi sarmalar az eksili, kimileri cok eksili olur.

Pisen sarmalar ocaktan indirilir. Ceyrek saat dinlendirildikten sonra ta-
baklara cekilir.

Maras mutfaginda sarma ve dolmalarin iizerine yogurt konmaz, yanina
dolmanin suyu da konmaz. Varsa yufka ekmege diiriim yapilarak yenir.

ETLI BAG YAPRAGI SARMASI

Gerekli Malzeme:
Yeteri kadar bag yapragi,
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sarma ici (bkz.Etli sarma ve
dolma ici hazirlanmast.) tuz.

Yapilisi:

1- Bag yapraklarinin sap kisimlar kesilir. Ust iiste konduktan sonra bir
tencerede haglanir. Sonra bol suda dinlendirilerek siiziiliir.

2- Genis bir ylizey elde etmek i¢in yapraklarin ikisi iicii iist {iste konur.
Sonra iizerlerine i¢ konarak sarilir.

3- Bir tencerenin tabanina bir iki kat yaprak serildikten sonra iizerine
sarmalar 6zenle dizilir. Dagilmamalar i¢in iizerlerine sarma tas1 ya da por-
selen bir tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konur. Hafif tuz atilir.
Oylece ocaga konur. Kapag1 kapatilarak pisirilir. (Bag yaprag: eksi oldugu
icin bu sarmaya ayrica sumak koymaya gerek yoktur.)

4- Pisen sarmalar ocaktan indirilir. Yeterince dinlendirildikten sonra ta-
baklara alinir.
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ETLI LAHANA SARMASI

Gerekli Malzeme:
1 kg lahana yapragi, sarma ici (bkz.Etli sarma ve
dolma ici hazirlanmasi.) 1 tath kasig karabiber,
1 tatl kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Once lahanalarin sap kisimlari kesilir ve damarlar1 ¢ikarilir. Sonra bol
suda yumusayincaya dek haslanir. Yeterince yumusayinca ocaktan indirile-
rek durulanir.

2- Haglanan lahanalara biraz karabiber serpildikten sonra yeterince i¢ ko-
narak oteki sarmalarda oldugu gibi sarilir.

3- Bir tencerenin tabanina bir iki kat yaprak serildikten sonra sarilan 1a-
hanalar tencereye dizilir. Dagilmamalar1 icin iizerlerine bir sarma tas1 ya da
porselen bir tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konur.Hafif tuz ati-
lir. Kapag1 kapatilarak kisik ateste pisirilir. Pismeye yakin 1 tath kasigi su-
mak eksi su ile sivilastirildiktan sonra konur. Ocaktan indirildikten sonra
tencerede kapagi kapali olarak dinlendirilir ve sonra tabaklara alinarak servis
yapilir.

ETLI
DUT YAPRAGI SARMASI

Dut yapragi sarmasi 6zellikle yapilmaz, oteki sarmalar sarilirken i¢ arttigi
zamanlar hemen her evin bahg¢esinde bulunan dut agacindan birkac yaprak
kopartilarak artan i¢ degerlendirilir. (Apartmanlasma oncesi Maras’ta he-
men her evin bahgesinde dut agact olurdu. Dutun hem meyvesi yenir,hem
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golgesinde oturulur, hem yeri geldiginde yapraklar: degerlendirilir, hem de
yoldan gecenlerin evin icini gormelerine engel olur.)

Gerekli Malzeme:

Yeteri kadar dut yapragi, sarma ici
(Bkz. Etli sarma ve dolma i¢i hazir-
lanmasi),

1 tath kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Dut yapraklarinin saplart kesilir, yikanir ve ist liste dizilip lizerlerine
sarma tas1 konarak haslanir.

2- Oteki sarmalarda oldugu gibi iki ii¢ yaprag: birlestirerek genis bir yii-
zey elde edilir ve iizerlerine i¢ konarak sarilir.

3- Bir tencerenin tabanina bir iki kat yaprak serildikten sonra sarilan sar-
malar tencereye dizilir ve iizerlerine dagilmamalari i¢in bir sarma tas1 ya da
porselen bir tabak konur. Onlar1 kapatacak kadar su konur. Tuz atilir. Kapagi
kapatilarak yapraklar yumusayincaya dek pisirilir. Pismeye yakin 1 tath ka-
s181 sumak eksi konur.

4- Pisen sarmalar tabaklara aliarak servis yapilir. Istenirse sarmalar tere-
yaginda kizartildiktan sonra servis yapilir.

ETLI PATLICAN DOLMASI

Gerekli Malzeme:
10 tane patlican, dolma igi (Bkz.Etli
sarma ve dolma ici hazirlanmasi),
1 tatl kas1g1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:
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1- Dolma i¢in orta boydan daha kiigiik patlicanlar secilir. Patlicanlar yi-
kandiktan sonra yesil kisimlar1 elle kavlatilir. Sonra bas kisimlari bicakla
kesilerek dolma agzi1 kapatmak iizere suya 1slanir. Suda, ger denilen siyah
bir renk olusur. Patlicanlar bir oyacak yardimiyla olabildigince ince oyulur.
Oyulan patlicanlar da ayn1 legene alinarak geri ¢ikartilir, kendisi beyaz kalir.
Oyulan pathicanlarin i¢i, zeytinyaginda kizartilmak tizere saklanir, ya da
kurutulur.

2- Geri ¢ikan patlicanlarin i¢i dolma i¢iyle gevsek olarak doldurulur. Siki
doldurulursa pisme sirasinda dolma yarilir. Pisme sirasinda icin dolmadan
cikmamasi i¢in agizlarn patlicanlarin bas kisimlariyla kapatilir. Tencerenin
tabanina tutmamasi i¢in bir iki kat yaprak serildikten sonra dolmalar tence-
reye dikine dizilir. Gerekiyorsa dagilmamalar1 i¢in iizerlerine bir sarma tasi
ya da bir porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konur. Tuz
atilir. Ocaga alinarak kisik ateste pisirilir. Pismeye yakin, suyla sivilastiril-
mis bir tath kasigl sumak eksi konur.

4-Pisen dolmalar yeterince dinlendirildikten sonra tabaklara alinir.

Maras usulii dolmalarin hi¢ birinde dolmalarin iizerine yogurt konma-
dig1 gibi tabaga dolmanin suyundan da konmaz. Dolmalar varsa yufka ek-
mege diiriim yapilarak yenir.

ETLIi KABAK DOLMASI

Gerekli Malzeme:
10 tane kabak,dolma ici(Bkz.Etli
sarma ve dolma ici hazirlanmast.), 1
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yemek kasig1 pul biber, 1 tatl kasig:
karabiber, 1 tath kasig1 sumak eksi,
tuz.
Yapilisi:

1- Dolma yapmaya uygun olan kii¢iik ve ince kabaklar secilir ve yikanir.
Bas kisimlar kesilerek dolma agzi1 kapatmak icin saklanir. Bir oyacak yar-
dimiyla kabaklar olabildigince ince oyulur. Lapa yapiminda kullanilmak
tizere icleri saklanir.

2- Kabak tatlims1 oldugundan ve Maras dolmalari eksi agirlikli oldugun-
dan kabaklarin iclerine tuz ve karabiber serpilir. Sonra gevsek olarak doldu-
rulur. Agizlan kapatildiktan sonra,tabanina iki kat yaprak serilen tencereye
agizlan yukariya gelecek sekilde dizilir. Uzerlerine dagilmamalari icin bir
sarma tas1 ya da porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su kon-
duktan sonra hafif tuz atilir. Kabaklar yumusayincaya dek pisirilir. Pigmeye
yakin sumak eksi konur.

3- Pisen dolmalar yeterince dinlendirildikten sonra tabaklara alinarak
servis yapulir.

ETLI BIBER DOLMASI
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Gerekli Malzeme:

15-20 tane dolmalik biber, dolma ici
(Bkz.Etli sarma ve dolma ici hazir-
lanmasi), 1 tatl kasig1 sumak eksi,

tuz.

Dolma yapimina uygun biberler cesitlidir. En iyisi dis zar1 olmayan, ya da
dis zart kolayca soyulanlaridir. Bilinen dolmalik biberlerin yani sira sivri
biberlerin kalin olanlar1 ve salcalik kirmizibiberler dolma yapiminda kulla-
nilmaktadir.

Yapilisi:

1- Dolmalik biberlerin sap kisimlar1 cekirdekleriyle birlikte cikarilir.
Icindeki cekirdekler ¢ikarildiktan sonra yeterince i¢ doldurularak sap kis-
miyla dolmanin agzi kapatilir.

2- Bir tencerenin tabanina iki kat yaprak serildikten sonra dolmalar agiz-
lar1 yukariya gelecek sekilde dizilir ve dagilmamalar i¢in iizerlerine bir
sarma tas1 ya da porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su kon-
duktan sonra tuz atilir. Tencerenin kapagi kapatilarak ocaga konur. Pismeye
yakin bir tath kasig1 sumak eksi sulandirilarak konur.

Yeterince dinlendirilen dolma susuz olarak tabaklara alinir ve dylece ser-
vis yapilir. Varsa yufka ekmege diirlim yapilarak yenir.

ETLI HAVUC DOLMASI

Gerekli Malzeme:
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10 tane havug, dolma ici(Bkz.Etli
sarma ve dolma ici hazirlanmast.),
1 yemek kasig1 kirmizibiber, 1 yemek
kasig1 karabiber, 1 tath kasig1 sumak
eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Orta boy, ya da biraz daha kalinca havuclar soyulduktan sonra yikanir
ve bir oyacakla dikkatle oyulur; ¢iinkii havu¢ gevrek bir sebze oldugundan
yirtilabilir. Havu¢ oyma isi ustalik ister.

2- Havug tathh bir sebze oldugundan Maraghlarin sirimen dedigi
tathhmsilig1 ortadan kaldirmak i¢in havuglarin i¢lerine hafif kirmizibiber ve
karabiber serpilir.

3- Havuglara piserken patlamayacak kadar i¢ doldurulur. Agizlar1 bag
yapraklariyla kapatilir. Tabanina iki kat yaprak serilmis bir tencereye dikey
olarak dizilen dolmalarin dagilmamalar i¢in iizerlerine bir sarma tas1 ya da
porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konur. Hafif tuz atilarak
ocakta pisirilir. Pismeye yakin 1 tath kasig1 sumak eksi sulandirildiktan son-
ra tencereye konur. Havuglar yumusayinca tencere ocaktan indirilir.

ETLI SALATALIK DOLMASI
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Gerekli Malzeme:

10-12 tane salatalik, dolma ici
(Bkz.Etli sarma ve dolma ici hazir-
lanmast.),

1 tath kasig1 sumak eksi,

1 yemek kasi81 karabiber, tuz.

Yapilisi:

1- Salataliklar giizelce yikanir. Bas kisimlar kesilerek kapak yapilmak
tizere ayrilir.

2- Bir oyacak yardimiyla salataliklar olabildigince ince oyulur. iclerine
karabiber serpilir.

3- Oyulan salataliklara gevsek olarak i¢ doldurulur, agizlar kapatilarak;
tabanina iki kat yaprak serilen bir tencereye dikey olarak yerlestirilir. Da-
g1lmamalari icin iizerlerine bir sarma tas1 ya da porselen tabak konur. Uzer-
lerini kapatacak kadar su konur. Hafif tuz atildiktan sonra kapagi kapatilarak
pisirilir. Pismeye yakin su ile sivilastirilmis sumak eksi konur.

75



ETLI DOMATES DOLMASI

Gerekli Malzeme:

1,5 kg orta boy domates, dolma igi
(Bkz. Etli sarma ve dolma ici hazir-
lanmasi),

1 tatl kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Domatesler yikandiktan sonra sap kisimlarindan birer kapak acilarak
oyacakla igleri oyulur. Sonra oyulan yerlere gevsek olarak i¢ doldurulur.
Daha sonra bag yapraklariyla agizlar1 kapatilir.

2- Bir tencerenin tabanina, dolmalar tabana yapismasin diye iki kat yap-
rak serilir. Dolmalar dikey olarak tencereye dizilir. Dolmalarin dagilmalarini
onlemek icin iizerlerine bir sarma tas1 ya da porselen tabak konur. Uzerlerini
kapatacak kadar su konur. Tuz atilir. Tencerenin kapag1 kapatilarak pisirilir.
Pismeye yakin su ile sivilastirilmis sumak eksi konur.

4- Yeterince dinlendirilen dolmalar tabaklara alinarak servis yapilir.
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ETLI PATATES DOLMASI

Gerekli Malzeme:

10-12 tane orta boy patates,
dolma ici (Bkz.Etli sarma ve dolma igi
hazirlanmast), 1 tath kasig1 karabiber,

2 yemek kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- lyice yikanan patatesler soyulur ve yeniden yikanir. Bir oyacak yardi-
miyla 1 cm kalinliginda dikkatle oyulur. Oyulan patateslerin iclerine karabi-
ber serpilir.

2- Hazirlanan dolma igiyle patatesler gevsek olarak doldurulur. Agizlar
bag yapragi ile kapatilir.

3- Hazirlanan dolmalar tencereye dikey olarak konur. Uzerlerine bir sar-
ma tas1 ya da porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konur ve
hafif tuz atilir. Tencerenin kapag1 kapatilarak pisirilir. Pismeye yakin 2 ye-
mek kasig1 sumak eksi su ile sivilastirildiktan sonra konur.
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ETLI SOGAN DOLMASI

Gerekli Malzeme:
1 kg iri sogan, dolma ici (Bkz.Etli
sarma ve dolma i¢i hazirlanmasi),
2 yemek kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Soganlarin bas kisimlar1 kesilir ve kabuklar1 soyulur. Bir tencerede ya-
rim haslanir.

2- Boylece katmanlar1 gevsetilen soganlarin en distan basglamak {izere
katmanlar dikkatle, yirtmadan birbirinden ayrilir.

3- Bu katmanlarin her birine gevsek olarak dolma ici konur. Tabanina bir
iki kat yaprak serilmis bir tencereye dolmalar dikey olarak konur. Dagilma-
larim1 6nlemek icin iizerlerine bir sarma tasi ya da porselen bir tabak konur.
Uzerlerini kapatacak kadar su konur. Hafif tuz atilir. Tencerenin kapagi ka-
patilarak pisirilir. Pismeye yakin su ile sivilagtirilan sumak eksi konur.

PARCA ETLI
SEBZE YEMEKLERI
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ETLI TAZE FASULYE

Gerekli Malzeme:
Yarim kg taze fasulye, 150 g kusbas et,
3 yemek kasig1 yemeklik yag, 1 tatl kasig1 karisik salga,
2-3 domates, (ya da domates salgast), tuz.

Yapilisi:

1- Fasulyeler iyice yikandiktan sonra kil¢iklar1 ayiklanir. Ortadan ikiye
dilindikten sonra ortadan kesilerek dort parcaya ayrilir. Uzerine bol tuz atip
karistirildiktan sonra bol suyla yikanir.

2- Bir tencereye kusbasi et konur ve suyunu birakincaya dek haslanir.
Uzerine sicak su konarak etler pisinceye dek haslanr.

3- Baska bir tencerede iic yemek kasig1 yemeklik yaga 1 yemek kasigi
karigik sal¢ca ve kabuklar1 soyulduktan sonra kiigiik kiiciik dogranmis doma-
tesler konarak kavrulur. Uzerlerine fasulyeler, haslanmis etler ve etin suyu
konur. Tuz atilir. Tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir.

Etli taze fasulyenin yaninda bulgurlu ya da piringli pilavlar, ayran, tursu,
yesillikler bulundurulabilir.
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ETLI KURU FASULYE

Gerekli Malzeme:

1 kase kuru fasulye, 150 g kusbas: et,
3 yemek kasig1 yemeklik yag, 1 kii-
ciik sogan, 1 yemek kasig1 karisik
salca, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tencerede kuru fasulyeler haslanir. (Fasulyeler aksamdan sicak su-
ya 1slanirsa kolay haslanir.) Haslandigin1 anlamak i¢in bir kasiga susuz ola-
rak alinan fasulyelere sogutmak amaciyla iiflenir. Eger fasulyelerin disindaki
zarlar yirtilirsa, yeterince haslanmis sayilir.

2- Bir tencereye kusbasi etler alinir ve suyunu birakincaya dek haslanir.
Uzerine yemeklik yag konarak bir sogan kiigiik kiiciik dogramr. 1 yemek
kasig1 sal¢a konarak kavurmaya devam edilir. Sonra {izerine fasulyeler kona-
rak biraz daha kavrulur.Uzerine az sicak su ve tuz konur. Tencerenin kapag
kapatilarak pisirilir.

Kuru fasulyenin yaninda piringli ya da bulgurlu pilavlarla ayran, sogan ve
yesillikler bulundurulur.
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ETLI BAKLA

Gerekli Malzeme:
Yarim kg bakla, 150 g kusbas et,
3 yemek kasig1 yemeklik yag, 1 sogan,
1 yemek kasi81 karisik salga,
1 kase yogurt, 2 dis sarimsak, tuz.

Etli bakla sulu yemek tiirii olmakla birlikte, yogurtlu musakkalarda
oldugu gibi suyu cok az olmalidir.

Yapilisi:

1- Once baklalar yikanir, ayiklanir ve dogranur.

2- Bir tencereye kus basi etler alinir ve suyunu birakana dek haslanir.
Uzerine az sicak su konarak yeterince haslanir. Suyu iyice azalinca yag ko-
nur, sogan dogranir ve kavrulur. Soganlar pembelesince karigik salca ve bak-
lalar konur. Yarim su bardagi sicak su ekledikten sonra tuz atilir, tencerenin
kapagi kapatilarak pisirilir. (Servis agamasinda baklaya yogurt konacag i¢in,
cok az su ile pisirilmelidir.)

3- Bir kése yogurda 2 dis sarimsak ezilir ve karistirilir. Servis yapilirken
baklalarin iizerine dokiiliir.

Etli baklanin yaninda piring pilavi bulundurulmalidir.
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ETLI TAZE BAMYA

Gerekli Malzeme:
Yarim kg bamya, 150 g kusbasi et,
1 cay bardag1 nohut, 3 yemek kasig1
yemeklik yag, 1 yemek kasig1 karisik
salca, 1 sogan, 1 yemek kasig1 sumak
eksi, tuz.

Etli taze bamya bir sulu yemek tiirtidiir.
Yapilisi:
1- Nohutlar aksamdan 1slanmalidir.
2-Bamyalar yikanir. Sap kisimlan kiilah seklinde, ¢ok ince soyulur. (De-
rin soyuldugunda bamyalar sellenir.)
3- Bir tencereye kus basi et alinir ve suyunu birakincaya dek haslanir.
Uzerine aksamdan 1slanan nohutlar konur ve az sicak su eklenerek haglanr.
4- Bagka bir tencerede 3 yemek kasig1 yagda, kiiciik kii¢iik dogranmis 1
sogan kavrulur.Uzerine 1 yemek kas181 karisik salca konarak kavurma siir-
diiriiliir. Uzerine, icinde et ve nohut bulunan tenceredeki malzemeler konur.
Yeterince su ve tuz konduktan sonra kapagi kapatilarak pisirilir. Pismeye
yakin bamyalar konur. (Bamyalarin sellenmesini 6nlemek i¢in karistiril-
maz.) Ocaktan indirdikten sonra sumak eksi konur.
Etli taze bamyanin yaninda piringli ve bulgurlu pilavlarla ayran bulundu-
rulur.
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ETLI PATATES

Gerekli Malzeme:
1 kg patates, 150 g kusbasi et,
3 yemek kasig1 yemeklik yag,
1 sogan, 1 kasik karisik salca, tuz.

Yapilisi:

1- Patatesler yikanir ve soyulur. Sonra yine yikanir ve kiip kiip dogranir.

2- Bir tencerede kusbasi dogranmis et kendi suyunu birakincaya dek has-
lanir. Suyu ¢ekilince 3 kasik yemeklik yag konur ve 1 sogan dogranarak
kavrulur.1 kasik karisik salca konarak kavurma siirdiiriiliir.

3- Yeterince kavrulan malzemeye az sicak su konur. Tuz atilir.Kaynatilir.
Patatesler de konduktan sonra 10 dakika daha pisirilir.

Etli patatesin yaninda bulgurlu pilavlar da yapilsa bile genellikle piringli
pilavlar yapilmaktadir. Sofrada ayran ve yesillikler bulundurulmalidir.
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ETLI ENGINAR

Gerekli Malzeme:
4-5 enginar, 2 yemek kasig1 yemeklik
yag, 200 g kusbasi et, 2 sogan,
2-3 domates, 1 limon, tuz.

Etli enginar bir sulu yemek tiiriidiir.
Yapilisi:

1- Kabuklar ve tiiyleri alinan enginarlarin bas kisimlar1 4-5 parcaya ayri-
Iir. Bir kaptaki cesme suyuna 1slanir. (Bu su dokiilmemelidir.)

2- Bir tencereye kusbasi etler alinir ve suyunu birakincaya dek haslanir.
Suyunu ¢ekince iizerine 2 yemek kasi1g1 yemeklik yag konur. 2 sogan dogra-
nir ve kavurma siirdiiriiliir. (Gerekirse az sicak su konarak etlerin iyice pis-
mesi saglanir.) Sonra kabuklart soyulduktan sonra dogranan domatesler
katilir. 5-10 dakika da boyle kavrulur.

3- Kavrulan malzemenin iizerine enginarlar konur. Arada bir karigtirilir.
Enginarlar sararmaya baslayinca iizerlerine, enginarlarin 1slandigi su konur.
Tuz atilir. Tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir.indirmeye yakin 1 limon
sikilir.

Etli enginarin yaninda piringli ya da bulgurlu pilavlarla ayran bulundu-
rulmalidir.

ETLI YOGURTLU
PATLICAN MUSAKKASI

Gerekli Malzeme:
1 kg patlican (ya da o kadar kuru
patlican),1 50 g kusbasi et, 1 sogan,
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1 yemek kasi81 karisik salca,
3 yemek kasig1 yemeklik yag,
2-3 dis sarimsak, 1 kase yogurt, tuz.

Yapilisi:

1- 1 kg patlican yikanir, bag kisimlar1 kesilir. Sonra her biri dorde dilin-
dikten sonra parmak biiyiikliiglinde dogranir.(Eger kuru patlican kullanila-
caksa patlicanlar yumusayincaya dek haslanir.Sonra bol suda ara ara suyu
degistirilerek 1-2 saat dinlendirilir.)

2- Bir tencerede kusbasi et haglanir. Suyu iyice cekilince iizerine 3 yemek
kasig1 yemeklik yag konarak kavrulur. 1 yemek kasig1 karigik salca eklen-
dikten sonra kavurma siirdiiriiliir. Yeterince kavrulduktan sonra iizerlerine
cok az sicak su konur. Tuz atilir ve kaynatilir. Kaynayinca tencereye patli-
canlar alinir,0ylece pisirilir. (Musakka yemeklerinin suyu, yalnizca malze-
menin iizerini kapatacak kadar olmalidir.)

3- Servis yapilirken iizerine sarimsakli yogurt konur.

Genellikle yaninda bulgurlu pilavlar bulundurulur.

EKSILI ETLI
PATLICAN MUSAKKASI

Gerekli Malzeme:
1 kg patlican(ya da ona esdeger
patlican kurusu),
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150 g kus basi et, 1 sogan, 2 yemek
kasig1 yemeklik yag, 1 yemek kasig1
karisik salca, 1-2 yemek kasig1 sumak
eksi, 2-3 dis sarimsak, tuz.

Etli eksili patlican musakkasi bir sulu yemek tiirtidiir.
Yapilisi:

1- 1 kg patlican yikandiktan sonra bas kisimlari kesilir. Sonra her biri
dorde dilinir ve ortalarindan kesilerek parmak parmak dogranur.

(Eger patlicanlar kuruysa; once yumusayincaya dek haglanir. Sonra c¢es-
me suyunda ve ara ara suyu degistirilerek 1-2 saat dinlendirilir.)

2- Bir tencerede kusbasi et; baska bir tencerede, aksamdan 1slanmis no-
hutlar haslanir.

3- Bir tencerede 1 sogan, hafif pembelesinceye dek 2 kasik yemeklik
yagda kavrulur. Uzerine 1 yemek kasig karisik sal¢a konur. Haslanmis no-
hut ve haglanmis kus basi etler de konduktan sonra kavurmaya siirdiiriiliir.
Yeterince kavrulduktan sonra patlicanlar konur. Cok az sicak su konarak
pisirilir.Indirmeye yakin 1-2 yemek kasig1 sumak eksi ve 2-3 dis ezilmis
sarimsak konur.

Etli eksili patlican musakkasinin yaninda piringli ve bulgurlu pilavlarla
ayran ve yesillikler bulundurulur.

ETLI YOGURTLU
HAVUC MUSAKKASI

Gerekli Malzeme:
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150 g kusbasi et, 4-5 havug, 1 cay
bardagi nohut, 1 sogan, 3 yemek ka-
s181 yemeklik yag, 1 tath kasig1 su-
mak eksi,

1 kése yogurt, 3 dis sarimsak, tuz.

Yapilisi:

1- Nohutlar aksamdan 1slanmali, sonra da bir tencerede haslanmalidir.

2- Bir tencereye 3 yemek kasig1 yemeklik yag alinir. 1 sogan dogranarak
kavrulur. Uzerine haglanmis nohutlar konur. Yikandiktan sonra soyulan ha-
vuglar kiip kiip dogranarak tencereye alinir ve kavurmaya siirdiiriiliir.

3- Havuglar yumusayinca iizerine bir bardak sicak su konur, tuz atilir ve
pisirilir. Pigsmeye yakin, su ile sivilastirilmis sumak eksi konur.

4- Tabaklara alinan havu¢ musakkasinin iizerine sarimsakli yogurt kona-
rak servis yapilir. (Musakkanin suyu cok az olmalidir.)

Havu¢ musakkasinin yaninda bulgurlu ya da piringli pilavlar bulundu-
rulmalidir.

ETLI ET KABAGI (Kabakl)

Gerekli Malzeme:
1 kiictik et kabagi,1 cay bardag: no-
hut,
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150 g kus bas1 et, 1 yemek kasi1g1 ka-
risik salca, 1 tatl kasig1 nane,
1 tath kasig1 kirmizibiber,
2-3 yemek kasig1 yemeklik yag,
1 yemek kasig1 sumak eksi, tuz.

Et kabag1 degisik bir kabak tiiriidiir. Uzunluklar1 30 cm’den 60-70 cm’e
dek degisen dev ampul goriiniisiindedirler. Di1s kisimlarinda c¢ok ince bir
kabuk, i¢ kistmlarinda iri ¢ekirdekler vardir. Kabukla cekirdekler arasinda
etli bir kistm vardir. Iste bu etli kismin yemegi yapilir.

Et kabaginin hem taze olmasi hem de aci olmamasi istenir. Tazeliklerini
anlamak icin kabaklar tirnaklanir. Tirnak kolayca gecerse taze demektir.
Aciligin1 anlamak i¢in kimi insanlar damga acgarlar. Damga agmak soyledir:
Bir bicak araciligiyla (Karpuzda oldugu gibi) kabaga kare ya da iigcgen sek-
linde derinlemesine girilerek bu parca c¢ikarilir ve tadina bakilarak ac1 mu,
tatl1 m1 oldugu anlasilir.

Etli et kabag1 bir sulu yemek tiiriidiir.
Yapilisi:

1- Nohutlar aksamdan 1slanmalidir.

2- Kusbast etler bir tencerede kendi suyunu birakincaya dek haslanir.
Uzerine yemeklik yag konarak kavrulur. Etler yeterince yumusamamissa az
sicak su konarak yumusayincaya dek kavrulur. Sonra 1 sogan dogranarak
kavurma siirdiiriiliir. Uzerlerine salca ve soyulduktan sonra kiip kiip dog-
ranmi$ kabaklar konur. Yemegin suyu sicak olarak konur ve tuz atilir. Ten-
cerenin kapag1 kapatilarak pisirilir. Indirmeye yakin 1 yemek kasig1 sumak
eksi konur.

3- Pistikten sonra iizerine yagda yakilmis nane ve kirmizibiber yakilir.

Et kabaginin yaninda dovme (yarma) pilavi ve ayran bulundurulmalidir.
Et kabagi ile dovme pilavini kaynastiran bir 6ykii dovme pilavinda anlatil-
mistir.

ETLI ERIK

Gerekli Malzeme:
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Yarim kilo ¢agla erik, 150 g kusbasi
et,
1 cay bardag1 nohut, 2-3 yemek kasi-
g1 yemeklik yag, 1 sogan,
1 yemek kasi81 karisik salca, tuz.

Olgunlagsmamis, ¢agla erige Maras’ta “incoz” denir. Bu nedenle bu ye-
mege “incoz sulusu”da denir.

Cagla erik genelde tuza banilarak yense de yilda bir iki kez sulu yemegi
yapilarak bulgur pilaviyla yenmektedir.

Yapilisi:

1- Nohutlar aksamdan 1slanir.

2- Bir tencereye yemeklik yag alinir. Uzerine 1 sogan dogranarak sogan-
lar pembelesinceye dek kavrulur. Sonra kusbasi etler ve nohutlar konarak
kavurma siirdiiriiliir. Uzerine 1 yemek kasig1 karisik salca konur. Yemegin
suyu sicak olarak konduktan sonra tuz atilir ve tencerenin kapagi kapatilarak
etler yumusayincaya dek pisirilir. Etler pistikten sonra erikler konur ve erik-
ler pisinceye dek pisirilir.

Etli erigin yaninda bulgur pilavi ve ayran bulundurulmalidir.

ETLI EKSILI PANCAR

Gerekli Malzeme:

1 cay bardag1 nohut,1 kg pancar,
150 g kus basiet,2-3 yemek kasig:
yemeklik yag, 1 sogan, 1 yemek ka-
s181 karisik salca, 1 yemek kasigi su-
mak eksi
(ya da1limon), tuz.
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Maras Mutfaginda sarma yapimindan artan pancar saplari,eksili pancar
ya da ¢orba gibi yemeklerin yapiminda kullanilir.

Yarim yiizyil oncenin Tiirkiye’sinde oldugu gibi Maras mutfaginda da bir
yemekten artan malzemeler atilmaz, degerlendirilirdi. O yillarda diinya sa-
vaslarindan ¢ikan ve biiyiik Ol¢iide olumsuz etkilenen iilkemiz yokluklar
ilkesiydi. O yillar yamali elbiselerin giyildigi, hi¢bir seyin bosa harcanma-
dig1 yillardi.

Simdilerde ekonomisi olduk¢a rahatlayan Tiirkiye’de yine de ev hanimla-
r1 yemek malzemelerini ¢ope atmaz, degerlendirmeye c¢aligir.

Yapilisi:

1- Nohutlar aksamdan 1slanir.

2- Pancar saplari iyice yikandiktan sonra 3-4 cm uzunlugunda dogranir.

3- Tencereye 2-3 yemek kasigi yemeklik yag alinir.1 sogan dogranarak
kavrulur. Uzerine kusbas1 etler ve nohutlar konur. 1 yemek kasig1 karisik
salca konarak kavurma siirdiiriiliir. Etler yeterince yumusamamissa az sicak
su konarak biraz daha kavrulur.

4- Yeterince kavruldugunda yemegin suyu ve pancar saplari konur. Tuz
atilir. Pancarlar yumusayincaya dek pisirilir.Indirmeye yakin sumak eksi
katilir ve 5-10 dakika daha pisirir.

Etli eksili pancarin yaninda bulgurlu ve piringli pilavlarla ayran bulundu-
rulur.

TURLU

Gerekli Malzeme:
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250 g kus basi et, 3 yemek kasig1 ye-
meklik yag, 2 orta patlican,
1 tutam taze fasulye, 3 orta patates,
7-8 yesilbiber, 2 sogan, 4-5 domates,
1 yemek kasi81 karisik salca, tuz.
Tirld, bir sulu yemek olmakla birlikte, yemegin suyunun az olmasi
istenir.

Yapilisi:

1- Bir tencereye yemeklik yag konur. Uzerine sogan dogranarak hafif
kavrulur.

2- Uzerine kiiciik kiiciik dogranmis fasulyeler konarak biraz daha kavru-
lur. Sonra yesilbiberler, patlicanlar, patatesler ve domatesler dogranir. 1 su
bardagi kadar sicak su konur. Yemegin tuzu atilir. Tencerenin kapagi kapati-
larak pisirilir.

Tiirliiniin yaninda piringli ve bulgurlu pilavlarla ayran bulundurulur.
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KIYMALI
SEBZE YEMEKLERI

KIYMALI TAZE FASULYE

Gerekli Malzeme:
Yarim kg fasulye, 150 g orta yagh
kiyma, 3 yemek kasig1 yemeklik yag,
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1 kiigiik sogan, 1 yemek kasig1 kari-
sik salca, 2 domates, 1 tath kasig1 pul
biber, tuz.

Kiymal: taze fasulye bir sulu yemek olmakla birlikte, suyunun az ol-
masi istenir.
Yapilisi:

1- Fasulyeler yikanir, kilgiklar1 ayiklanir.Ortadan ikiye dilindikten sonra
ortadan ikiye kesilerek dorde ayrilir. Sonra bol tuz atilarak karistirilir. Daha
sonra bol suyla yikanir.

2- Bir tencereye ii¢ yemek kagig1 yag almir. Uzerine bir kiigiik sogan dog-
ranarak kavrulur. Sonra 1 yemek kasig1 sal¢a, 150 g kiyma ve 2 orta boy
domates kabuklar1 soyulduktan sonra kiiciik kii¢iik dogramr. Uzerlerine 1
tath kasig1 pul biber ve fasulyeler konur. Biraz daha kavrulur. Kiymalar pis-
tigi zaman kavurmaya son verilir.

3- Uzerlerine az su konarak tuz atilir ve kapag kapatilarak pisirilir.

Kiymal: taze fasulyenin yaninda pirin¢li ve bulgurlu pilavlarla ayran bu-
lundurulur.

KIYMALI KURU FASULYE

Gerekli Malzeme:
1 kase kuru fasulye, 150 g kiyma,
3 yemek kasi1g1 yemeklik yag,
1 yemek kasi81 karisik salga,
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2 domates, 1 tath kasig1 pul biber, tuz.

Yapilisi:

1- Fasulyeler aksamdan sicak suya 1slanir.Ertesi giin fasulyeler pisinceye
dek haglanir.

2- Bir tencereye yemeklik yag aliir. Uzerine bir kiiciik sogan ince ince
dogranir ve soganlar pembelesinceye dek kavrulur. Uzerlerine kiyma konur
ve kiymalar kivamina gelene dek kavurma siirdiiriiliir.

3- Uzerlerine 1 yemek kagig karisik salga konur. 2 orta boy domatesin
kabuklar1 soyulduktan sonra kiiciik kiigiik dogranir. 1 tath kasig yaprak bi-
ber konur ve kavurma siirdiiriiliir.Sonra siiziiliip yikanan fasulyeler tencere-
ye alinir. Biraz da boyle kavrulur.

4- Uzerlerine yeterince su ve tuz konduktan sonra tencerenin kapagi ka-
patilarak pisirilir.

Kiymali kuru fasulyenin yaninda pirin¢li ve bulgurlu pilavlar, ayran, ye-
sillikler, tursu ve sogan bulundurulur.

KIYMALI TAZE BAMYA

Gerekli Malzeme:
Yarim kg bamya, 150 g kiyma,
3 yemek kasi81 yemeklik yag,
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1 tath kasig1 karisik salca,
1 yemek kasig1 sumak eksi,
1 sogan, tuz.

Kiymal: taze bamya bir sulu yemek tiirtidiir.
Yapilisi:

1- Bamyalar yikanir ve sap kisimlar kiilah seklinde (sellenmesin diye)
cok ince soyulur.

2- Bir tencereye 3 kasik yemeklik yag alinir. Uzerine 1 sogan kiigiik kii-
clik dogranarak pembelesinceye dek kavrulur. 1 kasik karigik salca konarak
kavurma stirdiirtiliir.

3- Yeterince kavrulan malzemeye yine yeterince sicak su konur. Tuz ati-
Iir. Kaynatilir. Kaynayinca bamyalar konur ve sellenmesin diye karistirilma-
dan pisirilir.

4- QOcaktan indirilen bamyaya su ile sivilastirilan sumak eksi konur ve
bamyalarin sellenmelerini 6nlemek icin 6zenle karistirilir ve servis yapilir.

Kiymali taze bamyanin yaninda piringli ve bulgurlu pilavlarla ayran bu-
lundurulur.

KIYMALI PATATES
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Gerekli Malzeme:
1 kg patates, 150 g kiyma,
3 yemek kasi81 yemeklik yag,
1 sogan, 1 yemek kasig1 karisik salca,
tuz.

Kiymal: patates bir sulu yemek tiiriidiir.
Yapilisi:

1- Patatesler yikanir. Soyulduktan sonra yeniden yikanir ve kiip kiip dog-
ranir.

2- Bir tencereye 3 yemek kasigi yemeklik yag alimir. Uzerine 1 sogan
dogranarak soganlar pembelesinceye dek kavrulur. Uzerine 1 yemek kasig
karisik sal¢a ve 150 g kiyma konarak kavurma siirdiiriiliir.

3- Uzerine patatesler konarak biraz daha kavrulur. Sonra yemegin suyu
sicak olarak konur. Tuz atilir. Tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir.

Kiymal1 patatesin yaninda piringli pilavlar ve ayran bulundurulur.

KIYMALI TAZE BEZELYE
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Gerekli Malzeme:
Yarim kg bezelye, 150 g kiyma, 1 so-
gan,
1 yemek kasi81 karisik salca,
2-3 yemek kasig1 yemeklik yag, tuz.

Kiymali taze bezelye bir sulu yemek tiiriidiir.
Yapilisi:

1- Once bezelyeler ayiklanir ve yikanir.

2- Bir tencereye 2-3 yemek kasigi yemeklik yag konur ve kizdirilir. Uze-
rine 1 sogan dogranarak kavrulur. Soganlar pembelesince 1 yemek kasigi
karisik sal¢a ve kiyma konarak kavurma siirdiiriiliir.

3- eterince kavrulduktan sonra iizerlerine sicak su konur. Tuz atilir. Ten-
cerenin kapagi kapatilarak pisirilir.

Kiymali taze bezelyenin yaninda piring pilavi ile ayran bulundurulmali-
dir.

KIYMALI PIRASA
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Gerekli Malzeme:
750 g pirasa, 150 g kiyma,
2-3 yemek kasig1 yemeklik yag,
1 sogan, 1 yemek kasig1 karisik salca,
tuz.

Kiymal1 pirasa bir sulu yemek tiiriidiir.
Yapulsi:

1- Once prrasalar yikanir. Bas kisimlar1 ve yesil kistmlarini atilir. 3-4 cm
uzunlugunda halkalar seklinde dogranir. Kokusunun giderilmesi i¢in hafif
tuzlu suda yarim haslanir. Sonra ¢esme suyunda dinlendirilir.

2- Bir tencereye 2-3 yemek kasig1 yag konur. Uzerine 1 sogan dogranarak
soganlar pembelesinceye dek kavrulur. Sonra kiyma ve sal¢a konarak kavru-
lur.

3- Uzerine sicak su konur. Tuz atilir. Tencerenin kapagi kapatilarak pisi-
rilir.

Kiymal1 pirasanin yaninda piringli ve bulgurlu pilavlarla ayran bulundu-
rulur.

KIYMALI ISPANAK
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Gerekli Malzeme:
1 kg 1spanak,
2-3 yemek kasig1 yemeklik yag,
150 g kiyma, 1 yemek kasig1 karisik
salca, 1 sogan, tuz.

Kiymali 1spanagin suyu musakkadaki gibi az olmalidir.
Yapilisi:

1- Ispanaklar bol suda yikandiktan sonra orta irilikte dogranir. Bir tence-
reye alinarak iizerini kapatacak kadar suyla haslanir.

2- Bir tencereye yemeklik yag alinir. Uzerine sogan dogranarak soganlar
pembelesinceye dek kavrulur. Uzerine kiyma ve salca konarak yeterince
kavrulur.

3- Uzerine suyu siiziilmiis 1spanaklar konur ve biraz da boyle kavrulur.
Sonra tabaklara alinarak servis yapilir.

Istenirse iizerine sarrmsakl1 yogurt konarak servis yapilabilir.

Kiymal1 1spanagin yaninda piringli ya da bulgurlu pilavlar da bulunduru-
labilir ama oncelikle ayran bulundurulmalidir.

EKSILAYE SULUSU

99



Gerekli Malzeme:

1 su bardag1 nohut, 100 g koftelik si-
yah kiyma, 1 cay bardag1 un, 3 orta
boy sogan, 1 yemek kasig1 karisik
salca,

1 yemek kasig1 sumak eksi,

3 yemek kasig1 yemeklik yag, tuz.

Eksilaye sulusu, koftelik kiymalarin avug icinde yuvarlanmasindan dola-

y1, eksili aya (avug ici) sulusundan gelmektedir.
Yapilisi:

1- Aksamdan 1slanan nohutlar yikanir ve iyice haslanir.

2- Koftelik siyah kiyma una bulanarak, avug icinde, i¢ findik biiyiiklii-
giinde yuvarlanir.

3- Bir tencereye 3 yemek kasig1 yemeklik yag alinarak kizdirihir. Uzerine
orta boy 3 sogan dogranarak soganlar pembelesinceye dek kavrulur. 1 ye-
mek kasig1 karisik salca konarak kavurmaya siirdiiriiliir. (Eksilaye sulusunda
nohut, et ve sogan olduk¢a cok olmalidir.)

4- Yeterince kavrulan soganlarin iizerine,yuvarlanan siyah kiymalar ko-
nur. Biraz da boyle kavrulur. Sonra nohutlar konur. Daha sonra eksilaye
sulusunun suyu konur. Tuz atilir. Kapag1 kapatilarak pisirilir. Indirmeye
yakin 1 yemek kasig1 sumak eksi konur.

Eksilaye sulusunun yaninda piringli pilavlar ve ayran bulundurulur.

KIYMALI KABAK MUSAKKASI
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Gerekli Malzeme:

1 kg ince kabak, 150 g kiyma,
2-3 kasik yemeklik yag, 1 sogan,
1 yemek kasi81 karisik salga,

1 tath kasig1 pul biber, tuz.

Yapilisi:

1- Kabaklar yikandiktan sonra halka halka dogranir.

2- Bir tencereye 2-3 yemek kasig yemeklik yag alinir. Uzerine 1 sogan
dogranarak kavrulur. Soganlar pembelesince kiyma ve sal¢a konarak ka-
vurma siirdiiriiliir.

3- Uzerine kabaklar konur ve karistirilarak biraz daha kavrulur.

4- Musakkanin ¢ok az olan suyu sicak olarak konur. Tuz atilir. 1 tath ka-
s181 pul biber konur. Tencerenin kapag: kapatilarak pisirilir.

Kiymali kabak musakkasinin yaninda piringli pilavlar ve ayran bulundu-
rulur.

IMAMBAYILDI

Gerekli Malzeme:
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10 orta boy patlican,yarim kg kiyma,
1 sogan,1 yemek kasig1 karisik salca,
3-4 domates, 6-7 yesil biber,

1 bag maydanoz, 2-3 yemek kasig1
yemeklik yag, 1 cay kasig1 karabiber,
tuz.

Yapilisi:

1- I¢in hazirlamst:

Kiymaya bir sogan dogranir. Uzerine 1 yemek kas181 karisik salca ko-
nur. Uzerine domatesler, yesilbiberler, maydanozlar dograndiktan sonra 1
cay kas181 karabiber ve 2-3 kasik yemeklik yag konur. lyice karistirilir.

2- Patlicanlarin hazirlanisi:

Patlicanlar yikandiktan sonra bas kisimlarindaki yesil kabuk elle soyu-
lur. Yeniden yikandiktan sonra ara ara soyulur. Her patlicana i¢ yerlestiril-
mek amaciyla, orta kismindan bicakla oval ve derin bir kapak acilir.

3-Acilan kapaktan iceriye, yukarida hazirlanan icten doldurulur. Sonra
kapag1 kapatilir.

4- Bu sekilde hazirlanan patlicanlar bir tepsiye dizilir. Uzerlerini kapatir
kapatmaz sicak su konur. Hafif tuz atilir. Bir tencere kapagi ile kapatilarak
pisirilir.

Imambayildida suyun az olmasi istenir.

Imambayildinin yaninda salata ve ayran bulundurulmalidir.

KARNIYARIK
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Gerekli Malzeme:
Orta boy 10 patlican, yarim kg kiy-
ma,
1 su bardag: kizartmalik yag,
2-3 yemek kasig1 yemeklik yag,

1 sogan, 2 yemek kasig1 karisik salca,
3-4 domates,10-12 yesilbiber, 1 bag
maydanoz, 1 cay kasig1 karabiber,

tuz.

Yapilisi:
1- Icin hazirlams:

Yarim kg kiymaya sogan,domatesler, 4-5 yesil biber ve maydanozlar
dogranir. Uzerlerine 1 yemek kasig1 karisik salca, 1 ¢ay kasigi karabiber ve
tuz atildiktan sonra yagsiz kavrulur.

2- Patlicanlarin hazirlanisi:

Patlicanlarin yesil kisimlari elle koparildiktan sonra yikanir. Ara ara so-
yulur. Zeytinyaginda yarim kizartilir. (Artan kizartma yaginda geriye kalan
yesilbiberler yarim kizartilir.) Sonra patlicanlarin ortalar1 bicakla agilarak
iclerine 1 numarada hazirlanan iclerden konur. Kenarli bir tepsiye dizilir ve
izerlerine ikiye ayrilmis birka¢ domatesle,yarim kizartilmis birkag yesilbi-
ber konur. 1 yemek kasigi salca su ile sivilastirildiktan sonra tepsideki mal-
zemelerin iizerine dokiiliir. Tepsinin tizerine bir kapak kapatilarak pisirilir.

Karnmiyarik firinda da pisirilebilir.
Karniyarik’in yaninda salata ve ayran bulundurulmalidir.

HUNKARBEGENDI
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Gerekli malzeme:

4-5 patlican, 1 cay bardagi siv1 yag,
150 g kiyma, 1 tath kasig1 karisik salga,
1 sogan, 1 bag maydanoz,

1 cay kasig1 karabiber, tuz.

Yapilisi:

1- Patlicanlar yikandiktan sonra bas kisimlar1 kesilir ve govdeleri soyul-
duktan sonra rendelenir.

2- Bir tavaya alinan sivi yag kizdirildiktan sonra iizerlerine rendelenmis
patlicanlar konarak yenecek kivama dek kavrulur.

3-Baska bir tavaya 150 g kiyma konur. Uzerine 1 sogan dogranarak kendi
suyunu birakincaya dek kavrulur. Uzerine sal¢a ve karabiber konarak ka-
vurma siirdiiriiliir. (Gerekirse az sicak su konarak kiyma iyice kavrulur.) Tuz
atilir.

4- Kavrulan patlicanlar tabaklara alinir.Ortalarina 3 numarada kavrulan
malzemeden birer kepce konduktan sonra iizerlerine irice dogranmis (ya da
dal dal) maydanozlar konarak servis yapilir.

Hiinkar begendinin yaninda piringli pilavlar ve ayran bulundurulmalidir.

PASA BEGENDI

Gerekli Malzeme:

4-5 kabak, 1 cay bardagi siv1yag,
150 g kiyma, 1 tath kasig1 karisik salca,
1 sogan, 1 bag maydanoz,

1 cay kasig1 karabiber, tuz.
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Pasa begendi, Hiinkar Begendi’nin kabakla yapilanidir. Unlii lokantaci
Seydihan Dalkiran Pasa Begendiyi, su yillarda yapimi siiren Kilavuzlu bara-
Jinin golii altinda kalacak olan Ceyhan Hidroelektrik Santralinin yapildigi
yillarda, 1955’lerde ustasindan 6grenmis.

Yapilisi:

1- Kabaklar yikandiktan sonra bag kisimlari kesilir ve rendelenir.

2- Rendelenen kabaklar 1 cay bardagi sivi yagda yenecek kivama dek
kavrulur.

3- Bir tavaya 150 g kiyma alinir ve iizerine 1 sogan dogranarak kendi su-
yu ile kavrulur. Yeterince pismezse az sicak su konarak biraz daha kavrulur.
Uzerine salc¢a, karabiber ve tuz konarak kavurma siirdiiriiliir.

4- Kavrulan kabaklar tabaklara alinir. Ortalarina 3 numarada kavrulan
malzemeden birer kepge konur. Uzeri maydanozlarla siislenerek servis yapi-
lir.

Pasa begendinin yaninda piringli pilavlarla ayran bulundurulur.

105



BULGURLU YEMEKLER

CIG KOFTE (Etli)

Tarihgesi:

Falcilar Firavuna, “Yakinlarda bir erkek cocuk dogacak ve senin saltana-
tina son verecek!” demisler. Bunun iizerine Firavun yeni dogan erkek ¢ocuk-
larin hepsini 6ldiirtmiis. Insanlar cocuk yapmasin diye erkeklerin cinsel giig-
lerini zayiflatacak Onlemler almis. Bu Onlemler kapsaminda pismis eti ya-
saklamis. Ama pismis et yasaklaninca insanlar eti tokmakla ezerek ya da

106



satirla kiyarak ve bulgurla yogurarak ¢ig kofte yapip yemeye baslamislar.
Boylelikle insanlar et pisirmiyor ama et gidasini aliyorlarmis.

Sonunda Halil Ibrahim peygamber dogar ve Firavunun saltanatin1 sona
erdirir.

O halde ¢ig kofte Urfa dogumlu olup Urfa,Antep, Maras yorelerinde bin-
lerce yildir yapila gelen bir yemek tiiriidiir. Kahramanmaras’lilar ¢ig kofteyi
maniler dizerek severler:

Cig kofte naci naci
Ayran onun ilaci
Iyi yogur gelin baci
[lle camim ¢ig kofte
Mani soyleyenler ¢ig koftenin ¢ok lezzetli oldugunu ve fazla yendi-
ginde midede siskinlik yapacagini uyarmadan edemezler:
Cig kofte damdan ast1
Ayran ardina diisti
Cok yedim karnim sisti
[lle camim ¢ig kofte
Emzikli gelinlerin ¢ig kofteyi az yemeleri gerektigini, aksi halde be-
begin rahatsiz olacagini da uyarirlar:
Cig kofteyi yoguran
Yemez bunu doguran
Bol ayran taze sogan
[lle camim ¢ig kofte
Mani dizenler duru ayran yapan hamimlara dokundurmadan da ede-
mezler:
Cig koftenin bulguru
Bu yenmez kuru kuru
Bacim ayranin duru
[lle camim ¢ig kofte

Servi kavaktan uzun

Yaprag diiziim diiziim

Ne sulu iki géziim

Ille canim ¢ig kofte

Yarim yiizy1l 6nce Marasli’larin gezi yeri olarak degerlendirdikleri Pi-

narbasi, 1stasy0n, Kapicam, Dongel Magarasi, Tekir, Firniz, Bagskonus, Gii-
vercinlik (Kilavuzlu baraj goliiniin altinda kald1);simdilerde Menzelet, Kila-
vuzlu ve Sir baraj gollerinin kiyilar1 ve 6teki su baslarinda yapilan gezi ye-
meklerinin basinda kebap tiirleri gelse de, ¢ig kofte de sik yapilan yemekler-
dendir.
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Cig kofte Maras mutfaginda konuk agirlama yemeklerinin basinda ge-
lir,dense abartilmig olmaz. Ayrica eskiden pazartesi baslayip cumaya dek
siiren diigiinlerde pazartesi giinii gelinler kizlar ¢ig kofte yogurarak konukla-
ra ve komsulara sunarlardi.

Gerekli Malzeme:
6 su bardag1 ince bulgur,1 sogan,

1 bas sarimsak, 4-5 yemek kasig1 yap-
rak biber, 1-2 yemek kasi81 biber sal-
cast,

1 tath kasig1 karabiber, 1 tatl: kasig:
kimyon, 800 g iki kez ¢ekilmis siyah
kiyma, 2 domates, 3 yemek kasig1 yo-
gurt,

10 tane ceviz, 1-2 bag maydanoz,

2 limon, 1 su bardag zeytinyagi, tuz.

Yapilisi:

1- Urfa ve Antep’te cig koftenin bulguru daha ince olur ve biberi de fazla
olur.

Bulgur genis bir tepsiye alinir.Ince kiyilmis sogan ve dorde dilinmis li-
monlar konur. Pul biber, ince dogranmis sarimsak, kara biber, kofte bahari,
kimyon ve tuz konarak kuru kuru yogrulur. Soganlar ezilince sal¢ca konarak
yogrulur.

2- Sonra kabuklar1 soyulmus domatesler dogranarak su katmadan yogru-
lur. Bu sirada koftedeki limon kabuklar1 ve ¢ekirdekleri yavas yavas ayikla-
nir.

Cig koftenin yogurmadaki incelik, kisinin biitiin giictinii kullanarak hiz-
I1 ve giiclii yogurmasindadir. Isi biraz agirdan aldimz mi1 kofte kurur ve su
ister. Su konmasi istenmeyen bir durumdur.

3- Kofte kuruyunca 3-4 yemek kasigi yogurt konarak yogurma siirdiirii-
liir. Sonra siyah kiyma konarak yogrulur. Biraz daha kurudugunda bir iki
yumurta kirarak yogurma siirdiiriiliir.

4-Yogurmanin sonuna dogru nohut iriliginde cevizler katilir. 1 su bardagi
zeytinyagi konur ve biraz da boyle yogrulur.

Ozellikle sicak havalarda koftenin etini ge¢c koymalidir, aksi halde si-
cakliktan etin tad1 degisebilir.

Zeytinyag bulgurun yiizeyini kapatarak i¢indeki suyun buharlagmasini
onler.
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5- Yeterince yogrulan kofteye sonunda az su konarak biraz daha yogrulur
ve bir tabaktaki suya el 1slanarak sikim yapilir. Bir sira sikim yapildiginda
izerine yaprak yaprak koparilmis maydanozlar serpilir, sonra bir sira daha
stkim yapilir ve sonra yine maydanoz serpistirilir.

Bu sekilde hazirlanan ¢ig kofte yufka ekmege diiriim yapilarak ya da ek-
meksiz yenir.

Cig koftenin yaninda salata ve ayran bulundurulur. Kig tursular1 ve yesil-
likler de ¢ig koftenin yaninda aranir.

Yol insaatinda ¢alisan bir yabanci miihendise aksamdan ¢ig kofte yedir-
misler. Sanirim ¢ig kofteyi az yogurmusglar ve adam kofteyi biraz da fazla
kacirmis ve karni o denli sismis ki gece yatamamis. Ertesi giin insaatin basi-
na gelmis ki acgilan oyuklara dinamit yerlestiriliyor:

-No no! demis. Bulgur, su, patlar!

Yani, “Dinamite gerek yok, bulgur koyun, iizerine de su koyun, patlatir!”
demek istemis.

Cig kofte iyi yogruldugunda midede fazla siskinlik yapmaz. Ama yete-
rince yogrulmamissa midede siskinlik yapar, susatir ve rahatsizlik verir.

Cig koftenin yaninda ayran, kis tursulari, salata ve yesillikler bulunduru-
lur.

CIG KOFTE (Patatesli)

Gerekli Malzeme:
Etli ¢ig koftenin yapiminda kullani-
lan malzemenin tamama (etin disin-
da), bulgurun yaris: kadar patates.
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Yapilisi:

Etli ¢ig koftenin yapilisinin aynidir. Tek ayrim, et yerine iyice haslanmig
ve kabuklar1 soyulmus patates konmasidir.

Patatesin hazirlanisi:

Patatesler yikandiktan sonra kabuklu olarak haglanir. Sonra kabuklar1 so-
yularak her biri 3-4 parcaya ayrilir. Bulgura yaprak biber, kara biber, kofte
bahar, kimyon, tuz, limon, sogan, sarimsak konup kuru kuru yogrulduktan
sonra patatesler katilir ve etli ¢ig koftedeki sira izlenir.

Cig koftenin etli mi, patatesli mi oldugunun ¢ok insan ayrimina varamaz.

Kimi hanimlar, ¢ig etten tokso plazma hastalig1 gecer endisesiyle (ki bu
dogrudur) patatesli ¢ig kofteyi yeglemektedirler.

Patatesli ¢ig koftenin yaninda ayran, salata, kis tursulari ve yesillikler bu-
lundurulur.

ICLI KOFTE

Gerekli Malzeme:

4 su bardagi bulgur, 1 yemek kasig1
karisik salca, tatli kasig1 pul biber,
1 cay kasig1 kofte bahar, 1 cay kasig:
karabiber, yarim kg koftelik siyah
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kiyma (iki kez ¢ekilmis), 250 g yagh

kiyma, 1 su bardagi siv1 yag, 10 tane

ceviz, 1 sogan, 1 yumurta, 1 kasik ni-
sasta, tuz.

Icli kofte Maras mutfaginin en 6zel yemeklerinden biridir. Konuk agirla-
ma yemeklerinin basinda gelir.

Icli kofte Urfa, Antep gibi komsu illerde de yapilir ama aralarinda soyle
bir ayrim vardir: Antep i¢li koftesi 1sirildiginda insanin ¢enesinden asagi
sipir sipir yaglar akar. Urfa i¢li koftesini yerken insanin ¢enesinden asagi
birka¢ damla yag akar. Maras i¢li koftesi 1sirildiginda bir iki damla yag ce-
neye dogru sizar ve damlamadan donar.

Yapilisi:

1- Bir tepsiye 4 su bardagi bulgur alimir. Yaprak biber, salca, kofte bahar
ve tuz konarak karistirilir. Siyah kiyma da konarak yogrulur. I¢li koftedeki
yogurma ¢ig koftedeki kadar olmaz,malzemenin sakizlanmasi yeterlidir.
Sakizlanma icin gerekirse 1 yemek kasigi nisasta da konabilir. Ama genel-
likle 1 yumurta kirtlmasiyla yeterli sakizlanma elde edilir.

2- Icin hazirlanmasi: 250 g yagh kiyma bir tencereye alinir. Kendi yagiy-
la biraz kavrulduktan sonra {izerine 1 su bardagi sivi yag konur ve kavurma
stirdiiriilir. Kavurmanin sonlarina dogru kiiciikk dogranmis sogan, nohut ka-
dar ufalanmis ceviz, karabiber, kofte bahar ve pul biber konarak az daha
kavrulur. Sonra ocaktan indirilerek sogumaya birakilir.

3- Yogrulan kofteler her biri bir i¢li kofte olacak biiyiikliikte sikimlanir.
Bu sikimlar sol avuca alinir ve sag elin orta ve isaret parmaklartyla sikim
halindeki koftenin ici cukurlastirilir. Icli kofteye verilen sekil yumurtanin
biraz daha uzun seklidir. Once tepesi acik yumurta sekline getirilir. Sonra bu
acik kisimdan i¢ konur ve koftenin agzi el becerisiyle sivazlanarak kapatilir.

4- Icli kofteler hazirlandiktan sonra bir tencereye hafif tuzlu su konarak
kaynatilir. (Et suyu da olabilir.) Kaynayan suya i¢li kofteler konarak 10 da-
kika kadar pisirilir. (Istenirse dolapta korunarak gerektigi zaman da pisirile-
bilir.)

Bu sekilde pisirilen kofteler sicak servis yapilmalidir.

Icli kofteler (varsa) yufka ekmege diiriim yapilarak yenir.

Icli koftenin yaninda ayran ve salata bulundurulmalidr.
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KISIR KOFTESI

Gerekli Malzeme:
4 su bardag: bulgur,
1 yemek kasi81 karisik salca,
1 yemek kasi81 pul biber,
1 tath kasig1 naae, 1 tath kasig rey-

han, 1 cay kasi1g1 karabiber,

1 tath kasig1 kimyon, 1 limon,
2 dis sarimsak, 2 domates, 2 salatalik,

1 bag maydanoz,5-6 yesilbiber,
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1 su bardag zeytinyagi, tuz.

Kisir koftesinin K.Maras’ta ayr bir yeri vardir. Ev hanimlart 6gleyin ya
da yaz giinleri ikindi {izeri bir araya gelmislerse hemen bir kisir yapar ve
yerler. Sonra da iizerine cay igerler.

Yapilisi:

1- Kolay yogrulmasi1 i¢in once bulgur 1slanir. (Aslinda 1slanmadan yog-
rulmasi yeglense de genellikle 1slanmaktadir.)

2- Bulgurun iizerine ince kiyilmis sogan ve birkac dis sarimsak dogranir.
Yikanmig bir limon dorde boliinerek bulgura konur. Nane, reyhan, kimyon,
karabiber, pul biber, salca, tuz konarak yogrulur. Kurumaya baslayinca ka-
buklart soyulmus domatesler konur ve yine yogrulur. Kuruduk¢a su konarak
bulgurlar yumusayincaya dek yogrulur. (Yemegin yaninda bulundurulan
salatanin suyu da,yogurma asamasinda kofteye katilir.)

3- Ilerleyen zaman igerisinde limonun cekirdekleri ve kabuklar1 alinr.
(Limon yerine sumak eksi de kullanilabilir.)

4- Bir kaba bolca domates, yesil biber, salatalik ve maydanoz dogranir.

5- Yogurma yeterli olunca zeytinyagi konur ve birka¢ dakika daha yog-
rulduktan sonra tabaklara alinir. Uzerlerine 4 numaradaki malzemeden ko-
nur ve Oylece (sitkim yapilmadan) servis yapilir.

Kisirin yaninda her tiirlii yesillik, ayran ve tursu bulundurulur.

SIMIT KOFTESI

Gerekli malzeme:
3 su bardag1 simit, yarim su bardag:
siv1yag, 1 kiiglik sogan,
1 yemek kasi81 karisik salca, tuz.

Yapilisi:
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1- Kofte yogurmaya uygun bir tepsiye 3 su bardagi simit (¢ok ince bul-
gur) konur. Uzerine hafif tuzlu sicak su konup karigtirilir. Tepsinin iizeri bir
kapakla kapatilarak 10 dakika kadar beklenir.

2- Bir tavaya yarim su bardagi s1v1 yag konarak kizdirilir. Uzerine kiiciik
dogranmis soganlar konarak pembelesinceye dek kavrulur. Bir yemek kasigi
karisik sal¢a konarak biraz daha kavrulur.

3- Tavadaki malzeme, el yakmayacak kadar iliyinca tepsideki simitin
tizerine konur. Tuz atildiktan sonra isteniyorsa pul biber de katilir ve hafifce
yogrulur.

Simit koftesi genellikle sikim yapilmadan servis yapilir.

Simit koftesinin yaninda ayran, salata, yaz tursular1 ve 6zellikle bag yap-
rag1 eksilemesi bulundurulur.

SULU YAGLI KOFTE

Gerekli Malzeme:

3 su bardag1 bulgur, 150 g siyah kiyma,
1 yemek kasig1 karisik salca, 1 yumurta,
1 yemek kasi81 nisasta,

1 su bardag1 siv1 yag, 1 sogan, tuz.

Sulu yagh kofte, bir sulu yemek tiiriidiir.
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Yapilisi:

1- Orta irilikte 3 su bardagi bulgur bir tepsiye alinir. Uzerine biraz sicak
su konarak karistirilir. Uzerine bir kapak kapatilarak 5-10 dakika dinlendiri-
lir. Bu sekilde bulgur islandiktan sonra iizerine tuz, koftelik siyah kiyma,
salca konarak sakizlanincaya dek yogrulur. Yogurmanin ilerleyen asamala-
rinda 1 yumurta ve (gerekirse) 1 yemek kasig1 nisasta konarak sakizlanma
saglanir.

2- Yogrulan kofte kiiciik sikimlar yapildiktan sonra avug i¢inde 3 cm ka-
dar uzunlukta, 1 cm kadar ¢apta (yarim ser¢e parmagi goriiniisiinde) silindir-
ler haline getirilir.

3- Sulu yagh koftemiz artik pisirilmeye hazirdir. Oteki sulu yemeklerde
oldugu gibi bir tencereye alinan yagda 1 sogan oldiiriiliir. Uzerine salca ve
pul biber konarak kavrulur.Sonra yemegin suyu ve tuzu konur. Tencerenin
kapag1 kapatilarak kaynatilir. Kaynayinca kofteler tencereye alinir ve 10
dakika kadar pisirilir.

Sulu yagh koftenin yaninda ayran ve salata bulundurulur.

ANALIKIZLI

Gerekli Malzeme:

3 su bardag1 bulgur, 150 g siyah kiyma,
1 yemek kasi81 karisik salca, 1 yumurta,
1 yemek kasi81 nisasta,

1 su bardag1 siv1 yag, 1 sogan, tuz.

Analikizli, sulu yagl koftenin benzeri olup,bir sulu yemek tiirtidiir.
Yapilisi:
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1- Orta irilikte 3 su bardag1 bulgur bir tepsiye alinir.Uzerine biraz sicak
su konarak karistirilir. Uzerine bir kapak kapatilarak 5-10 dakika dinlendiri-
lir. Bu sekilde bulgur 1slandiktan sonra iizerine tuz, koftelik siyah kiyma,
salca konarak sakizlanincaya dek yogrulur. Yogurmanin ilerleyen asamala-
rinda 1 yumurta ve (gerekirse) 1 yemek kasigi nisasta konarak sakizlanma
saglanir.

2- Yogrulan kofte kiiciik sikimlar yapildiktan sonra bir kism1 avug i¢cinde
3 cm kadar uzunlukta, 1 cm kadar ¢apta (yarim serce parmagi goriiniisiinde)
silindirler haline getirilir. Bir kismi yine avug¢ i¢inde metal para biiyiiklii-
giinde yassilanir. Bir kismi1 da cam bilye biiyiikliigiinde yuvarlanir.

3-Analikizli artik pisirilmeye hazirdir. Oteki sulu yemeklerde oldugu gibi
bir tencereye alinan yagda 1 sogan o6ldiiriiliir. Uzerine salga ve pul biber ko-
narak kavrulur. Sonra yemegin suyu ve tuzu konur. Tencerenin kapag: kapa-
tilarak kaynatilir. Kaynayinca kofteler tencereye alinir ve 10 dakika kadar
pisirilir.

Analikizlinin yaninda ayran ve salata bulundurulur.

EKSILi KOFTE

Gerekli Malzeme:
1 su bardag1 nohut, 3 su bardag: bul-
gur,
150 g koftelik siyah kiyma,
2 yemek kasig1 karisik salca,
1 yumurta, 1 yemek kasig1 nisasta,
1 su bardag1 siv1 yag, 1 sogan,
2 yemek kasig1 sumak eksi,
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1 tatl kasig1 nane, tuz.

Eksili kofte bir sulu yemek tiiriidiir.
Yapilisi:

1- Nohut aksamdan 1slanir.

2- Az su ile bulgur 1slanarak yumusatilir. 10 dakika sonra iizerine tuz ati-
Iir. 150 g koftelik siyah kiyma konur. Rengini hafif pembelestirecek kadar
salca konduktan sonra yogrulur. Yogurma sirasinda bir yumurta ve 1 yemek
kasig1 nisasta katilir. Yeteri kadar sakizlasma saglandiginda yogurmaya son
verilir.

3- Kofte avug i¢inde, ¢ocuklarin cam bilyeleri biiyiikliigiinde yuvarlanir.

4- Bir tencereye yemeklik yag alinir. Uzerine orta biiyiikliikte bir sogan
dogranir. Salca eklenerek kavrulur. Uzerine aksamdan 1slanan nohut konarak
biraz daha kavrulur. Soganlar pembelestiginde iizerine yeteri kadar sicak su
ve tuz konarak kapag: kapatilir ve kaynatilir.

5- Kaynayinca iizerine yuvarlanmig kofteler konur. 10 dakika kadar pisi-
rilir.Indirmeye yakin 2 yemek kagig1 sumak eksi konur.

6- Kiiciik bir tavaya yemeklik yag konarak kizdirilir. Uzerine 1 tatl kasi-
g1 nane konarak kavrulur. Sonra pisen eksili koftenin yiiziine yakilir.

Eksili koftenin yaninda ayran ve salata bulundurulur.

YOGURTLU KOFTE

Gerekli Malzeme:
3 su bardagi bulgur, 150 g siyah
kiyma,
1 yumurta, 1 yemek kasig1 irmik,
et suyu, 1 kdse yogurt, 2 dis sarim-
sak,
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1 tatl kasig1 nane, 2 yemek kasig te-
re yagi, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tepsiye 3 su bardagi bulgur konur. Uzerine 150 g siyah kiyma, tuz
ve dagilmamasi icin 1 yemek kasig1 irmikle 1 yumurta katilarak yogrulur.

2- Yogrulan kofteler avug iginde cam bilye biiyiikliigiinde yuvarlanir.

3- Yuvarlanan kofteler tencerede kaynayan suda (varsa et suyunda) 10
dakika kadar kaynatilir.

4- Bir kaseden az yogurda tuzda ezilmis 2 dis sarimsak konur. Az et suyu
ile stvilastirilir.

5- 10 dakika kaynatilan kofteler sudan cikarilir. Uzerine 4 numaradaki sa-
rimsakl1 yogurt dokiiliir ve karistirilir. Uzerine tereyaginda kavrulmus nane
yakilir.

Yogurtlu koftenin yaninda yesillikler ve salata bulundurulur.

TAHILDAK KOFTE

Gerekli Malzeme:

3 su bardag1 bulgur, 150 g siyah kiyma,
1 tath kasig1 karisik salca, 1 yumurta,
1 yemek kasi81 nisasta ya da irmik,
2-3 yemek kasig1 tereyag,
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1 tatl kasig1 nane, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tepsiye 3 su bardagi bulgur, 1 tath kasigi karisik salca, 1 yumurta,
tuz ve 150 g siyah kiyma konarak yogrulur. Sakizlasmanin yeterli olmadigi
zaman irmik ya da nisasta katilir.

2- Yogrulan kofteler avug i¢inde yuvarlanarak cam bilye seklinde ya da
yarim serc¢e parmak goriiniisiinde silindirler sekline getirilir.

3- Bu sekilde hazirlanan kofteler bir tencerede kaynayan suda (varsa et
suyu) 10 dakika kadar pisirilir.

4- Pisen kofteler siiziilerek bir tavaya alinir. Uzerine 2-3 yemek kasig te-
reyagl ve 1 tath kasigr nane konarak kavrulur .(Kavrulurken siirekli karisti-
rilmalidir.)

Tahildak koftenin yaninda ayran ve salata bulundurulur.

SEBZELI TAHILDAK KOFTE

Gerekli Malzeme:
3 su bardag1 bulgur, 150 g siyah kiyma,
1 yemek kasig1 karisik salca, 1 yumurta,
1 yemek kasi81 irmik ya da nisasta,
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2-3 yemek kasig1 tereyagi, 3 domates, 5 -6 yesil biber,
1 cay kasig1 karabiber, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tepsiye 3 su bardagi bulgur, 1 yemek kasig1 karisik salca, 1 yumur-
ta, tuz ve 150 g siyah kiyma konarak yogrulur. (Sakizlasma yeterli olmazsa
nisasta ya da irmik katilmalidir.)

2- Kofteler iri kabuklu findik kadar koparilarak avug i¢inde yuvarlanir ya
da yarim serce parmak sekline getirilir. Kimi hanimlar arada bir yuvarlak
ama yassi sekle getiriler.

3-Bir tencereye varsa et suyu, yoksa ¢cesme suyu konarak kaynatilir. Hafif
tuz atilir. Kaynayan suya kofteler konarak 10 dakika pisirilir.

4- Pisen koftelerin suyu siiziiliir. Koftelerin {izerine 2-3 yemek kasig te-
reyagl konur. Domateslerin kabuklar1 soyulduktan sonra dogranir. Yesil
bberler de kiiciik kii¢iik dogranir. Domatesler erime kivamina gelene dek
stirekli karistirilarak kavrulur.

5- Servis yapilirken iizerlerine kara biber atilir.

Sebzeli tahildak koftenin yaninda ayran ve salata bulundurulur.

GAMZELI KOFTE

Gerekli Malzeme:
3 su bardag1 bulgur, 150 g siyah kiyma,
1 yemek kasig1 karisik salca, 1 yumurta,
1 yemek kasig1 irmik ya da nisasta,
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2-3 yemek kasig1 tereyagy, 1 tath kasig1 nane,
tuz.

Yapilisi:

1- Bir tepsiye 3 su bardagi bulgur konur. Uzerine 1 yemek kasig1 karisik
salca, 150 g siyah kiyma ve tuz konarak yogrulur. Yogurmanin ilerleyen
asamalarinda 1 yumurta kirilir. Sakizlagmanin yeterli olmadig1 zamanlarda 1
yemek kasig1 irmik ya da nisasta katilir.

2- Yogrulan koftelerden irice kabuklu findik kadar koparilarak avug icin-
de yuvarlanir. Yuvarlanan her kofteye parmak ucuyla, tipki cenedeki gibi
gamze acilir.

3- Gamzeli kofteler kaynamakta olan hafif tuzla (varsa) et suyuna kona-
rak 10 dakika kadar pisirilir.

4- Pisen gamzeli koftelerin suyu siiziiliir. Koftelere tereyagi ve nane ko-
narak kavrulur. (Kavururken siirekli karistirtlmalidir.)

Gamzeli koftenin yaninda ayran ve salata bulundurulur.

KALLILI KOFTE

Gerekli Malzeme:
2 su bardag1 bulgur, 2 kiictik sogan,
100 g siyah kiyma, 100 g yagli kiyma,
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1 yemek kasi81 pul biber, 1-2 dis sa-
rimsak, 1 yemek kasig1 karisik salca,1
yumurta, 2-3 yemek kasig1 tereyagi,
1 tath kasig1 tarcin, 1 tatl kasig ka-
ranfil,

5-6 ceviz, 1 kiiciik tencere tarhana
corbasi (Bkz. tarhana corbasi), tuz.

Kalli, Kahramanmaras’ta sincap anlamina gelir. Kallili koftenin i¢indeki
cevizlerden dolayr bu adi aliyor olsa gerek. Yoksa sincapla ilgili bagka bir
ilinti bulamiyoruz.

Yapilisi:

1- Genis bir tepsiye bulgurlar alinir.ince dogranmus bir kiiciik sogan kati-
lir. Salga, tuz, pul biber ve istenirse sarimsak konarak yogrulur. Siyah kiyma
konarak yogurmaya siirdiiriiliir. 1 yumurta kirilarak biraz daha yogrulan kof-
tenin sakizlanmasi yeterli olmazsa irmik ya da nisasta katilmalidir.

2- Bir tavaya tereyag alinarak kizdirilir. Uzerine 1 kiigiik sogan dogranur.
Soganlar pembelesince iizerine yagli kiymalar konarak kavrulur. Kavurma-
nin sonuna dogru nohut iriligindeki cevizler konarak birkac dakika daha
kavrulur.

3- Bu sekilde kavrulan ice 1 tath kasig: tar¢in ya da 1 cay kasigi karanfil
konarak karistirilir.

4- Yukarida yogrulan kofteden ceviz biiytikliiglinde parcalar koparilarak,
icli koftedeki gibi icleri oyuk ama ceviz biiyiikliigiinde kofteler hazirlanir.
Her birinin i¢ine birer ¢ay kasigi i¢ konduktan sonra agizlar1 sivazlanarak
kapatilir.

5- Bu sekilde hazirlanan kallili kofteler pismekte olan tarhana ¢orbasinin
icine (¢orba pismeye 10 dakika kala) konarak corbayla birlikte pisirilir.

6- Bu sekilde pisirilen kallili kofte tarhana ¢orbasiyla birlikte servis yapi-
Iir. Kallili kofteler yenirken 1sirildiginda tar¢in ya da karanfilin hos kokusu
ortaliga yayilir.
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SOMELEK KOFTE

Gerekli Malzeme:

3 su bardagi bulgur, 150 g siyah kiyma,
1 tatl kasig1 karisik salga, 1 yumurta,
1 yemek kasi81 irmik ya da nisasta,
(varsa) 3-4 su bardag et suyu, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tepsiye 3 su bardagi bulgur alinir,iizerine siyah kiyma, 1 tatl kasig:
karigik salca ve tuz konarak yogrulur. Yogurmanin ilerleyen asamazinda 1
yumurta kirilir. Yine de yeterli sakizlanma olmazsa 1 yemek kasig1 irmik ya
da nisasta katilir.

2- Yeterince yogrulan koftelerden kiiciik parcalar koparilarak 3 cm kadar
uzunlukta silindirler yuvarlanir. (Yarim serce parmagi goriiniisiinde)

3- Bir tencereye (varsa) et suyu konarak kaynatilir. Kaynayinca kofteler
konarak 10 dakika kadar pisirilir.

4- Pisen somelek kofteler siizekli bir kepgeyle alinir ve sicak servis yapi-
lir.

Istenirse somelek koftenin yanina kendi suyundan da konabilir.

Somelek koftenin yaninda ayran ve salata bulundurulmalidir.

KOFTE BEZDIRMESI
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Gerekli Malzeme:

Cig kofte, icli kofte, tahildak kofte,
gamzeli kofte, somelek kofteden ar-
tan kofte, ya da kofte kisminin mal-

zemelerinin aynisy;
1 cay bardag: kizartmalik yag.

Yapilisi:

Gerekli Malzemelerde anlatildigr gibi, yukarida isimleri yazili kofteler-
den artan malzemeler avug i¢inde yassilanarak, kiyma bezdirme yapar gibi
sekillendirilir ve bir tavadaki kizartmalik yagda kizartilir.

Kofte bezdirmesi ayran ve salatayla birlikte yenebilir. Ayrica ¢ayla birlik-
te kahvaltida da yenebilir.
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SAKATATLI YEMEKLER

CIGER KAVURMASI

Gerekli Malzeme:
1 kegci cigeri, 200 g kuyruk, 3-4 sogan,
1 yemek kasi81 pul biber, tuz.

Yapilisi:

1- Karacigerler cok kiiciik parcalar seklinde dogranir ve ¢cesme suyunda
bekletildikten sonra durulanir.
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2- Bir tencereye ya da kavurma sacina cok kiiciik dogranmis koyun kuy-
rugu konur. (Yoksa yemeklik yag konur.) Kuyruklar kavrularak eritilir. Uze-
rine soganlar orta irilikte dogranir. Soganlar pembelesince iizerine iyiye sii-
ziilmiis cigerler konur. Cok sik karistirilarak kavrulur. Uzerlerine pul biber
ve tuz atilir. Cigerler yenecek kivama gelince ocaktan indirilir.

Ciger kavurmasi tabaklara alinarak salata,ayran esliginde, hattd ekmek
arast yenebildigi gibi; bulgur pilavinin iizerine birer kepce konarak da servis
yapilabilir.

ARNAVUT CIGERI

Gerekli Malzeme:
1 keci cigeri, 1 su bardag: zeytin yagi,
1 yemek kasig1 kirmizibiber,
1 bag maydanoz, 1 tabak un, tuz.

Yapilisi:
1- Ciger kusbas1 dogranir. Cesme suyunda dinlendirildikten sonra bol su-
da durulanarak suyu siiziiliir. Sonra unlanir.
2- Tavada kizdirilan zeytinyagina kirmizi biber eklendikten sonra unlar
silkelenen cigerler konur ve siirekli karistirilarak 1 dakika kadar kizartilir.
3- Pisen cigerler tabaklara alinir. Tuz atilir. Uzerlerine maydanoz dogran-
diktan sonra servis yapilir.

EKSILI PACA
(Kelle Paca)

Gerekli Malzeme:
1 keci kellesi, dort tane ayak,
1 bas sarimsak, 1 yemek kasig1 su-
mak eksi, 1 yemek kasig1 kirmizibi-
ber, tuz.
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Eksili paca sigir kellesinden de yapilabilir ama 6zellikle kegi kellesinden
yapilmasi Onerilir. Bilindigi gibi kecinin eti, siitii, yogurdu, peyniri koyun ya
da sigirdan nasil daha ¢ok ilgi gormekteyse; kelle ve cigeri de oyle yeglen-
mektedir.

Yarim yiiz yil 6ncenin Marag’indaki kurban bayramlarinda hemen her
sokaga bir “kelle iitiiciisii” yerlesirdi. Bir yandan yaktiklar atesi koriiklerler,
bir yandan da burunlarina sis gecirdikleri kelleleri bu ateste iiterlerdi.lyice
iitiilen kelleler ve ayaklar bir kez de bicakla kazindiktan sonra yeniden {itii-
liidiir. Kelleler ve ayaklar o denli iitiiliirdii ki iizerlerinde hic kil kalmazd.

Simdilerde iitme yerine kolaylik olsun diye kelle ve ayaklarin derileri yii-
ziilmektedir. Ama bu isi lokantalar i¢in yapan kelle {itiiciileri bugiin de isle-
rini eski aligkanliklart dogrultusunda yapmaktadirlar. Ayrica eskisi kadar
olmasa da kelle iitiiciileri kurban bayramlarinda bos arsalara; kokulariyla,
isleriyle, dumanlariyla yerlesmektedirler.

Eksili paca Maras lokantalarinin en 6zel yemeklerinden biridir. Maras’ta
24 saat paca icilir dense abartilmis olmaz. Sabahleyin erkenden isine giden-
lerin bir kismi1 paga icerler. Paca 6gleye dek i¢ildigi gibi, 0gle aksam aras1 da
tilketilebilmektedir. Aksamdan sonra hele icki kullananlar gece kuliiplerin-
den, pavyonlardan ¢iktiktan sonra, yani sabaha karsi, olmazsa olmaz tiiriin-
den paca icerler ve sonra evlerine giderler.

Yapilisi:

1- Kelle ve ayaklar biiyiik bir tencerede hafif tuzlu suda iyice haslanir.
(Yeterince haslanan kellenin suyu kar gibi agarir.)

2- Tencereden ¢ikarilan kelle pagcanin etleri siyrilir. Kiiciik parcalara bo-
lilmerek ayr1 ayr1 kaplara konur. Siyah kismi ayri, yagl kismu ayri, beyin
ayri, dil ayri, paga ayr olacak sekilde biriktirilir. Sonra miisterilerin istegine
gore asagidaki gibi hazirlanarak servis yapilir.

3- Kellenin suyuna sumak eksi ve tuzda ezilmis sarimsak konur. (1)
Uzerlerine yagda yakilmis kirmizibiber konur. (Kelle paga servis tabagina
alindiktan sonra yag konur.)

4- Servis yapilirken bir tabaga, (istege gore) kelle paga eti konur. Uzerine
kellenin suyu konur. Sonra yagda kavrulmus kirmizibiber konarak servis
yapilir.

Kelle pacanin yaninda yesilbiber, tere, maydanoz, turp gibi yesillikler bu-
lundurulur.
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Evlerde kelle paca yapildiginda genelde olmasa da kimi zaman yaninda
bulgur pilavi yapildig1 da olur. Evlerde pacga yapildiginda cogu zaman kelle
ve ayagin disindaki etler kullanilmaktadir.

Bir ayrinti daha vermek gerekirse,ayaktan yapilan eksili pacanin, safra
kesesindeki ve bobrekteki taslari erittigine inanilir.

(1):Yukarida sozii edilen sarimsak, tuzda ezildikten sonra bir miktar su
ile swilastirilarak pacact diikkanlarinda bulundurulur. Servis yapilirken
sarimsakli sudan tabaga biraz konur. Bu sarimsakll su, kesinkes tdze olma-
Lidir. Bayatladiginda sarumsaktan vaz gecerek hemen dokiiliip yenisi hazir-
lanmalidir,aksi halde pacanin tadi kacar. Bu noktadan yola ¢ikilarak “Sa-
rimsagi hesap eden paca icemez!” deyimi ortaya ctkmustir (Sarimsagi hesap
etmek, sarimsagin mdliyetini diisiinerek bayat sarimsakli suyu ertesi giin de
kullanmak anlaminadir.)

(Lokantact bir ailenin oglu olan Insaat Miihendisi Enver Dalkiran’in
actklamalari.)

TIRIT

Oykiiye gore, Girit adast Osmanlilardan alinir. Ancak Girit’in diistiigiinii
padisaha kimse soyleyemez. Bunun iizerine as¢ibasi der ki:

-Siz o isi bana birakin!

Ascibasi ilk kez “tirit” hazirlar ve padisaha sunar. Yemek (belki yash ve
dis sorunu olan) padisahin hosuna gider. As¢ibasina sorar:

-Ascibasi bu yemegin adi nedir? Nasil yaptin?
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Ascibasi bu soruyu beklemektedir:
-Alt1 ekmek iistii et, oldu tirit,
Tasalanma padisahim, elden gitti Girit!

Deyince Padisah:

-Nee! Girit diistii mii?”

Diye bagirir.

-Siz sag olun padisahim, der as¢ibasi.

K.Marasin usta lokantacilarindan Seydihan Dalkiran bu olay: ¢irakliginda
ustalardan duydugunu anlatti. Soylentiye bakilirsa tirit yemegi Girit’in sik
sik el degistirdigi yillarla yasittir, ya da daha 6ncedir.

Tirit tiirkiilerimize girmis bir yemek tiiriidiir:

Manda yuva yapmis sogiit dalina
Yavrusunu sinek kapmis,duydun mu?
Amanin yandim
Tiridine,tiridine,tiridine bandim
Bedava mi1 sandin,para verdim aldim
Tirit 6zellikle yaslilar icin yumusak ve hazmi kolay bir yemektir.

Gerekli malzeme:
1 pide ekmegi, 2 yemek kasig1 yag,
1 kése paga suyu, 1 tatl kasig1 sumak eksi,
1 cay kasig1 kirmizibiber,
1 kepce paca eti, 2 dis sarimsak.

Yapilisi:

1- Tirit i¢in pide ekmegi de olur, somun ekmegi de... Somun ekmegi kul-
lanilacaksa biraz bayat olmasina 6zen gosterilir. Ekmekler, her biri bir lok-
ma olacak biiyiikliikte kiip kiip dogranir. Bir tabaga bir sira olacak sekilde
dosenir. Uzerine pacanin suyu birkac kez konup bosaltilarak ekmekler yu-
musatilir ve 1sitilir.

2- Pacga suyu ile hem 1slanan hem de 1sinan ekmeklerin iizerine paca etleri
konur. Uzerlerine bir kez daha sicak paca suyu konur. Istege gore sumak
eksi ve sarimsakli su konur. (Paganin suyunda eksi ve sarimsak varsa koy-
maya gerek yoktur.)

3- Bir tavaya konan yagda kirmizibiberler kavrulur ve tiritin {izerine yaki-
lir.
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Tirit genellikle kelle paca etinden yapilabilse de 6teki etlerden da yapila-
bilir.
Tiritin yaninda ayran,tursu ve yesillikler bulundurulur.

KARIN HASLAMASI

Gerekli Malzeme:
1 tane koyun ya da kegi iskembesi, tuz.

Yapilisi:

Iskembeye K.Marasta “karin” denir.

Karin iyice yikandiktan sonra bigakla iyice kazinir. Hi¢ pislik kalmadig:-
na inanilinca bol su ile iyice yikanir. El biiyiikliigiinden biraz daha kiigiik
parcalar seklinde dogranir ve bir tencerede karmlar yenecek kivama gelene
dek haglanir. Pismeye yakin tuz atilir.

Pisen karinlarin suyu siiziiliir. Sicak olarak servis yapilir.

Karin haglamasinin yaninda ayran, salata ve yesillikler bulundurulur.
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KARINLI SAC KAVURMASI

Gerekli Malzeme:
1 adet koyun ya da kegi iskembesi,
1 su bardag: yemeklik yag,
1 yemek kasig1 karisik salca,
1 buiytik sogan, 5-6 domates,
7-8 yesilbiber, 1 yemek kasig1
pul biber, tuz.

Yapilisi:

1- Karin yapilisinda anlatildig: gibi karin temizlenir ve bol suyla yikanir.

2- Karinlar kus basi dogranmir. Ozel kavurma sacina alinir. Suyu ¢ekilin-
ceye dek kavrulur. Sonra iizerine yemeklik yag konur. Salca ve pul biber
eklendikten sonra kavurma siirdiiriiliir. Uzerine soganlar dogranarak biraz
daha kavrulur. Biraz da boyle kavrulduktan sonra iizerine domatesler ve
yesil biberler dogranir. Karinlar yenecek kivama gelene dek kavrulur.

Karinli sa¢ kavurmasinin yaninda ayran, salata ve yesillikler bulunduru-
lur.
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KARIN DOLMASI

Gerekli Malzeme:
1 tane karin (iskembe), 3-4 su bardag piring,
3-4 domates, yarim kg kiyma, 1 yemek kasig1 karisik salca,
1 sogan, 5-6 yesilbiber, 1 tath kasig1 nane,
1 tatl kasig1 reyhan, 1 cay kasig1 kekik,
1 tatl kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Karin haslamasinda anlatildig gibi karin iyice temizlenir. Kase biiyiik-
liigiinde yuvarlaklar seklinde kesildikten sonra yenecek kivama dek haglanir.

2- Etli sarma ve dolma i¢i hazirlanmasinda anlatildigi gibi dolmanin igi
hazirlanir.

3- Hazirlanan igler, karinlarin ortalarina konur ve borek gibi ikiye katlan-
diktan sonra bir dikis ipligi ve igne aracilifiyla dikilerek agizlarn kapatilir.

4- Bu sekilde hazirlanan karin dolmalar1 tencereye yerlestirilir. Uzerlerini
kapatacak kadar sicak su ve az tuz konduktan sonra tencerenin kapagi kapa-
tilarak pisirilir. Pismeye yakin sumak eksi konur.

Karin dolmasinin yaninda salata, yesillikler ve ayran bulundurulur.

BUMBAR DOLMASI

Gerekli malzeme:
1 takim bumbear, 3-4 su bardag: bulgur,
1 yemek kasig1 karisik salca, 1 tath kasig1
kirmizibiber, 1 cay kasig1 karabiber, tuz.
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Bumbar genellikle kurban bayramlarinda yapilan bir yemektir. Yilin ote-
ki giinlerinde seyrek yapilir.

Yapilisi:

1- Koyun ya da ke¢inin bumbar1 yikanir. Temizlenir. Ters cevrilerek bir
kez daha yikanir. Boylelikle diginin yagh kismu ige getirilmis olur. Ters ¢ev-
rilen bumbar, elekten gegirilmis hizar iigiintiisiine konduktan sonra bumbara
zarar vermeden yavasca yogrulur. Bu sekilde yogrulan bumbar elle bogum-
lanarak {izerindeki tigiintii siyrilirsa tizerindeki pisliklerin tamamin1 birakir.
Sonra ¢esme suyunda yikanir.

2- Icin hazirlanst:

Bumbar genellikle bulgurla yapilir. Ama Maragimizin kimi aileleri pi-
rin¢le yapmaktadir.

3- 4 su bardagi bulgura 1 yemek kasig1 karisik salga,1 tath kasig kirmizi-
biber, 1 cay kasig1 karabiber ve yeterince tuz konarak karistirilir.

3- Yikanan bumbarin i¢ kismi, yani yagli kismi disariya dondiiriilmiis du-
rumdaydi. Bumbar parcasinin bir ucu i¢ine biikiiliir. 2-3 cm kadar girdiril-
dikten sonra i¢c doldurulmaya baslanir. I¢ doldukca bumbar ice girecek ve
biraz sonra bumbarin tamami i¢le dolmus olacaktir. Bu arada bumbarin yagh
kismi ice gelmis olacaktir. Bu sekilde doldurulan bumbar pargalar1 biriktiril-
dikten sonra dikis ipligi ile ikiser uclar1 baglanir.

4- Hazirlanan bumbarlar tencereye alinir. Uzerlerini kapatacak kadar si-
cak su konur. Hafif tuz atilir. Tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir.

Bumbarda i¢ yagi bulundugu i¢in sicak yenmelidir.

Bumbar dolmasinin yaninda salata ve ayran bulundurulmalidir.

DALAK

Gerekli malzeme:
2-3 dalak, tuz.

Kan yapici 6zelligiyle bilinen dalak firinda ya da mangalda pisirilebilir.
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Yapilisi:

1- Dalaklar birkac yerlerinden bicakla kesildikten sonra iyice yikanir. Fi-
rina verilecekse bir tepside ya da kiremit iizerinde firinin serin bir yerine
konarak dalaklar iyice kabarincaya dek pisirilir. Mangalda pisirilecekse sis-
lere takilarak ya da 1zgaraya alinarak mangal atesinde pisirilir.

2- Pisen dalaklar iyice kabarir. Disindaki zarlar1 soyulur ve tuzlanir. Ya-
ninda s6giis domates ve ayran bulundurularak servis yapilir.

BEYIN KIZARTMASI

Gerekli Malzeme:
1 dana beyni, 1 limon, 1 sogan,
1 tabak un, kizartmalik yag, 2 yumurta, tuz.

Yapilisi:

1- Dana beyni aksamdan suya 1slanir. Sabahleyin tek tek damarlar1 ayik-
lanir.

2- Sonra yeniden bir tenceredeki suya 1slanir. icine birkac dilim limon ve
ikiye kesilmis sogan konur.

3- Aksam iizeri suyu degistirilir. Limon ve sogan yine konur. Sonra ten-
cere ocaga alinir. Sogan pisinceye dek kaynatilir.

4- Sogan pistiginde beynin suyu siiziiliir. Beyin yaprak yaprak dilimlenir.
Hafif tuz atilmis ve cirpilmis yumurtaya batirildiktan sonra una belenir ve
yagda kizartilir.

Beyin kizartmasinin yaninda ayran ve yesillikler bulundurulur.
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BEYIN SALATASI

Gerekli Malzeme:
2 tane keci ya da koyun beyni, 2 domates,
1 bag maydanoz, 1 cay kasig1 karabiber,
1 fincan zeytinyagy, 1 limon, tuz.

Yapilisi:
1- Beyinler yikandiktan sonra {izerinin zar1 ¢ikarilir. Yeniden yikanir. Ha-
fif tuzlu suda 10-15 dakika pisirilir.
2- Beyinler ince ve uzun dilimler seklinde kesilir ve tabaklara alinir.
Uzerlerine tuz ve istenirse karabiber atilir.
3- Ara ara domates dogramir. Uzerlerine dal dal maydanoz konarak siis-
lenir. Sonra zeytinyagi konur ve limon sikilarak servis yapilir.
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SUCUKLU YEMEKLER

SADE SUCUK

Gerekli Malzeme:

136



1 kangal sucuk, 1 yemek kasig1 siv1 yag.

Yapilisi:
1- Sucuklar 1slandiktan sonra soyulur.Sonra halka halka dogranir.
2- Bir tavaya 1 yemek kas181 s1v1 yag almarak kizdirilir. Uzerine sucuklar
konarak kavrulur. Yeterince kavrulunca sicak olarak servis yapilir.
Yaninda ayran ve tursu bulundurulur.

YUMURTALI SUCUK

Gerekli Malzeme:
1 kangal sucuk, 1 yemek kasig1 siv1 yag,
3 yumurta.
Yapilisi:

1- Once sucuklar 1slatilir ve soyulur. Sonra halka halka dogranir.

2- Bir tavaya 1 yemek kasig1 siv1 yag konarak kizdirilir. Uzerine sucuklar
konarak kavrulur. Sucuklar pisme noktasin geldiginde iizerlerine ara ara ii¢
yumurta kirilir. Istenirse karistirilir, istenirse karistirilmadan yumurtalarin
istenilen kivama gelmeleri beklenir.

Yeterince pisirilen yumurtali sucuk sicak servis yapilir.

Yaninda ayran ve tursu bulundurulur.

FIRINDA SUCUK

Gerekli Malzeme:
1 kangal sucuk, 2 domates, 3-4 yesilbiber.
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Yapilisi:
1- Sucuklar 1slatildiktan sonra soyulur ve parmak uzunlugunda dogran-
diktan sonra ortadan ikiye (koparilmadan) ayrilir.
2- Bu sekle getirilen sucuklar, agilan taraflar1 yukariya bakacak sekilde
tepsiye dizilir. Ara ara iri dogranmis domatesler ve yesilbiberler konur.
Sonra firna siiriiliir.
Yaninda ayran ve tursu bulundurulur.

MANGALDA SUCUK

Gerekli Malzeme:
1 kangal sucuk.
Yapilisi:

Sucuklar suyla 1slandiktan sonra soyulur. Parmak uzunlugunda dogran-
diktan sonra (koparilmadan) ortadan ikiye acgilir. Bir yada iki sise birden
gecirilerek mangal atesinde pisirilir.

Yaninda ayran ve tursu bulundurulur.

BALIK YEMEKLERI
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BALIK YEMEKLERI HAKKINDA BIR KAC SOZ

Maras mutfaginda balik yemekleri sik yapilmamaktadir. Kentimiz Akde-
niz bolgesinde olmakla birlikte denizden kilometrelerce igeride oldugundan
ve dogal olarak eski yillardaki ulasim giicliigiinden deniz baliklarim1 fazla
bulamamaktaydi. Taze balik yiyebilmeleri i¢in tatli su baliklar1 kaliyordu
ama onlardaki kil¢ik sorunu da korkutuyordu. Giiniimiizde kentimiz insanla-
11 buna da ¢6ziim bulmuslardir: Kil¢ikli tatli su baliklarinin pullar kaziniyor,
bas kisimlariyla yiizgecleri kesiliyor; sonra lice dorde boliinerek kiyma ma-
kinesinde ¢ekiliyor. Boylece biitiin kil¢iklar ya toplu igne basi1 kadar ufala-
niyor,ya da makinenin siizegine takilarak kaliyor. Bu kiymayla yapilan balik
yemekleri ¢ocuklar icin tehlikeli olmaktan ¢ikiyor.

Simdilerde Kartalkaya, Menzelet ve Sir barajlarinda yetistirilen baliklarla
dogal ortamlarda yetistirilen alabaliklardan dolay1 balik yemekleri daha sik-
ca yapilmaktaysa da yine de yeterli oldugu one siiriillemez.

Maras mutfaginda balik yemekleri genelde kizartma seklinde olurken
simdilerde daha degisik pisirme sekilleri uygulanmaktadir.

Kebaplarin yaninda cok sey gider: Ayran, salata, cacik, tursu, pervaz gibi.
Ama balik yemeklerinin yaninda kesinkes salata aranir.

Maras’ta balikla yogurt yendiginde zehirlenme etkisi yapacagi korkusu
vardir. Kimi doktorlarsa zehirlenmeye karsi etkin bir madde olan yogurdun,
balikla birlikte zehirlenme yapmasinin olanaksiz oldugunu ileri siirmektedir-
ler.

Marasta soyle bir tekerleme vardir:

-Bal1 ye, balig1 da ye, giinese yat! Olmezsen (masrafin1) 6derim.

Yani bal ve balik birlikte yendiginde cok susatir. Hele hava da sicaksa in-
san1 ¢ok rahatsiz eder.

BALIK KIZARTMASI
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Gerekli malzeme:
1 kg balik, 1 su bardag: kizartmalik yag,
2 yemek kasi81 biber salcasi, 3-4 dis sarimsak,
1 tabak musir unu, 2-3 limon, tuz.

Yapilisi:

1- Once baliklar temizlenir. Varsa pullar1 kazinir, icleri cekilir. Bas ki-
simlar1 kesilir ve yikanir.

2- Temizlenen baliklar biiyiikse enine dilimlenir. Kiigiikse karinlar1 iyice
acilarak yaprak haline getirilir. 2 yemek kasig1 biber salcasina tuzda ezilmis
sarimsak konur ve karistiriir. Bu karisim baliklarin i¢ ve dis ylizeylerine
stiriiliir. Sonra baliklar una bulanarak yagda kizartilir.

Serviste limon bulundurulmalidir.

Balik kizartmasinin yaninda salata ve tursu bulundurulmalidir.

BALIK TAVASI
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Gerekli Malzeme:
1 kg balik, 3-4 sogan, 3-4 patates,
4-5 domates, 8-10 yesilbiber,
1 yemek kasi81 biber salgas,
1-2 limon, tuz.
Yapilisi:

1- Orta biiyiikliikteki baliklar temizlenir. I¢leri cekilir,bas kisimlarr kesi-
lir.

2- Orta genislikte kenarl1 bir tepsiye soganlar biraz iri olarak dogranir ve
serilir. Baliklarin bas kisimlar1 ortaya, kuyruk kisimlari tepsinin kenarina
gelecek sekilde dizilir.

3-Bu sekilde hazirlanan balik halkasinin {izerine konulmak iizere patates-
ler, domatesler, yesilbiberler dogranarak karistirilir. (isteniyorsa pul biber de
katilir.) Baliklarin iizerine serilir. Uzerine tuz atilir. Ocaga almarak kisik
ateste pisirilir.

4-5 dakika kadar sonra su ile sivilastirilmis biber sal¢asi gezdirilerek ba-
lik tavasinin {izerine dokiiliir. Baliklar yaklasik 20 dakikada piser. Pismeye
yakin 1 ¢ay bardagi limon suyu konur.

Balik tavasinin yaninda salata ve tursu bulundurulmalidir.

BALIK BEZDIRMESI

Gerekli Malzeme:
1 kg balik, 2 yemek kasig biber sal-
cast,
3-4 dis sarimsak, 1 su bardag:
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kizartmalik yag, 2 limon, tuz.

Yapilisi:

1- Varsa pullar1 kazinan, bas ve yiizgecleri kesilen, icleri ¢ekilerek yika-
nan baliklar kiiciik parcalara ayrildiktan sonra kiyma makinesinde cekilir.
Biber salgasi, tuzda ezilmis sarimsak ve hafif tuz atilarak karigtirilir.

2- Bir tavaya kizartmalik yag alinarak kizdirilir. Sonra bir kasikla balik
kiymasi tavaya alinir ve kasigin tersiyle tavada yassilanir. (Koyun, keci ve
dana kiymas1 avug icinde yassilanabilmekte ama balik kiymasina avug i¢in-
de sekil verilememektedir.)

3- Iki tarafli kizartilan bezdirmeler tavadan alinir. Uzerlerine limon sikil-
diktan sonra oteki balik yemeklerinde oldugu gibi yesilliklerle ve tursularla
birlikte servis yapilir.

BALIK KOZLEMES I

Gerekli Malzeme:
1 kg balik, 1 yemek kasig1 kirmizibiber, tuz.

Yapilisi:

1- Baliklarin pullan kazinir, i¢leri cekilir, (bas ve yiizgecleri kesilmez) ve
iyice yikanir.

2- Baligin agzindan girdirilen sis kuyrugundan ¢ikarilmak suretiyle sisle-
re dizilir.

3- Sislere dizilen baliklar mangala alinir. Tuz-biber atilir. Mangal atesin-
de pisirilir. Pisirme sirasinda baligin derisi yansa bile 6nemli degildir, ¢iinkii
yerken derileri kolayca soyulacaktir.

Yaninda salata ve kis tursular1 bulundurulur.
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OTEKIi ETLi YEMEKLER

ET HASLAMASI

Gerekli Malzeme:
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1 kg kadar (varsa) boyun kisim eti,
3-4 patates, 1 cay kasig1 karabiber, tuz.

Yapilisi:

1- Et haslamasi icin en uygun kisim,boyun etidir. Boyun eti uygun parca-
lara ayrildiktan sonra bir tencereye almir. Uzerine kabuklar1 soyulmus orta
irilikte 3-4 patates konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konduktan sonra
etler iyice yumusayincaya dek haslanir.

2- Tabaklar et ve et suyu konur. Her tabaga bir parca patates konur. Uze-
rine karabiber konarak servis yapilir.

TAVUK HASLAMASI

Yarim yiizyil oncenin Marasinda hazir tavuk satilmazdi. Ama hemen her
evde bir kiimes bulunur; o evin yumurta ve tavuk eti gereksinimi bu kiimes-
ten saglanirdi.

Bizim cocuklugumuzda tavuk kibleye yatirilarak ve “bismillahu Allahii
ekber” denerek kesilirdi. Sonra tiiyleri yolunur; {izerinde kalan ince tiiyler
alevli bir ateste iitiiliir, sonra i¢i ¢ekilerek iyice yikanirdi.

Tavuk ya biitiin olarak ya da parcalara ayrildiktan sonra bir tencereye ali-
nir, iizerine kabuklar1 soyulmus orta biiyiikliikte 5-6 patates konur, iizerlerini
kapatacak kadar su konur. Tuz atilir. Tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir.

Tavuk haslamasi genelde piring pilavinin iizerine konarak servis yapilir.
Yaninda patatesli tavuk suyu, ayran ve salata bulundurulur.

SAC KAVURMASI
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Gerekli Malzeme:
200 g kuyruk, 1 kg kusbasi et,
1 kg domates, 7-8 yesilbiber, 2-3 sogan,
1 su bardag siv1 yag, 2-3 dis sarimsak,
1 yemek kasig1 pul biber, tuz.

Bu yemek tiirii i¢in yufka ekmek yapilan saglarin bir kiiciik sekli kullani-
lir. Bu saglar, yaklasik 40 cm capinda, 1 mm kalinliginda olur ve ortasi ¢u-
kurlastirilir. Ekmek saci tiimsek olur, kavurma saci ¢ukur olur. Sacin bir
kenarinda halka seklinde ve tutmaya yarayan bir kulp vardir.

Yapilisi:

Sac ocaga ya da mangal iizerine alimir. Cukur yerine kiyma gibi ince ki-
yilmis kuyruk konarak kavrulur. (Yoksa yag konur.) Uzerine irice dogran-
mis soganlar konarak pembelesinceye dek kavrulur. Uzerine kusbas1 dog-
ranmis etler konarak kavurma siirdiiriiliir. Kavurma sirasinda etlerin tabana
yapismamasi icin siirekli karistirilir.

Etin yumusakligina bagli olarak yarim saat kadar kavrulan etin iizerine
kabuklar1 soyulmus domatesler, irice dogranmis yesilbiberler konarak biraz
da boyle kavrulur. Kiigiik dogranmis sarimsaklar, 1 yemek kasigi pul biber
ve tuz konur. Domatesler erimeye baglayimnca pisirmeye son verilir.

TAVUK YAHNISI

Gerekli Malzeme:
150 g tavuk eti, 1 cay bardagi nohut,
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1 cay bardag sivi yag, 2 sogan, 1 tatli kasig1
karisik salca, 1 tath kasig1 pul biber, tuz.

Yapilisi:

1- Aksamdan 1slanan nohutla tavuk etleri haslanir.

2- Bir tencereye yag alinir. Kizdirildiktan sonra iizerine 1 tatli kasig: sal-
ca, 1 tath kasig pul biber ve tuz atilir. Sonra haglanmis nohutlar ve kusbasi
dogranmis etler konur. Uzerlerine yarim bardak sicak su konarak pisirilir.
Tavuk yahnisinin yaninda ayran ve salata bulundurulur.

ET YAHNISI

Gerekli Malzeme:

1 cay bardag1 nohut, 250 g kusbas: et,
1 cay bardag1 sivi yag, 1 yemek kasi-
g1 karisik salca, yarim kg kiska
(ktictik sogan), tuz.

Yapilisi:

1- Aksamdan 1slanan nohutlar bir tencereye alinir. Kusbasi etler de kona-
rak haslanir.

2- Bir tencereye yemeklik yag almarak kizdirilir. Uzerine et ve nohutlar
konur. 1 yemek kasig1 karisik salca konarak kavurma siirdiiriiliir. Yarim su
bardagi sicak su konur ve kiska denilen kii¢iik soganlar soyularak iizerlerine
konur. Tuz atilir. Soganlar yenecek kivama gelince ocaktan indirilir.

Yaninda ayran ve salata bulundurulmalidir.
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ET KAVURMASI

Gerekli Malzeme:
1 kg kus basi et, 200 g kuyruk, 2 sogan,
1 yemek kasi81 karisik salca, 4-5 domates, 7-8 yesilbiber,
1 yemek kasig1 pul biber, tuz.

Yapilisi:

1- Cok ince kiyilmis kuyruklar kavurma sacina alinarak eritilir. Uzerine
kusbas1 dogranmis etler konarak kavrulur.

2- Uzerlerine sogan dogranir. Az daha kavrulur. Sonra iizerine yesilbiber-
ler, kabuklar1 soyulmus domatesler irice dogranir. Salca, pul biber ve tuz
konur. Sik sik karistirilarak pisirilir.

Yaninda salata ve ayran bulundurulur.

YOGURTLU KEBAP
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Gerekli Malzeme:
1 tane orta boy pide, yarim kg kiy-
ma,
2-3 yemek kasig1 tereyagi, yarim su
bardagindan az siv1 yag, 1 kése yo-
gurt, 2 dis sarimsak, 1 yemek kasig1
biber salcasi, 1 yemek kasig1 kirmizi-
biber,
1 bag maydanoz, tuz.

Yapilisi:

1- Pide, kiiciik kareler seklinde dogranir. Az tereyaginda, kizarmayacak
kadar kavrulur.Sonra bir tepsiye, ya da servis yapilacak tabaklara serilir.

2- Bir kése yogurda tuzda ezilmis sarimsak konarak karistirilir ve hafif
kizartilan pidelerin {izerlerine serilir.

3- Bir tavaya kiyma alinarak suyunu birakincaya dek kavrulur. Sonra iize-
rine yarim su bardagindan az s1v1 yag konarak kavrulur. Uzerine biber salca-
st ve kirmizibiber konur. Yenecek kivama gelince kiymalar; altinda kavrul-
mus pide, iistiinde sarimsakli yogurt olan malzemenin {izerine serilir. Sonra
1yl yikanmig maydanozlar yogurtlu kebabin iizerine dogranir ve sogumadan
servis yapilir.

Yogurtlu kebabin yaninda salata ve kis tursulari bulundurulabilir.

PATLICAN SAPLI KEBAP
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Gerekli Malzeme:
15 tane patlican (uzun sapli Maras
pathicani), yarim kg kusbas et,
1 yemek kasi81 karisik salca,
1 cay bardag1 zeytinyagi, tuz.
Yapilisi:

1-Sap kisimlart uzun olan Maras patlicanlarinin yesil kisimlar1 elle soyu-
lur. Burada 6zen gosterilecek nokta sudur: Patlicanin sapinin iizerindeki ye-
sil kisim soyulmali ama sap koparilmamalidir. Sonra patlicanlar enlemesine
ikiye ayrilarak dolmaya hazir iki parca sekline getirilir (icleri oyulmaz.)
Sapli kisim kebapta kullanilir, 6teki parca,baska bir yemek yapmak i¢in sak-
lanir.

2-Yesil kisimlar1 soyulmus ama saplari koparilmamis patlicanlarin ka-
buklar1 soyulur. Sap kisimlarina aldig1 kadar kusbasi et dizilir. Yagda yarim
kizartilir.

3-Kizartilan etli patlicanlar genis bir tencereye dizilir. 1 yemek kasigi ka-
risik salga sulandirildiktan sonra patlicanlarin iizerine gezdirilerek dokiiliir.
Tuz atildiktan sonra ocaga alinarak kisik ateste pisirilir.

Patlican sapli kebabin yaninda piringli pilavlar, ayran ve salata bulundu-
rulur.

ALA NAZIK (Ali Nazik)
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Gerekli Malzeme:

4 tane kalin ve uzun patlican, 4 dis
sarimsak, 1 kase yogurt, yarim kg
kiyma,

1 yemek kasi81 karisik salca, 2 yemek
kasig1 tere yagy, 1 tath kasig kekik,
tuz.

Ala, karisik anlaminadir.Karac’oglan’1n siirlerindeki “ala gozlii” giizeller,
g6z rengi olarak tam yesil,tam kahve, tam mavi olmayan; karisik géz renkli
giizellerdir. Az pismis kebap i¢in “ala pismis” de denir. Akl tam olmayanla-
ra da “ala deli” denir. Bu acidan bakildiginda “ala nazik” tam nazik olmayan
anlamina gelir; Ali nazik’se Ali isimli ve nazik birini anlatir.

Yapilisi:

1- Kalin ve uzun, sogiirmelik patlicanlar firinda sogiirme gibi pisirilir.
Sonra iizerlerine bir agirlik konarak aci sular ¢ikarilir. Kabuklari soyulduk-
tan sonra kusbasi dogranir. Uzerine tuzlu ve sarimsakli yogurt dokiiliir. (yo-
gurt konduktan sonra da karistirilabilirse de genellikle karistirilmaz.)

2- Bir tavaya kiyma alinarak suyunu birakincaya dek kavrulur. Uzerine
tereyag1 konarak biraz daha kavrulur. Sonra 1 yemek kasig1 karisik salca ve
az tuz konur. Yenecek kivama dek kavrulan kiymalar; iizerinde sarimsakl
yogurt olan patlicanlarin iizerine yayilir. Bu sekilde hazirlanan Ala Nazigin
tizerine bir bag maydanoz dograndiktan sonra servis yapilir.
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TAVADA KIYMA BEZDIRMESI

Gerekli Malzeme:
Yarim kg kiyma, 1 tatl kasig1 biber
salcasi, 1 cay kasig1 karabiber, 1 tatl
kasig1 kirmizi biber, 1 tath kasig1 ke-
kik, 2-3 dis sarimsak, yarim su bardag:
siviyag, tuz.

Yapilisi:
Mangalda kiyma bezdirmesinde anlatildig1 gibi, salca, karabiber, kirmizi-

biber, kekik, ezilmis sarimsak ve tuz atilan kiyma yogrulur. Sonra avug i¢in-
de yassilanarak kofte sekline getirilir ve bir tavaya konan yagda kizartilir.

DAG KEBABI
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(Eskiya kebabt)

Dag kebabi, bulundugu kirsalda ¢ok bol zamani olanlarin yapabilecegi bir
yemek tiiriidiir. Bu denli bol zamani belki eskiyalar bulabilecegi i¢in bu isim
verilmis olsa gerek.

Kahramanmaras ne Ege’deki gibi, ne de Dogu Anadolu’daki gibi cok es-
kiya ¢ikarmis bir yore degildir. Namus belasina elini kana buladiktan sonra
birka¢ yil dagda gezmis sonra teslim olarak hapis yatmis birkac kisinin di-
sinda Kahramanmaras’tan eskiya ¢ikmamistir. Ulkemizin pek ¢ok insani
Kahramanmaras’1 dogudan, ya da giiney dogudan bir kent sanir. Oysa Kah-
ramanmaras palmiyelerin yetisebildigi tipik bir Akdeniz kentidir. Tklimiyle,
bitki oOrtiisiiyle,insanlarinin sicak kanliligiyla Akdeniz bolgesinin biitiin 6zel-
liklerini tasir. Tek eksigi denize kiyisinin olmayisidir.

Yapilisi:

1- Koyun yada keci kesildikten sonra derisi tulum ¢ikarilir. Davarin igi
cekildikten sonra etleri el biiyiikliigiinde parcalara ayrilir. Bu parcalar tulu-
mun i¢ine konur. Tuz atilir. Hafif su serpildikten sonra tulumun agizlar ka-
patilir ya da iple baglanir.

2- Yere bir ¢ukur esilir. Cukura deri ve icindeki etler konduktan sonra
iizeri toprakla (4-5 cm kadar) kapatilir. Uzerine kalin odunlarla biiyiik bir
ates yakilir. Birkac saat sonra dag kebab1 hazir demektir. Uzerindeki atesler
ve toprak kenara ¢ekilir. Tulumun i¢indeki etler ¢ikarilarak servis yapilir.

Yaninda coban salata ve ayran bulundurulur.

YOGURTLU ORMAN KEBABI
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Gerekli Malzeme:

1 kg kus basi et, 3 kase yogurt,
2-3 yemek kasig1 un, 1 yumurta,
2-3 yemek kasig1 tereyagy,

1 tatl kasig1 nane,

1 tath kasig1 kirmizibiber, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tencereye 3 kase yogurt konur. (Duruma gore) 2-3 yemek kasigi un
konarak karistirtlir. 1 yumurtanin saris1 konarak iyice ¢irpilir.

2- 1 kg kusbasi et bir tencerede kendi suyuyla haslanir. Uzerine 1 su bar-
dag1 sicak su konarak etler yumusayincaya dek haslanir.

3- 1 numaradaki tencere ocaga alinir. Siirekli karistirilarak birka¢ dakika
kaynatilir. Icine 2 numaradaki kusbas etler, suyuyla birlikte konur. Tuz ati-
lir. Etler pisinceye dek kaynatilir.

4- Bir tavaya tereyag1 alinir. 1 tatli kasig1 nane ve 1 tath kasigi kirmizibi-
ber konarak kavrulur.

5- 3 numarada pisen yogurtlu orman kebabi tabaklara alnir. Uzerlerine
naneli biberli tereyag: yakilir.

Yogurtlu orman kebabinin yaninda piring¢li pilavlar ve salata bulunduru-
lur.
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MANGALDA KEBAP
VE IZGARALAR

KUSBASI KEBAP
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Kahramanmaras’ta kebap denildiginde kus basi kebap ve ciger kebabi ak-
la gelir. Aslina bakilirsa kebap bir Tiirk yemegidir. Cin seddinden Viyana’ya
dek nerede bir kebap dumani goriilmiisse orada Tiirkler var demektir.

Tiirkler savasa giderken iki seyi yanlarinda gotiiriirlermis: Birincisi kari-
lar1 ve ¢ocuklari, ikincisi koyunlar1 ve kegileri.

Karilar1 ve cocuklar1 yanlarinda oldugu zaman, onlar diisman eline diis-
mesin diye oliimiine savasirlarmis. Koyun ve kecilere gelince; savas boyun-
ca taze et yiyerek giicten diismemek i¢cinmis.

Ne var ki giizel kebaplarimiz Arap iilkelerine yayildigi gibi, Avrupa top-
lulugunda da yayilmaya baglamistir. Su yillarda Kahramanmarag’in demirci
carsisindan Avrupa iilkelerine tonlarca sis satilmaktadir.

Kus basi kebabin siyah etten yapilmasi gerekir. Olabildigince yagi az ol-
malidir. Usta kasaplar etin sinirlerini de almaktadirlar. Yarim yiizyil 6ncenin
Maras’inda hemen herkes kol giicliyle calistig1 icin kasaptan et istenirken
yaglh et istenirdi. Kol giiciiyle calisan erkekler, beden giiciiyle camasir yika-
yan,bulagik yikayan hanimlar yagh eti sindirirlerdi. O yillarda kasaplar yagl
eti nazli satarlardi. Eti 6vmek icin “pestil gibi yagli” denirdi. Simdilerde
masa basinda calisildigi; camasirlar, bulasiklar makinelerde yikandigi igin
yag viicutta sorun olmakta, kasaplardan siirekli olarak etin siyah yeri isten-
mektedir.

Yapilisi:

Etleri yumusatmak i¢in eskiden zeytinyagi ile karistirilarak birkag saat ya
da en iyisi bir giin bekletilirdi. Simdilerde zeytinyad yerine birkac kasik
yogurt konarak etler yumusatilmaktadir. Bu yumusatma calismalar1 yapilir
ama en dogrusu kasaptan et alinirken kebaplik et almak ve yumusatmaya
gerek duymamaktir.Zeytinyag1 da kullanilsa, yogurt da kullanilsa ete biraz
da kekik ve pul biber konmalidir.

Kusgbas1 dogranmis etler iki siyah et, bir kuyruk... olacak sekilde sislere
dizilir. Mangala alimir. Yarim pisirilince iizerine kirmizibiberden yapilma
“tuz biber” atilir. Sonra istege gore pisirilir. Kimi insanlar etin fazla pisiril-
mesini istemezler, Et kanli, yigit canli gerek.” derler. Kimileri de etin yete-
rince pismesini isterler.

Genellikle kusbasi kebabin yaninda yesil biber, domates ve kiska sogan
da sislere dizilerek pisirilir. Yesilbibere tuz ve biber atilmazken, domatese
bolca tuz biber atilir.

Kusgbagi1 kebap tabaklara alinarak servis yapilabildigi gibi, ekmek arasi1 da
yapilabilmektedir.
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Kusbasi kebabin yaninda salata, ayran, kis tursulari, turp, tere, maydanoz
gibi yesillikler bulundurulmalidir. Ama ekmek aras1 olacaksa, yaninda eksi
kiilii ile yapilmis pervaz bulundurulmalidir.

KIYMA KEBABI

Gerekli Malzeme:
1 kg orta yagh kiyma, 4-5 tane doma-
tes, 5-6 yesilbiber, 1 yemek kasig:
kirmizibiber, 1 tatl kasig1 kekik, tuz.

Yapilisi:

1- Once kiyma avcarlanir. Yani tuz, biber ve kekik konur. Sonra yogru-
lur.

2- Kiymalar yassi sislere dizilir. Bu sekilde mangala alinarak pisirilir. Pi-
sirilmeye baslandiginda sisler cok sik alt iist edilerek pisirilmelidir. Aksi
halde kiyma sisten siyrilir.

Kiyma kebap pisirilmeden Once sislere dizilerek yesilbiber, domates ve
kiska sogan da pisirilir. (Sogan koziin tizerine konarak da pisirilir.)

Kiyma kebabi tabaklara alinarak servis yapilabilecegi gibi ekmek arasi da
yapilabilir. Ekmek aras1 yapildiginda yanina eksi kiilii ile yapilan pervaz
konmalidir.

Kiyma kebabinin yaninda salata, ayran, kis tursular1 ve her tiirli yesillik
bulundurulmalidir.

CIGER KEBABI

Ciger kebapciligi K.Maras, G.Antep, Urfa ve Adana yoresinde ayri bir
sektor halindedir. Bu yorelerde her sokakta bir ciger kebapcisina rastlanabi-
lir. Kahramanmaras’ta kelle ve cigerler o denli ¢ok tiiketilir ki kesilen canli
hayvanlarin sakatatlar1 yeterli olmaz. Kimi zaman bagka illerden sakatat
getirilir.
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Ciger kebab1 evlerde de yapilir ama ciger kebabin1 (lokantalardan ¢ok)
cigercilerden yemek gerekir.

Gerekli Malzeme:
1 keci cigeri, 100 g kuyruk, 4-5 tane domates, 6-7 tane
yesilbiber, 1 yemek kasig1 tuz-biber.

Yapilisi:

Kecinin eti ve sakatatt koyundan ve danadan daha lezzetli olur. Ciger
kusbast dogranir. Cigerler ne ¢ok biiyiik,ne de ¢ok kiiciik olmamalidir. Bii-
yiik dograndiginda cigerin ylizeyi piser ama ici ¢ig kalir. Kiiciik dograndi-
ginda ateste kavrularak yanar.

Dogranan cigerler bol su ile yikanarak siizekli bir kaba alinir.

Cigerin yan sira kuyruk dogranir. Sonra iki ciger bir kuyruk... olacak se-
kilde sislere dizilir. Kuyruk az olursa cigerler piserken kurur.

Sise dizilen cigerler mangal atesinde pisirilir. Yarim pistiginde tuz-biber
atilir. Sonra istenildigi kadar pisirilir.

Cigerlerin yani sira genellikle yesilbiberle domates de sislere dizilerek pi-
sirilir. Eger yesilbiberle domates pisirilecekse, 6nce bunlar pisirilir, sonra
cigerler pisirilir.

Pisen ciger kebaplar1 tabaklara alinarak servis yapilabilecegi gibi, eksi
kiiliiyle hazirlanan pervaz konarak ekmek arasi da yapilabilir.

Oteki kebaplarda da oldugu gibi, ciger kebabinda da ayran, salata, ki tur-
sulari, tere, maydanoz, turp gibi yesillikler bulundurulur.
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PIRZOLA

Gerekli Malzeme:
1 kg kuzu pirzolasi, 1 kg domates,
10-12 tane yesilbiber, 1 tatl kasig1 kekik,
1 yemek kasi81 tuz-biber.

Kasaplar genelde pirzolayr yassilagtirarak hazirlayip satarlar. Pirzolalar
1zgaraya yerlestirildikten sonra tuz-biber ve kekik atilir. Sonra mangalin
iizerine alinir. Iki tarafi da kizarincaya dek alt iist edilerek pisirilir.

Pirzolalarin yani sira, ya da daha 6nce domates ve yesil biber pisirilir.

PATLICAN KEBABI

Gerekli Malzeme:
5 tane kalin ve uzun patlican, yarim
kg yagh kiyma, 1 yemek kasig1 kir-
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mizibiber, 2-3 domates, 8-10 yesilbi-
ber,
1 tath kasig kekik, tuz.

Patlican kebap i¢in,patlicanlarin uzun ve kalin olanlar secilir ama bunla-
rin ¢ekirdeksiz olmalar1 kosuluyla.

Yapilisi:

1- Patlicanlar iyice yikanip bas kisimlar1 kesildikten sonra 4-5 cm uzun-
lugundaki halkalar seklinde dogranir.

2- Kiyma avcarlanir. Yani kiymaya tuz, biber, kekik konarak yogrulur.

3- Patlican kebabinin sisleri daha kalin ya da enli olmalidir ki piserken
donmesin. Yukarida anlatildigr gibi halka halka kesilen patlicanlar bir path-
can bir kiyma. .. seklinde sislere dizilir. Kiyma az olmamalidir. iki patlicanin
arasina konulan kiyma fazla sikistinlmadan yerlestirilir. Sonra yine patlican,
yine kiyma.. konarak sisler mangal enine gore hazirlanir.

4- Bu sekilde hazirlanan sisler mangalda pisirilir. Patlican kebabinda
kiymadan ¢ok patlican1 pisirmek ustalik ister. Patlicanlarin kabuklar1 yansa
da 6nemli degildir, ¢iinkii sofrada zaten soyulacaktir.

5- Pisirilen patlican kebaplar, bir tepsiye diizgiin olarak cekilir. Uzerleri-
ne az tuz serpilir ve ekmek sular gibi su serpilir. Tepsinin iizerine baska bir
tepsi kapak olarak kapatilir ve (uygunsa) mangalin altina sicak bir yere siirii-
lerek yumusamas1 beklenir. Buna terletme denir. Terletme i¢in 10 dakika
yeterlidir.

6- Patlican kebaplar terlerken mangalda domates ve yesil biberler pisirile-
rek patlican kebaplarinin yanina konur.

Patlicanlarin kabuklar1 soyulduktan sora lavas ekmegin arasina kiymayla
birlikte konur. Yanina istenilen yesilliklerden de konarak diiriim yapilir.

Patlican kebabinin yaninda ayran bulundurulmalidir.

MARAS KEBABI
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Gerekli Malzeme:
1 kg kiyma, 1 kg domates, 1 yemek
kasi1g1 kirmizibiber, 1 tatl kasig1 ka-
risik salca, 1 tath kasig1 kekik, tuz.

Maras kebab1 hem evlerde hem lokantalarda hem de piknikte yapilabilen
bir kebap tiiriidiir. Bir tiir kiyma kebabidir. Aradaki tek ayrim, bir kiyma bir
domates .. seklinde dizilmesidir.

Yapilisi:

1-Once kiyma avcarlanir. Yani tuz, biber ve kekik konarak yogrulur.

2-Domatesler yikandiktan sonra dorde dilinir.

3-Ceviz biiyiikliigiinde koparilan kiymalar sislere bir domates bir kiyma...
seklinde dizilir.

4-Bu sekilde hazirlanan Maras kebab1 mangala alinarak pisirilir. Pisirme
sirasinda domateslere tek tek tuz atilabilecegi gibi, tabaklara alindiktan sonra
da tuz atilabilir.

Maras kebabinin yaninda ayran, salata ve kis tursulari1 bulundurulur.

TAVUK SIS

Tavuklar kemikliyse kusbasindan daha iri olarak dogranir ve sislere dizi-
lir. Kemiksizse kugbasi dogranarak ve ara ara kuyruk dizilerek sislere dizilir.
Mangalda pisirilirken tuz-biber atilir.

Tavuk dograndiktan sonra zeytinyag: ile karistirilarak bekletilirse, kuyruk
dizilmeden de pisirilebilir.

Yaninda ayran, salata ve kis tursulari bulundurulur.
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SOGAN KEBABI

Gerekli Malzeme:

30 tane kadar kiiciik sogan (ceviz
biytklugiinde), 250 g kiyma, 1 tath
kasig1 karisik salca, 1 tath kasig: kir-

miz1 biber, 1 tatl kasig1 kekik, tuz.

Yapilisi:

1- Kiymaya tuz, biber ve kekik konarak yogrulur.

2- Ceviz biiyiikliigiindeki soganlarin bas kisimlar1 bigakla alinir ve soyu-
lur.

3- Kiymadan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparilarak bir sogan bir kiy-
ma olacak sekilde sislere dizilir.

4- Bu sekilde hazirlanan sogan kebab1 mangalda pisirilir.

5- Pisen sogan kebaplar1 bir tepsiye cekilir. Uzerlerine hafif tuz atildiktan
sonra ekmek sular gibi su serpilir. Mangal {izerinde 1-2 dakika 1sitildiktan
sonra lizerine bir kapak kapatilarak mangalin altina konur. Bu sicak yerde
patlican kebabinda oldugu gibi terletilir.

Istenirse domates ve yesilbiberler ayr1 ayr sislere dizilerek mangalda pi-
sirilir ve sogan kebaplarinin yanina konur.

Yeme asamasinda soganlarin en distaki zarlar1 soyulmalidir.

Yaninda salata, kis tursular1 ve ayran bulundurulmalidir.

EZME KEBABI

Gerekli Malzeme:
5-6 domates, yarim kg kiyma, 1 fincan tereyagi, 3-4 yesilbiber,
yarim bag maydanoz, 1 cay kasig1 pul biber, tuz.

Yapilisi:
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1- iri ve olgun domatesler yikandiktan sonra mangalda biitiin olarak pisi-
rilir. Sonra kabuklar1 soyulur ve bigakla, ezme olacak sekilde ince ince kiyi-
lr.

2- Kiymalar tuz ve biber atilip yogrulduktan ve sislere dizildikten sonra
mangalda pisirilir. Sonra sislerden cikarilarak kusbasi dogranir ve ezme ya-
pilan domateslerin iizerine konur.

3- Bu sekilde hazirlanan ezme kebabin iizerine tereyag yakilir. Uzeri ye-
silbiber ve maydanozlarla siislendikten sonra tuz atilarak servis yapilir.

Ezme kebabin yaninda piringli pilavlar, ayran, salata bulundurulabilir.

EKSILI KEBAP

Gerekli Malzeme:
Yarim kg kiyma, 1 fincan tereyag,
1 fincan nar eksisi (yoksa 1 tatl kasi-
g1 sumak eksi), 1 cay kasig1 pul biber,
tuz.
Yapilisi:
1- Kiymaya tuz ve biber atip yogrulduktan sonra sislere dizilerek man-
galda pisirilir.
2- Pisen kiyma kebab1 kusbasi dogranir ve bir sahanda tereyaginda kizar-
tilir. Uzerine 1 fincan nar eksisi konarak birkac dakika pisirilir.
Eksili kebabin yaninda salata ve ayran bulundurulmalidir.

SALCALI KEBAP
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Gerekli Malzeme:
Yarim kg kiyma, 1 cay bardag: tere-
yagi,
5-6 yesil biber, 1 yemek kasig1 karisik
salca, 1 tath kasig1 pul biber,
3 domates, tuz.

Yapilisi:

1- Yarim kg kiyma yeterince tuz ve biber atilip yogrulduktan sonra sislere
dizilerek mangalda pisirilir.

2- Bir ¢ay bardag tereyaginda biberler 6nce kizartilir, sonra iizerlerine
sal¢a konarak kavrulur. Sislerde pisirilen kiymalar kusbasi dogranarak yesil-
biberli ve sal¢ali malzemeye konur. Hafif kavrulduktan sonra iizerlerine do-
mates dogranir. Tuz atilir. Domatesler yenecek kivama gelince ocaktan indi-
rilir.

Salgali kebabin yaninda piringli pilavlar, salata ve ayran bulundurulabilir.

KOFTELER
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KIYMA BEZDIRMESI
(Kofte)

Gerekli malzeme:
Yarim kg kiyma, 1 tath kasig1 biber
salcasi, 1 cay kasig1 karabiber, 1 cay
kasi1g1 kirmizibiber, 1 cay kasig ke-
kik,
2-3 dis sarimsak, tuz.

Yapilisi:

1- Orta yagh kiymaya 1 tatl kasig1 biber salcasi, 1 cay kasigi karabiber, 1
cay kasig1 kirmizibiber, 1 cay kasigi kekik, tuzda ezilmis 2-3 dis sarimsak ve
tuz atilarak yogrulur.

2- Bu sekilde hazirlanan kiymadan yumurta biiyiikliigiinde parcalar ko-

partilarak avug icinde yassilanir. Bu sekilde hazirlanan bezdirmeler 1zgaraya
alinarak mangalda pisirilir.
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FIRIN YEMEKLERI

PIRZOLA
Gerekli Malzeme:

1 kg kuzu pirzolasi, 3 domates, 10-12 yesilbiber,
1 yemek kasi81 tuz-biber.
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Pirzolalar genellikle mangal atesinde pisirilirse de kimi zaman tepsiye di-
zilerek ve yanlarina yesil biber ve domatesler iri iri dogranarak firina siirii-
ltir.

Pirzolalarin yanm sira ¢ogu zaman kaburga da pisirilir. Kaburga etleri bi-
raz sert olsa da en lezzetli ettir. Hele piknikte siyira siyira yemenin ayri bir
zevki vardir.

Yaninda ayran ve salata bulundurulmalidir.

PATLICAN KEBABI

Gerekli Malzeme:

1 kg kalin ve uzun patlican (gekir-
deksiz olacak), yarim kg kiyma, 8-10
yesilbiber, 4-5 domates, 1 yemek ka-
s181 biber salcasi, 1 tath kasig: pul bi-

ber,
1 tatl kasig1 kekik, tuz.

Yapilisi:

1- Bas kisimlari kesilen patlicanlar yikanir ve 4-5 cm uzunlugundaki hal-
kalar seklinde dilimlenir.

2- Kiymaya salca, pul biber, kekik ve tuz atilarak yogrulur. Bir tepsiye;
bir patlican bir kiyma... olacak sekilde dizilir.

3- Tepsinin ortasina iri dogranmis domatesler ve yesilbiberler konduktan
sonra {izerine ya folyo ya da yaglh kagit gecirilerek firina siiriiliir.

Patlican kebabinin yaninda ayran bulundurulmalidir.

SOGAN KEBABI

Gerekli Malzeme:
Ceviz buytiklugtinde 1 kg sogan,
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1 kg kiyma, 1 yemek kasigindan faz-
la karisik salca, 1 yemek kasig1 pul
biber, 1 tath kasig1 kekik, tuz.
Yapilisi:

1-Kiymaya tuz, sal¢a, kekik ve biber konduktan sonra yogrulur.

2-Soganlarin bas kisimlari kesilir. Soganlar (tam kesilmeden) bicakla or-
tadan ikiye ayrilir ve bu araya avcarlanmis kiyma konur. Aralar1 kiyma ile
doldurulmus soganlar bir tepsiye dizildikten sonra firina siiriiliir.

3-Firinda soganlarin kabuklar1 yanacaktir. Yerken kabuklari soyularak
yeneceginden, bir sakinca dogurmaz.

Yaninda ayran ve salata bulundurulmalidir.

KIYMA BEZDIRMESI

Gerekli Malzeme:
Yarim kg kiyma, 1 tath kasig1 biber
salcasi, 1 cay kasig1 karabiber,
1 tath kasig1 kirmizibiber, 1 tath ka-
s181 kekik, 2-3 dis sarimsak,
3-4 domates, 6-7 yesilbiber, tuz.
Yapilisi:

1- Kiymaya tuz, biber, kekik, karabiber, kirmizibiber, salca ve tuzda
ezilmis sarimsak konarak avcarlanir. Sonra avug i¢inde yassilanarak kofte
yapilir.

2- Hazirlanan bezdirmeler bir tepsiye yerlestirilir. Ara ara yesilbiberler ve
iri dogranmis domatesler konur. Uzerine yagh kagit ya da folyo gecirilerek
firina siirtiliir.

Yaninda ayran ve salata bulundurulmalidir.
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TAVA

Gerekli Malzeme:
Yarim kg kusbasi et, 1 kg domates,
8-10 yesilbiber, 2-3 sogan,
3-4 dis sarimsak, 1 yemek kasig1 pul biber,
2 patlican, (istenirse) 2 patates,
2-3 yemek kasig1 yemeklik yag, tuz.

Tava cars1 firinlarinda yapildigi gibi tencerede de yapilir; ancak firinda
yapilan daha lezzetli olmaktadir. Maras kasaplarinin hemen hepsinde, miig-
terilerinin isteklerine uygun tavalar bulunur. Miisteri kag kisilik tava istiyor-
sa o kadar malzemeyi kasap hazirlar, firinda pisirdikten sonra miisterisine
Verir.

Yapilisi:

1- Kusbas1 etler tepsinin tabanma yayilir. Uzerine soganlar dogranir.
Sonra irice dogranmis domatesler, yesilbiberler yayilir. Birkac dis sarimsak
ara ara konur. (Istege gore tavaya az patlican ve az patates de konmaktadir.)
Tuzu, biberi ve yagi konur sonra firina siiriiliir.

2- Pismeye yakin firinci tavayi c¢ikararak karistirir ve bes dakika daha pi-
sirir.

Tavanin yaninda ayran bulundurulmalidir.

GUVEC

Gerekli Malzeme:
1 yemek kasig1 yemeklik yag,

168



150 g kusbasi et, 1 sogan, 7-8 yesil
biber, 1 patlican, 2 domates, tuz.
Yapilisi:

Giiveg icin tek kisilik ve ¢ok kisilik 6zel ¢omlekler vardir. Bu ¢omlekle-
rin tabanina kus bas1 etler konur. Uzerine sirayla sogan, yesilbiber, patlican
ve domatesler konur. Uzerine istege gore yag konduktan sonra firina siiriiliir.

Giivecin yaninda piringli pilavlarla ayran bulundurulabilir.

KAGIT KEBABI

Gerekli Malzeme:
Yarim kg kusbasi et, 1 sogan,
1 yemek kasi81 yag, yarim bag maydanoz,
1 cay kasig1 karabiber, yagh kagit, tuz.

Yapilisi:

1- Soganlar orta biiyiikliikte dogranir. Kusbasi etlere katilir. Uzerine ya-
rim bag maydanoz iyice yikandiktan sonra dogranir. Karabiber ve tuz atil-
diktan sonra karistirilir.

2- Yagh kagitlar margarinle yaglanir. Sonra yukaridaki malzeme, her biri
bir kisilik olacak sekilde hazirlanan yagh ve yaglanmis kagitlara konur. Bir
tepsiye yerlestirilip {izerine su serpildikten sonra firina siiriiliir.

Kagit kebabinin yaninda piringli pilavlarla ayran ve salata bulundurulabi-
lir.
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FIRINDA TAVUK

Gerekli Malzeme:
1 tavuk, 5-6 patates, 1 havug,
3 domates, 1 cay bardag: yemeklik yag,
1 tath kasig1 karisik salga, tuz.

Yapilisi:

Tavuklar yikandiktan sonra iri parcalara ayrilir. Bir tepsinin tabani yag-
landiktan sonra iizerine tavuk pargalart serilir. Soyulduktan sonra yikanan
patatesler biitiin olarak ara ara tepsiye konur. Aralarina domatesler, yesil
biberler ve havu¢ dogranir. (Patatesler kiip kiip ya da yaprak yaprak dogra-
nabilirse de biitiin patates daha gosterisli olmakta, ayrica istemeyenler taba-
gina almamaktadir.) 1 tath kasig1 salca sulandirildiktan sonra gezdirilerek
tepsiye dokiiliir. Tuz atilir. Sonra firina siiriiliir.
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PATLICAN PARMAK KEBABI

Gerekli Malzeme:
750 g kusbasi et, 10 tane patlican,
1 su bardag1 zeytinyagy, 2 yemek kasig1 yemeklik yag,
1 sogan, 1 yemek kasi81 karisik salca, tuz.

Yapilisi:

Patlican parmak kebab1 kabakla da yapilabilir.

1- Yikanan ve bas kisimlar1 kesilen patlicanlar once dikey olarak dorde
dilinir; sonra her biri ikiye boliinerek parmak seklinde dogranmais olur. Sonra
yagda kizartilir.

2- Kizartilan patlicanlar bir tepsinin kenarina, uglari ortaya gelecek sekil-
de dizilir.

3- Bir tencereye 2 yemek kasig1 yemeklik yag konarak kizdirihir. Uzerine
sogan dogranarak kavrulur. Sonra kusbasi etler konur. Sal¢a eklendikten
sonra da kavurma siirdiiriiliir. Uzerlerine 2 su bardag sicak su konarak etler
pisinceye dek haslanir. Pismeye yakin tuz atilir.

4- Pisen etler bir kepgeyle alinarak,icinde patlican olan tepsinin ortasina
konur. Biraz da etin suyundan konarak firina verilir.

5- Servis yapilirken tabaga patlicanlar ve etler alinir. Uzerlerine 3 numa-
radaki et haslamasindan artan sudan birer kepge konur. Oylece servis yapilir.

Yaninda piringli pilavlar, ayran ve salata bulundurulmalidir.
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PATLICAN BOHCA KEBABI

Gerekli Malzeme:
3-4 patlican, 250 g kusbasi et, 1 su bardag:
kizartmalik yag, 3 domates, 7-8 yesilbiber,
1 yemek kasi81 karisik salca, 1 cay bardagi sivi yag,
tuz.

Yapilisi:

1- Kalin ve uzun pathicanlarin bas kisimlari kesildikten sonra yikanir.
Sonra boydan boya, uzunlamasina 1 cm kalinliginda levhalar seklinde yap-
rak yaprak kesilir.

2- Yaprak yaprak kesilen patlicanlar genis bir tavada kizartilir.

3- Kizaran patlicanlarin ii¢ii bir sahana o sekilde yerlestirilir ki 6 uclu bir
yildiz gibi goriinsiinler ve ortada birlessinler.

4- Kusbas1 etler bir ¢ay bardagi yagda kavrulur. Uzerine salca konarak
karigtirilir. Sonra bu etler, sahandaki patlicanlarin ortalarina birer kasik ko-
nur. Patlicanlarin uclari etin iizerine katlanarak kapatilir. Sahan alt st edile-
rek, yani patlicanlarin katlanmis kisimlar alta getirilerek bir tepsiye dizilir.
Boylece birkac sahan alt iist edilerek tepsiye dizilmis olur. Bu sekilde tepsi-
ye dizilen patlican bohga kebaplarinin her birinin iizerine birer parca doma-
tes ve yesil biber konur. Kugbasi etten arta kalan salcali yag, boh¢a kebapla-
rin iizerlerine dokiiliir. Hafif tuz atildiktan sonra firina siiriiliir.

Patlican bohca kebabinin yaninda piringli pilavlar, ayran ve salata bulun-
durulabilir.
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PATLICAN SAKSI KEBABI

Gerekli Malzeme:

5-6 tane patlican, 1 su bardagi ki-
zartmalik yag, 200 g kusbasi et, 1 tat-
I1 kasi1g1 karisik salca, 1 sogan, 4-5 ye-

silbiber, tuz.

Yapilisi:

1- Patlicanlarin kalin olanlar segilir. Yikandiktan sonra bas kisimlari ke-
silir. Govdesi ortadan ikiye boliinerek dolmalik 2 patlican sekline getirilir.
Bu sekilde kesilen patlicanlarin i¢leri kalinca oyulur; dislarina ise uzunlama-
sina yivler agilir. Yivler agilan patlicanlar saksi goriiniisiinde oldugundan
yemegimiz adini bu dzellikten alir.

2- Ici oyulan ve dislarina yivler agilan patlicanlar tavada yarim kizartilir.

3- Kizartmadan artan yaga sogan dogranarak kavrulur. Uzerine kusbasi
etler konur. Salg¢a ilavesiyle kavrulur. Hafif tuz atilir.

4- Kavrulan etler patlicanlarin i¢ine konarak bir tepsiye dizilir. Agizlari
birer domates ve birer yesilbiberle kapatilir. Etten artan sal¢ali yagdan birer
kasik patlicanlarin iizerine konur. Hafif tuz atilarak firia siiriiliir.

Patlican saks1 kebabinin yaninda piringli pilavlar, ayran ve salata bulun-
durulabilir.
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PATLICAN OTURTMASI

Gerekli Malzeme:

5-6 patlican, 1 su bardag kizartmalik
yag, 250 g kiyma, 1 tath kasig1 kari-
sik salca, 1 sogan, 2 domates, 4-5 ye-

silbiber, tuz.

Yapilisi:

1- Kalin patlicanlar se¢ilir. Bas kisimlar1 kesildikten sonra yikanir. Enle-
mesine ortadan ikiye boliiniir. Her birinin dislar1 ara ara soyulur. icleri dol-
ma gibi ama kalinca oyulur. Sonra yagda yarim kizartilir.

2- Kizartmadan artan yaga sogan dogranarak pembelesinceye dek kavru-
lur. Uzerine kiyma ve sulandirilmis salca konur. Tuz atilarak yarim pisirilir.

3- 2 numaradaki malzemeden siizekli bir kepgeyle kiymalar alinir ve pat-
licanlarin icine konur. Doldurulan patlicanlar bir tepsiye dikine dizilir. Ag1z-
larma birer parca domates, birer parca yesilbiber konur. 2 numaradaki salcali
yagdan her patlicana birer kasik konduktan sonra hafif tuz atilir ve firina
stiziiliir.

Patlican oturtmanin yaninda piringli pilavlar, salata ve ayran bulunduru-
lur.

PATLICAN GURCU KEBABI
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Gerekli Malzeme:

5-6 patlican, 200 g kiyma, 1 yemek
kasig1 karisik salca, 1 tath kasig1 pul
biber, 1 su bardag1 kizartmalik yag,

tuz.

Yapilisi:

1- Giircii kebabinin patlicanlar1 orta boydan daha uzun ama ince olmali-
dir. Bu sekilde secilen patlicanlarin bag kisimlar kesildikten sonra yikanir.
Ara ara ya da tamami soyulur. ikiser parmak ara ile, sanki halka halka kesi-
lecekmis gibi (koparilmadan) dilinir.

2- Kiymaya tuz ve pul biber atilarak yogrulur. Yogrulan kiymadan ceviz
biiylikliiglinde parcalar koparilarak patlicanlarin halka halka kesilmis olan
aralarina konur. Sonra hafif yagda yarim kizartilir.

3- Yarim kizartilan patlicanlar bir tepsiye dizilir. Kizartmadan artan yaga
az salca konduktan sonra patlicanlarin iizerine birer kasik konur. Salca kon-
duktan sonra firinda pisirilir.

Patlican Giircii kebabinin yaninda piringli pilavlar, ayran ve salata bulun-
durulur.
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CUBUK KEBABI
(Cop kebabi)

Gerekli Malzeme:
250 g kusbast et, 1 bas sogan,
1 kg domates, yarim kg kiska (kiigtik
sogan), 7-8 tane yesilbiber, tuz.

Cubuk kebabi, gercek anlamda ¢oplere dizilerek yapilan kebap tiirlerin-
den biridir. Bu is i¢in nar ¢ubuklar1 kullanilir. Nar ¢ubuklar1 pek ¢ok kez
kullanilabilir. Ayrica pek ¢ok agacin ¢ubuklart kebaba olumsuz bir tat verir
ama nar cubuklar1 6yle degildir. Aksine hosa giden bir tad1 vardir. Isi bittik-
ten sonra evlerde ya da lokantalarda yikanir ve bez torbalarin i¢inde saklanir.
Nar cubuklar1 kabuklar1 soyulmus, 20 cm kadar uzunlukta ve sis kalinliginda
olur.

Yapilisi:

1- Kusbasi et, iizerine dogranan az soganla kendi suyunu birakincaya dek
haslanir. Uzerine salga ve tuz atildiktan sonra az sicak su konarak haglanir.
Yeterince haslandiktan sonra suyu bir kaba siiziiliir.

2- Nar cubuklarina kabuklar1 soyulmus bir kiska, bir kusbast et, bir dilim
domates ve bir yesilbiber dizilir.

3- Yukaridaki gibi dizilen sisler kenarl bir tepsiye alinir. Haglamadan ar-
tan su iizerlerine dokiiliir. Sonra domatesler, yesilbiberler ve soganlar yene-
cek kivama gelene dek ocakta ya da firinda pisirilir.

Cubuk kebabinin yaninda ayran ve salata bulundurulur.

LAHMACUN

Gerekli Malzeme:
Yarim kg kuyruk yagh kiyma, 2 so-
gan,
3-4 dis sarimsak, 1 bag maydanoz,
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1 yemek kasi81 biber salcasi, 1 cay
kasig1 karabiber, 1 tath kasig1 pul bi-
ber, 3 yemek kasig1 yemeklik yag,
tuz.

Yarim yiizy1l 6ncenin Marag’inda 1ahmacun denmez, borek denirdi ve bi-
raz daha kiiciik yapilirdi. Bu islerle ugrasanlara borekc¢i denirdi. Simdilerde
Maras’ta da lahmacun denmektedir.

Lahmacun Arapga leh ve macun sozciiklerinin birlesmesinden olusmus
olup etli hamur anlamina gelir.

Kentimizde lahmacun ¢ars1 firinlarinda, lokanta firinlarinda yapilmakta-
dir. Bir kasaba ldhmacun soylediginizde etini ve sebzesini hazirlar, firina
vererek pisirtir. Cenaze yemekleri gibi toplumsal yemeklerde lahmacun
gondermek hem hazirlamak agisindan, hem de yiyenler acisindan bulasik
yikama sikintist olmadigi i¢in oteki yemeklere yeglenmektedir.

I¢in hazirlamisi:

1- Bol kuyruklu 1ahmacun yumusak olur. Ayrica yag koymaya pek gerek
kalmaz. Yarim kg kuyruk yagh kiyma hazirlanir.

2- Lahmacunda kiyma/yesillik oran1 1/1 olmalidir. Bu orana bagl kalina-
rak 2 sogan, 3-4 dis sarimsak, 3- tane olgun ve kirmizi domates, 5-6 yesilbi-
ber, 1 bag maydanoz ¢ok ince dogranir.

3- Uzerine 1 yemek kasig1 biber salgasi, tuz, karabiber, pul biber konur
(Fazla acili isteyenler yaprak biberi artirirlar). Istenirse biraz yag konur.

4- Yukarndaki malzemeler iyice karistirilir. Bir tepsiye konduktan sonra
temiz bir beze ¢ikinlanarak ya da bir kagitla kapatilarak firina gonderilir.

Firinda mayali hamurlar incecik agilir ve lizerlerine i¢ konarak ve avug
iciyle yassilanarak diizgiince yayilir. Ozel firmci kiirekleriyle firma siiriiliir.

Evlerde pek uygulanmasa da c¢arsi lahmacunlarinda ice az patlican (¢ok
ince dogranmis olarak) konur. Boyle lahmacunlar yumusak diiser.

Lahmacunun yaninda salata ve ayran bulundurulur. Lahmacunun arasina
koymak i¢in de pervaz hazirlanmalidir. Lahmacunun arasina koymak i¢in
sOgiirme de pisirilebilir
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ARAP TAVASI

Gerekli Malzeme:
1 kg kiyma, 3-4 sogan, 1 bas sarim-
sak,
4-5 domates, 7-8 yesilbiber,
1 yemek kasi81 pul biber,
1 yemek kasi81 biber salcasi,tuz.
Yapilisi:

1- Bir tepsiye alinan kiymanin {izerine soganlar, kabuklar1 soyulmus do-
matesler, yesilbiberler, sarimsaklar kiiciik kiigiik dogranir. Sal¢a, pul biber
ve tuz konarak karistirilir.

2- Malzemenin iizeri bastirilarak tepsiye diizgiin olarak yayilir. Uzeri bir
folye ya da yagh kagitla kapatilarak firina verilir.

Arap tavasiin yaninda salata ve ayran bulundurulur.
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ARAROZ KOFTE

Gerekli Malzeme:
1 kg az yagh kiyma,
1 tath kasig1 karabiber, 6 yumurta, tuz.

Yapilisi:

1- Kiymaya tuz ve karabiber atildiktan sonra yogrulur.

2- Kiyma genisce bir yagh kagida konarak, uzun ve enli bir levha sekline
getirilir.

3- Haslanan yumurtalar kiymanin tizerine (diirlim yapilacak gibi) dizilir.

4- Kiymanin uglar1 katlanir. Boylece yumurtalar1 goriinmeyen, kalinca bir
kiyma diiriimii goriiniisii ortaya ¢ikar.

5- Yagh kagitla kiymanin her yam kapatilir. Sonra bir tepsiye konarak fi-
rina siiriilir.

6- Servis yaparken yas pasta dilimler gibi dilimlenerek tabaklara alinir.
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ZEYTINYAGLILAR
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ZEYTINYAGLI
SARMALAR VE DOLMALAR

ZEYTINYAGLI SARMA VE DOLMA ICi
HAZIRLANMASI

Gerekli Malzeme:
1 su bardag: piring, 1 su bardag: zey-
tin yagi, 1 yemek kasi81 karisik salca,
1 sogan, 1 bag maydanoz, 1 cay kasi-
g1 karabiber, 1 tath kasig1 pul biber,
1 tath kasig1 nane, 1 tatl kasig1 rey-
han,
1 tatl kasig kekik, 2-3 dis sarimsak,
1 tath kasig1 sumak eksi, tuz.
Hazirlanist:

Bir tencereye 1 su bardag zeytin yagi1 konarak kizdirilir. Uzerine biiyiik-
ce bir sogan dogranarak kavrulur. 1 yemek kasig1 karisik salca konarak ka-
vurma siirdiiriiliir. Uzerine 1 su bardag yikanmis piring konur. Yarim su
bardag1 sicak su konur ve suyu cekilinceye dek pisirilir. Uzerine yaprak bi-
ber, kara biber, reyhan, nane,kekik konur.2-3 dis sarimsak tuzda ezilerek
konur.1 bag maydanoz dogranir. Iyice karistirlarak sogumaya birakilir. Ara
ara karistirilarak 2-3 saat dinlendirilir.

Sarma ya da dolma pisirilirken tencerenin tabanina iki kat ise yaramayan
yapraklardan serilir ki, sarma ya da dolmalar tabanina tutmasin. Ayrica sar-
ma ve dolmalar tencereye konduktan sonra dagilmamalari icin iizerlerine
sarma tasi ya da porselen bir tabak konmalidir.

Sarma taslar1 tabak biiylikliigiinde ve dairesel olup, kalinliklar1 1 cm ka-
dardir.
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ZEYTINYAGLI
PANCAR SARMASI

Gerekli malzeme:
1 kg pancar, i¢ (Bkz. zeytinyagl sar-
ma ve dolma i¢i hazirlanmasi)
1 tatl kasig1 sumak eksi, tuz.
Yapilisi:

1- Pancarlar yikanir. Sap kisimlart kesilir. Kalin damarlan kesilerek ali-
nir. Bir tencereye konarak suda haglanir.

2- Yeterince haslanan pancarlar ¢esme suyunda,ara ara suyu degistirilerek
2-3 saat dinlendirilir.

3- Pancarlar diizgiin bir yiizeye acilir. Uzerlerine yeterince i¢ konarak sa-
rilir.

4- Bir tencerenin tabanina bir iki kat yaprak serildikten sonra sarilan sar-
malar diizgiince dizilir. En iiste bir sarma tas1 ya da porselen tabak konur.
Uzerlerini kapatacak kadar sicak su ve yeteri kadar tuz konarak pisirilir.
Pismeye yakin su ile sivilastirilmig bir tath kasigi sumak eksi konur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kis tursular1 bulundurulur.
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ZE YTINYAGLI
LAHANA SARMASI

Gerekli Malzeme:
1 tane orta boy lahana, i¢ (Bkz. zeytinyagli sarma ve
dolma ici hazirlanmasi),
1 tath kasig1 karabiber,
1 tatl kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Lahanalar iyice yikanir. Sap kisimlar1 kesilir. Kalin damarlari kesilerek
alinir.Bir tencerede haslanir.

2- Yeterince haslanan lahanalar ¢cesme suyunda ve ara ara suyu degistiri-
lerek 2-3 saat dinlendirilir.

3- Lahana yapraklar diizgiin bir yiizeye acilir. Yiizeyine karabiber serpil-
dikten sonra lizerine i¢ yerlestirilir ve sarilir.

4- Bir tencerenin tabanina ise yaramayan yapraklardan iki kat serilir.
Uzerine sarmalar diizgiince konur. Dagilmamalar igin iizerlerine bir sarma
tas1 ya da porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konur. Tuz
atilir ve pisirilir. Pismeye yakin su ile sivilastirilmis sumak eksi konur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kis tursular1 bulundurulur.
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ZEYTINYAGLI
BAG YAPRAGI SARMASI

Gerekli Malzeme:
Yarim kg taze bag yapragy, i¢ (Bkz. zeytinyagl
sarma ve dolma ici hazirlanmasi),
1 cay kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Salamura ya da tdae yapraklar yikandiktan sonra saplar1 kesilir. Bir
tencerede haslanir. Sonra ¢cesme suyunda dinlendirilir.

2- Yapraklar diizgiin bir yerde acilir. Genis bir yiizey elde etmek i¢in 2-3
yaprak iist iiste konur. Uzerine i¢ konarak sarilir.

3- Bir tencerenin tabanina iki kat yaprak serildikten sonra sarilan sarma-
lar tencereye konur. Dagilmalarim1 6nlemek icin iizerlerine sarma tas1 ya da
porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar sicak su konur. Tuz atilir
ve tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir. Pismeye yakin az sumak eksi ko-
nur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kis tursular1 bulundurulur.
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ZEYTINYAGLI
PATLICAN KURUSU DOLMASI

Gerekli malzeme:
10-12 kuru patlican, i¢ (Bkz. zeytinyagh
sarma ve dolma ici hazirlanmasi),
1 tath kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Patlicanlar sudan gecirildikten sonra bir tencerede haslanir ve ara ara
suyu degistirilerek ¢cesme suyunda 2-3 saat dinlendirilir.

2- Patlicanlara gevsek olarak i¢ konur. Agizlar1 yaprakla kapatilir. Taba-
nina iki kat yaprak serilen bir tencereye dizilir. Dagilmamalar i¢in iizerleri-
ne sarma tas1 ya da porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar sicak
su konur, tuz atilir, tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir. Pismeye yakin
sumak eksi konur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kis tursular1 bulundurulur.

ZEYTINYAGLI
KABAK KURUSU DOLMASI
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Gerekli Malzeme:
10-12 tane kuru kabak, i¢ (Bkz. zeytinyagh
sarma ve dolma ici hazirlanmasi),
1 tath kasig1 sumak eksi,
1 cay kasig1 karabiber, tuz.

Yapilisi:

1- Sudan gecirilen kabaklar bir tencerede haslanir ve ara ara suyu degisti-
rilerek 2-3 saat dinlendirilir.

2- Kabaklarin i¢ine hafif karabiber atildiktan sonra gevsek olarak igleri
doldurulur.Agizlar yaprakla kapatilir.

3- Bir tencerenin tabanina iki kat yaprak serildikten sonra dolmalar tence-
reye diizgiince dizilir. Dagilmamalar i¢in iizerlerine sarma tasi ya da porse-
len tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konduktan sonra tuz atilir ve
kapag1 kapatilarak pisirilir. Pismeye yakin su ile sivilastirilmis sumak eksi
konur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kis tursular1 bulundurulur.

ZEYTINYAGLI
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BIBER DOLMASI

Gerekli Malzeme:
15-20 tane dolmalik biber, i¢ (Bkz. zeytinyagli sarma ve
dolma ici hazirlanmasi),
1 tatl kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Dolmalik biberler yikanir. Sap kisimlar1 oyularak ¢ikarilir ve sonra
dolma agz1 kapatmak i¢in ayrilir. (Kuru biber kullanilacaksa biberler hasla-
nir ve cesme suyunda ara ara suyu degistirilerek 2-3 saat dinlendirilir.)

2- Biberlere gevsek olarak i¢ konur. Agizlan kapatildiktan sonra,tabanina
iki kat yaprak serilmis tencereye diizgiince dizilir. Dagilmamalari i¢in iizer-
lerine bir sarma tas1 ya da porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar
su konur, tuz atilir ve tencerenin kapag kapatilarak pisirilir. Pismeye yakin
sumak eksi konur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kis tursular1 bulundurulur.

ZEYTINYAGLI
HAVUC DOLMASI
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Gerekli Malzeme:

10 tane havug, i¢ (Bkz. zeytinyagh
sarma ve dolma ici hazirlanmasi),
1 tath kasig1 karabiber,

1 tath kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Havuglar yikanir. Dis yiizeyleri bicakla kazindiktan ya da soyulduktan
sonra bas ve kuyruk kisimlar1 kesilir. Yeniden yikandiktan sonra dikkatle
oyulur. Havug gevrek bir sebze oldugu i¢in oymak tehlikeli olabilir.

2- Oyulan havuglarin i¢ine az kara biber serpildikten sonra gevsek olarak
i¢ konur. Agizlan kapatilir. Tabanina iki kat yaprak serilmis bir tencereye
diizgiince konur. Dagilmamalari icin {izerlerine bir sarma tas1 ya da porselen
tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konur. Tuz atilir. Tencerenin
kapagi kapatilarak pisirilir. Pismeye yakin sumak eksi konur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kis tursular1 bulundurulur.

ZEYTINYAGLI
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DOMATES DOLMASI

Gerekli Malzeme:
10 tane domates, i¢ (Bkz. zeytin yaglisarma ve
dolma ici hazirlanmasi),
1 tatl kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Domatesler yikanir. Sap kisimlarindan girilerek icleri oyulur. Sonra ic-
leri doldurulur. Kendisinden ¢ikan bas kismu ile agizlar1 kapatilir.

2- Bir tencerenin tabanina iki kat bag yaprag: serilir. Uzerine dolmalar
dizilir. Dagilmamalart icin sarma tas1 ya da porselen tabak konduktan sonra
tizerlerini kapatacak kadar su konur. Tuz atilir. Kapagi kapatilarak pisirilir.
Pismeye yakin sumak eksi konur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kis tursular1 bulundurulur.

ZEYTINYAGLI
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SOGAN DOLMASI

Gerekli Malzeme:
4-5 tane iri sogan, i¢ (Bkz. zeytin yagh
sarma ve dolma ici hazirlanmasi),
1 tatl kasig1 sumak eksi, tuz.

Yapilisi:

1- Bas kisimlar1 kesilip kabuklar1 soyulan soganlar bir tencerede yarim
haslanir.

2- Boylece katmanlar1 gevsetilen soganlarin en iistiinden baslayarak kat-
manlar1 6zenle birbirinden ayrilir. Boylece iclerine dolma ici konacak duru-
ma getirilir.

3- Bu katmanlarin her birinin i¢ine i¢ konur. Agizlar kapatildiktan sonra
tabanina iki kat yaprak serilmis bir tencereye dizilir. Uzerlerine sarma tas1 ya
da porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konur. Tuz atilir.
Kapagi kapatilarak pisirilir. Pismeye yakin sumak eksi konur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kis tursular1 bulundurulur.
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ZEYTINYAGLI
SEBZE YEMEKLERI

ZEYTINYAGLI
TAZE FASULYE

191



Gerekli Malzeme:
Yarim kg taze fasulye, yarim su bardag: zeytinyag,
1 yemek kasig1 biber salcasi, 2-3 domates, tuz.

Yapilisi:

1- Fasulyeler ayiklanir ve bol tuzlu suda yikanir. Sonra uygun biiyiikliikte
dogranir. Maras mutfaginda “turtul fasulye” denilen kaba goriiniislii ama ¢ok
lezzetli fasulyeler kullanilir.

2- Bir tencereye zeytin yag alinir. Uzerine sogan dogranarak kavrulur.
Soganlar pembelesince 1 yemek kasigi biber salcasi ve 2-3 domates dogra-
narak kavurma siirdiiriiliir.

3- Uzerlerine fasulyeler konur. Az daha kavrulur. Sonra 2 su bardag si-
cak su konur, tuz atilir. Tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir.

Zeytinyagl taze fasulyenin yaninda piringli ya da bulgurlu pilavlarla, ay-
ran, salata ve kis tursular1 bulundurulabilir.

ZEYTINYAGLI
KURU FASULYE
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Gerekli Malzeme:
2 su bardag fasulye, 1 yemek kasi181 karisik salca,
2 sogan, 2 havug, 1 bag maydanoz, 1 cay bardag:
zeytinyagi, tuz.

Yapilisi:

1- Kuru fasulyeler aksamdan sicak suya 1slanir. Ertesi giin haglanir. (Has-
lanmanin yeterli olup olmadigin1 anlamak i¢in bir kasik fasulye alinir. So-
gutmak amaciyla iiflenir: Eger fasulyelerin zar catliyorsa haslama yeterli-
dir.)

2- Bir tencereye zeytinyag konarak kizdirilir. Uzerine soganlar dograna-
rak pembelesinceye dek kavrulur. Soyulduktan ve iyice yikandiktan sonra
kiigiik kiiciik dogranan havuclar tencereye alinir. Salga konur ve kavurma
stirdiirtiliir.

3- Sonra haslanmis fasulyeler siiziilerek tencereye konur. Az tuz ve az
maydanoz konarak biraz daha kavrulur.

4- Uzerlerine 1 su bardag sicak su konur. Tencerenin kapagi kapatilarak
pisirilir.

Zeytinyagli kuru fasulyenin yaninda piringli ya da bulgurlu pilavlarla, ay-
ran, salata ve kis tursular1 bulundurulabilir.

ZEYTINYAGLI
BAKLA
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Gerekli Malzeme:
Yarim kg bakla, yarim su bardag:
zeytin yagl, 1 yemek kasig1 karisik salga,
1 kése yogurt, 3-4 dis sarimsak, tuz.

Yapilisi:

1- Baklalar ayiklanir ve yikanir. Sonra dogranir.

2- Bir tencereye zeytinyagi konarak kizdirilir. Uzerine 1 yemek kas181 ka-
risik salca konarak kavrulur. Sonra baklalar konarak kavurma siirdiiriiliir.

3- Uzerlerine 1 su bardag sicak su konur. (Baklanin suyu ¢ok az olmali-
dir.) Tuz atilir ve tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir.

4- Yeterince pisen bakla tabaklara alimr. Uzerlerine sarimsakli yogurt
konarak servis yapilir.

Zeytinyagli baklanin yaninda piringli ya da bulgurlu pilavlarla, ayran, sa-
lata ve kis tursular1 bulundurulabilir.

ZEYTINYAGLI
PIRASA
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Gerekli Malzeme:
1 kg pirasa, yarim su bardag: zeytinyag,
1 sogan, 1 yemek kasi181 karisik salca, tuz.

Yapilisi:

1- Once prrasalarin bas ve yaprak kisimlari istenilen sekilde kesilerek ati-
lir. Geriye kalan sap kisimlar1 yikandiktan sonra 3-4 cm uzunlugunda dogra-
nir. Tuzlu suda yarim haglanir. Sonra ¢cesme suyunda, ara ara suyu degistiri-
lerek 2-3 saat dinlendirilir. (BOylece istenmeyen kokusu uzaklastirilmig
olur.)

2- Bir tencereye zeytinyag alimir. Uzerine 1 sogan dogranarak pembele-
sinceye dek kavrulur. Sonra 1 yemek kasigi karisik salca konur. Pirasalar
tencereye alinir. Biraz daha kavrulur. Uzerlerine 2-3 su bardag sicak su ko-
nur. Tuz atilir. Kapag: kapatilarak pisirilir.

Zeytin yaglh pirasanin yaninda pirincli ya da bulgurlu pilavlarla, ayran,
salata ve kis tursular1 bulundurulabilir.

ZEYTINYAGLI
KABAK MUSAKKASI

195



Gerekli Malzeme:

6-7 tane incesinden kabak, 1 su bardag:
zeytinyagi, 1 yemek kasig1 karisik salca,
2 orta sogan, 2 orta domates,
yarim bag maydanoz, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tencereye zeytinyagr alinir. 1 yemek kasig1 karigik salca konur.
Uzerine soganlar dogranarak pembelesinceye dek kavrulur. Uzerine kabuk-
lar1 soyulmus domatesler konur ve kavurma siirdiiriiliir.

2- Yikandiktan sonra ince halkalar seklinde dogranan kabaklar tencereye
aliarak yarim kavrulur. 1 su bardag: sicak su konur. Tuz atildiktan sonra
tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir.

Zeytin yagli kabak musakkasinin yaninda piringli ya da bulgurlu pilavlar-
la, ayran, salata ve ki tursular1 bulundurulabilir.

ZE YT_I‘A{YA GLI
PATLICAN ICI KAVURMASI
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Gerekli Malzeme:
10 patlicanin ici ya da ona esdeger
kurutulmus patlican ici, yarim su
bardag: zeytin yagi, 1 sogan, 1 ye-
mek kasig1
karisik salga, 1 yemek kasig1 kirmizi-
biber (ya da pul biber) , tuz.

Dolma yapilirken artan patlican i¢leri bu sekilde degerlendirilebilir. Ku-
rutulmus patlican i¢leri kullanilacaksa 6nce haslanir. Cesme suyunda ve ara
ara suyu degistirilerek 2-3 saat dinlendirilir. Sonra kullanilir.

Patlican i¢i kavurmasi Marag’ta yaptigim kamu oyu yoklamasinda bizim
kusagin en ¢ok sevdigi ve yediginde kesinkes fazla kagirdig bir yemektir.

Yapilisi:

1- Dolma yapilirken artan igler kararmasin diye ¢esme suyuna islanir.
Kuru i¢ kullanilacaksa dnce haglanir.

2- Bir tencereye zeytinyag1 alimir. Uzerine sogan dogranir ve pembelesin-
ceye dek kavrulur. Sonra salga ve kirmizibiber konur. Uzerine patlican icleri
konarak kavrulur.

3- Yeterince kavrulan patlican i¢leri tabaklara alinarak servis yapilabildi-
gi gibi yufka ekmege diiriim yapilarak da yenir.

Zeytinyagli patlican i¢i kavurmasinin yaninda ayran ve salata bulunduru-
lur.

KIZARTMA

Gerekli Malzeme:
2-3 kalinca patlican, 2-3 patates,
5-6 yesilbiber, 2-3 domates,
1 dis sarimsak, 1 su bardag: kizartmalik yag,
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1 kase yogurt, 1 tatl kasig1 pul biber, tuz.
Yapilisi:

1- Patlicanlar yikanip bas kisimlart kesildikten sonra ara ara soyularak
halkalar seklinde ya da dikine olarak yaprak yaprak dogranir. Bir tavaya
alinan yagda kizartilir.

2- Yikanan patatesler soyulduktan sonra bir kez daha yikanir ve yaprak
yaprak dogranir. Sonra bir peceteye yayilarak ve lizerine ikinci bir pecete
serilerek suyu alinir. Boylelikle kizartilirken sigcramasi 6nlenmis olur. Pata-
tesler de kizartilir.

3- Yikanan yesilbiberler uygun biiyiikliikte dogranir. Peceteyle suyu alin-
diktan sonra kizartilir.

4- Kizartilan patates, patlican ve yesilbiberler yogurtsuz yenecekse servis
tabaklarina aynm sira ile ve istege gore tuzlanarak alinir. Yogurtlanacaksa
servis tabaklarina alindiktan sonra tuzlu ve sarimsakli yogurt dokiildiikten
sonra servis yapilir.

5- Tavada kizartmadan artan az yag kalmistir. Kabuklar1 soyulmus ve bi-
raz irice dogranmis domatesler tavaya alinarak erime kivamina dek kavrulur.
Uzerine 1 tath kasi181 pul biber ve yeterince tuz atildiktan sonra servise ali-
nir.

Istege gore domatesler; patlican, patates ve biberlerin iizerine alinarak
yogurtsuz olarak da servis yapilabilir.
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YUMURTALI YEMEKLER

KIYMALI YUMURTA

Gerekli Malzeme:
Yarim kg kiyma, 5-6 yumurta,
2 yemek kasi81 yemeklik yag, 1 tatl kasig:
biber salcasi, 1 tath kasig1 kirmizibiber, tuz.
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Yapilisi:

1- Uygun bir tencerede ya da tavada yarim kg kiyma suyunu c¢ekinceye
dek kavrulur. Sonra iizerine 2 yemek kasig1 yemeklik yag konarak kavurma-
ya siirdiiriiliir. (Kiyma yeterince pismemisse yarim bardak sicak su konarak
pisinceye dek ocakta tutulur.) Uzerine 1 tatl kasig1 biber salcasi, 1 tatl kasi-
g1 kirmizibiber ve tuz konduktan sonra biraz daha kavrulur.

2- Pismeye yakin kiymalar aralanarak agilan bosluklara yumurtalar kirilir
ve pisirilir.

Kiymali yumurtanin yaninda salata, ayran ve kis turlulari bulundurulabi-
lir.

SAHANDA YUMURTA

Gerekli Malzeme:
4-5 yumurta, 2 yemek kasig1 yemeklik yag,
1 cay kasig1 karabiber, tuz.
Yapilisi:

1- Bir tavaya yag alinarak kizdirilir. Uzerine ara ara yumurtalar kirilir ve
tuz atilir. Karistirmadan iizerine bir kapak kapatilarak pisirilir.

2- Ocaktan indirilen yumurtalarin iizerine karabiber atildiktan sonra ser-
vis yapilir.

Yaninda ayran ve salata bulundurulabilir.

SADE OMLET

Gerekli Malzeme:
4-5 yumurta, 2 yemek kasig1 yemeklik yag,
1 cay kasig1 karabiber, tuz.
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Yapilisi:
1- Yumurtalar bir kiseye kirildiktan sonra iizerine karabiber ve tuz atila-
rak iyice cirpilir.
2- Bir tavaya 2 yemek kasig1 yemeklik yag alinarak kizdirilir. Cirpilan
yumurtalar tavaya alinir ve tabani kizarincaya dek pisirilir.
3- Omletin taban1 kizarinca alt iist edilir ve 6teki yam da kizartilir.
Omletin yaninda ayran bulundurulmalidir.

PEYNIRLI OMLET

Gerekli Malzeme:
Rendelendiginde 1 kase olacak kadar
Maras peyniri, 4-5 yumurta,

3 yemek kasig1 yemeklik yag.

Yapilisi:
1- Once peynirler yikanir ve rendelenir. Uzerine yumurtalar kirilir ve iyi-
ce karistirilir.
2- Bir tavaya 3 yemek kasig1 yemeklik yag alinarak kizdirilir. Uzerine
yumurtali peynir konarak iyice kabarmasi beklenir.
3- Kabardiktan sonra omlet ters cevrilerek oteki yani da kizartilir.
Yaninda ayran bulundurulur.

DOMATESLI OMLET

Gerekli Malzeme:
4-5 yumurta, 2 yemek kasig1 yemeklik yag,
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2 orta domates, 1 fincan siv1 yag,
1 cay kasig1 karabiber, tuz.
Yapilisi:
1- Kabuklar1 soyulan domatesler kiiciik kii¢iik dogranir. Iki yemek kasig1

yagla tavada oldiiriiliir. )
2- Yumurtalar bir kaba kirilir. Tuz ve karbiber atilir. Uzerine domatesler

konarak karigtirilir. )
3- Genis bir tavaya 1 fincan s1vi yag konarak iyice kizdirilir. Uzerine 2

numaradaki malzeme dokiiliir. Siirekli sallanarak yumurtalarin yapigmasi
Onlenir. Omletin tabani kizardiginda ters cevrilerek oteki yani da kizartilir.
Yaninda ayran bulundurulmalidir.

PASTIRMALI OMLET

Gerekli Malzeme:
4-5 yumurta, 100 g pastirma, 2 yemek kasig1 yemeklik yag
ya da yarim gay bardag: zeytinyagy,
1 cay kasig1 karabiber, tuz.
Yapilisi:
1- Pastirmalar ¢ok ince dogranir.
2- Yumurtalar bir kaba kirilir. Karabiber ve tuz atilarak c¢irpilir.
3- Bir tavaya yag alinir. Uzerine pastirmalar konarak yarimdan fazla pisi-
rilir. Sonra {izerine c¢irpilmis yumurtalar konarak karistirilir. Tabanina ya-
pismamasi i¢in tava sik sik sallanir. Omletin alti kizarinca ters gevrilerek

oteki yani da kizartilir.
Yaninda ayran ve salata bulundurulabilir.

SUCUKLU YUMURTA

Gerekli Malzeme:
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4-5 yumurta, 1 yemek kasig1 yemeklik yag
ya da yarim cay bardag1 zeytinyag,
yarim kangal sucuk.

Yapilisi:

1- Suyla 1slatilan sucuklar birka¢ dakika bekletildikten sonra kolayca so-
yulur.Sonra c¢ok ince halkalar seklinde dilimlenir.

2- Bir tavaya alinan yagla birlikte sucuklar hafif kavrulur. Sonra iizerine
yumurtalar aralikli olarak kirilir. Uzerine bir kapak kapatilarak yumurtalar
pisinceye dek ocakta tutulur.

Yaninda kis tursulari bulundurulmalidir.

MENEMEN

Gerekli Malzeme:
1 kg domates, 10 tane yesilbiber,
1 sogan,yarim su bardag1 yemeklik yag, tuz.
Yapilisi:

1- Domateslerin kabuklar1 soyulduktan sonra ince ince dogranir. Yesilbi-
berler de halka halka ve ince ince dogranir.

2- Bir tencereye yag konur ve kizdirilir. Bir sogan dogranarak pembele-
sinceye kadar kavrulur. Uzerine dogranmis malzemeler konur ve domatesler
eriyinceye dek pisirilir. Tuz atildiktan sonra yumurtalar kirilir. Tencerenin
kapagi kapatilarak pisirilir.

Yaninda ayran ve salata bulundurulmalidir.

YUMURTALI ISPANAK
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Gerekli Malzeme:
1 kg 1spanak, yarim su bardagi sivi yag
ya da zeytinyag1, 1 sogan, 1 yemek kasig1 karisik salca,
1 tath kasig1 kirmizibiber, 4-5 yumurta, tuz.
Yapilisi:

1- Ispanaklar iyice yikanir ve irice dogranir. Suyu iyice sikilarak bir ten-
cereye alinir. Tencerenin kapagi kapatilarak haglanir. Sonra tencereden siiz-
gece alinarak kalan suyunun akmasi beklenir.

2- Bagka bir tencereye yarim bardak yag alinir iizerine bir sogan dogranir
ve soganlar pembelesinceye dek kavrulur. Sonra salca, kirmizibiber ve tuz
konur. Daha sonra, haslanmis 1spanaklar konur ve karistirilir. Biraz da boyle
kavrulduktan sonra, 1spanaklar iyice yumusayinca {izerine ara ara yumurtalar
kirilir. Kapag: kapatilarak pisirilir.

Yaninda ayran ve kis tursular1 bulundurulur.

YUMURTALI YOGURT
(Cilbir)

Gerekli Malzeme:
4-5 yumurta, 1 cay bardag1 zeytinyag,
1 kase yogurt, 2-3 dis sarimsak, 1 tatli kasig1 nane, tuz.

Yapilisi:
1- Bir tavaya yag alinarak kizdirilir. Uzerine yumurtalar kirilarak pisirilir.
Sonra bir kasigin kenariyla kii¢iik parcalara ayrilir.
2- Cukur bir kaba yogurt konur. Cok az sulandirilir. Uzerine yumurtalar
konur. Tuzda ezilmis sarimsak ve yeterince tuz konur. Karistirildiktan sonra
tizerine yagda kizartilmis nane konur.

YUMURTA EKSILEMESI

Gerekli Malzeme:
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3 yumurta, 1 limon, 1 cay kasig1 nane,
2 yemek kasig1 siv1 yag, tuz.

Yapilisi:

1- Yag bir tavaya alinir ve kizdirilir. Uzerine yumurtalar kirilarak pisiri-
lir.

2- Bir kiseye kaynamis su konur.Tuz atilir.Istenilen kadar limon sikilir.
Pisen yumurtalar kasikla kiiciik parcalara boliindiikten sonra kaseye konur.
Yiiziine nane yakilarak sicak sicak servis yapilir.

Yumurta eksilemesinin yaninda genelde bulgur pilavi ve ayran bulundu-
rulur.

YUMURTALI
EKMEK KIZARTMASI

Gerekli Malzeme:
1 bayat ekmek, 3 yumurta,
2-3 yemek kasig1 un, 1 su bardagi sivi yag, tuz.

Yapilisi:
1- Bir kaba yumurtalar kirilir. Uzerine 2-3 yemek kasig1 un ve az su ko-
narak iyice cirpilir.
2- Bayat ekmekler ince ince dilimlenir.
3- Bir tavaya sivi yag konarak kizdirilir. Bayat ekmekler iki yanli olarak
yumurtaya bulandiktan sonra yagda kizartilir.
Yumurtali ekmek kizartmasi genelde kahvaltida yenir.
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KIYMALI
DOMATESLI YUMURTA

Gerekli Malzeme:
250 g kiyma, 1 kg domates, 2 sogan, 7-8 yesilbiber,
1 cay bardag: yemeklik yag,
5 yumurta, 1 cay kasig1 karabiber, tuz.

Yapilisi:

1- Uygun bir tepsiye kiyma konur. Suyunu birakincaya dek kavrulur. 2-3
yemek kasig1 yemeklik yag konarak kavurma siirdiiriiliir.

2- Uzerine 2 sogan dogranarak kavurma siirdiiriiliir.

3- Soganlar pembelesince lizerine kabuklari soyulmus domatesler ve ye-
sil biberler dogranir. (istenirse pul biber de konabilir.) Tuz atilir. Tepsinin
tizeri bir kapakla kapatilarak ve ara ara karistirilarak pisirilir.

4- Domatesler pisince ara ara yumurtalar kirilir. Kapagi kapatilarak bir-
kac dakika daha pisirilir.

5- Servis yapilirken {izerine kara biber atilir.

Yaninda ayran ve salata bulundurulabilir.
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KIYMALI
YUMURTALI ISPANAK

Gerekli Malzeme:

150 g kiyma,1 kg 1spanak, 1 sogan, 2-3 yemek kasig1
yemeklik yag, 1 tath kasig1 karisik salca, 1 tath kasig1
kirmizibiber, 5-6 yumurta, tuz.

Yapilisi:

1- Ispanaklar iyice yikandiktan sonra irice dogranir. Bir tencerede hasla-
nir. Sonra yikanarak siizege alinir.

2- Bir tencereye konan yaga 1 sogan dogranarak pembelesinceye dek
kavrulur. Uzerine salca ve kirmizi biber konur. Kiymasi da konarak biraz
daha kavrulur.

3- Suyu siiziilen 1spanaklar tencereye konur. Tuz atilir. Biraz da boyle
kavrulduktan sonra iizerlerine ara ara yumurtalar kirilir. Uzerlerine bir kapak
kapatilarak pisirilir.

Yaninda ayran bulundurulmalidir.

EKMEK ARASI YUMURTA

Gerekli malzeme:
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Yarim ekmek, 3 yumurta, 1 cay kasig1 kirmizibiber,
az yesil sogan, tuz.

Yapilisi:

Yumurtalar iyice haslandiktan sonra soyulur ve yaprak yaprak dograna-
rak ekmegin arasina alinir. Istege gore yesil sogan, kirmizibiber ve tuz kon-
duktan sonra yenir.

Ekmek aras1 yumurta genellikle gezi sirasinda yenir. Yaninda ayran ve
kis tursulari iyi gider.
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MAKARNALI YEMEKLER
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SADE MAKARNA

Gerekli Malzeme:
1 paket makarna, tuz.

Yapilisi:
Makarnalar bol tuzlu suda haglanir. Sonra suyu siiziiliir. Cesme suyunda
yikandiktan sonra servis yapilir.
Yaninda salata, kis tursulart ve ayran bulundurulur.

KIYMALI MAKARNA

Gerekli Malzeme:
1 paket makarna, 250 g kiyma,
3-4 yemek kasig1 yemeklik yag,
1 tath kasig1 karisik salga, 1 sogan, tuz.
Yapilisi:
1- Makarnalar bol tuzlu suda haslanir. Siizege alindiktan sonra ¢esme su-
yuyla yikanir.
2- Bir tencereye yemeklik yag alimir. Uzerine sogan dogranarak kavrulur.
Sonra sal¢a ve kiyma konarak biraz daha kavrulur.
3- Kiymalar pisince makarnalar tencereye alinir. Karistirilir. 5 dakika ka-
dar da boyle kavrulur. Sonra servis yapilir.
Yemegin yaninda salata, ayran ve kis tursular1 bulundurulur.

PEYNIRLI MAKARNA
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Gerekli Malzeme:
1 paket makarna, 3-4 yemek kasig1
yemeklik yag, yarim kasik karisik salca,
4-5 tane Maras peyniri, tuz.
Yapilisi:

1- Makarnalar bol tuzlu suda haslanir. Sonra siizege alinarak ¢esme su-
yunda yikanir.

2- Bir tencereye yemeklik yag alinarak kizdirilir. Uzerine sogan dograna-
rak kavrulur. Sal¢a konarak kavurma siirdiiriiliir. Daha sonra haglanmis ma-
karnalar ve rendelenmis Maras peyniri konarak karistiritlir ve 5 dakika da
boyle kavrulur.

Sofrada salata, ayran ve kis tursular1 bulundurulmalidir.

YOGURTLU MAKARNA

Gerekli Malzeme:
1 paket makarna, 1 kéase yogurt, tuz.

Yapilisi:
1- Makarnalar bol tuzlu suda haslanir. Siizege alindiktan sonra ¢esme su-
yunda yikanir.
2- Tabaklara alinan makarnalarin iizerine tuzla karistirilmis yogurt konur.
Oylece servis yapilir.
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SEBZELI MAKARNA

Gerekli Malzeme:
1 paket makarna, 3-4 yemek kasig1 yemeklik yag,
1 tath kasig1 karisik salca, 2-3 domates, 4-5 yesilbiber, tuz.

Yapilisi:

1- Makarnalar bol tuzlu suda haslanir. Haslandiktan sonra siizege alinarak
cesme suyunda yikanir.

2- Bir tencereye yemeklik yag aliir. Kizdirildiktan sonra sal¢a konur.
Sonra yesilbiberler ve kabuklari soyulmus domatesler dogranarak kavrulur.

3- Uzerlerine makarnalar konur tuz atilir. 5 dakika kadar karistirilarak
kavrulur.

Sofrada salata, ayran ve kis tursular1 bulundurulmalidir.
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OTEKi YEMEKLER
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MERCIMEK KOFTESI
(Yavan Kofte)

Gerekli Malzeme:
1 su bardagi kirmizi mercimek, 2 su bardag: bulgur,
1 kiigiik sogan, 1 yemek kasig1 biber salcasi,
1 bag maydanoz, 1 cay bardagi siv1 yag, tuz.

Yapilisi:

1- Bir tencereye su konur. Uzerine mercimekler konarak corba kivamina
gelinceye dek pisirilir.

2- Pisen mercimekler (suyu ile) bir legene alimir. Uzerine yumusak bir ki-
vam elde edilinceye dek bulgur konur ve karistirilir. Bir tepsi ile iizeri kapa-
tilir. Bulgurlarin yumusamasi icin yarim saat dinlendirilir.

3- Kiiciik bir tavada kii¢iik dogranmis sogan, az yemeklik yagda kavrulur.
Uzerine biber salgasi konarak biraz daha kavrulur. (Yagin cok olmasi duru-
munda kofte sikim tutmaz.)

4- Tavadaki malzeme legendeki bulgurla mercimegin iizerine dokiiliir ve
tyice yogrulur. Yogurmanin sonuna dogru ince kiy1lmis maydanozlar konur.
Bu sekilde birkag¢ dakika daha yogrulduktan sonra sikim yapilir.

Sikimlanan koftelerin iizerine istege gore ince kiyllmis maydanoz ve so-
gan serpistirilir.

Mercimek koftesinin 6teki adi (¢ok yag konmasina karsin yine de) “ya-
van kofte”dir.

Mercimek koftesinin yaninda her ¢esit yesillik, ayran ve tursu bulunduru-
lur.
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TARHANA KOFTESI

Gerekli Malzeme:
3 su bardag tarhana kirintisi, 1 kiigtik sogan,
3-4 yesil biber, 1 domates, 1 yemek kasig1
kirmizibiber, 1 bag maydanoz, tuz.
Yapilisi:

1- Genis plaklar halindeki tarhanalar ceviz ya da bademle yenmek iizere
ayrildigi icin corba ya da kofte gibi yemeklere tarhananin kirintilart kullani-
lir. Bu kirintilardan 3 su bardagi alinarak bir tepsiye konur. Uzerine bolca
sicak su konarak yumusamasi beklenir. (Yumusama ne sert ne de lapa gibi
yumusak olmamalidir.)

2- lyice yumusayan tarhanalarin fazla suyu varsa siiziiliir. Uzerine 1 so-
gan dogranir. Istege gore; yesilbiber, domates ve maydanoz dogranir. Kirmi-
z1 biber atilir ve sikim olacak kadar yogrulur. Yeterince yogrulduktan sonra
sitkim yapilabildigi gibi, genellikle tabaklara serilerek (yani sikim yapilma-
dan) servis yapilir.

Tarhana koftesi belki ¢ok lezzetli bir yemek degildir. Ama diinya savasla-
rinda ya da benzer kitlik yillarinda israfi onleyen ve a¢ midelere 6giin olan
bir yemek tiiriidiir. Bu tiir yemeklerin duygusal 6zellikleri de bulunmaktadir.
Bu nedenle kitapta yer verilmesi yararli goriilmiistiir.

Yaninda ayran, salata ve tursu bulundurulmalidir.

OMAC
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Gerekli malzeme:
1 kiigtik tepsi yutka ekmek kirintisi,
1 yemek kasi81 kirmizibiber, 4-5 dalak Maras peyniri,
tuz.

Omag bir yemek adidir. “Omag etmek.” ya da “Omag gibi.” deyimleriyle
K.Maras’imizin s6zIii halk kiiltiiriinde yerini almistir. Bu deyimleri unutan-
larimiz ya da ilk kez duyanlarimiz omacin yapimini okuduktan sonra ne an-
lama geldigini kolayca anlayacaklardir.

Yapilisi:

1- Yufka ekmek kirintilar1 bir tepsiye konur. Hamurlamayacak kadar su-
lanir. Uzerine 4-5 dalak Maras peyniri rendelenir. 1 yemek kas1§1 kirmizibi-
ber konur.

2- Kofte gibi ama hafif¢e yogrulur ve sikim yapilarak servise hazirlanir.

Degerli okuyucu;

Omag diinyanin en giizel yemegi degildir. Ama ne var ki omag kenti-
mizde uzun yillar yapilmis, hele kitlik yillarinda ninelerimiz, dedelerimiz
omagla dviin savmislardir. Bu nedenle, yenilmese de, yapilmasa da kitapta
yer vermeyi uygun buldum.

80’11 yillarda omaci yoresel Aksu Gazetesinde yayimladigimda, kaldirim
degistirerek beni kutlayanlar olmustu. Omag¢ ve benzeri yemekler bizim
duygusal kiiltiirtimiizdiir.

Yaninda ayran, salata ve tursu bulundurulmalidir.

BASTIK KAVURMASI

Gerekli Malzeme:
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1 tabak bastik kirintisi,
1 cay bardag1 zeytinyagi.
Yapilisi:

Samsa sarilirken kenarlarindan artan bastiklar, daha dogrusu bastik kirin-
tilar1 atilmaz, biriktirilir.

Genis bir tavaya 1 cay bardagi zeytinyagi alinarak kizdirilir. Uzerine 1
tabak bastik kirintis1 konarak kavrulur. Bastiklar yumusayinca ocaktan indi-
rilerek, yufka ekmekle servis yapilir.

AS KATMACI

(Bulgur pilavt ile)

Bulgur pilavi uygun bir kaba asinir. Uzerine yogurt konur. Ayrandan da-
ha kivamli sulandirilir. Nane atildiktan sonra servis yapilir.
Yaninda tursu bulundurulabilir.

AS KATMACI

(Dovme pilav ile)

Dovme pilavi uygun bir kaba aliir. Uzerine yeterince yogurt konur. Ay-
randan daha kivamli sulandirilir. Tabaklara alindiktan sonra yiiziine nane
serpilir.

AYRAN DOVRAMBACI
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Gerekli Malzeme:
1 ktigtik tepsi yutka ekmek kirintisi,
2 kase ayran, 1 su bardag1 pekmez
(va da toz seker).
Yapilisi:
Cukur bir kaba 2 kase ayran ve 1 su bardagi pekmez (ya da toz seker) ko-
nur. lyice kanistirihir. I¢ine ekmek kirintilart konarak hafif karistirilir ve he-
men yenir. Acele tiikketilmezse ekmekler hamurlar.

SUT DOVRAMBACI

Gerekli Malzeme:
1 kiictik tepsi yufka ekmek kirintisi,
2 kase stit, 1 su bardag1 pekmez ya da toz seker.
Yapilisi:
Cukur bir kaba alinan 2 kase siite 1 su bardagi pekmez ya da toz seker
konarak karistirlir. Icine ekmek kirmntilar1 konarak hamurlamadan hemen
servis yapulir.

TAHIN PEKMEZ
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Gerekli Malzeme:
2 dlcek tahin, 3 olgek pekmez.

Yapilisi:
3 ol¢cek pekmeze 2 dlcek tahin konarak iyice karistirilir ve ekmek banila-
rak yenir.
Genelde sabah kahvaltilarinda aranir.

YOGURT PEKMEZ
(Fakt beyni)

Gerekli Malzeme:
1 kdseden az yogurt, yarim kaseden az pekmez.
Yapilisi:

Bir kaseye yaridan daha ¢ok yogurt konur. Uzerine kiseyi dolduruncaya
dek pekmez konarak karistirilir. Yeterince karistirildiginda renk kahverengi-
ne donecektir.

Yogurt pekmez,ekmek banilarak yenir.

Yogurt pekmeze “faki beyni” de denir.

YOGURTLU
PATLICAN MUSAKKASI

Gerekli Malzeme:
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4 orta patlican, 1 cay bardag: siv1 yag,
1 sogan, 2 domates, 3 dis sarimsak, 1 kase yogurt, tuz.

Yapilisi:

1- Patlicanlarin bas kisimlar1 kesildikten sonra yikanir. Istenilen sekilde
dogranir. Cesme suyuna 1slanir.

2- Bir tencereye 1 cay bardagi sivi yag alinir. 1 sogan dogranarak pembe-
lesinceye dek kavrulur. Uzerine domatesler dogranir. Yeterince kavrulduk-
tan sonra suya 1slanmis patlicanlar konarak kavurma siirdiiriiliir.

3- Patlicanlar yeterince kavrulduktan sonra ¢ok az sicak su ve tuz konarak
pisirilir.

4- Bir kase yogurda tuzda ezilmis sarimsak konduktan sonra tabaklara
alinan musakkanin iizerine dokiiliir.

PATATES KAVURMASI

Gerekli malzeme:
1 kg patates, 1 cay bardag: siv1 yag,
1 sogan, 1 tath kasig1 karisik salca,
1 tath kasig1 pul biber, tuz.

Yapilisi:

1- Patatesler iyice yikandiktan sonra kabuklu olarak haslanir.

2- Haslanan patateslerin kabuklar1 soyulur. Ya kiiciik kii¢iik dogranir ya
da catalla ezilir.

3- Bir tavaya 1 ¢ay bardag: siv1 yag alinir. Kizdirilir. 1 sogan dogranarak
kavrulur. Uzerine 1 tath kasig sal¢a konur. 1 tath kasig1 yaprak biber ve
yeterince tuz atilir. Sonra iyice ezilmis patatesler konarak kavurma siirdiirii-
liir. 10 dakika sonra kavurmaya son verilir

Patates kavurmasinin yaninda ayran, salata ve tursu bulundurulur.

BORANI
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Gerekli Malzeme:
Yarim kg pancar, 1 kase yogurt,
2-3 dis sarimsak, 1 tatli kasig1 nane, tuz.

Borani,sarimsakli yogurtla yapilan bir yemektir.

Tarihgesi:

Bu cacik tiirliniin ilk kez yapildigi kentin adi “Boran”dir. Sanirim
Irak’tadir. Thya-i Ulim-id-Din eserinin yazar1 Imam Gazali’nin gorkemli
eserinde (sayfasini animsamiyorum) borani’nin ilk kez yapilisi sdyle anla-
tilmaktadir:

Boran kasabasinda bir eve konuklar gelir. Ancak ev hanimi evde degildir.
Evin yetiskin kiz1 kollar1 sivar ve hazir bulunan pancar1 dogradiktan sonra
haglar, iizerine de sarimsakli yogurt dokerek karistirir. Sonra pilavla birlikte
konuklarina ikram eder. Boran kasabasindan dolayr yemegin adi1 Borani ola-
rak kalir. Tiirkce’mizde soylenis sekli borani’dir.

Gazalinin ihyast (2005 yilina gore) yaklasik 1045 yil 6nce yazilmisti.
Demek ki borani en az 1045 yillik bir yemektir. Begensek de begenmesek de
bir kiiltiir zenginligimizdir.

Yapilisi:

Once pancarlar yikanir. Suda haslanir. Sonra cesme suyunda dinlendirilir
ve yikanarak suyu siiziiliir. Uzerine sarimsakli yogurt konur. Az su ile sivi-
lagtirilir. Karistirildiktan sonra yiiziine nane atilarak servis yapilir.

Borani genelde bulgur pilaviyla yenir.

KURUTULMUS YESIL
FASULYE KAVURMASI
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Gerekli malzeme:
Yarim kg taze fasulyenin kurutul-
musu,
1 tath kasig1 karisik salca, 1 yemek
kasi1g1 kirmizibiber, 1 sogan, yarim
su bardag1 zeytinyagi, tuz.

Yapilisi:

1- Yazdan kurutulmus yesil fasulyeler suda haslanir. Cesme suyunda din-
lendirildikten sonra suyu siiziiliir.

2- Bir tencereye zeytinyagi alinir. Uzerine salca, tuz ve ince kiyilmis so-
gan konarak kavrulur. (Bu asamada istenirse 1 orta boy domates de dogra-
nabilir.)

3- Soganlar pembelesince iizerine fasulyeler konarak yeterince kavrulur.

Yaninda tursu ve ayran bulundurulmalidir.

BULBUL PENCESI

Gerekli malzeme:
Yarim kg 1spanak, 1 yumurta,
yarim su bardag kizartmalik yag,
1 kése yogurt, 3-4 dis sarimsak, tuz.

Yapilisi:
1- Ispanaklarin sacak kok ve yaprak kisimlar1 bigakla kesilir. Geriye kus
pengesine benzeyen bir kisim kalir. Bu kisimlar iyice yikanir ve haslanir.
2- Haglanan biilbiil pengeleri, ¢irpilmis yumurtaya daldirildiktan sonra
yagda kizartilir.
3- Biilbiil pencgeleri tabaga alinir. Bu sekilde servis yapilabilecegi gibi
tizerine sarimsakli yogurt konduktan sonra da servis yapilabilir.
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KOCABAS KAVURMASI

Gerekli malzeme:
1-2 tane kocabas (seker pancari),
2 yemek kasigl tereyagi, 1-2 yumurta.

Kahramanmaras’ta seker pancarina kocabas denir.
Yapilisi:
1- Kocabaglar iyice yikandiktan sonra tencerede haslanir.
2- Haslanan kocabaslar sogutulduktan sonra soyulur. Kusbasi dogranir.
3- Kocabaglar tereyaginda kavrulur. Ocaktan indirmeye yakin, iizerine 1-
2 yumurta kirilir.
Kocabas kavurmasi genellikle yufka ekmege diiriim yapilarak yenir.
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HAMUR ISLERI

MANTI
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Gerekli Malzeme:
4 su bardag1 un, 150 g kiyma, 1 cay
kasig1 karabiber, 3-4 dis sarimsak,
1 cay kasig1 karisik salca,
1 tath kasig1 nane, tuz.

Yapilisi:

1- Once kulak memesi yumusakliginda hamur tutulur ve 3-4 mm kalinl-
ginda acilir. Acilan hamurlar kiiciik kareler seklinde kesilir.

2- Kii¢iik bir kaseye kiyma, iizerine karabiber, tuz, 1 cay kasig1 salca ko-
nur ve yogrularak karistirilir.

3- Bu karigimdan her kare yutkaya nohut biiyiikliigiinde konur ve kareler
katlanarak ticgen sekline getirilir. Acik uglar1 kapatilir.

4- Bir tencereye 2-3 su bardagi et suyu konur. Tuz atilir. Kaynayinca ici-
ne kiyma konarak hazirlanmis mantilar atilir ve pisirilir. 10 dakika sonra
stizekli bir kepge ile alinir.

5- Bir kasede sarimsakli yogurt hazirlanir. Igine az et suyu konarak sivi-
lastirtlir. Mantilar yogurda konarak karistirilir. Yiiziine yagda kavrulmusg
nane yakildiktan sonra servis yapilir.

Not: istege bagl olarak 3.maddeden sonra mantilar 6nce firmna verilir
sonra 4.maddeye devam edilir. Boylelikle mantilarin hamurlamas1 6nlenmis
olur.

YUFKA EKMEK
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Yarim yiizyil 6ncesine dek her koyde, her kentte oldugu gibi Marag’ta da
yufka ekmek cok sik ve herkesce yapilirdi. Ellili yillarda yerini geng bir sul-
tana birakti: Somun ekmegi.

Bu geng sultan birden serpildi,yufka ekmegin mis gibi kokan tahtina otu-
ruverdi. Diinyanin en ¢ok ekmek tiiketilen sofralarindan biri olan Tiirk Mut-
fagindaki yerini aliverdi. Bugiin sabah kahvaltisindan aksam yemegine dek
somun ekmegi yemekteyiz. Artik bakkaldan ekmek alirken “somun” diye
ayirt etmemize bile gerek kalmadi.

Ama yine de dolma,sarma, i¢li kofte, ¢ig kofte gibi yemeklerimizde yufka
ekmek cok aranmaktadir.

Yapilisi:

Evin hanimi sabah namazindan sonra kollarini sivar. Kiz1 ya da gelini
kendisine yardim eder. Test denilen biiyiik legenlere yeterince un konur. Su
ve tuz konduktan sonra kat1 bir hamur tutulur. Yogrulan hamur, her biri bir
ekmek olacak sekilde yumaklara ayrilir.

Buraya dek olan boliimde unun cinsi de 6nemlidir. Genellikle ev unu ile
carst unu karistirilarak yapilir. Ev unu, her evin semt degirmenlerinde ¢ek-
tirdigi undur.

Hamur hazirlaninca komsu ya da akraba hanimlar1 yardima gelirler. Ev
sahibi nazik davranarak hos geldin faslini uzatsa da konuk hanimlar hemen
ise koyulurlar. Once ortaya biiyiik bir bez acilir. Her ekmek acici hanim,
altina atilan mindere bagdas kurarak oturur. Oniine bir ekmek tahtas: alir.
Ekmek tahtasi;iizerinde yumagin oklava ile acilacagi yekpare ve ahsap bir
masadir. Ekmek tahtalar su sekilde olur: Altinda dort kaba ayak olur. Yiize-
yi diizgiin ve yaklasik 50x80 cm kadardir. Ayak yiiksekligi 20 cm kadardir.
Kalinlig1 4 cm kadardir.

Kadinlar 6zel oklavalarla yumag iyice inceltir ve genisletirler. Sanirim
bir Diyarbakir tiirkiistindeki gibi:

Oklaviyam baziyam
Ak gerdana yaziyam
Seni bana verseler

Dilenmeye raziryam

Once yumagi baz1 seklinde genisletir, sonra da 70-80 cm ¢apinda ekmek
haline getirirler.

Bazi biraz daha genisletildiginde biraz kalin haliyle “bazlama” adin1 alir.
Bazlama, arasina peynir ya da tere yagi-toz seker ya da cokelek konarak
diirtim yapilir ve hem aganlara hem de sevilen komsulara gonderilir.

Ekmekler yeterince incelip genisletilince rasgele bir oklavaya alinarak pi-
siricinin bulundugu yere dayanir. Pisirici ekmegi kizgin sacin iizerine aldik-
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tan sonra “evraa¢” (evire¢ olsa gerek) denilen ve kilica benzeyen ahsap bir
malzemeyle evirip cevirerek iki yanli pisirir. Pisirici, yufka agma becerisini
tam alamamis geng kiz ya da yeni gelinlerdendir.

Pisirme isi saclarda yapilir. Saglar 1 mm kalinliginda 90 cm capinda ve
tiimsek olur. Sa¢ ayagi denilen ii¢ ayakli bir malzemenin ya da dengeli ii¢
tasin iizerine konur. Altina cali ¢irp1 ya da odun atesi yakilir. Uzerinde ek-
mek pisirilir. Ates ne zayif, ne de fazla kuvvetli olmamalidir. Pisirici atesi
kendine gore ayarlar.

Ekmek agma ve pisirme isi 6gleye dek siirer. Kimi zaman 6gleden sonra-
ya da kaldigi olur. Ama hi¢bir zaman sikict olmaz. Yedi sekiz hanimin bir
araya geldigini diisiiniin; kim bilir ne sakalar, ne yarenlikler yapilir, ne anila-
rin kiilleri eselenir; kimlerin oglu everilir, kimlerin kiz1 gelin edilir.

EKIR BAZLAMASI

Ekir, taze yagin tereyagina doniistiiriilmesi sirasinda elde edilen ikinci ka-
lite bir yagdir. Bu islem soyle yapilir:
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Bozulmasini 6nlemek icin taze yag tuzlanir. Tuzlanmis olarak yag kiiple-
rine basilir. Yemek yapmak i¢in kullanilirken tavanin yiiziine ekir dedigimiz
ikinci kalite yag kopiik olarak birikir. Bir kagsikla alinarak bazlama yapimin-
da kullanilir.

Ya da taze yag, ilgili esnaf tarafindan eritilir, “erinik yag” yani tereyagi
yapilir. Bu sirada ekir agiga cikar.

Yapilisi:

4 su bardag bulgur ununa 2 su bardagi ekir konarak yogrulur. Bazlama
olarak acilir ve sag tizerinde pisirilir.

BULGUR UNU BAZLAMASI

Bilindigi gibi bulgurun daha kiiciik tanelisine simit; simitten daha kiigiik
taneli olanina bulgur unu diyoruz.

Yapilisi: )
Bir tepsiye 4 su bardagi bulgur unu konur. Uzerine 2 su bardagi siyah

pekmez konarak yogrulur. Sonra bazlama olarak agilir ve sa¢ iizerinde pisiri-
lir.

NOHUT BAZLAMASI

Nohut unu su ile yogrularak hamur tutulur. Yapilan hamurdan bazlama
acilir ve sag lizerinde pisirilir.

228



BOREKLER

SAC BOREKLERI
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COKELEKLI BOREK

Gerekli Malzeme:
1 kg un, 1 yumurta, 2 yemek kasig1 yogurt,
1 su bardag siv1 yag, 1-2 sogan,
1 yemek kasi81 biber salgasi, 1 kg ¢okelek, tuz.

Yapilisi:

Icin hazirlamst:

Bir tavada yemeklik yaga dogranan soganlar pembelesinceye dek kavru-
lur. Sonra ¢okelekler konarak kavurma siirdiiriiliir. Biber salcas1 ve tuz kona-
rak biraz daha kavrulur.

Boregin yapilisi:

Oteki boreklerde oldugu gibi un, yogurt ve yumurta karistmindan bir ha-
mur tutulur. Yaklasik biiyiikce bir kése biiyiikliigiinde dairesel olarak kesilir.
Yarim dairelik yerine i¢ konur ve ikiye katlanarak agiz kisimlar1 kapatilir.

Bu sekilde hazirlanan borekler sag lizerinde pisirilir ya da yagda kizartilir.
Sag tizerinde pisirilen boreklerin kenarlarin1 yumusatmak i¢in yag siiriiliir.

230



ISPANAKLI BOREK

Gerekli Malzeme:
Hamurun hazirlanmasi igin
gereken malzeme ¢okelekli borektekinin aynidir.
I¢ igin gerekli malzeme: 1 kg 1spanak,
1 yemek kasig1 karisik salca,
1 su bardag1 yag, 1-2 sogan, tuz.
Yapilisi:
Icin hazirlamst:
Ispanaklar yikanir, irice dogranir ve bir tencerede kendi suyu ile haglanir.
Baska bir tencerede 1 su bardag: yaga sogan dogranarak kavrulur. Uzeri-
ne biber sal¢asi ve tuz atilir. Sonra haslanmis 1spanaklar konarak biraz daha
kavrulur.
Bu sekilde hazirlanan ic, ¢okelekli borekte oldugu gibi tutulan hamurdan
acilan bazinin iizerine konur ve agz1 kapatilir. Sag iizerinde pisirilir ya da
tavada kizartilir.
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PATATESLI BOREK

Gerekli Malzeme:
Hamur i¢in gereken malzeme,
cokelekli borektekinin aynidir.
I¢ icin gereken malzeme: 1 su bardag1 yag,
1 sogan, 1 yemek kasig1 biber salcasi,
5-6 tane patates, tuz.
Yapilisi:

1- Cokelekli borekte oldugu gibi hamur tutularak biiyiikce bir kase bii-
yiikliigiinde daireler hélinde kesilir.

2- Icin hazirlanisi:

Bir tencerede patatesler haslandiktan sonra soyulur ve ¢atalla ezilir.

Bir tavada yemeklik yaga dogranan soganlar pembelesinceye dek kavru-
lur. Uzerine tuz ve salca konarak biraz daha kavrulur. Sonra patatesler kona-
rak az daha kavrulur.

3- Hazirlanan i¢ boregin iizerine konur ve ikiye katlandiktan sonra agzi
kapatilir. Sac iizerinde pisirilir ya da tavada yag igerisinde kizartilir.

FIRIN BOREKLERI
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COREK
(Kombe)

Gerekli malzeme:
1 kg un, 2 su bardagi yag,
1 yemek kasig1 ¢orek otu,
(sekerli yapilacaksa 2-3 su bardag: stit
ve yeterince toz seker), tuz.

Kimi yorelerde Ramazan Bayramina “seker bayrami” da denmektedir.
Yarim ylizy1l 6ncenin Maras’inda “corek bayrami” da denirdi. Bu bile ¢ore-
gin eski yillarda ne denli ¢ok yapildiginin kanitidir.

O zamanlar ramazanin 20’sinden sonra ¢orek yapimina baslanirdi. Bu is
icin kimi evlerin avlularinda kiiciik firmnlar vardi. Ogleyin yakilan firinlarda
kimi gecelerde sahura dek ¢orek pisirilirdi. Firinlarda odun yakilirdi.

O yillarda ¢orek denmez, kombe denirdi.

Yapilisi:

Un, yag, tuz ve su ile kati hamur tutulur. Genellikle sekerli ve tuzlu ol-
mak iizere iki tiir hamur tutulur. Istenirse sekerli olana siit de katilir. Bunla-
rin yani sira susam ya da ¢orek otu katilabilir.

Bundan sonraki islemler ¢ocuklarin hi¢ unutamayacaklart anilardi:

Evin hanimi hamuru yogurduktan sonra cocuklarla birlikte firina giderdi.
Yumak haline getirilmis hamur zembillere konarak evdeki ya da komsudan
odiin¢ alinan esege yliklenerek firina gotiiriiliirdii. Kiigiik cocuk semere bin-
dirilirdi. Firin olan evde yeterince ekmek tahtasi yoksa herkes birer ekmek
tahtas1 gotiiriirdii.

Hamur sahibi hanima sira yaklastiginda yumaklar1 zembilden alarak mer-
danelerle agmaya baglar. Corekler yaklasik 12-15 cm capinda ve bazlamanin
iki kat kalinliginda olur. Merdaneler desenli oldugundan ¢orekler de desenli
olur. Merdaneler capraz vuruldugunda kare desenli ya da baklava dilimi
desenli bir goriiniis ortaya cikar. Ancak, merdanelerin deseni, ¢coregin ka-
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barmasini 6nleyemez. Corek istenmeyen sekilde kabarir, kabaran yerler ya-
nar ve yerken hosa gitmez.Bunu 6nlemek icin ¢orekler didiklenir. Didikle-
me, “’didik” denilen mustalarla yapilir:

5x5 cm’lik bir ahgap 20 cm uzunlukta kesilir. 5x5 cm’lik bir tabanina sik
olacak sekilde bassiz ¢iviler ¢akilir. Tutacak kisimlar1 yuvarlanir. Bu sekilde
hazirlanan ve didik denilen mustalarla ¢coreklerin yiizeyi didiklenir; bdylece
piserken kabarmalar1 6nlenmis olur.

Pisen corekler zembillere konarak evlere gotiiriiliir.

Corek her zaman yapilip yense de 6zellikle ramazan ayinin son giinlerin-
de yapilarak bayramda hosafla konuklara ikram edilirdi. Ama simdilerde y1l
boyunca ¢orek yapilmakta, Marag’lilarin vaz gegemeyecekleri bir yiyecek
sekline gelmis bulunmaktadir. Simdilerde yapilan corekler artik bir sektor
durumunda olup, ¢agdas firinlarda titizlikle pisirilmektedir.

SEKERLI PEYNIRLI BOREK

Gerekli Malzeme:
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1 kg tuzsuz taze Maras tipi peynir,
250 g toz seker, yarim margarin.

Yapilisi:

Taze peynir rendelenir. Uzerine toz seker konarak karistirilir. Bu sekilde
hazirlanan i¢ bir tepsiye konarak firina gotiiriiliir. Mayali hamurlardan, etli
pideye benzeyen, ama ¢ok kiiciik borekler hazirlanarak firina siiriiliir. Firin-
dan ¢ikarildiginda boregin kenarlarina margarin yag siiriilerek yumusatilir.

SEBZELI PEYNIRLI BOREK

Gerekli Malzeme:
1 kg tuzsuz taze Maras tipi peynir,
4-5 domates, 1 bag maydanoz,
1 yemek kasi81 biber salgasi, tuz.

Yapilisi:

Tuzsuz taze Maras tipi peynir rendelendikten sonra iizerine kabuklar1 so-
yulmus domateslerle bir bag maydanoz dogranir. 1 yemek kasigi biber sal-
cas1 konur. Tuz atilir. Istenirse pul biber konur. Sonra bir tepsi i¢inde firina
gotiiriilir.

Sekerli peynirli borekteki gibi bir sekil verilerek hazirlanan borek firina
stiriiliir. Pistikten sonra kenarlarina margarin siiriilerek yumusatilir.
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EV BOREKLERI

SIGARA BOREGI

Gerekli malzeme:
3 adet yufka, 1 su bardagi kizartma-
lik yag, istege gore hazirlanmis bo-
rek i¢i malzemesi.
Yapilisi:

Yufkalar iist iiste konur ve dorde kesilir. Sonra bu dort parca iist iiste ko-
nur ve tam ortadan ikiye kesilir. Boylece ii¢ yufkadan tam yirmi dort tane
ticgen elde edilmis olur.

Her iiggen tek tek alinir, genis yanina borek i¢i konur ve kenarlar ice bii-
kiiliir. Sonra sigara gibi sarilir. (En dar ucu biraz da su siiriilerek kapatilma-
Iidir ki kizartilirken acilmasin.)

Bu sekilde hazirlanan sigara borekleri yagda kizartilir.
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SU BOREGI

Gerekli Malzeme:
4 tane yufka, yarim su bardag stit,
1 kiiglik margarin, yarim parca beyaz peynir,
3-4 yumurta, 1 bag maydanoz.
Yapilisi:

Yumurtalar bir kaba kirilarak ¢irpilir. Uzerine 1lik siit konur. Sonra hafif
eritilen yag konur ve karistirilir.

Bir tepsi yaglandiktan sonra iizerine bir yufka serilir. iki yufka ise kiiciik
parcalara ayrilarak yagh siite konur ve karistirilir. Bu karisim dolaba alinir
ve 20 dakika bekletilir. Sonra karisim, tepsideki yufkanin iizerine yayilir.
Ara ara maydanozlu peynir konur ve iizeri yufka ile kapatilir. Boylece hazir-
lanan su boregi firina verilir.

(Maydanozlu peynir, siite karistirilarak da yapilabilir.)
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SALATALAR
CACIKLAR
YAZ TURSULARI
EKSILILER
VE OTEKILER
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SALATALAR

DOMATES SALATASI

Gerekli Malzeme:
4 tane domates, 4 tane yesilbiber,
1 sogan, 1 bag maydanoz, (istege
bagh olarak 1 tatl kasig1 sumak ek-
si), tuz.
Yapilisi:
Domatesler ve yesil biberler yikandiktan sonra dogranir. Uzerine sogan
dogranir. Yeterince maydanoz dograndiktan sonra tuz atilarak karistirilir.

ZEYTINYAGLI
DOMATES SALATASI

Gerekli Malzeme:
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4 tane domates, 8-10 yesil biber,

2-3 dal yesil sarimsak, 5-6 dal yesil

sogan (ya da kuru sogan), 3 tane sa-
latalik, 1 bag maydanoz, 1 tath kasig:

pul biber, 1 tath kasig1 nane, 1 tatl

kasig1 reyhan, 1 limon, (istege gore 1

cay bardag: sirke), 1 su bardag: zey-

tinyagy, tuz.
Yapilisi:

1- Gerekli malzemeler listesindeki sebzelerin tamami dograndiktan son-
ra lizerine baharatlari atilir.

2- Limon ve zeytinyag1 konduktan sonra karistirilir.

MARUL SALATASI

Gerekli Malzeme:

1 marul, 3 domates, 7-8 yesilbiber,
5-6 dal yesil sogan (mevsimi degilse

kuru sogan), 3-5 dal yesil sarimsak,

3-5 yaprak siyah lahana,

1 tath kasig1 yaprak biber, 1 limon,

1 su bardag1 zeytinyagi, 7-8 zeytin,
tuz.

Yapilisi:

Marul, domates,yesil biber, yesil sogan, yesil sarimsak ve siyah lahana-
lar yikandiktan sonra dogranir. Uzerine gerekli malzemeler boliimiindeki

baharatlar konur. Zeytinyagi, limon ve tuz konduktan sonra karistirilir. Uze-
rine ara ara zeytin serpistirildikten sonra servis yapilir.

COBAN SALATASI
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Gerekli Malzeme:
5-6 tane domates, 6-7 yesilbiber,
1 sogan, 1 bag maydanoz, 1 kasik pul
biber, yarim limon, tuz.
Yapilisi:

Malzemeler iyice yikandiktan sonra bir kaba biraz iri olarak dogranir.
Uzerlerine bir kasik pul biber, zeytinyagi,limon ve tuz konduktan sonra ka-
ristirilarak servis yapilir.

EZME SALATASI

Gerekli Malzeme:
2-3 domates, 1 kiigtik sogan,
1 tath kasig1 kirmizibiber,
2 -3 yemek kasi81 zeytin yagy, tuz.

Yapilisi:

Sogan ve domatesler o denli ince dogranir ve gerekirse zirhlanir ki ezil-
mis gibi olur. Uzerlerine 1 tath kasigi kirmizibiber, 2 yemek kasig1 zeytin-
yag1 ve tuz konarak karistirilir.
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PATATES SALATASI

Gerekli Malzeme:
4 tane patates, 3 domates, 6-7 yesilbiber 2-3 salatalik,
yarim marul, 1 bag maydanoz, 1 cay kasig1 karabiber,
1 tath kasig1 pul biber, 1 cay kasig1 kimyon, 1 tatli kasig1 reyhan,
1 limon, 1 su bardagindan az zeytinyag, tuz.

Yapilisi:

1- Yikanan patatesler haslandiktan sonra soyulur ve yeniden yikandik-
tan sonra yaprak yaprak dogranir. Uzerine domates, salatalik, marul, mayda-
noz, yesilbiber dogranir.

2- Uzerlerine kara biber,yaprak biber, reyhan, kimyon ve tuz atilir.
Uzerlerine zeytin yagi, limon ve tuz atildiktan sonra (patateslerin kirilmama-
st i¢in) dikkatle karistirilarak servis yapilir.
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SOGURME VE SALATASI

Gerekli Malzeme:
6 tane kalin ve uzun patlican,
2 domates, 1 sogan, 6-7 yesilbiber,
1 kasik pul biber,
1 su bardag1 zeytinyagi, tuz.
Yapilisi:

1- Sogiirmelik patlicanlar hem cekirdeksiz, hem de kalin ve uzun olma-
Iidir. Pathicanlar sap kisimlarindan kebap sislerine dizildikten sonra firina
verilir. (Gezilerde cali atesinde de pisirilebilir.)

2- Firindan ¢ikarilan patlicanlar iist iiste konur. Uzerlerine bir agirlik
konarak ac1 sular1 ¢ikarilir. (15 dakika yeterlidir.)

3- Patlicanlarin kabuklar1 soyulur. Once uzunlamasina dilimlenir. Sonra
yanlamasina kusbasi olarak dogranir. Uzerine domates, yesilbiber, sogan,
maydanoz, (isteniyorsa) yesil sarimsak dogranir. Yeterince biber ve tuz ati-
lir. Zeytinyag1 konur. Karistirildiktan sonra servis yapilir.

Tarhana pisirildiginde ocaktaki kor atesin iizerinde soglirme pisirilir ve
salatas1 yapilarak yaglama adi verilen tarhananin pilavi ile yenir.

Soglirme salatasi, ekmekle yenilebildigi gibi, pilavlarin yanin da da
sofraya getirilmektedir.

Sogiirme (salatasi), lahmacun arasi yapilarak da yenir ve ¢ok sevilir.
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YOGURTLU SOGURME SALATASI

Gerekli Malzeme:
5-6 tane kalin ve uzun patlican,
1 cay bardag zeytinyag,
7-8 yesil biber, 1 tatli kasig1 pul biber, 1 sogan,
1 bag maydanoz, 1 kase yogurt,
3-4 dis sarimsak, tuz.

Yapilisi:

1- Sogiirme salatasinda da belirtildigi gibi patlicanlar bir kebap sisine
dizilerek firma verilir. Sonra firindan ¢ikarilan patlicanlar iist iiste konur ve
tizerine bir agirlik birakilarak aci suyu uzaklastirilir.

2- Sogiirmenin kabuklar1 soyulduktan sonra uzunlamasina dilimlenir ve
kus bas1 dogranir.

3- Genis bir tavaya 1 ¢ay bardagi zeytin yagi alimir. Kizdirlir. Uzerine
1 sogan dogranir. 1 tath kasigi yaprak biber konur. Soganlar pembelesince
tizerine yesilbiberler dogranarak kavrulur. Sonra kusbasi dogranmis patli-
canlar tavaya alinarak birka¢ dakika kavrulur.

4- Tavadaki malzemeler bir tepsiye alinir. Uzerine sarimsakli yogurt se-
rilir. Bunun iizerine ince dogranmis maydanozlar serpistirilir. Boylece servis
yapilir.

Yaninda piringli ve bulgurlu pilavlar bulundurulmalidir.
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CACIKLAR

SALATALIK CACIGI

Gerekli Malzeme:
1 tane salatalik, yarim kase yogurt,
1 dis sarimsak, 1 cay kasig1 nane, tuz.
Yapilisi:

1- Salatalik yikandiktan sonra soyulur. Rendelenir ya da daha begenile-
ni, ¢cok ¢ok kiiciik kiipler halinde dogranir. Bir kdseye alinir.

2- Uzerine yarim kase yogurt konduktan sonra kivamli olacak kadar az
su konur. Tuz atilir. Tuzda ezilmis sarimsak konur. Karistirilir. Yiiziine nane
serpildikten sonra servis yapilir.
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MARUL CACIGI

Gerekli malzeme:
4-5 kanat marul, yarim kase yogurt,
1 dis sarimsak, 1 cay kasig1 nane, tuz.

Yapilisi:
1- Marullar yikandiktan sonra ince ince dogranir ve yarim kase yogurda
konur.
2- Uzerine tuz ve tuzda ezilmis sarimsak konur. Karistirilir. Yiiziine na-
ne serpildikten sonra servis yapilir.
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YAZ TURSULARI
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TAZE SEBZELI EKSILIi TURSU

Gerekli Malzeme:
4 tane patlican, yarim kg yesilbiber,
4 dis sarimsak, 1 kasik sumak eksi,
1 tatl kasig1 nane, tuz.

Yapilisi:

1- Patlicanlar yikandiktan sonra bas kisimlar1 kesilir. Sonra dorde di-
limlenir ve ortadan ikiye ya da lice parmak parmak dogranir. Suya 1slanir.

2- Biberler yikanir ve uglar1 bicakla dilinir.

3- Bir tencereye 4-5 bardak su konur. Kaynayinca patlicanlar ve biber-
ler tencereye alinir. Tuz atilir. Patlicanlar yumusayincaya dek haglanir.

4- Haslanan tursunun suyu siiziiliir. Kendisi 1 saat kadar ¢esme suyunda
dinlendirilir. Sonra yeniden siiziiliir. Uzerine soguk su konur. Tuz ve tuzda
ezilmis sarimsak konur. Sumak eksi konduktan sonra yiiziine nane serpilir.
Buzdolabinda 1-2 saat dinlendirilir.
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KURU SEBZELI EKSILI TURSU

Gerekli Malzeme:

4-5 patlicana denk olacak kadar,
kabuklariyla birlikte parmak parmak
dilimlenmis ve kurutulmus patlican,
yarim kg yesilbibere denk olacak ka-

dar kurutulmus biber, 4 dis sarim-
sak,
1 kasik sumak eksi, tuz.

Yapilisi:
1- Kurutulmus patlican ve biberler yikandiktan sonra haglanir. Haglanan
malzemeler ara ara suyu degistirilerek cesme suyunda dinlendirilir.
2- Siiziilen malzemeler bir kaba alinir. Uzerini kapatacak kadar soguk
su konur. Tuz atilir. Tuzda ezilmis sarimsak konur. 1 kasik sumak eksi kon-
duktan sonra yiiziine nane serpilir ve kaselere alinarak servis yapilir.
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EKSILILER

HAVUC SALATASI

Gerekli Malzeme:
1 orta boy havug, yarim limon,
2 dis sarimsak, 1 cay kasig1 nane, tuz.

Buna neden “salata” dendigini anlamak gii¢. Ne var ki, gerek havug sa-
latas1 gerekse turp salatasi piringli pilavlarin, 6zellikle acem pilavinin yanin-
da ¢ok sevilir.

Yapilisi:

1- Havug yikanip soyulduktan sonra yeniden yikanir ve ¢ok ince rende-
lenir. Bir kaseye 4 kasik kadar havuc¢ konduktan sonra iizerine soguk su ko-
nur. (Buz da konabilir.)

2- Uzerine tuz ve tuzda ezilmis sarimsak konur. Yarim limon sikildik-
tan sonra yiiziine nane serpilir.
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TURP SALATASI

Gerekli Malzeme:
1 tane turp, 2 dis sarimsak, yarim limon,
1 cay kasig1 nane, tuz.
Yapilisi:

1- Turp soyulur, yikanir ve ¢ok ince rendelenir. Rendelenen turptan 4
kasik alinarak bir kdseye konur ve iizerine soguk su konur.

2- Uzerine tuz, tuzda ezilmis sarimsak konur. Yarim limon sikildiktan
sonra yiiziine nane atilir.

BAG YAPRAGI EKSILEMESI

Gerekli malzeme:
10-15 tane bag yapragy, 2 dis sarimsak, yarim limon,
1 tath kasig1 nane, tuz.
Yapilisi:

Bag yapraginin tazesi ya da salamurasi haslanir. Siiziiliip yikandiktan
sonra suyu uzaklastirilir. Bir kiseye alinir. Uzerine soguk su konduktan son-
ra tuz ve tuzda ezilmis sarimsak konur. Yarim limon sikildiktan sonra yiizii-
ne 1 cay kasig1 nane serpilir.
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SALATALIK EKSILEMESI

Gerekli Malzeme:
1 tane salatalik, 2 dis sarimsak,
yarim limon, 1 ¢ay kasig1 nane, tuz.

Yapilisi:

Yikanan salatalik soyulduktan sonra istenen sekilde yaprak yaprak dog-
ranir. Bir kdseye alinir. Uzerine soguk su (istenirse yaninda buz) konur. Tuz
ve tuzda ezilmis sarimsak konduktan sonra yarim limon sikilir. Yiiziine nane
atildiktan sonra servis yapilir.
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OTEKILER

PERVAZ

Gerekli Malzeme:
2 orta boy sogan, 1 bag maydanoz,
1 tath kasi81 eksi kiild, 1 tath kasig1 kirmizibiber, tuz.

Yapilisi:
1- Soganlar tel tel dogranir. Uzerine bol tuz atilarak ovulur. Az suda bi-
raz daha ovulduktan sonra ¢cesme suyunda yikanir.
2- Suyu siiziilen soganlarin iizerine maydanoz dogranir. Eksi kiilii ve
kirmizi biber atildiktan sonra karigtirilir.
Pervaz genelde kebaplarin ve lahmacunun yaninda bulundurulur.
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FASULYE PIYAZI

Gerekli Malzeme:
2 su bardag1 kuru fasulye, 2 sogan,
2 yumurta, 1 cay bardag: zeytinyags,
yarim bag maydanoz, 1 limon, tuz.

Yapilisi:

1- Fasulyeler aksamdan sicak suya 1slanir ve ertesi giin haglanir. Bir kasi-
ga alinan birkag¢ fasulyeye sogutma amaciyla iiflendiginde kabuklar ¢atlarsa
haslama yeterli demektir.

2- Haglanan fasulyeler siizekle alinarak cesme suyunda yikanir. Yeniden
siiziiliir ve tabaklara alinir. Uzerine halka halka ya da tel tel dogranmis so-
ganlar konur. Tuz atilir. Limon sikilir. Zeytinyag1 dokiildiikten sonra may-
danoz serpistirilerek servis yapilir.
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RECELLER
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RECELLER HAKKINDA BIRKAC SOZ

Insanlar ilk caglardan bu yana fazla olan yiyeceklerini ilerleyen aylarda
yemek iizere korumay1 ve saklamayi ilke edinmislerdir. Recgel de bu arayis-
larin, teknolojiye gerek duyulmadan gergeklestirilen ayrintilarindan biridir.
Hem de biitiin diinyaca uygulanan yaygin bir tiiriidiir.

Receller; meyvelerin sekerle korunmasi yontemine dayanir.

Recellik meyve secimi titizlik ister. Regellik meyveler olgun olmali,
ama ezik olmamaldir.

Recel yapiminda degisik yontemler uygulanmaktadir. Genellikle iizeri-
ne seker kondugunda suyunu birakanlar bir gece sekere yatirilir ve ertesi giin
kaynatilarak kivamina getirilir: Seftali, cilek, visne, armut, dut gibi.

Suyunu birakmayan meyvelerse once yumusayana dek haslanir sonra
kestirmesiyle kaynatilir: Ayva, kaysi, elma, erik, incir gibi.

Recel yapimi da titizlik isteyen bir istir. Yapilan recellerin ilerleyen
zaman icerisinde kristallesme olasilig1 vardir.Bunu 6nlemek icin kimileri
sekeri azaltarak biraz da glikoz kullanmaktadir. (Glikoz/seker oranmi genellik-
le 1/1 seklindedir.) Ayrica ¢ok az limon suyu eklenerek de kristallesmenin
Ontine gecilmeye calisilmaktadir.

Recel yapimi sirasinda kestirmenin kivamina geldigini anlamak igin,
kestirmeden alinan bir damla,tabaga damlatilir. Damla yogun olarak kaliyor-
sa kivami tamamdir. Ama su gibi akiyorsa, kivamina gelmemistir.

Recelin kivamina geldigi ise sOyle anlasilir: Recel meyvesinden alinan
bir parca,bir tabaga alinir. Uzerindeki kestirmesini birakmiyorsa recel kiva-
mina gelmis demektir.

Kestirme hazirlanirken meyvenin cinsine gore su ekleme oranlar1 degi-
sik olur. Ornegin; cilek, armut, seftali, visne, dut gibi suyunu birakan mey-
velerle yapilan recellere (duruma gore) ya hi¢ su konmaz, ya da ¢ok az ko-
nur. Ayva, kaysi, elma gibi suyunu birakmayan meyvelerle yapilan recellere
kivam ayari icin yeterince su konmaktadir.

Receller hi¢ giineslenmeden de yapilabilmekteyse de esas olan birkag
giin giinesletmektir. Giinesletilen receller hem daha lezzetli olur,hem de
renkleri canli kalir.

Recel yapimi sirasinda karistirmamak gerekir.

ELMA RECELI
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Gerekli Malzeme:
1 kg sert ve mayhos elma,
5 su bardag; toz seker,
2 yemek kasig1 limon suyu.

Yapilisi:

1- Iyice yikanan elmalar soyulur. Cekirdek kistmlari ¢ikarilir. Geriye
kalan kisim istege gore dogranir. Recel yapilacak tencereye alinarak iizeri
toz sekerle kapatilir.

2- Bu sekilde 5-10 saat bekletilen regelligin iizerine 1 su bardagindan az
su konur ve hafifce pisirilir. 1-2 yemek kasi1g1 limon suyu eklendikten sonra
ocaktan indirilir.

3- Recel, ya tencerede ya da kenarl bir tepsiye alindiktan sonra iize-
ri,gergin bir tiilbentle kapatilarak giinese konur ve 2-3 giin giinesletilir.

AYVA RECELI

Gerekli Malzeme:
1 kg ayva, 5 su bardag toz seker, 1 limon.
Yapilisi:

1- Ayvalarin kabuklar1 soyulduktan sonra ¢ekirdek kisimlari ¢ikarilir.
Geriye kalan kisimlar1 ya istege gore dilimlenir ya da kalinca rendelenir.
Rendelenmisse haslamaya gerek yoktur. Dilimlenmisse ayvalar yumusayana
dek haslanir. Rendelenen ya da dilimlenmisse haslanan ayvalar bir tencereye
alinir. 1 su bardagi su konur. Yiizeyini kapatacak sekilde toz seker konduk-
tan sonra bir gece dinlendirilir.

2- Ertesi giin ocaga alinan recellik malzeme ayvalar yumusayana dek
pisirilir. Kivamina gelince 1 limon sikilir ve bir tasim daha kaynatilarak
ocaktan indirilir.

3- Tencerenin (ya da bir tepsiye alinan recelin) iizerine bir tiilbent geci-
rilerek 2-3 giin giinesletilir.
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CILEK RECELI

Gerekli Malzeme:
1 kg cilek, 6 su bardag: toz seker, yarim limon.
Yapilisi:

1- Ayiklanan ve iyice yikanan ¢ilekler 1 kat ¢ilek, 1 kat seker; 1 kat ¢i-
lek,1 kat seker olacak sekilde bir tencereye dizilir.1 saat kadar bekletilir.

2- Bir saatlik zaman igerisinde sulanmis olan cilekler ocaga alinir. Kisik
alevde pisirilir. Cilekler cabuk ezilecekleri i¢in 1-2 tagim kaynatildiktan son-
ra yarim limon sikilarak ocaktan indirilir.

3- Ocaktan indirilen regelin iizerine bir tiilbent gecirilerek birkag¢ giin
giinesletilir.

GUL RECELI

Gerekli Malzeme:
2-3 su bardagin1 dolduracak kadar
gl yapragi, 5 su bardag: toz seker,
1 yemek kasig1 limon suyu.

Simdilerde recel yapacak kokulu giilleri bulmak gii¢lesti. Ancak yarim
yiizy1l 6ncesinin Maras’inda hemen biitiin evlerin bahceleri vardi ve bu bah-
celer kokulu giillerle, hanim elleriyle, karagozlerle, aslan agizlariyla, citlik-
larla donatilirdi. Marag’in bahge cigeklerinden giil, surup ve recel yapimi
acisindan oOtekilerden ayrilirdi. Apartmanlagsmanin yogun yasandigi su yil-
larda yukarida isimlerini saydigimiz cicekler, hele giiller yitip gittiler. Ne giil
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suyu, ne de giil receli yapan kaldi. Ancak yine de her ikisinin de recetesini
yazmadan gecemedik:
Yapilisi:

1- Sap ve kocanlarindan koparilan giil yapraklari iyice yikanir.

2- Bir tencereye 5 su bardagi toz seker ve 2 su bardagi su konarak kes-
tirmesi kivamina gelinceye dek kaynatilir. Sonra igerisine giiller ve limon
konur ve bir tasim kaynatildiktan sonra ocaktan indirilir. Uzerine bir tiilbent
gerildikten sonra iki li¢ giin giinese birakilir.

TAZE KAYSI RECELI

Gerekli Malzeme:
1 kg kaysi, 6 su bardag toz seker,
1 yemek kasig1 limon suyu.

Yapilisi:

1- Olgun ama ezik olmayan kaysilar secilerek yikanir. Kaysilar (kopa-
rilmadan) ikiye ayrilir ve cekirdekleri ¢ikarilir. Cikarilan ¢ekirdekler kirilir
ve kabuklar1 soyulmak iizere suya 1slanir.

2- Kaysilar bir tencereye alinir. Uzerlerine seker konarak suyunu bi-
rakmalar1 beklenir. 1 saat sonra suyunu birakmamigssa az su konarak ocaga
alinir. Kaysilar yumusayana dek kaynatilir.

3- Kaysilar yumusayinca limon suyu konur. Bir tasim daha kaynatildik-
tan sonra ocaktan indirilir. Yiizeyi bir tiilbentle kapatildiktan sonra giinese
konur.

KURU KAYSI RECELI

Gerekli Malzeme:
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Yarim kg kuru kaysi,
6 su bardag toz seker, yarim limon
Yapilisi:
1- Kuru kaysilar yikandiktan sonra az suda haglanir. Bu suyu dokiilme-
den, iizerlerine toz seker konur. Kivamina gelene dek kaynatilir.
2- Kivamina gelince limon suyu konur ve bir tasim daha kaynatildiktan
sonra ocaktan indirilir. Uzerine bir tiilbent kapatilarak giinese konur.

SEFTALI RECELI

Gerekli Malzeme:
1 kg yarma seftali,
6 su bardag toz seker, yarim limon.

Yapilisi:

1- Seftaliler yikanir ve kabuklari soyulur. Cekirdekleri ¢ikarilir. Isteni-
len irilikte kiip kiip dogranarak bir tencereye konur. Uzerlerine seker konur
ve 1 saat kadar suyunu birakmalar1 beklenir.

2- Bir saat sonra tencere ocaga alinir,kestirmesi kivamini alincaya dek
kaynatilir. Kivamina gelince limon suyu konur ve bir tasim daha kaynatil-
diktan sonra ocaktan indirilir. Uzerine bir tiilbent gecirildikten sonra giinese
konur.

ARMUT RECELI

Gerekli Malzeme:
1 kg armut, 6 su bardag1 toz seker, yarim limon.
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Yapilisi:

I- Armutlar yikanir, kabuklari soyulur, ¢ekirdek kisimlari alindiktan
sonra uygun irilikte dogranir.

2- Bir tencereye toz seker konur. Uzerine az su konduktan sonra kes-
tirme kivamina gelinceye dek kaynatilir. Kivamini bulunca armutlar tence-
reye alinir, limon suyu konur ve 5 dakika daha kaynatildiktan sonra ocaktan
aliir. Uzerine bir tiilbent gecirilerek giinese birakilir.

VISNE RECELI:

Gerekli Malzeme:
1 kg visne, 5 su bardag toz seker,
1 yemek kasig1 limon suyu.
Yapilisi:

1- Visneler saplarindan ¢ikarildiktan sonra yikanir. Ortadan ikiye bol-
meden, 6zel bir diizenek yardimiyla cekirdekleri ¢ikarilir. Bir tencereye ali-
nir.Uzerlerine seker serildikten sonra 1-2 saat bekletilir.

2- Vigneler sularimi biraktiginda tencere ocaga alinir. Recgel kivamina
gelinceye dek kaynatilir. Limon suyu konur. Bir tasim daha kaynatildiktan
sonra ocaktan indirilir. Uzerine bir tiilbent gerilerek giinese birakilir.

PORTAKAL KABUGU RECELI

Gerekli Malzeme:
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8-10 tane kalin kabuklu (yafa portakal: gibi)portakal,
5 su bardag: toz seker, 2 yemek kasig1 limon suyu.

Yapilisi:

1- Portakallar iyice yikandiktan sonra diginin parlak ve turuncu kismi
ince olarak soyulur ve atilir. Yeniden yikandiktan sonra beyaz ve etli kismi
elle soyulur ve 3 mm eninde, 10 mm kadar uzunlukta dogranir. Sonra bol
suda haslanir.

2- Haslanan portakal kabuklar siiziiliir, bol sulu bir kaba alinirlar. Ace-
le degilse 1-2 giin cesme suyunda ara ara suyu degistirilerek bekletilir.

3- Bir tencereye 5 su bardagi toz seker alimir. Uzerlerine 2 su bardagi su
konduktan sonra 10-15 dakika kaynatilir. Sonra portakal kabuklar1 konarak
kaynatma siirdiiriilir. Recel kivamina gelince 2 yemek kasigi limon suyu
konduktan sonra bir tasim daha kaynatilir. Sonra ocaktan indirilir ve ilizerine
bir tiilbent gecirilerek giinese konur.

DUT RECELI

Gerekli Malzeme:
1 kg dut, 6 su bardag toz seker,
2 yemek kasig1 limon suyu.

Yapilisi:
1- Siyah ya da beyaz dut, ya da Urumu Dutundan (RGmi Dut, mor dut)
1 kg bir tencereye alinir. Uzeri sekerle kapatilir. Regel kivamina gelinceye
dek karistirmadan kaynatilir.
2- Recel kivamina gelince limon suyu konur ve bir tasim daha kaynatil-
diktan sonra ocaktan indirilir. Uzerine bir tiilbent gerildikten sonra giinese
birakilir.

INCIR RECELI
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Gerekli Malzeme:
1 kg incir, 8 su bardag: toz seker,
2 yemek kasig1 limon suyu.

Yapilisi:

1- Incirler bol suda yikanir. Kimilerince incirler ikiye ya da dorde bolii-
nerek recel yapilsa da en cok yeglenen biitiin olarak recel yapilmasidir. Bu
sekilde goriiniisii daha gorkemli olmaktadir.

2- Incirler bir tencereye alimir. Uzerlerine toz seker serildikten sonra 1-
2 saat bekletilir.Sonra kestirmesi kivamina gelinceye dek kaynatilir. 2 ye-
mek kasig1 limon suyu konduktan sonra bir tasim daha kaynatilarak ocaktan
indirilir. Uzerine bir tiilbent gecirilerek giinesletilir.
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KOMPOSTO VE HOSAFLAR

ELMA KOMPOSTOSU

Gerekli Malzeme:
1 kg elma, 1 su bardagindan biraz ¢ok
toz seker, 1 tath kasig1 limon tuzu.
Yapilisi:

1- Elmalar yikanip dorde boliindiikten sonra kabuklar1 soyulur ve ce-
kirdek kisimlar1 alinir. i¢inde bol su bulunan bir kaba konur.

2- Bir tencereye 4 su bardag: su ile 1 tatli kasigr limon suyu konur.
(Elmalar eksiyse limon suyuna gerek kalmaz.) Sonra {izerine elmalar konur
ve elmalar yumusayincaya dek pisirilir.

3- Elmalar yumusayinca 1 su bardagindan biraz fazla toz seker konur
ve bir tasim daha kaynatilir.

AYVA KOMPOSTOSU

Gerekli Malzeme:
1 kg ayva, 2 su bardag toz seker.
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Yapilisi:

1- Ayvalarin kabuklar1 soyulduktan sonra dorde dilimlenir. (ya da uy-
gun sekle getirilir) ve ¢ekirdek kisimlar ¢ikarilir. Renginin kararmamasi icin
suya 1slanir.

2- Ayvanin cekirdekleri yikandiktan sonra ayri kapta bekletilir.

3- Bir tencereye 4 su bardagi su konur. Uzerine ayvalar ve ¢ekirdekleri
konur. Ayvalar yuamusayincaya dek haslanir.

4- Uzerine 2 su bardag toz seker konur ve bir tasim daha kaynatilir.

TAZE KAYSI KOMPOSTOSU

Gerekli malzeme:
1 kg kaysi, 2 su bardag1 toz seker, yarim limon.

Yapilisi:
1- Komposto i¢in segilen olgun ama ezik olmayan kaysilar yikanir ve
ortadan ikiye acilarak (koparmadan) ¢ekirdekleri ¢ikarilir.
2- Kaysilar bir tencereye alimir. Uzerlerine 2 su bardagi toz seker, 4 su
bardagi su konur ve yarim limon sikildiktan sonra kaysilar yumusayincaya
dek haglanir.

SEFTALI KOMPOSTOSU

Gerekli Malzeme:
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1 kg seftali, yarim su bardag toz seker,
1 tath kasig1 limon suyu.

Yapilisi:
1- Seftaliler iyice yikanir. Kabuklar1 soyulur. Bicakla ikiye ayrildiktan
sonra cekirdekleri gikarilir.Istenirse her parca yeniden ikiye béliiniir.
2- Bir tencereye 2 su bardagi su konur. Uzerine 1 tatli kasigi limon suyu
konur. Sonra seftaliler konarak haglanir. Seftaliler yumusayinca ocaktan
indirilir.

VISNE KOMPOSTOSU

Gerekli Malzeme:
Yarim kg visne, 1.5 su bardag toz seker.
Yapilisi:

1- Visneler yikandiktan sonra ¢opleri ¢ikarilir. Sonra bir tencereye ali-
nir.Uzerine 2 su bardagi su konur. Visnelerin dis zarlar1 yarilincaya dek has-
lanir.

2- Visnelerin dis zarlan catlayinca tencereye 1.5 su bardagi toz seker
konur ve bir tasim daha kaynatildiktan sonra ocaktan indirilir.
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CILEK KOMPOSTOSU

Gerekli Malzeme:
1 kg cilek, 2 su bardagi toz seker.
Yapilisi:
1- Cileklerin saplar1 koparilir. Bol suda bekletildikten sonra érseleme-
den yikanir.
2- Bir tencereye 2 su bardagi su, 2 su bardagi toz seker konarak kayna-
tilir. Sonra ¢ilekler konarak bir tasim daha kaynatilir.

ARMUT KOMPOSTOSU

Gerekli Malzeme:
1 kg armut, 1.5 su bardag: toz seker.
Yapilisi:

1- Armutlar yikandiktan sonra her biri dorde boliiniir. Cekirdek kisimla-
r1 alinir, kabuklar1 soyulur ve kararmasin diye suda bekletilir.

2- Bir tencereye 4 su bardagi su konur. Siizekli bir kepceyle alinan ar-
mutlar tencereye alinarak yumusayincaya dek haslanir.

3- Uzerine 1.5 su bardagi toz seker konarak bir tasim daha kaynatilir.

KURU KAYSI HOSAFI
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Gerekli Malzeme:
Yarim kg kuru kaysi, 1 su bardag:
toz seker, yarim limon.

Yapilisi:
1- Kaysilar bol suda iyice haslandiktan sonra siizekli bir kepgeyle alina-
rak 1lik suya 1slanir ve aksamdan sabaha dek bekletilir.
2- Ertesi giin kaysilar bir tencereye alinir ve yeterince su konarak kay-
natilir. Sonra 1 su bardagi toz seker ve yarim limonun suyu konarak kaysilar
yumusayincaya degin haslanir.

UZUM HOSAFI

Gerekli Malzeme:
1 su bardagi kuru tiztim, 1 su bardagi toz seker,
yarim limon.

K.Maragsin yaylalarinda ¢esitli tiziimler yetistirilir. Kurutulan tiztimlerin
en inliilerine siyahsa “sergi” denir. Beyaz {izim kurutmak icin iri hetifli
(taneli) “bandirma” tiziimii degerlendirilir.

Yapilisi:
1- Uziimler iyice yikandiktan sonra iizerlerine 4 su bardag: su konarak
tizimler taze tiziim gibi dolgunlasincaya dek kaynatilir.
2- Uzerine 1 su bardag toz seker konur. Yarim limon sikilarak 5 dakika
daha kaynatilir.

KARISIK HOSAF
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Gerekli Malzeme:
250 g kuru kaysi, 150 g kuru visne,
150 g kuru tiztim, 1 su bardag: toz seker.

Yapilisi:
1- Malzemeler bol su ile yikanir.
2- Bir tencereye alinan malzemelerin iizerine 4 su bardagi su konarak
haglanir.
3- Kaysilar yumusayinca 1 su bardagi toz seker konur ve bir tasim daha
kaynatilir.
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SERBET VE SURUPLAR

VISNE SURUBU

Visnenin vakti haziran ayidir. Kirazdan hemen sonra manavlarda gorii-
lebilir. Visne sezonunun sonuna dogru, ozellikle yayla vigneleri gelmeye
basladiginda recel ve surup yapilmaya baslanir.

Once visneler yikanir. Sonra cekirdekleri cikarilir. Visneler,cekirdekler
ve visnenin suyu bir kaba almir.Sonra visneler iyice ezilir. Uzerine az su
konur ve birkag giin beklenir. Sonra siiziilerek birkac giin de giineste bekleti-
lir. Daha kivamli héle getirilen visne surubu siiziildiikten sonra kavanozlarda
saklanir.

Gerektiginde su ekleyerek sivilastirilir ve sogutularak servis yapilir.
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MEYAN SEBETI
(Mayam Serbeti)

Meyan serbetciligi K.Marasta bir sektor halindedir. Baska illerde de ol-
dugu gibi kentimizde de “Serbet¢i” soyadl aileler vardir.

Meyan serbeti, meyan ¢alisinin koklerinden elde edilir: Toplanan me-
yan kokleri degirmenlerde lif haline getirilir. Boylece meyan kokleri serbet
yapimina uygun hale getirilir. Lif haline getirilen meyan kokleri carsilarda
satilmaktadir.

Meyan kokleri bir kaba alimir. Uzerine yeterince su konur. 15-20 daki-
kada meyan koklerinin 6zsular suya ¢ikar. Kola’y1 animsatan sekerli bir tadi
vardir.

Meyan serbetinin hazirlanmast hem kolay, hem giictiir. Gii¢ yan1 sudur:
Meyan kokleri topraktan c¢ikarildigi i¢in {izerlerinde “mil” denilen ¢ok ince
taneli topraklar bulunur. Ne denli islem goriirse gorsiin,bu miller tamamen
uzaklastirilamaz. Bu nedenle meyan serbetcileri 6zel ahsap sallar kullanir.
Bu sallarda serbet durultulur.

Kahramanmaras’ta serbetcilerin Osmanli donemini animsatan giigiimle-
ri vardir. Bu giiglimlere meyan serbetleri doldurulduktan sonra i¢lerine buz
atilarak disleri donduracak kadar sogutulur.

Meyan serbetcileri bu giigtimleri sirtlarina alarak carsilarda, cami onle-
rinde ve mezarliklarda satarlar. Serbetcilerin bardak sikirdatmalar1 ve bagi-
riglar kendilerine 6zgiidiir.

Kimi hayir severler giigiimdeki serbetin tamaminin parasini vererek,
gecmislerinin sevabina dagittirirlar. Bu gibi hallerde serbetciler:

-Sebiiil!

Diyerek serbetlerini dagitirlar.

RAVANDA SERBETI
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Ravanda, bir tiir eksi {iziim serbetidir.

Baglarda siralik tiziimler ayiklanirken,tiziimiin ¢iiriiklii taneleri bir kaba
biriktirilir. Bu taneler kimyasal olarak bozunmaya basladiklar1 icin eksidir-
ler. Bu taneler yikandiktan sonra salda ezilerek suyu cikarilir. Bu serbet sii-
ziiliir ve bir tasim kaynatildiktan sonra tepsiler icerisinde giinese konur. Gii-
neste birkag giin bekletilen ravanda kivamlastiktan sonra kavanozlara alina-
rak saklanir.

Bu sekilde hazirlanan ravanda, serbet yapilacak zaman ¢ikarilir. Bir sii-
rahiye 5-10 kagik alinarak iyice 6zenir (¢irpilir). Uzerine su konarak kivami
ayarlanir. Sogutmak icin kar ya da buz konur.

Hafif eksi olan ravandanin gergekten serinletici 0zelligi bulunmaktadir.
Yarim yiizyil 6ncesinin Maras’inda ravanda konuklara ¢orekle birlikte sunu-
lurdu.

NAR SERBETI

Gerekli Malzeme:
2 kg nar, 4 su bardag seker.

Yapilisi:

Narlar soyulduktan sonra taneleri ezilir. Siiziiliir. I¢ine eriyebildigi ka-
dar (yaklasik 4 su bardagi) toz seker konur. Bu sekilde giinesletilir. Zaman
zaman karistirilan nar serbeti iyice kivamlasinca kavanozlara doldurulur.

Serbet yapilmasi i¢in bu kivamli serbetten bir siirahiye birkag¢ kasik ali-
nir. lyice 6zendikten sonra iizerine su konarak seyreltilir ve sogutularak ici-
lir.

GUL SURUBU
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Mayis ayi, giil ayidir Marag’ta.

Yarim yiiz yil 6ncenin Maras’inda mayis gelip giiller actiginda ev ha-
nimlarinda, geng kizlarda,hele ¢cocuklarda bir telas baslardi: Giil surubu tela-
S1.

Bahgede acan giiller toplanir, bir kavanoza ya da siseye doldurulurdu.
Uzerine bol su konduktan sonra,giinese konurdu. Bir hafta kadar giinesletil-
dikten sonra surup ince ve temiz bir tiilbentten siiziiliirdii. Bir siseye 1 cay
kasig1 olacak sekilde limon tuzu konurdu. Limon tuzu konur konmaz rengin
pembelesmesi hosa giden bir olaydi.

Yarim yiizyil 6ncenin Maras’inda suruplar, serbetler, ayranlar Ahir Da-
gindan getirilen karlarla sogutulurdu. Simdilerde hemen her evde bulunan
sogutucu dolaplar o yillarda iilkemizde yoktu.

Giil surubuna, istege gore seker atilmalidir.

LIMONATA

Bir kaba sikilan limonlar siiziiliir. Cok eksi olacagi icin, icilebilecek ki-
vama dek su konur. Yeterince seker atilip sogutulduktan sonra servis yapilir.

PORTAKAL SUYU

Portakallarin suyu sikilir. Portakallarin eksi ya da tathi olmasina ve ige-
cek olanin sevdigi seker kivamina gore toz seker atilir ve sogutularak icilir.

GREYFURT SUYU
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Greyfurtlar sikilir.Istege gore toz seker atilarak iyice karistirilir. Sogu-
tulduktan sonra servis yapilir.
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TATLILAR
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SEKERLI TATLILAR

Sekerli tathilarin biiyiikk bir boliimiinde kestirme (akit) kivami ¢ok
onemlidir. Kestirme yapiminda en ¢ok 6zenilecek konu, kristallesmeyi on-
lemektir. Bunun i¢in su/seker oraninin iyi secilmis olmasi gerekir. Genellik-
le su/seker oranl/1 olarak alinmaktadir. 1 tath kasigi limon suyu ilavesi de
kestirmenin kristallesmesini 6nleyecektir.

Kestirmenin kivamina gelip gelmedigini anlamak icin kestirmeden bir
yemek kasigi ile az bir miktar alinir ve akitilir. Akisindan kivami belirlene-
rek ya biraz daha kaynatilir, ya da kaynatmaya son verilir. Akitilirken catal-
lanma olursa kivamina gelinmis demektir.
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FISTIK EZMESI

Su yillarda Kahramanmarag’in en 6zel tatlis1 bence fistik ezmesidir. Kah-
ramanmarag’a Ozgiidiir.Bagka illere yapilmamaktadir. Yapilmaya baslanan
yerler olsa bile ¢ikis yeri Marag’tir. Maras’ta bol yetisen ve en cok sevilen
meyvelerden olan fistigin tatliya doniistiiriilmesi sonucu ortaya ¢ikmistir.

BAKLAVA

Gerekli Malzeme:
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BULBUL YUVASI
(Sarigt Burma, Hanim Gobegi)

Gerekli Malzeme:

KADAYIFLAR
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SADE KADAYIF

Gerekli Malzeme:
1 kg kadayif, 300 g tereyagy,
8-10 su bardagi toz seker,
1 su bardag: cekilmis fistik ya da ceviz ici.
Yapilisi:

1- 1 kg kadayifa 1.5 kg toz seker yeterli olmaktadir. 8-10 su bardagi toz
sekere 8-10 su bardag: su konur ve kestirme kivamina gelene dek kaynatilir.

2- Kadayif yapilacak tepsiye bolca tereyag: serilir. Uzerine, tel tel ya-
pilmis ve kisa parcalar halinde kirilmis kadayiflar dosenir. (ceviz ya da fis-
tiklar kadayif katmanlarinin arasina konabilecegi gibi, genellikle kadayifin
yiiziine serilmektedir.) Sonra kadayifin yliziine ara ara tereyagi konur ve
firina siiriiliir. Firinda ylizeyi kizaran kadayif, bir tepsi yardimiyla ters ¢evri-
lir ve oteki yani da kizartilir.

Kadayiflar tepsiye bu sekilde yerlestirilebilecegi gibi, kenarli bir le-
gene alinan ve kizdirilan tereyaginda kadayiflar karistirilarak yagi emdirilir
ve tepsiye yerlestirilir.

3- Firindan ¢ikarilan kadayif 5-10 dakika kadar oda sicakliginda bekle-
tilir. Sonra iizerine 1lik kestirme dokiiliir. 15 dakika sonra kadayif kestirme-
sini emecek ve yenecek kivama gelecektir. Kadayif bir bicak yardimiyla
dilimlenir. Yiiziine ¢ekilmis fistik ya da ceviz serildikten sonra servis yapilir.

Kimi insanlar bu tiir tathlarn sicak yeseler de, genellikle iyice ilidiktan
sonra yenmektedir.
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PEYNIRLI KADAYIF
(Kiinefe)

Gerekli Malzeme:
1 kg kadayif, 300 g tereyag,
8-10 su bardag: toz seker,
150 g taze ve tuzsuz peynir,
1 su bardag cekilmis fistik ya da ceviz.
Yapilisi:

1- Bir tepsinin tabanina bolca tereyag siiriiliir. Uzerine bir kat kadayif
serilir. (Kadayiflar, lifleri agildiktan ve kisaltildiktan sonra tepsiye serilmeli-
dir.

2- Ikinci kat olarak rendelenmis peynirler serilir. Sonra bir kat daha ka-
dayif serilir. Geride kalan tereyag: ara ara kadayiflarin iizerine konur. Oyle-
ce firna siiriiliir.

3- Bir tencereye alinan sekerlerin iizerine (6lgek olarak) bir o kadar da
su konur ve ocaga alinarak,kivamini buluncaya dek kaynatilir. Kivamini
bulunca az limon suyu konur.

4- Al ve iistii kizartilan kadayif firindan ¢ikarilir. 5 dakika sonra, 6n-
ceden hazirlanan ve biraz 1iliyan kestirme gezdirilerek kadayifin iizerine do-
kiilir. 10 dakika kadar kadayifin kestirmeyi emmesi beklenir.Sonra servis
yapilir.

Peynirli kadayif, i¢indeki peynirden dolay1 kisa zamanda tiiketilmelidir.
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AGIZLI KADAYIF

Gerekli Malzeme:
1 kg kadayif, 2.5 su bardag toz seker,
200 g tereyagi, 1 su bardagz iri gekilmis
fistik ya da ceviz.
Yapilisi:

Kiigiik bas ya da biiyiik bas hayvanlar yavruladiginda ilk birkag giin sa-
gilan siite agiz denir. A1z normal siite kiyasla biraz daha kivamlidir.

1- Ag1zin yiiziine temiz bir tiilbent konarak suyu alinir. Bu islem 5-10
kez yinelendiginde agiz daha da katilasir.

2- Bir tepsiye tereyagi alinir. Kadayiflar hem tel tel ayrilip hem de lifle-
ri kirilarak kisaltilirken, bir yandan da eritilen tereyagi emdirilerek karistirir.
Bu sekilde iyice yag emdirilen kadayiflarin yaris1 uygun bir tepsiye alinir.
Avug ici ile bastirilarak yiizeyi diizeltilir. Tabaka kalinlig1 ser¢e parmak ka-
linligin1 gegmemelidir.

3- Tiilbentle suyu alinan agizlar kadayifin iizerine serilir. Uzerine fistik
ya da cevizler serilir. Cevizlerin iizerine, geriye kalan kadayiflar 6zenle
(iizerine bastirmadan) serilir. Uzerine bastirilirsa agiz tabakasi bozulacaktir.

4- Agizl kadayif firmna siirtiliir. Alt iist etmeden,tek tarafli pisirilir.

5- Bir tencereye alinan sekerlerin iizerine (6l¢cek olarak) bir o kadar da
su konur ve ocaga alinarak,kivamim buluncaya dek kaynatilir. Kivamini
bulunca az limon suyu konur.

6- Firindan cikarilan agizli kadayif 10 dakika oda sicakliginda sogutu-
lur. Sonra 1lik kestirme kadayifin {izerine gezdirerek dokiiliir. 10 dakika ka-
dar sonra kaday1f kestirmesini emer ve servise hazir héle gelir.

Agizli kadayif, peynirli kadayif gibi cabuk tiiketilmelidir.
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TAS KADAYIFI

Gerekli Malzeme:
1 kg un, 2 yumurta,15 g maya,
250 g i¢ ceviz ya da fistik, yarim kg kizartmalik yag,
6 su bardag: toz seker.
Yapilisi:

1- Bir tencerede 6 su bardagi toz sekere 6 su bardagi su konarak kestir-
mesi hazirlanir.

2- 1 kg un, su ile katilastiritlmadan coziiliir ve ayrandan daha kivaml
olacak sekilde ayarlanir.

3- 15 g maya suda ¢oziiliir. Uzerine 2 yumurta kirilir. Iyice ¢irpildiktan
sonra hamura eklenir. Sonra hamur iyice ¢irpilir.

4- Tas kadayif ekmeginin acildig1 yer (belki eskilerde altinda ates yanan
tandirlardi ve bu nedenle “tas kadayifi” denilmekteydi.) Simdilerde altinda
tiip gaz yanan kalin bir sa¢ kullanilmaktadir. Bu sac iyice 1sindiginda iizerine
1 kepge hamur konur. Ayrandan daha kivamli olan hamur kisa zamanda ve
kendiliginden kii¢iik bir bazlama kadar genisler. Kalinlig1r da 3-4 mm kadar
olur. Tas kadayifi ekmeginin 6zelligi siinger gibi gozenekli olmasidir.

5- Kizgin sagtan alinan kadayif ekmeklerinin ortalarina nohut kadar
ufaltilmis i¢ cevizler ya da fistiklar konur. Sonra ikiye katlanarak borek ya-
par gibi yarim ay sekline getirilir ve agizlar elle kapatilir.

6- Bu sekilde hazirlanan tas kadayiflar kizgin yagda kizartilir.

7- Yeterince kizartilan kadayiflar, i¢inde kestirme bulunan bir kaba ko-
nur. Yeterince kestirme emdikten sonra ¢ikartilarak servis yapilir.
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KESTIRMELI
KIRMA KADAYIF

Gerekli Malzeme:
1 kg kadayif, 300 g tereyagi, 8-10 su bardagi toz seker,
1 su bardag cekilmis fistik ya da ceviz ici.
Yapilisi:

1- Bir tencereye alinan toz sekerin iizerine (6l¢ek olarak) bir o kadar da
su konur ve kaynatilarak kestirme hazirlanir. Kivam yakalandiginda az li-
mon suyu konarak kristallesmesi onlenir.

2- Kenarli bir legene 300 g tereyagi konur. Kirsalda yapiliyorsa mangal
izerinde, evde yapiliyorsa tiip gaz iizerinde tereyagi eritilir. Eriyen ve iyiden
lylye 1sinan tereyaginin iizerine, azar azar konur. Bir yandan da sicak yag
yedirilerek hem elle karistirilir hem de kizartilir. (Legendeki yag cok sicak
oldugu i¢in elin yanmamasina 0zen gosterilmelidir.) Boylece yarim saat ka-
dar sonra kadayiflarin tamami kizartilmis olur. Bu sirada kadayiflar kendili-
ginden kirilir. (Oteki kadayiflarda firinda kizartilan malzeme, kirma kadayif-
larda legendeki kizgin yagda kizartilir.) Kadayiflarin rengi kizarmaya basla-
yinca kizartma isine son verilir.

3- Atesten indirilen legendeki kadayiflar diizgiince serilir. (Uzerine bas-
tirmadan.) Uzerine, 1lik olarak bekletilen kestirmesi dokiiliir. Kirma kadayi1-
fin bu andaki goriiniisii giizel degildir. Hi¢ yemeyenler, ”Bu nasil kadayif?”
diyebilir. Ancak firin olmayan yerlerde yapilabildigi i¢in, iistelik cok lezzetli
oldugu i¢in pek cok kisinin yegledigi bir kadayif tiiriidiir.

3- Kadayif kestirmesini 15 dakikada ceker. Tabaklara alindiktan sonra
yiiziine ¢ekilmis fistik ya da ceviz serilir.
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PUDRA SEKERLI
KIRMA KADAYIF

Gerekli Malzeme:
1 kg kadayif, 7-8 su bardag: pudra seker,
300 g tereyag1, 1 su bardagi ¢ekilmis fistik
ya da ceviz.
Yapilisi:

1- Kenarl1 bir legene tereyagi ve pudra sekerler konur. Kestirmeli kirma
kadayifta oldugu gibi kadayiflar elle kizgin yagda rengi kizarincaya dek sii-
rekli karistirilarak kavrulur.

2- Yeterince kizaran kadayiflar ocaktan indirilir. Az 1lidiktan sonra ya
oyle ya da sikim yapilarak tabaklara alinir. Uzerlerine ¢ekilmis fistik ya da
ceviz serilir.
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REVANI

Gerekli Malzemeler:
Yaklasik 4 su bardag1 irmik, 4-5 yumurta,
1 su bardag: tereyagi, 5 su bardag toz seker.

Yapilisi:

1- Bir tencereye konan 1 su bardagi sekerin iizerine yumurtalar kirilir.
Tyice cirpilir.

2- Bir tavada tereyag eritilir. Eriyen tereyagi 3 su bardagi irmigin iize-
rine dokiiliir ve elle karistirillarak yedirilir. Sonra yumurtalarin {izerine kona-
rak karnistirlir.

3- Bir tepsi yaglanir. Sonra yukaridaki malzeme tepsiye alinir. Yiizeyi
diizlendikten sonra firina verilir.

4- Bu arada 4 su bardagi sekere 4 su bardagi su konarak kestirme hazir-
lanir. Biraz 1iliyan kestirme firindan ¢ikarilan sicak revaniye dokiiliir. Sogu-
yunca servis yapilir.
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MUHALLEBI

Gerekli Malzeme:
1 litre stit, 1 fincan piring unu, 1 su bardagi toz seker, tuz,
1 tath kasig1 tarcin, 1 yemek kasig1 Hindistan cevizi,
1 cay bardag: fistik.

Yapilisi:

1- Bir tencereye konan siit kaynatilir. Uzerine 1 su bardag: toz seker
konarak kaynatma siirdiiriiliir.

2- Bir kapta pirin¢ unu suda ezilir ve kaynayan siitten bir kepge alina-
rak, suda ezilen pirin¢ ununa karistirilarak eklenir. (Karistirma isi, tencere
tabanina tutmayacak sekilde olmalidir. Bu sirada cok ¢ok az, eser miktarda
tuz atilir.)

3- Boylece pisirilen muhallebi, tabaklara ya da kaselere alimir. Yiizeyi
tarcin, Hindistan cevizi, fistik gibi malzemelerle siislenir.

SUTLAC

Gerekli Malzeme:
1 litre stit, 1 su bardag toz seker,
1 fincan piring, 1 fincan gekilmis fistik
ya da Hindistan cevizi.
Yapilisi:

1- 1 litre siit kaynatilir. 1 su bardagi piring iyice yikandiktan sonra kayna-
yan siite konur.Ara ara karistirilarak piringler yumusayincaya dek pisirilir.

2- 1 su bardagi toz seker ve ¢ok ¢ok az tuz ilavesiyle pisirme siirdiiriiliir.
(Istenirse vanilya da konabilir.)

3- Bu sekilde pisirilen siitlag, kaselere alinir. Soguyunca yiiziine ¢ekilmis
fistik ya da Hindistan cevizi konarak servis yapilir.

286



IRMIK HELVASI

Gerekli Malzeme:
2 su bardag1 irmik, 1 su bardagindan az
tereyagi, 2 su bardag: toz seker,
3.5 su bardagi su, 1 fincan cam fistig1.

Yapilisi:

1- Bir tencereye 3.5 su bardagi su alinir ve kaynatilir.

2- Bir baska tencereye 1 su bardagindan az tereyagi konur. Uzerine cam
fistiklart konarak kavrulur. (Bu kavurmada irmiklerin yanmamasina 6zen
gosterilmelidir.)

3- Yeterince kavrulan irmiklerin {izerine, 1 numarada kaynatilan su
ozenle dokiiliir ve iyice karistirilir. Uzerine toz seker konarak karistirma
stirdiiriiliir. Tencerenin kapagi kapatilip 1-2 dakika kaynatilir.

Irmik helvasi 111k olarak servis yapilir.

PEYNIRLI HELVA

Gerekli Malzeme:
2 su bardag1 un, 1 su bardagina yakin
tereyagi, 5-6 parca Maras tipi peynir,
2 su bardag; toz seker.

Yapilisi:

1- 2 su bardagi toz sekere 2 su bardagi su konarak kestirme hazirlanir.

2- Bir tencereye alman yag eritilir ve iizerine un konarak kavrulur. Uzeri-
ne peynirler rendelenir ve peynirler eriyene dek kavrulur. Uzerine sogumus
kestirme konarak karistirilir.
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KURABIYE

Gerekli malzeme:
150 g tereyagi, 1 su bardag1 pudra sekeri,
3 su bardag1 un.
Yapilisi:

Yukaridaki malzemeler iyice yogrulduktan sonra istenilen sekil verilir ve
taban1 yaglanmisg bir tepsiye dizildikten sonra firina verilir.

SEKER SUCUGU

Gerekli Malzeme:

288



SAM TATLISI

Gerekli Malzeme:
1 kg irmik, 10 su bardag toz seker,
1 cay bardag1 yogurt, 1 cay kasig1 kabartma tozu,
1 yemek kasi81 yag.

Yapilisi:

1- Bir tencerede 7-8 su bardagi toz sekere 7-8 su bardagi su konarak
kaynatilir ve kivamli bir kestirme hazirlanir.

2- Sam tathisinin yiiziine siirecek kadar,susuz kestirme hazirlanir. Bilin-
digi gibi bu kestirme toz sekerin bir tencerede kizdirilmasiyla elde edilir ve
rengi kirmizi olur.

3- 1 kg irmik, 3 su bardagi toz seker,1 cay bardagi yogurt, 1 su bardagi
su,1 cay kasig1 kabartma tozu ile karistirilir. Bir tepsinin taban1 yaglandiktan
sonra bu karisim tepsiye yayilir. Bir fir¢ca ile Sam tatlisinin yiizeyine susuz
hazirlanan kestirme siiriiliir.Sonra firina verilir.

4- Yeterince pisen Sam tatlis1 firindan cikarilir. Bicakla dilimlendikten
sonra iizerine kestirmesi dokiiliir. Sonra ¢am fisti1 ya da ¢ekilmis ceviz ya
da fistik serilir.
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LOKMA

Gerekli Malzeme:
3.5 su bardag1 un, cok az yas maya
(1 kg una 15 g maya), 1 yemek kasig1 tereyagy,
1 cay kasig1 ucu ile tuz, 2 su bardag1 zeytinyagi
ya da siv1 yag, 3 su bardag toz seker,
1 tath kasig1 limon suyu.

Yapilisi:

1- Once 3 su bardagi sekere 3 su bardagi su konup kaynatilarak kestir-
me hazirlanir.

2- Maya suda ezilir ve bir yemek kasig1 toz seker konur.

3- Bir kaba un almir. Uzerine 1 yemek kasigi tereyagi, cay kasigmin
ucu ile tuz ve ezilen maya konur. Bulamac haline getirilir. Uzerine bir tiil-
bent konarak kabarmasi beklenir. Yeterince kabardiginda biraz ¢irpilir. Boy-
lece lokma hamuru siingerimsi bir goriiniis alir.

4- Bir tencerede zeytin yag1 ya da siv1 yag kizdirilir.

5- Bir elle hamur tutulur, 6teki elin bas ve isaret parmaklari ile hamur-
dan findik biiytikliigiinde yuvarlak ve diizgiin parcalar koparilarak kizgin
yagin i¢ine atilir. (Bu lokma pargalarin1 aym biiyiikliikte ve diizgiin kopar-
mak deneyim ister.)

6- Lokmalar iyice kizarinca siizekli bir kepge ile lokmalar tencereden
cikarilir ve beklemeden kestirmenin ic¢ine atilir. Kestirmesini yeterince ce-
kince ¢ikarilir ve servis yapilir.
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TULUMBA TATLISI:

Gerekli Malzeme:
3,5 su bardag1 un, 3 yemek kasi81 tereyag,
8-10 yumurta, 1 yemek kasig1 toz seker,
10 su bardag toz seker, 1 tath kasig1 limon suyu,
4 su bardagi siv1 yag.

Yapilisi:

1- Once 10 su bardag: sekere 5-6 su bardagi su ve 1 tatl kasigi limon su-
yu konarak kestirmesi hazirlanir ve sogumaya birakilir.

2- Bir tencereye 3 yemek kas181 tereyag konur. Uzerine 2 su bardagi su
konarak kaynatilir. Kaynar kaynamaz 3,5 su bardagi un birden bire konarak
hizla karnistirihir. Atesten indirilir. Iliyinca,kivamini alana dek yogrulur.
(Hamurun kivam 6lg¢iisii, kaliptan gegmek olmalidir.)

4- Hamur, tulumba denilen kaliba konur ve piston bastirilarak kalibin
ucundan tulumba adim verdigimiz hamur ¢ikarilarak kizgin yaga konur ve
kizartilir. Yeterince kizartilan tulumbalar siizekli bir kepceyle alinarak kes-
tirmeye birakilir. Kestirmesini iyice emdikten sonra tabaklara alinarak servis
yapilir.
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SEKERPARE

Gerekli malzeme:
2 su bardag1 un, 1 cay bardag tereyagy,
1 cay bardag: pudra seker, 2 yumurta,
1 cay kasig1 karbonat, bir fiske tuz,
15-20 tane kabuklar1 soyulmus badem,
2 su bardag toz seker, 1 tath kasig1 limon suyu.

Yapilisi:

2-  Once 2 su bardag toz sekere 2 su bardag: su ve 1 tath kasig limon

suyu konarak kestirmesi hazirlanir ve sogutulur.

2- Yumurtalar pudra sekerle ¢irpilir ve iizerine erimis 1lik yag konur. lyi-
ce karistirilir. Un, bir fiske tuz ve karbonat konarak karistirilir.

3- Bir tepsinin tabanmi yaglanir. Hamurdan kopartilan ceviz biiytikliigiin-
deki parcalar yassilanarak tepsiye dizilir. Uzerlerine birer tine soyulmus
badem konur. Orta sicaklikta bir firinda pisirilir.

4- Firindan cikarilan sekerpareye kestirmesi dokiiliir ve serin bir yerde
(dolapta) iyice sogutulur.

KIVRIM

292



Gerekli Malzeme:
Lokmada gereken malzemelerin aynisi.

Yapilisi:
Malzemenin ve kestirmenin hazirlanmasi,kizartilmasi, kestirmeye konul-
masi lokmada oldugu gibidir. Aradaki tek ayrim; lokma i¢in hamur elle ko-
parilir; kivrimda ise hamura enjektore benzeyen bir diizenekle sekil verilir.

EV KIVRIMI

Gerekli Malzeme:

KATMER

Gerekli malzeme:
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Un, tahin, toz seker.

Yapilisi:

2- 1 kg hamura (una degil) 350 g toz seker, 350 g tahin oranlanir. Bu
orana uyularak una su konur ve karistirtlir. Uzerine gezdirilerek
tahin dokiiliir. Sonra toz seker dokiiliir.

2- Bu sekilde hazirlanan malzeme diizgiince serilir. Ortas1 simit gibi agi-
Iir. Ikiye katlanir. Bu sekilde hazirlanan hamurda bir tabakalanma, bir kat-
merlesme goriiliir. Tatlimiz adin1 bu 6zelliginden almaktadir.

3- Yumurta biiyiikliigiinde hamurlar koparilarak tabak genisliginde ve ya-
rim santim kalinliginda agilir.

4- Susuz hazirlanan kestirme bir fir¢ayla katmerin yiiziine siiriiliir ve 0y-
lece firina verilir.

HOSMERIM

Gerekli Malzeme:
Yarim kg tuzsuz taze Maras tipi peynir,
2 yemek kasig1 un, 1 su bardagi toz seker

Yapilisi:
2-  Yarim kg peynir rendelendikten sonra bir tavada hafif ateste eritilir.
Uzerine seker konarak karistirtlir. Sonra 2 yemek kasig1 un konarak
5-6 dakika daha ocak iizerinde tutularak karistirilir.
2- Bu sekilde hazirlanan hosmerim tabaklara alinir ve serin bir yerde (do-
lapta) iyice sogutulduktan sonra servis yapilir.
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SEKERLI HAPSA

Gerekli Malzeme:
4 yemek kasi181 nisasta, 1 su bardag: toz seker,
1 fincan tereyagi, 1 cay bardagi ceviz ici.

Yapilisi:

2- Az suile 3 yemek kasig1 nisasta ezilir.

2- Karistirarak iizerine 4-5 su bardagi cesme suyu (topaklanmamasi icin)
soguk olarak konur.

3- Siirekli karistirllarak pisirilir. (Hapsanin sekeri istege gore azaltilabilir
ya da cogaltilabilir.)

4- Hapsa pelte kivamina gelince ocaktan indirilerek kaselere alinir. Uze-
rine tereyaginda kavrulmus ceviz yakildiktan sonra 1lik olarak servis yapilir.

DONDURMA

Dondurma serinletici bir tath tiriidir.
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Yarim yiizy1l 6ncenin Marag’inda dondurma tatlicilarda satilabildigi gibi
tekerlekli arabalarla sokak aralarinda da satilirdi. Biz biraz daha ilgi ¢ekici
buldugumuz icin gezgin dondurmacilar1 anlatacagiz:

Is yerleri yoktu. Dondurmalarim1 sabah ve kusluk giineslerini almayan
golge bir yerde yaparlardi. Once evde siitii savurarak kaynatirlardi. 1 kg siite
350 g toz seker kullanilmaktadir. Kaynamakta olan siite litreye 6-7 g toz
salep yavas yavas ve siirekli savurarak eklenirdi. Yarim saat kadar sonra siit
kivamlagir, atesten indirilir ve 1lityincaya dek savurma siirdiiriiliirdii.

Siitiin dondurma haline gelmesi kiileklerde olurdu. Dondurma kiilegi ah-
saptan ve yukar1 agzi genis olacak sekilde yapilirdi. Kiilegin ortasina dikey
olarak ve ici kalayll bakir bir silindir konurdu. igine salepli siit konurdu.
Bakir silindirle ahsap kiilegin arasinda Ahir Dagindan getirilen kar ve tuz
basilir. (Kar-tuz karisimi ortami —21 dereceye kadar sogutabilmektedir.) Bir
diizenek araciligiyla icinde siit bulunan bakir silindir siirekli dondiiriilerek
slitiin sogumasi ve donmast saglanirdi. Bir sopa araciligiyla kar ve tuz kari-
sim1 ara ara yerlestirilir, 6zel bir metal kasikla bakir silindirin kenarlarina
yogunlasan siit “dovme” denilen darbelerle kenardan ortaya dogru ¢ekilir ve
oteki siitlerin de kenara gelerek donmasi saglanirdi. Maras tipi dondurmayi
oteki dondurmalardan ayiran en 6nemli ayrinti bu dovme islemidir. Bilindigi
gibi, Roma dondurmasi krem dondurma tipinde olup, siinme 6zelligi yoktur.

Dondurma yapimi ¢ocuklar i¢cin doyumsuz bir seyirdir. Hele dondurma
yapimu sirasinda kar eriyip, artan suyu kiilegin tabanindaki bir savak acilarak
bosaltildiginda ve az sonra bosalan su buharlasip geriye giines vurdugunda
piril piril parlayan tuz kristalleri kaldiginda seyrine doyum olmazdi.

Dondurmasini yapan dondurmaci tekerlekli arabasini siirerek sokak arala-
rina dalar ve biiyiiklere kiiciiklere dondurma satmaya baglardi. O yillarda
dondurmayi:

-Kaymaaak!

Diyerek satarlardi.

Kimi dondurmacilar ¢evrenin ilgisini toplamay1 maniler soyleyerek bece-
rirlerdi:

Dondurmasi kaymak gibi
Kendi biraz ahmak gibi
XXX
Dondurmaci dondii gitti
Dondurmasi bitti gitti
Dondurma alamayan
Giizeller iiziildu gitti
XXX
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Siite bal1 katarim
Dondurmay1 yaparim

XXX
Siite seker katarim
Ustiine salep atarim
Dondurmay1 yaparim
Giizellere satarim
XXX
Siite bali katarim
Dondurmayi satarim
XXX
Dondurmaaaa!
Cocuklar1 kandirmaaa!

(Yukaridaki maniler Mehmet Kanbur’dan derlenmistir.)

Yarim yiizy1l 6ncenin Marag’inda da dondurma gofret kiilahlarda satilir-
di. Bugiin dondurmacilik Kahramanmaras’ta bir sektor olmustur. Yurt digina
dek dondurma satan biiyiik firmalarin yan sira yazlar1 deniz kiyilarina gide-
rek ekmeklerini kazanan yiizlerce, belki binlerce dondurma ustasi vardir.

Dondurmacilarimiz artik sokak aralarinda “Kaymaaak!” diye bagirma-
makta ama yurt icinde ve yurt disinda kentimizi basariyla temsil eden bii-
yiiklii kiictiklii firmalar olarak yiiziimiizii agartmaktadir.
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SIRALI TATLILAR

SIRALI TATLILAR HAKKINDA BIRKAC SOZ

Ulke yonetimini ele gegirdiginde Atatiirk’iin ilk buyruklar1 arasinda “se-
ker fabrikalar1” yapiminin baslatilmasi vardir. Daha onceleri seker fabrikala-
r1 yoktu. Annem ve rahmetli babam anlatirdi; komsulardan birine ila¢ niye-
tine seker gerek olsa durumlari biraz daha iyi olan dedemlere gelerek seker
isterlermis. O yillardaki seker “polat seker” denilen iri kristalli, parca seker-
lermis. Hatin Ana ya da Hatun Ana dedigimiz ninem ya da dedem bir ¢ekic-
le polat sekerden bir parca kirarak komsunun hastasina verirlermis. Mide
agrisi cekenler ¢ay istermis. Atatiirk’{in ileri goriislii buyruklar1 sonraki siya-
sal onderlerle de uygulaninca once Alpullu ve Erzurum seker fabrikalari,
sonra otekiler olarak, sanirim kendimize yetecek kadar seker fabrikasi ku-
rulmus bulunmaktadir. Oyle olunca sekere bagli olarak pastane iiriinii tatlilar
cogalmis ve orta halli insanlarin alabilecegi fiyata inmistir. Boylece sira
tiriinlerinin yerini almugtir.

Sirada ise tam tersi olmustur. Kahramanmaras’tan ornek verecek olursak;
1920’lerde yirmi bin niifuslu olan kent bugiin dort yiiz bin niifusu agmistir.
Ama baglarda bu denli artis olmamistir, olamaz da. Bir de seksenli yillarda
halk arasinda “kanser” denilen flokseranin etkisiyle her bagci kendisine ye-
tecek liziimii bile bulamaz olmustur. Simdilerde ac1 tiyek dikerek dayanikli
tizimler yetistirilmeye baglanmistir ama her ailenin bag: yoktur, bag: olanlar
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da sira satmak gibi bir aligkanlik kazanmamislardir. Marag’ta sira yenir ya
da ikram edilir. Ancak Bertiz kdylerinde yapilan siralar satilir.

Boyle olmakla birlikte bagi olan aileler kendilerine yetecek kadar sira
yapmakta; kisin yemekte ya da konuklarina ikram etmektedirler. Ama sani-
yorum ki ilerleyen yillarda sira, tipki tarhana gibi fabrikasyon yapilarak co-
galacaktir. Ciinkii bu konuda kent insaninin 6zlemleri vardir.

Insaat Miihendisi arkadasim Enver Dalkiran’in biirosunda biraz uzunca
bir zaman, bes on arkadasla oturmus 6zlem gideriyorduk. (Oteki ikramlari
yazmiyorum) Enver Bey yufka ekmek sulatmis, yaninda {izeri cevizden go-
riinmeyecek kadar kirma kavurmasi getirmisti. Bu duygusalligi unutamam.
Bu olaydan aldigim lezzeti unutamam. Yaptig: islerden Enver Dalkiran gibi
keyif almayr becerenler konuklarina kirma, sucuk, samsa, pestil, hapsa,
ravanda serbeti gibi sira iirlinleri ikramin1 yayginlastiracaklardir.

Ayrica bu iiriinler, bu yemekler yapilmasa da bizim Kkiiltiirtimiizdiir. Ulu
cami gibi, kale gibi yok olmasina génliimiiz raz1 olmayacak Kkiiltiir birikimle-
rimizdir.

Bu ac¢idan hepsine de kitapta yer vermeyi uygun buldum.
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SIRA YAPIMI

Siralardan s6z etmeden Once bag, bagcilik, {iziimiin suyunun (serbet)
cikarilmasi gibi temel bilgileri aktarmamiz gerekiyor:

K.Maras’ta bagcilik bir tiir yayla yazlikcilign seklindedir. Uziim satarak
para kazanma amaci giidiilmez. Bertiz bu kavramin disinda kaldig gibi, ki-
mi bagcilar da bagciliktan kazang saglamaktadirlar.

Yarim ylizyil oncenin Maras’inda, at (goliik ya da beygir denirdi), esek
ve katir sirtinda baglara gidilir ve gociiliirdii. Her bagcinin baginda “hug”
denilen, tek goz, kiigiik bir bag dami bulunurdu. Huglar genellikle hargsiz
tag duvarlarla oriiliir, iizerleri ise gaz tenekeleriyle kapatilirdi. Son yillarda
bu huglar hemen hi¢ kalmamus, yerlerine saray yavrusu gorkemli konutlar
yapilmistir. K.Maras’in kuzeyinde kilometrelerce uzunlukta olan Ahir Dag-
lar1 bastan sona yazliklarla bezenmistir.

Bag evlerinin Oniinde genis bir “seki” olur ve bu sekinin ¢evresine gol-
gelik agaclar dikilirdi. Su olmayan baglara musluk denilen sarniclar yapila-
rak kar ve yagmur sular1 biriktirilir; ya da yakin bir pinardan yine hayvan
sirtinda su tasinirdi. Su iki sekilde tasinirdi: Ya “kalaz” , “tuluk” denilen
tulum c¢ikarilmis davarin derisiyle; ya da her biri iki gaz tenekesi alacak se-
kilde ahsaptan yapilmis sandiklar araciligiyla... Boylelikle her defasinda
dort teneke yani 80 litre su taginabilirdi. Bir ev i¢in en az iki kez su getiril-
mesi gerekirdi. Sira yapilan giinlerde ii¢ ya da dort kez suya gidilirdi.

Su giinlerde bile Maras’imizin baglarinda aksamdan sonralari silah
stkma aliskanligi vardir. Ozellikle cumartesiyi pazara baglayan gecelerde
aksam yemeginden sonra “Vardi haa!” diye bagirarak pesinden silah sik-
mak; keyif verici; bagcilifin olmazsa olmazlarindan biri gibidir. Cesit cesit
silahlarin ¢ikardigr sesler, alisik olanlar i¢in gercekten keyif vericidir. Yaz-
liklarin aras1 yiizlerce metre oldugu i¢in tehlikesi de yoktur. Sikilan silahlar-
dan yarim yiizy1l boyunca bir tek yaralama olay1 bile duyabilmis degilim.
Ayrica Kahramanmaras’lilar hep devletin yaninda olduklar1 i¢in, yetkililerce
“teror” endisesi kaynagi olarak algilanmamaktadir.

Baglarda c¢ocukluktan yeni c¢ikan delikanlilarin en biiyiik eglencesi
“dolma tiifek”le, “’siye¢”lerde,”ciiciik” avlamaktir. Daha kiiciikler sapan da
denilen “ciiciik lastikleri” ile avlanirlar, daha biiyiikler barutu ve sa¢gmasi
agizdan doldurulan “dolma tiifeklerle” avlanirlar. Simdilerde “tek sagma”
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denilen havali tiifeklerle avlanilmaktaysa da dolma tiifekler yine de kulla-
nilmaktadir.

Yukarida adi1 gecen siyec, baglarin kenarina dikilen ya da kendiliginden
biten genelde meyvesiz agaclarin olusturdugu bitkisel c¢itlerdir. Ciiciikse,
serceye verilen addir.

Dolma tiifeklerle vurulan ciiciikleri tiiyleri yolunur, alevde iitiildiikten
sonra icleri temizlenir; tava yapilarak yenir ve ¢cok lezzetli olur.

Baglarda cok cesitli liziimler yetistirilmekle birlikte en ¢ok kabarcik,
azezi ve marhabagi (siyah {iziim) iizimleri bulunur. Agiiziim, deve tabani,
kirkit, kiilefi, yildiz, sergi gibi {iziimler ilimiz baglarinda yetismektedir ama
iclerinde siraya gelen once kabarcik, sonra azezidir.

(Ahsaptan yapilan {iziim sandiklarina mahra (marka) denirdi. Marhabasi,
sandigin en giizel tiziimii anlamina gelmektedir.)

SERBETIN CIKARILMASI
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Kesilen tiziimlerin tehleri ayiklanarak ravandalik olarak ayrilir. Saglam
tizimlerse (¢opleri ile)sala doldurulur. Sal ahsaptan yapilma,bir tiir tanktir.
Taban oOl¢iileri yaklasik olarak 50x200 cm’dir. Kenar yiiksekligi 60-70 cm
kadardir. Salin yan tahtalar1 giderek acilir ve {ist tarafi genislemis
olur.Boylelikle daha ¢ok iiziim almas1 saglanmis olur. Sal genis agizli olunca
“tepki” islemi de kolay olur. Salin bir yaninda “damlalik” denilen bir tiir dip
savak vardir. Serbetin kolay akmasi icin damlalikli taraf alcak,oteki taraf
yiiksekte olur. 1 cm yiiksekliginde ve 20 cm eninde olan damlaligin agzi
ince bag cubugu ile kapatilir.Sonra kizilcik denilen kizil renkli bir ot ile,iri
tanelerin gecmesi engellenecek sekilde damlaligin agzi kapatilir. Bu, bir tiir
filtredir.

Teh caputu iizerinde hagefesi ayiklanan iiziimlerin saglamlart sala dol-
durulur. Bir sal yaklasik olarak 7-8 zembil {iziim alir. Zembil, ince sogiit
dallarindan kesik koni seklinde oriilmiis bir tiir kulplu seledir.

Sala konulan {iziimlerin iizerine beyaz toprak serpilir. Beyaz toprak
Aliiminyum Oksit kdkenlidir ve tutucu 6zelligi oldugu icin serbette bulunan
askidaki katilar1 tutar. Debgici (liziimii tepen) her kim ise ayaklarim iyice
yikar (simdilerde ¢izme ile tepmektedirler), salin iizerine cikar. Ozenle ve
yavas yavas liztimleri tepelemeye baslar. O denli dikkatli tepelenmesi gere-
kir ki tiziim yiizeyinin delinmemesi gerekir. Cok kiiciik adimlar atilarak,0nce
salin yiizeyindeki iiziimlerin sular1 sikilir. Boylece alttaki {iztimlerin iizerin-
de iiziim c¢oplerinden bir tabaka olusur. Bu tabaka delinmeden,yavas yavas
kalmlastirilir. Boylece iiziim tepilmis olur. Uziim tepilirken delinme olursa
1§ giiclesir.

Damlaligin agzindaki kizilcik otlar1 alinir ve serbetin test denilen biiyiik
legenlere akmasi saglanir.

Bu serbete burun suyu denir. Bu serbetten giin pekmezi, bastik ve un
sucugu yapilir.

Burun suyunun tamami alindiktan sonra salin damlalig1 yeniden kapati-
Iir ve sala bir satir su konarak yeniden tepilmeye baslanir. Bu sekilde elde
edilen ikinci kalite serbete tort suyu denir ve siyah sucuk, kara pekmez, kir-
ma, zortlama, ilende gibi siralarin yapiminda kullanilir.
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BASTIK

Bastik,liziim tepilirken ilk elde edilen ve burun suyu denilen serbetin
nisastayla pisirilmesinden elde edilir.

Sira mahsere kazan1 denilen biiyiik kazanlarda yapilir. Mahsere kazani-
nin digi,isten kararmasin diye kiillenir. Mahsere ocagina yerlestirilir. Yete-
rince serbet konduktan sonra alt1 yakilir. Bilindigi gibi sira yapiminda bag
cubuklar1 kullanilir. Boylelikle hem yakit olarak degerlendirilmis, hem de
bag cubuklarinin ortadan kalkmasi, belki bir yangina neden olmasi onlenmis
olur.

Ote yandan, “test” denilen biiyiik bir legenin altina, bag cubuklarindan
yapilmis bir halka ya da otomobil lastiklerinin i¢inden ¢ikarilan halkalardan
biri konur. Teste birkac¢ kulplu tas serbet alinir. Sonra bu serbete yeterince
nisasta yavas yavas konur. Hi¢ topak kalmayacak sekilde iyice ezilir. Sonra
bir un eleginden gegirilir.

Bu sirada, mahsere kazanindaki serbet kaynama noktasina gelmis bu-
lunmaktadir. Soguk nisasta ¢ozeltisi sicak serbete kondugunda hemencecik
katilasma olacag icin,kaynamakta olan serbetten birka¢ kulplu tas alinarak
yavas yavas nisasta ¢ozeltisine konur. Testin dis1 el yakacak kadar oluncaya
dek sicak serbet eklenmesi siirdiiriiliir. Iyice 1s1nan nisasta ¢ozeltisi yine bir
kulplu tas araciligi ile yavas yavas,kaynamakta olan serbete konur. Bu sirada
“hapsa kiiregi” ile siirekli olarak giiclii ve hizli bir sekilde karistirilmalidir.
Aksi halde hapsa dibine tutar ve yaniklar olusur.Bu ise istenmeyen bir du-
rumdur.

“Hapsa kiiregi” genellikle giirgenden yapilir ve kayik¢i kiiregine ben-
zer.

Nisasta ¢Ozeltisinin tamami kazana aktarildiktan sonra akla ilk gelen
soru su olur: Acaba haspanin kivami nasil olacak? Dogaldir ki, yilda bir kez
yapilan bastigin kivami sansa birakilamaz. Kivamli olursa bastik kalin
olur.Kivami az olursa bastik ¢ok ince olur ve soyulmasi gii¢lesir. Bu nedenle
kivam deneyi yapilir:

Nisasta ¢ozeltisinin tamami kazana aktarildiktan sonra kiigiik bir tavaya
birkag¢ kasik hapsa konur. Kazanin altindaki ¢iplak ateste cabucak pisirilerek
kivamina bakilir. Kivami iyiyse pisirme siirdiiriilir. Gerekenden daha ki-
vamli ise, seyreltmek i¢in yeterli oldugu diisiiniilen kadar serbet eklenir:

Kivami azsa, katilastirmak icin, bir kulplu tas serbet alinir. Yeterince
nisasta bu serbette ezilir ve un eleginden elendikten sonra kazana karistirila-
rak ve yavas yavas eklenir. Bu sekilde kivami ayarlanan hapsa hizli ve gii¢lii
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bir sekilde karistirllmaya devam edilerek pisirilir. Karistirma isini erkekler
yapar ve en az iki kisi doniisiimlii olarak karistirir.

Hapsa kaynamaya basladiginda pisme tamamlanmig demektir. Kimi
“usta”’lar, pismenin tamamlanip tamamlanmadigini anlamak i¢in, yanmakta
olan bir bag ¢cubugunu hapsaya cabucak batirip ¢ikarir. Eger cubuk sonmiis-
se pisme yeterli degildir. Cubuk sonmemisse, pisme tamamdir.

Bu sekilde pisirilen hapsanin altindan ates ¢ekilir. Bastik bezlerine si-
cak sicak serilir. Serme su sekilde olur:

Bastik serilmesi i¢in beyaz pamuklu bezler kullanilir. Bastik bezleri
150 cm kadar uzunlukta ve tek endir. Kimi aileler kendi bastik bezlerine
igneyle ozel isaretler isleyerek, komsu yardimlagsmalarinda olasi karisiklikla-
rin Oniine gegerler.

Bastik sermek icin diiz yer gerekir.5-6 bastik bezi alacak kadar bir alan
diizeltilir. Serilenler 6nce burada dinlendirilir, sonra baran aralarindaki daha
az diizgiin yerlere alinarak kurutulur.

Hapsanin serilmesi asagidaki gibidir:

Bir kisi, orta biiyiikliikte bir satira kulplu tasla alinan hapsayi, eli yan-
masin diye kuru bir bez yardimiyla; iki kisinin karsilikli olarak gergin bir
sekilde tuttugu bastik bezinin iizerine dikkatle aktarir. Bastik bezini gergin
olarak tutan iki kisi, bastik bezini yukar1 dogru kaldirarak hapsanin tek diize
bir sekilde asagilara kadar akmasinmi kolaylastirirlar. Satirla getirilen hapsa,
bir bastik bezine tami tamina yetecek kadar olmalidir. En deneyimli olan
malaci ise, bastik bezlerinin iizerindeki kalin hapsay1 bezin koselerine dogru
dagitir.

Serme islemi uzadig1 zaman soguyan hapsanin 1sinmasi i¢in kazanin al-
tina birkag bag calis1 atilir. Bir yandan da karistirma siirdiiriiliir.

Bastik hapsasinin bir kismi tabaklara, sahanlara, taslara alinir. Uzerleri-
ne ceviz konduktan sonra, kentte oturup da bagi olmayan komsulara gonde-
rilir.

Kahramanmaras bagciliginda, bagi olmayan komsu ve tamidiklara
izlim, incir gibi meyvelerle hapsa gibi siralar ikram edilir.

Bezlere serilen bastik ¢ok ince olmalidir. Kalin olursa catlar ve kirilir.
Bastik, serildigi ilk giin, oldugu yerde bekletilir. ikinci giin (havalar sogu-
mussa {i¢iincii giin) iiziim tiyeklerinin {izerine alinarak bastik bezlerinin alt-
larinin da kurumasi saglanir. Bu sekilde kurutulan bastiklar bir-iki giin sonra
(gerekirse bir ay sonra bile) soyulabilir. Bastik soyma isi asagidaki gibidir:

Once bastik bezinin arka tarafi, 1slak bir bezle 1slatilir. Boylelikle bas-
tikla bastik bezinin ayrismasi kolaylastirilir.

Arkast 1slatilmis bastik bezinin 6n yiizii, iistten tirnaklama ile soyulma-
ya baslanir. 5-10 cm kadar soyulduktan sonra iki kisi bezi gergin tutar,
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ticiincii kisi bastigin kenarindan tutarak asag dogru 6zenle soyar. Isin ustala-
r1 bunu kolay yapar. Ama yine de kenarlarda biraz kalir. Buralar bigcakla
kazinarak alinir. Bir bidona konur. Uzerine su ve tuz konarak sirke yapilir.
Bu sekilde yapilan sirkenin esi yoktur, dense abartilmis sayilmaz.

Soyulan bastiklarin arka yiizeyleri nisastalanir. Boylelikle tamamen ku-
rumasi ve birbirine yapismamasi saglanir. Nisastalanan bastiklar dorde ya da
sekize katlanarak, nem almayacak sekilde saklanir. Yarim yiizyil oncenin
Maras’inda sira saklamak i¢in ahsaptan yapilma sandiklar bulunurdu.

Bastik, oncelikle “samsa” yapiminda kullanilir. Samsanin disinda, ara-
sina ceviz konarak “diirim” seklinde yenir. Bastik kiigiik parcalar seklinde
koparilarak, icerisine yogurt alinarak yenebilir. Ayrica baharda, koyunlarin
kuzulama (guzlama) zamaninda, sagilan hayvandan elde edilen ilk iki-ii¢
giiniin "ag1z” ad1 verilen siitii pisirilir ve yogurt yerine bastikla yenir.

Bastik, “cullama” yapilarak da yenir.

Bastik kirintilar1 zeytinyaginda kavrularak ve iizerine ceviz konarak da
yenir.

Yarim ylizy1l 6ncenin Marag’inda konuklara yapilan ikramlarin basinda
sira ve tarhana gelmekteydi. Simdilerde bu gelenek hemen hemen unutulmus
bir durumdadir.

SAMSA
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Yarim yiizyil 6ncenin Marag’inda samsa, hug denilen bag evlerinde, fe-
ner ya da liikks (16kiis) 15181inda aksamdan sonralar1 sarilirdi.

Samsa sarma biz cocuklara oldukc¢a keyif verici gelirdi. Fener yakilir.
Liiksle aydinlatilacaksa hava aydinlikken liiksiin gazi doldurulur, gerek var-
sa gomlegi degistirilirdi. Hava kararinca, gomlek yeniyse, gomlegin iizerine
ispirto ¢anagi denilen, tenekeden yapilma, ince ve uzun boynu olan bir kap-
tan ispirto dokiiliir ve hemen ateslenirdi.

Ispirtonun yanis1 ve likks gémleginin kiigiiliisii cocuklar icin essiz bir
eglencedir. Ispirto alevi sonmeden az once lilks pompalanir. Buharlasan
gazyagl yanmaya baglar. Eger liiksiin memesine pislik gelmisse gazocagi
ignesiyle tikaniklik giderilir. Bu sekilde yakilan liikks, hugun ortalik bir yeri-
ne asilir.

Yere genis bir bez acilir. Uzerine yassi taglar 6rs gibi yerlestirilir. Ce-
kicle ya da uygun bir tagla burada cevizler kirilir. Birileri cevizleri kirar,
otekiler kabuklarini ayiklar. Cevizlerin “tiim” ¢ikanlar1 (ki buna horoz der-
dik) sucuk icin ayrilirken, kii¢iik parcalart “ceviz ¢ekecegi’nde ufalanir.
Boylece samsanin i¢i hazirlanmis olur.

Sonra, daha onceleri katlanmig olan bastiklar acilir. Yaklasik 7-8 cm
eninde, uzunlugu ne ¢ikarsa, makasla kesilir. Bir yere dizilir ya da samsa
saranlara verilir.

Samsa sararken cocuklar da heveslenerek sarmaya baglar. Samsa sarma
olayinda genellikle komsu baglardan yardimcilar ¢agrilir. Sira zamani bo-
yunca bu yardimlagma siirer.

Samsa sarilmasi sirasinda sesi giizel olanlar tiirkii, sarki, ilah okur. Ak-
I1 erenler hikayeler, masallar anlatir. Boylelikle zamanin nasil gectiginin
ayrimina varilmaz.

7-8 cm enindeki seritler haline getirilen bastiklarin bir ucuna cekilmis i¢
ceviz konur. Bu ig, istenirse pudra sekerle daha da tatlandirilabilir. Sonra
serit halindeki bastik siirekli biikiilerek, iicgen haline getirilir. Boylelikle
icinde ceviz bulunan, disinin korumasi bastik olan, 1-1.5 cm kalinliginda
ticgen bir sira tiirli olan samsa sarilmis olur.

Samsa, sira sandiklarinda saklanir ve kisin yenir.
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CULLAMA

Cullama, bastikla yapilan bir tatl tiiriidiir. Bastigin yumurta ve una bu-
landiktan sonra yagda kizartilmasiyla yapilir:

Bastiklar bicakla ya da bir makasla, ortalama bir kitap sayfasinin yarisi
biiytikliigiinde kesilir.

Ote yandan birkac kasik un,s u ile bulamac kivaminda s1v1 bir hamur ha-
line getirilir. Yapilacak ¢ullamanin miktarina gore, hamura yumurta kirilir.

Kesilen bastiklar tek tek ya da iist iiste konarak, ikiser ikiser hamura ba-
tirtlir. Sonra zeytinyaginda kizartilir.

Cullamay1 yanma noktasina kadar kizartmak iyi degildir. Hafif kizarmasi
yeterlidir.

Cullama soguk servis yapilir.
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PESTIL

Uziim serbeti mahsere kazanina alimir. Alt1 yakilarak kaynatilir. Bir kep-
ce ile siirekli kefi (kopiigti) alinir.

Bir legene konan nisasta, akici bir kivam elde edilinceye dek su ile ezilir.
Bir un eleginden siiziiliir. Sonra kaynayan serbete azar azar akitilir. Bu sira-
da hapsa kiiregi ile siirekli ve hizli olarak karistirilir. Pestilin kivaminin 1yi
olup olmadigi, bastik yapiminda oldugu gibi kontrol edilmelidir. Ancak,
pestil bastiktan biraz daha kat1 olmalidir. Istege bagl olarak susam ve ¢orek
otu da katilabilir.

Pestilin kivami ayarlandiginda (ki bu gercekten beceri ister) nisasta ek-
lenmesine son verilir.

Yeterince kaynatildiktan sonra kazanin altindaki ates cekilir. Kazandaki
kiirek cikarilir. Bu sekilde hazirlanan pestil malzemesi tepsilere ve legenlere
4-5 cm kalinlikta olacak sekilde doldurulur. Katilagsmasi i¢in ertesi giine dek
bekletilir.

Ertesi giin temiz ve biiyiik bastik bezlerine nisasta siiriiliir. Sonra tepsi-
lerdeki pestil bicakla dilimlenerek yaklasik 2 cm eninde, 2 cm kalinli§inda
ve 6-7 cm uzunlugunda dilimler haline getirilir. Nisastali bastik bezlerine
serilir. 2-3 giin kurutulduktan sonra yeniden nisastalanarak kisa saklanir.
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SUCUKLAR

SUCUK YAPIMI

Kahramanmaras’ta iki tiir sucuk yapilir: Siyah sucuk ve un sucugu.
Her iki tiir sucuk i¢in de 6n hazirliklar ortak olup, asagidaki gibidir:

Ceviz, badem ya da fistigin hazirlanisi:

Sucugun ana maddesi olan ceviz, badem ve fisttk K.Marag baglarinda
yetisir. Pazardan satin alinmay1 gerektirmez. Bu nedenle her bagci bu ii¢
malzemeyle de sucuk yapabilir.

Ceviz, badem ya da fistik dikkatle kirilir ve icleri biitiin olarak ¢ikarilir.
Ceviz i¢indeki dort parcanin her birine “cen” denir. Biitiin ¢ikan ceviz i¢ine
“horoz” denir. Ceviz cenlerinin biitiin olarak c¢ikarilmasi esastir. Ceviz, ba-
dem ya da fistiin kirik olanlart sucukta kullanilamaz. Kirik pargalar samsa
yapiminda kullanilir.

Yukaridaki gibi hazirlanan igler ¢ukur bir kaba konur. Uzerine temiz ve
1slak bir bez ortiilerek nemli kalmasi saglanir.

Bu igler ince ignelerle ve dikis ipliginden daha kalin ipliklere dizilir.
Dizilmis sucuklarin uzunluklar1 40 cm kadardir. Sucuk ipleri kisa tutulmaz.
15 cm kadar uzun tutulur. Bu uzun kisimlarindan catallara baglanir.

Bu sekilde dizilen iclerin uzun birakilan ip kisimlar1 birbirleriyle belik
seklinde oriilerek demet haline getirilir ve iyice kurumasi i¢in golge bir yere
asilir. Toz alan bir yerdeyse,bir bez torbaya alinarak da kurutulabilir.

Aski ya da catallarin hazirlanmasi:
Yukaridaki gibi hazirlanan ve iplere dizilen sucuklarin “hapsa” denilen
sucuk ana maddesine daldirilarak kurutulmasi gerekir. Bunun icin sucuklarin
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catallara ya da askilara baglanmasi gerekir. Catallar ya da askilar su sekilde
hazirlanir:

Kimi agaclar ¢ok dall1 olur. Bu agaclarin 6yle bir yerinden dallar1 kesi-
lir ki en iistteki asma ¢engeli olarak kullanilsin, 6teki iki, ti¢, dort tanesine
sucuklar baglanabilsin. Bu dallar “tarha” ile diizeltilerek sucuk baglamaya
elverisli duruma getirilir.

Sucuk catallar1 yukaridaki gibi dogal malzemelerden yapilabildigi gibi,
yapay olarak da yapilabilmektedir: 30 cm uzunlugunda 6’lik bir telin ortasi-
na bir cengel kaynatilarak yapilabildigi gibi, 20 cm capinda yine 6’lik bir
telle yapilan ¢cembere yine bir aski sistemi kaynatilir.

Dogal malzemelerden de elbise askisi gibi sucuk askilar1 yapilabilir.
Esas olan,sucuklarin asilabilecegi, kulpundan tutularak haspaya batirilabile-
cegi ve sonunda dallara asilarak kurutulabilecegi bir diizenek yapilmasidir.

Sucuk batirilmadan bir iki giin 6nce,dizilen sucuklar bu catallara bag-
lanir. Sucuk batirmaya hazir olarak bekletilir.

SIYAH SUCUK
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Siyah sucuk, {iziim serbeti ile nisastadan yapilan harca, ince iplere di-
zilmis ceviz, badem ya da fistiklarin batirilmasiyla elde edilir.

Dis1 is olmasin ve cabuk yikansin diye mahsere kazanlarinin dislar kiil-
le stvanir. Sacayaginin iizerine yerlestirilir. Yeterince serbet konduktan son-
ra bag calisiyla alt1 yakilir.

Ote yandan “test” denilen biiyiik legenlerden birine birka¢ kulplu tas
serbet konur. Bu serbetin i¢ine, serbetin tamamina yetecek kadar nisasta
ezilir. (flerleyen asamalarda serbetin yeterliliginin kontrolii anlatilacaktir.)

Nisastay1 ezmek kuskusuz giicliiklerle doludur. Serbetle karsilasan ni-
sasta topaklanacaktir. Bu topaklarin tamaminin ezilmesi gerekir. Tamami
ezildikten sonra nisastal1 serbetin bir un eleginden gecirilmesi gerekir.

Bu islemler yapilmaktayken bir yandan da mahsere kazanindaki serbet
kaynama noktasina dek 1sinmis olacaktir. Serbet kaynamaya yaklastiginda
ve kaynama siiresince yiiziine ¢ikan ve “kef” denilen kopiikler bir kepce
yardimiyla siirekli alinir. Artik kef ¢ikmaz olunca nisastali serbetin kazana
konma zamani gelmistir ama ,soguk nisastal1 serbet, sicak kazana aktarildi-
ginda topaklanmalar olacagindan, kazandan alinan birka¢ kulplu tas sicak
serbet, testteki soguk nisastali serbete konarak, testin dis1 el yakacak 1siya
getirilir. Sonra bu nisastali serbet kazana yavas yavas aktarilir. Topaklanma-
y1 Onlemek icin bir yandan da hapsa kiiregi ile siirekli ve etkili bir sekilde
karistirilir.

Sucuk yapiminda iki seye dikkat etmek gerekir: Birincisi kazani tabani-
na tutturmamak; ikincisi topaklandirmamak...

Bunun i¢in de hapsa kiiregi ile siirekli ve etkili bir sekilde karigtirmak
gerekir. Kiirek, kazanin tabanina yeteri kadar siirtiilmezse hapsa dibine tutar.
Bir kez dibine tuttuktan sonra kiirek tabana siirtiilemez. Siirtiiliirse tabana
tutanlar yiizeye c¢ikar ve hapsaya karisir. Istenmeyen yaniklar olusup kazanin
yiiziine ¢iktiginda bir kepge yardimiyla alinmalidir.

Kazandaki serbete gore nisastanin az ya da ¢ok oldugu asagidaki gibi 6l-
culiir:

Nisasta ¢Ozeltisinin tamami kazana aktarildiktan sonra, kiiciik bir tavaya
kazandaki malzemeden birka¢ kasik alinir. Kazanin altinda yanmakta olan
ciplak ateste cabucak pisirilerek kivamina bakilir. Kati1 olmussa kazana ser-
bet konur. istenilenden daha s1vi olmussa yukarida anlatildig gibi az nisasta
ezilerek kazana konur ve biiytik bir yaklasiklikla kivam tutturulmus olur.

Kazandaki nisastali serbet kaynamaya basladiginda kazanin altindaki ates
cekilir. Biraz daha kiireklendikten sonra karigtirmaya son verilir.

Pismenin yeterli olup olmadigini su sekilde anlayanlar da vardir: Kazanin
altinda yanmakta olan bir bag cubugu alinarak kazana daldirilip ¢ikarilir.
Eger cubuk yanmayi siirdiiriiyorsa, pisme tamamdir.
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Sucuklarin batirilmas:

Hapsa 1lidiginda sucuklar batirilip ¢ikarilir. 30 saniye kadar damlamasi
beklendikten sonra bir dala ya da 6zel olarak gerilmis bir kendire asilir. Ha-
va kosullarina bagli olarak ortalama bir bucuk saat kadar sonra ikinci kez
batirilarak dala ya da ipe asilir. Hapsanin kivamina ve sucuk yapanlarin ince
ya da kalin sucuk isteklerine bagh olarak iki kez batirma yeterli olabilir.
Yeterli bulunmazsa biraz kuruduktan sonra ii¢iincii kez de batirilabilir.

Sucuklarin kurutulmasi ve saklanmasi:

Havadaki nem oranina bagli olarak sucuklar ortalama ii¢ giinde kurur.
Cevizler tam kurumamigssa kisin boceklenir. Bu nedenle hem iclerinin hem
de sucugun iyi kurumasi gerekmektedir. Yeterince kuruyan sucuklar catal-
lardan kesilir. Bir bezin iizerine {iist iiste konur ve iizeri bir bezle kapatilarak
terlemeye birakilir. Bu yontemle sucuklarin biinyesindeki son nem de alin-
mis olur. Ertesi giin sucuklarin {izeri agildiginda yiizeylerinde su damlacik-
lar1 goriiliir. Terleyen sucuklar genis bir beze serilerek havalandirilir. Birkag
saat sonra yiizeyleri nisastalanarak (varsa) ahsap bir sandiga konarak kisa
saklanir.

UN SUCUGU
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Kopiirtme calisinin hazirlanmasi:

Un sucugunu kopiirtmek icin giir bir “kesme ¢alis1” kesilir. Bu ¢alinin in-
ce dalciklar1 o denli ¢cok olmalidir ki, hapsa iyi kopiirsiin. Cal1 giineste iyice
kurutulur. Sonra dikenli yapraklar tek tek koparilir. Kesme c¢alisinin uzun-
lugu 150 cm kadar olmalidir. Sucuk yaparken kirilabilecegi dikkate alinarak
iki ii¢ tane de yedek hazirlanmalidir.

Giinlimiizde elektrigin baglara dek ulasmasindan sonra pek ¢ok aile cali
yerine elektrikli dolap ya da diizeneklerle kopiirtme isini yapmaktadir.

Hapsanin pisirilmesi:

Bir mahsere kazaninin dis1 kiillendikten sonra mahsereye konur. Icine ye-
terince serbet konur. Daha Once de belirtildigi gibi baglarda yakit olarak bag
calis1 kullanilir.

Serbet kaynamaya yaklasinca bir teste kazandan birkac kulplu tas serbet
alinir. Dokuz serbete bir un olacak sekilde serbete azar azar ve karistirilarak
un konur. (Una bir avu¢ nisasta kondugunda sucuklar kavlamaz.) Olusan
topaklar ezilir, ezilmeyenler atilir. Sonra testteki malzeme bir un eleginden
gecirilir.

Kazandaki serbet 1sindik¢a yiiziine ¢ikan ve “kef” denilen kopiikler bir
kepgeyle alinir. Serbet kaynamaya basladiginda testteki unlu serbet bir kulp-
lu tas yardimiyla yavas yavas ve topaklandirmadan kazana aktarilir. Bu sira-
da giiclii biri hapsa kiiregi ile siirekli ve etkili bir sekilde karistirmali ve
hapsanin tabana tutmasin1 onlemelidir. Testteki un ¢ozeltisinin tamami ka-
zana konduktan sonra hapsa iyice karistirilir. Karistirma isi 6zenle yapilirken
bir tavaya birkac kasik hapsa alinarak, kazanin altindaki ¢iplak ateste cabu-
cak pisirilir. Tavadaki hapanin kivami 1yi ise pisirme siirdiiriiliir. Kivami kati
ise kazana serbet eklenir. Istenilenden siv1 ise, az once anlatildig gibi, bir
teste alinan sicak serbete un konarak ve sonra un eleginden siizerek un ¢o-
zeltisi hazirlanir ve kazana aktarilir. Biiylik bir yaklasiklikla istenilen kivam
tutturulur.

Istenilen kivamin elde edilecegi anlasilinca kazandaki hapsa kiireklenerek
kaynatilir. Siyah sucukta da belirtildigi gibi, hapsanin 5-10 dakika kaynama-
s1 gerekir.

Hapsanin doviilmesi:

Sicak hapsa testlerin en biiyiigiiniin yarisina dek doldurulur. Sucuk dov-
me calis1 ya da elektrikli bir diizenekle doviilerek kopiirtiiliir. Dalla kopiirt-
me 2-3 saat kadar siirer ve koplirtmeyi en az 3-4 kisi yardimlasarak yapabi-
lir. Elektrikli diizenekle yarim saatte kopiirme gerceklesir.
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Kopiirtmeyi ve beyazlanmay1 saglamak i¢in “helvaci kokii” ya da “krem
tatar” gibi bitkisel katalizorler katilir. Eski yillarda cok kullanilan helvaci
kokiiniin sucugu sertlestirdigi inanci yayildig icin giiniimiizde daha cok
krem tatar kullanilmaktadir.

Yeterince kopiiren hapsa teste sigmayacak kadar kabarir. Ayrica iyi ko-
piiren hapsa bembeyaz olur. Iste bu kabarma ve agarma elde edildikten sonra
sira sucuklarin batirilmasina gelir.

Sucuklarin batirilmasi:

Giinlerce 6nceden sucuk iplerine dizilen ve catallara baglandiktan sonra
iyice kurutulan ceviz, badem ya da fistiklar kopiiren hapsaya batirilir. lyi
batmasi ic¢in bir comc¢ayla yardimci olunur. Otuz saniye kadar sucugun dam-
lamasi beklenir ve sonra bir dala ya da sucuk kurutmak i¢in 6zel olarak ge-
rilmig bir ipe asilir. Bir buguk saat kadar beklendikten sonra ikince kez, (ge-
rekirse liciincii kez) batirilir.

Sucuklarin kurutulmasi ve saklanmasi:

Sucuklarin kurumasi hava kosullarina bagli olmakla birlikte ii¢ giin ka-
dardir. Ug giin sonra sucuklar iplerinden kesilir. Genis bir bez iizerinde bol-
ca nisastalanir. Kigin yenmek {izere (varsa) ahsap bir sandiga konur.

PEKMEZ

Kahramanmaras’ta iki tiir pekmez yapilir: Giin pekmezi ve siyah pekmez.
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Pekmez yarim yiizyil oncesinde ¢ok ilgi goren bir tath tiirliydii. Ancak
seker fabrikalarinin yayginlasmasiyla sekerli tatlilar ¢cogalinca yavas yavas
yerini pastane iiriinlerine birakmaya basladi. Oysa eskiden Maraslilar {izeri-
ne tiirkiiler yakmugti:

Masa iistiinde pekmez, oglan sana yandim
Bu pekmez bana yetmez, Bilalim

Su Maras’1n kizlari, oglan sana yandim
Bandosuz gelin gitmez, Bilalim

Giin pekmezi, burun suyu” denilen duru ve berrak iiziim suyundan yapi-
lir. Siyah pekmezse “tort suyu” denilen ve burun suyuna gore ikinci kalite
olan iiziim serbetinden yapilir.

Giin pekmezi:
Burun suyu denilen berrak serbet mahsere kazanina alinir. Kazanin alti

yakilir. Kisa bir zaman kaynatildiktan sonra yiiziine ¢ikan kopiikler alinir.
Kazanin altindaki atesler c¢ekilerek sogutulur. Soguyan serbet genis tepsilere
aliarak giinese birakilir. Birkag giin sonra pekmez kivamini alir.

Giin pekmezi hi¢ kaynatilmadan giinese birakilarak da yapilabilir.

Siyah pekmez:
“Civik pekmez” de denir. Siyah pekmez tort suyundan, yani saldan ilk

serbet alindiktan sonra, iizerine su konarak geriye kalan iiziim suyunu aldi-
gimiz ikinci kalite serbetten yapilir. Bu serbet mahsere kazanina alinir. Bag
calisiyla alti yakilarak pekmez kivamina gelinceye dek kaynatilir. Sonra
kazanin altindaki atesler ¢ekilerek sogutulur. Soguyan pekmez uygun kapla-
ra konarak saklanir.

Pekmez yufka ekmek banilarak ya da tahinle karistirllarak yenir. Su ile
serbet yapilabilir. Marul, salatalik havug¢ banilarak yenir. Hapsa yapilir. Tar-
hana corbasina katilarak ya da tarhana ¢orbasinin yaninda bir tabak bulundu-
rularak yenir. Asure yapiminda kullanilir. Yogurda katilarak yenir. {lende
yapilir... Pekmezin kullanim alani sayillamayacak kadar ¢oktur.

Kati pekmez:
Siyah pekmez biraz daha kaynatilarak kivamlandirilir. Sonra genis bir le-

gene alinir. Sogutulduktan sonra i¢cine damizlik (as1) olarak biraz bal ya da
giin pekmezi konur. Avug icleriyle ya da bu is i¢in 6zel yapilmis dolaplarla
doviilerek agarincaya dek cirpilir. Zaman ilerledik¢e pekmezin rengi sariya
doner ve iyice katilagir.

Kat1 pekmez sogiitten yapilan kiileklere konarak saklanir.

Kat1 pekmez, 6teki pekmezler gibi tiiketilir.
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ILENDE VE ZOKLAMA

flende siyah pekmezden yapilan bir tiir receldir.

Sira zamanindan 6nce kavun ve karpuz kabuklar1 kurutulur. (Kavun ve
karpuz kabuklarinin yesil kisimlar1 soyularak atilir. Geriye kalan etli kisim
kurutulur. Bkz. Oteki Kurular.)

Yapilisi:

1-Yeterince pekmez bir tencereye almir. Uzerine su konup karistirilarak
stvilagtirilir. Ocaga alinarak kaynatilir.

2 —Kurutulmus karpuz ve kavun kabuklan kiiciik kiiciik dogranir.
Tahildak denilen olgunlasmamis incir kurulariyla birlikte bir tencereye ko-
narak yumusayincaya dek haslanir. Suyu siiziildiikten sonra tahildaklarin
agizlar bir bicakla dilinir ve haslanmis malzemeler kaynamakta olan pek-
mez tenceresine almnir. (Istenirse ilendeye taze iiziim hetifleri de konabilir.)
10 dakika kadar kaynatildiktan sonra ocaktan indirilir. Soguduktan sonra
kivamina bakilir: Recgel kivamindan daha sivi ise bir iki giin giinese konur.
Kivamina gelen ilende kavanozlara doldurulur.

flende sabah kahvaltilarinda yendigi gibi, tarhana corbasinin yaninda da
yenir.

Ilende yalmzca tahildakla yapilirsa “zoklama” adini alir.
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FUKARA KADAYIFI

Gerekli Malzeme:
1 kg havug, yarim kg siyah pekmez,
10 kadar ceviz, 100 g tereyagz.

Yapilist:

2- Havuglar yikandiktan sonra kabuklar1 soyulur. Bir kez daha yikan-

diktan sonra rendelenir.

2- Bir tencerede havuglar suyunu birakincaya dek haslanir. Suyunu bi-
rakmaya baslayinca iizerine pekmez konur ve havuclar yumusayincaya dek
kaynatilir.

3- Cevizler Kkiigiik parcalara ayrildiktan sonra tereyaginda kavrulur ve
fukara kadayifinin yiiziine konur.
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KIRMA

Kirma,iiziim serbeti ile irmikten yapilir. Kirma bag zamani baglarda yapi-
lir, kisin yenir.

Yapilisi:

Uziimler sallara konup tepildikten yani serbet denilen suyu elde edildik-
ten sonra biiyiilkce bir kazana konur. Daha oOnceleri de anlatildigi gibi
mahserede yapilan siralarda, tarhanalarda odun atesi kullanildigindan kazan-
larin dig1 1slak kiille sivanarak isle kararmasinin 6niine gegilir. Kazanin alti
yakilir. Kaynamaya yaklasinca hapsa kiiregiyle karistirllmaya baslanir. Bu
sirada azar azar irmik konmaya baglamir. Irmik konmaya baslayinca kiirek-
leme de onem kazanir. Boylece yarim saat kadar karistirilinca kirmamiz
hazir demektir. Kazanin altindaki ates ¢ekilir. Birka¢ dakika daha karistiril-
diktan sonra kiirek kazanin kenarina siyrilarak cikarilir. Kirma soguduktan
sonra (eski yillarda) kiilek denilen ahsap kaplara ya da kavanozlara konarak
kisa saklanir.

Kwrmann servise hazirlanmasi:

Yeterli kirma kiilekten ya da kavanozdan ¢ikarilir. Bir tavaya alinir. Zey-
tin yag1 ya da tere yagi ile yumusayincaya dek (5 dakika kadar) kavrulur ve
sicak servis yapilir.

Kirmanin iizerine ¢ekilmis ceviz ya da fistik konursa daha lezzetli olur.

Kirma genellikle yufka ekmege diiriim yapilarak yenir.
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GULLOS BAKLAVASI
(Harmanda baklavast)

K.Maras’in kimi semtlerinde Giillos Baklavasi yerine “dovramba¢” ya da
“harmanda baklavasi” da denmektedir. Bilindigi gibi celtik iscilerine har-
manda denir.

Giillos baklavasi yarim yiizyil 6ncenin Maras mutfaginda sik yapilan ama
bugiin belki hi¢ yapilmayan tatlilarimizdan biridir. Yapilmayisinin nedenle-
rinden biri yufka ekmegin bulunmaz olusu,6teki nedenler seker fabrikalari-
nin cogalmasiyla sekerli tatlilarin ucuzlamasi ve yayginlagsmasi ile iiziim
baglarinin artan niifusa orantili olarak artmayisidir.

Yapilisi:

Sofrada artan yufka ekmek kirintilar1 biriktirilir. Yeterli oldugunda bir
tepsiye ufalanir.

Baska bir kapta, asagidaki gibi kestirme hazirlanir:

Giin pekmezi ya da siyah pekmeze yeterince tere yagi konar ve iyice 1siti-
larak karistirilir. Bu sekilde hazirlanan kestirme, i¢inde yufka ekmek kirinti-
lar1 bulunan tepsiye gezdirilerek dokiiliir. Giillog baklavamiz 10 dakika son-
ra servise hazirdir, ancak yiiziine ¢cekilmis ya da ufalanmis ceviz ya da fistik
koymay1 unutmamalidir.
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PEKMEZLI HAPSA
(Pelte)

Gerekli Malzeme:
3 yemek kasi81 nisasta, 1 fincan pekmez,
1 cay bardag: toz seker,
1 fincan tereyag, ceviz ici.

Pekmezli hapsa en ¢ok bag zamam yapilir. Yarim yiizyi1l 6dncenin Ma-
ras’inda taslara ya da cukur sahanlara konan hapsalar, yiiziine ceviz konduk-
tan sonra kentteki tanidiklara armagan olarak gonderilirdi.

Yapilisi:
2-3 yemek kasig1 nisastaya az su konarak esilir. Uzerine karistirarak 3-
4 su bardag ¢cesme suyu konur.S onra ocaga alinir. Yalniz pekmez kondu-
gunda rengi ¢ok koyu olacagi i¢in pekmezle birlikte toz seker de konarak ve
sirekli karistirarak pisirilir. Kivamina gelince ocaktan indirilir
Kimi insanlar hapsay1 kati, kimileri de daha az kati sever. Bu, nisastay1
azaltip cogaltmakla ayarlanabilir.
2- Pisen hapsa kaselere alinir. Yiiziine, tereyaginda kizartilmis ceviz ko-
narak 1lik olarak servis yapilir.
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YAG PEKMEZ

Gerekli Malzeme:

1 fincan tereyagi, 1 su bardag1 pekmez.

Yapilisi:

1 Fincan tereyagi bir tavada kizdirildiktan sonra iizerine 1 su bardagi
pekmez konarak karistirilir. 1 Dakika kadar sonra ocaktan indirilir.

Yag pekmez yeni dogum yapmis hanimlara ekmek banilarak yedirilir.
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KARSAMBAC

Buzdolaplarinin olmadig: yillarda degisik bir serinleticiydi.

Karsambacg iki tiirlii yapilirdi:

1- Ev karsambaci: O yillarda Ahir Dagina kisin kar bastirilir, yazin bu
karlar katirlarla,eseklerle getirilerek carsilarda satilirdi. Kisin ilk yagan kar
icin biiyiiklerimiz “zehirli” derdi. Gercekten de ilk yagan kar havadaki zehir-
li gazlarla birlikte yere iner. Pesinden yagan ikinci, ii¢lincii karlar daha temiz
olurdu.

Yazin getirilen ve iri kristalli olan karlar bir tabaga alinir. Uzerine pek-
mez konarak yenirdi.

2- Carst karsambaci: Carsida yapilir ve satilirdi. Yine Ahir Dagindan ge-
tirilen iri kristalli karlar bir tabaga alinir. Uzerine toz seker konur. Az giil
surubu konarak karigtirilir.

Cars1 karsambaci artik satilmamaktadir.
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ASURE VE EGLENCELIiKLER

ASURE

Borani icin “Bin yillik yemek.” demistik. Asure ise Nuh A.S.in tufanin-
dan bu yana yapila gelen bir yemek tiiriidiir. Yemegin ve olayin dykiisii s0y-
le:

Nuh A.S.in kavmi azitinca yiice Tanrt bu kavmi cezalandiracagini, an-
cak inananlarin zarar gérmemesi icin Hz.Nuh’a biiyiik bir gemi yapmasini
emreder. Bu geminin kerestesini saglamak amaciyla Hz.Nuh bir fidan diker.
Bu fidan dalsiz ve yapraksiz olarak o denli biiyiir ki, gemi yalnizca bu agag-
tan yapilir. Inananlar bunun bir mucize oldugunu kabullenirler. Marangozla-
rin piri olarak kabul edilen Nuh A.S. Cebrail A.S.’1n tarifi ile diinyanin ilk
denizler aras1 gemi olan o biiyiik gemiyi yapar. Kendisine inananlar1 gemiye
cagirir. Biiyiik bir tufan olacagini ve yer yiiziinde hic¢ kara parcasi kalmaya-
cagini. Tanri’nin azabindan kurtulmak isteyenlerin gemiye binmesini sdyle-
yip durur. Hz Nuh’un esi de aralarinda olmak iizere pek cok kimse gemiye
binmez. Hz.Nuh gemiye her hayvandan bir ¢ift alir.Inananlarla birlikte ge-
miye binerler. Yanlarina alabildiklerince yiyecek alirlar.

Derken yagmurlar yagmaya baslar. Cukurlara sular dolduk¢ca gemi
ylizmeye, inanmayanlarsa yiiksek tepelere ¢cikmaya baglarlar. Giinlerce siiren
yagislarin sonunda her yer su altinda kalir. Yalnizca gemiye siginanlar kur-
tulur. Gemidekiler yanlarina aldiklarnu yiyerek yasarlar. Ama yiyecekleri
giderek azalmaktadir. Giiniin birinde bir giivercin gemiden havalanir ve az
sonra gagasinda bir zeytin dal1 ile gemiye doner. Sularin cekilmeye basladi-
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gim1 anlayan Nuh A.S. cok azalan yiyeceklerin tamaminin karistirilarak ye-
mek yapilmasini ister. O giin 10 muharrem oldugu i¢in bu yemege arapca on
anlamina gelen asere’den dolay1 asure denmistir.

Gerekli Malzeme:
1 su bardag1 kuru fasulye, 1 su bardag1 nohut,
2 su bardag1 yarma (d6vme),
1 su bardag seker, 1 cay bardagi pekmez,
1 cay bardag: findik, 1 cay bardag: ceviz ici,
1 cay bardag1 ince dogranmis portakal kabugu.

Yapilisi:

1- Birer su bardag fasulye ve nohut aksamdan 1slanir. Ertesi giin, iyice
yikanan fasulye ve nohutlar bir tencereye alimr. Uzerine 2 bardak yarma
(dovme) katilir. Uzerine su konarak pisirilir. Pismeye yakin (istenirse) por-
takal kabuklarinin beyaz ve etli kistmlar1 ince ince dogranir. Findik konur.
Sonra seker ve pekmez konur. Bir fiske tuz atilir. Yeterince pistikten sonra
ocaktan indirilir.

2- Kiigiik ceviz pargalar1 yagda kavrulduktan sonra asurenin yiiziine
serpistirilir ve bu sekilde servis yapilir.

Asure yilin her giinii yapilabilirse de, ozellikle 10 muharremde hemen
her aile asure pisirir ve komsulara ikram eder.

Asurede kullanilan malzemeler evde eve degisiklik gosterebilmektedir.
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HEDIK

Gerekli Malzeme:
1 su bardag1 nohut, 3 su bardagi bugday,
10 tane ceviz, yarim su bardag: toz seker
(ya da1 tath kasig1 kimyonla tuz).

Hedik, bebekler dis c¢ikardiklar1 zaman yapilarak (dis hedigi) konu-
komsuya gonderilen; hanimlarin topluca hamama gittiklerinde ya da can
cekenler yaptik¢a yenen bir tiir cerezdir.

Yapilisi:

1- Bir 6lcek nohut, ii¢ dlcek bugday ile karigtirilir. Yikanir. Sonra bol
suda kaynatilarak pisirilir. Nohut ve bugdaylar yeterince pistikten sonra sii-
zekte siiziiliir.

2- Bu sekilde pisirilip siiziilen hedigin {izerine kimyon ve tuz atilabildigi
gibi; bunlarin yerine toz seker de atilabilir.
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TUZLUCA

Gerekli Malzeme:
2 su bardagi nohut, 1 tath kasig1 kimyon, tuz.

1960’11 yillar1 animsayanlarin sevgilileri bir “Tuzlucact Ali Emmi” var-
di. Cok sevimli olan bu yasli adam tuzluca satarak evini geg¢indiriyordu. Si-
cak kanli ve sevecen yaklasimlariyla biitiin Kahramanmarag’lilarin sevgisini
kazanmis olan Ali Emmi, bir bebek arabasina koydugu tenceresiyle kagit
kiilahlar icinde tuzluca satardi. Kiilaha ustalikla koydugu tuzlucanin iizerine
kimyon ve tuz serpisini unutabilmis degiliz.Hele:

-Yiyenler giizellesiyoooor!

Diye bagirisimi hi¢ unutmadik. Kendisine yiice Tanridan rahmet diler-
ken tuzlucanin yapilisina geciyoruz:

Yapilisi:
Nohut bol suda haslanir. O denli haslanir ki damakla ezilecek olur. Uze-
rine tuz ve kimyon atilarak yenir.
Bilindigi gibi nohut ve fasulye yemeklerine kimyon kondugunda mide
ve bagirsaklar rahat etmektedir.
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TELEME

Gerekli Malzeme:
1 su bardag yeni sagilmus stit,
1 tane olgunlasmamis incir (ya da yapragi).

Yapilisi:

Bir kaseye yeni sagilmis1 su bardag: siit konur. Incirin “tahildak™ deni-
len olgunlasmamis meyvesi dalindan koparilir. Meyvenin sap kismindan siit
renginde ve kivaminda bir s1ivi damlamaya baslayacaktir. Bu sividan teleme
yapilacak siite 2-3 damla damlatilir. 5-10 dakika dinlendirilir. Bu zamanin
sonunda kasedeki siit kivamlasmis, sanki salepliymis gibi katilagmis olur.

Teleme Oylece yenebildigi gibi dag basinda acikan ¢obanlarin ekmekle-
rine katik da olabilmektedir.

Teleme, "Cobanin gonlii olsa tekeden teleme c¢alar.” seklinde ata sozle-
rimize de girmistir.
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KISLIK ZAHIRE
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TARHANA

Tarhana Tiirk insaninin genelde yaptig1 bir kuru yiyecektir ama tilkemizin
hemen her yerinde toz ya da sikim seklinde yapilir. Oysa Maras mutfaginda
plakalar seklinde yapilir. Ulke genelinde yapilan tarhanalar yalmzca corba
yapiminda kullanilirken, Maras mutfaginda hem corba yapiminda hem de
ceviz ya da bademle firik, kuru ya da islatilmis olarak yenir. Bu nedenle
Maras tipi tarhana diinyanin baska yerinde yapilmamaktadir.

Gerekli Malzeme:

Biiyiik mahsere kazani.

Cig: Abdallar tarafindan ince cop kamislardan oriilerek yapilir. Enleri
100 cm, boylar1 3-4 m kadardir. Bu ¢igler rulo yapilabilir. Yogrulmus tarha-
na ¢iglerin iizerine serilerek kurutulur.

Tarhana saptasi: Sapta,ince ve uzun sirik demektir. Kavaktan kesilerek
yapilir. Iki sapta birbirine paralel olarak konur ve iizerine ¢igler acilir. Boy-
lelikle ¢iglerin altina hava girerek tarhananin kolay kurumasi saglanir.

Tar: Saptalar1 zemin diizeyinden yiikseltmek icin yapilan iskele.

Tarhana kiiregi: 150-180 cm boyunda olup genellikle ¢inar ya da giir-
genden yapilir. Bir ucu yuvarlak, 6teki ucu yassidir. Sira karistirmada da
kullanilir. Goriiniis olarak kayikei kiiregine benzer.

Test: 80-100 cm capinda yiiksek kenarli biiyiik legen.

Sacayagi: Demirden yapilma, iic ayakli bir diizenek. (Uzerine mahsere
kazanm konacagi i¢in saglam olmalidir.)

Dovme (yarma): Degirmende doviilerek kabuklari soyulmus bugday. 1
celik dovme yaklasik 11 kg gelir. 2 celik, yani 1 kirat yaklasik 22 kg gelir.

Yogurt: Tarhana yapimi haziranda baglar ve eyliile dek siirer. Haziranda
Maras’ta yogurt fiyatlar1 yiikselir ve bir daha asag1 inmez. Davarcilarin (eski
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yillarda) kiilekle sattig1r yogurda “halipci yogurdu” denir. Siit iireten herkes
yogurdu biriktirerek tarhana yapanlara satar. Tarhana zamani yogurt kapisi-
lir. Halip, Halep Arapcada siit anlamina gelmektedir.

Kekik.

Tuz.

Pisirilmesi:

Mahsere kazan1 sacayagin iizerine yerlestirilir. I¢ine su konduktan sonra
alt1 yakilarak kaynatilir. Kaynayinca tuz atilir ve dévmesi konur. Baslangicta
ara ara; sonralari tarhana kiiregi ile siirekli karistirilarak yarma pilavlarinda
oldugu gibi ama biraz daha o6lgiin ve sulu olarak pisirilir. Pismeye yakin
kazanin altindaki alevli odunlar g¢ekilir. Yeterince pistiginde kazanin altin-
daki kozler de cekilir.

Gevrek ve lezzetli bir tarhana icin su dort kosulun bir araya gelmesi gere-
kir:

1- Bugday sert olmamali,

2- Pigirilmesi ve kiireklemesi iyi olmali,

3- Yogurdu yagli, dahas1 keci ya da koyun yogurdu olmali,

4- Ciglara serilen tarhananin kurumasi sirasinda hava sicak ve esintili ol-
malidir.

Tarhana kiireklemesi zor ve ¢ok onemli bir istir. Tarhana iyi kiireklen-
mezse kazanin tabanina yapisir ve rengi esmer olur. Taban kismi ayrica siy-
rilarak yogrulur ve serilir. Buna yanik tarhana ya da kara tarhana denir. Tar-
hana kiireklenirken ara ara kiirege yapisan pilav kazanin kenarina siyrilir ve
kiirege su serpilerek kayganlastirilir.

Tarhana pisirilirken tarhanacilardan bir kismi1 da (eski yillarda) yayikla
yogurdu yayarak tdze yag elde ederlerdi. Bu yaglari, komsuya gonderilen
yaglamanin iizerine koyarlardi.

Yeterince pisen tarhana pilavinin iizeri bir siniyle kapatilir ve dinlenmeye
birakilir. Yarim saat kadar sonra her biri bir komsuya gonderilmek iizere
tabaklara tarhana pilavi alinir ve iizerlerine taze yag konur. Tarhana yapan
her aile “yaglama” denilen bu pilavi komsularina ikram edeceginden tarhana
sezonu boyunca her aile sik sik yaglama yer.

Yeterince dinlenen ve 1limis olan tarhana pilavi testlere alinir. Uzerlerine
yogurt konarak elle yogrulur. Bir celik yarma i¢in 40-50 kg kadar yogurt
konur. Yogurt kat1 oldugunda daha az; fazla s1vi oldugunda daha ¢ok kulla-
nilir.

Yeterince yogrulan tarhana pilavi evlerin damina ¢ikarilarak sogiit cubuk-
larindan yapilan ve sele denilen kaplarin tabanina serilen temiz bezlerin iize-
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rine konur. Uzerleri kapatilarak ertesi giin sabah ezanina dek bekletilir. Bu
sirada tarhana istenildigi kadar eksimis olur.

Tarhananin serilmesi sabah ezani baslar, giines dogunca sona erer.

Tarhanayi ¢ige sermek ustalik ister. Bu nedenle usta hanimlar serer, yeni
yetme genc kizlar topag verirler. Seleden alinan ve portakaldan daha biiyiik
toplar sekline getirilen tarhanaya topag denir. Usta sericiler bu hazir topagla-
1 alarak ve ellerinin tersiyle ¢iga sererler. Ciga serilen tarhana ne denli ince
olursa o denli degerli olur. (Simdilerde serme isini sivacilar yapmaktadir.)

Serilen tarhana o giin ikindiye dek “firik” olur. Firik, yar1 kurumus tarha-
na demektir. Firik, komsulara ikram edilir. Firik ceviz,badem ve fistikla ye-
nir. Simdilerde hemen her kdse basinda firik satilmaktadir.

Firik dagitilmasinin ertesi giinii sabahleyin erkenden tarhana c¢iglerden
soyulur. Sabahleyin hafif nemli olan tarhana soyulur ve temiz bezlere ters
cevrilerek yeniden serilir. Boylece ikindi sonuna dek giinesletilerek iyice
kurutulur. Sonra galvanizli sagtan yapilan fi¢ilara konarak kisa saklanir.

1990 yilindan bu yana tarhana yapilan isletmeler kuruldu ve tarhana, is
adamlarinca iiretilmeye bagslandi.

Tarhana ¢orba yapiminda da kullanilir ama en ¢ok ceviz,badem gibi ce-
rezlerle birlikte suya, ya da et suyuna 1slandiktan sonra yenir. Bu nedenle
genis plakalar halindeki tarhanalar ayrilir ve 1slanarak yenmek iizere sakla-
nir. Kirmtilartysa ¢orba yapiminda kullanilir.

Yarim yiizy1l 6ncenin Maras’inda konuklara cikarilan yiyeceklerin basin-
da ceviz ya da bademle birlikte tarhana; sira iiriinleri olan samsa, sucuk, pes-
til, bastik, kuru incir, kirma gelirdi. Simdilerde bunlarin yerini pastane tatli-
lar1, kekler, borekler almis olsa da tarhananin ve sira iiriinlerinin yeri Ma-
rag’ta kesinlikle doldurulamaz.

KATKINTILI

331



Corba yapiminda kullanilmak {izere mercimek, dovme (yarma) ve no-
hut’tan olusan bir karisimdir. Eski yillarda bu karisim bez torbalarda sakla-
nird1, simdilerde cam kavanozlarda saklanmaktadir.

Hazirlanisi:

1 su bardagi kirmizi mercimek, 1 su bardagi dovme, 1 ¢ay bardagi nohut
oraninda karistirtlarak saklanir. Gerektigi zaman kullanilir.

UN, BULGUR, DOVME (Yarma)

Un, bulgur ve dovmenin yapimina uyan bugdaylar ayridir. Un i¢in ayri
bugday, otekiler icin de ayr1 bugdaylar kullanilir. Belki ayn1 bugday un, bul-
gur ve dovme i¢in kullanilabilirse de dogru olmaz. Ama yapilislart aynidir:

Bugdaylar mahsere kazanina konarak iizerlerini kapatacak kadar suyla
kaynatilir. Buna “bulgur kaynatma” denir. Kaynatilan bugdaylar, hedik gibi,
komsulara dagitilir. Uzerlerine toz seker konarak ya da ceviz konarak yenir.

Kazandan ¢ikarilan ve artik “bulgur” adin1 alan bugdaylar damlara ¢ikari-
larak temiz bezlere serilir ve kurutulur. Kuruyan bulgur 6nce elenir. Sonra
ekmek tahtalarinin iizerine alinarak ayiklanir.

Bu sekilde secilen bulgur torbalanir. Gerek goriildiik¢ce yeterince degir-
mene gonderilerek bulgur olarak ¢ekilir. Genellikle bulgur i¢in doviildiikten
sonra ¢ekilir. Ama doviiliirken yani bulgurun kabugu soyulurken 6nemli bir
agirlik kaybina ugrar.

Dovme ve un i¢in bugdayin kaynatilmasina gerek yoktur. Ancak i¢indeki
taglarin secilmesi gerekir.

Dovme (yarma) kabuklar1 soyulmus bugday anlaminadir.
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KISLIK PEYNIR
(Maras tipi)

Maras mutfaginda Edirne tipi beyaz peynir az yenir. Genellikle kislik
Maras tipi peynirler hazirlanarak kis boyu yenir.

Peynirin yagli olani,yiiksek yaylalarda otlayan keci siitiinden yapilani de-
gerlidir. Koyun peynirinin yag oram fazla olur ve ilerleyen aylarda kokusu
agirlagir. Keciler otlarken dal uclarini kopararak yediklerinden siitleri lezzet-
li olur. Bu lezzet peynire de gecer.

Yaylalardaki mandiralarda iiretilen peynirler avug icinde yassilanir. Yassi
olarak satilir. Her aile kendisine yetecek kadar peynir alir.

Hazirlanisi:

Peynirler iyice yikandiktan sonra bicakla ve diizgiin sekiller halinde kesi-
lir bu kesilen parcgalarin her birine “dalak” denir.

Biiyiikce bir tencereye su konarak kaynatilir. Kaynayan suya peynirler
konarak 5 dakika kadar kaynatilir. Sonra bir kepgeyle alinarak avug i¢inde
tyice sikilir. Stkma sirasinda ¢ikan su bekletildiginde suyun yiiziine “ekir”
denilen yag cikar. Sikilan peynirler bir yerde so§umaya birakilir. Sonra ka-
vanozlara bastirilarak, hava boslugu kalmayacak sekilde konur. Uzerine tuz-
lu su konarak serin yerlerde ya da sogutucularda kisa saklanir.

Tuzlu su 1 litreye 50 g tuz olacak sekilde hazirlanmalidir.

ET SUCUGU
(Irisgit)
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Gerekli Malzeme:

10 kg kiyma, yeteri kadar barsak,
700 g ic sarimsak, 150 g tuz, 300-450

g kirmizibiber, 100 g sucuk bahar1
(hazirlanist: 30 g cemen, 10 g karan-
til, 20 havlican koki, 20 g bahar, 20 g

karabiber)
Yapilisi:

1- Kaburga etinden 10 kg kiyma cekilir. Kiymaya kuyruk konmaz, aksi
halde sucuk sertlesmez, siirekli yumusak kalir. Yumusak sucuklar yemek
yapilirken dokiiliir. Kaburga etinin yag1 sucuk icin yeterlidir. Ama gdvdenin
oteki yerlerinden az yagh etler kiyma yapilacaksa i¢ine biraz i¢ yagi konur.
I¢ yag1 sucugu yumusak tutmaz ve piserken lezzet verir.

2- 700 g i¢ sarimsak ezilir ya da makinede cekilir. Uzerine 100 g tuz ati-
Iir. Acili ya da acisiz istenilmesine gore 300-450 g kadar kirmizi biber ko-
nur. 100 g sucuk bahar1 konduktan sonra karistirilir. Bu karisim kiymaya
konur ve yogrularak karistirilir.

3-Sucuk yapiminda taze barsak kullanilir. Kuru barsak kullanildiginda
sucugun dis kismi cabuk kurur, i¢ kismi ge¢ kurur. Oysa taze barsak kulla-
nildiginda ici dis1 ayn1 zamanda kurur.

Taze barsak ters cevrilerek {igiintii denilen ¢ok ince talasin i¢ine konur.
Barsaklarin parcalanmamasina 6zen gosterilerek barsaklarla tigiintii yogru-
lur. Yogrulan barsaklara kesinlikle su tutulmaz, sonra barsaklar kiiser ve
temizlenmez. Yogrulan barsaklarin {izerindeki {igiintii siyrilir. Bu sekilde
styrilan barsaklar kavlamis gibi tertemiz olur. Siyrilan barsaklarin iizerine
sonmiis kire¢ suyu dokiilerek bir miktar ovalanir. Sonra ¢esme suyunda yi-
kanir. Boylece barsaklar, bicakla kazinmis iskembe gibi temizlenmis olur.

4- Yikanan barsaklar ters cevrilir. Ters c¢evirme su sekilde yapilir:
Barsagin bir ucu gomlek kolu gibi ya da pantolon pacasi gibi 7-8 cm kadar
tersine sivanir. Bu sivanan kisma ¢esme suyu tutularak, ¢esme suyunun agir-
l1ig1 ve basinciyla barsagin tersine donmesi saglanir. (Cesme suyuna parmak-
larla yardimsi1 olmak gerekir.)

5- Boylece ikinci kez ters cevrilen barsaklara, kiyma makinesine takilan
bir diizenekle avcarlanmis kiyma doldurulur. Barsagin tamami doldurulduk-
tan sonra ya halkalar seklinde ya da irisgit denilen, oriilmiis sucuk seklinde
diigiimlenir.
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Maras’ta oriilmiis ve yassilanmis sucuga irisgit denir ve su sekilde hazir-
lanir:

Sucuk doldurulduktan sonra oklavayla iyice yassilanir. Uzun bir U sekli-
ne getirilerek masaya konur. (Sucugun her iki ucunun da iple baglanmis ol-
mas1 gerekir.) Sonra U’nun ortasina sucugun kendisi ile diigiim atilir. Dii-
giimden sonra U’nun her iki yanina, yaklasik 12 cm ileriye elle bogum yapi-
lir. U’nun uglarindan biri ile bu bogumlanan yere,sucugun bir ucunu aradan
gecirerek diigiim atilir. Boylelikle her biri 12 cm uzunlugunda, 5 cm kadar
eninde ve 3 cm kalinliginda iki parcali oriilmiis irisgit hazirlanmis olur. Son-
ra 12 cm kadar ileriye her iki tarafa yine birer bogum yapilir. Bu kez de
U’nun 6teki kolu aradan gecirilerek diigiim atilir. Ve bu sekilde diigtimler
atilarak, ikiz gibi birbirine benzeyen ve yan yana duran yassi sucuklar elde
edilmis olur.

6- Kangal ya da irisgit seklinde yapilan sucuklar esintili ve serin bir yerde
iplere asilarak kurumaya birakilir. Eger esinti yoksa bir vantilator kullanil-
malidir. Esintisiz kuruyan sucuklar kararir. Esintili yerde kuruyan sucuklar
kirmizi olur.
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BONFILE PASTIRMASI

Maras’ta “Bastirmac1” soyadini tasiyan aileler vardir. Bu ailelerin simdi
olmasa bile eskiden pastirmacilikla ugrastiklar: sanilmaktadir. Ayrica, "Ma-
sallah” soyadin1 tasiyan ailenin bir iki gobek oncesinde en giizel pastirmalari
yaptiklart bilinmektedir.

Gerekli Malzeme:
1 kg bonfile et, yarim kg tuz, 200 g
sucuk bahari, 20 g kimyon, 1 su bar-
dag stit.

Yapilisi:

1- Kurutma asamasinda asmak i¢in bonfileye 6nce ip takilir.

2- Bir tavada yarim kg tuz kendi kendine, kizarincaya dek kavrulur.

3- Bonfile etin altina ve iistiine kavrulmus tuz konur. Uzerine temiz bir
tas konarak suyunu birakmasi beklenir.

4- 200 g sucuk baharma 20 g kimyon konur. Uzerine yavas yavas ve ka-
ristirarak siit konur. Macun kivamina dek karistirilir.

5 Bu sekilde hazirlanan macun, bonfile etin biitiin ylizeyine siiriiliir. Son-
ra, en basta takilan ip yardimiyla kurutulacak yere asilir. Kurutulacak yer
serin olmalidir.
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TURSULAR

SIRKE YAPILISI
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Bastik bezinin kenarindan siyrilan bastik kirintilariyla yapilan sirke, en
giizel sirkelerden biri olmakla birlikte; ezik ve ise yaramaz iiziimlerden, el-
ma ve armut gibi meyvelerin kabuklarindan yapilan sirkeler de lezzetli olur.

Sira artiklar1 (Eger ezik {iziim kullanilacaksa iiziimler iyice ezilmelidir.)
ya da meyve kabuklar1 bir kavanoza konur. Temiz bir tiilbente ¢ikinlanmis 1
su bardag1 bulgur unu sirke malzemesinin yanina konur. Uzerine yeterince
su ve tuz atilarak olgunlagsmaya birakilir.

Sirke yapilirken yiiziine ¢ikan beyazliklar ara ara alinmalidir.

Tursu yapilirken eczanelerde satilan bilimsel ad1 salisilik asit olan “tursu
ilac1” kullanmak tursunun kalitesini artirir.

BIBER TURSUSU

Her aile isteklerine gore degisik biberler secse de, tursuluk biber icin Ma-
ras mutfaginda genellikle dolmalik biberlerin kiiciik ve hafif mor olanlar
yeglenir. Bu biberler gevrek olur.

Tursuluk biberlerde aranilan 6zellik dis zarlarinin olmamasi ya da ¢ok in-
ce olmasidir.

Tursuluk biberler yikanir. Uglar1 1-2 cm kadar dilinerek sirkenin igine
girmesi kolaylastirilir. Sonra bir kavanoza konan sirkeye atilir. Istenirse sir-
ke ilac1 konur. Ara ara karistirilarak olgunlagmasi beklenir. Zaman igerisinde
sirkenin yiiziine ¢ikan beyazliklar alinir.

ACUR TURSUSU

Acurlarin taze, ince, kiiciik boylu ve c¢ekirdeksiz olanlar1 kullanilir.
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Acurlar yikandiktan sonra uglari bigakla kesilerek diizeltilir. Sonra sirke-
ye konur. Istenirse tursu ilaci konur ve ara ara karistirilarak olgunlagmasi
beklenir.

PATLICAN TURSUSU

Gerekli Malzeme:
2 kg patlican, 1 bas sarimsak, 1 bag maydanoz,
1 tane salcalik kirmizibiber.

Patlicanlar olabildigince kiiciik ve ince secilir. Cekirdekli olmasi isten-
mez.

Yapilisi:

1- I¢in hazirlanmast:

Bir bas sarimsak soyulur ve kiiciik kiiciik dogranir. Uzerine, iyice yi-
kanmis maydanozlar dogranir. Sonra yine iyice yikanmis sal¢alik kirmizibi-
ber kiigiik kiiciik dogranir. Uzerlerine 1-2 yemek kasig sirke konarak sivi
bir karisim elde edilir.

2- Patlicanlarin yesil kisimlari elle soyulduktan sonra yikanir. Kaynar su-
ya atilarak 5 dakika kadar haglanir. Haglanan patlicanlar cesme suyunda din-
lendirilir.

3- Yeterince dinlenen patlicanlar yanlarina karniyarikta oldugu gibi bi-
cakla birer cep agilir ve bu ceplere birer ¢ay kasigi 1 numaradaki malzeme-
den konur. Sonra bir kavanozdaki sirkeye konur. Istenirse sirke ilac1 konur
ve ara ara karistirilarak; yiiziine ¢ikan beyazliklar ara ara alinarak olgunlasti-
rilir.

LAHANA TURSUSU
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Lahananin kokusu oteki tursulara ¢ikabilecegi icin ya ayr bir kavanoza
konur,ya da 6teki tursular bitmek iizereyken konur.

Lahanalar iyice yikanir. Eger yapraklar1 kalinsa kaynar suda birkag¢ daki-
ka haglanir. Cesme suyunda dinlendirildikten sonra gerekiyorsa kiiciik par-
calara ayrilir. Bir kavanoza alman sirkeye konur. Istenirse tursu ilac1 kona-
rak olgunlagmas1 beklenir.

DOMATES TURSUSU

Domates tursusuna, yesil domatesler konur.

Domateslerin saplar1 koparildiktan sonra yikanir ve bigak ucuyla bir iki
yerlerinden kesilerek sirkenin girmesi kolaylastirilir. Bir kavanozdaki sirke-
ye konarak olgunlagsmasi beklenir.

Istenirse tursu ilact konur ve ara ara karistirilir.

YESIL FASULYE TURSUSU

Yesil fasulyelerin kil¢iklart alindiktan sonra yikanir ve bir kavanozdaki
sirkeye konur. Istenirse tursu ilact da konur. Ara ara karistirilarak olgunlas-
masi beklenir.

HAVUC TURSUSU
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Havuglarin rengi oteki tursulara c¢ikabilecegi i¢in ya ayri kavanozlara ko-
nur ya da oteki tursular bitmek lizereyken konur.

Bigakla kazindiktan sonra yikanan havuglarin bas ve u¢ kisimlar1 bigakla
alinir ve uzunlamasina dorde dilinir. Kaynar suda birka¢ dakika haslandiktan
sonra ¢esme suyunda dinlendirilir. Yeterince dinlendirildikten sonra sirkeye
atilir.

Oteki tursularda oldugu gibi tursu ilac1 kullanmak tursunun kalitesini arti-
rir.

SALATALIK TURSUSU

Tursu i¢in “cigegi burnunda” denilen ince, taze ve kiigiik boy salataliklar
kullanilir.

Yikanan salataliklarin her iki ucu da bicakla diizeltilir. Sonra sirkeye ati-
lir. Istege bagh tursu ilact konur. Ara ara karistirilarak olgunlasmasi bekle-
nir.

KABAK TURSUSU

Tursu i¢in ince ve kiiciik kabaklar secilir. '
Her iki ucu da diizeltilen kabaklar yikanir ve sirkeye konur. Istenirse tur-
su ilac1 da konarak olgunlagmasi beklenir.

KARPUZ TURSUSU

341



Tursu yapilmak iizere olgunlasmamis karpuzlarin portakal biiyiikliiglinde
olanlar secilir.

Karpuzlar yikandiktan sonra bigcakla birkac¢ yerinden derinlemesine kesi-
lir. Sonra sirkeye konur. Oteki tursulardaki gibi olgunlagmasi beklenir.

KARISIK TURSU

Maras mutfaginda genellikle tursular karigik vurulur. Mevsimi gelen seb-
ze tursuya konur. Ancak aci biber tursusu,herkesce yenmeyebilecegi icin
ayr1 vurulabilir. Ya da rengi, kokusu 6teki tursulara ¢ikabilecek olan havug
ve lahana ayr1 vurulabilir.

Maras tursular1 denildiginde ilk akla gelen patlican ,biber ve acur olur.
flerleyen haftalarda bir yandan tursular tiiketilirken 6te yandan mevsimi ge-
len sebzeler tursuya konur. Boylece sofrada aylar boyunca tursu bulundu-
rulmus olur. Bilindigi gibi yazlari da yaz tursular1 yapilmaktadir.

Karisik tursuya biber, patlican, acur, salatalik, yesil fasulye, domates, 1a-
hana ve havug sirayla konur.

Her sebzenin tursuya hazirlanisi kendi boliimlerinde anlatildigi gibidir.
Tursuya hazirlanan sebzeler sirkeye konur. Tursu ilact da konduktan sonra
ara ara kanistirilarak ve yiiziine ¢ikan beyazliklar ara ara alinarak olgunlas-
mas1 beklenir.

BAG YAPRAGI SALAMURASI
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Yaz ve ki K.Marag’ta bag yapragi sarma yapiminda kullanilir. Ayrica
bag yapragi eksilemesi, kimi zaman tursu yerine sofraya getirilir; 6zellikle
simit koftesinin yaninda sofrada bulundurulur.

Hazirlanisi:

Bag yapraklari bol su ile yikandiktan sonra sap kisimlari kesilir. Sonra iist
iiste dizilir. Bu sekilde kavanozlara yerlestirilir. Uzerini kapatacak kadar
tuzlu su konur.

Tuzlu su, 1 litreye 50 g tuz olacak sekilde hazirlanir.

ZEYTIN TURSUSU
(Yesil zeytin salamurast)

Hazirlanmisi:

K.Maras’ta yetisen zeytinler orta iriliktedir. Kislik zeytin icin de orta iri-
likte olanlar secilir. Orta irilikte ya da daha kii¢iik olan zeytinlerin daha yaglh
oldugu bilinir.

Zeytinler bigakla 3-4 yerinden (bicak cekirdege degecek sekilde) dilinir.
Sonra patates cuvali gibi gozenekli bir ¢uvala konup agzi baglanir ve bir
legene konur. Uzerini kapatacak kadar ¢cesme suyu konur. Cesme suyu her
giin degistirilerek zeytinlerin tatlilanmasi beklenir. (Ortam uygunsa bir hor-
tum aracilifiyla legene damla damla su akitilir ve boylece suyunu degistir-
meye gerek kalmaz.)

Zeytinler 20-30 giin sonra acilifin1 birakir, yenecek kivama gelir. Zeytin-
ler bir kavanoza alinarak iizerlerini kapatacak kadar tuzlu su konur.

Kullanilan tuzlu su litreye 50 g olacak sekilde hazirlanmalidir.
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SALCALAR
VE SUMAK EKSI

DOMATES SALCASI

Salcalik domatesler etli ve olgun olmalidir.

Domatesler iyice yikandiktan sonra birkac parcaya ayrilarak kiyma maki-
nesinde cekilir. Sonra siizekli legenlerde siiziilerek suyu alinir. Geriye kalan
ve tort ad1 verilen kalintis1 elde topag edilerek sikilir ve olabildigince suyu
alinir.

Domatesin suyu tepsilere ya da sinilere alinarak giinesletilir. Giinesletilir-
ken giinde en az 4-5 kez karistirilir. Salga kivamina geldiginde tuz atilir 1yi-
ce karistirildiktan sonra kavanozlara doldurulur.

Domates salcasinin bir kismi da biber salcasiyla karistirllarak  “karigik
sal¢a” olarak kavanozlara doldurulur. Uzun zaman kullanilmayacaksa yiizii-
ne 2 mm kalinliginda olacak sekilde zeytin yagi dokiiliir.
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BIBER SALCASI

Salcalik biberlerin etli ve olgun (ama ezik olmamalidir) olanlar segilir.
Bol suda yikandiktan sonra sap kisimlar1 kesilerek alinir. Govdesi ortadan
ikiye kesilir ve ¢ekirdekleri ayiklanir. Legenlere alinarak bir giin kadar bek-
letilir. Bu bekleme sonucu hem suyu biraz uzaklasmis, hem de biraz yumu-
samis olur. Yumusayan biberler makinede cekilirken su si¢ratmaz.

Ertesi giin biberler kiyma makinesinde cekilir. Genis tepsilere ya da sini-
lere alinarak ve ara ara karistirilarak giinesletilir.

Maras mutfaginda domates salcas1 da biber salcas1 da sivi olmaz, kati
olur. Bu kivama gelinceye dek giineste bekletilir. Kivamini alinca tuz atilir
ve iyice karistirildiktan sonra kavanozlara alinir.

Biber salcasi ayr1 kavanoza konduktan sonra baska bir kavanoza domates
salcasiyla bire bir karistirildiktan sonra “karisik sal¢a” olarak konur.

Biber salcasi uzun zaman kullanilmayacaksa yiiziine 2 mm kalinliginda
zeytin yag1 dokiiliir. Boylece salcanin kiiflenerek bozulmasi nlenir.

SUMAK EKSI
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(Eksi akudy)

Maras mutfaginda yemeklerin eksilendirilmesi genellikle sumak eksiyle
yapilir.

Eksi agaci calilik seklindedir. Yetismesi kolaydir. Dahasi, eksi agacinin
kokiinii gecirmek hemen hemen olanaksizdir. Yapraklarina “tetiri” denir ve
eskiden dericilikte kullanilirdi.

Eksi agacinin meyvesi salkim seklinde olur ve salkimda kiiciik taneli
meyveleri bulunur. Olgunlastiginda bu meyveler iyice kizarir. O zaman bi-
cakla ya da budak makasiyla kesilerek toplanir. (Eksi kesilirken uzun kollu
gomlekler giyilmelidir, aksi halde eksinin asitli meyvesi ya da yapragi kolla-
ra siiriindiikce yakar.)

Hazirlanisi:

Eksiler (yikanmadan) saplariyla birlikte biiyiik¢e bir kazana alimir. Uzeri-
ne yeterince su konarak 15-20 dakika kadar kaynatilir. Bez torbalarda siizii-
liir ve siiziintli genis tepsilere ya da legenlere alinarak giinesletilir. (Tepsiler
kalayli olmamalidir, kalayl tepsilerin kalay1 gider.)

Birkag giin i¢cinde kivamu iyice artan sumak eksi siselere doldurulur.

EKSI KULU

Sumak ekside anlatildig1 gibi dalindan kesilen eksi salkimlarinin meyve-
leri once kaynatilir, sonra bez torbalardan siiziiliir. Stiziintii sumak eksi ola-
rak hazirlanir. Kalintinin meyveleri kurutulduktan sonra ogiitiiliir.

Eksi kiilii pervaz yapiminda kullanilir.
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KISLIK KURULAR

Yarim yiizyil oncenin Maras’inda kishik kurular cok énemli bir yer tutar-
di. O zamanlar sera yoktu. Sebze ulasimi bu denli gelismis degildi. Seralarin
ve sebze ulasiminin yayginlagsmasiyla her mevsim her tiirlii sebze manavlar-
da bulunmaya baglayinca kuru kurutmanin anlami pek kalmamis gibi gorii-
niiyor. Ayrica buz dolaplarinin, derin dondurucularin yayginlagmasi da kuru
yapimini en aza indirmis bulunmaktadir.

Biitiin bunlara karsin “kuru” olayr Maras’ta kismen de olsa siirmektedir.
Bir kisim kurular hi¢ yapilmiyor olsa da geng¢ kusaklara aktarmak agisindan
kitabimizda yer vermeyi uygun bulduk.

K.Maras Akdeniz bolgesinde olmakla birlikte nem orani (bagil nem %44
gibi) fazla degildir. Adana’da kuru kurutmak olanaksizdir, ama Maras’ta
yiizlerce yildan bu yana kuru kurutulmaktadir. Kurunun kalitesi de oldukc¢a
1yidir. Barajlarin yapilmasiyla nem oranlarinin arttig1 sanilmaktaysa da, dog-
ru degildir.

Kuruluk meyveler ve sebzeler kesinlikle ¢ok iyi kurutulmalidir. Ayrica
kimi sebzelerin de kurutulmadan Once yarim haslanmasi gerekmektedir.
Bunlarin (olanak varsa) kiillii su ile haslanmasi onerilir. Kiillii su ile hasla-
nan meyve ve sebzelerin rengi korunmus olur.
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DOLMALIK KURULAR

PATLICAN KURUSU

Dolmalik patlican kurutmak i¢in,kuruduktan sonra yemek yapmak icin
haslandiginda sertlesmeyen patlicanlar secilir. Patlicanlar ne fazla biiyiik, ne
fazla kiigiik olmamalidir.

Dolmalik patlicanlarin bas kisimlar1 kesilir. Icleri bir “oyacak™ yardimiy-
la cok ince oyulur. Oyulan patlicanlarin siyah “ger”’ini almak i¢in suya ko-
nur. Patlicanlarin tamami oyulduktan sonra bir yorgan ipine (asildiklarinda
agizlar1 yere gelecek sekilde) dizilir. Yar1 golge ve esintili bir yere asilarak
kurutulur. Eski Maras evlerinin oniindeki,iizerine asma cekilmis olan ve
“ayaz dam1” denilen bir tiir teraslar kuru kurutmak i¢in en uygun yerlerdi.

Kurutulan dolmalik patlicanlar iplere dizili olarak agikta ya da bez torba-
lara konarak kisa saklanir.

BIBER KURUSU
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Maras mutfaginda kullanilan kuruluk biberler genellikle dolmalik biberle-
rin orta irilikte olanlaridir. Ancak sivri biberlerin kalin ve uzun olanlar1 da
kurutulmaktadir.

Dolmalik biberlerin sap ve cekirdek kisimlart bigakla oyularak cikarilir.
Varsa i¢indeki ¢ekirdekler alinir.Sonra bir yorgan ipine (asildiginda agizlari
yere gelecek sekilde) dizilir. Sonra yar1 golge bir yere asilarak kurutulur.

Kurutulan dolmalik biberler ipe dizili olarak ya olduklar1 gibi ya da bez
torbalara konarak kisa saklanir.

KABAK KURUSU

Bu is i¢in uygun kabaklar iyice yikandiktan sonra bas kisimlar1 kesilir ve
bir oyacak yardimiyla oyulur. Ancak kabak gevrek bir sebze oldugu i¢in
otekiler gibi ipe dizilmez, ipe dizilen kabaklar kuruyana dek yirtilir. Bu ne-
denle kabaklar evlerde ya da baglarda dikine duran ¢ubuklara, dal uglarina
takilarak ya da yere serilen bezlerin, ¢iglerin {izerine konarak kurutulur. Bez
ya da cig iizerinde kurutulurken ara ara alt iist edilmelidir.

Yeterince kuruyan kabaklar bir bez torbaya konarak kisa saklanir.

SALATALIK KURUSU

Bu i¢ i¢in secilen dolmalik salataliklar yikanir. Her iki ucu da bigakla dii-
zeltildikten sonra sap kismindan bir oyacak yardimiyla c¢ok ince oyulur.
Asildiginda agizlar yere gelecek sekilde yorgan iplerine dizilir ve yar1 golge
bir yere asilarak iyice kurutulur. Yeterince kuruyan salataliklar iplere dizili
olarak kisa saklanir.
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TURSULUK KURULAR

BIBER KURUSU

Eksili tursuluk kurular icin dolmalik biberlerin kiiciikleri ya da sivri bi-
berler kullanilir. Biberlerin dis zarlarinin olmamasina 6zen gosterilir. Taze
biberlerin dig zarlar1 yok denecek kadar ince olur.

Biberler yikandiktan sonra, sap kisimlar1 kesilmeden, i¢ kisimlar1 2-3 cm
kadar bigakla dilinir. Yorgan iplerine dizilerek yar1 golge ve esintili bir yer-
de kurutulur. Kuruyan biberler ipleriyle birlikte kisa saklanir.

PATLICAN KURUSU

Yikanan patlicanlarin bas kisimlar1 kesilir. Sonra uzunlamasina dorde di-
linir. Bir legendeki suya 1slanarak gerinin ¢cikmasi beklenir. Sonra bir bez
tizerinde ya da tarhana ¢igi iizerinde (ara ara alt iist edilerek) kurutulur.

Bu sekilde kurutulan patlicanlar kisin zeytinyagh kavurma, eksili tursu ve
sulu yemek yapiminda kullanilir.
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YEMEKLIK KURULAR

PATLICAN ICI KURUSU

Dolma yapilirken oyacakla alinan ilk i¢ uzun ve kalin olur. Bu i¢ suya 1s-
lanarak koyu renkli ‘“‘ger”i alinir. Temiz bir bez iizerinde ya da bir tarhana
cigi iizerinde, ara ara alt iist edilerek kurutulur.

Kurutulan patlican i¢leri bir bez torbada kisa saklanir.

Patlican ici kurusu kisin zeytinyagi ile kavurarak yenir.

BAMYA KURUSU

Kurutmak icin olabildigince kiiciik bamyalar segilir.

Bamyalar yikanir. Sap kisimlari kiilah bi¢iminde ve ¢ok ince alinir. Derin
alindiginda bamya piserken sellenir.

Bamyalar ya bigakla diizeltilmeden Once ya da daha sonra yikanir ve ipe
dizilir. Yar1 golge ve esintili bir yerde kurutulur.

Kuruyan bamyalar iplere dizili olarak kisa saklanir.
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TAZE FASULYE KURUSU

Taze fasulyenin ucuz oldugu zaman yeterince alinir. (Maras mutfaginda
kaba goriiniiglii ama cok lezzetli “turtul fasulye” yeglenir.) Bol suda yikan-
diktan sonra kilgiklar1 ayiklanir. Bir bez iizerinde ya da bir tarhana ¢igi iize-
rinde kurutulur.

ET KABAGI KURUSU

Et kabaklar1 yikandiktan sonra kabuklar1 soyulur. Dilimlenir. Iclerinin
cekirdekleri alinir. Kabuk ve ¢ekirdek arasindaki etli kisim kus basi dogra-
nir. Cig iizerinde yar1 golge bir yerde kurutulur.
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DOMATES KURUSU

Domatesler yikanir.Sonra ortadan ikiye (koparmadan) acilir. I¢ yiizeyleri
bicakla ara ara 1 cm derinliginde kesilir. Boylelikle daha iyi kurumasi sagla-
nir.

Bu sekilde hazirlanan domatesler etli kistmlar1 yukariya gelecek sekilde
c¢1ga konarak kurutulur.

SALATALIK KABUGU KURUSU

Salatalik kabugu kurusu, daha 6nce de belirttigimiz gibi “kitlik yilla-
r’’nin yemek malzemelerindendir. Ekonomimizin kotii oldugu yillarda zey-
tinyagi ile kavrularak ekmekle yenmistir. Bugiin salatalik kurusu yapan belki
yoktur ama kitapta yer verilmesi uygun olur inancindayim.

Kendisi salata ya da cacikta kullanilan salataliklarin kabuklar1 bir bez
tizerinde kurutularak kisa saklanir.

HOSAFLIK
KURULAR

353



ARMUT KURUSU

Meyve kurularina Maras mutfaginda “hak” denir.

Kurutmaya uygun armutlar fazla olgun olmamalidir. Sert ve biraz da
ham olanlar1 segilir. Armutlar yikandiktan sonra sap kisimlar1 koparilir ve
ortadan ikiye yarilarak “eselek” denilen cekirdek kisimlari bicakla alinir.
Geriye kalan kisim dilimlenerek ya da kusbasi dogranarak ¢ig iizerinde ku-
rutulur.

KAYISI KURUSU

Kayisi kurularina K.Maras’ta “cir” denir.

Kurutmaya uygun olan kayisilar ne ezik denecek kadar olgun ne fazla
ham olmamalidir. Sert ama ezik olmayanlar1 se¢ilir ve yikanir. Elle ikiye
acilarak cekirdekleri alinir. Kayisilar bir ¢ig tizerinde ve ara ara alt iist edile-
rek kurutulur.

ERIK KURUSU

Bu ise uygun erikler yikandiktan sonra bir tarhana cigine alinarak kurutu-
lur.
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OTEKi KURULAR

UZUM KURUSU

Her iiziim kurutulmaz. Siyah ve beyaz {iziimlerin kurutulanlar1 vardir.
Bunlar halk arasinda “ag sergi”, “kara sergi” gibi isimler alir.

Yikanan iiziimler salkim olarak bir tarhana ciginin iizerine alinir. Her giin
en az bir kez alt iist edilerek kurutulur. Birkac¢ giin sonra “hetif” denilen
izlim taneleri saplarindan kopartilir. Birkac giin de boyle kurutulur.

Kurutulan tiziimlerin suyu kalmamalidir ama 6teki kuru meyvelerdeki gi-
bi takir takir kurumamalidir. Bilinen plastik kivama gelince kurutmaya son
verilmelidir.

Kuruyan iiztimler zeytinyagiyla hafif karistirilarak kisa saklanir.
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INCIR KURUSU

Olgun ama ezik olmayan incirler yikanir. Tarhana cigine serilerek ve en
az giinde bir iki kez alt iist edilerek kurutulur.

Incirler yassilandiginda seklini koruyacak kadar kurudugunda bir tence-
reye alinir. Uzerini kapatacak kadar su konduktan sonra 5-10 dakika kayna-
tilir. (Bu suyun “kiillii su” olmasi istenir. Kiillii su ile kaynatilan meyve ve
sebzelerin rengi bozulmaz.)

Kiillii suyun yapilisi:

2-3 kg kadar odun kiilii biiylikce bir kazana (eskiden kiiplere) alinarak
tizerine kazan1 dolduracak kadar su konur. Kazanin alti yakilarak kaynatilir.
Bu sekilde suyun gecici sertligi alinarak su yumusatilmis olur.

Eger kiillii su kiiplerde yapilacaksa kiipe konan kiiliin iizerine su dolduru-
lur ve ara ara karistirilarak 3-4 giin beklenir.

Kiillii su ile kaynatilan incirler tencereden alinir. Yeniden ¢ige konarak
ve ara ara alt iist edilerek birka¢ giin daha kurutulur. Incir, kendine 6zgii
plastik kivama gelince kurutmaya son verilir. Yorgan ipine dizilerek bol
nisastalanir. Iplere dizili olarak kisa saklanr.

KARPUZ KABUGU KURUSU

Yazin yenen karpuzlarin kabugu kalin olanlar1 kurutularak degerlendiri-
lir. Kabugun yesil kismu1 soyulur. Etli kism1 uzunlamasina ortadan ikiye (ko-
parilmadan) dilinir. Bu dilinen yerden, gergin bir ipe serilerek kurutulur.

Iyice kuruyan karpuz kabuklari ilende yapmak iizere saklanr.
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Tarhana firigi
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Et balig1 (yayin)
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Kirmizi biber
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Pul biber

Siyah sucu
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Dolmalik kurulr
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Dolmalik kurular

Dolahk kurular
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Sulu yagl kofte

Mimbar (Mumbar)
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Patates sulusu
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Fasulye sulusu
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