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ON SOZ

Gelenekler, gorenekler, inanclar, orf adetler insan topluluklarimi bir araya getirip baglarini kuran
kiiltiirel unsurlardir. Kiltiiriin icinde bir milletin yasam tarzi, zevki, degerleri, inanglari, duygulari,
diisiinceleri, 6zlemleri vardir. Mus’ta yasayan halk ge¢misten giinlimiize kadar nesilden nesle devam
ettirerek zengin geleneklerini getirmeyi basarmislardir. Gastronomi yeme-igme deneyiminin en dnemli
parcalarindan biridir. Gastronomi dogdugu bolgeye ait olan ve o bolgenin yeme-igcme kiiltiirlerinden izler
tasiyan, bolgeye ait pisirme, muhafaza etme, kurutma, mutfak mimarisi ile diger bolgelerin yemeklerine
gore farkli olan yiyecek ve igeceklerin tiimiine denir.

Calismamiz giris bolimi diginda yedi bolimden olugmaktadir. Giris bdliimiinde Mus ilinin tarihi,
cografi yapisi, niiflisu, ekonomisi, turizmi, arastirma sahast ile ilgili kisa bilgiler verilmistir. Birinci
boliimde gastronomi tanimi, gastronominin diger bilimlerle iliskisi, gastronominin tarihsel geligimi,
gastronomi ile ilgili kavramlar, gastronomi etkinlikleri ve mutfak kiiltiirii tizerine yapilan ¢aligmalar
lizerinde durulmustur. ikinci boliimde Mus’ta mutfak kiiltiirii, mutfak ara¢ gerecleri, sunum sekilleri, sofra
diizeni, yemek Ogiinleri, yemek yeme adabi, sokak yiyecekleri, gecis donemlerinde Mus mutfagina yer
verilmistir.

Ucgiincii boliimde ¢alisgmamizin temel kismi olan Mus yemekleri ve kullanim malzemeleri, bolge
halkinin bakis agisina gore yemeklerin dzellikleri tanitilmis. Bu boliimde corbalar, etli yemekler, kofteler,
dolmalar, sebze yemekleri, pilavlar, hamur igleri, ekmekler, ¢corekler, tatlilar, mantilar, salatalar, tursular,
receller, icecekler olmak {izere gruplara ayrilmigtir. Dordiincii bolimde Mus’ta yetisen bitki tiirleri ve
bitkilerin yemeklerde kullamis1 iizerinde durulmustur. Besinci boliimde insanligin ilk dénemlerinden
itibaren en Onemli besinlerden biri olan hayvansal iriinler ele alinmistir. Altinci bolimde kis igin
hazirlanan yiyeceklerden tursular, konserveler, meyve kurutmasi, sos, lahana, saran, c¢orti vb.
anlatilmaktadir.

Yedinci bolimde ise, halk edebiyati iriinleri iginde Mus mutfagi dini inamglar, efsaneler,
bilmeceler, maniler, tiirkiiler yer almistir.

Calismanin sonug¢ boliimde ise bu yedi boliimde ele alinan konularla ilgili genel bir degerlendirme
yapilarak calismayla ilgili sonu¢ ortaya konulmustur. Calismamizda yararlandigimiz eserler ve kaynak
kisiler belirtilmistir. Ekler boliimiinde Mus mutfag: ile ilgili fotograflara, saha c¢alismasinda sorulan
sorulara ve sozliige yer verilmistir.

Calismam sirasinda bizlere yon gosteren engin bilgi ve birikimiyle bizden yardimlarini esirgemeyen
degerli hocalarim Prof. Dr. Esma SIMSEK’e, Do¢.Dr. Ebru SENOCAK’a, Do¢.Dr. Giilda CETINDAG
SUME ye tesekkiir ederim.

Ayrica c¢alismamda basvurdugum kaynak kisilere, ¢alisma siirecinde desteklerini esirgemeyen
aileme ve dostlarima tesekkiirii borg bilirim.
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sunarim.
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Mus Mutfak Kiiltiirii
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Ocak 2022, Sayfa: XVV+223

Bu calismada, Mus Merkez ve ilgelerine ait Mus gastronomisinin geleneksel yemeklerinin
malzemeleri ve yapilisi, mutfak mimarisi, yemeklerde ve halk hekimliginde kullanilan bitkiler, kis igin
hazirlanan yiyecekler, hayvansal iiriinler ve halk edebiyati triinlerinin yer aldigi Mus mutfag: iizerinde
durulmustur.

Gelenekler, gorenekler, inaniglar, 6rf adetler, insan toplululuklarini bir araya getirip baglarini kuran
kiiltiirel unsurlardir. Tiirk kiiltiiri iginde 6nemli bir yere sahip olan gastronomi yeme-igme deneyiminin en
onemli pargalarindan biridir. Yasamin vazgecilmez bir parcasi olan gastronomi kusaktan kusaga aktarilarak
giiniimiize kadar gelmeyi basarmustir.

Yemek bir milletin kiiltiiriiniin tanitilmasinda 6nemli rol oynar. Halk iginde yasadigi toplumun
kiiltiriinii, degerlerini, adetlerini, geleneklerini, goreneklerini, yasam tarzlarini, zevklerini, yemek ile
anlatabilmektedir. Kiiltiirel degerlerin biiyiik cogunlugunun etrafinda sekillendigi gastronomi Mug’ta biiyiik
canliligiyla varligini devam ettirmektedir.

Bu ¢alismada, Mus ilinin 6nemli kiiltiirlerinden biri olan Mus gastronomisini tanitmak, Mus ilinin
bu kiiltiirel mirasin1 korumak ve kayit altina alinarak gelecek nesillere aktarmay1 amaglamaktir.

Anahtar Kelimeler: Mus, Mutfak Kiiltiirii, Bitkiler, Gelenek, Gérenek



ABSTRACT

Mus Cuisine Culture

Zehra SEKER
Master’s Thesis

Firat University
Institute of Social Sciences
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Department of Turkish Folk Literature
January 2022, Pages: XV+223

In this study, the materials and preparation of the traditional dishes of Mus gastronomy belonging to
Mus Center and its districts, culinary architecture, plants used in meals and folk medicine, foods prepared
for winter, animal products and folk literatiire products are emphasized.

Traditions, customs, beliefs are cultural elements that bring human communities together and
establish their ties. Gastronomy, wich has an important place in Turkish culture, is one of the most
important parts of the eating and drinking experience. Gastronomy, which is an indispensable part of life,
has been transferred from generation to generation and has survived until today.

Food plays an important role in the promotion of aculture. People can explain the culture, values,
customs, traditions, lifestyles, pleasures of the society they live in, with food. Gastronomy, around which
the majority of cultural values are shaped, continues with great vitality in Mus.

In this study, it is airned to introduce the gastronomy of Mus, which is one of the important cultures
of the province of Mus to protect this cultural heritage of the province of Mus, to record and transfer it to
future generations.

Keywords: Mus, Culinary culture, Plants, Tradition, Custon
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GIRIS
I. MUS HAKKINDA GENEL BiLGILER
I.1. Mus Tarihi

Tarihi, cografi, sosyolojik acidan 6nemli bir yerlesim birimi olan ve Dogu Anadolu
bolgesinde bulunan Mus sehrinin tarihi neolotik déneme kadar gitmektedir. Mus'un ilkgag tarihi
Urartularla baslar.

Mus'un ilk cag tarihinde Urartular1 Medler tahrip etti. Medler Asur Devleti'ni ortadan
kaldirdiktan sonra Mus ovasimna gelirler. Medler Kimmer-iskitlere karsi yorgun diisen Urartu
Devleti'ni tarihte kaldirmakta zorlanmadilar. Medler'in Dogu Anadolu'ya hakimiyetleri fazla uzun
sirmedi. Persler Medleri yenerek bu devleti ortadan kaldirdilar. Persler Dogu Anadolu da
hakimiyeti yaklastk 200 yiizy1l kadar siirdii. Perslerin en ©6nemli gelismesi, Imparator
Artakserkses'e karsi baskaldiran kii¢iik kardesi Kiros'un, savasi kaybetmesi ve ‘’on binler" adinda
yenilen ordusuyla iinlii Anabosis yiiriiylisiinii gergeklestirmistir. On binler Bingdl ile Mus
arasinda ki alanlara yerlesmislerdir. Bu orduyu ydneten Yunanli komutan ve tarih¢i Ksenofon,
Mus ve cevrelerinde yasayan halkin oynak hayat siirdiigiinii, ordusuna bugday, arpa, sebze, et ve
binek ati sagladigini anlatir. Mus ve gevresi, uzun yiizyillar Romalilarin, Partlarin ve Ermeni
derebeylerinin hakimiyet miicadelelerine sahne oldu. Dogu Anadolu'nun bu bdlgesi ad1 gecen
devletler el degistirmesine ragmen, bu miicadeleden {istiin ¢ikan taraf Partlar oldu. Roma
Imparatorlugunun {istiinliigiinii higbir zaman devam etmemistir. Partlarla Romalilar arasindaki
savaslar 215-216 'da gerceklesti."

Roma ve Sasanilerin miicadelesine sahne olan Mus, Sasanilerin hakimiyeti yaklasik 400 y1l
devam etmistir. M.S 355°te Sasaniler Hristiyanlig1 kabul eden Part devletini yikarak bu bolgeyi
niifuslarina almuslardir. Roma Imparatorlugu’nun kavimler gocii sonrast M.S. ikiye ayrilmasi,
Bat1 Roma Imparatorlugu’nun M.S. 476’da yikilmasi ile Bizans Imparatorlugu’nun egemenligine
girdi. Ilk ¢ag sona erdiginde Dogu Anadolu bdlgesi bu sefer Bizans Sasani miicadelesine sahne
oldu. 590-628 yillar1 arasinda Sasaniler, bu bolgeyi tekrar ele gegirdiler. M.S. VII. yiizyilda,
kuzeyden Hazar Tiirklerinin, giineyden ise Miislimanlarin akinlari ile karsi karsiya gelen bu
bolge, Abbasi Devleti doneminde ikinci ug¢ bir memleket haline déniistii (Aslan, 2019: 6).

Selguklular Dandanakan savasinda 1040 Gaznelileri yeni bir devlet olarak tarih sahnesine
c¢ikmigtir. Tugrul Bey Selguklulara Dogu Anadolu‘ya diizenledikleri seferlerden birinde
Malazgirti kusattt (1054). Selcuklular ve Bizanslhilar arasinda Dogu Anadolu’daki hakimiyet
miicadelesi baglamis oldu. Tugrul Bey’in 6liimiinden sonra Selguklularin bagina Sultan Alparslan
gecerek Malazgirt kalesini ele gecirip Suriyeye yonelir. Bizanslilar Selguklulart maglup etmek
icin Imparator Diogenes komutasinda biiyiik bir orduyla Dogu Anadolu’ya bir sefer diizenlediler.
Bizanshilar Malazgirt’i ele gecirip doguya yoneldigini haber alan Sultan Alparslan gilineye
yapacagl seferinden vazgecti. Anadolu’ya yonelip Malazgirt’e geldiginde kalenin Bizanslar
tarafindan kusatildiginda savas hazirliklarina bagladi. Diogenes’e bir el¢i yollayarak barig
teklifinde bulundu. Giiglii olan imparator baris teklifini reddetti. Alparslan Tiirklerin Turan diye
anilan klasik savas taktigini uygulayarak ordusunu dorde ayirdi. Bizans ordusuna karsi saldiriya
gecti. Sag ve sol taraftan diizenlenmis olan Selguklu kuvvetleri Bizans ordusunu maglup ettiler.
Bizans biiyiik kayiplar verdi. imparator Diogenes esir edildi. Sultan Alparslan R. Diogenes ile
anlasma yapip daha sonra serbest birakt1.?

http:// www.mus.gov.tr/ilimiz-tarihcesi, 18.09.2020
“http:// www.mus.gov.tr/mus tarihge-T.C.Mus Valiligi,19.09.2020
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Alaeddin Keykubat Iran iizerinden gelen Mogol tehlikesine kars1 topraklarini korumak igin
hazirliklarda bulunurken Mogollarin 6niinden kagan Tirkmenleri Malazgirt ve Mus cevresine
yerlestirerek bunlardan yararlanmayi diisiindii. Malazgirt ve Mus kalesine askerler yerlestirdi ve
surlart tamir ettirdi. Anadolu Selguklu devletini Alaeddin yerine dolduracak kimse olmayinca
Mogollar hizla Anadolu’ya girip 1243 Kosedag savasiyla Anadolu tamamen Mogollarin
egemenligine girdi. Mus ve ¢evresi de Mogol tahribat katliamina ugradi. Mus ve ilgesi Malazgirt
Mogollarin katliamindan yapmus oldugu katliamdan sonra, Dogu Anadolu, iran ve Irak ilhanlilara
geemistir. {lhanlhlarin iran’da yikilmasindan sonra Mus’ta Akkoyunlu ve Karakoyunlu
Tirkmenlerin miicadelesine sahne olmustur. Mus Akkoyunlular hdkim oldu. 1514 yilinda
Caldiran zaferinden sonra Osmanli devleti’nin hakimiyetine girmistir (Ekmekgi, 2014: 27).

1914’te Osmanli Devleti’nin I. Diinya savasi’na girmesiyle Ruslar, Ermenilerle birlikte
dogudan saldirtya gegtiler. 3 Subat 1916’da Varto, 18 Subat 1916’da Mus, Ruslarin hakimiyetine
girdi. Birinci Diinya Savasi yillarinda Bir siire Rus isgali altinda kalan Mus ve gevresi 1917
yilinda kesin olarak Tiirklerin eline gecti. Cumhuriyet’in ilanindan sonra Mus 1924 yilinda il
oldu. Cumhuriyet’in bu sikintili dénemlerinden sonra Mug’a 1935 yilinda Malazgirt, Bulanik ve
Varto bagliydi. 1987 yilinda ise Haskoy 1990’da Korkut ilge olmustur (Aslan, 2019: 8). Mus suan
merkez, Haskdy, Bulanik, Varto, Korkut, Malazgirt ilgelerini barindiran bir ildir.

I.2. Mus’un Cografi Yapisi

Mus, Dogu Anadolu bélgesinde bulunan bir sehirdir. 39 29' ve 38 29' kuzey enlemleriyle
41 06’ ve 41 47'dogu boylamlari arasindadir. 8196 km? yiiz élgiimiine sahiptir. Mus dogudan
Agri'nin Patnos ve Tutak, Bitlis'in Ahlat ve Adilcevaz, kuzeyden Erzurum'un Karayazi, Hins,
Tekman, Karagoban, batidan Bingol'iin Karliova ve Solhan, glineyden ise Diyarbakir'in Kulp
Batmanin, Sason ve Bitlis'in Giiroymak ve Mutki ilgeleri ile gevrilidir. Mus Kurtik Daginin
kuzeye bakan yamaglarinda, Car ve Karni derelerinin aktig1 vadiler arasinda kuruludur. Yeryiizii
sekilleri bakimindan Mus yiiksek ve daglik bolgede yer alir. Mus ilinin yiizde 34,9'unu daglar
kaplar. Giineydogu Toroslar daglarinin uzantilaridir. Murat vadisi Mus topraklarint dogu-bati
dogrultusunda ikiye bdlmiistiir.?

Mus, Firat havzasi i¢inde yer alan bir sehirdir. Tarimda kullanilan en 6nemli akarsularindan
biri Murat ve ona komsu olan Karasu’dur. Mus’un golleri Hamurpet, Kiigiik Hamurpet, Hagli,
Gaz (Kaz) golleridir. Mus ilinin topragi sulak ve otludur. Mus iline ait en 6nemli vadi Murat
vadisidir. Mus ilinin en 6nemli ovalar1 ise Bulamk, Mus, Liz ve Malazgirt ovalaridir.*

1.3. Mus Niifusu ve EKonomisi

Mus niifusu Tuik tarafindan 2021 yilia gore 411.117 olarak agiklanmistir. Agiklanan bu
niifusun 209.647 ve kadin niifusu 201.470 olmustur. Mus ilinin en biiylik ilcesi Merkez
(197.555), En kiigiik ilgesi Korkut (24.957) olmustur. Mus iline bagl ilge sayis1 merkez dahil 6,
mahalle sayis1 121, kdy sayisi ise 365°tir. Kilometrekareye 47 insan diismektedir.’

Mus’un ekonomisi tarim ve hayvanciliga dayalidir. Tarim olarak en ¢ok tahil iiriinleri
yetismektedir. Ekim alaninin az ve ikliminin elverisli olmadigindan dolay1 tarim iiriinleri ¢esidi az
bulunmaktadir. Tarimsal Uriinler bugday, seker pancari, misir ve arpa 6n plandadir. Sebze ve
meyve olarak lahana, Mus {iziimii, kavun, karpuz, domates, salatalik, kabak vb. yetismektedir.

% http://www.mus.cografi.com.tr,19.09.2020
* http://www.mus.gov.tr,20.09.2020
® http://www.tuik.com.tr,25.09.2020
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Hayvancilikta kiigiikbas ve biiylikbag hayvancilik yapilmaktadir. Mer’a hayvanciligi en ¢ok
yapilandir. Mus ovasi, yaylalari, platolar1 hayvancilik i¢in uygundur. Yérede Koyun, keci, inek,
s1g1ir ve kiimes hayvanlar1 beslenir. Ayni1 zamanda aricilikta yapilmaktadir.

4. Mus Kiiltiirii

Mus’un kiiltiir tarihi Urartularla baglar. Urartularin yok olusundan sonra, Mus’un da dahil
oldugu Dogu Anadolu’nun yiiksek kesimlerinde yasayan bdlge halki kendine has bir kiiltiir
olusturmamustir. Dogu Anadolu’nun Pers Kiiltiirii etkisi altinda kalmasi ve hristiyanligin yayilisi
bolge halkini etkileyerek kiiltiir agisindan biiyiik bir degisim olmustur.

Mus ili ve ilgelerinde gecmise ait camiler, medreseler, tiirbeler, hamamlar, kaleler, kiliseler
gibi mimari eserlerin yaninda gelenek, gorenekler, inanc¢lar, halk oyunlari, giyim-kusam, el
sanatlar1 vb. glinlimiize kadar gelerek varligin1 devam ettirmistir.

Yorede el sanatlari acisindan cesitlilik gosterir. Hayvancilikla ugrasan halk, hayvan
yliniinden ihtiyaglari1 karsilamak ic¢in faydalanmiglardir. Kilim, hali, ahsap, dikis nakis,
kurslartyla el sanatlari devam etmektedir. Kirsal kesimlerde yasayan halk corap, kazak, atki,
tahtadan kasik, oklava gibi ihtiyaglarini gidermek igin el sanatlari gelistirmistir.

Halkin duygularini, zevklerini, heyecanlarini davul zurna, saz ve orkestra esliginde
sergilemektedirler. Yorede halk oyunlar1 s6z kesme, biiyiik nisan, kina, diigiin, siinnet, askere
ugurlama gibi etkinliklerde oynanmaktadirlar. Yore halki tarafindan en ¢ok sevilen oyunlar:
Kecike, Agirbar, Aysoki, Kogeri, Botani, Zeyno, Yalkusta, Grani, Mendo oyunlaridir.

Yorede halk arasinda kutlanan 6zel giinler vardir bunlar: Yilbasi etkinlikleri (sere sale),
baharin gelisi (neze gulan, sere gulan) kutlanmaktadir. Ayn1 zamanda lale festivali ve kayak
merkezinde kar festivali yapilmaktadir.

1.5. Mus Turizmi

Mus kiiltiirel, cografi ve tarihi zenginlikleri igerisinde barindiran ve koklii bir gecmise
sahip olan ildir. Tarih boyunca bir¢ok medeniyete besiklik yapmis olan Mus ve gevresi dogal
giizellikleri, kiiltiird, tarihi, inaniglari, gelenek ve gérenekleri iginde barindirmaktadir.

Mus ili sosyo-ekonomik sartlar bakimindan Tiirkiye’nin geri kalmig illerinden biridir.
Ekonomik anlamda tarim ve hayvanciligin 6n plana ¢iktigi ilde, turizm gelirleri Tirkiye
ortalamasinin altindadir. Ancak Mus sahip oldugu dogal giizellikler yaninda turizm agisindan
degerlendirilebilecek dnemli yapitlara sahiptir (Ddlek- Sarahoglu, 2020: 375).

Mus’ta gegmisten izler tasiyan eserlerden biri Yildizli Han’dir. Selguklu donemine ait bir
yapittir. Giiniimiizde Yildizli Han’in bir boliimii tahrip olmustur. Diger Selguklu yapiti ise,
Aslanli Han’dir. Ayn1 zamanda eski camiler mevcuttur. Bunlar: Ulu Cami ve Haci Seref ve
Alaeddin Camisidir. Seyh Muhammed-i Magribi, Kesik Bas, Miistak Baba, Ibrahim Samidi, Seyh
Halil, Seyh Mustafa, Seyh Ibrahim Hazretleri, Abdulvahap Gazi, Catbas1 Sehitligi, Seyh Molla
Ibrahim Efendi, Seyyad Ahmet, Ustad-1 Azami Seyh Molla Resuli Sipiki vb. tiirbeler mevcuttur.

Yorede bulunan diger kiiltiirel-turistik yerler sunlardir: Tikizli kalesi, Hatun Kopriisii,
Malazgirt Zafer Aniti, Efsanevi Yilan Kuyusu, Canli Kilisesi, Arak kilisesei, Dere Kilisesi,
Karasu Hamami, Haspet Kalesi, Surp Karabet Manastiri, Kayalidere Oren, Kog Tepesi,



Mercimek Kalesi, Muset Kalesi, Alaeddin Bey Hamami, Dere Hamami, Hamurpet G6lid, Mus
Murat Kopriisii en 6nemli kiiltiirel miraslardandir®

Mus Lalesi, dogada kendiliginden yetisen ve ilkbahar mevsiminde agmaya baslayan
kirmiz1 renkli Mus lalesi on bes giin canli kalmaktadir. Her yil ilkbahar mevsiminde Mus
Ovasi’nda ihtisamli bir manzara sunmaktadir. Mug’un Korkut il¢esinde, sehrin adiyla anilan Musg
lalesinin acildig1 zamanlar festivaller yapilmaktadir.

® http://www.musturizm.com,26.09.2020
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BIRINCI BOLUM
1. GASTRONOMI iLE iLGiLi GENEL BiLGILER
1.1. Gastronominin Tanim

Gastronomi yemek kavramuyla ilgili bir terimdir. Insanlar tarih boyunca beslenme
ihtiyaglarini karsilamak igin cesitli yontemler deneyerek ¢oziimler aramislardir. Gastronominin
heniiz gelismedigi dénemlerde insanlar ilkel yontemlere basvurmuslardir. Ik donemlerde yapilan
yontemler beslenme ihtiyacini karsilamis ve giiniimiize kadar yeni yontemler bularak gelisimine
devam etmistir.

Gastronomi, Yunanca ¢’ Gastros’> ve “’Nomos’’, “’Mide’> ve ° Yasa’ kelimlerinin
birlesiminden olugsmaktadir (Ulama ve Uzut, 2019: 187).

Yabanci kokenli olan gastronomi kavrami hakkinda birden fazla tanimlama yapilmistir.
Gastronomiyi kavrayabilmek i¢in tanimlara yer vermek faydali olacaktir. “’Yemek kiiltiirii veya
yemek sanati olarak da nitelendirilen, yemegin goz ve damak zevkine hitap edilecek sekilde hijyen
ve sanitasyon kavramlarina 6zen gostererek, belli bir sistematik diizen icinde hazirlanmast ve
sunulmasi olarak tammlanmaktadir.”’ (Dilsiz, 2010: 3). ilk insanin var olusundan bu yana
gastronomi insanoglunun ayakta kalmasi, hayatin1 idame edebilmesi i¢in var olan bir ugrastir.

Gastronomi ile ilgili diger bir tanim ise, *’ Kendi i¢inde bulundurdugu biitiin sanatsal ve
bilimsel unsurlar ile yiyecek iceceklerin tarihsel gelisim siirecinden baslayarak tiim ézelliklerini
detayli bicimde anlasilmasini, gelistirmesini ve uygulayarak giintimiiz kogullarima uygulanmasi
calismalarim ele alan, bir bilim olarak da tamimlanabilir.”’ (Hatipoglu, 2010: 4). Gastronomi
insanoglunun yeme-igme ile ilgili her tiirlii konunun ele alinmasidir.

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisim siirecinden baglayarak tiim
Ozelliklerinin ayrintili bir bi¢imde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giinlimiiz sartlarina
uyarlanmasi ¢aligmalarini kapsayan ayni zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla katki saglayan
bir bilim dalidir. Farkli kaynaklarda, farkli 6zelliklerine vurgu yapilarak olusturulan tim
tanmimlarin ortak Ozellikleri dikkate alindiginda; gastronomiyi “’temelinde belirli kiiltiirlerin
yansimasi olan, yemek hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-igme deneyimiyle ilgili bir sanat ve
bilim dali”’ seklinde tanimlamak miimkiindiir. Bilim dali olmasi nedeniyle gastronomi, belirli
kurallar1 icermektedir (Ozbay, 2019: 4). Gastronomi yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin bir pargasi
olarak nitelendirilebilmektedir. Osmanli mutfagindan giinimiize kadar yiyecek ve igecek
kiiltiiriinde degisiklik olmustur. insanlarm zamanlarim gecirmek ve yemek ihtiyacim karsilamak
icin restorantlarin ¢ogalmasiyla gastronomide degisim baglamistir. Bu nedenle insanlarin yiyecek
ve icecek isletmesinde olan taleplerin artmasi ayni zamanda ekonomiye ve gastronominin
gelismesine zemin hazirlamistir.

Gastronomi sadece yeme-igme ile ilgili degil, yemegin ve igeceklerin ne zaman, nasil,
nereden, nigin tiiketildigini agiklayan bir bilim dalidir. Ayn1 zamanda gastronomi bilimi bolgeden
bolgeye, iilkeden iilkeye, ilden ile degisik 6zelliklere sahiptir.

1.2. Gastronominin Diger Bilimlerle iliskisi

Giliniimiizde daha yeni kullanilmaya baslanan gastronomi kavrami pek c¢ok bilimle
iligkilidir. Ayn1 zamanda kendi varligin1 devam etmesi ve gelisimini saglamasi i¢in fizik, kimya
tip, sosyoloji, edebiyat, isletmecilik, pazarlama ve yonetim alanlarindan faydalanmaktadir.



Gastronomi, hem fen bilimleri (fizik, kimya ve biyoloji) hem de sosyal bilimlerden
(ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji, edebiyat, turizm, tarih vb) yararlanmaktadir. Bu
nedenle gastronominin fen bilimleri ve sosyal bilimleri i¢in zengin bir arastirma alanidir
(Hatipogli, 2010: 8).

Gastronominin turizm ac¢isindan 6nemi sadece bir bolgeden bir bolgeye gitmek degil,
sosyal, ekonomik, kiiltiirel, agidan o yere katki saglamaktir. O bélgenin tarihini, kiiltiiriinii, dogal
giizelliklerini tanima, gérme ve o bdlgenin ydresel yemeklerini tatmak istemektir. Giliniimiizde
turistler Tiirkiye’ye sadece gezip gormekle kalmayip ozellikle iilkenin yeme-igme kiiltlirlinii
tanima ve tatmay1 amaglamislardir.

Yemek ekonomi bilimi agisindan 6nem arz etmektedir. Beslenmenin temeli ile ilgili
sorular, niifus ve iiretim agisindan ele alinmaktadir. Gastronominin turizm igerisinde ¢ok dnemli
bir yere sahiptir. Hangi amagla olursa olsun seyahat eden ve tatil yapmak isteyen ziyaretgilerin
varts noktalarinda ya da yolculuk esnasinda yasamlarinin siirdiirebilmeleri i¢in beslenmeleri
gerekmektedir. Bu da yiyecek igecek faktoriinii turizm igerisine dahil etmektedir. Bunu da bir
ihtiyag olarak karsilamanin yani sira sadece yiyecek igcecekten aldig1 zevk nedeni ile seyahat eden
insanlar da bulunmaktadir. Bu amagla yapilan seyahatlar gastronomi turizmi g¢ergevesinde
incelemektedir. (Ozbay, 2019: 89). Her milletin kendine &zgii yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin var
olmasi, gastronomi Kkiiltiirline ve gastronomi turizmine olan ilgiyi artirmustir. Diger taraftan
gastronomiye verilen ilginin 6nemi, iilkelerin kendi gastronomi kiiltliriinii ve turizmini tanitmasi
acisindan 6nem arz etmektedir.

Gastronominin edebiyatla olan iligkisi sosyal bilimler agisindan 6énemli bir yere sahiptir.
Bir yemegin malzemesi, pisirilmesi, sunumu ve hazirlanmasina kadar her dokunusu bir sanat
eseridir. Edebiyat, 6zenle hazirlanan yemekleri icecekleri ve gosterisli sofralari betimler. Insan
hayatinin en vazgegilmez ihtiyaglarindan biri olan yemekler siirlerin, hikayelerin, manilerin,
efsanelerin anlatildig1 edebiyat sofrasidir. Yemek bize sadece tat olarak ipucu vermez. Lezzetli
bir yemegin hazirlanma asamasini dile getirmek, yemegin pisirilmesini ve giizel kokulart
okuyuculara duyumsatabilmek, yemegin sunumunun okuyucunun goéziinde canlandirilmasi
edebiyat ve mutfagin iligkisi oldugunu gostermektedir. Ayn1 zamanda bazi yazarlar kendi
donemlerinde yapilan yemekleri siirlerinde, hikdyelerinde, hatiralarinda ele almislardir.

Gastronominin tipla olan iligkisi ise, Tip ve gastronomi arasindaki iliski yemek ve ilag
arasinda iliski kurularak aciklanmaktadir. Hatta tipla ascilik bilgisi birbirinden neredeyse hig
ayrilmamus, ilaglarla birlikte yemek tarifleri de tek bir el yazmasinda birlikte bulundurulmustur.
Ancak 1700’lerle birlikte doktorlar kendi uzmanlik alani bilgilerini 6n plana ¢ikararak mutfak
sanatindan ayrilmislardir (Ozbay, 2019: 11). insan hayatinda ilk sirada olan sey saglktir.
Gilinlimiizde sagliksiz beslenmenin yayginlastig1 bir donemde bitkilerle beslenmenin ve sagliklt
yiyeceklerin tiiketilmesi agisindan gastronomi biiyiik bir Oneme sahiptir. Saglik acisindan
bitkilerin 6n olana ¢ikmasinda son dénemlerde yapilan festivaller, etkinlikler ve alternatif tibbin
ilag yapiminda kullanilmasinin etkisi biiyiiktiir. Bu konuda yapilan tibbi ¢aligmalar ve etkinlikler
bitkilerin insan hayatindaki yerini eskisinden daha dnemli bir hale gelmistir.

1.3. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Insanoglunun hayatini idame etmesi igin hayatin her alaninda kendini gdsteren gastronomi
insanlik tarihiyle es deger bir zaman diliminde ortaya ¢ikmustir. Ayni zamanda gastronomi
insanlik tarihiyle birlikte gelismeler kat etmistir. Beslenme insanin her ddnemde yagsamini devam
etmesi ve varligin siirdiirebilmesi i¢in vazgegilmez bir ihtiyagctir.

Neolotik Cag’da atese dayanikli, su sizdirmayan ¢anak ¢dmleklerin yapilmasiyla nemli
sicakta pisirme yontemleri ortaya ¢ikmistir (Ozbay, 2019: 14). Tarihsel siirecte arkeolojik veriler
incelendiginde ilk pisirme yontemlerinin ates iizerinde kizartma, kdzleme, tiitsiileme ve sicakta
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pisirme oldugu goriilmektedir. Pisirme tekniklerine gore arag geregler de iretilmistir. Atesin
bulunmasi ile yiyeceklerin muhafaza edilmesi gastronomi tarihinin en 6nemli buluglarindan biri
olmustur. Atesin bulunmasi ile degisik tiirde yiyeceklerin bir araya gelmesiyle yeni lezzetlerin
ortaya ¢ikmasini, arag gereglerin yapiminda demirin 1sitilmasi sekillenmesi saglanmustir.

Gastronominin, tarih boyunca, hiikkiimdarlarin ve yakin ¢evrelerinin, tiiccarlarin ve dini
liderlerin mutfaklarinda gelismistir. Bu ziimrelerin ortak noktalari ise serveti kiiltiir ve bog zaman
oldugu kabul edilmistir. Bu ortak noktanin oldugu yerde ise iyi yemek talep gormiis ve yaratici
ascilar finanse edilerek tesvik edilmistir. Cesitli baskilarin yasanarak gelir dagiliminda
adaletsizliklerin oldugu zamanlarda ise karmn doyurmakla yetinilmistir (Ozbay, 2019: 16).

Her milletin kendi tarihsel donemlerine bagl olarak gastronomi sekillenerek degisiklige
ugramigtir. Gastronomi var oldugu toplumun tarihi boyunca yasadigi sorunlar, kitliklar, isgaller,
savaslar, gocler vb. bircok nedenden etkilenmistir. Bu nedenler gastronomini sekillenmesine ve
degismesine neden olmustur.

1.3.1. Tiirk Mutfag:

Gastronomi disiplinli ve sistemli yeme-igme sanati olarak tanimlanmaktadir. Bir tilkenin
vazgecilmez unsurlarindan biri olan gastronomi o iilkenin mirasmnin birer yansimasidir. Yiyecek
ve icecekler sosyo-kiiliirel degeri olan kiiltiiriin vazgecilmez 6geleridir.

Diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda diizgiiniilen Tirk mutfag: asirlarca siiregelen bir
maziye sahiptir. Bu zamana kadar yasanilan degisimler, savaslar, kiiltiirel etkilesimler, yasanilan
yerde bulunan hayvan tiirli, cografi yapi, iklim ve iklime bagli olarak bitki Ortiisii beslenme
aliskanliklart ve mutfak kiiltiiri tizerinde etkili olmustur (Arslan, 2015: 33). Tiirk milleti her ne
kadar savaslar, isgaller, gocler, kitliklar, gibi bir¢ok nedenden etkilenmis olsa da zamanla
kendisine 6zgii bir mutfak kiiltiiriinii olusturmayr basarmistir. Tiirk mutfagmin o6zelliklerine
baktigimizda, Tirkiye'nin iklimi, cografi 6zellikleri, yasayis bicimi, gelenekleri, gorenekleri,
adetleri vb. nedenlerden mutfak kiiltiiriiniin olusmasina neden olmustur.

Tirkiye, 1i¢ tarafi denizlerle kapli olmasiyla deniz iriinleri olan yemekler, bitki
cesitliligine sahip olmasiyla sebzeli ve otlu yemekler, kiiciikbas ve biiyiikkbas hayvanciligi
besleyerek etli yemekler, verimli topraklar1 degerlendirerek tahilli yemekler yaparak genis mutfak
kiiltiirtinii olusturmustur.

Orta Asya da karasal iklimin oldugu, ¢ollerin ve bozkirlarin biiylik yer
kapladigindan tarimin yapilmasina uygun olmayan bir bolgedir. Gogebe hayat1 segen halk kalict
bir yerde kalamyan, imkanlarin abgali olarak hayvanlarimi, cadirlarini, ara¢ ve gereglerini
yanlarina alarak daha sonra yerlesik hayata geg¢mislerdir. Bunlar Orta Asya Tiirk mutfak
kiiltiiriine yansiyip sekillenmigtir (Arslan, 2015: 33). Tirk milleti, Anadolu topraklarina
yerlesmekle Anadolu’nun yemeklerini benimsemis ve kendi yemekleri olan Orta Asya’nin
gastronomisi ve Anadolu gastronomisiyle zenginlestirerek giinlimiize kadar getirmeyi
basarmigdir. Tiirk halkinin yeme-i¢gme aliskanliklari, bulundugu bolge halkina gére sekillenmekte
ve zamanla kiltiirel bir boyut kazanmaktadir. Tirk mutfagi, cografi-yasayis bigimi ve baska
kiiltiirlerle olan etkilesimin sonucu olusmustur.

Xl. yiizy1l Tiirk diinyasina ait 6nemli bilgiler barindiran Divanii Lugat’it Tirk’de mutfak
esyalar1 sunlardir: bardak, selgibicek (asgibigagi), etlik (et gengeli), 1wrik (ibrik), tewsi (tepsi),
kova, sag, sis, soku (hayvan) ve susgak (susak) bulunurken; kiip, ¢anak, ¢comge, kasuk, tekne,
tuzluk, yasgag (yasdigac) gibi toprak ve ahsap esyalar; sana¢ (dagarcik), sarni¢ (su tulumu), tagar
(dagarcik), tulkuk (tuluk) vb. arac¢ gereclerden bahsedilmektedir. Tirklerin mutfak esyalarinda
bityiik degisikliklerin olmadigini bizlere gdstermektedir (Geng, 2008: 4). insan1 diger canlilardan
aywran Ozelliklerden birisi ara¢ gere¢ yapip kullanmalaridir. Bu araglar insanin en O6nemli

7



ihtiyaglarindan biri olan beslenmede kullanilmasidir. Bu ara¢ gerecler Divanii Lugat’it Tiirk gibi
cesitli eserlere konu olarak giiniimiize kadara gelmeyi basarmistir.

Tirklerin Orta Asya’da gocebe bir hayat yasamasindan dolayr mutfak kiiltiirleri hakkinda
yeteri kadar bilgi olamamakla birlikte tahillarin, yanisira, hayvanciligin da 6nemli bir yere sahip
oldugu bilinmektedir. Eski donemlerde Tiirklerin bolca tiikettigi etlerin basinda koyun eti
gelmektedir. Keci ve sigir, koyundan sonra en fazla tiiketilen hayvanlar olmustur. Hayvanlarin
etinin ve siitliniin yaninda, tiim sakatatlar1 da yemeklerde kullanilmistir (Tagpinar ve Demirkol,
2019: 69). Tiirkler, Anadolu’ya gecis siirecinde kaldiklar iilkelerin beslenme aligkanliklarindan,
meyvelerinden, sebzelerinden, bitkilerinden ve siit iirlinlerinden faydalanmislardir. Et ve
hayvansal {irlinler Tiirk mutfaginda oldugu gibi Osmanli mutfaginda da tiiketilmistir. Osmanli
mutfagi lezzet ve ¢esitlilik agisindan zengin bir mutfaga sahiptir.

Tirkler, Orta Asya’nin gastronomisi ile Anadolu gastronomisini bir araya getirerek
giliniimiize kadar getirmeyi basarabilmislerdir. Ayn1 zamanda c¢ok eski bir gegmisi ve zenginligi
olan Osmanl mutfagin1 Anadolu mutfagiyla sentezleyerek zenginlestirmislerdir.

1.4. Gastronomi fle Tlgili Kavramlar

Gastronomi kendi icinde bir takim kavramlar1 da ortaya ¢ikarmistir. Bu alanda kendini
gelistiren kisilere verilen kavramlar ve gastronominin kurulus sistemlerine verilen kavramlar
mevcuttur. Bu kavramlar sunlardir: Gastronom, gurme, gurman, degiistator, fiizyon mutfak vb.
kavramlarinin yaninda gastronomi ile ilgili yeni kavramlarda ortaya ¢ikmustir.

1.4.1. Gastronom

"Gastronomi alaninda arastirmalar yapan kisiye gastronom adi verilmektedir." Ingilizce
kargiligi gastronomist olan bu kisilere, bu alanda yapmus olduklar1 ¢aligmalarinda yiyecek-
iceceklerle ilgili teori ve uygulamalar1 birlestirmektedir (Ozbay, 2019: 27). Gastronom,
gastronomi alaninda kendini gelistiren egitimli ve uzman olan kisilere denir.

1.4.2. Gurme

Gurme, Fransizca ‘gourmet’ sdzctigiinden gelmekte ‘agzinin tadini bilen, damak tadi olan,
gesnici, iyi yiyecek uzmani’’ anlamlarinda kullanilmaktadir (Ozbay, 2019: 28) Tiirk Dil Kurumu
ise gurme kelimesini “’tatbilir’’ seklinde tanimlamaktadir.

1.4.3. Gurman

Gurman, karnin1 doyurmak amacli abur cuburla beslenen, yemek kiiltiiriinden anlamayan,
yemegin sunumu, gorselligi, lezzeti ve hijyenik olusu gibi kurallara 6nem vermeksizin her seyi
yiyen obur kisi seklinde tamimlanmaktadir (Dilsiz, 2010 :5)Yemegi ¢ok seven, yemek
kiiltiiriinden anlamayan, yapilan yemegin lezzetiyle sunumuyla ilgilenmeyen kisiye denir.

1.4.4. Degiistator
Genellikle sarap tadimi yapan kisi olarak bilinmektedir. Yapilan saraplarda sadece tat alma

duyusu kullanilmaz, gérme, koklama, tatma duyular1 da kullanilir (Arslan, 2015: 12). Degiistator
sarabin dig goriinlisiinden tadimina kadar ilgilenmektedir.

1.4.5. Fiizyon Mutfak



Farkli uluslara ait mutfak tekniklerinin ve malzemelerin ayni tabakta birlestirilmesidir
(Sahin, 2019: 15). Birden fazla mutfaga sahip iilkelerin yemeklerinin bir tabakta bir araya
gelerek sentezlenmesi sonucu dogmustur.

1.5. Gastronomi Etkinlikleri

Mutfak kiiltiirlini yakindan tanimak igin mutfak miizeleri, festivaller, mutfak miizeleri,
gastronomi turlari, yemek pisirme kurslar1 vb. etkinlikler yapilmaktadir. Festivaller bolge
halkinin bir araya gelerek tecriibelerinin paylasmasi i¢in uygun bir ortamdir. Alaninda uzman
kisilerin gastronomiyle ilgili merak ettikleri seyleri sunan miizeler, yemek pisirme kurslart
gastronomiyi yakindan tanimak i¢in yapilan 6nemli etkinliklerdendir.

Basta gastronomi festivalleri olmak iizere, gurme turlari, yemek sergileri, yemek kurslari
ve tatil kutlamalari gibi gastronomi etkinlikleri son yillarda dikkat ¢ekmekte ve oOzellikle
festivaller eglence deneyimi yaratmada ve kiiltiirel degerleri aktarmada giderek daha 6nemli hale
gelmektedir (Yarig, 2014: 23).

Eglenmek gezip tozmak yeni seyler kesfetmek adina gastronomi giderek daha énemli bir
hal almaktadir. Ulkelerin ve sehirlerin yapmis oldugu etkinlikler turizmi, yiyecek icecek tanrtimi,
turist cekme, kiiltiirel degerleri yasatabilmek ve kiiltiirler aras1 aligverise zemin hazirlamaktadir.

1.6. Mutfak Kiiltiirii Uzerine Yapilan Calismalar

En eskisi tarihli olan yemek kitaplarindan ve bu konuya iligkin son 75 yilda yazilmis
makalelerden olusturulmus bir se¢gme kaynakga igeren dordiincii boliimde ise, yaklasik 165 yillik
biiyiik bir birikimden izler tasiyan “’Yemek Kitabi, Tarih-Halkbilimi-Edebiyat’ adi altinda
kitabevi tarafindan yayinlanmstir.

Gegmisten giinliimiize sayilar1 artan, gastronomi sempozyumu caligmalarinda, 2006
yilinda I. Uluslararas1 Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri
Sempozyumun’da mutfak kiiltiirli ve yemekleri, yiyecek-icecekler ve sofra diizeni, yemek
adabinda inang izleri, mutfak mekanlar1 ve ocaklar, dinde sofra kiiltirii, otlu yemekler gibi
konulardan bilim adamlar1 ve uzmanlarin bildirisi bulunmaktadir.

2012 yilinda IV. Uluslararast Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve
Tuzluca-Igdir Yemekleri Sempozyumu Igdir Valiligi ve Tuzluca kaymakamligi tarafindan
yapilmustir.

19-21 Ekim 2011 tarihleri arasinda Erzurum’da gergeklestirilen III. Uluslararast Dogu
Anadolu Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Erzurum Yemekleri Sempozyumu, kitabi 39 adet
bildiriden meydana gelmistir. 24 Kasim 2010 yilinda, Dogu Anadolu Geleneksel Mutfak Kiiltiirii
ve Van Yemekleri Sempozyumunda c¢alisma yapan bilim adamlari, ag¢ilar ve uzmanlar tarafindan
50 bildiri sunulmustur.

Gastronomi konusunda yazilmig olan kitaplar, yiiksek lisans tezleri, doktora tezleri ve
makaleler agagida belirtilmistir.

Kitaplar
Gastronomi ile ilgili ¢ok fazla basilmis kitap bulunmakla beraber konuya gastronomi ile

ilgili kitaplarin iginden bir bélimiine deginilmistir. Bu konuda yazilan eserler asagida
belirtilmistir.
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IKiNCi BOLUM

2. MUS’TA MUTFAK KULTURU

2.1. Mutfak Mimarisi

Karasal iklimin hakim oldugu Dogu Anadolu bdlgesinin mutfak yapiminda iklimin ve
yapilan malzemenin etkisi ¢ok fazladir. Genellikle mutfak topraktan veya betondan
yapilmaktadir. Mus mutfagimin mimarisi degisik 6zellikler barmdirmaktadir. Ornegin, Mus
mutfagi zemin katta tek odali olmakla birlikte ona bagli serin giines goérmeyen kilerden
olusmaktadir.

“’Eski Tiirk mutfagi, simdi oldugu gibi ayakta yemek pisirilecek, yalnizca dar bir oda degil
idi. Burasi ayn1 zamanda biitiin giin oturulup, istirahat edilip ve sohbet edilecek bir yerdi. Bu
sebeple mutfagin bir yanina oturmak igin yerler, sedirler yapilirdi.”” (Ogel, 1978: 41). Kendine
has ozellikleri olan Mutfak sadece yemek pisirme alant degil ayn1 zamanda misafir kabul edilen,
oturulan ve muhabbet edilen kiiltirel bir mekandir.

"Tirk kiiltiirinii ge¢misten giiniimiize inceledigimizde yemegin sadece beslenme araci
olmadigini; sosyal diizeni saglayan énemli bir unsur oldugunu devlet idaresinde, resmi térenlerin
diizenlenmesinde, komsuluk iliskilerinde ve misafirlerin agirlanmasinda diger aktiviteler kadar
etkili oldugunu gérmekteyiz."(Simsek, 2008: 701). Tirk kiiltiiriinde mutfak sadece yemeklerin
pisirilmesinden ibaret degildir. Sofra adabi, sofra diizeni, sofra kurallar1 gegmisten gliniimiize
kadar gelen bir kiiltiirdiir. Ayni zamanda komsuluk iliskilerinde yardimlasma, paylasma,
misafirperverlik acisindan yemegin ve mutfagin 6zel bir yeri vardir.

“’Mutfak, fonksiyonu geregi hazirlama, pisirme ve servis gibi eylemleri karsilayacak
unsurlara sahiptir. Mutfak; Tirk evinin, onemli bir mekani olup, kaynagi g¢ok eskilere
dayanmaktadir. Osmanli donemi mutfaklar ait olduklar1 geleneksel evlerle birlikte yeterince
korunmadiklari i¢in yikilip yok olmaktadirlar. Mutfak mekanlar1 teknolojik gelismelerle birlikte,
tasarim, pisirme araglari, i¢ donatimlar1 bakimindan degismistir. Sehirlesme, teknolojik yenilikler
mutfak kiiltiiriimiiziin de degismesine yol agmugtir. Tarihi mutfaklar mekan olarak kullanim
kaplar1 ve kiiltiir olarak yok olmustur. Mutfak kiiltiirli, mutfak, mekanlari, essiz tadi ve lezzetler
de unutulmaya baslandi.”” (Karpuz ve Karpuz 2008: 405). Tiirk mutfaginin, mimari o6zellikleri
bolgelere gore farkliliklar gOsterir. Mus’un zengin mutfak kiiltiirii eskiden beri yemeklerin,
sunum sekilleri, pisirme yontemleri gibi gelenekleri biinyesinde korumakla birlikte son
zamanlarda teknolojik degisimlerde olan gelismelere paralel olarak yoére halkinin hayat
kosullarinin yiikselmesine ve bu teknolojik gelismeler Mus mutfaginda yemek cesitliligin
artmasina neden olmustur.

Mus mutfagi evin mimarisine gore, zemin kat veya “’havug’’ denilen avlunun bir kdsesinde
yer alir. Mutfagin i¢inde tastan, topraktan ocaklar mutfak giriginin karsisinda yer alir (KK-14,
KK-18, KK-27). Yerden yiikseklige sahip, ekmek yapilacagi giinlerde yakilarak 6zel bir toprakla
yapilan biiyiik tandirlar bulunmaktadir. Aym1 zamanda yemeklerin pisirilmesi i¢in “’kuggik’’,
“mantes’’, ¢’ kiiclik tandir’” bulunmaktadir. Kugcik; tas, toprak veya betonla istege gére yapilan
yemek pisirmek i¢in kullanilan bir gesit ocaktir. Tencere kugige oturtulurken 6ne dogru
devrilmemesi i¢in “’sis’” denilen bir demir ¢gubuk konulmaktadir. Mantes ise demir kovanin alt
kismina sis gegirilip iistiine toprak ile i¢i bos olacak sekilde yapilarak agir yemek yapiminda
kullanilmaktadir. Her giin yakilan ’kii¢iik tandir’> yemek yapmada ve Kete, ¢orek, yaglh ekmek
vb. hamurlu yemekler yapmak i¢in kullanilmaktadir (KK-43, KK-51, KK-79, KK-87, KK-92).



Mutfak duvarlarinda tahtadan yapilan “’terekler’” vardir, bu tereklere tabaklar sirasiyla

yerlestirilerek kullanim sekline, ihtiyaca gore dizilir. El altinda rahatlikla kullanilmasi i¢in tuz,
reyhan, pul biber, nane gibi ¢esitli baharatlarin konuldugu baharatliklar yer almaktadir.
Mutfagin bir kosesinde betondan yapilan “’¢ollik’’ diye adlandirilan bdliimde bulasiklar
yikanir. Yikanan bulasiklarin temiz bir sekilde siiziilmesini saglamak icin bulasik sepeti igine
konulmaktadir. Ya da el yapimi motifleri olan bir havlunun {istiine kurumasini saglamak icin
konulur. Bu havluya “’teppik’’ denilmektedir. Mutfaklarda ¢esme bulunmadigi i¢in kii¢iik havuz
(lig), kuyu (ceh) ve tulumbalardan bidonlara tagima su ile ihtiya¢ giderilir (KK-16, KK-79, KK-
85, KK-107).

Kiler, mutfakla bitisik olan ve depo Ozelli§i goren kii¢iik bir alandir. icinde kishik
hazirlanan yiyecekler cag, peynir, ¢okelek, konserve, kavurma, tursu, un, kurutulan sebzeler
korunmast i¢in saklanmaktadir. Ayn1 zamanda bulgur, piring, mercimek, kuru fasulye, nohut gibi
yiyeceklerde kutularda muhafaza edilmektedir. Bazi siit Girtinleri ise peynir, tutulmus yogurt vb.
¢esmenin bulundugu serin yerde muhafaza edilmektedir.

Glinlimiizde mutfak evin girisine veya diger odalara yakin olmaktadir. Ayni zamanda
mutfagin yaninda kiler mevcuttur. Eski yer sofralari ve siniler yerine giiniimiizde yemek masalari
almigtir. Buna bagl olarak mutfagin yapisinda degisiklikler olmustur. Arag geregler olarak demir
ve ¢inko tabaklar yerini porselen, mika ve keramika tercih edilmektedir. Gilinlimiizde eski
malzemeler vitrinlerde sergilenmektedir.

2.2. Mutfak Arac ve Geregleri

Insan1 diger canlilardan ayiran 6zelliklerden birisi ara¢ gerec yapip kullanmalaridir. Bu
araglar insanin en onemli ihtiyaclarindan biri olan beslenmede kullanilmaktadir. Bunlar: Kasik,
catal, bigak, tabak vs. ornek gosterilebilir. Mus mutfak kiiltiiriiniin arag gerecleri bakirdan, kilden
ve demirden olusmaktadir. Kilden yapilan giiveglikler, keramiki porselen, bakirdan yapilan
mutfak arag gerecleri kullanilmaktadir. Yemek ¢esidinin fazla olmasindan dolay1 her yemek i¢in
ayr1 tencereler, tavalar, tabaklar gelistirilmistir. Diigiin kazani, hamur legeni, bulasik legeni i¢in
ayr1 arag¢ gerecler Uretilmistir.

"Eskiden kullanilan pek ¢ok mutfak aleti ve bunlarin isimleri giiniimiizde unutulmus ya da
cok az sayida kalmistir. Mesela paja (ocak) biitiin kdy evlerinde bulunsa da artik ipregaz ve firina
yerini birakmigtir. Dolayisiyla eski lezzetler de aranilir olmustur. Mesela biiyliklerimiz, bakir
kaplarda pisirilen yemeklerin, mangalda veya agir ateste hazirlanmis kahvenin, ocaktaki ayranlt
corbanin hatta kdzdeki isotun bile tadinin bambagka oldugunu soylerler."(Senocak, 2008: 583).

Diger mutfaklarda oldugu gibi Mus mutfaginda kullanilan ara¢ gerecler vardir. Bunlar
bakir ve demirden idi. Cesitli boylarda tencereler mevcuttur. Tencere (gusgane), biiylik tencere
(gazik), biiyiik kazan (sitil), biiylik kiiglik servis tabaklar (sahan), aliminyum tabak (hesim), tabak
(teyfik), biiyiik kasik (kepgik, cemgik), tahtadan yapilan biiyiik kasik (kepge), tahtadan yapilan
biiyiik kasik (hesk), topraktan yapilan tencere (deyzik), tepsi (sini), havlu (berdesk), elin
yanmamasi i¢in kullanilan bir ¢esit bez pargasi (pettik, leppik), siit sagilan kova (beros), su ibrigi,
(misin, giimgiim), kova (pargac), tas (kase, i¢i derin olan tabak), rende (rinde), el degirmeni
(destar), ekmek yapmak i¢in kullanilan alet (sel), legen (test, leg), bulasiklar (derdan), cezve
(cezvik), kasik (gevci), catal (getel), ¢aydanlik (demlik), tava (elgek), tulum peyniri yaparken
kullanilan hayvan derisi kilifi (eyar), bardak (suse), ayran yaparken kullanilan alet (devkil), sofra
bezi (pot, pottik), bicak keskinlestirici (gittik), bigak keskinlestiren bir ¢esit tag (hisan), menengig
eritip yagini almak icin kullanilan bir ¢esit alet (balgeran), et tahtasi (kog), ibrik (tulum), sarimsak
ezici (darige sira), kiirdan (darik) yogurt siizme bezi (barzun), blyilik caydanlik (¢aydank),
gesunk, coni vb. (KK-12, KK-13, KK-26, KK-29, KK-38, KK- 41, KK- 50, KK-68, KK-77, KK-
89, KK-110, KK-135).
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Hamur; “’test”” veya “’leg’’diye adlandirilan legenlerde yogurulur, tandirda hamurun
yuvarlanip bekletildigi beze ‘’pottik’’denilir. Hamurun elde acildiktan sonra tandira vurulmasi
icin kullanilan yastiga “’refadan’’ ekmegi ig¢inden ¢ikarmak icin kullanilan alete ise ‘’'masa’
denilmektedir. Pisen ekmek ise "gittik’” ad1 verilen sepete birakilir (KK-2, KK-3, KK-11).

Mus mutfaginda ocak tandirin yaninda bulunmaktadir. Mutfagin en 6nemli 6gesi ocaktir,
ocak daha cok tastan ve topraktan insa edilmistir. Gilinlimiizde ise tandir ayr1 bir odada
kurulmaktadir. Ocagin yaninda kazanlar, tencereler, tavalar ebatlarina gore siralanmaktadir.

2.3. Sunum Sekilleri ve Sofra Diizeni

Mus’ta sofra genellikle yerde kurulmaktadir. Kiiciik tahta masa veya demirden yapilan sini
iizerinde yemek yenilmektedir. Glinlimiizde masalar kullanilmaktadir. Sofraya salata, tursu, cacik,
cesitli mezeler dnceden yerlestirilir. Genellikle biitiin yemekler masaya konularak yenilir. Bazen
bir ¢orba veya grar ile baslanir, tabaklar bosalinca diger yemekler getirilir.

Yemekler ilk 6nce misafirlere verilir, misafir yoksa evdeki en yash bireyden baslayarak
sirastyla dagitilir. Aile ¢ok kalabalik ise erkekler, kadmlar ve ¢ocuklar ayr1 yer. Ayr yemek icin
ev miisait degilse erkekler once yiyerek kalkar, sonra kadinlar ve ¢ocuklar yemek yer. Servisi
evin hanimi, gelini ya da geng¢ kizi1 yapar. Erkeklerin davetli oldugu yemekte ise erkekler yapar
(KK-12, KK-40, KK-109, KK-127).

2.4. Yemek Ogiinleri

Mus’ta sabah altig1 (xuruni, xuruni-yi sevege), kahvalti (nav roj), 6glen (firavini) ve aksam
(nane siv) olmak tizere giinde dort 6glin yemek yenilir. Bir de yatmadan once “’yatilik’” diye
adlandirilan 6giin vardir. Yemekler, 6zel misafir gelip gelmemesine ve ailenin maddi durumuna
gore yapilmaktadir.

2.4.1. Yaz mevsiminde
2.4.1.1. Sabah Ath@

Sabah kahvaltidan once siit ve yogurt yenilir. Genellikle evinde bulunan yaslilar veya
calisanlar sabah namazindan sonra bu 6giinde sabah altlig1 yaparlar (KK-1).

2.4.1.2. Kahvalti

Sabah kahvaltisinda genellikle; tereyagi, peynir, bal, zeytin, yagh ekmek, katmerli ekmek,
corek, recel, koz biberi, domates, salatalik, biber, maydanoz, dere otu kurutulmus sebzeler,
pekmez, cevizli ekmek, ¢okelek, cacik, kaymak (ser sir, t), tutulmus yogurt (gatige girti), kaz
lokmasi (glorik), helva (helew), mirtoge vb. yiyecekler tiiketilir. Igecek olarak da gay veya siit
icilir (KK-14, KK-21).

2.4.1.3. Ogle Yemegi

Oglen yemegi icin yapilan 6zel bir yemek yoktur. Onceki giinden kalan yemekler varsa
yenilir, yoksa yapmasi basit olan sebzeli yemekler tercih edilir. Oglen genellikle; semizotu,
makarna, sebze yemegi (tirsik), grar, sebzeli bulgur, salata, patlican ve kabak kizartmasi
bulunmaktadir (KK-1, KK-2, KK-98).

16



2.4.1.4. Aksam Yemegi

Yemek ¢esitligi en cok aksam yemeginde goriilmektedir. Calisanlarin isten eve geldigi ve
aile bireylerin bir arada bulundugu aksam yemeginde 6zel yemekler hazirlanir bunlar: Kofte,
kilgikli dolma, kabak dolmasi, kavurma (geli), helimasi, muska dolmasi (nivigk), kaburga
dolmasi, pilav, salata, grar, cacik, anlik dolmasi, nohutlu kofte (mukaserli kofte), patatesli bulgur
pilav1 (savare gardola), ¢okelek ¢orbasi (torax corbasi), domates corbasi (sorbe balican), sogan
corbasi (pivaz gorbasi), yogurt ¢orbasi (germiya doyi), un corbasi (ar ¢orbasi) mercimek gorbasi
(misevsi) ve yaz sebzelerinden yapilan yemekler bulunmaktadir (KK-13, KK-17, KK-98).

2.4.15. Yatihk Yemegi

Misafir geldigi zaman 6zellikle “’canin bir sey istiyor mu? veya a¢ misin? diye sorulmaz.
Misafire yatilik hazirlanir. Yazlar1 kahvaltilik veya aksamdan kalan yemek ne varsa ikram edilir
(KK-2).

2.4.2. Kis Yemeginde

Mus’ta kiglar soguk ve uzun gectigi i¢in genellikle sicak ve kurutulmus yemekler tercih
edilir. Kis yemeklerinin vazgecilmezi konserveler, tursular, kurutulmus sebzeler, siit triinleri,
caksir otu bulamaci, haliz, zivrik, sakiz otu (gerenk) salamuralari, 6rnek verilebilir.

2.4.2.1. Sabah Althg:

Sabah altliginda ki mevsiminden dolay1 sicak yiyecekler hazirlanir. Aksamdan kalan
corba, soguk havalarin vazgegilmezi lor, tereyagi ve su karisimindan yapilan bir gesit yemek
(keledos) avsira toraki bulunmaktadir (KK-149, KK-150).

2.4.2.2. Kahvalti

Yaz kahvaltisinda oldugu gibi ayni1 seyler hazirlanir. Yazdan kaldirilan peynir, ¢okelek
(torax), tutulmus yogurt, ¢iris kavurmasi, yagh ekmek (nane rune), kurutulmus sebzeler yenilir
(KK-2, KK-17).

2.4.2.3. Ogle Yemegi

Yaz mevsiminde oldugu gibi diinden kalan yemekler veya yapilmasi zaman almayan
yemekler tercih edilir. Kiglik hazirlanan kurutmaliklar, patlican biber kézleme, patatesli yahni,
kavurma (geli), bulgurlu et (goste dan), sarimsakli kavurma (sir geli), yesil fasulye kurutmaliklar
yapilmaktadir. Ayn1 zamanda domates konservesinden yapilan domates corbasi, sehriyeli corba
bulunmaktadir (KK-101, KK-129, KK-143).

2.4.2.4. Aksam Yemegi

Kislar1 aksam yemekleri 6zel yapilir bunlar genellikle: Corti, fellah koftesi, yilan yastigi
corbasi, helimasi, gevol, i¢li kofte, ¢iris kavurmasi, avsor, kavurma (geli), hevrigk, Mus mantisi
(qebin), tepsi kebabi1 (goste tepsiya), mide dolmasi (hur dolmasi), ordek tandirda (verdek
tandirda), patlican oturtma (nevzune oturtma), sulu kofte (kifte av) yapilmaktadir. Ayn1 zamanda
konserve yemekleri yapilmaktadir (KK-101, KK-115).

2.4.2.5. Yatilik Yemegi

17



Kis geceleri uzun oldugu icin ozellikle yatilik yenir. Yaz mevsimiyle ayni sekilde
kahvaltilik veya aksamdan kalan yemek yenilir.

2.5. Yemek Yeme Adabi

Tiirk kiiltiiriinde ve dinimizde misafire deger vermeyi ve onu iyi agirlamamizi ogiitler.
Biiyliklerimizin misafir bereketiyle gelir, evinizi sofranizi giizel muhabbetinizi misafirlerinizle
paylasin diye ogiitlerler. Yorede komsuluk iligkileri ¢ok iyidir. Peygamberimiz, komsu hakki ve
paylagmaya biiylik hassasiyet gostermistir, *’Yan1 basinda komsusu agken tok olarak geceleyen
kisi mii’'min degildir’> buyurmustur. Peygamber efendimiz komsulugun ne kadar oOnemli
oldugunu bu sdziiyle vurgulanmustir. Insanoglunun sosyal hayatinda ¢ok &nemli bir yeri olan
komsuluk paylasmayi, yakinlasmay1 ve yardimlagsmayi ele almaktadir. Maddi durumu iyi olanlar,
muhtag olanlara, kimsesizlere, yetimlere yaptiklar1 yemeklerden verirler. Yapilan yemekleri kaza
bela gelmemesi ve 6lmiislerin ruhu i¢in verilir. Bu yemege hayir yemegi (nane gere) denir.

Yemege besmele ¢ekilerek baslanir, besmele ile baglanmasi yenilen yemegin sifa olacagi
ve bereket getirecegi inanci hakimdir. Yemekten sonra ‘’elhamdulillah’® denilir. Sofraya
oturduktan dnce ve sofradan kalktiktan sonra ellerin yikanmasi gerekir. Sofrada sapirdamamak,
kendi 6niindeki yemegi yemek, kiigiik lokmalar koparmak ve peygamber efendimizin siinnetine
uyup tabaktaki yemekleri bitirmek gerekir. Yemege Once misafirlerin oturmasi daha sonra aile
biiyiikleri bliylikten kiiglige sirasiyla oturmalar1 gerekir. Ayni zamanda misafir kalkmadan ev
sahibi kalkmaz. Yemegi yapan kisiye °* eline saglik, ellerin dert gormesin’’, ‘’Allah yerini

doldure’’, Allah evini sen ede’’, <’ Allah ziyade etsin’’, <’6lmiislerinin hayr1 olsun’’, “’hayrin ola’’
gibi dualarda bulunulur (KK-54, KK-98, KK-132).

2.6. Sokak yiyecekleri

Sokak yiyecekleri bir seyyar tarafindan caddelerde, yol kenarlarinda, sokaklarda, pazarda
halkin gorebilecegi yerde satilan yiyecek ve iceceklere denir. Ydreye 6zgli yiyecekler satildigi
gibi her yerde bulunan yiyeceklerde satilmaktadir. Mus’ta 1skin, alig, simit, siit misir1, halka tatl,
dondurma, limonata sokak yiyeceklerindendir (KK-37, KK-49).

2.7. Gecis Donemlerinde Mus Mutfagi
2.7.1. Dogum

“’Hayat dogum ile baslar ve bu baslangig, inaniglara dayali, yiizlerce adetin uygulandigi
donemdir. En onemli gecis olan dogumla birlikte, birey yasanan hayata katilir ve ¢ocugun
dogumuyla ilgili torenler, gelenekler, tabular, geg¢is donemleri igerisinde yer almaktadir. Genel
olarak ifade edecek olursa bir aile igerisinde gerg¢eklesen dogum gevresinde akrabalar, konu
komsu, yakinlar bir araya gelirler, ¢ocugu olan aileyi kutlarlar.”” (Yesil, 2014: 67). Bu kutlamalar
her yeni dogan ¢ocugun besik, dis hedigi, siinnet, kirki ¢ikarma vs. yapilan etkinliklerdir. Her
toplumda oldugu gibi yore halki tarafindan bir gocugun dogmasi en giizel beklentilerindendir.

Yeni dogan erkek cocuk agzi tatlandirmak icin gelen misafirlere tatli yiyecekler
dagitilmaktadir. Uzun yillar boyunca ¢ocugu olmayan fertler ise dogan g¢ocuklart ig¢in kurban
kesmektedirler (KK-6).

Dogum yapan anneye komsular akrabalar tarafindan jajarun denilen bir yemek yapilir. Bu
yemek her dogum yapan anneye dogumdan sonra goétiiriilmektedir. Ayni zamanda herun,
hangerun, pekmez ve tereyagi karisimi, bal yeni dogum yapan anneye verilmektedir. Aym
zamanda gevol yemeginin bol siit yaptig1 i¢in anneye yapilir (KK-11, KK-103, KK-136, KK-
145).
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Yillarca ¢ocuk sahibi olmayi bekleyen aileler, adak adayip ‘’¢ocugum olursa kurban
kesecegim’’ diye adak adarlar. Cocuguna kavusan aileler kurban kesip ihtiya¢ sahiplerine
dagitirlar. Aynm1 zamanda her dogan erkek cocuk i¢in kurban kesme adeti vardir. Anne dogum
yaptiktan sonra yakinlar1 ziyarete gelir, ziyarete gelenler asla bos gelmez. Anne ya da yeni dogan
bebege kiyafet, yiyecek, altin, para vs. takilir. Bazi kdylerde lohusa serbeti yapilir, ziyarete
gelenlere igmesi i¢in servis yapilir (KK-26, KK-78, KK-109).

2.7.1.1. Yeni Dogum Yapan Anneye Ziyaret

Yeni dogum yapan lohusa kadina ziyaret etmeye ‘’zeydine gitme’’ denir. Evlenip digariya
giden kiza “’zeyi’’ denmektedir. Anneyi ve bebegi gormek isteyen konu komsu ve akrabalar
cesitli hediyeler ve pasta, borek, ¢corek, kurabiye, lokum, mirtoge, hangerun, herun vb. yiyecekler
alarak anne ve bebegi ziyaret ederler (KK-65, KK-89).

2.7.1.2. Dis Hedigi

Her yorede varligmi devam ettiren dis hedigi gelenegi Mus’ta,’danuk, dani>’ diye
adlandirilir. Mug’ta konu komsu yakin akrabalar davet edilir. Cocugun ilk disi ¢ikinca bugday
(danuk) kaynatilir, yaninda da nohut haglatilir. Bugday pistikten sonra stizgegten gegirilerek bir
legene almir. Uzerine ceviz, findik, fistik, seker, pismis nohut, leblebi ilave edilir. Daha sonra
sofra bezinin ortasina dis hedigi yapilan ¢ocuk oturtularak etrafinda kiigiik cocuklar daire seklinde
otururlar. Basindan bugday ve nohut avu¢ avug sagilir. Etrafta olan ¢ocuklar ise toplarlar (KK-24,
KK-25, KK-72). Ayni zamanda cocugun Oniine farkli meslekleri temsil eden tarak, tesbih,
Kur’an-1 Kerim, kitap, ayna, kalem, onliik, kepce birakilir, 6niine birakilanlar ileride o meslegi
icra edecegine inanilir. Cocugun ilk disini gorene hediye alinir (KK-78).

2.7.1.3. Besik

Yeni dogan bebek igin gelinin ailesi besik aldig1 igin “’besik’’ olarak adlandirilmaktadir.
Yorede bebegin dogumundan iki ay sonra yani kirki ¢iktiktan sonra gelin, anne ve babasinin
evine ¢ocuguna besik yapmak i¢in gider (KK-90).

Besik icin baba evine konu komsu, yakin akrabalar davet edilir. Gelen davetliler anne ve
bebek icin giyim, altin, para vb. hediyeler alirlar. Besikte kavurma, pilav, salata, pasta, kurabiye
vs. ikram edilir (KK-45, KK-54).

2.7.1.4. Siinnet

Mus’ta erkek gocuga siinnet genellikle erken yapilir. Cocuk dogdugundan ii¢ giin sonra
veya li¢ yasinda yapilmaktadir. Siinnet erken yapilmazsa ¢ocugun hastaliklara yakalanma riski
daha yiiksek ve fiziksel gelisimi geri olacagi inanci hakim oldugu icin genellikle erken
yapilmaktadir.

Siinnet olan ¢ocugun masraflarini karsilamak i¢in bir kirve esliginde siinnet edilmektedir.
Ancak kirve akrabalardan secilmemektedir. Siinnete bebegin anne ve babasimin yakinlari ve
komsular ¢agrilir. Stinnet yapildiktan sonra mevlit verilir. Kavurma, pilav, salata, pide, ayran
yapilarak gelen konuklara verilir. Daha sonra ¢erezler dagitilarak siinnet serbeti igilir. Yakin
cevredeki cocuklar ¢agrilarak onlara seker, lokum vs. dagitilir. Boylece siinnet merasimi
bitirilmis olur (KK-32, KK-67, KK-74).

2.7.1.5. Askere Ugurlama
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Mus’ta askere giden geng bir giin énceden biitiin yakinlarini ziyaret eder. Gittigi giiniin
sabahi aile yakinlar1 askeri ugurlamak icin gencin evine gelirler. Askere gidecek geng i¢in cilizdan
yapilir, maddi durumu iyi degilse clizdanina yardim amagli yakinlar1 tarafindan para verilir.
Akrabalar1 ile tek tek vedalastiktan sonra arabanin arkasindan su dokiilerek saglikla gelmesi i¢in
dia edilir. Geng, askerden geldikten sonra kurban kesilerek yemek hazirligi yapilir. Daha sonra
yeni askerden gelen gencin biitiin yakinlar1 davet edilerek mevlit okunur aksam yemegi ve asker
serbeti verilerek sonlandirilir (KK-56, KK-78, KK-96).

2.7.1.6. Meslek Sahibi Olma

Meslek sahibi olan kisi ise bagladiktan sonra siikiir ve hayirli olmas1 niyetiyle es, dost,
akraba davet edilerek mevlit okutulmaktadir. Daha sonra kavurma, pilav, kofte, salata, ayran, grar
vb. yemekler yapilarak konuklara verilmektedir (KK-145, KK-149).

2.7.2. Evlenme

Yasamin ikinci gecit donemi olan evlenme, gerek kizin ve erkegin sosyallesme siirecinin
onemli bir asamasini olusturmasi, gerekse aileler arasinda kurulan dayanismayi, toplumsal ve
ekonomik iligkiyi belirlemesi ve diizenlenmesi bakimindan her zaman ve her yerde 6nemli bir
olay goziyle gorilmiistiir. Ailenin, toplumsal yapinin temeli olmasi, bu birligi saglayan evlenme
olayma evrensel bir karakter kazandirmistir. Diinyanin her yerinde her asamasi, bagh bulundugu
kiiltiir tipinin 6ngdrdiiglii belirli kurallara ve kaliplara ve uydurularak gergeklestiren evlenme
olay1, ozellikle toren, tore, adet, gelenek ve gorenek bakimindan zengin bir tablo ¢izmektedir
(Ornek, 1977: 185).

Gecis donemlerinden biri olan evlenme, insanin varolusundan itibaren toplumun hayatinda
onemli bir yere sahiptir. Evlenme, kiz ve erkegin karsilikli yuva kurmaya basladigi énemli bir
donemdir. Ailenin toplumsal yapinin temelini olusturmasi, birlikteligi, paylasmayi, biiyiimeyi
hedeflemesi agisindan ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. Evlenme, yoére halki tarafindan ‘’zevac”
olarakta adlandirilmaktadir. Mus’ta goriicii gitme, soz kesme, biiylik nisan, ¢eyiz gotiirme, kizlar
gecesi, kina gecesi, gelin alma, gerdek gecesi, ayliga gitme vs. ¢esitli ritiieller yer almaktadir.

2.7.2.1. Goriicii Gitme/ Kiz isteme

Yorede kiz isteme (xazgini, lelim) ilk once; anneye, babaya, biiyiikanneye, biiyiikbabaya,
amcaya, dayiya, teyzeye, halaya damisilir. Aile bireyleri damat evinde toplanarak kiz istemeye
giderler buna “’kiz isteme’’ denilir. Kiz istemeye giderken seker, lokum, ¢ikolata, ¢icek gotiiriiliir
(KK-123, KK-139). Eger kiz1 vermeye goniilleri varsa kiz evi naz evi oldugu i¢in ilk istemede
verilmez en az iki {i¢ kere gidilir. Kiz verilirse “’Hayirl1, ugurlu olsun, Allah tamamina erdirsin,
Allah pigsman etmesin, bir 6miir mutlu etsin’’ deyip kiz isteme gergeklestirilir (KK-100, KK-116).

2.7.2.2. S0z Kesme

99 o LR

Mus’ta S0z kesmeye ayn1 zamanda “’kiiciik nisan’’, “’tatli yeme’’, “’navdan’’, “’gustil”’
diye adlandirilmaktadir. S6z kesmeye genellikle yakin akrabalar cagrilir. Gelen konuklara
baklava, kola, ¢icek, ¢ikolata vs. verilir.

2.7.2.3. Biiyiik Nisan

Mus’ta biyiik nisan (xelat, helegirin) genellikle pazar giinii olur. Nisan kiz evinde
gerceklesir. Nisan masrafin1 sadece erkek tarafi karsilar. Nisan yazin yapilirsa kap1 6niinde veya
bahgede, kisin yapilirsa diigiin salonunda ya da kapali alanda gerceklesir. Taki merasimi ve miizik
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esliginde halay c¢ekilir. Oglan tarafindan gelin igin alinan esyalar herkesin Oniinde sergilenir.
Ayrica gelinin annesine babasina ve kiz kardeslerine kiyafetler hediyeler alinmaktadir. Biiyiik
nisan iki ailenin aldig1 ortak kararla giin segilir. Bu da s6z kesiminden alt1 ay sonra olur. Nisan ve
diigiin arasinda eger bayram olursa kiza bayramlik kiyafetler, sekerler ve baklava alinir. Bu
nisanlanma uygulamalar1 ailelerin ekonomik durumuna goére farklilik gostermektedir. Damat
evinden gonderilen leblebi, seker, fistik, findik, {iziim, kurabiye vb. kuruyemisler kiigiik posetlere
doldurularak gelen konuklara verilmektedir. Ayn1 zamanda yemek olarak kiz tarafi pilav,
kavurma, salata, pide yaparak gelen misafirlere verir (KK-74, KK-56, KK-90, KK-102, KK-118).

2.7.2.4. Ceyiz Gotiirme/Ceyiz Asma

Ceyiz sandiginin iizerine bir cocuk oturtulur ve g¢ocuk ‘’sandik kalkmiyor, bahsis
vermezsem kalkmam kizida vermem’’ diyerek damadin sagdicindan veya yakinlarindan bahsis
istenir. Gelin olacak kizin bekarken yapmis oldugu el isleri sandiga yerlestirilir. Ceyiz sandiginda,
dantel masa ortiisii, salon takimi, yatak Ortiisii, perde, dantelli havlular, igne oyalari, yazmalar,
patikler, mutfak seti mutlaka bulunmaktadir (KK-7, KK-54, KK-104).

Kizin ¢eyizi diigiinden bir hafta once kendi evinde sergilenir. Damat tarafi ¢eyiz giinii
gelen konuklara yemek yapar, bu yemekte kavurma, pilav, lahmacun, salata, ayran, pide, cevizli
kofte (kifte guza), Aprak dolmasi, ¢orti vb. yemekler verilir. Ceyizi sermeye gidenlere damat
tarafi cay, lokum, pasta ve kurabiye ¢esitleri ve kahve ikram edilir. Gelinin kendi evinin yatak
odasinda duvarlarinda, perdelerinde ve yataginda yapmis oldugu ¢eyizler sergilenir. Komsular ve
akrabalar gelinin neyinin eksik oldugunu 6grenip hediyeleri ona gore getirirler (KK-12, KK-28,
KK-126, KK-127).

2.7.2.5. Kizlar Gecesi

Kizlar gecesi (seva gize), sadece kizlar arasinda olan 6zel bir gecedir. Diigiintin ilk gecesi
olan kizlar gecesi, Mus ¢evresinde gelin, kiz arkadaglarini ve akrabalarini kizlar gecesine ¢agirir.
Bu eglence gece baglar, sabaha kadar devam eder. Kizlar gecesinde pastalar, borekler, tatlilar
yapilip yenilir (KK-78, KK-135).

2.7.2.6. Kina Gecesi

Kina gecesi (seva hinne), Anadolu’da bazi bolgelerde farkliliklar gdstermekle birlikte
benzer olan noktalarda vardir. Aksam ezanindan sonra erkek tarafinin kadinlar kiz evine gelir.
Konuklara “’kina tepsisi’’ ic¢inde c¢esitli gerezler, sekerler, tatlilar vb. sunulur. Ayni zamanda
gelen konuklara etli yemekler, kofte, kilgikli dolma, pilav, ¢orti, helimasi, timbuz ekmegi (nane
timbuz), yesil mercimekli pilav (misevsiyi hesin), kabak dolmasi (kundirik) vb. Yemekler
yapilarak ikram edilir. Daha sonra gelin, elinde mumlarla yanan gen¢ kizlarin arasinda kina
kiyafetini giymis olarak konuklarin bulundugu odaya gelir. Bir sandalyeye oturturulur. Sarki
esliginde gelinin etrafinda doniilerek gelinin eline kina vurulmasiyla kina gecesi son bulur (KK-
77, KK-78, KK-106, KK-122).

2.7.2.7. Gelin Alma

Mus’ta gelin almaya gitmek isteyen herkes gider. Bugiin asil etkinlik damat evinde
olmaktadir. Damat evinde yemek icin masalar ve sandalyeler kurulur. Daha sonra kiigiikbas ve
biiyiikbas hayvanlar kesilir. Yorede yemek yapmayi meslek edinmis kisiler ¢agrilarak kavurma,
ayran corbasi, pilav, cacik, salata yapilarak gelen misafirlere ikram edilir Damadin kapisinin

oniinde davullar ve orkestra ekibi tarafindan sarkilar tiirkiiler sdylenerek gelin almaya gidilir
(KK-5, KK-11).
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2.7.2.8. Gerdek Gecesi

Mus’ta eslerin diinya evine girmeden ikiser rekat ‘’siikraniye namazi’’ kilmalar1 adettendir.
Gerdek gecesi gelin ve damadin dualarinin kabul edilecegine inanilir. Namazdan sonra gelin
damadin duvagmin agmasini bekler. Gelin ise, damadin biitlin isteklerini yerine getirir. Fakat
“yiiz gorimliiliigli’” verilmedikge kesinlikle konugmaz. Gelinin sandiginda biiyiik bohca icinde
hindi kizartmasi, borek, sa¢ gozlemesi, ¢orek, bayram helvasi gibi yiyecekler bulunur. Bu yemege
gerdek gecesi damadin 6niine kondugu icin ’Giiveyi Onliigii>> denir. Bu yiyeceklerden bir kism
ayrilarak ertesi sabah, baska yemeklerde ilave edilerek koyiin ileri gelenlerine ikram edilir.
Giiveyi Onliigii’ne ¢agrilmak biiyiik sereftir. Diigiin sahibi diigiiniin en kiymetli yemegini ikram
ederek en biiyiik hiirmeti gostermis sayilir. Yemek yerken damat gelini konusturmaya calisgir
(Ozcan, 1993:51).

Gerdek gecesi, gelin ve damat icin bir tepsi i¢inde kuruyemisler, ¢esitli meyveler ve
ozel yemekler hazirlanir. Gerdek oncesi gelin damat bunlar1 yer. Ayni zamanda gerdek gecesi
mum yakilir, mum bitene kadar sondiiriilmez (KK-15).

2.7.2.9. Ayhga Gitme

Mus’ta aym1 zamanda aylifa gitme, “'mehi, dige zeyi’’ olarakta adlandirilmaktadir.
Diigiinden yaklasik bir ay sonra gelin baba evine gider, baba evine gitmeden 6nce baklava alinir.
Gelinin komsularina ve yakinlarina dagitilir (KK-65). Gelin baba evinde bir hafta kaldiktan sonra
damat gelir, gelinle birlikte li¢ giin  kayinvalidesinde kalir. Daha sonra gelin damat birlikte
evlerine donerler. Gelinin babasinin evinde oldugu gibi damadmn evinde de yakinlara ve
komsulara baklava dagitilir (KK-65, KK-98).

2.7.3. Oliim

Oliim; dogum ve evlenme gibi kisinin hayatinda karsilastigi en onemli olaylardan bir
tanesidir. Bu olgu, kisisel olmakla birlikte, toplumu ilgilendiren bir olay olmasindan dolay1 da,
cesitli bilim dallarinda degisik yontemlere gore konu edilip incelenmektedir. Bu olgunun
etrafindaki inang ve uygulamalari olgunun baglamindaki milletin gelenek ve goreneklere
etkilemistir (Yesil, 2014:235). Oliim yasamin sona ermesi ve ebedi hayata bir gecis evresidir.
“’Her nefis oliimii tadacaktir.”” ayeti Kuran’da ii¢ siirede ge¢cmektedir. Her insan muhakkak
oliimii yasayacaktir. Olim bedenin gecici oldugunu ve ruhun kalici oldugunu bizlere
gostermektedir.Yorede &liimle ilgili cesitli geleneksel ritiieller vardir. Bunlar: Olen kisinin
defnedildigi giinden itibaren {ciincii giinli, kirkinct giinii, iskat, mezarlik ziyareti ve kara
bayram’dir.

2.7.3.1. Uciincii Giinii

Oliiniin vefatinin ii¢iincii giinii (siye miriye) mevlid okunur. Vefatimin yedinci giinii 6liiniin
evi ziyaret edilerek, orada Kur'an't Kerim okunur daha sonra dua edilerek 6liiniin mezarina ziyaret
yapilir. Mezarlik ziyaretinde seker, lokum, biskiivii, meyve suyu gibi seyler dagitilir (KK-14).

2.7.3.2. Kirkincl Giinii

Vefatinin kirkiner giinii (¢1lli miriye) ise, o giine kadar okunan hatimler teslim edilir, *’yedi
bin defa la ilahe illallah ve on doért bin defa da Allah’” diyerek zikir yapilir. Daha sonra gelen
misafirlere yemek pide, lahmacun, ayran, salata ikram edilir (KK-68, KK-79).

2.7.3.4. iskat

22



Olen kisinin ailesi tarafindan oru¢ ve namaz borglarma karsilik ihtiya¢ sahibi kimselere
verilmesi gereken para veya bugdaya iskat denilmektedir. Cenaze kalktiktan sonra taziyenin
iiclincii glinii 6len kisinin iskat1 hesaplanir. Bu hesaplama yasina, hasta oldugu ve yasadig siirede
yerine getiremedigi ibadetlerin vakit ve giinline gore yapilir.

Iskat1 verilmeyen kisinin mezarinda rahat etmeyecegi inanci hikimdir bu yiizden 6len
kisinin iskati hizli bir sekilde verilmeye ¢alisiimaktadir. Ayn1 zamanda bazi kisiler, 6lmeden once
vasiyet yoluyla da iskatin ne oldugu ve ne kadar olacagi not alarak yakinlarina vermektedir.
Iskatin yaninda 6len kisinin borcu varsa o da belirlenip bir an dnce verilmektedir (KK-93, KK-
117). Buradaki amag, kul hakkinin dlen kisinin {izerinde kalmamasini saglamaktir. Mus'ta
genellikle ebeveynlerin 6lmeden Once c¢ocuklarna vasiyet yoluyla hayirlarin1 vermelerini
istemektedirler. Bunlar genellikle kurban kesip dagitmak ve fakir fukarayr doyurmak seklinde
olmaktadir (KK-57, KK-137, KK-148).

2.7.3.5. Mezarlk Ziyareti

Mezarlik ziyaretleri ilk zamanlarda sik yapilan bir uygulama iken, yillar gectikge
azalmaktadir. Mus'ta her persembe aksami ( cuma aksami diye bilinir ) mezarliklar ziyaret edilip
lokum, seker, gofret, biskiivi vb. seyler gotiiriilerek cocuklara dagitilir ve mezarliklarda yéasin
slresi okunarak olen kisiye dda edilir. Bunun yaninda éarefe giinii de bu uygulama
gerceklesmektedir. Mezarliktan doniiste c¢ocuklara seker, kurabiye, lokum, biskiivii
dagitilmaktadir. Bayram sabahi ise, bayram namazindan sonra mezarlik ziyareti yapilip evlere
doniilir (KK-54, KK-76).

2.7.3.6. Kara Bayram

Kara bayram (idiya sini), yasin bittigini gdsteren son uygulamadir. Olen Kkisinin,
6limiinden sonraki ilk bayramda biitiin yakinlar 6liiniin evine gelerek yasi1 bir daha yasarlar. Kara
bayrama kadar aile bireyleri yasi yasamaktadir. Yani kara bayram ile birlikte yaslar1 da sona
ermektedir. Kara bayramda misafirler 6liniin ruhuna Fatiha okuyup bayram sekerlerini alarak
evlerine donerler (KK-29, KK-30).

2.8. Kandiller

Gegmisten glinimiize kadar varligimin devam ettiren Regaip, Mevlit, Berat, Mirag
kandilleri ve Kadir gecesi gibi kutsal giinlerde ibadet edilerek mevlit okunur. Bu hayirli giinlerde
yemekler yapilmakta gesitli yiyecekler ¢ocuklara ve komsulara dagitilmaktadir. Mus’ta mezarlik
ziyareti yapilir. Mezarlikta ve mahalle aralarindaki ¢ocuklara seker, lokum, gofret, biskiivii vb.
dagitilmaktadir. Kur’an-1 Kerim ve mevlit okunarak dia edilir (KK-16, KK-51). Kandil giinii
selamlagsma ¢ok oOnemlidir. Ciink{i kandil giinii selam veren, diinyadaki biitiin miisliimanlara
selam vermis olur. Aksam camiye gidilerek ibadet edilir, Cami kapisinin 6niinde biri bekleyerek
iceri girip c¢ikanlara lokum, seker, meyve suyu vb. ¢esitli ikramlar verir. Camide kalmak
isteyenler sabah namazina kadar ibadet ederler. Ayn1 zamanda kandil gilinii ihtiya¢ sahiplerine
sadaka verilerek durumu olmayan komsulara yemek dagitilir (KK-2, KK-13).

2.9. Asiire Giinii

Islam dininde astire biiyiik bir oneme sahiptir. Paylasmanin, bereketin, bollugun sembolu
olan aslire gecmisten giiniimiize kadar varligin1 devam etmektedir. Yorede konu komsu, es dost
ve akrabaya imkani olanlar agtire yaparak dagitir (KK-71).

2.10. Sahur Sofrasi
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Ramazan aymin en 6nemli ve heyecan verici boliimii Ramazan hazirliklar1 olusturur.
Sahur ve iftar icin aligverisler yapilir. Mus’ta sahur (basiv) genellikle kahvaltiliklardan
olugmaktadir. Bunlar genellikle; menemen, peynir, domates, biber kizartmasi, yumurta, mirtoge,
giilliik gdzlemesi, bérek, pogaca vb. Ornekler verilebilir. Igecekler arasinda cay, siit, hosaf
bulunmaktadir. (KK-78, KK-103, KK-137).

2.11. iftar Sofrasi

Yore halki tarafindan iftar sofras1 “’fetar’” olarakta adlandirilmaktadir. On bir ayin sultani
olan Ramazan ay1 es dost, akraba, komsu, zengin ve fakir bir¢ok insani bir araya getirmektedir.
Iftar davetleri genellikle ilk 6nce akrabalardan baslanir sonra yakin komsular, meslektaslar, ayn
kurumlarda kalanlar, yoksullar cagrilmaktadir. Iftar sofrasinda yemek ¢esidi cok fazla
yapilmaktadir. Bunlar: kofte, kilgikli dolma, hindi kizartmasi (sami kizartmasi, el elok
kizartmasi), kavurma, lahmacun, pide, tavuk yemekleri, sebzeli yemekler, etli yemekler, salatalar,
icecekler vb. drnek verilebilir.

2.12. Ramazan Bayrami

Bayramin birinci giinli diger giinlere gore daha yogun gecer. Bayrama bir giin kala yore
halki biiyiik bir heyecanla hazirlik yaparken, aligveris yapilarak basta ¢ocuklar olmak iizere
bayramlik elbise, ayakkabi vs. satin alinir. Durumu olmayan dost, akraba, komsu gocuklarina da
bayramliklar alinmaktadir.

Bir giin 6nceden bayramin siitlaci, koftesi, dolmasi, kadayifi, baklavasi, boregi yapilir.
Gelen misafirlere ilk 6nce yemek ikram edilir, daha sonra seker, kola, tatli cesitleri ikram
edilmektedir. Mus’ta Ramazan bayraminda genellikle sabah erkekler ve ¢ocuklar aksam ise
kadinlar bayram ziyaretine giderler. Ayn1 zamanda nisanh kiza seker, altin ve bayramlik kiyafet
alinir. Kiz da oglana seker ve lokum gonderir (KK-15, KK-26, KK-61).

2.13. Kurban Bayram

Ramazan bayraminda yapilan hazirliklar ve ayni ikramlar yapilir. Kurban bayraminda
kurbanlar kesilerek konu komsuya, yetime, kimsesizlere dagitilir.

Kurban bayraminda hazirlanan yemekler daha ¢ok etli yemeklerdir. Kavurma (qgeli), ciger,
giiveg, sebzeli et, yahni, kelle paca, ve kurban bayraminin vazgecilmezi ciger bez 1zgarasi
(cergebéz) yapilmaktadir. Nisanli kiza bir tepsi baklava, seker, altin, baramlik kiyafet gonderilir,
Kizda oglana seker gonderir (KK-13, KK-53).

2.14. Hac1 Yemegi

Hac1 aday1 haca gitmeden 6nce komsu, akraba, es ve dosttan helallik ister. Hac ziyaretine
gelenlere tesbih, gesitli aksesuarlar verilerek zemzem ve hurma ikram edilir. Hacdan gelen kisi
kendisini ziyarete gelenlere ayni zamanda yemek verir. Bunlar genellikle; kavurma (geli), pilav,
salata, ayran, cacik, girar vb. yemekler vermektedir (KK-81, KK-96).

2.15. Hafizhk Yemegi

Hafiz yemegi, hafiz olan kisinin imkanlarina gére ikramda bulunur. Bir giin 6nceden konu
komsu ve akrabalar davet edilir. Daha sonra hatim duasi yapilarak sofra kurulur. Yemek
yenildikten sonra ¢ay verilir. Serbet ikram edilerek bitirilir (KK-81).
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UCUNCU BOLUM
3. MUS YEMEKLERININ YAPILISI VE KULLANIM MALZEMELERI

Hayatin en 6nemli 6gelerinden biri de yemek kiiltiiriidiir. Tiirk kiiltiiriinde yemek c¢ok
yonliidiir. Her bdlgenin beslenme aliskanliginda gegmise ait kiiltiirel izler yer almaktadir.

“Insanoglunun en temel gereksinimi ve en biiyiik zevklerinden biri olarak nitelendirilen
yeme i¢me, kiiltlirel sekillenmesinden ekonomik yapiya, sosyolojik agilimlardan politik olaylara
kadar yasamin her alaninda tarih boyunca énemli bir olgu olarak kabul gérmiis ve statii gostergesi
olarak degerlendirilmistir.”> (Ozbay, 2017: 1). Yemek, sadece karm doyurma beslenme
ihtiyacim1 gidermek degildir. Yemek paylasmaktir, sohbettir bir arada bulunmaktir. Mutfak ise,
hem sohbet hem de vakit gecirme alanidir.

Tirk mutfagi, yemek cesitleri, pisirme sekilleri, sofra diizenleri, servis usulleri, kis igin
hazirlanan yiyecekleriyle kendine 6zel bir {isllp yaratmistir (Halici, 2008: 283). Yemekler biitiin
kiiltiirlerde oldugu gibi Tiirk kiiltiirinde de vazgegilmez ve kendine 6zgii bir mutfak edinmistir.

"Insan ilk donemlerinde avcilik, toplayicilik yapmussa da belirli evrim bir sonucu
hayvanlar1 evcillestirmeyi, yabani bitkileri yetistirmeyi basarmustir. Atesin bulunmasiyla tretim
biciminde biiylik bir degisim olmus, buna bagli olarak yemek tiirleri ve pisirme bigimleri siirekli
gelismistir.”” (Artun, 2008: 425). Atesin bulunmasi ile degisik tiirde yiyecekler bir araya gelerek
yeni lezzetlerin ortaya ¢ikmasini ve arag gereglerin yapiminda demirin sekillenmesi saglamustir.

Insanoglunun varolusundan bu yana, hayatim devam ettirecek temel gereksinimler icin
devamli miicadele etmistir. Insanlar bu ugrasin bir sonucu olarak tarihi siire¢ i¢inde, genelin
yararini gozeten ¢esitli icatlara ve yeniliklere imza att1 (Iris, 2011: 183).

“’Eski Tiirklerin yetistirip yedikleri hayvanlarin basinda koyun kegi ve sigir gelirdi. Bu
hayvanlarin etlerinin yani sira siitlerinden yararlandilar. Etler tandir adi1 verilen toprak kuyuda
veya ates istiinde pisirilirdi. Ayrica sonbaharda kestikleri hayvanlari yag ile birlikte pisirirlerdi.”’
(Artun, 2008: 425). Yiyecek ve iceceklerin yapilmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servis edilmesi,
yiyeceklerin muhafaza edilmesi, mutfagin mimarisi insanoglu i¢in biiyiik bir bulustur. Atesin
bulunmasi ile ¢ig yapilan yemekten pismis yemege gecilmesi yemegi daha lezzetli hale
getirmistir.

Kiltiirel degisim ve gelisime bagli olarak toplumsal yasamdaki degismelerin yemek
kiiltiiriinii de etkilemesi kaginilmazdir. Tiirkiye cografyasindaki farkli iklim kusaklar1 ayni olsa da
yore mutfaklarmin farklilagsmasina neden olmustur (Artun, 2008: 427). Topragin yapisi, iklimi,
cografi konumu, inanglar1 ve adetleri, dini inaniglar1 gastronomi kiiltiirtiniin degismesinde 6nemli
bir yere sahiptir. Tirkiye, zengin tarihi ve kiiltiir birikimiyle gastronominin yasatildigi bir
bolgedir. Bir¢ok farkli ve lezzetli yemege sahip olan Tirk mutfagi kendine has tatlariyla adindan
da soz ettirmektedir.

“Insanoglunun nesilden nesile aktarilan kavrayislari ve yasamni sekillendirmek icin
gerceklestirdigi uygulamalarin geleneksel formlari, avcilik, tarim, el aletlerinin, silahlarin ve
diger insan iiriinii olan esyanin iiretimi, tedavi, sezgi, ve bunun gibi daha birgok etkinligi kapsar.
Bu kavrayislarin ve becerilerin sik sik “’halk bigisi’” veya “’bilim Oncesi bilgi’” olarak
adlandirilan geleneksel formlari, genellikle son derece ayrintili deneme-yanilma yoluyla ulagilan
bilgilerin birikimi iizerinde temellenir.”” ( Beardswort- Keil 2011: 213).

“’Yiyecekler, herhangi bir kiiltliriin vazgecilmez 6gelerindendir. Yiyecekler ve icecekler,
olarak ifade ettigimiz yemek, bir kiiltliriin maddi 6gesidir. Bu 6ge, her kiiltiirde oldugu gibi temel



bir 6gedir. Kiiltiirel Antropolojide fonksiyonalist kuramm kurucusu olan Ingiliz Antropolog
Bronislaw Malinowski’ye gore kiiltiirde bulunan her 6genin belli bir fonksiyonu vardir. Yani
kiiltiirdeki her 6ge, bireylerin belli bir gereksinimi karsilar. Yiyecekler de bir kiiltiirde insanlarin
cesitli gereksinimlerini kargilayan aracglardir. Malinowski, yiyecek ve yemek kiiltiiriiyle 6zellikle
ilgilenmistir. Yiyeceklerin ¢evreden edinilmesi ve toplumda dagitimi, Malinowski’nin ilgi
alamini olusturmustur.”’(Tezcan, 2000: 15). Insanoglunun temel gereksinimlerinden biri olan
beslenme, yasamin vazgeg¢ilmez unsurlarindan biridir.

"Yemek ve yemek sosyolojisinin en temel odagi hazirlama ve tiiketim siirecidir."(Goody,
2013: 84). Yemek kiiltiirii insanoglunun dogumundan bu yana var olan bir olgudur. Insanlar
birbirlerinin yemeklerini yiyerek etkilenmislerdir. Ayn1 zamanda bu kiiltiirler arasinda gegisler
olmasina zemin hazirlamigtir.

Mus mutfak kiiltiiriinii belirleyen Mus’un iklimi, cografyas1 ve topragi gelir. Mus’un daglik
ve diizliklerden olusan bir cografyaya sahip olmasi Mus’ta sayisiz bitki ve hayvan tiirlerinin
yetismesine olanak saglamistir. Mus’un temel besin maddeleri tahillar, hayvan tiriinleri ve yabani
bitkilerdir.

Anadolu’nun bircok bolgesinde oldugu gibi Mus’ta cografi konumu tarihiyle, kiiltiirel
zenginliklerinin yaninda mutfagiyla da ge¢misle bagini devam etmektedir. Mus mutfagi,
bolgenin tarihi, cografi konumu, iklimi ve zenginliklerinden etkilenmistir. Mug’ta dogal
ortamlarda yetisen yabani bitkiler yemeklere lezzet katip ayni zamanda baharat olarak
kullanilmaktadir. Ali¢ (cev zerik, givij), ciris, pelsing, kaz ayagi, (bebuge gaze), dag kekigi
(cehtiri), dag teresi (kersim), ebegiimeci (dolik), giil hatmi ¢icegi (hiro), yabani havug (gizer),
iizerlik (helizerk), yilan yastigi (kari), coban cantasi (nane civik), semizotu (parpar), orman
maydanozu (mendo) yayla sarimsagi (sirim), dogu sogani (soraz) gibi bitkiler ilkbahar
mevsiminde yetisip halk bu sifali bitkilerden yararlanmistir.

Mus halki kendi damak zevklerine uygun Mus mutfagini olusturmustur. Mus mutfaginin
yemekleri etli, sebzeli yemekler, hamurlu yiyecekler, yabani otlardir. Mus mutfaginda tat ve koku
verici baharatlar ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. Kuru reyhan, pul biber, karabiber, nane, yabani
nane (punk), dag kekigi (cehtiri) siralanabilir.

Ozel giinlerde hamur iiriinleri ve et en fazla kullanilan malzemelerin basinda gelir. Her
mevsim tandirda vurulan, Mus ekmegi, Mus ¢oregi pisirilmektedir. Koyun ve kegi etinden
yapilan kavurma, hafta diregi, kofte, kilgikli dolma 6zel giinlerin vazgegilmez yemeklerindendir.

Ayn1 zamanda meyve ve bitkilerden yeni yemek tiirleri ortaya ¢ikarilmistir. Mus mutfagi
yeniliklere ve yeni yemeklere miisait bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.

Mus’ta ¢ok eski devirlerden beri bahge-bostan tarimi gelistigi i¢in domates, salatalik, yesil
fasulye, kabak, domates, maydanoz vb. sebzelerin tiretimi ¢ok eskiden beri mevcuttur.

Yore halki hayvancilikta daha ¢ok koyun, kegi, inek besler. Ayn1 zamanda yore halki
sehirde ve kdylerde kaz, horoz, tavuk vs. kiimes hayvanlar1 besler. Kiimes hayvanlarinin etinin
yaninda yumurtalarindan da yararlanirlar. Aricilikta oldukga yaygindir. Ar1 bali hem ticarette hem
de kahvaltilarda tiiketilmektedir.

Hemen hemen her devirde Mus mutfaginin vazgegilmez geleneksel yemeklerinin basinda
hamurdan hazirlanan yemekler gelir. Mus mutfagi denilince ilk akla gelen, yemeklerden biri Mus
koftesidir. Kofte bayramlarda, diiglinlerde, ramazan aylarinda, davetlerde, 6zel misafirlere ikram
edilen yemeklerden biridir.

26



Mus mutfaginin temel malzemeleri arasinda doviilmiis bugdaydir. Déviilmiis bugdaydan
yapilan ¢orti Mus mutfaginin en eski yemeklerinden biridir. Cortinin asil malzemesi 6giitiilmiis
bulgurlu et ve lahanadir. Cortinin birden fazla yapilis sekli vardir. Tercihe gore soganli,
sarimsakli, etli yapilmaktadir.

Yore halkinin severek yedigi ve misafirlere ikram edilen yemeklerden biri de grardir. Grar
yogurt, bugday, nane, sakiz otundan yapilan bir ¢esit corbadir.

Mus yemekleri arasinda tahil iriinlerinden, bulgur ve pilav cesitleri yer almaktadir.
Ozellikle Mus yemeklerinin temel malzemelerinden biri olan 6giitiilmiis bugday (dan) ve
ogutiilmiis bulgur (savar) ¢ok eskilere dayanmaktadir.

Mus yemekleri arasinda ekmekler ve ¢orekler onemli bir yere sahiptir. Bunlarin basinda
her 6giin yenilen ve her tiirlii yemegin yaninda tiiketilen ekmek gelir. Ekmek her kiiltiirde oldugu
gibi yore halkinda kutsal bir yiyecektir. Ekmek arpadan ve esmer bugday unundan
pisirilmektedir. Ekmekler disinda ¢orekler, yagli ekmek (nane rune), tep tep ekmegi, tandirda
klorik (kloriki tennur), tandirda ¢ocuk kloriki (kloriki zaruka), tava ekmegi (nane tave), giilliik
gbzleme vs. yapilmaktadir. Bunlar tavada, firinda, koz altinda vs. pisirilmektedir.

Yore halkinin sevdigi hamurlu yiyeceklerden biride kaz lokmasidir. Arzuya gore serbetli
veya serbetsiz yapilmaktadir. Kulak memesinde olan hamur kasik kagik alinarak tavada kizartilir.
Kahvaltilarda veya ikindi ¢ayinda tiiketilmektedir.

Pastalar, borekler, tatlilar Mus mutfaginda 6zel bir yeri vardir. Mayali, mayasiz, civik
hamurlu, kati hamurla pigirilen pastalar bulunmaktadir. Ayni zamanda siitli ve siitsiiz
yapilanlarda mevcuttur. Muslular arasinda pastaya ’siruni, beng cay, caye xese" adiyla
anilmaktadir. Cayin yaninda pastalar ve tatlilar arasinda en onemlileri 1sirgan otu pastasi ve
helvadir.

Mus yemekleri arasinda gorbalarin 6zel bir yeri vardir. Yemeklerin yaninda corba
vazgecilmezdir. Misafirlere 6zel ¢orbalar mutlaka yapilir. Yore halki ¢orbalarin igine yabani
nane, nane, kara biber, pul biber katarlar. Ilkbahar mevsiminde genellikle yabani bitkilerden
corba yapilmaktadir. Yore halkinin severek igtigi baslica ¢orbalar arasinda grar, isirgan otu
corbast (gezgezk ¢orbasi), ¢orti ¢orbasi, kemik ¢orbasi, sogan (pivaz gorbasi) gorbasi, un (ar
corbasi) ¢orbasi, avsira toraki, ¢cokelekli keledos (toraxli keledos) vardir.

Et yemekleri tavuk, hindi, kaz, koyun, keci ve dana etlerinden taze yapildig: gibi kis i¢cinde
tuzlanip kurutulmus etlerden de yemek yapilmaktadir. Ayni zamanda baliktan da ¢esitli yemekler
yapilmaktadir. Balik menemeni, balik kizartma, balik corba, tandirda balik ¢esitli sekilde
pisirilerek yeni lezzetler ortaya c¢ikarilmistir. Firinda, tandirda, ocakta cesitli pisirme yontemleri
kullanilmaktadir.

Muslularin severek tiikettikleri bitkilerin basinda ¢iris otu gelmektedir. Haglamasi, ¢orbasi,
gbzlemesi yapilmaktadir. Cirig ayn1 zamanda gurbette olanlara gonderilmektedir.

Pastalar ve tatlilar bugday, esmer bugday ve arpa unundan hazirlanir. Pastalarda ve
tatlilarda un, yumurta, seker, yag, siit, kabartma tozu ve iizerine kuru tizlim, ceviz, findik, fistik
lezzet verme agisindan tatlandiricilar kullanilir.

Hosaf, meyve suyu, ayran (dew), serbet, yagli ayran (gemdew) gibi soguk iceceklerin

yaninda ¢ayin 6zel bir yeri vardir. Cay Muslularin en sevdigi igecektir. Yore halki ¢ay1 6zellikle
yaz kis limonla birlikte icerler.
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Benzer yontemlerle yapilan pestil Mus geleneksel mutfak kiiltiiriinde ‘’bastik’” olarak
adlandirilmaktadir.

Av hayvanlarindan balik, keklik, tavsan, kirpi, avlanmaktadir. Tavsan, bildircin, keklik
haslatilarak kizartilir. Kirpi seker hastaligina iyi geldigi inanc1 hakim oldugu i¢in genellikle tedavi
amacli tiiketilmektedir. Balik 6zellikle mevsimsel olarak Murat, Karasu ve Mercimek Kale
barajindan tutulmaktadir. Baliklar yagda kizartilarak, menemeni, ¢orbasi ve mangali yapilarak
yenilmektedir. Ayni zamanda Mus’un Varto ilgesinde alabalik tesisleri mevcuttur.

Yemeklere tat ve koku vermesi igin pul biber, nane, kuru reyhan (rihan), kekik (giyaye
gev), karabiber, piltan, yabani nane (punk), kimyon kullanilmaktadir.

Yorede bol miktarda ceviz ve iiziim yetismektedir. Mus cevizi oldukea lezzetlidir. Cevizin
1slak haline’’cevtli guz’’ denir. Ceviz heniiz yesil kabuklu yani i¢inin beyaz olarak tiiketildigi gibi
kabugu soyularakta yenilmektedir. Cevizi kirmak icin ceviz tast (geviri guza) ve i¢ini ezmek i¢in
coni kullamilmaktadir. Ceviz igine "kakil" denmektedir. Ceviz i¢i pastalarda, tatlilarda, kuru
tiztimle tiiketildigi gibi bastik ve saran yapiminda da kullanilmaktadir.

Yorede tiziimiin bir¢ok tiirleri yetismektedir. Sire {iziimii, sert iiziim, bag {izimii olmak
iizere ii¢ ¢esit lizim yetismektedir. Sire {iziimil sulu biiyilik salkimly, iri taneli ve oldukea tathidir.
Sert {izlim, uzun taneli olup rengi agik yesil ve eksi bir lizimdiir. Bag iiziimii ise, kiiglik taneli
olup mor renkli tatl lizimdiir. Yore halki kis icin liziimden bastik, saran, kuru {izim (mevij)
yapmaktadir. Meyve kurutmas: (kax) olarak elma kurutmasi (bastixé seva), erik (kaxé hild),
armut (kax€& hérmiya), ayva (kax& bivok) dut (friké tiya), bogiirtlen (dirnesk), seftali (kaxé xox)
kurutulur. Kuru olarak tiiketildigi gibi ayn1 zamanda hosafi da yapilmaktadir.

Etlerden kis i¢in kelle paca (ser u pepik) ve kavurma (qgeli) yapilmaktadir. Kelle paga
sonbahar mevsiminde alinarak temizlenir. Daha sonra posetlere birakilarak derin dondurucularda
muhafaza edilir. Pisirilmek istendigi zaman derin donduruculardan g¢ikarilarak ¢oziinmeye
birakilir. Kavurma ise et kemiginden iyice siyrilip orta ateste pisirilerek kiiplere doldurulur.
Uzerine kuyruk yag dokiilerek kapag: iyice kapatilir. Soguk ortamlarda muhafaza edilerek kisin
kahvaltida veya yemekte 1sitilarak tiiketilir.

Mus’ta sabah altligi, kahvalti, 6glen, aksam, ve gece yemegi olmak iizere bes 6giin yemek
yapilmaktadir. Sabah altlig1 ve 6glen i¢in genellikle 6zel yemek yapilmaz. Sabah altliginda yogurt
ekmek veya cokelekli keledos yenir. Oglen igin ise aksamdan kalma yemek veya basit sebze
yemegi yapilir. Aksam ailenin maddi durumuna veya misafir gelip gelmemesine gére yemek
yapilmaktadir. Yatilik yemegi, 6zel bir misafir geldiginde mutlaka uyumadan 6nce aksamdan
kalan yemek veya kahvaltilik verilir.

Mus mutfak kiiltiiriinde yogurdun &zel bir yeri vardir. Birgok yemek yogurtla yenir.
Yogurtlu higmik, anlik dolmasi, selim yapragi dolmasi, xangel, Mus mantis1 (gebin) yogurttan
yapilan yemeklerdir. Yemekler taze et ile yapilmaktadir. Gliniimiizde bir¢ok kasapta taze et
bulunmaktadir.

Mus’ta evlilik diisiinen geng kizlarin ev temizligi, el becerileri, maharetleri yaninda
hazirladiklar1 yemeklerin lezzeti ve sunumuna 6nem verilmektedir.

Mus’un geleneksel mutfak kiiltiiriinde unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin basinda ates
altinda yapilan yemekler, kurutulmus etler ve bagirsaklar gelmektedir.

Mus’ta yemek ¢esitlerinin ¢cok olmasinin nedenlerinden biri de yapilis yontemlerinin ve
kullanilan ara¢ gereglerin ¢ok olmasindandir.
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Yorede siitten yapilan en eski ve yemeklere lezzet katan yiyeceklerden biri de ¢ortandir.
Tereyagi, ¢cokelek, peynir genellikle ilkbahar ayinda yapilir. Yapilis zamanindan sonbahar ayia
kadar satislari mevcuttur. Sebzelerin ve meyvelerin bol oldugu zamanda tursular, cortiler,
pirvazlar, yapilarak ilkbahar ayinda otlar kurutulur.

Yazin ve sonbaharda biber, patlican, domates, kabak, yesil fasulye kurutuldugu gibi erik
receli, visne receli, alug receli, kus burnu (silang) receli meyvelerin mevsimine gore regeli yapilir.
Bugday (dan) doviilerek gekilir, daha sonra gesitlerine ayrilarak unluk olanlar yikanarak giineste
kurutulur. Kuruyan danlar makinadan gegirilerek torbalara doldurulur. Ambarin iginde veya temiz
yiiksek bir yerde muhafaza edilir.

Yemeklerde kullanilan yaga ¢ok énem verilir. Hayvansal {iriinlerden elde edilen yaglardan
tereyag, mesk yagi, ¢ik yagi ve sade yag kullanilir.

Mus’un bazi geleneksel yemekleri ilgeden ilgeye kdyden koye farklilik gostermektedir.

Bulgur ogitiilirken “’yemeklik, dolmalik, koftelik’” olarak ince ve kalin bulgur olarak
ayrilmaktadir. Bulgurdan yapilan 6zel yemekler sille, gevol, xasil, leppe ve nohutlu pilavdir.

Eskiden kullanilan “’destar, bugday 6giitme tasi, kiyma makinasi’’ yerine giiniimiizdeki
elektrikli arag gereglere birakmustir. Bunlar insan yagsamini kolaylastiran etkenlerdendir.

Genellikle geng kizlar yemek yapmayi, sofra kurmayi, pisirme yéntemlerini annelerinden
Ogrenirler. Yorede yemek yapmayir meslek edinmis kisiler vardir. Bunlar 6zel giinlerde
bayramlarda, dogumlarda, torenlerde yemegi giizel yapan kisiler, akrabalarina dostlarina konu
komsuya yemegin yapiminda yardimci olur

Mus’ta iklimin, topragin sebze yetistirmeye miisait olmasi nedeniyle birgok sebze
yetistirmektedir. Domates (balicani sor), salatalik (hiyar), biber (isot), lahana (kelem), Patlican

(balicane res, mor), kabak (kundir), fasulye (pekle), sogan (pivaz), acur (hirtik girtik)
yetisnektedir. Ispanak, havug, pirasa, brokoli, karnabahar, sehir disindan getirilmektedir.

3.1. Corbalar
3.1.1. Cokelek Corbasi

Malzemeler:
1 bas kuru sogan
1 demet maydanoz
1 ¢ay bardagi yag
500 gr ¢okelek
1 yemek kasig1 salca

5 su bardagi su (arzuya gore s1vi yag veya 2 kasik tereyagi).
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Yapihisi: Bir bas sogan ince ince dogranir. Bir tencerede sararincaya kadar yagda kavrulur.
Uzerine salga eklenerek kavurmaya devam edilir. Sirasiyla su, ¢okelek tuz ilave edilir. Corba
kaynama asamasina gelinceye kadar karistirilir. Corba pistikten sonra iizerine pul biber serpilerek
servis yapilir (KK-4, KK-11, KK-65).

3.1.2. Giilliik Corbasi

Malzemeler:

250 gr giilliik

2 su bardag 6giitiilmiis bulgur
6 su bardagi su

3 yemek kasig1 yag

2 yemek kasig1 salca

Yapilisi: Bir tencerede yag ve salga kavrulur. Onceden ayiklanip yikadigimiz giilliikleri
ince dilimler halinde kesip iizerine su eklenerek yarim saat kaynatilir. Kaynamakta olan giilligiin
iizerine ogiitiilmiis bulgur ilave edilir. Ogiitiilmiis bulgur, hafif ateste pisirilmeye birakilir.
Pistikten sonra sicak servis edilir (KK-8, KK-14, KK-54, KK- 67).

3.1.3. Kuru Domates Corbasi

Malzemeler:

300 gr kuru domates
2 ¢orba kasigi salca
2 yemek kasig1 yag
5 su bardagi su

1 bas sogan

Yapilisi: Bir tencere i¢inde ince ince dogranan soganlarla birlikte yag ve salga kavrulur.
Suda bekletilen kuru domatesler ufak ufak dogranarak suyla birlikte ilave edilir. Servis kaselerine
bosaltilarak tizerine kizdirilmis yag dokiiliir. Karabiber serpilerek servis yapilir (KK-6, KK-10).

3.1.4. Domates Corbasi
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Malzemeler:

6 adet domates

1 su bardagi un

1 bas sogan

Yarim demet maydanoz
3 ¢orba kasig1 yag

Kafi miktarda tuz, karabiber, nane

Yapihsi: Bir tencerede ufak ufak dogranan soganlar sararincaya kadar kavrulur. Su ve un
ilave edilerek siirekli karistirilir. Yikanmig domatesler soyularak silizgecten gecirilerek
maydanozla birlikte tencereye atilir. Kaynayincaya kadar karigtirilir. Pistikten sonra kaselere
doldurularak sicak servis yapilir (KK-21, KK- 53, KK-61).

3.1.5. Corti Corbasi

Malzemeler:

200 gr ¢orti

1 bas sogan

1 yemek kasig1 salca
Yarim demet maydanoz
6 su bardagi su

Bir tutam tuz

Baharat olarak (karabiber, nane, kurutulmus reyhan)

Yapihsi: Ince ince dogranan soganlar yagda kavrulur. Sogan kavrulduktan sonra salca ve
su ilave edilir. Kisin hazirlanan gorti ufak ufak dogranir ve tencereye bosaltilarak kaynamaya
birakilir. Kaynamakta olan ¢orbaya karabiber, nane eklenir. Arzuya gore kizdirilmis tereyagi
ilave edilebilir. Uzerine kuru nane serpilerek servis yapilir (KK-2, KK-17).

3.1.6. Sogan Corbasi

Malzemeler:
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3 bag sogan

3 yemek kasig1 yag

6 su bardag1 su

Bir tutam tuz ve karabiber

2 yemek kasigi1 salca

Yapihisi: Halka seklinde kesilen sogan, yag ve salca ile birlikte hafif¢e kavrulur. Su yavas
yavas ilave edilerek unun topaklanmamasi igin siirekli karigtirilir. Soganlar pisinceye kadar
kaynatilir daha sonra tabaklara doldurularak servis yapilir (KK-16, KK-43).

3.1.7. Yogurt Corbasi

Malzemeler:

2 su bardagi piring
2 yumurta

250 gr yogurt

2 su bardagi su

3 yemek kasig1 yag

Kafi miktarda tuz, nane, pul biber

Yapihisi: Piring ayiklanip yikanir. Alti bardak su ile birlikte yumusayincaya kadar
kaynatilir. Farkli bir legende {i¢ yumurta, yogurt, tuz, kasik veya tel ¢irpici ile ¢irgilir. Bu karisim
ilave edilerek kisik ateste kaynatilir. Istege gore kizdirilmis yag ve pul biber iizerine serpilerek
servis yapilir (KK-7, KK-24, KK-30).

3.1.8. Havug¢ Corbasi

Malzemeler:
3 adet havug
1 yumurta

Yarim demet maydanoz

32



3 kasik un

4 bardak su
3 kasik yag
1 kase piring

5 su bardag1 yogurt

Yapihisi: Piring ayiklanarak yikanir. Bir tencerede su kaynatilir. Piringler kaynayan suyun
icine bosaltilarak pisirilir. Diger taraftan yogurt ve yumurta farkli bir tencerede kasik ile ¢irpilir.
Piring kaynamakta iken istii soyulmus havuglar ufak ufak dogranarak ilave edilir. 5 dakika
kaynadiktan sonra yogurt, yumurta karigimi, tuz ve maydanoz katilmali daha sonra kaynamaya
birakilmalidir. Pistikten sonra sicak servis yapilir (KK-1, KK-15, KK-23).

3.1.9. Kirmuzi1 Mercimek Corbasi

Malzemeler:

200 gr mercimek

3 yemek kasig1 yag
2 yemek kasigi1 salca
Nane

Pul biber

1 bas sogan

1 adet patates

Arzuya gore kemik veya kemik suyu

Yapihisi: Mercimek ayiklanip yikanir. Daha sonra bir tencereye mercimek ve yag alinarak
iki dakika kavrulur. Su, salga, pul biber ilave edilerek karistirilir. Bir bas sogan ve patates dorde
boliniip ilave edilir. Kemik veya kemik suyu arzuya gore igine atilir. Kisik ateste mercimek
taneleri ezilinceye kadar pisirilir. Tel ¢irpict ile karigtirtlir. Tekrar atese oturturulur. 20 dakika
kaynadiktan sonra Arzuya goére limon suyu, pul biber, nane konur. Sicak sicak servis yapilir (KK-
98, KK-101, KK-120).

3.1.10. Tavuklu Sehriye Corbasi
Malzemeler:
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1 gay bardagi sehriye

3 yemek kasig1 yag

2 yemek kasig1 salca

Yarim demet maydanoz veya kuru maydanoz

Kafi miktarda tuz, nane

Yapihisi: Tel sehriye kirilarak tencerede iyice salgayla kavrulur. Kavrulan sehriye iizerine
alt1 bardak su ilave edilerek giizelce karistirilir. Tel sehriye yumusayincaya kadar kaynamaya
devam edilir. Daha sonra kiip seklinde dogranan tavuklar sehriye iizerine konur. Ote taraftan kiip
seklinde dogranmis tavuk haglamaya birakilir. Tel sehriye iizerine eklenerek 10 dakika
pisirilmeye birakilir. Pistikten sonra nane, pul biber, maydanoz ilave edilir (KK-32, KK-90, KK-
101, KK-123).

3.1.11. Bulgur Corbasi

Malzemeler:

2 su bardag1 yogurt

2 su bardag1 6giitiilmiis bugday
3 kasik tereyagi

5 bardak su

Kafi miktarda tuz ve kuru nane.

Yapihisi: Ogiitiilmiis bugday, ayiklanip yikanir. Bir tencereye bes bardak su ilave edilerek
ogiitiilmiis bugday pisirilir. ki bardak yogurt eklenerek kaynamaya birakilir. Yumurta, tuz ve
nane {izerine serpilerek karigtirtlir. 10 dakika kaynatilarak servis yapilir (KK-17).

3.1.12. Un Corbasi

Malzemeler:

1 su bardagi un

2 yemek kasig1 yag
6 su bardagi su

Uzerine: 4 kasik tereyagi, yarim kasik pul biber.
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Yapilisi: Bir tencereye ii¢ kasik yag ile un alinarak karistirilir rengi koyulasincaya kadar
kavrulur. Su yavas yavas ilave edilerek karistirma islemi devam edilir. Diger taraftan farkli bir
tencerede yagla pul biber kizartilir. Corba pistikten sonra kéaselere doldurulup ortasi agilarak yag
ve pul biber dokiiliirek servis yapilir (KK-8, KK-10, KK-29).

3.1.13. Grar

Malzemeler:

1 su bardagi nohut
3 su bardag1 yogurt
1 kase kengel

3 su bardagi bugday

Bir tutam yabani nane veya nane.

Yapilisi: Nohut, temizce yikanip siizgece birakilir. ilk 6nce nohut tencereye konulur suyun
icinde biraz pigirilir, pistikten sonra {izerine bugday ilave edilerek kaynamaya birakilir. Yaklagik
bir saate yakin kaynadiktan sonra yogurt tizerine eklenir. Daha sonra iizerine yabani nane ya da
nane serpilir. Kaselere doldurularak servis yapilir. Arzuya gore soguk veya sicak tiiketilebilir.
(KK-4, KK-65, KK-77, KK-86).

3.1.14. Avsira Toraki

Malzemeler:

100 gr cokelek

1 yemek kasig1 salga veya bir adet domates
1 bas sogan

2 ¢orba kasig1 tereyagi

Bir tutam tuz ve pul biber

Yapihsi: 1 bas sogan kiiciik kiiciik dogranarak yagda kavrulur. Uzerine domates ya da
salca ilave edilerek kisik ateste kavrulmaya devam edilir daha sonra {izerine pul biber, ¢okelek ve
bir miktar su eklenerek kaynatilmaya birakilir. Kaynadiktan sonra daha dnce hazirlanan ufak ufak
dogranmis ekmeklerin iizerine bosaltilarak afiyetle yenilir (KK-12, KK-14).
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3.1.15. Cokelekli Keledos

Malzemeler:

3 su bardagi su

2 yemek kasig1 tereyagi
5 yemek kasig1 ¢okelek

Bir tutam tuz

Yapihisi: Kiigiik tencerede su kaynatilir. Daha sonra yeterli miktarda ¢okelek, yag ve tuz
ilave edilir. Kisik ateste 15 dakika kaynatilir. Tabaklara daha 6nce hazirlanmis olan dogranmis
ekmeklerin tizerine dokiilerek sicak servis edilir (KK-2, KK-17, KK-22).

3.1.16. Grare Dew

Malzemeler:

4 bardak yayik ayrani

2 su bardagi 6giitiilmiis bugday
1 adet yumurta

2 ¢orba kasig1 tereyagi

4 su bardagi su

Baharat olarak (nane)

Bir tutam tuz

Yapihisi: Ogiitiilmiis bugday suda iyice pisinceye kadar kaynatilir. Pistikten sonra yayik
ayrani ve bir yumurta kirilarak ilave edilerek karistirilir. Istege gore iizerine nane, reyhan vb.
baharatlar tuzla birlikte ilave edilerek kaynamaya devam ettirilir. Sonra kéaselere doldurularak

sicak servis yapilir. Arzuya gore yayik ayrani yerine tutulmus yogurtla da yapilabilir (KK-34,
KK-42, KK-56).

3.1.17. Isirgan Otu Corbasi

Malzemeler:
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l1deste 1sirgan otu

1,5 su bardagi bulgur
2 corba kasi81 tereyag
1 yemek kasigi salca
3 su bardagi su

Bir tutam nane ve tuz

Yapihsi: Bulgur ayiklanip yikanir. Daha sonra bulgur yagda kavrularak {izerine kaynar su
dokiiliir. 15 dakika kisik ateste pisirilmeye birakilir. Ote yandan 1sirgan otu temizce yikanir ve
ufak dogranarak yag ve salcayla birlikte ilave edilir. Bulgur pisinceye kadar kaynatilir. Corba
kivamimi tam aldiktan sonra iizerine nane serpilir. Kaselere doldurularak servis yapilir (KK-2,KK-
16).

3.1.18. Misirh Grar

Malzemeler:

2 su bardagi haglanmig misir
3 su bardag1 yogurt

3 su bardagi bugday

Bir tutam kuru nane

2 adet salatalik

Yapihsi: Haglanmig misir temizce yikanip siizgece birakilir. Siiziildiikten sonra misir
tencereye konulur suyun i¢inde biraz pisirilir, pistikten sonra iizerine bugday ilave edilir.
Yaklasik bir saate yakin kaynatilir. Daha sonra yogurt tizerine ilave edilerek tekrar kaynamaya
birakilir. Pistikten sonra {izerine kuru nane serpilir. Kaselere doldurularak servis yapilir. Soguk
sekilde de tiiketilebilir. Arzuya gore salatalik ufak ufak dogranip grarla karistirilarak tiiketilebilir
(KK-130- KK-134).

3.1.19. Ispanak Corbasi

Malzemeler:
500 gr 1spanak
3 yemek kasig1 yag
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5 su bardagi su
1 adet yumurta

Kafi miktarda nane, karabiber ve tuz

Yapihsi: Ispanak yikanip siizgegten gegirilerek incecik dogranir. Bir tencerede 1spanak 1-2
dakika kavrulur. Suyunu ekleyerek yumusayincaya kadar pisirilir. Ote yandan yumurta sarist
cirpilarak ilave edilir. Tuz, karabiber ve nane eklenerek sicak servis yapilir (KK-89, KK-95).

3.1.20. Yilanyastig1 Otu Corbasi

Malzemesi:

Kurutulmus yilanyastigi otu

3 yemek kasig1 tereyag

1 adet orta boy sogan

4 su bardagi su

1 tath kasig1 tuz

Yapihisi: Kurutulmus yilanyastigi otu temizce yikanir. Tencerenin icine konup yeterli
miktarda su yag ve tuz eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynadig siire zarfinda soganlar kiigiik

kiiciik dogranarak iizerine yag ve tuz ilave edilir. Bir saate yakin kaynatilir. Pistikten sonra
tabaklara doldurularak servis yapilir. Arzuya gore, sicak veya soguk servis yapilir (KK-107).

3.1.21. Dogu Sogam Keledosu

Malzemeler:

3 adet dogu sogan1 kokii

2 adet yumurta

2 yemek kasig1 sivi yag

3 bardak su

1 tutam tuz

Yapihsi: Dogu sogam bitkisinin yumru olan kokii ufak ufak dogranarak bir tencereye

konur. Uzerine su ilave edilerek haglatilir. Yag yumurta ve tuz eklenerek kaynamaya birakilir.
Kaselere doldurularak sicak sicak igilir (KK-87).

3.1.22. Yayla Sarimsag1 Keledosu
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Malzemeler:

Yarim demet yayla sarimsagi otu

2 adet yumurta

1 yemek kasig1 tereyagi

3 bardak su

Kafi miktarda tuz

Yapilisi: Yayla sarimsagi otu ayiklanip iyice yikanir. Ufak ufak dogranarak bir tencereye

konur. Uzerine su ilave edilerek haslatilir. Yag, yumurta ve tuz eklenerek kaynamaya birakilir.
Diger taraftan dogranmis ekmegin tizerine ilave edilerek sicak sicak yenilir (KK-4).

3.2. Etli Yemekler
3.2.1. Kaburga Dolmasi

Malzemeler:

Koyun kaburgasi

3 su bardagi bulgur pilavi
2 gorba kasig tereyag
Kafi miktarda tuz

Baharat (kimyon, pul biber, nane, maydanoz)

Yapihsi: Bulgur pilavi ayrn bir tencerede pisirili. Tam pisirilmeden yani biraz
yumusadiktan sonra {izerine baharatlar dokiilerek karistirilir. Kaburganin igine hafif pismis pilav
doldurulur. Dikis ipiyle etin kenarlarindan pilavlarin ¢ikmayacagi sekilde dikilerek firina atilir. Et
iyice pistikten sonra dikilen yerlerin ipleri agilarak tepsiye birakilir sofranin ortasina getirilerek
afiyetle yenilir. Kaburga dolmasi yaninda mutlaka mercimek c¢orbasi da yapilir (KK- 123, KK-
141).

3.2.2. Halise

Malzemeler:
5 su bardagi doviilmiis bugday
1 kg kirmiz et

1 su bardag1 nohut
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4 yemek kasig1 yag
6 su bardagi su

1 tutam tuz

Yapilisi: Nohut temizce yikanir siizgece birakilir. Dovillmiis bugday ve nohut tencereye
doldurularak beraber kaynatilir. Bir siire kaynadiktan sonra et ve tuz ilave edilir et
yumusayincaya kadar yani kemiklerinden siyrilincaya kadar karistirilarak pisirmeye devam edilir.
Pistiginden emin olduktan sonra tabaklara doldurulur iizerine tereyag eklenerek afiyetle yenilir
(KK-67, KK-74).

3.2.3. Avsor

Malzemeler:

1 kg kuzu eti

250 gr patates

2 bas sogan

2 yemek kasigi salca

Kafi miktarda tuz

Yapihsi: Avsor kemikli kuzu etinden yapilir. Kuzu eti temizce yikanir tuzlanarak
tencerenin icinde kaynatilir. Suyunu iyice ¢ektikten sonra kavrulur. Patates biiyiik biiylik
dogranarak bir miktar su, arzuya gore baharat ve salca ilizerine ilave edilerek pisinceye kadar
kaynatilir. Pistikten sonra tabaklara doldurulup sicak sicak tiiketilir (KK-7, KK-18, KK-29).

3.2.4. Keledos

Malzemeler:

1 su bardagi nohut

1 su bardagi mercimek

500 gr kuzu eti

1 ¢ay bardagi liziim

4 ceviz veya yarim ¢ay bardagi badem

2 cortan
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1 ekmek
3 yemek kasig1 yag

1 tutam tuz

Yapilisi: {1k 6nce fasulye ve nohut bir giin énceden suda bekletilir. Daha sonra fasulye,
nohut ve mercimek ayni tencereye alinarak pisirilir. Daha sonra ayri bir tencerede pisirilen et
tizerine ilave edilerek pisirilmeye devam edilir. Kiiciik kiigiik dogranmig ekmegin lizerine serpilir.
Onun {iizerine de haglatilmis {iziim, badem ve ceviz dokiiliir. Diger taraftan kaynamis suda eritilen
cortan ve yag dokiilerek servise hazir hale getirilir (KK-12, KK-23, KK-38).

3.2.5. Kavurma

Malzemeler:
3-4 kg et
5 yemek kasig1 yag

1 tutam tuz

Yapihisi: Kirmizi et temizce yikanir. Yikanan et siiziildiikten sonra su eklenerek kaynatilir.
Icindeki su tiikeninceye kadar yani suyunu tam cekinceye kadar kaynatilir. Eger et pismemisse
yine su eklenir. Suyunu iyice ¢ekmesi beklenir etin pistiginden emin olduktan sonra iizerine bir
miktar yag ve tuz eklenerek et kizartilir. Tabaklara doldurularak servis yapilir. Ayni zamanda
kizartilan et ¢esitli kutulara doldurularak muhafaza edilir. Kavurma ayni zamanda kis i¢inde
saklanir, ¢esitli kaplara doldurularak agzi sikica izole edilir. Yagi kat1 oldugu i¢in uzun siire
muhafaza edilebilir. Kigin istendigi vakit ¢ikarilip 1sitilarak tiiketilebilir (KK-9, KK-23, KK-110).

3.2.6. Helimas1

Malzemeler:

1 su bardagi nohut

1 kg kirmizi et

1 ¢ay bardagi mercimek

1 bas sogan

3 yemek kasig1 yag ve tuz

4 su bardagi su
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Ogiitiilmiis bugday (dan)

Yapilisi: Nohut bir giin 6nce suda bekletilir. Nohut ile ogiitilmiis bugday suda iyice
haglatilir. Haslandiktan sonra bagka bir kapta Onceden pisirilmis et parcalar1 kemiklerinden
styrilarak mercimek, tuz ve soganla birlikte iizerine ilave edilerek karistirilir. Pistikten sonra
tabaklara doldurulur ve iizerine yag serpilerek servis yapilir (KK-5, KK-101, KK-115).

3.2.7. Bulgurlu Et

Malzemeler:

500 gr koyun eti
Ogiitiilmiis bulgur (savar)
2 su bardagi su

3 yemek kasig1 yag

1 tutam tuz

Yapihisi: Kemiklerden et ayiklanarak yikanir. Ayiklanmis et giizelce suda haslatilir.
Ogiitiilmiis bulgur baska bir tencerede iizerine su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Et
kaynamakta olan Ogiitiilmiis bulgurun tizerine bosaltilir. Sonra etle 6giitiilmiis bulgur iyice
karigtirilip pisirilir. Suyunu tam ¢ekmeden demlemeye birakilir. Tabaklara doldurulur ve {izerine

bolca yag dokiilerek servis yapilir (KK-12, KK-28).

3.2.8. Keskek

Malzemeler:

1 su bardagi nohut
Ogiitiilmiis bugday (dan)
500 gr kirmizi et

Pul biber

1 bas sogan

1 dis sarimsak

3 su bardagi su
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Yapihisi: Nohut bir giin dnceden suda bekletilir. Daha sonra nohut bir tencereye alimarak
suda iyice haslatilir. Diger taraftan et bir tencerede pisirilir. Daha sonra pisirilen et ve ince
dogranmis sogan, bir dis sarimsak, pul biber ve 6giitiilmiis bugday haslanmis nohutun {izerine
eklenerek bir saate yakin pisirilir. Pistikten sonra tabaklara doldurularak sicak sicak servis yapilir
(KK-19, KK-76).

3.2.9. Comlekte Giivec

Malzemeler:

1 kg kirmmz et

7 biber

6 domates

6 patlican

2 yemek kasig1 salca

3 yemek kasi81 sadeyag
2 dis sarimsak

1 bas sogan

Kafi miktarda tuz ve su

Yapihisi: Sogan ince ince dogranir. Biber dogranarak soganin iizerine ilave edilip
kavurmaya devam edilir. Daha once haslatilan et yeterli miktarda su ve tuz ¢dmlegin igine
konulur. 15 dakika pistikten sonra dogranmis domates eklenir. Arzuya gore salca ilave edilir.
Orta ateste pisirilerek sicak servis yapilir (KK-1, KK-38).

3.2.10. Sarimsakh Kavurma

Malzemeler:

1 kg kirmizi et

1 adet orta boy sarimsak
2 kase yogurt

4 yemek kagigi sivi yag
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Yapihisi: Bir tencereye yikanmig ve kiiciikce dogranmis etler lizerine su ve tuz ilave
edilerek pisirilir. Pisirilen etler daha sonra iyice kizarana kadar yagda kavrulur. Diger taraftan
sarimsak doviiliir ve yogurtla karistirilir. Et genisce bir tabaga alinir, lizerine sarimsakli yogurt ve
kizgin tereyagi dokiiliir (KK-55).

3.2.11. Kas

Malzemeler:

1 kg makarna

3 yemek kasig1 yag
250 gr tavuk eti

Pul biber ve tuz

Yapihsi: Makarnalar tuzlu kaynar suda haslatilarak siiziiliir. Farkli bir tencerede
haslatilmis tavugu tencereden alarak kemikleri ve derileri ayiklanir. Ufak pargalara ayrilan tavuk
yagda biraz kizartilir. Makarna tabaklara doldurularak tstline tavuklar ilave edilir. Kizartilmis yag
ve pul biber tizerine dokiilerek servis yapilir (KK-14).

3.2.12. Tandir Kebabi

Malzemeler:
2 kg kirmizi et
Yeterli miktarda yag ve tuz

Arzuya gore baharatlar ( pul biber, kekik, karabiber).

Yapihisi: Koyun veya kuzu eti biiyiik sekilde dogranip yikanir. Uzerine yag ve baharat
karigtirillip tepsiye yerlestir. 4-5 sogan ve 5 dis sarimsak dorde boéliinerek tepsinin kdselerine
eklenip tandirin atesinin iizerine yerlestirilir. Arada bir pisinceye kadar ters ¢evrilir (KK-11, KK-
15, KK-71).

3.2.13. Tepsi Kebabi

Malzemeler:

1 kg kuzu ya da koyun eti
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250 gr patates

2 corba kasig1 sadeyag

1 bas sogan

2 domates

4 biber

Yarim cay kasig1 pul biber
Kéfi miktarda tuz

4 su bardagi su

Yapihisi: Salga, tuz ve pul biber karigtirilip bu karigim etin iizerine ovarak siiriiliir. Tepsiye
yerlestirilir. Et yaklasik 30 dakika pistikten sonra sos tekrar siiriiliir {izerine dilimlenmis domates,
biber, patates, sogan ve sarimsak ilave edilir. Tekrardan firina yerlestirilerek 30 dakika pisirilir.
Pistikten sonra ister tepside isterse tabaklara doldurularak servis yapilir (KK-20, KK-21).

3.2.14. Mide Dolmasi

Malzemeler:

1 adet hayvanin midesi

1 bardak piring

1 adet sogan

Yarim yemek kasigi salca
1 ¢ay kasig1 tuz

Yarim ¢ay kasig1 pul biber

Yarim cay kasig1 karabiber

Yapihsi: ici daha dnce temizlenmis mide (hur) iki yiiziide 6nce soguk su sonra sicak su ile
defalarca yikanir. Temizleme islemi yapildiktan sonra tuzlu suda 3 saat bekletilir daha sonra
tekrar yikanir. Soganlar kiigiik kii¢iik dogranarak bir tavaya almir. Uzerine piring, salga ve diger
malzemeler eklenerek karigtirilir. Hazirlanan i¢ har¢ midenin igine doldurulduktan sonra
tencereye yerlestirilir. 1 saate yakin pisirilerek servis yapilir (KK-5).

3.2.15. Kelle Paca
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Malzemeler:

1 adet kii¢iikbas veya biiyiikbas hayvanin kellesi (ser)
1 adet iskembe

4 adet ayak

1 cay kasi81 tuz (arzuya gore azaltilip artirilabilir)

4 dis sarimsak

Yapihsi: Kesilen hayvanin kelle ve ayak kisimlari bol su ile yikanir. Sonra {izerinden
tilyler keskin bigak yardimiyla soyulur. Deriyi etten tamamen ayirdiktan sonra tiiy kalmamasina
Ozen gosterilir. Ayak satir araciligiyla kesilir. Daha sonra ateste 1sitilarak tiiylerin tamamen yok
olmasi saglanir. Iskembe temizligi ise iskembe pisliginden arindirilir. Bol su ile 6-7 defa
yikanarak pisliginden tamamen arindirilir. Bigak yardimiyla iskembenin yiizeyi kaziyarak
temizlenir. Kaynar suya birakilip ¢ikarilarak bu islem devam edilir. Daha sonra bol su ile
yikanarak temizlenir. Kelle paca ve iskembeler bir giin suda bekletilir. Ocagin {izerine piginceye
kadar birakilir. Pistikten sonra kaselerde veya tabaklarda servis edilir.

3.2.16. Ordek Tandirda

Malzemeler:

1 kg 6rdek

1 bas biiyiik boy sogan
2 dis sarimsak

2 orta boy patates

1 tutam tuz

1 ¢ay bardagi yag

1 ¢orba kasig1 salca

Arzuya gore: Karabiber, pul biber

Yapilisi: Ordek tiiylerinden temizlenir iyice yikanarak haslatilir. Daha sonra bir tepsiye
alinarak iizerine salga, yag ve baharat karigimu siiriiliir. Sogan, patates, sarimsak ince dilimlenerek
ordegin kenarlarina ve iistiine yerlestirilip tandira birakilr. Yaklasik bir buguk saat pistikten sonra
servis edilir.
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3.2.17. Hindi Kizartma

Malzemeler:

500 gr hindi

1 yemek kasigi salca

3 kiigiik boy sogan

Yarim cay bardagi sivi yag
Yarim cay kasig1 pul biber
Yarim cay kasig1 karabiber
2 dis sarimsak

2 yemek kasig1 yogurt

1 tutam tuz

Yapihisi: Hindi temizce yikanir. Bir tencereye alinarak suda haglanir. Diger taraftan
malzemelerle hindinin sosu hazirlanir. Salga, baharatlar ve yogurt karistirilarak hindinin iizerine
stiriiliir. Haslanan hindi bir tepsiye alinarak firina atilir. Kizarincaya kadar pisirilir.

3.2.18. Karmyarik

Malzemeler:

500 gr kiyma

10 patlican

6 biber

2 bag sogan

3 domates

Yarim demet maydanoz

Arzuya gore kuru reyhan, nane, pul biber

Kafi miktarda tuz

Yapihisi: Sogan ince ince dogranarak kavrulur. Dogranmis domates, biber, kiyma
karistirilip suyunu gekinceye kadar pisirilir. Maydanoz, nane, reyhan, tuz ilave edilip karistirilir.
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Dort tarafindan soyulmus patlicanlar ortadan yarilip yagda kizartilir. Hazirlanan i¢ harct
doldurularak tepsiye dizilir. Uzerine halka seklinde dogranmis domates iizerine birakilir dnceden
1sitilmus firinda pisirilmesi igin birakilir (KK-12, KK-91, KK-104, KK-111).

3.2.19. Patlican Oturtma

Malzemeler:

1 kilo patlican

250 gr kryma

3 domates

1 bas sogan

3 ¢ay bardagi sadeyag

3 dis sarimsak

4 biber

Kafi miktarda tuz, pul biber

1 yemek kasigi salca

Yapilisi: 4 tarafindan soyulmus patlicanlar kizartilir. Sogan ince ince dogranarak kavrulur.
Kiyma ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Daha 6nce dogranmis domates, biber salca, pul
biber ilave edilir. Kizartilan patlicanlar halka halka dogranir, tepside veya borcamda patlicanlarin
ortalarina hazirlanan i¢ harct doldurularak yerlestirilir. Daha once 1sitilmis orta derece firinda
pisirilir (KK-5).

3.2.20. Cergébez

Malzemeler:

Karaciger

Bez (hayvanin gomlek boliimii)
Arzuya gore kimyon, pul biber

Yarim tatl kasigi tuz

Yapihisi: Karaciger biiyiik kiip seklinde dogramir. Daha sonra 1zgarada pisirilir.
Pisirildikten sonra i¢ bez (gomlek bez) dedigimiz hayvanin kaburga ve karin bolgesinden ¢ikan

48



yaga karaciger sarilir. Tekrardan mangalin iistiine konarak tizerindeki yagin pismesi beklenir.
Uzerine kimyon, pul biberi ve tuz serpilerek servis yapilir (KK-1, KK-2, KK-3).

3.3. Kofteler
3.3.1. Mus Koftesi/Hafta Diregi

Malzemeler:

250 gr kiyma veya yagsiz et

6 su bardagi ince bulgur (doviilmiis bulgur)
1 bas biiyiik boy sogan,

Kirmizi biber (pul biber)

Istege gore baharat, nane, kuru reyhan

Kafi miktarda yag ve tuz.

Yapilisi: Yagsiz et makinadan gegirilip kiyma haline getirilir. Koftelik bulgurla birlikte
iyice yogrulur. Hazir hale gelince yogrulan bu malzemeden bir tutam avug igine alinir ve top
haline getirilip ortasindan oyulur. Daha 6nce hazirlanmis kiyma, sogan, ceviz i¢i, pul biber
karigimi olan i¢ harci agilan oyugun icine doldurulur tekrar kapatilir. Yuvarlak hale getirilip
kaynayan tuzlu suda yaklasik 20, 30 dakika pisirilir. Pistikten sonra tek tek ¢ikarilip tabaklara
doldurulur. Uzerine tereyag:, pul biber dokiilerek servis yapilir. Diger kofte yapim sekli ise,
koftelik bulgur ile kiyma birlikte yogrulur igine i¢ harci konulmaz. 20, 30 dakika kaynayan tuzlu
suya birakilir. Pistikten sonra tizerine ceviz ve tere yag karigimi dokiilerek yenilir (KK-9, KK-26,
KK-135).

3.3.2. Kisik

Malzemeler:

4 su bardag1 koftelik bulgur
1 adet yumurta

1 su bardagi un

Kafi miktarda yag ve tuz.

Yapihsi: Koftelik bulgur, yumurta ve un ile karigtirtlir. Sert bir kivama getirilerek avug
icinde kiiclik kiiciik yuvarlak hale getirilir. Kaynayan tuzlu suya tek tek atilarak suda haslatilir.
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Pistiginden emin olduktan sonra delikli kepge yardimiyla siiziilerek c¢ikarilir. Tabaklara
doldurularak tizerine yag ilave edilerek servis yapilir (KK-49, KK-92, KK-94).

3.3.3. Sulu Kofte

Malzemeler:

4 su bardag1 koftelik bulgur
Yarim kilo kiyma

2 adet orta boy sogan

Bir cay bardagi nohut

Kuru reyhan

1 yemek kasig salca
Yarim c¢ay bardagi yag

3 su bardagi su

1 tutam tuz

Arzuya gore kuru domates

Yapihisi: Kiyma, koftelik bulgurla birlikte {izerine su ilave edilerek iyice yogrulur. Hamur
istenilen kivamu aldiktan sonra avug i¢inde kiiciik toplar haline getirilerek bir tencereye birakilir.
Daha sonra iizerine 1lik su, yag, baharat, salca ve tuz ilave edilerek orta 1sili ateste pisirilir.
Pistikten sonra tabaklara doldurularak sicak bir seklide servis yapilir. Ayn1 zamanda istege gore
tizerine kurutulmus domates ilave edilerek de yapilabilir (KK-14, KK-107, KK-140).

3.3.4. Hismuk

Malzemeler:

4 su bardag koftelik bulgur
6 su bardagi su

1 kase yogurt

1 dis sarimsak

1 adet yumurta

Tath kasig1 pul biber
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Yarim ¢ay bardag yag ve tuz

Yapihisi: Koftelik bulgur iizerine su eklenerek kivamini alincaya kadar yogrulur.
Hagslatildigi zaman ezilmemesi i¢in hamurun iizerine yumurta eklenerek yogrulmaya devam
edilir. Diger taraftan tencereye su ve tuz ilave edilerek kaynamaya birakilir. Hamur avug iginde
tek tek yumru haline getirilerek haslanmis suyun icine atilir. Pistikten sonra delikli kepge
yardimyla siiziilerek tabaklara sira halinde yerlestirilir. ilk énce yogurt ve sarimsak karigimi
tizerine dokiiliir, daha sonra kizartilmis pul biber ve yag ilave edilerek servis yapilir (KK-6, KK-
29).

3.3.5. Firinda Kofte

Malzemeler:

1 kg kiyma

2 dilim bayat ekmek

Yarim demet maydanoz

2 adet domates

4 adet patates

1 bas sogan

3 adet patlican

Baharat olarak (pul biber, karabiber)
1 dis sarimsak

Tuz

Yapihisi: Kiyma, pul biber, karabiber, tuz ve maydanoz karistirthip bayat ekmek igiyle
birlikte iyice yogrulur. Ceviz biiyiikligiinde pargalar alinip avug iginde yassilasarak sekil verilir.
Daha sonra domates, biber, patlican uzun uzun dogranir. Yuvarlak veya kenarl tepside dizilerek
2 yemek kasig1 sivi yag koyup firina atilir. Arada bir kofteler ve sebzeler ters cevrilerek pisirilir.
Ister tepside ister tabaklara doldurularak servis yapilir (KK-18, KK-92).

3.3.6. Corti Koftesi

Malzemeler:

500 gr gorti
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4 su bardag koftelik bulgur

1 bas sogan

3 yemek kasig1 s1v1 yag

2 yemek kasigi salca

1 yumurta veya haslanmig patates
6 su bardagi su

Pul biber ve nane

Yapihisi: Kiglik salamurasi yapilan lahana ufak ufak dogranir. Sogan incecik dogranir ve
yagda kavrulur. Diger taraftan koftelik bulgur islatilip {izerine yumurta veya haslanmis patates
ilave edilerek yogrulur. Istenilen kivami aldiktan sonra avug icinde ceviz biiyiikliigiinde yuvarlak
yapilir. Daha sonra kaynamakta olan suyun icine kéfteler, corti, kavrulmus sogan, pul biber, nane,
tuz konarak pigmeye birakilir. Soguk veya sicak servis yapilir (KK-5, KK-46, KK-52, KK-67,
KK-78, KK-79, KK-107, KK- 115).

3.3.7. Cevizli Kofte

Malzemeler:

1 su bardagi ceviz

250 gr koftelik bulgur

1 yumurta

1 su bardagi un

Yarim demet maydanoz
3 yemek kasig1 tereyagi
1 bas sogan

Pul biber, nane ve kuru reyhan

Yapihisi: Koftelik bulgur slatilip lizerine yumurta ilave edilerek yogrulur. Farkli bir kapta
ceviz, sogan sivi yagda kavrulur. Maydanoz tuz ve arzuya gore baharat ilave edilerek karigtirilir.
Hamur avug iginde top haline getirilerek ortasindan oyulur. Ig harci olarak hazirlanan ceviz igine
doldurularak kapatilir, yuvarlak hale getirilir. Kaynayan tuzlu suda yaklasik 20 dakika pisirilir.
Pistiginden emin olduktan sonra delikli kepce ile tek tek siiziilerek ¢ikarilarak tabaklara
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doldurulur. Daha sonra kizartilmisg pul biber ve tereyagi koftelerin {izerine dokiilerek afiyetle
yenilir (KK-90, KK-97, KK-102).

3.3.8. Pas Koftesi

Malzemeler:

2 bas sogan

4 su bardag1 koftelik bulgur
3 yemek kasig1 siv1 yag

2 yemek kasig1 salca

5 su bardagi su

Kuru nane, reyhan, maydanoz ve tuz

Yapihisi: Koftelik bulgur 1slatilip kiyma ile birlikte yogrulur. Bulgur yumusayincaya kadar
yogrulmaya devam edilir. Kofte kiiciik kiigiik top seklinde yuvarlanir. Kaynayan suya bosaltilir.
Diger taraftan sogan halka halka dogranarak kavrulur. Salga, nane ve yeteri kadar tuz ilave
edilerek pisirilir. Tabaklara doldurularak servis yapilir (KK-15, KK-16, KK-83).

3.3.9. Kuru Domates Koftesi

Malzemeler:

150 gr kuru domates

6 su bardagi su

1 yemek kasig1 biber salcasi
250 gr koftelik bulgur

1 su bardagi un

1 bas sogan

3 adet yumurta

Kuru nane, kuru reyhan

1 tutam tuz
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Yapilisi: Sogan ince ince dogranir. Salgayla birlikte kavrulmaya devam edilir. Koftelik
bulgur {izerine un ve yumurta eklenerek yogrulur. Istenilen kivamm aldiktan sonra kiigiik top
seklinde yuvarlanir. Daha sonra yaklasik iki saat suda bekletilen kuru domates robota atilir veya
incecik dogranir. Kuru domatesler ve kofteler kaynayan suya soganlarla birlikte orta ateste
pisirilmeye birakilir. Pistikten sonra nane serpilerek servis yapilir (KK-11, KK-56, KK-61).

3.3.10. Kayisih Kofte

Malzemeler:

4 su bardag koftelik bulgur
3 su bardagi su

Yarim kilo kayisi

1 adet yumurta

Bir ¢ay bardagi un

Kafi miktarda yag ve tuz

Yapihisi: Kayis1 ufak ufak dogranarak tencerede haslatilir haglatilan kayis1 yagda ¢ok az
kavrulur. Diger taraftan koftelik bulgur, yumurta ve un ile karistirihr. Istenilen kivami aldiktan
sonra avug iginde ceviz blylkliiginde yuvarlak hale getirilir, i¢i oyularak daha dnce hazirlanan
kayis1 harci doldurulur kapatilarak yuvarlak hale getirilir. Kaynayan tuzlu suya tek tek atilarak
suda haglatilir. Pistiginden emin olunduktan sonra siiziilerek ¢ikarilir. Tabaklara doldurulup
tizerine yag ilave edilerek servis yapilir (KK-13, KK-71).

3.3.11. Nohutlu Kofte

Malzemeler:

1 kg koftelik bulgur

250 gr kiyma

2 bas sogan

2 su bardag1 nohut

Kuru reyhan, kuru nane

1 gorba kasig1 biber salgasi

1 tutam tuz
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Yapihisi: Kiyma, koftelik bulgurla birlikte iyice yogrulur. Hamur istenilen kivami aldiktan
sonra kiiclik toplar haline getirilip tencereye birakilir. Daha sonra iizerine 1lik su, yag, baharat,
salca ve onceden az haslatilmis nohut ilave edilerek pisinceye kadar kaynatilir. Pistikten sonra
tabaklara doldurularak sicak servis yapilir (KK-12, KK-51).

3.3.12. Fellah Koftesi

Malzemeler:

1 kg koftelik bulgur

4 yemek kasi81 sivi yag
1 su bardagi un

1 yumurta

1 bas sarimsak

2 kase yogurt

Pul biber

Kafi miktarda su ve tuz

Yapihisi: Koftelik bulgur iizerine su eklenerek yogrulur. Un, yumurta, tuz ve su eklenerek
yumusatincaya kadar yogrulmaya devam edilir. Daha sonra hamurdan kii¢iik pargalar alinarak
avucun icinde yuvarlanip, igine i¢ harcini koyulmadan parmakla koftenin ortasina basarak igini
cukurlastirir. Kaynar suya tuz eklenerek kofteler birer birer haslanir, slizgegte siiziilerek tabaklara
doldurulur. Diger tarafta yogurt ve doviilmiis sarimsak karisimi ilk once koftelerin {izerine
dokiiliir, daha sonra kizartilmis pul biber ve yag ilave edilerek servis yapilir (KK-17, KK-23, KK-
35, KK-41).

3.4. Dolmalar
3.4.1. Haziit Dolmasi

Malzemeler:

250 gr yagh kiyma

4 su bardag1 dolmalik piring

Haslanmig lahana

Yarim ¢ay bardagi sumak

Arzuya gore baharatlar (nane, reyhan, pul biber, karabiber)
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Yarim gay bardagi yag ve tuz

Yapilisi: Yagl kiyma piring ile iyice yogrulur. Haglanmis lahana yapraklaria sarilarak
tencereye sira seklinde dizilir. Tencerenin agzina kadar su doldurularak iizerine sumak ilave
edilir. lyice suyunu cektikten sonra tabaklara doldurularak iizerine tereyag:i dokiilerek servis
yapilir (KK-4, KK-13, KK-35).

3.4.2. Kurutulmus Sebze Dolmasi

Malzemeler:

6 adet kurutulmus biber

5 adet kurutulmus patlican

250 gr kiyma

Ogiitiilmiis bulgur veya piring

Yarim demet maydanoz

1 yemek kasig1 salca

Kurutulmus reyhan veya kurutulmus nane
Tuz ve pul biber

2 yemek kagig1 tereyagi

Yapihisi: Biber ve sogan dogranarak bir tencereye birakilir. Daha sonra maydanoz, yag,
salga, pul biber, reyhan, nane, tuz, 6gitilmiis bulgur biitiin malzemeler karistirilip i¢ harci hazir
hale getirilir. Sonbahar mevsiminde kurutulan biber ve patlican temizce yikanir ve ilik suda
yumusayincaya kadar bekletilir. Hazirlanan i¢ harci biber ve patlicanin igine doldurulur.
Tencerenin i¢inde yan yana dizilerek iizerine yeterli miktarda su ilave edilir suyunu g¢ekinceye
kadar kaynatilir. Tabaklara sira halinde dizilerek {izerine tere yag dokiilerek servis yapilir (KK-
71, KK-72, KK- 88, KK- 109).

3.4.3. Anlik Dolmasi
Malzemeler:
250 gr kryma
4 su bardag1 dolmalik piring

2 adet sivri biber
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1 adet kiigiik boy sogan
1 yemek kasi81 salca

6 adet kabak

2 yemek kagig1 tereyagi

1 tath kasig1 tuz

Yapihisi: Sogan ve biber dogranarak lizerine tuz, pul biber, salga, kiyma, piring eklenerek
kabin i¢inde karigtirilarak i¢ harci hazirlanir. Daha sonra soyulmus kabak {i¢ parcaya bdoliinerek
tatl kasig1 veya oyma aparati ile ici bosaltilir. I¢ci bosaltilan kabagm igine hazirlanan i¢ harci
doldurulur. Tencerede sira halinde yerlestirilir. Tencerenin agzina kadar sicak su doldurulur daha
sonra suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Pistikten sonra lapa olmamasi igin tencereden ¢ikartilarak
tepsiye birakilir. Uzerine yogurt dokiiliir. Daha sonra kizdirilmis tereyagi ve pul biber eklenir.
Istege gore tepsi de ya da tabakta servis edilir (KK-91, KK-103, KK-120, KK-137).

3.4.4. Bagirsak Dolmasi

Malzemeler:

Kiiciikbas veya biiyiikbas hayvan bagirsagi

4 su bardag1 dolmalik piring (6giitiilmiis bugday)
Baharat (nane, reyhan, pul biber)

1 yemek kasig1 salca

Yag ve tuz

Yapihisi: Hayvan bagirsagi daha onceden temizlenir, bir giin suda bekletilir. Dolmalik
piring, yag, salga ve baharatlar karistirilarak i¢ harci hazirlanir. Daha sonra bu i¢ harg bagirsaklara
doldurulur. Bir tencereye alinarak {izerine su ilave edilip pisinceye kadar kaynatilir. Arzuya gore,
icine salca ve yagda ilave edilebilir. Piringlerin suyunu ¢ekip ve bagirsaklarin pistiginden emin
olduktan sonra ocaktan alinir. Bagirsaklar dogranarak tabaklara doldurulur ve servis yapilir. Diger
bir servis sekli ise dogranarak iizerine yag ve kizartilmig pul biber ilave edilerek servis yapilir
(KK-13, KK-80, KK-119).

3.4.5. Selim Yapragi Dolmasi

Malzemeler:

2 deste selim yapragi
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2 adet biber

1 tath kasig1 tuz

1 yemek kasi81 salca

1 adet kiigiik boy sogan

4 su bardag1 6giitiilmiis bugday
1 kase yogurt

1 corba kasig1 tereyag

Yapilisi: Sogan ve biber dogranarak bir kaba birakilir. Uzerine kiyma, pul biber, tuz, salca,
yag ve oOgitiilmiis bugday ecklenerek karistirilir. Diger taraftan selim yapraklart haslatilir.
Haslatilan selim yapraklari almarak siiziiliir. icine hazirlanan i¢ harci doldurularak sarma seklinde
sarilir. Tencereye sira seklinde yerlestirilir {izerine sicak su ilave edilerek suyunu ¢ekinceye kadar
kaynatilir. Pistikten sonra tabaklara yerlestirilerek {izerine pul biber, tereyagi ve yogurt dokiilerek
servis yapilir (KK-50, KK-73, KK-115).

3.4.6. Muska Dolmasi

Malzemeler:

2 deste liziim yapragi

2 adet biber

1 adet orta boy sogan

1 tath kas181 tuz

250 gr kiyma

1 tutam pul biber
Ogiitiilmiis bugday veya piring
Yarim demet maydanoz
1 yemek kasig1 salca
Kuru reyhan, karabiber

2 yemek kasig1 tereyagi

Yapilisi: Sogan ve biber ufak ufak dogranarak bir tencereye almir. Kiyma, ogiitiilmiis
bulgur, yag, salca, pul biber, reyhan karistirilarak i¢ harci hazirlanir. Daha sonra i¢ harci tiziim
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yapraginin igine doldurularak muska seklinde sarilarak tencere sira seklinde dizilir. Daha sonra
tencerenin i¢ine kaynar su agzina kadar ilave edilerek tabaklara doldurulur, tizerine pul biber yag
ilave edilerek servis yapilir (KK-16, KK-23, KK-27, KK-38).

3.4.7. Dut Yaprag Dolmasi

Malzemeler:

1 demet dut yapragi

1 tath kasig1 pul biber

2 adet biber

1 tutam tuz

1 yemek kasigi salca

1 kiigiik boy sogan

2 su bardag1 6giitiilmiis bugday
1 kase yogurt

2 dis sarimsak

2 yemek kasig1 tereyag

Yapihsi: Sogan ve biber dogranarak bir kaba birakilir. Uzerine kiyma, pul biber, tuz, salca,
yag, ogiitiilmiis bugday eklenerek karigtirilir. Diger taraftan dut yapraklari haglatilir. Haslatilan
dut yapraklar1 hazirlanan i¢ harct doldurularak sarilir bir tencereye yerlestirilir. Uzerine sicak su
ilave edilerek suyunu cekinceye kadar kaynatilir. Pistikten sonra tabaklara yerlestirilerek iizerine
kizdirilmis pul biber, tereyagi ve sarimsakli yogurt dokiilerek servis yapilir (KK-10, KK-92).

3.4.8. Kil¢ikli Dolma

Malzemeler:

250 gr yagl kiyma

3 su bardagi piring

Haslanmis lahana

1 tutam kuru reyhan, karabiber

Kafi miktarda tuz ve su.
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Yapilisi: I¢ harci icin yagl kiyma piring ile iyice yogrulur. Uzerine karabiber, reyhan,
salga, tuz ve az miktarda su ilave edilerek karistirilir. Haslanmis lahana yapraklarina sarilarak
tencereye sira seklinde dizilir. Tencerenin agzina kadar su doldurularak iizerine sumak ilave
edilir. Iyice suyunu cektikten sonra tabaklara doldurularak {izerine tereyag dokiiliir sonra servis
yapilir (KK-5, KK-73).

3.4.9. Kabak Dolmasi

Malzemeler:

1 kg kabak

2 bag sogan

Yarim demet maydanoz

2 sivri biber

2 su bardagi su

Dolmalik piring

Bir tutam pul biber, karabiber
2 adet domates

1 yemek kasig salca

Kuru nane, kuru reyhan, tuz

Yapihisi: Dolmalik kabaklar secilerek kabuklari kazilir. Yarim kagikla igleri oyulup
tuzlanir. I¢ harci igin, yagda ufak ufak dogranmis sogan iyice kavrulur. Piring, dogranmis biber
domates, kiyllmis maydanoz, salga ve baharatlar ilive edilir. Onceden ici oyularak bosaltilan
kabaklara hazirlanan i¢ harci doldurulur. Tencereye dizilir. Uzerine su ilave edilerek orta ateste
pisirilir. Uzerine kizartilmis yag ve pul biber serpilerek afiyetle yenilir (KK-17, KK-28, KK-89,
KK-137, KK-138).

3.4.10. Yesil Fasulye Yaprag: Dolmasi
Malzemeler:
250 gr yesil fasulye yapragi
2 yemek kagigr salca

2 bag sogan
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Baharatlar (Nane, karabiber, reyhan)
2 sivri biber
1 tutam tuz

Yarim demet maydanoz

Yapilisi: Piringler ayiklanip temizce yikanarak siiziiliir. Bir tencereye yag ve incecik
dogranan soganlar sararincaya kadar kavrulur. Daha sonra siiziillen piring ilave edilerek
karigtirilir. Dogranmis biber, domates ve baharatlar i¢ harci eklenerek su ile ¢cok az pisirilir. Diger
taraftan fasulye yapragi bes dakikaya kadar haslanarak saplar1 koparilan yapraklar i¢ harci
alabildigi kadar konarak sarilir. Dibine kilgiklart veya halka halka dogranan domates sogan
yerlestirilir. Alabildigince su ilave edilerek orta ateste suyunu gekinceye kadar pisirilir (KK-2,
KK-25, KK-119, KK- 138, KK-149).

3.4.11. Seker Pancar1 Dolmasi

Malzemeler:

4 su bardag1 6giitiilmiis bulgur ya da piring
2 adet biber

1 adet orta boy sogan

Yarim demet maydanoz

2 yemek kasi81 tereyag

1 yemek kasig1 salca

Bir tutam pul biber ve reyhan

Seker pancar1 yapragi

5 su bardagi su

Yapihisi: Sogan ve biber ufak ufak dogranarak hazir bir sekilde bekletilir. Ogiitiilmiis
bulgur veya piring, sogan, maydanoz, tuz, yag, sal¢a, reyhan, pul biber ve biber karistirilip ic
harci hazirlanir. Daha sonra seker pancari yapragi haslatilarak igine i¢ harci doldurulur. Kalem
seklinde sarilarak tencereye sira seklinde yerlestirilir. Uzerine su eklenir suyunu ¢ekene kadar
kaynatilir. Tabaklara doldurularak tizerine kizartilmis yag ve pul biber karigimi ilave edilerek
servis yapilir (KK-1, KK-19).

3.4.12. Aprak Dolmasi
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Malzemeler:

Kuzu kaburga

4 su bardagi piring

250 gr lahana

2 yemek kasigi1 salca

1 bas sogan

Yarim demet maydanoz

2 sivri biber

3 kasik tereyag

Yarim kilo siyah erik (tamun)

Arzuya gore kuru reyhan, kuru nane

Yapilisi: Piringler ayiklanip temizce yikanarak siiziiliir. Bir tencerede yag ve incecik
dogranan soganlar sararincaya kadar kavrulur. Daha sonra siiziilen piring ilave edilerek
karigtirilir. Dogranmis biber, domates ve baharatlar i¢ harci eklenerek su ile ¢ok az pisirilir.
Lahana yapraklarina i¢ harct doldurulur. Diger taraftan kuzu kaburga temizce yikanir tencerenin
dibine yerlestirilir. Uzerine sarilan lahana dolmas: sirayla dizildigi zaman aralarina erik gekirdegi
¢ikarilarak birakilir. Tencerenin en {istline ayn1 seklide tamun yerlestirilir. Alabildigince su ilave
edilerek orta ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir (KK-61, KK-74, KK-87, KK-129).

3.4.13. Dag Tere Dolmasi

Malzemeler:

1 demet kersim yapragi

1 yemek kasig salca

1 adet orta boy sogan

2 su bardag1 dolmalik bulgur

1 kase yogurt

1 yemek kasig1 tereyag

1 tutam pul biber

Yapilisi: Sogan ve biber dogranarak bir kabin igine birakilir. Uzerine kiyma, pul biber, tuz,

salca, yag, dolmalik bulgur eklenerek karistirilir. Diger taraftan dag teresi yapraklari haglatilir.
Hagslatilan dag teresi yapraklari i¢ine hazirlanan i¢ harci doldurularak sarma seklinde sarilir.
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Tencereye sirayla yerlestirilir iizerine sicak su ilave edilerek suyunu ¢ekinceye kadar kaynatilir,
Pistikten sonra tabaklara doldurularak {izerine pul biber, tereyagi ve yogurt dokiilerek servis
yapilir (KK-121).

3.5. Sebze Yemekleri
3.5.1. Avsira Toraki

Malzemeler:

1 kase ¢okelek

1 yemek kasgig1 salga veya domates
1 adet kii¢iik boy sogan

2 yemek kagig1 tereyagi

Kafi miktarda tuz

1 tutam pul biber

3 su bardagi su

Yapihsi: Sogan kiiciik kii¢iik dogranarak yagda kavrulur. Uzerine domates ya da salca
ilave edilerek kisik ateste kavrulmaya devam edilir daha sonra istege gore iizerine baharat,
¢okelek ve bir miktar su eklenerek kaynatilmaya birakilir. Kaynadiktan sonra daha dnce ufak ufak
dogranmis ekmeklerin {izerine bosaltilarak afiyetle yenilir. Kiglar1 6zellikle yapilan ve sicak
tiketilen bir yemektir (KK-13, KK-20, KK-28, KK-34, KK-143).

3.5.2. Qeygane

Malzemeler:

2 adet yumurta

1 adet sogan

1 tutam tuz

2 yemek kasgi81 tereyag

1 yemek kasig1 salca
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Yapilisi: Genellikle kisin kahvaltida yenilen bir yemek tiiriidiir. Soganlar kiigiik kiigiik
dogranir, {lizerine sal¢a ilave edilir. Yagin i¢inde salcayla birlikte kavrulan soganlarin iizerine
yumurta kirtlarak tuz ve pul biber eklenir. Tavanin iginde servis yapilir (KK-7).

3.5.3. Avsir

Malzemeler:
2 dis sarimsak
1 tutam tuz

2 su bardag1 su
1 adet yumurta

1 yemek kasig1 tereyag

Yapilisi: Sarimsak soyularak temizce yikanir daha sonra doviiliir. Tuz ve yagla birlikte
kaynatilmig suyun i¢ine ilave edilerek kaynatmaya birakilir. Daha sonra yumurta kirilarak eklenir.
Daha 6nce hazirlanan dogranmis tandir ekmeklerin tizerine dokiilerek servis yapilir (KK-146).

3.5.4. Kir¢ik/Kir¢ik

Malzemeler:

3 adet salatalik

1 yemek kasig1 tereyag
1 adet orta boy sogan
2 adet sivri biber

1 dis sarimsak

1 kase yogurt

1 tath kasi81 tuz

Yapilisi: Salatalik kabuklar1 yazdan kurutulur. Suda temizce yikandiktan sonra tavaya
birakilarak yagda iyice kavrulur. Istege gore sogan biber dogranarak iizerine ilave edilir. Daha
sonra yogurt su ile karigtirilarak igerisine yag ve sarimsak eklemesinden yapilan karigim, pisirilen
salatalik kabuklarinin iizerine eklenerek yenilir (KK-79, KK- 91).
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3.5.5. Tiwrsik/Dirsok

Malzemeler:

4 adet domates

1 bas sogan

4 biber

Yarim cay bardag1 yag
1 yemek kasi81 salca

2 adet patlican

Kafi miktarda tuz

Yapihisi: Soganlar ufak ufak dogranarak kavrulur. Patlican kenarlar1 soyularak kiip kiip
dogranarak soganla birlikte kavrulmaya devam edilir. Daha sogan biber ve domates dogranarak
tuz ve salcayla birlikte ilave edilir. Sebzeler yumusaymncaya kadar pisirilir. Tabaklara
doldurularak servis yapilir (KK-89, KK-110).

3.5.6. Patlican Yemegi

Malzemeler:

1 kg patlican

1 bas sarimsak

2 kase yogurt

3 ¢orba kasig1 yag

Bir tutam tuz ve pul biber

Yapihisi: Patlicanlar iyice yikanir. Daha sonra kabugu dort taraftan bicak veya patlican
soyucu ile kazilir. Halkalar seklinde dogranir. Yagl tavaya teker teker yerlestirilerek kizartilir.
Daha sonra yagdan siizdiirtilerek tabaklara doldurulur tizerine ezilmis sarimsak ve yogurt karigimi
dokiilerek pul biber iizerine serpilir (KK-50, KK-69, KK-82, KK-103).

3.5.7. Yesil Fasulye Yahnisi

Malzemeler:

1 kg yesil fasulye
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500 gr kirmizi et

1 adet biiyilik boy sogan
3 adet domates

1 yemek kasigi salca

2 yemek kasig1 tereyagi
4 adet biber

Kafi miktarda tuz ve su

Yapihsi: Bir tencerede soganlar ufak ufak dogranarak kavrulur. Daha 6nce haslatilmis etler
lizerine ilave edilerek 3-5 dakika kavrulmaya devam edilir. Daha sonra Uzerine domates, su ve
tuz ilave edilerek kanstirillir. Kaynamaya birakilir. Diger taraftan fasulyeler ayiklanir ortadan
ikiye ayrilarak kesilir. Kaynamaya yakin fasulyeler ilave edilir. Fasulyeler rengi sararmaya
baslayincaya kadar pisirilmeye devam edilir. Salca ve pul biber hafif kizartilarak eklenir (KK-16,
KK-47).

3.6. Pilavlar
3.6.1. Tavuklu ve Nohutlu Bulgur Pilavi

Malzemeler:

1 su bardagi nohut

2 yemek kasig1 tereyag
3 su bardagi piring

4 su bardag1 su

1 kg tavuk eti

1 tutam tuz

Yapihisi: Nohut bir giin dnce suda bekletilir. Daha sonra nohut ve bulgur yagda kavrulur
Uzerine kaynar su dokiiliir suyunu gekinceye kadar pisirilmeye birakilir. Pistikten sonra biiyiik bir
tabaga ya da tepsiye bosaltilir. Diger taraftan haglatilan tavuk eti kemiklerinden ayristirilarak
yagda kizartilir. Daha 6nce hazirlanan nohutlu bulgurun iizerine ilave edilir. Sunumu giizel ve
lezzetli bir yemektir (KK-12, KK-17, KK-48).

3.6.2. Sille
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Malzemeler:

4 su bardag1 ince bulgur
500 gr giillitk

1 tutam tuz

1 ¢ay bardag: tereyag

Yapilisi: Ince bulgur ve giilliik bitkisi {izerine su ve tuz ilave edilerek kaynatilir. Yumusak
kivama geldikten sonra tabaklara doldurulup ortasina tereyagi ilave edilerek servis yapilir (KK-7,
KK-20).

3.6.3. Gevol/Gebol

Malzemeler:

2 kase yogurt

1 su bardagi su
Ogiitiilmiis bulgur (savar)
2 yemek kagig1 tere yag

Kafi miktarda tuz

Yapihisi: Yogurt ve su karistirilarak bir tencerenin igine bosaltilir. Daha sonra iizerine
ogiitiilmis bulgur ilave edilerek karistirilir, kivamini aldiktan sonra tabaklara doldurulur. Gevolun
ortasi agilarak igine kizartilmig yag doldurulur (KK-7, KK-18).

3.6.4. Xasil

Malzemeler:

3 su bardagi su
Ogiitiilmiis bugday
Ciris otu

1 tutam tuz

2 yemek kasigi tereyag

Arzuya gore pul biber
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Yapilisi: Ogiitiilmiis bugday tercihe gore ciris veya baska bir taze bitki iizerine su ve tuz
ilave edilerek kaynatilir. Yumusak kivama geldikten sonra tabaklara doldurulup ortasina tereyagi
ya da pul biberli yag ilave edilerek servis yapilir (KK-39, KK-60).

3.6.5. Isirgan Otu Xasili

Malzemeler:

1 demet Isirgan otu

Ogiitiilmiis bugday

1 yemek kasi81 tereyagi

1 tutam tuz

Yapihisi: Isirgan otu iyice yikanip, temizlenir sonra siiziilerek ince ince dogranir. Bir
tencerede su kaynatilir igine 1sirgan otu atilir. Biraz kaynadiktan sonra i¢ine 6giitiilmiis bugday

atilir, iyice pistikten sonra ocaktan alinir. Tabaga koyulur ve iizerine kizgin yag gezdirilir (KK-1,
KK-2).

3.6.6. Leppe

Malzemeler:

2 su bardag bulgur

4 su bardagi su

Kuru reyhan ve kuru nane
1 kagik sal¢a

1 bas sogan

2 yemek kasig1 sivi yag

Kafi miktarda tuz

Yapilisi: Bulgurlar ayiklanip temizce yikanir. Siizgecten siiziilerek iizerine su tuz ve yag
ilave edilerek kaynamaya birakilir. Daha sonra sogan ince ince kiyilir. Yagda rengi sararincaya
kadar kavrulur. Daha sonra kaynamakta olan bulgurun iizerine baharatlarla birlikte ilave edilir.
Orta ateste pisirilmeye devam edilir. Suyunu tam ¢ekmeden ocaktan alinir. Késelere doldurularak
sicak bir sekilde tiiketilir (KK-37, KK-114).

68



3.6.7. Samir

Malzemeler:

3 su bardagi bugday
5 su bardagi ayran
4 kasik tereyagi

Kuru nane ve tuz

Yapihisi: Bugday ayiklanarak yikanir. Daha sonra bir tencereye alinarak iizerine ayran
ilave edilerek kaynamaya birakilir. Bugdaylarin pistiginden emin olduktan sonra iizerine tuz,
tereyagl ve nane eklenerek karistirilip 3-5 dakika daha kaynatilir. Kaselere doldurularak servis

yapilir (KK-5, KK-90).

3.6.8. Nohut Pilav1

Malzemeler:

2 su bardagi piring pilavi
1 ¢ay bardagi nohut

5 yemek kasig1 tereyag

3 su bardagi su

Tuz ve arzuya gore tavuk suyu

Yapilisi: Pilavlik piring ayiklanip yag icinde 2-3 dakika kizartilir. Sicak su ilave edilerek
kaynamaya birakilir. Kaynayan suya dnceden haglanmis nohutlar tuz ile birlikte ilave edilir. Orta
ateste pisirilir suyunu cektikten sonra dibi tutmadan ocaktan kaldirilir. Biraz soguduktan sonra

servis yapilir (KK-23, KK-30, KK- 74).

3.6.9. Tavuklu Pilav

Malzemeler:
2 su bardag: pilavlik piring
500 gr tavuk

2 yemek kasigi sivi yag
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4 su bardagi su

1 tutam tuz

Yapihisi: Piringler ayiklanip yikanir. Siizgecten siiziilerek 1-2 dakika yagda kavrulur. Daha
sonra tavuk suyu ve alabildigi kadar su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Orta ateste pisirilir.
Diger taraftan tavugun derisi ayiklanip yikanarak ayri bir tencerede haslanir. Suyu bir kaba
bosaltilir. Haglanan tavuk pismekte olan pirincin igine atilir. Suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir
(KK-90, KK-107- KK-139).

3.6.10. Cagh Pilav

Malzemeler:

3 su bardagi pilavlik bulgur
5 yemek kasi81 tereyagi

1 kase cag

Kafi miktarda tuz ve su

Yapihisi: Bir tencerenin i¢inde su kaynatilir. Diger taraftan bulgur pilavi ayiklanarak
yikanir. Siizgece birakilip siiziilmeye birakilir. Kaynayan suyun igerisine siiziilen bulgur pilavi
ilave edilir. 15 dakika sonra igerisine haglanmis cag ilave edilir. Suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir.
Kapag1 kapatilarak demlemeye birakilir. Tabaklara doldurularak iizerine kizdirilmis yag dokiiliir
(KK-37).

3.6.11. Kemikli Bulgur Pilav1

Malzemeler:

2 su bardagi bugday

3 yemek kasig1 tereyagi
500 gr koyun kemigi

4 bardak su

1 tutam tuz

Yapilisi: Bugday bir tencereye konur, iizerine kaynar su dokiilerek kapagi kapatilir. Arada
bir tahta kasikla karistirtlir. Suyunu tam ¢ekmeden yikanmis kemikler yag ve tuz ilave edilir.
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Daha sonra tekrar 2 bardak su ilave edilir. Pigsinceye kadar dibinin tutmamasi i¢in arada bir
karigtirilir. Pistikten sonra tabaklara doldurulur iizerine kizgin tereyagi ve pul biber serpilir (KK-
23, KK-24).

3.6.12. Bademli Pilav

Malzemeler:

1 su bardag1 badem

3 su bardagi piring pilavi
4 su bardag1 su

4 yemek kasi81 tereyagi

Kafi miktarda tuz

Yapilisi: Ayiklanmis bulgurlar yikanir ve bir slizgecten gecirilir. Piringler bir tencereye
konur ve 2-3 dakika kavrulur. Daha sonra su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Diger taraftan
bademler 5- 10 dakika kavrularak kaynamakta olan suyun igerisine atilir. Tahta kasiklan
karigtirtlarak suyunu ¢cekene kadar pisirilir (KK-107).

3.6.13. Patatesli Bulgur Pilavi

Malzemeler:

2 bardak bulgur pilavi

3 bardak su

2 adet patates

3 yemek kasig1 tereyagi veya siviyag

Kafi miktarda tuz ve su

Yapihisi: Bulgur ayiklanarak bir tencereye konulur. Yikanip siizgece birakilir siiziildiikten
sonra 2-3 dakika kavrulur. Tuz ve sicak su ilave edilerek pismeye birakilir. Diger taraftan
patatesler kiip kiip dogranir. Pismekte olan bulgurun {izerine eklenir. Bulgur suyunu g¢ekip alti
tutmadan ocaktan alinir. Tabaklara doldurularak iizerine kizgin yag dokiilerek servis yapilir (KK-
111).
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3.6.14. Girare Rici

Malzemeler:

1 kase kurutulmus domates
1 kase kurutulmus biber

2 kase bugday

Yarim cay bardagi sivi yag

Kafi miktarda tuz ve su

Yapilhisi: Kurutulmus sebzeler bir giin dnceden yumusamasi icin suda bekletilir. Daha
sonra bugdaylar ayiklanip iyice yikanir ve siizgece birakilir. Siiziilen bugdaylar bir tencereye
almarak sicak su ve tuz ilave edilerek kaynamaya birakilir. Diger taraftan yag, tuz ve kurutulmus
sebzeler ince ince dogranarak kaynamakta olan bugdaylarin iizerine ilave edilir. Tahta kagikla
pisene kadar ara ara karistirilir. Suyunu ¢ektikten sonra atesten indirilir. Kapagi kapali birakilarak
15 dakika demlendirilir. Daha sonra tabaklara doldurularak servis yapilir (KK-98).

3.6.15. Sebzeli Pilav

Malzemeler:

2 bardak pilavlik piring
3 bardak su

2 adet biber

2 adet domates

1 adet orta boy sogan

1 tath kasig1 kuru reyhan
3 yemek kasig1 tereyagi

Kafi miktarda tuz ve su

Yapilisi: Piringler ayiklanip iyice yikanir siizgece birakilir. Siiziilen piringler 3 dakika
kavrulur. Sicak su ve tuz ilave edilerek kaynamaya birakilir. Diger taraftan sogan kiigiik
dogranarak pembelesinceye kadar kavrulur lizerine dogranmis biber ve domates eklenerek ¢ok az
pisirilir. Daha sonra pismekte olan pilavin iizerine konur ve tahta kasikla karigtirtlir. Suyunu
cektikten sonra atesten indirilir. Kapag1 kapali birakilarak 15 dakika demlendirilir. Daha sonra
kapagi agilarak kuru reyhan iizerine serpilir (KK-13,KK-124).
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3.6.16. Yesil Fasulyeli Bulgur Pilavi

Malzemeler:

250 gr yesil fasulye

2 adet domates

2 bardak bulgur pilavi
4 su bardagi su

4 kasik tereyagi

1 yemek kasig1 salca ve tuz

Yapihisi: Bulgur pilavi iyice yikanir ve siizgece birakilir. Daha sonra bir tencereye konur.
Sicak su ve yag ilave edilerek az yumusayincaya kadar pisirilir. Daha 6nceden dogranmis
domates ve haglanmig fasulyeler bir bardak suyla ilave edilerek orta ateste suyunu cekinceye
kadar pisirilir. Pismeye yakin sal¢a eklenerek tahta kagikla karistirilir. Pisti§inden emin olduktan
sonra ocaktan alinir. Yarim saate yakin demlemeye birakilir. Arzuya gore tabaklara doldurularak
lizerine kizgin tereyag1 dokiilir (KK-10).

3.6.17. Yesil Mercimekli Pilav

Malzemeler:

2 su bardagi pilav

4 su bardagi su

4 yemek kasig1 tereyagi

Kafi miktarda tuz

Yapihisi: Bir tencerede 4 su bardagi su kaynatilir. Yikanip ayiklanan yesil mercimek ve tuz
ilave edilerek mercimek haslanincaya kadar pigirilir. Ayiklanip yikanan bulgurlar iizerine ilave
edilir. Suyunu ¢ekinceye kadar orta ateste pisirilir (KK-63, KK-70, KK-137).

3.7. Hamurla Yapilan Yiyecekler

3.7.1. Yemekler
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3.7.1.1. Pilor

Malzemeler:

1 su bardag1 pekmez

4 su bardagi un

Yeteri miktarda su ve tuz

Arzuya gore tereyagl veya sivl yag

Yapihisi: Un bir kabin igine istenilen miktarda doldurulup iizerine su ilave edilir. Kulak
memesi kivamma gelinceye kadar karistirilir. Istenilen kivami aldiktan sonra tabaklara
doldurulur. Diger taraftan pekmez ayr1 bir tencerede ilizerine yag ilave edilerek isitilir. Pilor
tabaklara doldurularak ortas1 agilir i¢ine pekmezli yag bosaltilir. Sicak servis yapilir (KK-92).

3.7.1.2. Kiskiisok

Malzemeler:
3 su bardagi un
2 yemek kagig1 tereyagi

Yeteri miktarda tuz ve su

Yapihisi: Yapimi kolay ve malzemesi az olan bir yemektir. Bir tavanin iginde un ve soguk
su karigtirilir. Atesin tistiinde kivamini alincaya kadar karistirilir. Kivamini aldiktan sonra tabaga
bosaltilir, tizerine tereyag dokiilerek yenilir (KK-18,KK-97).

3.7.1.3. Hevrisk

Malzemeler:

3 dis sarimsak

2 yemek kasig1 tereyagi
1 kése yogurt

Yarim tath kasig1 tuz

Sicak tandir ekmegi
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Yapilisi: Sarimsak yogurt ve tuz bir tabakta karistirilir. Daha sonra sicak ekmek ufak ufak
dogranarak hazir halde bekletilir. Sarimsak yogurt karisimi ekmeklerin iizerine dokiiliir {izerine
de tereyagi eklenerek afiyetle yenilir (KK-3).

3.7.1.4. Eriste

Malzemeler:

Onceden hazirlanmis 1 kg kislik eriste
2 yemek kasi81 tereyagi

1 adet orta boy sogan

2 adet domates

Kafi miktarda tuz ve su

Yapihsi: Onceden hazirlanmis kislik eriste suda haslatilir. Delikli kepge yardimiyla
alinirarak siiziilmeye birakilir. Daha sonra sogan ufak ufak dogranarak kavrulur. Uzerine
dogranmis domates ilave edilerek pismeye birakilir. Daha sonra siiziilen eristeler genis bir tabaga
alinarak tizerine sogan domates karisimi eklenir (KK-77, KK-126).

3.7.1.5. Sarimsakh Eriste

Malzemeler:

Kislik eriste

2 yemek kagik sivi yag
2 dis sarimsak

1 kase yogurt

1 tutam pul biber

Kafi miktarda tuz ve su

Yapihisi: Eristeler ince ince dogranir suda haslatilir. Slizgegte siiziilmeye birakilir. Daha
sonra sarimsak doviilerek yogurtla karigtirilir. Siiziilen eristeler tabaklara doldurularak iizerine
sarimsakli yogurt ve pul biberli yag dokiilerek servis yapilir (KK-83, KK-88).
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3.7.1.6. Keltis

Malzemeler:

1 kg kislik eriste

2 yemek kasigi siviyag

250 gr kryma

1 yemek kasi181 salca

Kafi miktarda tuz, karabiber

2 su bardagi su

Yapilisi: Onceden hazirlanan kislik eriste suda haslatilir. Delikli kepge yardimiyla almarak
stiziiliir. Daha sonra eristeler sal¢a ile kavrulup tabaklara doldurulur. Diger taraftan yagda
dogranmis sogan kavrulur. Uzerine kiyma ve karabiber ilave edilerek kavrulmaya devam edilir.
Eristelerin tizerine eklenerek yenilir (KK-140- KK-141).

3.7.1.7. Erbisk

Malzemeler:

Tereyag

Bayat ekmek

Yapihisi: Kiglart ¢ok fazla tiiketilen malzemesi az rahat yapilan bir yemek ¢esididir. Bayat

ekmekler kiigiik kiiciik dogranarak tavaya birakilir. Daha sonra iizerine tereyagi dokiilerek bayat
ekmekle birlikte kavrulur ve tavanin iginde servis yapilir (KK-53, KK-69, KK-75).

3.7.1.8. Garnis

Malzemeler:

2 kilo 1spanak

3 dis sarimsak

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
2 kase yogurt

1 tutam pul biber

Alabildigi kadar tuz, su ve un
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Yapilisi: Hamur, un, tuz ve maya karistirilip iyice yogrulur. Hamur istenilen kivamini
aldiktan sonra iki saat bekletilir. Hamur dort bezeye ayrilir. Oklava yardimiyla bezeler agilir ve
kiiciik demlik agziyla daireler yapilir. Diger taraftan i¢ harci olarak 1spanak temizce yikanir ve
dogranir. Suda haslatilir suyunu siizdiikten sonra doviilmiis sarimsakla karistirilip i¢ harct
hazirlanir. Hazirlanan i¢ harci hamurun ic¢ine doldurulur ve yarim ay seklinde kapatilir. Tuzlu
suda pisirilmeye birakilir. Delikli kepce yardimiyla birer birer alinarak siizdiiriiliir. Daha sonra
tabaklara sira halinde yerlestirilir. Pul biberli yag {izerine ilave edilerek afiyetle yenilir (KK-9,
KK-23).

3.7.1.9. Pekmezli Kaz Lokmasi

Malzemeler:
Un

Tuz

Yag
Su

Pekmez

Yapilisi: Un elenir. Bir kaba konur. Yeteri miktarda su, tuz katilarak yogrulur. Hamur sert
kivamina gelinceye kadar yogrulmaya devam edilir. Eksimesi beklenir. Diger taraftan i¢ harci
icin bir tavada yag, tuz ve un kavrulur. Daha sonra hamur kare agilarak i¢ine i¢ harci katip muska
seklinde kapatilir. Daha sonra bir bardak pekmez ve ik bardak su bir tencereye ilave edilerek
kaynatilir. Yapilan kaz lokmalar1 tencerenin icine atilir. Kaz lokmalar1 pigmesi i¢in sisip
yiikselmesi gerekir. Pistiginden emin olduktan sonra delikli kepge ile birer birer alinarak tabaklara
doldurulur (KK-16, KK-37, KK-90).

3.7.1.10. Asude

Malzemeler:

2 su bardagi un

1 su bardagi su

1 cay bardag1 pekmez

2 yemek kasig1 tereyagi
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Yapihisi: Daha 6nce elenen un bir tavaya konulur. Yeteri miktarda su eklenerek suyunu
¢ekene kadar karigtirtlir. Daha sonra {izerine pekmez ve yag ilave edilerek 5 dakika daha orta
ateste pisirilir. Yumusak (s11) oldugundan emin olduktan sonra yenilir (KK-89, KK-97).

3.7.1.11. Tirita Heka

Malzemeler:

2 adet yumurta

1 adet orta boy sogan

2 su bardagi su

2 yemek kasig1 sivi yag
1 adet tandir ekmegi

1 tutam tuz

Yapilisi: Tuzlu suyun i¢ine kiigiik kiigiik dogranan soganlar atilir. Tuzlu suda haslandiktan
sonra iizerine yag ve yumurta kirilarak ilave edilir. Diger taraftan tandir ekmegi ufak ufak
dogranarak hazir bekletilir. Yumurta pistikten sonra ekmegin iizerine dokiilerek servis yapilir
(KK-43, KK-55).

3.7.1.12. Cirdigis

Malzemeler:
1 kg tavuk eti gogsii
2 dis sarimsak

Alabildigi kadar yag, tuz, su ve un

Yapilisi: Un bejenkte elenir. Bir kaba konur. Yeteri miktarda su, tuz katilarak yogrulur.
Hamur kulak memesi kivamina gelinceye kadar yogrulmaya devam edilir. 30 dakika hamur
bekletmeye verilir. Daha sonra hamur uzun serit halinde yuvarlanir. Kiigiik kiiclik kesilerek
stizgec ters cevrilerek tek tek vurulur. Daha 6nceden hafif unlanmis tepsinin iizerine alinir. Tuzlu
kaynar suya atilir. Delikli kepge ile teker teker alinarak bir tepsiye yerlestirilir. Diger taraftan
tavuk gogsii haglanir. Suyu bir tavaya almarak ig¢ine doviilmiis sarimsak ve yag eklenerek
kavrulur. Haslanan tavuk kiigiik kiiclik parcalara ayrilarak cirdigis iistiine serpilir. Daha sonra
tavada hazirlanan sarimsakli tavuk suyu tizerinde gezdirilir (KK-61, KK-77).
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3.7.1.13. Mirtoge

Malzemeler:
2 su bardag1 un
3 yemek kas1g1 siviyag

2 adet yumurta

Yapilisi: Un yagla iyice karistiilip kavrulur. Istege gore iizerine birka¢ tane yumurta
kirilarak karigtirilir. Pistiginden emin olduktan sonra tabaklara doldurularak servis yapilir (KK2).

3.7.1.14. Cavbelek

Malzemeler:

Un

Yag

1 kase tutulmus yogurt
2 dis sarimsak

1 adet orta boy sogan
Ogiitiilmiis bulgur

3 su bardagi su

Yapihsi: Ogiitiilmiis bulgur bir tencereye bosaltilir. Uzerine su eklenerek kivamini
alincaya kadar pisirilir. Tutulmus yogurt veya ayran {lizerine dokiiliir. Sarimsak ve sogan kiiclik
kiigiik dogranarak karistirilir iyice pistikten sonra tabaklara doldurularak servis yapilir (KK-30,
KK-31, KK-45, KK-104).

3.7.1.15. Zerkef

Malzemeler:
1 kilo daha Once hazirlanan ekmek hamuru
Yarim kilo kirmizi et

2 gorba kasi81 tereyagi
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2 dis sarimsak
1 kase yogurt

Kafi miktarda su ve tuz

Yapilisi: Daha 6nce hazirlanmis olan hamur bir tepsi i¢ine birakilarak acilir. Diger taraftan
bagka bir tencerede pisirilmis kirmizi et ufak ufak dogranarak hamurun ortasina doldurulur iistii
kapatilir. Uzerine birakilan sac temizce yikanir kuruduktan sonra tepside hazirlana hamur sacin
tizerine birakilir. Diger taraftan koz haline getirilen ates hazirlanarak sac tlizerine birakilarak
zerkef pisene kadar beklenir pistikten sonra ekmegin iistiine tereyagi ve sarimsak yogurt karigimi
eklenerek afiyetle yenilir. Bu zerkef ve Mus’un Varto ilgesi ve kdylerinde bayramlarda 6zel
giinlerde siirekli yapilan bir yemek ¢esididir (KK-58, KK-59).

3.7.1.16. Pesise

Malzemeler:

Sicak tandir ekmegi

2 kasik tereyag

1 kase yogurt

2 dis sarimsak

1 tutam pul biber

Kafi miktarda tuz

Yapihisi: Tandirdan yeni ¢ikan sicak ekmek ufak ufak dogranir. Hazirlanan sarimsakli

yogurt karisimi ekmegin {izerine dokiiliir. Daha sonra eritilen tere yag ve pul biber karigimin
tizerine dokiiliir (KK-142).

3.7.1.17. Katuk

Malzemeler:
Tamun ezmesi
2 bardak su

Dogranmis tandir ekmegi
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Yapihisi: 2 bardak su bir tencereye alinir ve kaynamaya birakilir. Kaynayan suyun igine
tamun ezmesi bosaltilir yaklagik bes dakika kaynadiktan sonra daha 6nceden dogranmis tandir
ekmeginin tizerine dokiilerek yenilir (KK-19).

3.7.1.18. Hangerun

Malzemeler:

2 yemek kasig1 un

2 yemek kasigi tereyag
Yarim cay kasigi tuz

1 tutam pul biber

Yapilisi: Bir tavanin igine un alimir. Unun topaklanmamasi i¢in kavruluncaya kadar
karigtirihir. Unun yanmamasi i¢inde kisik ataste kavrulur. Unun rengi koyulasinca tzerine yag
ilave edilir. Kulak memesi kivamini alduktan sonra alt1 kapatilir. Uzerine tuz ve pul biber eklenir
(KK-67).

3.7.1.19. Herun

Malzemeler:

2 su bardagi un

1 ¢ay bardagi sivi yag

3 yemek kasig1 kavurma

2 su bardagi su

Yapilisi: Un ve sivi yag bir tavaya alinir. Unun rengi koyulasincaya kadar kavrulur. Daha
sonra ocak kapatilarak iizerine soguk su eklenip elle ezilir. Tekrar ocaga alinarak kavrulma
islemine devam edilir. Kivamini aldiktan sonra pismis kavurma ilave edilerek 5 dakika daha
pisirilerek servis yapilir (KK-108).

3.7.1.20. Harir

Malzemeler:

4 su bardagi un
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1 adet yumurta

Yarim demet maydanoz
Kafi miktarda su

1 adet orta boy sogan

1 tutam karabiber

1 tutam pul biber

Yapihisi: Un bir kabin igine alinir. Ortast agilarak i¢ine yumurta kirilir. Hamurun yogrulma
islemine baslanir. Diger taraftan maydonoz ince ince kiyilir. Hamurun iizerine ilave edilerek
karistirilir. Hamur yuvarlak bezelere ayrilir. Bezeler daire seklinde agilarak daha 6nce hazirlanan
kaynar suda yumusayincaya kadar haslay1p siiziiliir. istege gore iizerine sarimsakli yogurtla servis
yapilir (KK-78).

3.7.1.21. Xardun

Malzemeler:

5 su bardagi un

2 adet yumurta

Yarim gay bardagi sivi yag
Bir tutam tuz

1 ¢ay bardag1 yogurt

I¢ harci icin:

200 gr kiyma

2 adet orta boy sogan
Yarim demet maydanoz
Yarim ¢ay bardagi sivi yag
1 cay kasig1 pul biber

1 ¢ay bardagi siv1 yag
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Yapihisi: Kiyma bir tavanin igine alinir iizerine yarim ¢ay bardagi kadar sivi yag ilave
edilerek kavrulur. Daha sonra soganlar yikanip ufak ufak dogranarak kiymanin iizerine konulur.
Babharatlar {izerine ilave edilerek i¢ harci tamamlanir. Yumurta, yogurt, su ve yarim bardak yag
bir kaba almarak karistirilir. Uzerine un ilave edilerek iyice yogrulur. Daha sonra kiigiik kiigiik
bezelere ayrilir. Sonra teker teker acilaraj icine i¢ harci koyup kapatilir. Hazir edildikten sonra
tavaya kizartmak i¢in yag alinarak servise hazir hale getirilir (KK-90).

3.7.1.22. Caksir Bulamaci

Malzemeler:
Caks1r otu

2 adet yumurta
1 su bardagi un

1 tutam tuz

Yapihisi: Caksir otu bidondan ¢ikarildigi gibi bir saat 1lik suda bekletilir. Yumurta ve un
karistirilir daha sonra gaksir otu tek tek tek yumurta ve un karigimina bandirilip kizartilmis yagin
icine birakilir arada ters gevrilip pistikten sonra tabaklara doldurulup servis yapilir (KK-104).

Diger bir yapilis sekli ise, caksir otu kiigiik kiiclik dogranir tavanin i¢inde yagda kavrulur

yumurta ile un karisimi lizerine dokiilerek pisirilir sonra tabaklara doldurulup yenilir (KK-55,
KK-13, KK-44).

3.7.2.Ekmekler ve Corekler
3.7.2.1. Mus Ekmegi

Malzemeler:
Bugday unu
Tuz

Ilik su

Maya

Yapihisi: Un elekte (bejenk) elenir. Un legenin igine doldurulur bir miktar maya ve tuz
ilave edilir. Sonra 1lik su ekleyip kulak memesi kivamini alincaya kadar yogrulur. Legenin kapagi
kapatilir ve ¢abuk eksimesi i¢gin battaniyeye sarilir. Hamur eksiyene kadara tandir yakilir. Hamur
kivamini aldiktan sonra tandirin iistiine bez serilir hamur dinlenmesi (kiin olmasi) i¢in elde yumru
haline getirilerek bez iizerine sirayla yerlestirilir. Daha sonra genis bir daire seklinde kol {izerinde
acilarak ekmek yastig1 (refadan) {istiine birakilarak tandir duvarina vurulur. Ekmekler pistikten
sonra masayla cikarilarak sepet (gittik) {izerine birakilir. Ekmekler sert olmusgsa iist iiste birakilir
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eger ¢cok yumusak olursa bir bezin ilizerinde yan yana birakilarak yarim saat bekletilir sonra
posetlere veya bezden yapilan torbalara doldurularak istege gore derin dondurucularda veya
buzdolabinda muhafaza edilir (KK-6, KK-54, KK-55, KK-76).

3.7.2.2. Mus Coregi

Malzemeler:

Siit

Un

Maya

Tuz

Siv1 yag veya tereyag
Susam

Yumurta

Yapihisi: Bugday unu elekte elenerek legenin igine doldurulur. Daha sonra maya, tuz,
hayvan yag1 veya sivi yag ilave edilerek karistirilir. lyice karistirldiktan sonra {izerine siit ilave
edilir. Kulak memesi kivamini alincaya kadar karistirmaya devam edilir. Daha sonra battaniyeye
sarilarak eksimesi i¢in bekletilir. Diger taraftan ¢oregin arasina koyulan i¢ harct katmer hazirlanir.
Katmeri igin tereyag, un ve su kiiciik bir tencerede karistirilarak ocakta bes dakika kavrulur.
Hamur kivamini aldiktan sonra yuvarlak sekilde acilir. icine katmer yerlestirilerek kapatilir. Elle
tekrar yuvarlak bir seklide agilarak tepsilere sira halinde birakilir. Pistikten sonra istege gore
kahvaltilarda veya ikindi ¢ayinda tiiketilir (KK-6, KK-54, KK-73, KK-85).

3.7.2.3. Yagh Ekmek

Malzemeler:
Ekmek hamuru

Yag

Cokelek veya peynir
Maydanoz

Kiyma
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Yapihsi: Maydanoz ufak ufak dogranarak ayri ayri ¢okelek ve kiyma ile karistirilir.
Hazirlanan hamurun i¢ine kiyma veya ¢okelek karisimi doldurulur. Hamurun i¢i kapatilarak avug
icinde yuvarlandiktan sonra tekrar elle diiz sekilde daha sonra yarim ay seklinde yapilarak tavada
kizartilmig yagin igine birakilir. Arada ters c¢evrilerek arka ve 6n kisim pistikten sonra tabaklara
birakilarak servis yapilir. Cayin yaninda ve kahvaltida tiiketilir (KK-28, KK-73, KK-74).

3.7.2.4. Gilliikk Gozlemesi

Malzemeler:
Ekmek hamur
Sivi yag
Gilliik bitkisi
Kiyma

Tuz

Pul biber

Sogan

Yapilisi: Hamurun yapimi; tuz, un, hamur mayasi ve su karigtirtlip hamur kivamini
alincaya kadar yogrulur. Daha sonra bir saate yakin bekletilir. Hamur istenilen kivamini aldiktan
sonra yuvarlak hale getirilir. Diger taraftan i¢ harci i¢in sogan, kiyma, giillik, tuz, biber
karigtirtlip yagda kavrulur. Yumru haline getirilen hamur i¢ine i¢ harci doldurularak kapatilir.
Tavada kizartilmis yagin i¢inde ya da selin iizerinde pisirilir. Tepsiye dizilerek istege gore,
lizerine yag siiriilerek servis yapilir. Her mevsim yapilir (KK-148, KK-149).

3.7.2.5. Pornik

Malzemeler:
Tereyagi

Pul biber
Sogan
Cokelek
Ceviz

Hazir hamur

Tuz
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Maydanoz

Yapihisi: Bir kabin icinde cokelek, sogan ve tereyagi karistirilir istege goére tuz ve
maydanozda eklenerek i¢ harci hazirlanir. Hamur genis sekilde agilarak igine i¢ harct doldurulur.
Tekrar kapatilarak tepsiye girecegi sekilde elle acilarak tepsiye yerlestirilir. Daha sonra ocak
(kuggik) i¢inde bulunan atesin kozii olan (posin) altina birakilir. Hamurun dsti tamamen
kapatilarak pisinceye kadar bekletilir. Pistikten sonra pargalara bdliinerek sicak sicak tiiketilir.
Arzuya gore ¢okelek yerine i¢ harci olarak ceviz i¢i de birakilarak yapilabilir (KK-12, KK-87,
KK-90).

3.7.2.6. Katmerli Ekmek

Malzemeler:
Hamur

Yas ¢okelek
Tereyagi
Sogan

Tuz

Yapilisi: ilk 6nce i¢ harci hazirlanir. Cokelek tereyagi ve dogranmis sogan karistirilip
ateste iyice kivamina alincaya kadar kavrulur, diger taraftan hamur yuvarlak bicimde acilir. Igine
i¢ harci doldurulup kapatilir kagigin ucuyla keteye sekil verilerek tandir duvarma yapistirilir.
Pistikten sonra istenilen sekilde servis yapilir (KK-98).

3.7.2.7. Firinda Mus Coregi

Malzemeler:

1 1t siit

6 su bardagi un

1 tath kasig1 yas maya

1 gay bardagi siviyagi
Yeteri miktarda su ve tuz
i¢ harai igin:

uUn
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Yag

Yumurta sarisi

Yapihisi: Un elenir. Bir kaba konur. Yeteri miktarda su, tuz ve maya katilarak yogrulur.
Hamur kulak memesi kivamina gelinceye kadar yogrulmaya devam edilir. Hamur 8 esit bezeye
ayrilir. Yuvarlak bir sekilde acilarak icine jajerun denilen i¢ harc1 yerlestirilerek kapatilir. Uzerine
yumurta saris1 arzuya gore ¢corek otu serpilir. Pistikten sonra bir bez iizerine birakilir. Dilim dilim
kesilerek ikram edilir (KK-16, KK-65, KK-77).

3.7.2.8.Tep Tep Ekmegi

Malzemeler:
1 kg un

Kaéfi miktarda su tuz ve maya

Yapihisi: Un elekte elenir. Bir kaba veya legene konur. Yas maya alinarak bir parga 1lik
suda eritilir. Unun tizerine eklenir. Daha sonra ilik su azar azar dokiilerek yogrulur. Hamuru
cekerek veya siirterek yogrulmaya devam edilir. Uzerine bir bez birakilarak kabarmaya birakilir.
Hamur yarim saat iginde kabarir. Tandirda bir bezin {izerinde topaglar yapilir bezin iizerinde
sirayla yerlestirilir. Bir bez daha iizerine birakilir. Daha sonra dinlenmesi (kiin olmasi) igin
bekletilir. Topaglardan birer adet alinarak uzun bir sekilde hamur agilir. Tandirin duvarina ekmek
yastig1 ile yapistirilir. Pigtikten sonra ekmek alinir (KK-11, KK-27).

3.7.2.9. Pornik Ekmegi

Malzemeler:
Un

Yas maya
Tuz

Su

Yapihisi: Un elenir. Bir legene doldurulur. Kafi miktarda tuz ve yas maya katilarak
yogrulur. Hamurun kivamindan emin olduktan sonra {istii bir bez ile kapatilir. Hamur kabardiktan
sonra avug biiylikliigiinde bezelere ayrilir. Bezin iizerinde dinlenmeye birakilir. Yuvarlak bir
sekilde agilarak tandir yastigina yerlestirilir. Tandir duvarina vurularak pisirilmeye birakilir (KK-
43, KK-55).
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3.7.2.10. Yagh Ekmek

Malzemeler:

200 gr un

Yarim c¢ay bardagi yag
Iki bardak su

Yas veya kuru maya

2 kasik tereyagi

Yapilisi: Hamur yapiminda ilk 6nce 200 gr una yarim ¢ay bardagi yag katilarak {izerine iki
bardak su ve maya eklenir. Hamur kulak memesi kivamina gelinceye kadar yogrulur. Daha sonra
beklemeye birakilir ve eksimeye basladiginda hamurun yarisi el ile agilmaya baglanir. Daha sonra
icerisine un ile yag kavurmasindan yapilan i¢ harci katilarak {izerine ayni sekilde agilmis hamur
istiine konularak koselerinden parmakla iki hamurun birlesmesi igin parmakla bastirilir. Daha
sonra tandir duvarina vurmak i¢in yastik seklindeki tandir yastiginin iizerine konularak tandirin
i¢ duvarma yapistirilir. Bu ekmegin hamuru ince oldugundan ¢abuk pisen bir ekmektir. O yiizden
3-4 dakika sonra ekmek tandirdan alinir. Heniiz sicakken iizerine tereyag siiriilerek sogumaya
birakilir. Soguduktan sonra servise hazir olur (KK-2, KK-39).

3.7.2.11. Tandirda Cocuk Kiloriki

Malzemeler:

Iki su bardagi un

1 su bardagi su

Iki yemek kasig1 yag
Yas maya

1 tutam susam

Yumurtanin sarisi

Yapihisi: Kilorik yapimina 6ncelikle hamurun hazirlanmasi ile baglanir. Bir kaba iki su
bardagi un dokiiliir ardindan {izerine bir bardak su dokiilerek karistirilir ve daha sonra iki yemek
kasig1 yag ve yas maya eklenir. Kulak memesi kivamima gelinceye kadar iyice yogrulur.
Hamurun kabarmasi i¢in yarim saat bekletilir. Bir siire gectikten sonra hamur alimir ve el
bityiikliigiinde agilarak ortas1 oyulur. Uzerine yumurtanin sarist ve susam karisimi siiriilerek
onceden 1sitilmis tandirda refedan adi verilen ekmek yastigiyla yapistirilir. Yaklasik olarak 5-7
dakika arasinda pisirilir. Daha sonra tandirdan alinarak sogumasi icin bir bezin iizerine birakilir
(KK-15, KK-42, KK-50).
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Not: Kiloriki zaruka ge¢cmiste tandir ekmegi vuran kadinlarin ¢ocuklara 6zel yaptiklar bir
ekmek cesididir (KK-15, KK-42).

3.7.2.12. Tandirda Kilorik

Malzemeler:

2 su bardagi un

1 bardak su

Yarim gay bardagi sivi yag
1 ¢ay kasi81 yas maya

Tuz

Yapihisi: Kilorik hamurunun en biiyiik 6zelligi ele yapismayacak kivamda olmasidir.
Hamurun yapilis1 sdyledir: Oncelikle iki su bardagi un bir kaba konur. Daha sonra bir bardak su
ve yarim c¢ay bardagi yag eklenerek yogrulmaya baglanir. Biraz kivamini aldiktan sonra yas maya
ve tuz eklenir. Daha sonra ele yapismayacak kivama gelinceye kadar yogrulmaya devam edilir.
Yogurma islemi bittikten sonra hamurun etrafi bir bezle kapatilarak 15 dakika hamur un eksimesi
icin bekletilir. Bu sirada bir tavaya sivi yag katilir ve iyice kizginlagtirilir. Eksiyen hamur
bezelere ayrilarak avug biiyiikliiglinde agilir. Ortasi delinerek kizgin yagin igine atilir. Yaklasik 2
dakika sonra ters cevrilir ve diger yiizeyi de pisirilir. Dort dakika siiren pisirme isleminden sonra
kagit ya da bezin i¢ine konularak yaginin siiziilmesi saglanir. Arzuya gore sicak veya soguk
sekilde tiiketilir. Genellikle kahvaltida ve ikindi ¢ayinda yapilmaktadir (KK-9, KK-29, KK-48).

3.7.2.13. Timbuz Ekmegi

Malzemeler:
Yabani musir (gilgil)
Un

Su

Tuz

Ceviz yapragi

Yapihsi: Yabani misir denilen bitkiden elde edilen tanelerden yapilan bir ¢esit ekmektir.
Yabani musir ad1 verilen el degirmeni ile 6giitiiliir. Un haline gelen yabani musir iizerine su, tuz
eklenerek hamur kivamini alincaya kadar yogrulur. Daha sonra ocak (kugcik) i¢inde ates atilir ve
tam koz tutana kadar yakilir. Daha sonra ocak (kuggik) i¢indeki koz ¢ikarilarak ocagin oniinde
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toplanir ve ocagin i¢i temizlenir. Ceviz yapraklarindan biiyiik olanlan secilerek 4 tane ocagin
icine serilir. Yabni misirdan yaptigimiz hamuru avug biiyiikliigiinde topak haline getirerek ceviz
yapraklarmin {izerine birakilir. Hamurun {izerine tekrardan ceviz yapraklar1 birakilarak iyice
kapatilir. Onceden topladigimiz kéz hamurun iizerine dokiilerek pisirilmeye birakilir. Yaklasik bir
saat kaldiktan sonra koz kaldirilir ve Timbuz ekmegi hazir hale gelir (KK-107, KK-142).

3.7.2.14. Tornik Ekmegi

Malzemeler:

Ekmek hamuru

1 adet biiyilik boy sogan
3 yemek kasig1 tereyagi

250 gr ¢cokelek

Yapihisi: Ekmek yapildiktan sonra yapilan bir ¢esit ketedir. Ekmek hamuru yuvarlak bir
sekilde agilarak igine i¢ harci yerlestirilerek kapatilir. Tandir duvarina vurulur pistikten sonra
alinir. i¢ harci: Sogan ufak ufak dogranir. Pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra ¢okelek ve
tuz ve tereyagi eklenerek 5-10 dakika kavrulur (KK-107, KK-116).

3.7.2.15. Cevizli Katte

Malzemeler:

250 gr ceviz

2 bas orta boy sogan
Yarim cay bardagi siviyag

Ekmek hamuru

Yapihsi: Firinda veya tandirda yapilan bir gesit ¢orektir. Ekmek hamuru iyice agilir. Igine
i¢c harci yerlestirilir. Tepsi elle yaglanarak hamur tepsiye yerlestirilerek pismeye birakilir.
Tandirda da aym sekilde yapilarak pisirilir. I¢ harci: Sogan ufak ufak dogranarak kavrulur. Bir
cay bardagi un ve g¢ekilmis ceviz tizerine eklenerek 5 dakika kavrulur (KK-77, KK-80, KK-86).

3.7.2.16. Cag Pohgasi

Malzemeler:
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1 su bardagi sivi yag

2 adet yumurta

Yarim cay bardagi seker
1 tath kasig1 tuz

1 paket kuru maya

8 su bardagi su

2 su bardagi 1lik siit

Yapilisi: Tuz seker yag bir kabin icinde karistirilir. Un, maya su ve siit yavas yavas ilave
edilerek hamur kulak memesi kivamina gelinceye kadar yogrulur. Hamurlar daha sonra bezelere
ayrilarak 30 dakika dinlendirilir. Diger taraftan i¢ harci igin cag kutudan gikartilarak acimsi
tadinin gitmesi i¢in 1lik suda bekletilir. Daha sonra ufak ufak dogranarak yagda ¢ok az kizartilir.
Dinlenen hamur bezeleri teker teker acilarak arasina i¢ harci yerlestirilir. Son sekli verilip {izerine
yumurta sarisi ve ¢orek otunu serpistirip 180 derecede 30 dakika pisirilir (KK-20).

3.7.3. Mantilar
3.7.3.1. Xengel/Hingel

Malzemeler:
Hamur
Yag
Yogurt
Tuz

Sarimsak

Yapihisi: Hazirlanan hamur yufka seklinde agilir. Baklava dilimi seklinde kesilerek {i¢ saat
kesilerek kurutulur. Kaynatilmig tuzlu suda haslanir tek tek ¢ikarilip siizgecte bes dakika bekletilir
iizerine sarimsakli yogurt ve yag karisimi dokiilerek tabaklara doldurularak servis yapilir. Musun
ozellikle koylerinde ¢ok fazla yapilan bir yemek ¢esididir (KK-131, KK-132).

3.7.3.2. Mus Mantisi

Malzemeler:
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Hamur igin:

4 su bardagi un

2 su bardag1 su

1 kase yogurt

3 dis sarimsak

3 yemek kasi81 tereyagi
1 tath kasig1 pul biber
Yeteri miktarda tuz

i¢c harc icin:

3 adet orta boy patates

Yarim demet maydanoz

Yapilisi: Bir kabin icine un doldurulur. Uzerine su ve tuz eklenerek yogrulur. Sert bir
hamur elde edilene kadar yogrulma islemine devam edilir. Daha sonra hamur iki biiyiik bezeye
ayrilir. Oklava yardimiyla acilir. Su bardagi agziyla yuvarlak parcalar haline getirilir. Diger
taraftan i¢ harci olarak arasina onceden hazirlanan haglanmis patates ve maydanoz karigimi
konularak yarim daire seklinde kapatilir. 15 dakika dinlendirilir. Diger taraftan bir tencerede su ve
tuz kaynatilir. Kaynayan suya hazirlanan mantilar atilir. Yaklagik 10 dakika haslanir suyun
iizerine ¢iktifi zaman pistigi kesinlesir. Haslanan mantilar genis bir tabaga alinarak {izerine
sarimsakli yogurt dokiiliir. Kizdirilan yag ve pul biber iizerine gezdirilir (KK-19, KK-71, KK-88).

3.7.3.3. Kesme Manti

Malzemeler:
2 yumurta
8 su bardagi un

Kafi miktarda tuz ve su

Yapihisi: Bir kapta un ve iki yumurta karigtirtlir. Daha sonra tuz ve alabildigince su ilave
edilerek hamur yogrulur. Kulak memesi kivamina aldiktan sonra hamur yaklasim 30-40 dakika
dinlenir. El biiylikligiinde 4 bezeye ayrilir. Oklava ile agilarak ufak kare sekilde kesilir. Tuzlu
kaynar suya atilarak haglatilir. Delikli kagikla suyundan siiziilerek tabaklara doldurulur. Diger
taraftan doviilmiis sarimsak yogurt ile karistirilarak iizerine dokiiliir. Pul biberli yag iizerine
gezdirilir (KK-62, KK-99).
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3.7.3.4. Kurze

Malzemeler:
Un

Su

Tuz
Yumurta
Kiyma
Baharat
Sogan

Maydanoz

Yapihisi: Un, su, tuz ve yumurta karigtirilarak yogrulur. Hamurlar bezelere ayrilarak, orta
kalinlikta biiylik yufkalar acilir. Bir yandan da kiyma, maydanoz, baharat ve soganla i¢ harci
hazirlanir. Yufkanin iistiine yuvarlak bir cisim yahut su bardaginin agziyla daireler yapilir. Bu
daire seklindeki hamur parcalarinin i¢ine hazirladigimiz i¢ harci koyulur. Daha sonra hamurun
agz1 tipki orgl gibi sekil verilerek kapatilir. Sonra tuzlu ve kaynar suda yine tipki mant1 gibi
haslanir. Dileyen iistiine sadece tereyag kizdirilarak gezdirir, dileyen de manti sosu gibi sos
hazirlayarak yer (KK-116).

3.7.3.5. Gilmig

Malzemeler:

Un

Su

Tuz

Kirmzi et veya tavuk eti.

Sosu i¢in: Et ya da tavuk suyu, baharat, yag, sarimsak

Yapihisi: Un su, tuz Tglisii karigtirilarak hafif sert bir hamur yogrulur. Hamur biraz
dinlendirildikten sonra bezelere ayrilir. Her bir beze serit serit kesilerek, uzun hamur elde edilir.
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Bu uzun hamurlardan kiigiik parcalar koparilarak {i¢ parmakla (isaret, orta ve yiiziikk parmagi)
sekil verilir. I¢i bos karmi yarik hamur pargalar1 gibi olur. Bu hamurlar kaynar suda giizelce
pisirilir. Bir yandan da 6nceden bir tencerede et ya da tavuk haglanir. Daha sonra biraz et suyuna
bol sarimsak ve baharat eklenerek ‘’berim’’ adini verdigimiz sos yapilir. Pisen hamurlar bir parga
et ile birlikte bu sosa bandirilarak yenir (KK-116).

3.7.4. Tathlar
3.7.4.1. Gilorik

Malzemeler:
Yumurta
Kabartma tozu
Maya

Yag

Tuz vesu

Yapihisi: Yumurta, un, su, maya, kabartma tozu ve tuz bir kabin i¢inde karigtirilip hamur
kivamini alincaya kadar karistirilir. Kivamini alan hamur kizartilmis yagin i¢ine kasikla tencereye
atilir, yagin icinde top seklinde sismeye baglar daha sonra cikartilarak biiyiilk bir tabaga
doldurulur (KK-13).

3.7.4.2. Helva

Malzemeler:
Un

Siit

Seker

Ceviz

Yag

Kuru iziim

Su
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Yapihisi: Un elenerek bir tavaya birakilir. Unun {izerine siit ilave edilerek karistirilir. Daha
sonra lizerine yag eklenerek kavrulur. Kavurma islemi devam ederken daha 6nce hazirlanan
sekerli serbet tizerine dokiiliir. Helva kivamini aldiktan sonra bir tepsiye yerlestirilir. Kasikla sekil
verilerek iizerine ceviz ve kuru iiziim birakilir. Daha sonra kare seklinde kesilerek tabaklara
doldurulur (KK-16, KK-98).

3.7.4.3. Teter Helvasi

Malzemeler:
1 su bardagi1 pekmez
2 yemek kasi81 tereyag

1 adet ekmek

Yapihsi: Bir tencerenin iginde pekmez kaynatilir. Bir siire kaynadiktan sonra igerisine bol
miktarda yag ilave edilerek kaynamaya devam edilir. Diger taraftan ekmekler ufak ufak dogranip
tencerenin lizerine eklenir. lyice pistikten sonra tabaklara doldurularak servis yapilir (KK-27,
KK-63).

3.7.4.4. Karamelli Kabak Taths1

Malzemeler:

1 kilo balkabagi

1 su bardag: seker

1 ¢ay bardagi doviilmiis ceviz

1 ¢ay bardagi su

Yapihisi: Seker tencereye koyulur. Kisik ateste rengi koyulasincaya kadar kavrulur.
Uzerine karamel ve su ilave edilerek karigtirilir. Diger taraftan bal kabaginin kabugu soyulur. Ince
uzun parcalara boliinerek suya atilir. Hafif ateste kapagi kapali bir sekilde pisirilmeye birakilir.
Pistiginden emin olduktan sonra sogumaya birakilir. Soguyan kabak tatlis1 servis tabaklarina
alinarak tizerine karamel ve doviilmiis ceviz serpilir afiyetle yenilir (KK-78, KK-120).

3.7.4.5. Kaz Lokmasi Taths1

Malzemeler:
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1 su bardagi yogurt

2 yumurta

1 ¢ay kasig1 kabartma tozu
3 kése un

Serbet :

2 su bardag1 seker

2 su bardagi su

Yapilhisi: Bir kapta yogurt yumurta ¢irpilir. Kabartma tozu eklenerek ¢irpmaya devam
edilir. Daha sonra kek kivamindan biraz daha koyu bir kivam elde edilir. Kizgin yaga kasik
yardimiyla atilir, kasik kasik kizartilir. Daha sonra kaynamig sogumus serbetin igine atilir. Tatliy1
serbetten ¢ikardiktan sonra servis tabagina alinir ve siislenir (KK-24).

3.7.4.6. Bal Kabag Taths1

Malzemeler:

1 kg bal kabagi

1 su bardag seker

1 yemek kasig1 tahin

Yarim ¢ay bardagi ceviz

Yapilisi: Geceden kiip kiip dogranan kabaklar seker {iistiine dokiilerek sabaha kadar
bekletilir. Ardindan tencereye alinir ve kaynamaya birakilir. Kaynamaya birakildigi zaman igine

istege gore karanfil atilir ve pisirilen kabaklar servis tabagina alinir ve tahin ve cevizle siislenir
(KK-47, KK-48, KK-115).

3.7.4.7. Serbetli Helva

Malzemeler:

1 kgun

150 gr tereyagi

1 su bardagi seker

Kuru tizim
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Serbeti i¢in:
1,5 su bardag: seker

1 su bardagi su

Yapihisi:
Tereyagi tavaya alinir eridikten sonra istiine un ilave edilerek kavrulur. Kavrulduktan

sonra seker su bir kapta karigtirilir ve helvayla birlestirilir serbeti ¢ekene kadar ocakta kalir ve
daha sonra ocaktan alinir istege gore iizerine liziim eklenerek servis edilir (KK-98, KK-103).

3.7.4.8. Mus Pastasi

Malzemeler:

1 su bardagi seker
Yarim su bardag: yogurt
2 yumurta

Yarim su bardag siit
Yarim su bardagi siviyag
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

Yapihisi: Bir kabin i¢cinde yumurta ve seker iyice ¢irpilir. Daha sonra yag, yogurt ver siit
ilave edilerek ¢irpma islemine devam edilir. lyice ¢irpildiktan sonra kabartma tozu ve vanilya
alabildigince un kek hamurundan biraz daha koyu kivam alacak sekilde hamur elde edilir. Daha
sonra yaglanmig tepsiye kasik yardimiyla dokiiliir kizardiktan sonra servis tabagina alinir 180
derecede pisirilir (KK-2, KK-27).

3.7.4.9. Toz Sekerli Pasta

Malzemeler:
2 yumurta
1 su bardagi yogurt

1 su bardagi seker

97



1 paket margarin
1 paket kabartma tozu
1 ¢ay kasig1 karbonat

1 avug findik

Yapihisi: Bir kapta un ile yag yogrulur daha sonra yumurta, seker, yogurt, kabartma tozu,
karbonat, ilave edilir yogrulma islemine devam edilir. Kulak memesi kivaminda hamur elde edilir
ve daha sonra top top pastalar yapilir, toz sekere batirilir ve ortasina findik koyulur, 180 derecelik
onceden 1sitilmus firina verilir ve pisirilir (KK-75, KK-81).

3.7.4.10. Kalbur Hurmasi

Malzemeler:

1 ¢ay bardagi yogurt
1 tane yumurta

1 ¢ay bardagi siviyag
1 ¢ay kasig1 karbonat
1 tath kasig1 tuz

Alabildigince un, arzuya gére peynir.

Yapihisi: Bir kaba yogurt, yamurta, yag, tuz ve karbonat atilir ve kulak memesi kivaminda
bir hamur elde edilir. Daha sonra silizge¢ yardimiyla hamurdan parcalar alinir. Siizgecin iistiinde
sekil verilir istege gore i¢ine peynir birakilir, daha sonra kizgin yagda kizartilir (KK-13).

3.7.4.11. Mus Siitlaci

Malzemeler:

1 kg siit

1,5 su bardag: seker
1,5 ¢ay bardagi piring
1 yemek kasik nisasta

1 ¢ay bardagi ceviz
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Yapilisi: 1 su bardag: su ile piringler suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Siit tencereye alinir
ardindan piringler eklenir ve kaynamaya birakilir. Piringler pisene kadar kaynadiktan sonra
nisasta eklenir ve 30 dakika kaynamaya birakilir kivamini aldiktan sonra sekeri eklenir. Daha
sonra kaselere doldurularak sogumaya birakilir. Uzerine ezilmis ceviz serpilir (KK-129).

3.7.4.12. Besi

Malzemeler:

150 gr margarin

1 yemek kagik yogurt

1 ¢ay bardag1 siviyag

1 yemek kasik sirke

Yarim paket kabartma tozu

Serbet icin:

3 su bardagi su

3 su bardag seker

1 adet limon

Yapihisi: Margarin bir tencereye alinarak eritilir. Eritilen margarin, yogurt, siviyag, sirke
ve kabartma tozu bir kabin i¢ine alinarak iyice karistirilir. Sonra alabildigince un eklenir ve kulak
memesi kivaminda hamur elde edilir. Bir siizge¢ yardimiyla hamurlardan ceviz biiyiikligiinde
hamur alinir ve siizgecin iistiine i¢ine parcalanmig ceviz birakilarak sekil verilir ve tepsiye dizilir

170 derecede kizarana kadar pisirilir, kaynatilmig ve sogumus serbet firindan c¢ikan tathyla
bulusturulur (KK-101, KK-117).

3.7.4.13. Ev Baklavasi

Malzemeler:

1 yemek kasik sirke

1 yumurta

1 tutam tuz

5-6 damla limon

Yarim gay bardagi yogurt

Yarim c¢ay bardagi su
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2 ¢ay kasik kabartma tozu
Serbet:

5 su bardag seker

5 su bardagi su

1 adet limon

Yapihsi: Bir kaba yogurt, su, tuz, sirke limon ve kabartma tozu eklenir. Alabildigince un
atilir ve kulak memesi kivaminda hamur elde edilene kadar yogrulur. Daha sonra ceviz
biiyiikliigiinde 40 bezeye ayrilir. Daha sonra ¢ay tabagi biiyiikliigiinde bezeler agilir. Aralarina
nisasta serpilerek {ist liste birakilarak beser beser acilir. 10 tane yufkanin iistiine ceviz serpilir.
Boylelikle 3 kata ceviz dokiilmiig olur. Tatliy1 sekil verip kestikten sonra 1 paket margarin 1 cay
bardag: sivi yag, firinda daglandiktan sonra baklavanin iistiine dokiiliir 160 derecelik firinda 1
saat pisirilir daha sonra tatlinin iizerine soguk serbet sicak sekilde olan tathiya dokiiliir (KK-94,
KK-105, KK-138).

3.7.4.14. Isirgan Otu Pastasi

Malzemeler:

Yarim kilo 1sirgan otu,
1 su bardagi toz seker
2 yumurta

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
2 su bardagi un

1 su bardag1 yogurt

1 paket tereyag
Arzuya gore kremsanti

Yarim cay bardagi has has

Yapihisi: Isirgan otu ayiklanarak ince ince dogranir. Daha sonra yikanip haglanir. Siizgegte
stiziiliip blendirdan gegirilir. Diger taraftan yumurta ve toz seker bir kabin icerisinde seker
eriyinceye kadar karistirilir. Yogurt, vanilya, kabartma tozu ekledikten sonra ¢irpma iglemine
devam edilir. Daha sonra un ve ve haslanmis 1sirgan otu hazirlanan karigima eklenir. Tim
malzemeler karistirllmaya devam edilir. Tepsinin tabani yaglanir. Hazirlanan karisim dokiiliir,
daha once 1sitilan 180 derecede pisirilir. Pistikten sonra arzuya gore kremsanti ve hasa has {izerine
ilave edilir (KK-10, KK-17).

100



3.8. Salatalar
3.8.1. Domates Sogan Salatasi

Malzemeler:
2 adet orta boy sogan
4 adet domates

Kafi miktarda tuz

Yapilisi: Domatesler yikanir. Ikiye boliinerek ufak ufak dogranir. Daha sonra soganlar
ufak ufak dogranir. Domateslerle karistirilir tizerine tuz ilave edilir (KK-5).

3.8.2. Yayla Sarimsag Otu Salatasi

Malzemeler:
1 demet yayla sarimsagi

1.5 su bardagi ¢okelek

Yapihsi:  Yayla sarimsagn otu kiiciik kiiciik dogramir. Uzerine cokelek dokiilerek
karigtirthip tabaklara doldurularak servis yapilir (KK-16).

3.8.3. Sebze Ezmesi

Malzemeler:

1 adet orta boy sogan
3 adet sivri biber

1 demet maydanoz

2 dis sarimsak

1 yemek kasik salca
3 adet domates

Nar eksisi
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Tuz

Yapilisi: Biitiin malzemeler rondodan gegirilir. I¢ine tuz salga ve nar eksisi eklenir. Ezme
servise hazir hale getirilir (KK-75).

3.8.4. Semizotu Cacig

Malzemeler:

1 su bardagi su
500 gr yogurt

3 adet salatalik

1 demet semizotu

2 dis sarimsak

) Yapihisi: Semizotu ufak ufak dogranir. Salatalarda ince ince kiyilir veya rendeden gegirilir.
Uzerine yogurt ve tuz ilave edilerek karigtirilir (KK-13).

3.8.5. Yabani Nane Otu Cacig:

Malzemeler:

Yarim demet yabani nane otu
3 adet salatalik

500 gr yogurt

2 dis sarimsak

1 su bardagi su

Yarim demet maydanoz

1 tutam tuz

Yapihisi:  Yabani nane otu ve maydanoz kiigiik kiigiik dogranir. Salatalarda rendeden
gecirilir. Daha sonra {izerine yogurt doviilmiis sarimsak ve su eklenerek karistirilir (KK-74, KK-
17).
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3.9. Tursular
3.9.1. Salatalik Tursusu

Malzemeler:

30 adet tursuluk salatalik
15- 20 tane nohut

1 ¢ay bardag: sirke

1 tutam tuz

Yapihisi: Salataliklar yikanir. Bir kabin igine doldurulur. Daha sonra tuz suyun igerisinde
tamamen eritilir suyun rengi berraklasinca tuzlu su ilave edilir. Sirke eklenerek elle salataliklar
bastirilir lizerine agir bir tas birakilir. Kabin agz1 iyice hava almayacak sekilde kapatilir. 20-30

giin sonra yenir (KK-19).

3.9.2. Elma Tursusu

Malzemeler:
2 kilo eksi elma

Yeteri miktarda tuz ve su

Yapihisi: Elmalar yikanir. Bir kavanozun veya kabin i¢ine doldurulur. Daha sonra tuz
suyun icerisinde tamamen eritilir suyun rengi berraklasinca tuzlu su ve sirke ilave edilir.
Kavanozun kapagi kapanarak 1sik olmayan bir ortamda muhafaza edilir. Elmalarin rengi

sarardiginda yenir (KK-118).

3.9.3. Kar¢in Tursusu

Malzemeler:

2 kilo kargin

1 su bardagi sirke
3 dis sarimsak

Kafi miktarda su ve tuz
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Yapihisi: Genellikle sert karcinden tursu yapilir. Karginler iyice yikanir. Suda biraz
bekletilir. Kavanozun dibine sarimsaklar yerlestirilir. Uzerine karginler doldurulur. Uzerine tuzlu
su ve sirke ilave edilir. Agz1 hava almayacak sekilde kapatilarak birkag giin sonra agilarak tuzuna
bakilir. 20-30 giin sonra yenir (KK-13).

3.9.4. Biber Tursusu

Malzemeler:
2 kilo sivri biber
1 su bardag: sirke

Kafi miktarda tuz ve su

Yapihsi: Biberlerin saplarinin uglar1 kesilerek bir kaba yerlestirilir. Tuzlu suyun iginde
berraklagincaya kadar eritilir. Daha sonra sirke ile birlikte ilave edilir. Agz1 hava almayacak
sekilde kapatilir. 20-30 giin sonra yenir (KK-57).

3.9.5. Meyve Tursusu

Malzemeler:

1 kése alig

10 adet eksi elma

5 kargin

2 adet kiiciik boy kar¢in
1 adet nar

2 tutam {iziim

4 adet ayva

4 adet armut

10 nohut

2 dis sarimsak

1 gay bardag: sirke
1 tutam tuz
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3 su bardagi su

Yapilisi: Meyveler temizce yikanir. Her biri tiger dorder pargalara ayrilir. Nar kabugundan
ayiklanir. Kabm dibine nohutlar ve sarimsaklar yerlestirilir. Uzerine meyveler yerlestirilir.
Eritilmis tuzlu su ve sirke eklenerek agzi sikica kapatilir. Isik almayan kapali bir alanda muhafaza

edilir (KK-100, KK-129).

3.9.6. Lahana ve Yesil Domates Tursusu

Malzemeler:

1 kg lahana

15 adet yesil domates
4 dis sarimsak

2 su bardagi sirke

Kafi miktarda tuz ve su

Yapihisi: Yesil domatesler iyice yikanir. Dort esit parcaya boliiniir. Kelemler biiytik
pargalara ayrilir. Domates ve kelemler bir legende karigtirtlir. Bir kaba yerlestirilir. Tuzlu su ve
sirke iiste ¢ikincaya kadar doldurulur. Sert bir sekilde bastirilarak agzi kapatilir. 20-30 giin iginde
yenmeye hazir olup sofraya ¢ikarilabilir (KK-37).

3.9.7. Erik Ezme Tursusu

Malzemeler:
2 kilo erik

2 yemek kasig1 tuz

Yapihsi: Erikler temizce yikanir. Stizgegten gegirilir. 2 yemek kasigi tuz ilave edilerek agzi
sikica kapatilir (KK-24).

3.9.8. Balkabagi Tursusu

Malzemeler:
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Balkabagi
Kaya tuzu

Su

Yapihisi: Tarlada yetisen balkabagi alinip kiip seklinde kesilerek sirkeli suda bekletilir.
Daha sonra bidonlara konulan kabaklar iizerine kaya tuzu ve geleneksel bir yontem olan eksiyen
hamurdan bir parga daha atilarak tursunun mayasi yapilir. Daha sonra belli bir siire bekletildikten
sonra afiyetle yenilmektedir (KK-17).

3.10. Receller
3.10.1. Al¢ Receli

Malzemeler:
1 kg alig
3 su bardag seker

3 su bardagi su

Yapilisi: Aliclar iyice yikanir. Bir tencereye konur. Su ilave edilerek haslatilir. Daha sonra
aliglarin yumusadigindan emin olduktan sonra siizgecten gegirilerek c¢ekirdeklerinden ayiklanir.
Seker eklenerek tekrar kaynamaya birakilir. Tam kivamimi alinca ocaktan indirilir. Soguyunca
kavanoza doldurulur (KK-94, KK-95).

3.10.2. Kusburnu Receli

Malzemeler:

1 kg kusburnu
4 su bardagi su
Limon tuzu

Arzuya gore seker

Yapihisi: Kusburnu iyice yikanir. Saplari ayiklanir. Bir saate yakin su icerisinde bekletilir.
Sudan alinarak bir tencereye konur. Su ilave edilerek yumusayincaya kadar haglanir. Daha sonra
sudan alinarak siizgecten gecirilerek c¢ekirdekleri alinir. Tekrar tencereye birakilir koyulasincaya
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kadar kaynatma islemine devam edilir. Kivamim aldiktan sonra soguyunca kavanozlara birakilir
(KK-72).

3.10.3. Portakal Receli

Malzemeler:
1 kg portakal
4 su bardag1 seker

2 su bardag1 su

Yapihisi: Portakallar kiip kiip dogranir. Portakallar bir tencereye konur. Su ilave edilerek
yumusayincaya kadar haglanir. Seker eklenerek koyulasincaya kadar kaynatmaya devam edilir.
Kivamindan emin olduktan sonra ocaktan indirilir. Soguyunca kavanozlara alinir (KK-12).

3.10.4. Ayva Regeli

Malzemeler:

1kg ayva

4 su bardag1 seker
2 su bardagi su

1 tath kagig1 limon tuzu veya yarim ¢ay bardagi limon suyu

Yapihisi: Ayvalar temizce yikanir. Kabuklar1 soyulur, ortasindaki cekirdekleri alinir.
Kiiciik kiiglik dilimlere ayrilir. Ayvalar bir tencereye bosaltilir. Su ilave edilerek yumusayincaya
kadar haslanir. Daha sonra seker eklenerek kaynatma islemine devam edilir. Uzerine arzuya gore
limon tuzu veya limon suyu dokiiliir. Soguyunca kavanozlara doldurulur (KK-46, KK-47, KK-
118).

3.11. icecekler
3.11.1. Serbet

Malzemeler:

4 adet limon
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lkg seker
1 su bardag: bal

21tsu

Yapilisi: Limonlar temizce yikanir. Limonlarin suyu sikilarak i¢i derin olan bir tencereye
alinir. Daha sonra seker, bal ve su ilave edilerek karistirilir. Yaklasik 4 saat bekletilir. Daha sonra
bardaklara doldurularak soguk servis yapilir.

3.11.2. Ayran

Malzemeler:
1 su bardagi yogurt
2 su bardag1 su

1 cay kasig1 tuz

) Yapilisi: Yogurt bir siirahinin i¢ine alinir. Mikserle veya kasik yardimiyla iyice g¢irpilir.
Uzerine soguk su yavas yavas ilave edilerek karistirma islemine devam edilir. Daha sonra tuz
eklenerek karigtirilir.

3.11.3. Haskoy Koz Cayi
Malzemeler:

Cay
Su

Seker

Yapilisi: U seklinde ii¢ tane tas hazirlanir. Ortasina ayni boyutta odunlar yerlestirilerek
yakilir. Diger taraftan ¢aydanlik temizlenerek igine su doldurulur. Atesin iizerinde kaynamaya
birakilir. Kaynadiktan sonra icine cay ilave edilerek demlemeye birakilir. Demini tuttuktan sonra
bardaklara doldurularak tiiketillir.

3.11.4. Hosaf
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Malzemeler:

1 su bardagi kuru iizim

2 su bardag1 meyve kurutmasi (elma, armut, erik, ayva)
2 su bardag1 seker

5 su bardagi su

1 su bardag kayis1 kurusu

Yapihsi: Kuru iiziim, kayisi, elma, armut, erik kurusu iyice yikamr. Uzerlerine su
eklenerek 30 dakika bekletilir. Yumusayan meyveler bir tencereye alinir. Daha sonra su ilave
edilerek kigik ateste kaynamaya birakilir. 15 dakika kaynadiktan sonra sekeri ilave edilir.
Meyveler yumusayinca tadi ve suyu kontrol edilerek istege gore su veya seker eklenir. Hosaf
soguduktan sonra servis edilir.

Mus’ta iklimin sert olmasi ve karn yerde kalkmadigi zamanlarda geleneksel Mus
mutfaginda tahil iriinleri, siit tirlinleri, kurutulmus sebze ve meyveler, etler olduk¢a O6nem
kazanmistir. Beslenme kiiltliri iilkeden iilkeye sehirden sehre degiskenlik arz eder. Bu
degiskenlik topragindan cografyasina kadar pek c¢ok nedeni i¢inde barindirir. Ancak yemek
pisirme kiiltiiri degismeyen bir kiiltiirdiir.

Mus mutfaginin belli basli yemekleri ¢orbalar, sebzeli yemekler, etli yemekler, hamur
isleri, siit liriinleri olarak siniflandirmak miimkiindiir.

Mus yemekleri biiyilk zaman ve zahmet isteyen yemeklerdir. Bazi yemekler birkag¢ kisinin
bir araya gelmesiyle yapilmaktadir. Bundan dolay1 bolgenin geleneksel mutfak kiiltiiriinde
paylagma, birlik ve beraberlik, misafirperverlik her alanda kendini gdstermektedir. Komsularla
birlikte yapilan ortak yemekler Mus koftesi, kilgikli dolma, ¢orti 6rnek gosterilebilir. Yorede goz
karariyla yani dl¢iisiiz yemeklerde yapilmaktadir.
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DORDUNCU BOLUM

4. MUS’TA YETISEN BiTKi TURLERI VE BITKILERIN YEMEKLERDE
KULLANISI

Yenilen otlar insanoglunun beslenmesi agisindan ¢ok yararlidir. Bitkiler, cok az miktarda
yag bulundurarak vitamin ve su orani yiiksek olup bu agidan ¢ok zengindirler. Yenilen otlar ¢arsi
pazarlarda bitkileri taniyan kigiler tarafindan satilmaktadir. Yorede ot satanlara “’ot tiiccar1™
denilmektedir. Ot tiiccarlar1 kendileri otlar1 toplar ve satarlar. Genellikle torbalarda ve bidonlarda
salamura olarak satilmaktadir. Otun ¢ok oldugu mevsim ilkbahardir. Yore halkina hangi otu
yedikleri soruldugunda hayvanlardan ineklerin, kegilerin kekliklerin yedigi her ot yenilmektedir.
Cunkii hayvanlar zehirli ve faydasi olmayan bitkileri yemezler.

Hayatimizin her alaninda goriilen bitkiler, kavram olarak “* ekilen, bicilen, ya da kendi
kendine yetisen varliklar’’ seklinde tanimlanmustir.”” (Ozkan, 2012: 2).

Bitkilerin halk arasinda tedavi amaciyla kullanilmasi insanlik tarihiyle esdegerdir. Bitkisel
kokenli droglar, kimyasal donemin acilmasi ve ilerlemesi ile eski degerini kaybetse de
farmakolojik tedavi yontemlerinin en biiyiik béliimlerinden olmay1 devam ettirmistir. Ilaclarin
dogal kaynaklilara gore fazla olmasi, insanlari tekrar bitkilerle tedaviye yoneltmistir (Atasoy,
2009: 369). ilk insandan itibaren giiniimiize kadar insanlar topladiklar bitkileri tedavi amacli ve
yemeklere lezzet katmasi i¢in kullanmislardir.

Giliniimiizde sagliksiz beslenmenin yayginlastigi bu dénemlerde bitkilerin kadar 6n plana
¢ikmasinda son donemlerde yapilan festivaller ve alternatif tibbin etkisi biiyiiktiir. Bu konuda
yapilan c¢aligmalar ve etkinlikler bitkilerin insan hayatindaki yerini eskisinden daha 6nemli bir
hale getirmistir.

Mus’ta 6zellikle kirsal alanda yasayan yore halki bitkilerden faydalanirlar. Yorede yetisen
bitkilerin salatasi, haglamasi, kavurmasi yapilmaktadir. Yore halki ayn1 zamanda tedavi amagh
bitkileri de kullanmaktadir.

Yorede yemekte ve tedavi amagli kullanilan bitkiler sunlardir: Ciris, ikiz otu, kuskonmaz,
kaz ayagi, 1sirgan otu, yabani nane, sinirli ot, tiikiiriik otu, tirsok, sakiz otu, tantur, tere otu, zivrik,
haliz, orman maydanozu, cehtiri, soo, seker pancari, turp, kus burnu, kereng nebi, yer elmasi,
bogiirtlen, kekik otu, selim, papisik, helizerk, haliz mantari, evlik, resik mantari, huri otu,
madomak, nane g¢uce, pelsig bitkileridir. Sadece tedavi amagli olan bitkiler ise, yilanyastigi,
silgok, 1skin, ebeglimeci, sekerleme, gerdik, cevrok, garze, piltan, giirnik, yaban sogani, kus
ekmegi, giimiis, cirgirok, paridar, hilxilok, mervend, papisik, geven, kavak agaci mantari, giil
hatmi ¢igegi, pijdan, tekerek, dujik, gottik bitkileridir.

Mus mutfaginda kullanilan en 6nemli bitkiler; ¢iris otu, caksir otu, semizotu, 1skin, tantur,
yaban havucu (gizer), kuskonmaz (menejor) ve kus burnu, tere otu (kersim), yer elmasi (sev
erdik), tiikiiriik otu (sipidank)’dir. Bu bitkilerin yetisme zamanlar1 ve toplanma zamanlar1 yore
halki tarafindan bilinmektedir. Toplanma donemlerinde daglarda, ovada ve  bostanlarda
insanlarmm bitkileri toplamak i¢in ¢iktigin1 gérmek miimkiindiir. Toplanan bitkilerin kurutma ve
salamura yontemiyle farkli mevsimlerde de tiiketilmesi saglanmaktadir. Bu yontemler sayesinde
yore halki her mevsimde saglikli beslenme firsatini bulmaktadir.

Mus’ta kislari uzun siirmesi nedeniyle kiglik saklanan yiyecekler 6zenle kaldirilmaktadir.
Bu nedenle bahar ve yaz aylarinda kisin tiiketilecek yiyecekler farkli yontemlerle saklanmaktadir.
Kislik saklanan yiyeceklerden biri de bitkilerdir. Mevsiminde yetisen bitkiler kis igin ya
kurtulmakta ya da salamura yontemiyle tiiketilmek iizere saklanmaktadir.
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Mus, bereketli topraginin yore halkina sundugu bir¢ok nimeti kendi iginde
barindirmaktadir. Burada yetisen bitkiler sadece Mus sinirlarinda kalmayip lezzetini ve saglik
yoniinden faydasini baska diyarlara da tasimaktadir. Ilkbahar mevsiminde toplanarak kishk
kurutulan, salamurasi yapilan bitkiler il digina hatta iilke smirlarmin  Gtesine  dahi
gonderilmektedir. Bu denli zengin bitki cesitliligine sahip Mus yoresi yemek kiiltiiriiyle de
adindan s6z ettirmektedir.

Mus gastronomisi turizm agisindan yoreye has bitkileriyle ©onemli bir sehir
konumundadir. Mus’ta yetisen bitkiler Mus mutfagmin tanittiminda ¢ok Onemli bir yer
tutmaktadir.

4.1. Al¢

Alug (givij, cev zerik), ilkbahar mevsiminde ortaya ¢ikan, daglarda yetisen bir bitkidir.
Ayn1 zamanda sonbahar ayinda olgunlasan yabani bir meyvedir. Dikenli dallara sahiptir. Bazilar1
eksi bazilar1 tathidir. Yuvarlak bir goriinimii olan kirmizi, sari, yesil, beyaz renklere sahiptir.
Rengine gore degisik tatlar1 vardir. Yesil ve sar1 olanlar genelde eksidir, kirmizi ve pembe olanlar
tatlidir.

Alig receli, hosafi, tursusu, sirkesi yapilmaktadir. Sinir sistemi yatistirdig1 gibi ishal kesici
ozelligi vardir. Fazla tiiketildiginde kabizlik yapar (KK-51).

4.2. Bejek

[lkbahar ayinda dere ve su kenarlarinda yetisir. Yapraklari soyulup sapi1 tuza bandirilarak
yenilir. Ayni1 zamanda sapinin kis i¢in salamurasi yapilmaktadir. Mus’un yoresel yemegi grarin
icine ufak ufak dogranarakta tiiketilir. Kabizliga iyi gelir (KK-98, KK-129).

4.3. Bogiirtlen

Bogiirtlen dogada kendi kendine yetisen bir bitkidir. Yabani iiziim, diken dutu, diken ¢ilegi,
mormorik, karamama, kedi dutu, bleck berry, ve rybus fruticosus bogiirtlenin bilinen diger
isimleridir. Goriintiisii ve rengi ise hem dikkat ¢ekici hem de sevimlidir. Higbir insan miidahelesi
olmadan yol kenarlarinda ve ¢aliliklarda yetisebilmektedir. Mayis ayinda ¢igcek agmaya baslayan
bu giizel meyve, Haziran’a dogru meyve vermeye baslar(www.bilgihanem.com).

Mus’ta genellikle vadilerde ve yamaglarda biten bogiirtlen (dendikresk, dirnesk), dikenli
bir bitki oldugundan toplanmasi oldukg¢a zor sulu bir bitkidir. Kirmizi, pembe, mor, siyah gesitli
renkleri vardir. Cok sifali bir bitki olan dendikresk 6zellikle kan yapiciligi yoniinden faydali bir
bitkidir. Toplanilan dendikreskler farkli sekillerde tiiketilmektedir. Kurutularak veya taze olarak
tiketilir. Cay1, regeli, pastasida yapilmaktadir. Kurutulan dendikresk sapindan ayrilarak kurutulur
kavanozlara doldurularak kisin ¢ay1 yapilir. Dendikreskin receli ise, kaynatilan dendikreskler
seker ile karigtirilarak kavanozlara konulur. Yaklagik 1 hafta sonra tiiketilir. Enfeksiyonlara kars1
viicudun bagisikligini giiglendirir. Kan yapici 6zelligi vardir. Ates diisiiriicii 6zelligi vardir. Mide
bulantilarini giderir (KK-5, KK-67).

4.4. Cevik

Daglarda kendiliginden yetisen yabani bir bitkidir. Eksi bir tada ve kiigiik yapraklara
sahiptir. Tuzlanip ¢ig olarak tiiketilir. Cildi genglestirir ve bagisiklik sistemini gili¢lendirir. Goz
ve goz hastaliklarina yararhidir (KK-21, KK-146).
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4.5. Cevrok

Cevrok, yaz gelmeden olgunlagsmakta ve ¢ig olarak tiiketilmektedir. Dagda ovada her yerde
dogal olarak yetisir. Yer fistigina benzer, yerin altinda bulunan kokii ¢ikarilarak kabugu soyulup

¢ig cig yenilir.

Go6z kuruluguna, kizarikligma ve alerjiye iyi gelir. Nadir bulunan bir bitkidir (KK-50, KK-
76).

4.6. Civanpercemi

Civanpergemi (piltan), mayis ayinda yeseren sadece daglarda biten bir bitkidir. Tatlandirici
olarak katte, ¢érek ve ekmek ¢esitlerine konulur. Cok giizel bir kokuya sahiptir. Giizel kokuya
sahip oldugu icin evlerde ve odalarda kurutulup duvarlara asilir. Gegmiste yogurt i¢cine konularak
tad1 zenginlestirmek i¢in kullanilmaktadir. Nefes acic1 ve kotii kokular1 giderici 6zelligi vardir.
Sinirleri yatistirr. Oksiiriigii keser (KK-46, KK-51, KK-52).

4.7. Caksir

[lkbaharda ortaya ¢ikan ve daglarda kendiliginden yetisen bir bitkidir. Erzurum, Mus’un
Varto ilgesi smirlarinda ve Mus’un Kurtik daginda yetismektedir. Vartonun bazi kdylerinde
caksir (cag,jag) bitkisi tiiketenlerin ikiz ¢ocugu olacagi inanci hakim oldugundan dolay1 ’ikiz
otu”’ adim almistir. Mayis ve Haziran aylarinda daglarda toplanan ¢aksir bitkisinin sadece dali
tiiketilir. Seker hastaligina birebirdir. Sindirimi kolaylastirir.

Tursu gibi ¢esitli kaplarda salamurasi yapilmaktadir. Caksir otunun dallari tizerinde kiigiik
yapraklar1 vardir. Yapraklar1 ayiklanarak sadece dali birakilip soguk suda yikanir. Kazanlarda
ezilmeyecek sekilde haslanip ve soguk suda biraz bekletilir. Bidonlara yerlestirilir {izerine tuzlu
su veya peynir suyu ilave edilip bidonun agzi sikica kapanarak serin yerde muhafaza edilir (KK-
29).

4.8. Cekcegan

[lkbahar ayinda ortaya cikan sonbahar ayinda toplamlan daglarda yetisen bir bitkidir.
Ortalama olarak 120 cm’ye kadar yiiksek sap1 vardir. Giizel kokuya sahiptir. Daha ¢ok salatalarda
kullanilan dereotu ¢ig olarak da tiiketilmektedir. Kansizliga, vitamin ihtiyacim1 karsilamada
birebirdir. A ve C vitaminleri yoniinden ¢ok zengindir. Agiz ve dis sagligma birebirdir, nefes
acict ozelligi vardir soguk alginlhigina iyi gelir (KK-51, KK-59).

4.9. Cir¢irok

Crircirok, Nisan ayimda ortaya ¢ikip yaz mevsiminin sonuna kadar bulunabilen bir bitkidir.
Kirlarda, ¢ayirlarda yetisen genis yapraklara sahip bir bitkidir. Yalniz kurutularak ¢ay1 yapilir.
Bu bitki ayn1 zamanda hayvanlara da verilmektedir. A¢ karinla yenilmesi bagirsak kurtlarimi
diistiriir. Hazimsizliga ve siskinlige iyi gelir. (KK-9, KK-34, KK-57).

4.10. Dag Kekigi

Dag kekigi (cehtirf), daglik alanlarda ve dere kenarlarinda yetisir. Ilkbahar mevsiminde
ortaya ¢ikip yaz aylarinin sonlarinda toplanir. Giizel bir kokuya sahiptir. Genellikle baharat

112



olarak kullanilir. Saplariyla toplanarak kurutulur daha sonra ufalanir kaplara doldurularak kis i¢in
kaldirilir. Etli yemeklerin tadin1 zenginlestirir. Cacik, ¢orba ve omlette kullanilir. Nefes agict
ozelligi vardir. Mide agrisina ve gaz siskinligine iyi gelir. Bogaz hastaliklara iyi geldigi i¢in
suda kaynatilip igilir. Balgam soktiiriicii ve idrar yollar iltihaplarimi giderici 6zelligi vardir (KK-
5, KK-60).

4.11. Dag Teresi

Dag teresi (kersim), ilkbahar ayinda ortaya cikar. Genellikle dere kenarlarinda ve sulak
yerlerde bulunur. Genis yapraklara sahiptir. Sadece yapraklari toplanarak tiiketilir. Yemeklerde
kullanim sekli, temizce yikanir suda haslatilir daha sonra siiziiliip kiigiik kiiciikk dogranarak
soganla birlikte yagda kavrulur. Dag teresi bitkisinin 06zellikle yapraklarindan dolmasi
yapilmaktadir. Aym1 zamanda kersim yapraklari haglatilarak st {iste birakilip derin
dondurucularda muhafaza edilerek kis i¢in kaldirilir. Dere kenarlarinda agaglik yerlerde yetistigi
i¢in nadir bulunan bir bitkidir. Mide agrilarina iyi gelir. Metabolizmay1 hizlandirir (KK-121, KK-
143, KK-149).

4.12. Dujik

Su alanlarinda ve su kenarlarinda kendiliginden yetigir. Sonbahar mevsimi gelmeden
olgunlasmakta olan dujik otu sadece govde kismi soyularak ¢ig tiiketilmektedir. Tad1 acimsi
oldugu igin “’Dujik ¢* adin1 almustir. Istah agic1 6zelligi vardir. Yorgunlugu giderir (KK-1).

4.13. Ebegiimeci

Ebegilimeci (dolik, tolik), ilkbahar ayindan sonbahar ayma kadar rahatlikla her yerde
bulunabilen genis yaprakli, yesil renkli, mor ¢igekli bir bitkidir. Haglatilip derin dondurucularda
muhafaza edilir. Ayn1 zamanda kurutularak kisin tiiketilmektedir.

Kaynatilip suyunun icilmesi regl sancisi ¢eken kadinlar igin 6zellikle onerilmektedir. 2
yarim kagsik kurutulmus dolik {izerine 1 su bardagi kaynar su dokiiliir. 5-10 dakika siireyle
kaynatilir. Ayn1 zamanda corbalara ve yemeklere katilmaktadir. Antibiyotik 6zelligi vardir. Mide
ve bagirsak iilserinde kullanilabilir. Agiz iltihaplarina ve enfeksiyonlara karsi birebirdir. Aybasi
ve lohusa donemi sancilarina iyi gelir. Ebegiimeci ¢ay1 mide rahatsizliklarimi giderir ve idrar
yollarindaki iltihabr soker (KK-8, KK-102).

4.14. Evlik/Evelik

[lkbahar mevsiminde Tiirkiye’nin bircok bdlgesinde yetisen bir bitkidir. Mevsiminde
toplanan, tadi tirsok otuna benzeyen kendiliginden yetisen eksi otlardandir. Tuzlanarak ¢ig yenir.
Mus’ta evlikten yapilan yemeklerden bazilar evlik kavurmasi, evlik dolmasi, evlik tursusu, evlik
haslama ve evlik ¢orbasidir (KK-49, KK-81).

4.15. Garze

Garze, nadir bulunan kendiliginden yetisen yabani bir bitkidir. Karin eridigi gibi ortaya
cikan ve yerde uzun siire kalmayan bir bitkidir. Sadece tuzlanip ¢ig olarak tiiketilmektedir. Ishali
keser ve kabizlig1 giderir (KK-78).

4.16. Geven Otu
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Geven otu (guni), dikenli ve kokii derinlere kadar giden dag yamaglarinda yetisen kisa
boylu bir bitkidir. Bu bitkinin dallarinda ve gévdesinde salgilanan elastik olan siv1 alinarak sakiz
gibi cignenmektedir. Bu sivi madde gevenin tam olgunlasma cicek agcma donemlerinde
goriilmektedir. Aym1 zamanda kokiinde olan tablet ¢ig olarak tiiketilmektedir. istah acic1 dzelligi
vardir (KK-133).

4.17. Gost Berhik

Mese agaglarmin oldugu yerde yetisir. Ilkbahar mevsiminde ortaya ¢ikip yaz mevsimine
kadar bulunabilen bir bitkidir. Mese agaglarinin delik olan kisimlarinda yeserir. Ustii tugla gibi
olan bembeyaz bir renge sahiptir. Mantara benzer, yapraklar1 genistir.

Etin tadina benzedigi i¢in *’gost berhik’’ ismini almistir. Nadir bulunan lezzetli bir bitkidir.
Kan yapici 6zelligi vardir ve unutkanliga iyi gelir (KK-1, KK-2, KK-4).

4.18. Gottik

Tarlalarda, yol kenarlarinda yetisen ¢ok bilinmeyen bir bitkidir. Yalniz govdesi
tiiketilmektedir. Govdesi tursusundan yemegine kadar pek ¢ok sekilde tiiketilebilir. Istah acici bir
ozelligi vardir. Mide siskinligine ve mide bulantisina iyi gelir (KK-61, KK-104).

4.19. Giil Hatmi Cicegi

Ebegilimeci familyasina ait olan hatmi c¢icegi killi, humus bakimindan zengin topraklari
seviyor, siddetli riizgarlara karsi topraklari seviyor, siddetli riizgarlara karst pek dayanikli
olmadig1 icin gilines alan ama riizgardan korunakli bir alanda yetistirilmesi gerekiyor. Halk
arasinda hiro, hire, deve giilii, silindir ¢icegi ve giilhatmi gibi isimlerle anilan hatmi ¢icegi
yetismek i¢in olumlu sartlar1 buldugunda 2-2,5 metrelere kadar ¢ikabiliyor (www.
Hatmicicegi.com).

Kis’1n kurutularak ¢ay1 yapilir. Temmuz ve agustos aylarinda ¢igek agar sonbahar aylarinda
toplanarak kurutulur. Mor, beyaz, pembe, kirmizi ve sar1 gigekleri vardir. Enfeksiyonlara kars1 ve
soguk alginliginda etkilidir. Sicak suda demlenerek elde edilen caym cildin sivilcelerden
temizlenmesini saglar. Bronsit, astim ve bogaz agrisi i¢in balla kaynatilir (KK-3, KK-61).

4.20. Gilimiis

Cok bilinmeyen yalnizca daglarda bulunan bir bitkidir. Ince uzun yapraklara sahiptir. Sapi
soyularak tuza bandirilip ¢ig olarak tiiketilir. Ayn1 zamanda pismis olarakta tiiketilir. Glimiis otu
kaynatilip suyu ile saglar yikanirsa sa¢in dokiilmesini engeller ve sagin ¢gabucak uzamasina neden
olur (KK-74).

4.21. Gerdik

[lkbahar mevsiminde daglarda yetisen, ¢igek acan ve genis yapraklara sahip bir bitkidir.
Yapraklarindan genellikle sarma yapilir. Haglatilip yumurta ile yagda kavrularakta tiiketilir. Ayni
zamanda kis icin haslatilip derin dondurucuda muhafaza edilir. Gerdik otunun yapraklarinin
saplar1 kesilir, boylarina gore ayrilip iist iiste konulur. Soguk suyun iginde iki {i¢ defa bastirilip
cikarilir. Kaynayan suyun i¢ine atilir, delikli kepge yardimiyla 1 dakika sonra ¢ikarilir. Yapraklari
stiziildiikten sonra diiz bir sekilde buzdolab1 posetlerine doldurulur ve hava almayacak sekilde
kapatilir. Cok nadir bulunan bir bitkidir. Bademciklerin sigsmesine bogaz agrilarina iyi gelir. I¢
hastaliklara iyi gelir (KK-89, KK-102).
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4.22. Haliz

Caksir otunun diger bir ¢esidi olan haliz ilkbahar ayinda daglarda yetisen bir bitkidir.
Caksir ve zivrik otunda oldugu gibi yaz mevsimine dogru toplanir. Kis i¢in salamurasi yapilarak
bidonlarda muhafaza edilir. Yemeklerde kullamim sekli olarak halizin sadece un bulamacgi ve
pilavi yapilmaktadir. Caksir ve zivriktan farki daha genis yapraklara ve daha acimsi bir tada sahip
olmasidir. Istah agic1 6zelligi vardir (KK-8, KK-74).

4.23. Haliz Mantari

Haliz mantari, nisan ve mayis aylarinda daglarda biten haliz bitkisinin ¢lirlimesinden sonra
kokiinde yetisen bir ¢esit mantardir.

Cok fazla tiiketilen lezzetli bir mantardir. Haliz mantari, haslatilip derin dondurucularda
muhafaza edilerek kisinda tiiketilmektedir. Bagisiklik sistemini gii¢lendirir. Tiroid hastaliklarinm
azaltmada yardimci etkendir (KK-88, KK-93).

4.24. Hilxilok

Hilxilok, ilkbahar aylarinda govdesi yerin altinda ve yapraklar1 yere yayilmis bir sekilde
yetisen bir bitkidir. Bu bitkinin sadece govdesi soyularak yenmektedir. Migren, siniizit ve bas
agrisina iyi gelir. Sakinlestirici 6zelligi vardir (KK-7).

4.25. Hittik

Hittik, ilkbaharin sonu ile yazin ilk aylarinda yetisen bir bitkidir. Yesil yaprakli boyu
yaklagik 20-30 cm olan bu bitki yapraklar1 yesil oldugunda toplanmaktadir. Yapraklar
sarardiginda zamaninin gectigi anlasilmaktadir. Toplanan hittik temizce yikandiktan sonra sicak
suda haglanir. Daha sonra suyunun siiziilmesi i¢in sikilarak bir tencereye konur. Tavada yagla
birlikte pisirilerek tiiketildigi gibi lizerine yumurta ve yogurt ile birlikte de tiiketilmektedir. Mide
sigkinligi ve mide gazina iyi gelir. Yorgunluk ve uykusuzluga yarar1 dokunmaktadir. Kan sekerini
diizene sokmaktadir (KK-98, KK-106, KK-159).

4.26. Huri Otu

Huri otu, yiiksek kesimlerde kendiliginden yetisen nadir bulunan bitkilerdendir. Yapraklari
incecik kokii nohut tanesi kadar olan lezzetli bir bitkidir. Huri ¢orbasi, gézlemesi ve kavurmast
yapilmaktadir. Huri otunun faydalar1 gaz ve siskinligi gidererek mideyi rahatlatir. Viicut direncini
yiikseltir (KK-74, KK-102).

4.27. Isirgan Otu

Anadolu’da czigan, dalagan, dalan ve 1sirgan otu olarak bilinen Gerzinik, ¢ok yillikli ve
otsudur. Yapraklarinda ve govdesinde yakici tiiylerle kaplanmis, tohumlu, ¢ogunda siitsii 6z
bulunmayan, basit yaprakli, kiigiik ¢icekli, sulak yerlerde yetigsen yabani bir bitkidir ( Apuhan ve
Beyazkaya, 2019: 32). Tiirkiye’de her bolgenin tiikettigi olduke¢a sifali bir bitkidir. Mus’ta halk
arasinda gezgezk, gezgezok, kezkezok olarak adlandirilmaktadir. Toplandiginda elde kasinti,
sisme ve yanma yaptig1 igin toplamasi zahmetlidir. ilkbaharda her yerde yetisen ve ¢ok fazla
bulunan bir bitkidir. Suyunun tiiketilmesi insan viicudundaki iltihabi disar1 atar. Bagirsak
problemlerine, deri hastaliklarina sag¢ dokiilmesine iyi gelir. Kan yapici ve istah agic1 6zelligi
vardir. Haglatilip kavurmasi yapilmaktadir. Isirgan otu, ¢orbasi kanser hastaligina iyi gelir. Cok
fazla bulunan bir bitkidir (KK-15, KK-20, KK-53, KK-87, KK-117).
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Haglatilip derin dondurucularda muhafaza edilmektedir. Ayni zamanda yapraklart
kurutularak kis aylarinda tiiketilmektedir. Mus’ta 6zellikle 1sirgan otu gorbasi yaygindir. Bulgur
yemeklerinde gozlemelerde, pilavda, gorbada, pastada kullanilir (KK-67).

4.28. Iskin

Roves, revas, ugkun, ribez gibi adlarla da amilmaktadir. Daglarda yiiksek kesimlerde
yetisen bir bitkidir. Ilkbahar mevsiminde yeserir mayis ve haziran arasi toplanir. Eksimsi ve
acimsi bir tada sahiptir. Kabugu soyularak c¢ig tiikketilmektedir. Ayn1 zamanda 1skin kabugu ve
kokii kurutularak kisin cayr yapilmaktadir. Istah acicidir. Mide bagirsak gazlarmi giderir. Ayni
zamanda agizda bulunan ¢esitli yaralara iyi gelir. Kurutulmus kabugunun kaynatilip suyu igilirse
tiroit guatir hastaligina iyi gelir (KK-93, KK-117, KK-138).

4.29. Karahindiba

Ilkbahar aylarinda yetisen, tepesinde sar1 tilyler bulunan uzun govdeli bir bitkidir.
Karahindiba, ¢ig olarak tiiketilmektedir. Yemeklerde kullanim sekli, yapraklari koparilarak
temizce yikanir, daha sonra tuzlu suda bekletilir. Ufak ufak dogranarak salatanin i¢ine konularak
afiyetle tiiketilir. Aym1 zamanda tzerine limon sikilarak tiiketilmesi bagirsaklar igin ¢ok
faydalidir. Ishali keser, haznu kolaylastirir (KK-16).

4.30. Kasim

Kasim, bostan ve bahgelerde ekilen sebzelerin diplerinde yetisir. Genellikle yazin
sonlarinda ve sonbaharin ilk aylarinda yetisir. Koyu yesil yaprakli, kisa boylu olan bir bitkidir.
Kokii kesilip atilarak geriye kalan boliimii temizce yikanip tencerede suda kaynatilir. Haslanan
tantur siizgece konularak suyunun siiziilmesi saglanir. Daha sonra tavada yag ile kizartilarak
yemeye hazir hale getilir (KK-98).

4.31. Kavak Agac1 Mantari

Mus mantar agisindan olduk¢a zengin bir ildir. Ozellikle yagmurun yagdigi mevsimlerde
daha yogundur. Bahgelerde, ormanlarda, baglarda dogal olarak yetisir. Kavak agag¢lariin dibinde
de mantarlar biter ve bu mantar kavak agaclarinin dibinde yetistigi icin ‘’kavak agaci mantari’
diye isimlendirilmistir. Mantarin zehirli olan1 da vardir bu yilizden toplayanlarin tecriibeli olmasi
gerekir. Mantar, bagisiklik sistemini gii¢lendirir. Kolesteroliin disiiriilmesine yardimci olur.
Viicudun direncini artirir hastaliklara yakalanma riskini diigiiriir (KK-13, KK-108, KK-117).

4.32. Kaz Ayagi

Mus ilinde pexas, bebuge gaze ve kaz ayag olarak adlandirilmaktadir. Ilkbahar
mevsiminde ortaya cikar ve her yerde yetisebilen bir bitkidir. Kaz ayagma benzedigi icin
“’bebuge gaze’’ admi almigtir.

Haslamasi ve kavurmasi yapilmaktadir. Suyunun tiikketilmesi insan viicudundaki iltihabi
disar1 atar. Istah acic1 bir 6zelligi vardir. Yemeklerde en yaygin kullamim sekli kaz ayag iyice
yikanip temizlenir, sonra siizgecten gegirilip siiziiliir. Bir tencerede yagin iginde kavrulup iizerine
arzuya gore yumurta veya yogurtla yenilir. Ayni zamanda tuzlanip ¢igde tiketilebilir. Kis
aylarinda kullanilmak i¢in kurutulup kaldirilir (KK-65, KK-88, KK-89).
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4.33. Kekik Otu

Kekik otu (giyaye gev), ilkbahar aylarinda dag yamaglarinda yetisen kokulu bir bitkidir.
Kekik otu kurutularak baharat olarak kullanilir. Kekik otu kurutmasi, oncelikle toplanan kekik
otunun yapraklart koparilir. Bu yapraklar bir tepsiye konularak yaklasik bir hafta gilineste
kurumaya birakilir. Daha sonra ufalanir, kavanozlarda muhafaza edilerek kaldirilir. Cesitli
yemeklerde corbalarda baharat olarak tiketilir. Kekik otunun ayni zamanda c¢ay1 da
yapilmaktadir. Kurutulan kekik otu kaynayan suda 5 dakika demlenir. Nefes darligina ve bogaz
iltihabinda yararlidir. Mide sigkinligi ve mide gazina iyi gelir. Dis ve dis hastaliklarinda suyunun
kaynatilip gargarasi yapilmaktadir (KK-88).

4.34. Kereng Nebi

Dikenli bir bitki olan kereng nebi ilkbahar aylarinda yesermektedir. Dikenli yapraklar1 olan
kereng nebinin koparilmas1 zahmetlidir. Yenilen kisimlar1 yalniz gévdesidir. Govdesi soyularak
cig tiiketilir.

Kereng nebi bitkisinin bir diger onemli ozelligi ise, yogurt yapiminda maya olarak
kullanilmasidir. Kereng nebinin yogurt mayalamasi su sekildedir: Siit bir tiilbentten gecirilerek
stiziiliir. Bir derin tencereye alinarak kaynatilir. Kaynatildigi zaman yogurt yapimi igin kereng
nebi bitkisinin bir boliimii ilave edilir. Bitkinin i¢inde bulunan sivi maya gorevi gorerek siitiin
yogurt olmasini saglamaktadir. Bagirsak kurtlarini diigliriir. Karin agrisina iyi gelir. Sindirimi
kolaylastirir (KK-65).

4.35. Kus Ekmegi

Kus ekmegi (nane civik), ilkbahar mevsiminde dere ve su kenarlarinda yetisen nadir
bulunan bitkilerdendir. Sallayinca Ses ¢ikardigi i¢in ’gisgisok’” adini almistir. Ayni zamanda
beyaz ¢igek veren bir bitkidir. Yalniz ¢igek acgtigi boliimiin iginde bulunan ses ¢ikaran iiggen
kisim ¢ig yenilmektedir. Gida zehirlenmesinde tiiketilir. Karin agrisini giderir (K-107).

4.36. Kusburnu

Kusburnu (silang, silan), Ilkbahar mevsiminde yesermeye baslar sonbahar ayinda toplanir.
Bitki ilk once beyaz cicekler agar. Cigek agtiktan sonra yapraklarini doker, daha sonra giile
benzer kusburnu bitkisi ortaya ¢ikar. Dallarmin dikeni oldugu icin toplamasi zahmetlidir. C
vitamini agisindan ¢ok faydalidir. Kisin vazgecilmez bitkilerindendir. Ozellikle silang kurutularak
kis i¢in kaldirilmaktadir. Ayni1 zamanda kugburnu regeli yapilmaktadir.

Bagisiklik sisteminin giiclendirilmesinde etkilidir. Kan basincin1 diizenler, kanserli
hiicrelere karsi cikar. Soguk algmligi tedavisinde kullamlir. idrar soktiirlicii 6zelligi vardir.
Kusburnu agaciin kokii kaynatilarak suyunun ig¢ilmesi bronsit, nefes darligi, astim hastaliklarina
iyi gelir, inanc1 hakimdir (KK-6, KK-15, KK-41).

4.37. Kuskonmaz

Kuskonmaz bitkisinin melc1 otunun anavatant Akdeniz ilkeleri, Avrupa ve Anadolu’dur
(Apuhan ve Beyazkaya, 2019: 34). Kuskonmaz (menejor) ilkbahar mevsiminde dogal olarak
yetismektedir. Genellikle ovada ve dere kenarlarinda bulunan agaclarin dibinde yetisir.
Bobrekleri temizler, bagirsaklart hizli calistirir ve metabolizmay1 diizene koyar. Kis igin
haglatilip dolapta muhafaza edilir. Hem ¢ig hem de pismis olarak yenilir.

117



Yemeklerde kullanim sekli: Kuskonmaz ayiklanarak ince ince dogramir. Daha sonra
yikanip haglanir. Siizgecte siiziiliip yagda kavrulur lizerine yumurta ya da yogurt ilave edilerek
tiketilir (KK-98, KK-99).

4.38. Madomak

Kuzukulagigiller familyasindan, toprak {istiine yatik siiriiniicii odunsu govdeli, ufak pembe
cicekli, cok yillik yenebilen otsu bitki tiirii. Cinsin diger tiirlerinden oldukca iri yapraklariyla
belirginlestir. Orta Anadolu mutfaginda besin olarak kullanimi yaygindir ve ¢ig ©° madimak
salatas1’” olarak yenir ya da pisirilerek ‘° madimak asi, cacigi, mihlamasi, ¢orbasi, goézlemesi,
biikmesi’’ yapilir. Kdyden sehre yapilan goclerle sehirlerde de aranir oldugundan biiyiik
sehirlerde pazarlarda da satilir (www. Madimak.com.tr).

Ilkbahar mevsiminde ormanliklarda, dere kenarlarinda bos tarlalarda vb. bircok yerde dogal
olarak yetisen bir ottur. Idrar soktiiriircii 6zelligi vardir. Kabizligi engeller, ishali keser. Kan
sekerini dengeler (KK-45, KK-83).

4.39. Mantar

Mantar (guvar, givar, guvarik), bir¢ok cesidi olan bir bitkidir. Tiiketilmesi yaninda
mantarin faydalarn oldukca fazladir. Mantar ¢orbasi, pilavi, soganla birlikte kavurmasi, firinda
kizartmas1 ve sulu yemegi yapilmaktadir. Cok kisa siirede pismesi ve pratik olmasindan dolay1
yemeklere ilave edilerek pisirilir. Ayn1 zamanda Mus’ta mantar kurutulup kis i¢in kaldirilir (KK-
109).

Son derece besleyici bir bitkidir. Kalsiyum, kolesterol diistiriicii bitkilerden biridir. Tokluk
hissi uyandirir. Kirmizi et kadar protein igerir, kansizliga iyi gelir. Yiiksek oranda demir igerir.
Kan  hiicrelerinin = olusumuna  tegvik  eder,  boylece  anemiye de iyi  gelir
(www.sifalibitkitedavisi.com).

4.40. Mervend

Mervend otu 6zellikle ilkbahar aylarinda yetisen bir bitkidir. Bu bitkinin koparilma zamani
ise bitkinin tizerindeki tomurcuklarin beyaza doniismesiyle anlasilmaktadir. Tomurcuklari beyaza
doniistitkten sonra koparilan mervend giineste kurutulmaya birakilir. Yaklagik olarak bir hafta
kurumasi icin bekletilen mervend daha sonra bir bez parcasina sarilarak kaldirilir. Tiiketilmek
istendigi zaman ise su iginde kaynatilarak bir yazma yardimiyla siiziilerek bir kaba konulur suyu
tiketilir. Genellikle kig aylarinda tiiketilen mervend o6zellikle seker hastaligina iyi geldigi icin
seker hastalar1 ¢ok fazla tiikketir (KK-127).

4.41. Meyan Otu

Meyan otu (siis, sus), ilkbahar mevsiminde daglarda yetisen bir bitkidir. Dali pembe,
yapraklart yesil ve eksimsi bir tada sahiptir. Yalnizca ¢ig tiiketilmektedir. Ayni zamanda
salamurasi yapilmaktadir. Istah acic1 bir 6zelligi vardir. C vitamini bakimindan oldukca zengindir
(KK-17, KK-19).

4.42. Nane cuce

Nane cuge, kavak agaci diplerinde kendiliginden yetisen bir bitkidir. Govdesi ve yapraklari
yere yatik, yapraklar1 genis ve yesil renge sahip bir bitkidir. Salatasindan corbasma ve
pancarindan yemeklerine kadar yapilan lezzetli bir bitkidir. Mide ve bagirsakta olusabilecek
hastaliklar1 engeller (KK-9, KK-13).
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4.43. Nerbent

Nerbent 6zellikle yaz aylarinda yaylalarda yetisen bir bitkidir. Bu bitkinin i¢indeki sivinin
sakiz gibi ¢igneme 6zellige vardir. Nerbent koparilarak govdesi ikiye boliintip i¢indeki sivi avug
icine akitilir. Daha sonra biraz bekletilir o sivi hafiften katilasarak agza atilir ve sakiz gibi
¢ignenir. Bu bitkinin gévdesi de soyularak taze yenildigi gibi pancar1 yapilarakta yenmektedir.
Nerbent bitkisinin yemekte kulanim sekli, koparildiktan sonra haslanarak pisirilir yag ve tuz ilave
edilerek afiyetle yenilir. Seker hastaliina iyi gelir. Kansere kars1 koruyucu oldugu bilinmektedir
(KK-77, KK-90).

4.44. Orman Maydanozu

Orman maydanozu (mendik), ilkbahar mevsiminde daglarda, ovada her yerde bulunan bir
bitkidir. Sapida caksir otu gibi yumurta un ve yagla yapilmis karisima bandirilip kizartilarak
tiketilir. Ayn1 zamanda kiigiik kiigiik dogranarak yumurta ile kavrularakta tiiketilir. Haglatilarak
derin dondurucularda muhafaza edilir. Caksir otu gibi salamurasi yapilir. Agiz kuruluguna iyi
gelir ve tiikiiriik bezlerinin iyi calismasini saglar. Istah agic1 bir 6zelligi vardir. Bronsit ve nefes
darligina iyi gelir (KK-14, KK-9, KK-42).

4.45. Papatya

Papatya (selepuk, pat pat) ilkbahar aylarinda daglarda, tarlalarda, kirlarda, ovalarda yetisen
bir bitkidir. Ayn1 zamanda bir ¢igcek olan papatya toplandiktan sonra kurutulmak icin giinesin
Online serilir, kurutulan papatya kavanozlara doldurularak kis i¢in kaldirilmaktadir.

Papatya cay1 genellikle sakinlestirici 6zelligi oldugundan dolay1 kis aylarinin vazgegilmez
bitkilerindendir. Kaynatilan selepuk suyunun cildi nemlendirdigine ve yiizdeki sivilcelerin
giderilmesinde etkindir (KK-74, KK-90).

4.46. Papisik

Papisik (kedi pengesi), kedi pengesini andirdig1 igin bu isimle adlandirilmaktadir. Bu bitki
ilkbahar aylarinda ovalarda yetismektedir. Toplanan kedi pengesi otu yikandiktan sonra tencerede
haglanip suyunda biraz bekletilir. Daha sonra sikilarak suyu siiziiliir, iizerine yag ve tuz ilave
edilerek kavrulur. Kiglik olarak haslatilip derin dondurucularda muhafaza edilmektedir.
Pisirilmek istendiginde derin donduruculardan ¢ikarilarak ¢oziinmeye birakilir, daha sonra bir
tencereye alinarak biraz sogan ile birlikte kavrularak yemeye hazir hale getirilir. Istah acici
ozelligi vardir. Ishal giderici dzellige sahiptir (KK-93).

4.47. Paridar

[lkbahar mevsiminde yesermeye baslar, yazin toplamr. Yemeklerde yapimi temizce
yikanir. Suda haglatilir, suyunu siizdiikten sonra yagda ¢okelekle kavrularak tiiketilir. Mide
agrilarina, mide siskinligine, bulantilarina karsi iyi gelir (KK-7).

4.48. Pelsing

Mus ovasinda yetisen nadir bulunan bir bitkidir. Gévdesi toprak iizerinde yatik, yapraklar
yuvarlak, yesil ve mor renklidir. Pelsing otunun yalnizca yapraklart ve govdesi pisirilerek yenir.
Yemeklerde yapimi temizce yikanir. Suda haglatilir, suyunu siizdiikten sonra yagda cokelekle
kavrularak tiiketilir. Kan yapic1 6zelligi vardir. Kan sekerini dengeler (KK-58).
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4.49, Piltan

Piltan, genellikle daglarda ve dere kenarlarinda yetisir. ilkbahar aymndan yazin sonuna
kadar bulunan bir bitkidir. Giizel bir kokuya sahiptir. Yesil haliyle de kurutularak da tiiketilebilir.
Piltan kis icin saklama ydntemi, saplarindan ayrilan piltan yapraklart kurutulur. Daha sonra
ufalanir, kavanozlara doldurularak kig igin kaldirlir.

Corbalarda, ayran asinda, cesitli yemeklerde baharat olarak kullanilir. Ilik suyun i¢ine bir
tath kasigi tuz atilarak dis ve dis eti hastaliklarinda gargarasi yapilmaktadir. Limonla birlikte
kaynatilip igilmesi zayiflatir. Mide ve bagirsak siskinliklerine gogiis hastaliklarina iyi gelir.
Antibiyotik ve nefes acic1 6zelligi vardir. Bu durumlarda, 2 yarim kasik kurutulmus piltan iizerine
1 su bardagi kaynar su dokiiliir. 5-10 dakika siireyle demlendirilerek igilir. (KK-26, K-29, K-131).

4.50. Pitrak

Pitrak, “’glirnik, giirnik, giyaye verme giyaye belaye, giyaye semse’” diye birden fazla
isimle anilir. Semsiyeye benzedigi i¢in ‘’giyaye semse’’ adimi almistir. Ilkbahar mevsiminde
ortaya ¢ikar ve sonbahar mevsiminin sonuna kadar yetisen bir bitkidir.

Pitrak yapragindan sarma yapildigi gibi kiiciik kiigiik dogranip tavada yagla kavrularak da
tilketilmektedir. Haglatilip derin dondurucularda muhafaza edilir. En 6nemli 6zelligi mantar,
egzama, alerjiye iyi gelir. Gebe kadinlarin mide bulantisini giderir (KK-4, KK-13, KK-30).

4.51. Pijdan

Sonbahar aylarinda yetisen sar1 ¢igekli kokulu bir bitkidir. Daglarda, tarlalarda ve yol
kenarlar1 gibi birgok yerde yetismektedir. Pijdan otu, haslatilarak tiiketildigi gibi kurutularak kisin
da tiiketilmektedir. Ozellikle basur hastaligmmn tedavisinde kullamlir. Solunum yolu
enfeksiyonlarina nefes darligina iyi gelir. Seker hastaligr tedavisinde etkilidir (KK-1, KK-88).

4.52. Pivok

Pivok, ilkbahar aylarinda yiiksek kesimli daglarda kendiliginden yetismektedir. Uzun
yaprakli kokii ceviz tanesi kadar biiyilik olan bir bitki yumrusudur. Bu bitkinin kdkiiniin kabugu
soyularak i¢indeki beyaz kisim yenmektedir. Pivok toplanip sap1 orgii yapilarak kis i¢in kaldirilir.
Istah acic1 6zelligi vardir. Kalp ve damar hastaliklarina iyi gelir (KK-83, KK-100).

4.53. Resik Mantari

Yaz aylarinda su kenarlarinda, ormanlarda, tarlalarda kendiliginden yetisen bir bitkidir.
Siyah renkli oldugu igin “’resik mantar’’” admi almistir. Mantarlarin bircok zehirli ¢esidi
bulunmaktadir. Mantarlar1 tecriibeli kisilerin toplamasi ¢ok Onemlidir. Resik mantarinin
kavurmasi, c¢orbasi yapilmaktadir. Resik mantarmin saghga faydalar1 hazmi kolaylastirir.
Bagisiklik sistemini gii¢lendirir (KK-1, KK-4).

454, Sakiz Otu

Mus’ta halk arasinda gerenk, kerenk, kenger olarak adlandirilmaktadir. Daglarda ve
kayaliklarda yetisen dikenli siitlii bir bitkidir. Nisan ve mayis aylarinda ¢igek acar haziran ayinda
toplanilir. Yapraklar1 dikenli oldugu i¢in toplanmasi zahmetlidir.
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Pisirilerek ve ¢ig olarak tiiketilir. Kis mevsimi i¢in salamuras1 yapilmaktadir. Istah agici bir
ozelligi vardir. Viicuttaki kramplarin ¢oziimiine yardimci olur. Hazimsizligi giderir seker,
tansiyon ve migren hastaligina iyi gelir (KK-41, KK-76).

Yemeklerde yapilisi, kiigiik kiiciik dogranarak temizce yikanir. Uzerine su ilave edilerek
tencereye konulur. Haslanincaya kadar kaynatilir, haslandiktan sonra siiziiliir. Yagda kavrularak
istege gore un bulamagina bandirilip tavada kavrulur veya iizerine yumurta ilave edilerek pisirilir.
Kengel otunun ekmegi, corbasi, kavurmasi yapilir. Kis aylarinda ¢ignenmesi icin sakizi da
yapilir, bitkinin beyaz kismi kesilir i¢inde siite benzer bir sivi bulunmaktadir o sivi alinir dolapta
bir giin bekletilir. Ikinci giin ¢ignenmek i¢in hazir hale gelir (KK-51, KK-70).

4.55. Semizotu

Mus’ta hem ¢ig hem de pisirilerek yenilen bir bitkidir. Halk arasinda semizotu, ‘’prpirim
parpar, pirpir’’ olarak adlandirilmaktadir. Ovada, dagda, bahgede, bagda her yerde kendiliginden
yetisen hafif eksimsi bir ottur. Ilkbahar aylarinda ortaya ¢ikar ve biitiin yaz aylarinda rahatlikla
bulunabilen bir bitkidir.

Seker hastaliginda, mide rahatsizliklarinda tedavi edici 6zelligi oldugu gibi ¢ocuklar igin
kemik giiclendirici, demir eksikligini giderici 6zelligi vardir. Sindirimi kolaylastirir ve zayiflatict
etkisi vardir. Metabolizmayi diizenler. Kansizliga iyi gelir (KK-9, KK-21).

Yemeklerde kullanim sekli, semizotu Oncelikle temizce yikanir, haslatilip suyunu
siizdiikten sonra yagda ¢okelek ile kavrulup tabaklara doldurulur. Istege gore iizerine sarimsakli
yogurt ilave edilerek tiiketilir. Cacikta, salatada, ¢orbada pek ¢ok yemekte kullanilir (KK-129).

4.56. Sigirdili

Sigirdili (giiriiz, guriz), ilkbahar mevsiminde her yerde yetisen mor ¢icekli bir bitkidir.
Ayn1 zamanda genis yapraklara ve tiiylere sahiptir. Mayis ve haziran aylarinin arasi toplanir. Bitki
yenildiginde jolemsi giizel bir tada sahiptir. Bagisiklig1 gii¢lendirir, zehirlenmeye kars1 tiiketilir,
idrar yollarindaki iltihabi soker ve midedeki gaz1 giderir (KK-7).

4.57. Silgok

[lkbahar mevsiminde sadece daglarda yetisen genis yaprakli bir bitkidir. Nadir bulunan
yabani bir ottur. Yalmiz haslatilarak kavurmasi yapilir. Aym1 zamanda haglatilarak derin
dondurucularda muhafaza edilir. Mide agris1 ve mide eksimesine iyi gelir. (KK-22, KK-23).

4.58. Silmask

Silmask, yaz aylarinin sonlar1 ile sonbahar aymin ilk zamanlarinda bostanlarda tarlalarda
yetismektedir. Bu bitki kisa boylu ve kiiciik yapraklara sahiptir. Eyliil ayinda koparilmaya
baglanan silmask kurutularak ve haglanarak kavurmasi yapilmaktadir. Haglanan silmask igine
dogranmis sogan katilarak, lizerine yumurta kirillarak veya yogurt dokiilerek farkli sekillerde
yapilmaktadir. Kalp ve damar hastaligina iyi gelir. Bagisikligi giiclendirir. Hazmi kolaylastirir
(KK-48).

4.59. Sinirli Ot

Genellikle “’sinirli ot’’ olarak bilinen bu bitki Mus’ta “’perheviz, pelheviz, pelgeviz, elin
dilan’’ olarakta adlandirilmaktadir.
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Sinirli ot, ilkbahar mevsiminde dagda, ovada bahgelerde her yerde yetisen genis yaprakli
bir bitkidir. Yesil taze sekliyle ve pisirilerek tiiketebilmektedir. Salatasi ve genis yaprakli
olanlarin dolmas1 yapilir. En 6nemli 6zelligi deride olusan mantar, ¢esitli yaralarin veya viicudun
herhangi bir yerinde ¢ikan iltihaplarin tedavisinde kullanilmasidir. Mantar ya da yaralarin {izerine
birakilir, mikrop disar1 atincaya kadar bekletilir. Antibiyotik 6zelligi vardir. Ayni zamanda
Perhevizin kaynatilarak suyunun igilmesi sivilcelerin yok edilmesine neden olur (KK-39, KK-56,
KK-61).

Yemeklerde yapilis sekli, giiriiz iyice yikanip temizlenir, sonra siizgegten gegcirilip siiziiliir.
Bir tencerede yagin i¢inde kavrulup iizerine ¢okelek ilave edilerek yenilir (KK-7).

4.60. Soo

Mus’un Varto ilcesinde yasayan insanlar bu bitkiyi tiiketirler. Ilkbahar ayinda yesermeye
baglayan dagda, tarlada, bahg¢ede yetisen ve haziran ayinda toplanan bir bitkidir.

Yemeklerde kullanim sekli, ilk 6nce temizce yikanir, daha sonra haglatilmak igin tencereye
doldurulur iizerine su ilave edilir. Haslandiktan sonra ¢okelek ile birlikte yagda kavrulur. Daha
sonra tabaklara doldurularak servis yapilir. Ayn1 zamanda sapiyla da kiiciik kii¢iik dogranip ayni
sekilde ¢okelek ile kavrulup tiiketilebilir. Haslatilip salamurasi yapilmaktadir. Karin agrisina ve
mide iilserinin tedavisinde kullanilir (KK-2, KK-16).

4.61. Seker Pancar

Ovada yetistirilen bir bitkidir. ilkbahar ayinda ekilir, sonbahar aymda toplamr. Kokii
havuctan daha biiylik ve genis yapraklara sahiptir. Yapraklart haslatilip tiiketildigi gibi sarmas1 da
yapilir. Kokii ise suyun iginde patates gibi haslatilip daha sonra kabugu soyularak afiyetle yenilir.
Yapraklar1 sarma yapilarak haslatilip derin dondurucularda muhafaza edilir. Kokii de aym sekilde
haslatilarak derin donduruculara atilir. Suyu 6zellikle siniizit hastaliina iyi gelir. Pancar suyunun
icilmesi gogiis hastaliklarina da iyi gelir (KK-4, KK-54).

4.62. Sekerleme

Dag, bahge, ova her yerde yetisen bir bitkidir. Mus’un Varto ilgesinde sipink olarak
adlandirilir. Uzun kamigh, koki top ve beyaz olan bir bitkidir. Topragn altinda olan beyaz tatli
kismi ¢ig olarak yenilir. Istah agic1 6zelligi vardir (KK-74, KK-90).

4.63. Sélim

Sélim tohumu atilarak insan miidahelesi ile yetisen bir bitkidir. Bu bitkinin kokii yerin
altinda patatesi andiran mor renge sahiptir. Genellikle yaz aylarinda ekilir, sonbahar mevsiminde
toplanir.  Yetistikten sonra sélim toplanarak yapraklarindan ayrilir. Sapmin tursu gibi cesitli
kaplarda salamurasi yapilir. Ayni zamanda yapraklar1 haglanarak derin dondurucularda muhafaza
edilir. Kokii soyulup pisirilerek pancart yapilir. Kigin ise ¢ikarilarak suda haslatilir. Daha sonra
suyu sikilarak iizerine tereyagi dokiilerek pisirilir ve afiyetle yenilir. Kurutulan yapraklan ise,
kisin ¢ay1 yapilarak tiiketilmektedir. Tiroit hastaliklarindan korur. Tok tutar ve mide bulantisinin
giderir. Tansiyonu diigiiriir. Kalp ve damar hastaliklarindan korur (KK-88).

4.64. Tantur

Cok yaygin bir bitki olan tantur, ilkbahar mevsiminde dagda ovada kendiliginden yetisen
bir bitkidir. Parparin bulundugu yerde mutlaka tantur otu da yer alir. Tantur otu sindirimi
kolaylastirir ve mide rahatsizliklarina iyi gelir. Ayn1 zamanda seker hastaligina iyi gelir.
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Yemeklerde yapilisi, tantur toplandiktan sonra iyice yikanir. Daha sonra ufak ufak
dogranir. Tencerede haslatilip, siizgecten gecirilerek yagda kavrulur. Uzerine yogurt ya da
cokelek eklenerek afiyetle yenilir (KK-29, KK-86, KK-106).

4.65. Tekerek

Tarlalarda yol kenarlarinda yetisen ¢ok bilinmeyen bir bitkidir. Yapraklar ve govdesi
dikenlidir. Yenilen kisimlar1 yalniz gévdesidir. Govdesi soyularak ¢ig tiiketilmektedir. Zayiflatici
ozelligi vardir. Metabolizmayi diizene koyar (KK-13, KK-57).

4.66. Turp

Turp (s1lk), her yerde yetisen bir bitkidir. Ilkbahar ayinda ortaya cikar, sonbahar ayinda
toplanir. Turp’un kok kismi ve yapraklari yemeklerde kullanilir. Kokii haglatilarak derin
dondurucularda muhafaza edilmektedir. Kisin vazgegilmez bir bitkisidir.

Kis aylarinda rahatsizlik verici olan bronsit ve astim gibi solunum yolu hastaliklarina iyi
gelir. Kabuklar1 soyulmus turp’un ortasi bosaltilarak i¢inden bal akitilir. Turp’un iginden bosalan
balin tiiketilmesi nefes darligi, astim vb. hastaliklara iyi gelir. Ozellikle siyah turp’un balla
yapilan karsimi bronsit hastaligina birebirdir. Idrar soktiiriicii, kotii agiz kokularini giderici gibi
pek ¢ok faydasi vardir (KK-7, KK-16, KK-37).

4.67. Tursu

Dirsok, tirsok olarakta adlandirilmaktadir. ilkbaharda her yerde yetisen eksimsi bir tadi
olan yabani bir ottur. iki ¢esit dirsok vardir. Biri hayvanlara verilir, diger cesidini ise insanlar
tiiketir. Tiiketilirken dikkat edilmesi gereken bir ottur. Genis uzun yapraklara sahiptir. Istege
gore salatada, ¢orba cesitlerinde ve yemeklerde kullanilir. Yapraklart soyulup i¢indeki dal tuza
bandirilip ¢ig bir sekilde de tiiketilir. Yapraklar1 ¢esitli yaralarin lizerine birakilarak iyilesmesini
saglar. Kansizlik i¢in faydalidir. Istah agic1 dzelligi vardir. C vitamini barmdirir, idrar sdktiiriir ve
basura iyi gelir (KK-18, KK-22, K-45).

4.68. Tiikiiriik Otu

Tukiiriik otu (sipidak), ilkbahar mevsiminde dagda ovada her yerde yetisen bir bitkidir.
Genellikle ilkbahar mevsiminde kurutulup kisin tiiketilir. Taze haliyle de tiiketilebilir. Igindeki
siitlin yaralara iyi geldigine inanilir. Yeni dogum yapan kadinlar i¢in siit yapici 6zelligi vardir
(KK-5, KK-95).

Yemeklerde yapilis sekli, tiikiiriik otu iyice yikanip temizlenir, sonra siizgecten gecirilip
stiziiliir. Bir tencerede yagin i¢inde kavrulup {izerine arzuya goére yumurta veya yogurt eklenerek
yenilir (KK-31).

4.69. Uzerlik

Uzerlik (helizerk), ilkbahar aylarinda 6zellikle tepelerin giines goren yamaglarinda yetisen
bir bitkidir. Kishik olarak kaldirilan bu bitki bdlgede yaygin olarak goriilmemektedir.
Uzerlik’inyapilis sekli, toplandiktan sonra temizce yikanir ve tencerede birkag defa kaynatilarak
haslatilir. Tereyaginda kavrularak pisirilir. Ayn1 zamanda haglanarak pancar gibi kavrulmakta ve
yumurtali yapilmaktadir. Kolesterol hastaliklari icin kullamlir. Idrar soktiiriicii 6zelligi vardir
(KK-79, KK-133).
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4.70. Yaban Sogani

Yore halki tarafindan yaban sogani, ‘’soraz, soraje, soryezk’’ olarakta adlandirilir. Cok
bilinmeyen nadir bulunan daglarda yetisen bir bitkidir. Sogan tadina benzedigi i¢in yabani sogan
olarakta adlandirilir. Yemeklere tat vermek amaciyla kullanmir. Turp bitkisine benzer, genis
yapraklara sahiptir. Soguk alginligina iyi gelir. Bagisiklig1 giliglendirir. Damar tikaniklig, yiiksek
tansiyona iyi gelir. Kisir kadinlarin gebe kalmalart i¢in kullanilir. Kaynatilip suyunun i¢ilmesi
adet diizensizligine iyi gelir (KK-13, KK-87, KK-107).

4.71. Yabani Havug

Yabani havug (gizer, gizer), ilkbahar mevsiminde sadece daglarda kendiliginden yetisen
nadir bulunan lezzetli bir bitkidir. Hem kokii hem de yapraklan tiiketilir. Kokii turpa benzer,
kokii yani yuvarlak olan boliimiin kabugu soyularak yenilir. Yapraklarn sicak suya bandirilip
tuzlanarak tiiketilir.

Yapraklari iist iiste yerlestirilip kis icin derin dondurucularda muhafaza edilir. Kan yapici
ozelligi vardir. Viicudu ding tutar. Kabizliga iyi gelir (KK-45, KK-67).

4.72. Yayla Sarimsagi

Yayla sarimsagi (sirim), Ilkbahar mevsiminde daglarda ve ovalarda yetisen bir bitkidir.
Sarimsak tadinda keskin kokusuyla “’yabani sarimsak’’ olarakta adlandirilmaktadir. Yemeklere
koku va tat vermek amaciyla eklenir. Mus’ta 6zellikle kahvaltilarda ¢ig olarak tiiketilmekte ve
yayla sarimsagi kelodosu yapilmaktadir. Antibiyotik 6zelligi vardir. Tansiyonu diizenler.
Enfeksiyona iyi gelir. Kisir kadinlarin ¢ocuk sahibi olmalari i¢in kullanilir. G6z kapag: tizerindeki
gelinciklere siiriiliir (KK-65, KK-98).

Yemeklerde kullanim sekli, yesil kismi temizce yikanir, kiicliik kiiciik dogranir.
Yagda ¢okelek ile kavrularak yenilir. Kokii ise yani beyaz kisim, sap kisimlarindan her bir dalim
orerek giines gormeyen serin yerde kurutularak muhafaza edilir. Kisin yemeklere ilave edilerek
tiketilir (KK-2, KK-4).

4.73. Yemilik

Yemilik (sipink), ilkbahar mevsiminde dagda ovada her yerde yetisen bir bitkidir. Ozellikle
bugday tarlalarinin oldugu yerlerde yetisir. Kokiinde siitlii bir madde vardir. Bu maddeden sakiz
yapilmaktadir. Hem ¢ig hem de pismis olarak tiiketilmektedir. Sipink’in yemeklerde kullanim
sekli haglatilarak kavurmasi yapilir.

Sjndirimi kolaylastirir. A, C, E, B2, B6 vitaminleri bulunur. Demir, kalsiyum mineralleri
vardir. Igindeki siit cilt bozukluklarina iyi gelir. Direnci artirir, tiikiiriik bezleri lizerinde yararl
etkisi vardir. Ayni zamanda agiz kuruluguna iyi gelir (KK-8, KK-102).

4.74. Yer Elmasi

Yer elmasi (sev erdik), genellikle ilkbahar aylarinda yetisen bir bitkidir. Govdesi yer
altinda olan ve kokii patatese benzeyen bir bitkidir. Yapraklar yere serili ve ince uzundur. Kokii
ve govdesi derinde oldugu i¢in iyice kazarak ¢ikarilmaktadir.

Kahverengi kabuklari soyularak i¢indeki beyaz kisim ¢ig olarak tiiketilmektedir. Soguk
algmhigima birebirdir. I¢ organlardaki enfeksiyonlar1 digar1 atar. Hazimsizliga ve siskinlige iyi
gelir (KK-19, KK-54).
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4.75. Yilanyastigi

Yilanyastigi, Mus ilinde kari, gari, garik, karik, kardi olarak adlandirilmaktadir.
Yilanyastig1 ilkbahar ayinda ortaya ¢ikar, mevsiminde toplanir, yas hali act oldugu i¢in kurutulup
kisin tiiketilir.

Kurutuldugundan dolayr uzun silire muhafaza edilebilir. Yilanyastig1 otu Oriilerek giines
gormeyen yerde kurutulur. Yilanyastigi hassas bir bitki oldugu icin oOriilerek kurutulmasi
dagilmasin1 engeller. Kanser ve viicuttaki zehirli maddelerin disar1 atilmasina yardimci olur.
Sindirim hizlandirir. Sifali bir bitkidir (KK-83, KK-107).

4.76. Zivrik

Caksir otunun bir ¢esidi olan Zivrik daglik yiiksek kesimlerde yetisir. Mayis ve haziran ay1
arasi toplanir. Zivrik caga oranla daha kiiciiktiir. Tursu gibi cesitli kaplarda salamurasi yapilir. Ik
toplandiginda acimsi bir tadi oldugu igin kisin tiiketilir. Zivrigin salamurasinin yapilis sekli,
zivrik dallan tizerinde kiigiik yapraklari vardir. Yapraklar1 ayiklanarak sadece dali birakilarak
soguk suda yikanir. Kazanlarda ezilmeyecek sekilde haslanmakta ve soguk suda biraz bekletilir.
Bidonlara yerlestirilerek tizerine tuzlu su ilave edilip bidonun agzi sikica kapanarak serin yerde
muhafaza edilir. Seker hastaligina iyi gelir. Istah agic1 6zelligi vardir. Bébrek taslarim diisiiriir.

Yemeklerde pilavi, haslamas1, kavurmasi, un bulamaci, pohgasi yapilmaktadir. Istah acici
bir 6zelligi vardir (KK-5, KK-17, KK-29, KK-30).

Diinya iizerinde yasayan insanlarin ilk andan itibaren ortaya ¢ikan besin ihtiyacini, doganin
insana sundugu imkanlar 6lgiisiinde giderebilmistir. Insanlarla doga arasindaki bu iliski insanlarin
bilgi birikimleriyle daha kapsamli bir hal almigtir. Besin ihtiyact insanlarin en temel
ihtiyaglarindan biridir ve bunun giderilmesi yagsama tutunmanin en 6énemli 6Zesidir.

Insanlarin yerlesik yasama gecmesiyle birlikte bitkilere olan ilgi daha da artnmstir.
Bitkilerin insan yasaminda kullanimi iki temel alanda karsimiza c¢ikmaktadir. Birincisi besin
olarak kullamimu ikincisi ise saglik alaninda tedavi amagli kullanimidir. Tarihsel arastirmalara
bakildiginda insanlar bitkileri daha ¢ok tedavi i¢in kullandig1 goriilmektedir. Giiniimiizde saglikli
beslenmenin en 6nemli unsurlarindan olan bitkiler, insanlar arasinda daha fazla tiiketilmeye
baglanmustir.
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BESINCI BOLUM
5. HAYVANSAL URUNLER

Insanlarin en 6nemli besin kaynaklarindan birisi de hayvansal iiriinlerdir. Hayvanlardan
elde edilen iirlinlerden birgok farkli iiriin elde edilmektedir. Hayvansal iiriinlerden yogurttan;
yogurtlu dolma, yogurtlu kabak, yogurtlu uzun kofte (hismik), yogurt corbasi, grar vs.
yapilmaktadir. Sit trtinlerinden siitlag, muhallebi, pasta ¢esitleri yapilmaktadir. Yumurtadan;
soganli yumurta, ¢irigli yumurta, salcali yumurta, haglama, yagda omlet, kavurmali yumurta,
yumurtali makarna kahvaltinin ve pasta gesitlerinin vazgegilmezidir.

Yore halki, yag olarak kuyruk yagi, ay¢icek yagi ve tereyagini pastalarda, yemeklerde ve
kahvaltiliklarda kullanmaktadirlar.

Bir bolgenin hayvansal {riinlerine bakildiginda o bdlgede hangi tiir hayvanlarin
beslendigini anlayabilmek zor degildir. Mus’ ta biiyiikbas, kiigiikbas, kiimes hayvanciligi ve
aricilik yaygin yapilmaktadir. Biiylikbas ve kiigiikbas hayvanlardan elde edilen siitten bir¢ok
farkli hayvansal iiriin elde edilmektedir.

Hayvansal iriinlerin elde edilmesi igin belirli bir zaman dilimi oldugu da gbz ardi
edilmemelidir. Genellikle yayla zamani hayvansal {iriinlerin yapim asamasi igin en uygun zaman
dilimidir. Bu uygun zaman dilimi ise bahar ve yaz aylaridir. Besi hayvanciligi yapanlar i¢inde
ayni sekilde bu aylarda hayvansal iiriinler yapilmaktadir.

Yorede yapilan hayvansal triinler peynir, yogurt, ¢okelek, tereyagi, tutulmus yogurt,
kaymak, firo gibi bircok iirlin akla gelmektedir. Hayvansal {iriinlerin yapim asamas1 ve iglemleri
cok emek isteyen bir siiregtir. Ve her asamasinda temizlik 6nemli bir husustur.

Hayvansal lriinlerin ana kaynagi siit olsa da iriinlerin yapim asamalar1 ve islemleri
farklilik gostermektedir. Ornegin; ¢okelek yapim peynir elde edildikten sonra ondan siiziilen
sudan yapilmaktadir. Daha sonra siiziilen su tekrardan ates iizerine verilerek kaynatilir ve
torbalara konur. Sonra yine iginde kalan su siiziilsiin diye torbanin iizerine tag konur. Daha sonra
torbadaki ¢okelek bir legene alinarak tuz ile yogrulup bidonlara konularak saklanir.

Bazi hayvansal {iriinlerin tiiketim zamam farkhilik gostermektedir. Ornegin; firo
dedigimiz hayvansal iirin hayvandan sagilan ilk siitten elde edilen bir iriindiir. Sagilan ilk siit
kazanda kaynatilir ve bu esnada siitiin {izerinde olusan topaklar alinarak bir kaba konur. Bu kapta
toplanan {irline firo denmektedir. Bu hayvansal iiriiniin en 6nemli 6zelligi c¢abuk tiiketilmesidir.

Yorede kiimes hayvanciligt da yaygin olarak yapilmaktadir. Koy halkinin bir kismi
beslenen koy tavuklari sayesinde dogal koy yumurtasi elde ederek gecimini saglamaktadir. Kaz
ve hindi de aymi sekilde beslenmektedir. Kazlar ve hindilerin tadinin kisin daha lezzetli oldugu
inanci hakim oldugu i¢in genellikle kisin kesilmekte ve kisin tiikketilmektedir.

Yorede ayni zamanda aricilikta yapilmakta ve kaliteli bal elde edilmektedir. Aricilik ¢ok
zor bir ugras olmasi sebebiyle sabir isteyen biri istir. Bolgenin bitki ortiisii ve cigekleri balin
kalitesine etki etmektedir. Bir sene boyunca bakimi yapilan arilardan elde edilen lezzetli ballar
sofralardan eksik edilmez ve insan saglig1 agisindan da ¢ok dnemli bir yere sahiptir.

Hayvansal {irlinlerin elde edilme siirecleri olduk¢a zahmetli ve emek isteyen bir siirectir.
Bunun yaninda kislik olarak saklama yontemleri de mevcuttur. Gliniliniizde teknolojik imkanlar
sayesinde soguk hava depolar1 veya derin dondurucular kullanilmaktadir. Ancak ge¢miste
geleneksel yontemler vardir. Bunlardan en 6nemli olani toprak altinda saklama yontemidir. Elde
edilen hayvansal {irlinler bidonlara konulduktan sonra giines almayan bir yerde beklendikten
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sonra toprak kazilarak ev (ser xani) diye adlandirilan yerin altina gomiilmektedir. Daha sonra kis
aylar1 geldiginde ¢ikarilarak tiiketilmektedir. Hayvansal {iriinlerin gomiildiikleri yerlerin sulak
veya yeraltt sularinin olmadigi bir yer olmasina dikkat edilmektedir.

Hayvansal iiriinlerin bir bagka énemli 6zelligi ise, bitki ortiis{inlin buna miisait olmasidir.
Mus yoresi bu konuda hem ovasit hem de daglariyla hayvancilik i¢in elverisli bir konuma sahiptir.
Bu da hayvanciligin yayginlasmasini saglamaktadir.

5.1. Cokelek

Cokelegin farkli yapilis sekilleri vardir. Cokelek, yogurdun iizerine su ilave edilip ayran
haline getirilir. Ayran biiyliik kazanlarda kaynatilip daha sonra torbaya doldurulur. Suyunun
stizilmesi igin bir yere asilir. Suyunu siizdilkten sonra ¢okelek haline gelir. Kutulara ya da
bidonlara doldurulup agzi hava almayacak sekilde iyice kapatilir. Mus’ta genellikle sonbahar
aymnda tadinin daha giizel olmasi icin topragin altina konur, kisin ¢ikarilarak tiiketilir. Ilimizin
Varto ilgesinde bu gelenek devam etmektedir. Derin dondurucularda muhafaza edilip buzunu
¢ozdiikten sonra da yenilebilir (KK-7, KK-12, KK-14).

Cokelek diger yapilis sekli ise, Hayvandan sagilan taze siit bir tencerede isitilmaktadir.
Siitiin kaynamamasi yani ¢ok az 1sinmasi yeterlidir. Isinan siite mayalanmasi i¢in biraz yogurt
mayasi (haven) katilir. Daha sonra bir giin beklemeye birakilir. Ertesi giiniin sabah1 devkil denilen
tavana asili olan hayvan postunun igine konularak sallanir. Yaklasik bir saate yakin sallandiktan
sonra slitiin yilizeyine topaklar seklinde yag ¢ikar ve bu yaglar kepce yardimiyla alinir. Daha sonra
geriye kalan ayran delikli tencere’ye alinir ve ayran (dév) tekrardan ates iistiine konulur.
Kaynama seviyesine geldiginde artik yavas yavas ¢okelek olmaya baslar (KK-24, KK-72).

5.2. Hayvan Yagi

Biiyiikbas ve kiiclikbag hayvanlarin siitiinden yapilmaktadir. Sade yag, mesk yagi ve ¢ik
yag1 olmak iizere Musg’ta {i¢ ¢esit yapilir.

5.2.1. Sade Yag

Hayvandan elde edilen siit ocak iizerinde kazan i¢inde kaynatilir. Kaynayan siit beklemeye
birakilir ve igine yogurt mayasi katilir. Bir giin beklendikten sonra yogurt haline gelir. Daha
sonra postun i¢ine alinarak sallanir. Yiizeye c¢ikan yag topaklari kepceyle alinarak bir kaba
birakilir. Toplanan yag topaklari avug seklinde toplar haline getirilerek kiiplere konulur ve
kaldirilir. Sade yag (runé heyvan) yazin yapilarak kisin tiketilir (KK-1, KK-2).

5.2.2. Mesk Yad

Mesk yag1 yogurttan yapilan bir ¢esit yagdir. Mesk (hayvan postundan yapilan ¢alkalama
aleti) icinde yapildigi icin megk yagi olarak adlandirnilmistir. Mesk yagi yapimi, siit once
kaynatilarak mayalanmasi i¢in yogurt mayasi veya yogurt ilave edilir. Kapagi kapatilarak 1sisini
kaybetmesin diye bezle etrafi sarilir. Daha sonra yogurt meskin igine doldurulup calkalanir.
Yaglar kutulara ya da tenekelere doldurularak kaldirilir. Mesk yagi kaynatildigi igin daha saglikli
ve daha lezzetlidir. Mus’ta kisin ¢ok fazla tiiketilir (KK-1, KK-4).

5.2.3. Cik Yag

Cik yagi ise siitin tam kaynatilmadan (havf hali), siitiin makineden ya da yayiktan
gecirilerek elde edilen yaga denir. Genellikle buzdolabinda, derin dondurucularda soguk yerlerde
muhafaza edilir (KK-90).
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5.3. Peynir
5.3.1. Berivan Peynir

Koyun, kegi, inek vb. hayvanlarin siitleri alinarak tencere i¢ine konur. Ocagin istiinde
sitilir. Peynir igin alinan peynir mayasi igine atilir. Daha sonra ocaktan alinarak isisinin
kaybetmemesi igin {lizerine bez atilarak 1-2 saate yakin beklenilir. Daha sonra yogurt kivamina
gelen siit bir bezin igine bosaltilarak agz1 baglanir. Uzerine bir tas birakilarak igindeki suyun bir
kaba akmasi saglanir. Peynir olduktan sonra bir tepsinin i¢ine birakilarak kalip seklinde kesilerek
tuzlanir. Bidonlara doldurularak kaldirilir. Giiniimiizde soguk hava depolarina birakilirken
gecmiste geleneksel yontem olarak topraga gomiiliir veya kox (toprak altinda yapilan oda) icine
birakilir. Kigin ¢ikarilarak hem tiiketilir, hem de satilir (KK-8, KK-19).

5.3.2. Sade Peynir

Sade peynir, siit ve peynir mayasi Karistirilip birkag saat bekletilir daha sonra torbalara
konulur. Peynir kivamini aldiktan sonraki giin bidon veya tenekelere sigacak sekilde dogranip
yerlestirilir. Bidonun agzina kadar su ilave edilir. Bidon kapaginin hava almamasi igin agzi iyice
kapatilir. Peynir tadinin daha giizel olmasi i¢in genellikle yerin altinda veya bodrum katlarinda
muhafaza edilir (KK-1, KK-71).

5.3.3. Tomas Peyniri

Tomas peyniri, ¢okelek ve yogurttan yapilan bir ¢esit peynirdir. Cokelek ve yogurt bir
kaba alinir karigtirilarak tuzlanir. Daha sonra torbaya veya bezin (selt) i¢ine doldurulur. Suyunu
siizmesi i¢in torba yiiksek bir yere asilir. Suyunu iyice siizdiikten sonra bidonlara doldurulur.
Bidon kapaklarin1 hava almayacak sekilde kapatilir. Kisin en ¢ok tiiketilen peynir ¢esitlerindendir
(KK-90, KK-143).

5.3.4. Sert Peynir

Stitten yapilan bir peynir ¢esididir. Peynir kiiclik kii¢iik dogranir ve mayalanan siit ile
birlikte karistirtlip yogrulur. Daha sonra torbalara doldurularak yiiksek yere asilir. Suyunu iyice
stizdiikten sonra bidonlara doldurulup agzi iyice kapatilarak serin yerlerde muhafaza edilir (KK-
25).

5.3.5. Penneré So

Kiigiikbas veya biiyiikbas hayvandan sagilan siit bir tencerede 1sitilir. Daha sonra peynir
mayasi atilir. Tencerenin sicak kalmasi i¢in etrafina bez sarilir. Mayalanmasi i¢in yaklasik iki
saat bekletilir. Daha sonra legenin i¢ine ince bir bez serilir ve mayalanan peynir bu legenin icine
dokiiliir. Bez baglanarak {izerine ve altina genis taglar birakilir ve suyunun siiziilmesi saglanir.
Suyunu siizdiikten sonra bez agilir ve peynir bir legenin ig¢ine konur. Peynirler kalip seklinde
kesilir {izerine tuz serpilerek kaplara birakilir. Serin bir yerde tiiketilecek zamana kadar muhafaza
edilir (KK-78, KK-141).

5.3.6. Tulum Peyniri

Hayvandan sagilan siit ocakta 1sitilir. Daha sonra baska bir tencereye alinan siitiin ig¢ine
peynir mayasi (havén) konulur. 5/6 saat mayalanmasi beklenir. Daha sonra bezden yapilan
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torbalara konularak agzi baglanir ve lizerine agir ve temiz bir tas birakilarak suyunun iyice
stizilmesi saglanarak bir giin bekletilir. Bekletilen peynir suyu legenin i¢ine bosaltilir ve daha
sonra ufalanarak bezden yapilan kiigiik torbalara veya bidonlara doldurularak serin bir yerde
korunur. Ayni1 zamanda tulum peyniri yapiminda hayvan postlari (eyar) kullanilmaktadir. Hayvan
postunun icine basilan peynir tadinin giizel olmasi i¢in genellikle topragin altinda muhafaza edilir
(KK-85, KK-96).

5.4. Firo

Firo, yeni dogum yapan inegin ilk siitlinden elde edilen ¢ok saglikli ve yagli bir peynir
cesididir. Yeni dogum yapan inekten iki giin gectikten sonra sagilan siit toplanarak bir kazanda
kaynatilir. Kaynayan siitiin iizerinde topaklar halinde firo olusur. Bu topaklar bir kaba konur
hemen tiiketilir (KK-4, KK-5).

5.5. Devgrar

Siit 6nce kaynatilir daha sonra mayalanarak tencerenin ig¢ine doldurulur. Tencerenin etrafi
sicak kalmasi icin bezle sarilir. Yogurt haline gelene kadar bir giin bekletilir. Daha sonra yogurt
icine su ilave edilip ayran yapilir. Ayran bidonlara konularak bir iki giin bekletilir. Daha sonra
tencerelere doldurulup kaynatilir. Kaynatildig siire zarfinda karigtirilmasi gerekir yoksa ¢okelek
olur. Daha sonra ocaktan alinarak sogumaya birakilir. Soguduktan sonra torbalara doldurulup agz
iyice kapatilir. Topragin altinda ya da serin yerlerde kis i¢in kaldirilir (KK-9).

5.6. Ayran

Yogurdun iizerine su ilave edilerek kasikla veya cirpict ile karigtirilarak ayran haline
getirilir. Yaylalarda devkil ile ayran yapilmaktadir (KK-78).

5.7. Kaymak

Kaymak, ser sir ve ti olarakta adlandirilmaktadir. Yapilan yogurtlarin tistiindeki kaymaklar
toplanir cesitli kaplarda sikistirilarak doldurulur ve agzi iyice kapatilir. Daha sonra kisin yenmek
tizere uygun bir yerde kaldirilir (KK-5).

5.8. Tutulmus Yogurt

Siit kaynatilir mayalanip tencerelere konulur. Sicak kalmasi igin tencerenin etrafi bir bezle
sarilir. Yogurt haline gelinceye kadar bir giin bekletilir. Daha sonra torbalara doldurularak yiiksek
bir yere asilir. Suyunu iyice siizdiikten sonra bidonlara ya da kaplara doldurulup hava almamasi
icin agz1 iyice kapatilir. Kisgin yenmek i¢in serin yerlerde muhafaza edilir. Kahvalti ve cesitli
yemeklerde kullanilan lezzetli bir yogurt ¢esididir (KK-2).

5.9. Mast

Siit bez (gurzik) icine konularak bir tencerede kaynatilir. Kaynadiktan sonra dinlenmeye
birakilir ve sonra yogurt mayast konulur. Bir giin yogurt haline gelmesi beklenir. Yogurt
tekrardan bez i¢ine konularak asilir. Bir giin asili kaldiktan sonra tuz serpilerek bir kaba konulur
ve serin bir yerde kis i¢in kaldirilir (KK-101).

5.10. Devtir
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Siit ocak iizerinde delikli tencere (nikrik) i¢inde 1sitilir. Isindiktan sonra yogurt mayasi
atilarak bekletmeye alinir. Bir giin bekletildikten sonra sabah devkil i¢ine bosaltilarak sallanir.
Yaklasik bir saat sallandiktan sonra {izerine ¢ikan yag topaklari alinarak iginde kalan su torbaya
atilir. Bu torba duvara asilarak altina temiz bir tahta birakilir. Daha sonra ig¢indeki ayran hafif
katilasmaya basladiginda igindeki su siiziiliir. Daha sonra biraz tuz serpilerek kaplara doldurulur.
Soguk hava depolar1 veya bodrum katlarinda muhafaza edilir (KK-18).

5.11. Lolik

Siit 1sitilarak iizerine peynir mayasi atilir. Bir siire bekletildikten sonra yogurt kivamina
gelen siit bir beze sarilarak iizerine tag birakilir. Bu sekilde siiziilen su bir kaba alinarak tencere
icine konulur. Daha sonra kaynamaya birakilir. Katilasincaya kadar kaynatilir. Kaynadiktan
sonra ince bez igine bosaltilarak suyunun siiziilmesi beklenir. Suyu siiziildiikten sonra ig¢inde
kalan lolik tuzlanarak bir kaba birakilir (KK-88).

5.12. Cortan

Yas cokelek tuz ile karistirilarak elde topaklar haline getirilir. Bu topaklar giineste on giin
kurutmaya birakilir. Kurutulan cortan bir bezin i¢ine konularak kaldirilir. Ozellikle kis aylarinda
suda yumusatilarak veya elde ufalanarak yemeklere ilave edilip tiiketilir (KK-65).

5.13. Tiimast

Hayvandan sagilan siit ilk dnce bir tiilbentle siizdiiriiliir. Bir tencereye alinarak kaynatilir.
Kaynayan siit bagka bir kaba alinarak soguyana kadar bir beze sarilir. Daha sonra igine yogurt
mayasi (haven) konur 1lik bir yere birakilarak bir gece beklenir. Bir gece bekletildikten sonra
sabah iizerindeki kaymak (ti) alinarak bir kaba konur. Arzuya gore tiimast hemen de tiiketilebilir
veya bir kaba konarak iizerine biraz tuz serpilerek yerin altina birakilarak kiginda tiiketilebilir
(KK-5).
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ALTINCI BOLUM
6. KIS ICIN HAZIRLANAN YIYECEKLER

Insanlarin diinya iizerinde yasam bulmasiyla birlikte ortaya ¢ikan doga insan iliskisi ve
miicadelesi gilinlimiize kadar devam etmistir. Doga insanin kullanabilecegi ve ihtiyaclarini
giderebilecegi birgok imkan sunmaktadir. insanoglu diinyayr anlamlandirmaya basladikca bu
imkanlar1 da kendi ihtiyaglar Ol¢iisiinde kullanmaya baslamistir. Gegmisten giliniimiize kadar
besin ihtiya¢larini kargilama sekilleri diinyanin gelismesi ve insanlarin bilgi birikimleriyle daha
tiiketilebilir bir hale gelmistir. Iklimsel sartlar besin gruplarinin farkli mevsimlerde yetistirilmesi
ve tiiketilmesi agisindan biiyiik etkisi olmustur. Bu yiizden insanlar besinlerin farkli zamanlarda
tilketilmesi i¢in seracilik ve sebze meyve kurutma gibi birgok yola basvurmuslardir. Boylelikle
istedikleri besinleri zaman faktoriinii devre dis1 birakarak istedikleri anda tiiketebilme firsati elde
etmisler.

Mus halki kis gelmeden yani sonbahar mevsiminde kisa hazirlik yapmaktadir. Yaz
aylarinda sebze ve meyve ¢esitleri bol oldugundan ve saglik agisindan yore halki cogu zaman
kurutma yontemlerini kullanarak kis hazirligi yapmaktadir. Sebzelerden; domates, biber, kabak,
yesil fasulye kurutulur. Tursu, salamura, corti, yaprak salamura, etler kurutulur. Bugday ve
bulgur kaynatilip kurutularak 6giitiiliir. Peynir ¢okelek vs. yapilir.

Kishik yiyecekleri gesitli besin gruplarinda gormek mimkiindiir. Bunlar: Bitkiler,
hayvansal iiriinler, kuruyemisler, meyve ve sebzeler gibi birgok besin grubunu kis i¢in hazirlanan
yiyeceklere ornek olarak gosterilebilir. Dogu Anadolu cografyasinda kislarin uzun ve sert
gecmesi taze yiyeceklerin bulunmasini zorlagtirmaktadir. Bu yilizden ge¢cmisten gilinlimiize ¢esitli
yontemlerle kislik yiyecekler muhafaza edilmektedir.

"Kislik yiyecek hazirlama gelenegi cok eskilere dayanir. Selguklular zamaninda da bu
gelenek siirdiirilmekte idi. Tiirklerin beslenme sisteminde asil goz Oniinde tuttuklari nokta
yiyecek maddelerini uzun miiddet muhafaza ederek bu maddelerin tazelerini hemen bulmanin giig
oldugu zaman yemektir. Selguklular zamaninda baglayan bu gelenck benzer ydntemlerle
giiniimiizde de siirdiiriilmektedir. Tiirklerin Selguklular devrinde o zamana gore gelismis bir besin
muhafaza teknolojisine sahip olduklar1 anlagilmaktadir. Selguklular hayvansal besin maddelerini
uzun siire bozulmadan saklayabilecek sekle soktuklari gibi, tarla ve bah¢e mahsullerinde ayni
muhafaza teknolojisiyle birkag mevsim sonrasmna kadar saklayabilmektedirler." (Unsal, 2009:
281).

Yorede kishk kozleme olarak biber ve patlican yapiminda mahallelerdeki firinlardan
faydalanilir. Ayn1 zamanda diger yemeklerden lahmacun, pide, giiveg ve 6zel giinlerde hazirlanan
baklavalar, borekler, hamur isleri, balik ve et tirinleri mahalle firlarinda pigirilmektedir.

Yorede kisa hazirlik olarak sonbahar mevsiminde corti, pirvaz, konserveler, tursular,
kurutmaliklar yapilmaktadir. Yore halkinin severek yaptigi yemeklerden biri olan ¢ortinin yapim
asamas1 en zahmetli olanlardandir. Corti yapilacagi giin akrabalar ve komsgular c¢agrilir.
Lahanalar legenlere doldurulur. Iglerinden biri lahana kesici olur. Bir digeri ise lahanalari
kaynayan kazan (sitil) i¢indeki suya atan olur. Lahanalar suya atilarak tahta kasikla devamli
cevrilir. Daha sonra lahanalar soguk suda biraz tutularak silizgece alinir. Bidonlara doldurulup
tizerine tuzlu su ilave edilerek muhafaza edilir.

Sebzelerin yogun oldugu donemlerde kis i¢in, kabak, biber, patlican, domates, yesil
fasulye, maydanoz, reyhan, nane dolmalik biber, kurutulur.
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Mus ilinde ¢ok cesitli bitkiler yetismektedir. Bunlardan Caksir otu, dedigimiz bitki Varto
ve Erzurum daglarinda yaz aylarinda kendiliginden yetisen bidonlara konularak salamurasi
yapilan lezzetli bir bitkidir. Kisin, hamur ve yumurta karisimina batirilarak tavada bulamagci
yapilmaktadir.

Mus’un simge bitkilerinden olan ¢iris otu kokusu ve tadiyla yilin her déneminde tadilmak
istenilen bir lezzete sahiptir. Bundan dolay1 ilkbahar mevsiminde daglarin yiiksek kesimlerinde
yetisen ¢iris otu bitkisini toplamaya bir¢ok insan gitmektedir. Toplanan ¢iris otu bitkisinin kdkleri
kesildikten sonra temizce yikanarak ates iizerinde suda haglatilir. Daha sonra posetlenerek derin
dondurucularda saklanir ve kisin tiiketilir. Mus ovasinda yetisen ¢ogu bitki bu sekilde islemden
gecirilerek saklanmakta ve kis aylarinda taze bulunamadiklarindan dolayr dondurulmus halde
cikartirilip tiiketilmektedir.

Yore halki ilkbahar ve yaz aylarinda tattiklar1 meyve ve sebzeleri kis aylarinda da
tilketmek istemelerinden dolayr meyve kurutma veya kavanozlama yontemini kullanmaktadirlar.
Meyve kurutma islemi sdyledir: Meyveler dilimler halinde dogranarak giines oniinde belirli bir
siire bekletip kuruduktan sonra kaldirilarak kig aylarinda tiiketmektedirler. Bunlar: Elma, ayva,
seftali, erik, liziim gibi daha bircok meyvenin kurutularak kis aylarinda tiiketildigini gérmek
miimkiindiir.

Meyvelerin yaninda bircok sebze tirii de kislik olarak islemlerden gegirilip
saklanmaktadir. Sebze kurutma islemi soyledir: Domates ilk Once temizce yikanir daha sonra
dilimlenerek haglanir. Kavanozlara veya posetlere konularak veya derin dondurucuya atilarak kig
aylarinda yemeklerde kullanilir. Biber, patlican gibi sebzeler ise, ateste kdzlenerek posetlenip
dondurucuya atilir. Kisin ¢ikartilarak kahvaltida veya yemeklerde tiiketilir.

Mus yoresinde kuruyemis olarakta kislik iiriinler yapilmaktadir. Ozellikle pekmez ve ceviz
bu konuda en ¢ok yapilanlardir. Cevizli sucuk (saran) yapimi kis aylarinin olmazsa olmazidir.
Yazin elde edilen liziimler suyu sikilarak ates tistiinde kaynatilir, pekmez kivamini aldiktan sonra
ipe dizilen cevizler pekmeze batirilip ¢ikarilir giineste birkag giin beklemeye birakilir. Bu sekilde
cevizli sucuk (saran) yapilir ve bezlere sarilarak kiglik olarak kaldirilir. Daha sonra arta kalan
pekmezler bezlerin iizerine ince bir sekilde serilerek kurutulup bastik haline getirilir. Ayni
zamanda kis aylarinda igmek i¢in pekmez kaynatilarak bidonlara doldurulup muhafaza edilir.

Hayvansal iiriinlerden de kislik olarak kurutma yontemi yapilmaktadir. Gegmiste daha
¢ok yapilan ancak giiniimiizde nadir gordiigiimiiz hayvan bagirsagi kurutma yontemi de
bulunmaktadir.

6.1. Caksir, Zavrik, Halhiz, Sakiz Otu Salamurasi

Salamuras1 yapilan bu bitkiler tursu gibi ¢esitli kaplarda tutulur. Bu bitkilerin dallari
tizerinde kii¢iik yapraklar1 vardir. Yapraklari ayiklanarak sadece dali birakilarak soguk suda
yikanir. Kazanda ezilmeyecek sekilde haglatilarak soguk suda biraz bekletilir. Bidonlara
yerlestirilerek tizerine tuzlu su veya peynir suyu ilave edilip bidonun agzi sikica kapatilip bir tas
lizerine birakilir. Glines gérmeyen serin yerde muhafaza edilir (KK-78, KK-109).

6.2. Yilanyastig1 Otu Kurutmasi

Kisin en fazla tiiketilen sifali bitkilerdendir. Yilanyastig1 otu ilk once tek tek ayiklanir, bir
deste alinarak uzunca Oriiliir ucu bir iple baglanir. Birka¢ giin bir duvara asilir daha sonra giines
gormeyen yerde kurutulmaya devam edilir. Daha sonra torbalara doldurularak kisin tiiketilir.
Yilanyastig1 hassas bir bitki oldugu igin oriilerek kurutulmasi dagilmasimi engeller (KK-39, KK-
73).
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6.3. Corti

Beyaz lahana (kelem) yapraklar1 ufak ufak dogranir. Maydanoz, reyhan, kaya tuzu, sogan,
sarimsak, nane gibi cesitli baharatlardan olusan karisimlarla birlikte bir kiipe doldurulur. Cortinin
eksi olmasi icin dibine nohut ya da somun ekmek i¢i atilir. Kaya tuzu suda iyice eritilip rengi
berraklaginca kadar kiipiin agzina kadar doldurulur. Uzerine agir bir tas birakilarak agzi iyice
kapatilir. Ayn1 zamanda c¢ortinin ¢orbasi, koftesi cesitli yemekleri yapilmaktadir (KK-117, KK-
129).

6.4. Pirvaz

Lahana (kelem) yapraklari iyice yikanir. Kiiglik dasla(satil) yapraklart kiigiik kiigiik
dogranir. Pul biberle iyice karistirilir. Bidonlarm dibine nohut ve sarimsak yerlestirilir. Uzerine
dogranmig lahanalar ilave edilir. Kaya tuzu suyun i¢inde berraklasincaya kadar eritilir. Bidonun
agzina kadar tuzlu su doldurulur ve agzi iyice kapatilarak giines gérmeyen serin yerde muhafaza
edilir (KK-5).

6.5. Tursu

Yérede sonbahar ayinda tursu yapilmaktadir. Tursu yapim asamasi sdyledir: Istege gore
malzemeler hazirlanir. Yesil domates, yesil fasulye, lahana, karnabahar, kavun, salatalik, havug,
biber, eksi elma, alig, badem istege gore ufak ya da biiyiik sekilde dogranir. Bu malzemeler:
biiyiik bir legende karistirilir. Nohut ve sarimsak bidonun en alt kismina yerlestirilir. Malzemeler
bidonun agzina kadar doldurulur. Tursu suyu i¢in elma suyu, sirke, limon tuzu, kaya tuzu suda
eritilip rengi berraklasincaya kadar bidonlarin agzina kadar doldurulur. Agz sikica kapatilarak
birkag giin giineste bekletilir daha sonra serin yerde muhafaza edilir (KK-88, KK-105, KK-121).

6.6. Konserve

Taze fasulye temizce yikanir, yarma seklinde dogranir. Sitil adi verilen biiylik kazanlarda
daha dnce kaynatilan suda haglatilir. Biber kiiciik kii¢iik dogranarak iistiine eklenir, daha sonra
patlican domates ayni sekilde dogranarak ilave edilir. Stilin igindeki biitiin sebzeler karistirilarak
konserve sisesine doldurulur. Siseler ters bir sekilde stilin igine tekrar birakilir. Kaynayan suda bir
saate yakin bekletilir, siseler tek tek ¢ikarilip agzi sikica kapatilip sogumaya birakilarak serin bir
ortamda korunur (KK-71, KK-80, KK-134).

6.7. Sos

Sosun yapimi, domatesler temizce yikanir. Domates kabuklari soyularak rendelenir ya da
robota atilir. Kii¢iik sivri biber, maydanoz, sarimsak rendelenmis domatesle karigtirilarak
kavanozlara doldurulur. Buzdolabinda muhafaza edilir. iki {i¢ hafta icinde kahvaltida yemeklerin
yaninda tiiketilmeye hazir olur (KK-6, KK-10).

6.8. Lahana

Kelem yapraklari temizce yikamir. Yapraklari biiyiik biyik dogranarak bidonlara
doldurulur. Uzerine su, tuz, sirke karistmi eklenerek bidonlarin agzi sikica kapatilir. Serin
yerlerde veya bodrum katlarinda muhafaza edilir. Kisin kelem dolmasi yapiminda kullanilir (KK-
5, KK-61).

6.9. Saran
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Agaclardan toplanan cevizler kirilarak ceviz igi (kakil) ¢ikarilir. Daha sonra ceviz igi
yorgan ipine igne yardimiyla yaklasik Y2 metre arasi olacak sekilde gegirilir. ipe gegirilen ceviz
ici bir serite asilir. Biraz kuruduktan sonra biiyiikk kazanda yeni elde edilmis {iziim suyu
kaynatilir. Kaynatildiktan sonra kaynayan iiziim suyundan bir kova alinir. Bu kovadaki {iziim
Suyu sogumaya birakilir. Kazanda kalan iiziim suyu kaynatmaya devam edilir. Kovaya alip
soguttugumuz iizim suyunun i¢ine azar azar un katarak karistirilir. Unun topak olmamasi i¢in
karistirilmaya devam edilir. Daha sonra kaynayan kazanin igine bosaltilarak istenen kivami
alimcaya kadar karistirilir. Kivama geldikten sonra ipe gecirilen ceviz igleri (kakil) igine
batirilarak serite asilir. Yaklagik bir hafta asili kalan saran yemeye hazir hale gelir (KK-88, KK-
91, KK-108, KK-143).

6.10. Uziim Pekmezi

Toplanan tiziimler iyice yikanir. Daha sonra iiziimiin ¢ignendigi demirden veya betondan
yapilan yere konur. Uziim pekmezinde kullamlan &zel ¢izme giyilerek iiziimler iyice ¢ignenir.
Cikan {izim suyu kazana doldurulup iyice kaynatilir. Daha sonra sogumaya birakilir. Pekmez
kutularina doldurulur (KK-64, KK-78).

Bir diger liziim pekmezi yapilis sekli ise, sonbaharda toplanan {iziimler toplanarak yikanir
ve torbalara konur. Daha sonra 6zel tiretilmis ¢izmelerle tizerine ¢ikilir ve ahsaptan yapilan {iziim
basma yeri (korana dimist) u seklindeki malzemeye basilarak tiziim suyu ¢ikarilir. Daha sonra
icine odun kiili atilarak kazanlara konur ve atesin iizerine birakilir. Kaynamaya baslayinca kiil
dibe ¢oker ve iiziim pekmezi kepge (kédik) yardimiyla bidonlara doldurulup sogumaya birakilir
(KK-87, KK-34).

6.11. Bastik

Sade bastik ve cevizli bastik olmak iizere ikiye ayrilir. Bastik yapimi i¢in dncelikle tiziimler
toplanir. Daha sonra toplanan {iziimler biiyiik kazanda kaynatilir. Kivamimi alan iiziimler 6zel
hazirlanan bezlerin {izerine dokiiliir. Kalin olmamasi igin iyice bezin iizerine yayilir. Cevizli
bastik yapimu ise, ceviz i¢ini kiigiik taneler olacak sekilde ufalanarak serilen {iziim suyunun
iizerine serpilir. Daha sonra beze serilen bastik yaklasik olarak bir hafta giineste kurutulur.
Kurutulan bastik katlanarak kis i¢in kaldirilir (KK-8, KK-13).

6.12. Kurutmalik Meyveler
6.12.1. Uziim Kurutmasi

Baglardan toplanan ve olgunlasmis iiziimler iyice yikanir. Kuru iizim yapimi ge¢misten
giliniimiize varligin1 devam ettiren geleneksel bir yontem olan kiil suyu kullanilmaktadir. Kiil bir
kovaya dokiiliir ve iizerine su ilave edilir. Yaklasik iki giin kovada kaldiktan sonra kiil dibe ¢oker
ve iistte kalan su bagka bir kaba alinir. Daha sonra toplanan iiziimler bu suya batirilarak ¢ikarilir.
Bir bezin {izerine serilir ve giinese birakilir. 15 giin boyunca giineste kurutulan iiztimler artik kuru
liziim (mevij) haline gelir. Daha sonra segilerek kaplara doldurularak kaldirilir. Kuru {iziim hosaf
yapiminda veya ¢ayin yaninda kuruyemis olarak tiiketilir (KK-1, KK-10, KK-73, KK-109).

6.12.2. Seftali Kurutmasi
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Seftaliler olgunlastiktan sonra iyice yikanir ¢ekirdegi ¢ikartilarak dilimler halinde dogranir.
Daha sonra bir tepsiye serilerek giineste kurumaya birakilir. Yaklasik olarak bir hafta
kurutulduktan sonra bir kaba birakilarak kaldirilir. Kisin hosaf yapiminda kullanilir (KK-19).

6.12.3. Bogiirtlen Kurutmasi

Dere kenarlarinda ve sulak alanlarda yetisen bogiirtlenler tam kirmizi oldugunda toplanir.
Daha sonra bir tepsi lizerine konularak giineste kurutulmaya birakilir. Bir hafta boyunca giineste
bekletilen bogiirtlen toplanarak bir kavanoza konulur. Saglik agisindan oldukg¢a faydali olan
bogiirtlen ¢ayi yapilarak tiiketilir (KK-8, KK-77).

6.12.4. Dut Kurutmasi

Dut agaclarinda olgunlagmis dutlar toplanarak bir bezin iizerine serilir. Yaklasik 5 gilin
giinesin Oniinde bekletilerek kurutmaya birakilir. Kurudugundan emin olduktan sonra dutlar
toplanarak bir kaba konur ve kisin ¢ayin yaninda kuruyemis olarak tiiketilir (KK-5, KK-87).

6.12.5. Erik Kurutmasi

Erikler toplanarak iyice yikanir. Cekirdegi ¢ikartilarak kiigiik kiigiik dilimlenir. Daha sonra
temiz bir bez lizerine serilerek giin boyu giines goren bir yerde kurutulur. 10 giin boyunca giineste
bekletilir. Kurutulan erikler bir kaba birakilarak hosaf yapiminda kullanilir (KK-4).

6.12.6. Armut Kurutmasi

Armutlar yumusak ve tath oldugu zaman agacgtan toplanir. Iyice yikanir ve ince ince
dilimler halinde dogranir. Daha sonra temiz bir bezin lizerine serilerek giinese birakilir. 10 giin
giineste bekletildikten sonra bir kaba konur ve kaldirilir. Hosaf yapiminda ve kuruyemis olarak
tiketilebilir (KK-2).

6.12.7. Elma Kurutmasi

Elmalar temizce yikanir, yarim ay seklinde kesilir. Sini veya bir bezin {izerinde giineste
kurutmaya verilir. Kurudugundan emin olduktan sonra bezden yapilan torba igine birakilir. Serin
bir yerde saklanmasinda fayda var (KK-5).

6.13. Pestiller
6.13.1. Elma Pestili

Bastig1 yapilan elmalar yumusak ve olgun olmalidir. Elmalar yikanir. Halkalar seklinde
dogranir. Daha sonra bir tencereye alinir {izerine su ve nigasta ilave edilerek karistirilir. Kivamini
alincaya kadar karistirmaya devam edilir. Daha sonra temiz bir bezin veya yagl kagit iizerine
ince bir sekilde serilir. Iki hafta kurumasi igin giineste bekletilir. Kuruduktan sonra sarilarak rulo
haline getirilerek kaldirilir (KK-90).

6.13.2. Siyah Erik Pestili
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Pestil igin segilecek erikler yumusak ve sulu olmalidir. Ik 6nce erikler iyice yikanur.
Icindeki ¢ekirdek alinir. Daha sonra bir tencereye alinarak iizerine su ilave edilir. Kaynayincaya
kadar karistirilir. Daha sonra bir tepsinin iizerine incecik bir seklide serilir. Giineste iki hafta
kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra katlanarak kaldirilir (KK-31, KK-53).

6.14. Kurutmalik Sebzeler
6.14.1. Domates Kurutmasi

Kirmizi ve sert olan domatesler temizce yikanir ve sap kisimlari kesilir. Daha sonra
domatesler bigak yardimyla dort esit parcaya cicek goriiniimiinde boliiniir. Uzerine kaya tuzu
ilave edilir. Daha sonra kamiglarin birbirine gegirilmesiyle yapilan sét olarak adlandirilan yerin
iizerine veya beton tuzlanarak serilir. Yaklasik olarak 10 giin kurumaya birakilir. Kurutulan
domatesler bir kaba konarak kisin tiiketilmek tizere kaldirilir (KK-1, KK-19).

6.14.2. Taze Fasulye Kurutmasi

Yazin yesil tiiketilen kis aylarinda ise kurutulmasi yapilan sebzelerden biri de taze
fasulyedir. Taze fasulye (pekle), yapilacak yemek c¢esidine gore kirma veya yarma olarak
dogranir. Yarma etli yemeklerde kirma ise daha ¢ok bulgurda kullanilir. Taze fasulye kurutmak
icin etli kil¢iksiz ve kabugu yumusak olanlar segilir. Taze fasulyelerin uclar1 kesilir, daha sonra
arzuya gore kirma veya yarma olarak dogranir. Temiz bez veya tahtalar iizerine serilir, glinese
konur. Birka¢ giin sonra cevrilerek arka yiizleri de kurutulur. Kavurmasi, haslamasi ve etli
yemeklerde kullanilir (KK-15, KK-70).

6.14.3. Pathican Kurutmasi

Patlicanin yapilan yemege gore ¢esitli kurutma yontemleri vardir. Bundan dolay1 segilen
patlicanin sekilleri diizgiin ve kabugunun parlak bir goriiniime sahip olmasi1 gerekir. Dolmalik
patlicanlar, iyice yikanir ve dort taraftan soyulur. Kabugu soyulan patlicanlar ikiye veya iige
dilimler halinde dogranir. Dolmalik patlicanlar i¢in yarim kasik veya oyma aparati ile ici
bosaltilir. Patlicanlar hemen karardigindan dolay: tuzlu suya atilir. Hepsi hazir olunca ipliklere
yapisik olmayacak sekilde dizilerek giines alan bir bolgeye asilarak kurutulur.

Kizartmalik patlicanlar i¢in ise, kabugu ince patlicanlar tercih edilir. Patlicanlar temizce
yikanir, ince dilimler halinde dogranir. Tuzlu suda bekletilir, hazir olunca giinese serilir, li¢
boyunca arka yiizleri ¢evrilerek kurutulur (KK-8).

6.14.4. Kabak Kurutmasi

Kabaklar iyice yikanir. Ortadan ikiye ayrilip uzun ince veya halkalar seklinde dogranur.
Giines goren bir yerde bez veya bir tahtanin {izerine serilir. U¢ dort giine kadar kurutulur. Bez
torbalara doldurularak muhafaza edilir (KK-96).

6.14.5. Biber Kurutmasi

Biberler patlicanda oldugu gibi yapilan yemege gore kurutma yontemleri vardir. Dolmalik
biberler etli ve iri olanlar tercih edilmelidir. Biberler temizce yikanir. I¢i oyulur, iplere dizilir.
Biberler cabuk kurusun ve giineste yanmasin diye igine tuz serpilir. Giineste bekletilerek
kurutulur. Bez torbalara doldurularak muhafaza edilir. Diger yapilis sekli ise biber yikanir,
uzunlamasina dorde ayrilir. Giineste bir hafta bekletilerek kurutulur (KK-14, KK-15).
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6.14.6. Bamya Kurutmasi

Kurutulacak bamyalar kiiciik c¢ekirdekli, yumusak ve ince kabuklara sahip olmalidir.
Yumusak bamyalar saplar1 koparilir, yikanir ve yorgan iplerine dizilir. Giineste birkag giin
bekletilir, daha sonra golgelik bir yerde kurutmaya devam edilir (KK-18).

6.15. Etler
6.15.1. Et Kurutmasi

Kuru et (goste hisk), biiylikbas hayvandan elde edilen etler kemiklerinden ayrilarak ince
uzun sekilde kesilir. Kesilen etler agaclardan yapilan yazlik tek odalik yer olan (holik) iizerine
serilir. Etler gilineste yaklagik 10 giin kurutulduktan sonra katlanarak torbalara doldurulur.
Torbalar evin tavanma asilir. Kis mevsimi geldiginde etler cikarillarak kaynar suya batirilir.
Batirildiktan sonra ufak ufak dogranir. Daha sonra dogranan etler iki defa kaynatilarak suyu
dokiiliir ve lizerine domates, sogan dogranarak ocakta pisirilir (KK-67, KK-85).

6.15.2. Hayvan Bagirsagi Kurutmasi

Hayvan bagirsagi (roviya heyvan), kiigiikbag hayvan bagirsaklarini sise benzer ¢ubuk
agaclardan gecirilerek giineste kurutmaya birakilir. Yaklasik bir hafta giinesin oniinde asili olan
bagirsaklar daha sonra torbalara konularak evin icinde tavana asilarak kaldirilir. Kis ay1
geldiginde ise kurutulan bagirsaklar dilim dilim dogranarak suda haslatilir ve tereyagiyla yapilan
bulgura katilarak afiyetle yenilir (KK-19, KK-109).

6.15.3. Kavurma

Kegi, koyun, inek, dana eti gibi her ¢esit kirmizi etten yapilir. Et 6ncelikle kiigiik lokmalar
halinde dogranir. Biiyiik bir tencerede ya da biiyiik kazanlarda kavrulur. Kuyruk yagi ayri bir
tencerede eritilir. Kavrulan et teneke veya herhangi bir kaba doldurulup kabin agzina kadar
eritilmis kuyruk yagi doldurulur. Kap ya da tenekenin agzi iyice kapatilir. Bir yila kadar
muhafaza edilen kavurma istenilen zamanda saklamlan kabm agzi acilir. istenilen miktarda
cikartilir. Tekrar 1sitmak siiretiyle tabaklara doldurulup yenilir. Yag kati oldugu ig¢in serin
yerlerde muhafaza edilebilir (KK-3, KK-10) .

6.16. Uziim Yaprag Salamurasi

Uziim yapraklarinin (pelle tiri) saplar kesilir, yapraklar {ist {iste birakilarak desteler yapilir.
Bir legenin veya icerisine kaynar su doldurulur. Destelenmis yapraklar kaynar suyun igerisine iki
iic defa bastirilip ¢ikarilir. Ayni zamanda yapraklar {izerine kaynar su dokiilerek sarartilir.
Yapraklar bir kabin igerisinde bastirilarak yerlestirilir. Uzerine tuzlu su doldurularak agzi iyice
kapatilir (KK-133).

6.17. Buzdolabinda Uziim Yaprag

Yapraklarin saplan kesilir, boylarina gore ayrilip iist iiste konulur. Soguk suyun icinde iki
ii¢ defa bastirilip ¢ikarilir. Kaynayan suyun i¢ine atilir, delikli kepge yardimiyla 1 dakika sonra
cikarilir. Yapraklar siiziildiikten sonra diiz bir sekilde buzdolab1 posetlerine doldurulur ve hava
almayacak sekilde kapatilir (KK-5).
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6.18. Kis icin Hazirlanan Tahillar
6.18.1. Ogiitiilmiis Bugday

Sonbahar aylarinda bugday ayiklanip elegin icinde temizce yikanir. Damin iistiinde veya
temiz yiliksek bir alanda Ortiiler iizerine serilerek giineste kurutulur. Kuslar yemesin diye
bugdaylarin basinda nébetci bir ¢ocuk birakilir ve giin i¢inde ndbetlese yer degistirilir. Ug giin
kurumast icin bekletilir. Daha sonra bugdaylar toplanir kuslarin yemesi i¢cin damin iistiine
bugday serpilir. Bugday el degirmenlerinde (destar) veya bugday 6glitme makinalarinda gegirilir.
Ayakta farkli biytklikteki eleklerde elenerek biiyiikliikklerine gore ayrilir. Torbalara veya
kutulara doldurularak kis igin saklanilir (KK-107, KK-123, KK-138).

6.18.2. Ogiitiilmiis Bulgur

Bulgur (savar) ayiklanip temizce yikanir. Bulgur kazanlara alinarak kaynatilarak pisirilir.
Daha sonra temiz bir alanda ortiiler {izerine serilerek giineste ii¢ giin kurutmaya birakilir. El
degirmeni (destar) ile ¢ekilir. Giintimiizde el degirmeni yerine kolaylik agisindan elektrikli
degirmenler tercih edilmektedir. Daha sonra ayakta farkli biiyiikliikteki eleklerde elenerek
biiyiikliiklerine gore ayrilir. Kutulara doldurularak dolmada koftede ve cesitli yemeklerde
kullanilir. Mus’ta genellikle bulgur 6giitme isini kadinlar yapar (KK- 10, KK-119).

Gecmisten giiniimiize kislik olarak saklanan besinler farklilik gostermeye devam etse de bu
gelenek hala siirdiiriilmektedir. Mus yoresinde kadinlar arasinda geleneksellesen iglemler bir
etkinlik ¢ergcevesinde yapilmaktadir. Bu da yorede yardimlasmanin komsuluk ve sosyal iliskilerin
devam ettiginin bir gostergesidir.
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YEDINCI BOLUM
7. HALK EDEBIYATI URUNLERININ iCINDE MUS MUTFAGI
7.1. Dini inamslar

Dini inanislar, dini kokenli olup o6rf, adetler, gelenekler ve goreneklerle sekillenen halk
uygulamalaridir. Her bolgede oldugu gibi Mus halki da dini inanislara ve halk anlatilarina
inanmaktadirlar. Mus yoresinin gastronomisiyle ilgili olan inanislar sunlardir:

Yemek servisinin bir kisinin elinden yapilmasi bereketi artirir (KK-3).

Ekmek kirintilarinin tizerine yatmak gece kabus (karabasan) gormeye yol agar (KK-117).

Tencerenin dibini yiyenin diigliniinde siddetli yagmur yagacagina inanilir (KK-102).

Sofradaki ekmek kirmntilarini yiyenin rizkinin bol olacagina inanilir (KK-31).

Sobanin tizerinde ekmek dogramanin oliince azap ¢ektirecegine inanilir (KK-56)

Sebzelerin el ile dogranmasi gerektigine aksi takdirde bigakla dograndiginda bereketinin
faydalarinin yok olacagina inanilir (KK-5).

Atesin lizerine tuz serpilmesi giinahtir (KK-6).

Sofray1 yerde bekletmenin seytana ziyafet verme anlamina geldigine ve ahirette azap
cektirecegine inanilir (KK-19).

Yemegi servis ederken besmele ¢ekilerek dagitilmasi yemege bereket katar (KK-108).

Bir yerde ayri ayri sofralarin kurulmasinin evdeki ve yemekteki bereketi kaciracagina
inanilir (KK-76)

Suyu ti¢ yudumda i¢mek siinnettir (KK-83- KK-108).

Yemekleri sicak sekilde yememek, sogumasini bekleyerek igmek siinnettir (KK-15, KK-
19).

Ayakta su igmek ve yemek yemek giinahtir (KK-90, KK-118).

Ug giin &len kisinin evinde yemek pismez. Komsular veya disardan génderilir (KK-56,
KK-98).

Yemegi elle yemek siinnettir (KK-65, KK-80).

Yetimin yemegi yenilmemeli (KK-14).

Cocuklar su istedigi zaman vermek biiyiik bir sevaptir (KK-2).

Geceleri disar1 ekmek kirmntisi atilmaz. Bereketi yok eder ve rizki disart atar (KK-2).

Geceleri eve yemek pisirme aletleri alinmaz. Alinirsa o evde biri 6liir (KK-18, KK-90).
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Yapilan yemegi begenmemek ve elestirmek nimete ve yemegi yapan biiyiik saygisizliktir.
“’Ekmegi kirmayin, kirarsaniz oda size kiiser.”” Inanci hakimdir (KK-67).

Misafirlikte ev sahibinin gonlii kalmamasi i¢in mutlaka yemegin tadina da olsa bakilmali
(KK-65, KK-84).

Yemekte konugmak ve agizda lokma varken konusmak giinahtir (KK-14).
Uzanarak bir seyler tiiketmek giinahtir (KK-56, KK-93).

Yere ekmek diisiiriilmiigse hemen kaldirilmali ve o ekmegin ii¢ defa Opililmesi nimete
sayginin gostergesidir (KK-17).

Yemege ve tatliya bir tutam tuz atilir. Allah helal etsin diye atilir (KK-6).
Yemek sag elle yenir (KK-16).

Yemekten sonra bulagiklar yikanmali, ertesi giiniin sabahia birakilmamali yoksa cinler
etrafinda toplanirmis (KK-14, KK-143).

Yemek baskasinin 6niinden degil, kendi 6niinden yenilmeli yoksa ayip karsilanir (KK-67).
Kesilen hayvanin i¢ organlari ¢ikarilmadan kaynar su dokmek giinahtir (KK-16).

Dini inanislar gecmisten giiniimiize kadar gecen ve halen varligimi devam ettiren bir
gelenektir. Mus yoresinde yemek adabi, mutfak mimarisi, yiyecekler, icecekler, nimete verilen
saygl1 vs. inaniglart bulunmaktadir.

7.2. Efsaneler

Her bolgede oldugu gibi Mus halkida efsanelere inanmaktadir. Efsaneler ge¢misten
giliniimiize kadar nesilden nesle aktarilarak varligini devam ettirmistir. Her bolgenin kendine has
yemekleri oldugu gibi yemeklerle ilgili efsaneleri de mevcuttur. Ayni zamanda yemeklerin
yapilisi, malzemesi, sunumu, hazirlanis1 bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Birgok
bolgede pisirilen yemegin yapilist ayni olup farkli isimlerle adlandirilmasi efsanelere konu
olmustur. Tiirk mutfaginin vazgegilmez bir pargasi olan Mus gastronomisi, efsaneleriyle yorenin
zenginliklerini biinyesinde tagimaktadir.

"Efsane terimi, dilimize Fars¢a olan fesane sozciliglinden girmistir. Bat1 dillerinde Latince
“’legendus’’ kokiinden ¢ikan, ‘’legenda, legend, leggenda, leyenda’’ vb. kelimeler, efsane
kavraminin karsiligi olarak kullanilmaktadir (Sakaoglu, 1980:4). Bununla birlikte, Almanca
“’sage’” Yunanca ‘’myhte/myhtos’’, Arapga ‘’ustire, esitir’> ve Rusca ‘’predaniya, skaz’’
terimlerini buraya ilave etmeniz gerekmektedir." (Ergiin, 1997:1).

Efsaneyi El¢in “’Insanoglunun tarih sahnesinde goriildiigii ilk devirlerden ayr1 cografya,
muhit veya kavimler arasinda dogup gelisen; zamanla, inang, adet, an’ane ve merasimlerin
tesekkiiliinde az ¢ok rolii olan bir ¢gesit masaldir.”” (Elgin, 1986:314) seklinde tanimlamaktadir.

Efsaneler, ortaya ciktig1 bolgenin ozelliklerini tasir. Bulundugu bdlgenin inanislarini,
sosyo-kiiltiirel yapisini, cografi Gzelliklerini, yasam bi¢imleirini efsanelere yansimigtir. Yore
halkinin yemekleri, sifali olarak tiikketigi bitkiler, yemeklerle ilgili inanislar1 efsanelerde
gormekteyiz.
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7.2.1. Zerkef Efsanesi

Mus'un eski yemeklerinden biri olan zerkef ile ilgili efsane ge¢misten giiniimiize kadar
anlatilmaktadir. Mus'un daglik koylerinin birinde yasl ve hi¢ evlenmemis bir nine yagarmis. Bu
ninenin ¢ok farkli bir 6zelligi varmis. Her hayirh giinde kdyliilere zerkef yemegi yapip dagitirmas.
Bu koyde iki geng birbirini ¢ok seviyormus ancak kizin {ivey annesi evliliklerine karsi
¢ikiyormus. Onlari aymrmak i¢in ayirma biyisii yapmis. Cocuk sevdigi kizin tuhaf
davranislarindan ve durumundan siiphelenerek bunun sebebini arastirmaya baslamis. Bir giin
sevdigi kizin iivey annesinin biriyle konustugunu gormiis. Bir yere saklanarak onu dinlemis.
Duyduklarina inanamayan ¢ocuk hemen sevdigi kizin yanina kosarak annesinin biiyii yaptigin
sOylemis. Daha sonra bu biiyiliyii nasil bozabileceklerini ¢aresizce diistinmeye baslamislar.
Aradan giinler ge¢mis ve sevdigi kizin git gide ona karsi tavirlart tuhaf ve soguk bir hal almaya
baglamus. Bir giin dagda yiiriirken yagh nineye denk gelir, nine ogul neden bu kadar diisiincelisin
diye sormus. Cocuk durumu nineye anlatmis. Nine ¢ocuga persembeyi cumaya baglayan gece,
sevdiginle birlikte benim evime gelin demis. Cocuk sevdigi kizin yanina kosmus onu ikna ederek
ninenin dedigi gece ninenin evine gitmisler. Nine onlara zerkef yemegi yapmis. Nine, bu yemegi
aynt anda kasiklayip yiyeceksiniz. Ancak yediginiz her kasikta besmele cekip Allaha
siginacaksiniz der. Yemegi ninenin dedigi gibi yemege baslarlar. Yemegi yedikten sonra kizin
birden uykusu gelir. Ve orada uyuya kalir. Aradan iki saat gecer ve kiz uyanir. Riiyasinda tivey
annesinin yaptig1 her sey goziiniin oniine gelir. Ve biiyl artik bozularak, kavugmalari icin artik
higbir engel kalmamistir. Hemen diigiin yapilir ve birbirlerine kavusurlar (KK-14, KK-77).

7.2.2. Kavurma Efsanesi

Gurbette yasayan bir adam hastalanir ve doktora gider. Doktor ona ¢ok hastasin ve
yapilabilecek bir sey yok diyerek eve gonderir. Adam psikolojik olarak bunalima girer,
arkadaslar1 ona memlekete gitmesini dogayla i¢ ice yagamasini soyler. Adam hazirlanir ve yola
koyulur. Hi¢ mola vermeden yolculuga devam eder. Daha sonra yolun kenarinda bir ates
yandigini goriir. Orada durur ve atesin bagindaki adamin yanina gider. Atesin basindaki adamla
selamlasarak yanina oturur. A¢ oldugunu sdyleyerek yemek var mi? yiyeyim der. Adam,
kavurma yaptigini sOyler. Daha sonra yemegi ikram ederek birlikte yerler. Adam eti ¢ok
begendigini sdyleyerek, stirii sahibi olan adama bana bir tane koyun satar misin? diye sorar. Siirii
sahibi ona verecegi koyunun gebe oldugunu ve dogum yaptiktan sonra yavrusunu geri getirecegi
karsiliginda ona parasiz verecegini sOyler. Adam ben hastayim geri donmeyebilirim der. Siirii
sahibi doneceksin ingallah diyerek hayvani ona verir. Adam koyunu alarak memleketie gider.
Aradan bir hafta gegtikten sonra hayvan dogum yapar ve daha sonra o koyunu kesip yemege
baglar. Hayvanin etini her seferinde kavurma yaparak yer. Yavruyu da besleyerek biiyiitiir.
Aradan 6 ay gecer giinden giine kendini daha iyi hissetmeye baglar. Adam verdigi s6zii yerine
getirmek igin geri donmeye karar verir. Biiytittiigii yavruyu alarak yola koyulur. Yine ayni yerde
stiri sahibine denk gelir. Ancak adamin siiriisiiniin orda olmadigin1 goriir. Adama sorarak siiriine
ne oldu? Siiri sahibi hastaliktan dolayi hepsi telef oldu der. Bir tek sana verdigim hayvan
saglikliydi o da siiriiniin iginde kalsayd: telef olacakti der. Bu yiizden sana verdim der. Adam siirii
sahibine ¢ok tesekkiir ederek, yavruyu ona verir. Yoluna devam eder. Evine doner dénmez
doktorunun yanina gider tetkikler yapilir, doktoru sasirarak senin higbir seyin kalmamis der(KK-
81).

7.2.3. Kelle Paca Efsanesi

Hayvancilikla ugrasan bir aile varmis. Bu aile konar-goger bir aileymis. Bu ailenin tuhaf
bir adeti varmus bu adete gore ailenin erkeklerine kiz istenirken kizin kelle paca yemegini nasil
yaptigina ve lezzetine bakiliyormus. Kiz kelle pagay1 temiz ve lezzetli yapabiliyorsa hamaratl ve
caligkan olarak kabul edilirmis. Konar gbger olan bir ailenin, yollar1 Mus ovasina diismiis. Burada
cadirlarmi kurmuglar ve konaklamaya baglamiglar. Ailenin evlilik cagma gelmis bir genci
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hayvanlara gobanlik yaparken dere kenarinda oturan bir gen¢ kiz gormiis. Kiz1 goriir gérmez
vurulmus ve uzaktan onu izlemeye baslamis. Biraz zaman gectikten sonra kiz kalkarak yiiriimeye
basgladiginda gen¢ coban kizi takip etmeye baslamis. Kiz evine gitmis. Gittigi ev kdylin en zengin
ailelerinden birinin eviymis. Geng ¢oban kizi giinlerce takip etmis bir giin dayanamayarak kiza
sevdigini soylemis. Kiz ilk basta yok dese de zamanla onunda gonlii geng ¢obana diismiis. Aradan
aylar gecmis konar goger ailenin artik gogme zamani gelmis. Gen¢ ¢oban durumu ailesine
anlatmig. Aile Once adetleri geregi kizin kelle paca yemegini yapilisii ve yemegin tadimi
gormelerinin gerektigini sdylemisler. Geng kiz kelle paca yemegini yapmaya baglamis, koyliiler
kizin yemegi yapamayacagini distinirler. Kiz yemegi yaparak servis eder. Aile yemegi ¢ok
begenmis. Daha sonra kizi isteyerek diiglin yapmuslar. Aile gogebe oldugu i¢in hazirliklarini
yapmis ve baska diyarlara gogmiisler(KK-126).

7.2.4. Keledos Efsanesi

Cok eski zamanlarda Mus’un daglik koylerinin birinde yeni evli bir ¢ift yasiyormus.
Durumlart pek iyi olmayan bu ailenin, birka¢ tane hayvanindan bagka higbir seyleri yokmus.
Adam geng yasta bir kaza sonucu 6lmiis ve kadin hamile haliyle yalniz basina kalmis. Daha sonra
hamile kadin dogum yapmus ve bir erkek ¢ocugu diinyaya gelmis. Kadinin tzintiden siiti
kesilmis ve ¢ocuguna ne verecegini bilmiyormus. Daha sonra tereyagi sicak su ekmek ve
cokelekten yapilan keledos yemegini yapip ¢ocuguna vermeye baslamis. Giinden giline ¢ocuk
anormal bir bilyiime ve gelisme gostermeye baslamis. Cocuk alti yedi yaslarina gelince biiyiik
adamlarin yaptig1 isleri yapabilecek giice kuvvete sahip bir duruma gelmis. Erken yasta evlenen
cocugunun alt1 erkek, dért kiz cocugu olmus. Kdyde ona kafa tutabilecek kimse yokmus. Oyle
ki ilerleyen zamanlarda koyiin en sozii gegen ve zengini konumuna gelmis (KK-48, KK-97, KK-
103).

7.2.5. Kenger Nebi Efsanesi

Mus’un bir kdyiinden bagka bir koye gelin verilmis. Bu gelin sessiz, ¢aligkan ve ¢ok titiz
bir kizmis. Bu ailenin birgok hayvani varmis ve bu hayvanlar sayilip peynir, yogurt, ¢cokelek gibi
iirtinler yapiliyormus. Bir giin kiz sagdigz siitii bir kaba koymus ve su i¢mek i¢in ¢esmeye gitmis.
Cesmeden donerken yolda kenger nebi gérmiis ve koparmis. Ahira gelene kadar soyup yemis ve
kenger nebinin i¢inden siiziilen Su elinden siitiin i¢ine damlamig. Kabi gélgelik bir yere birakmig
ve gidip diger hayvanlarin siitiinii sagmis ve o arada kenger nebiden biraz daha yemis. Yine
elinden damlayan kenger nebinin suyu diger siit kovasinin igine akmig. Kaynanasi ilk kabi almaya
gidince siittiin mayalanip yogurt oldugunu gormiis. Gelinini ¢agirmis ve sen siitii ne zaman
mayaladin demis. Gelin ben mayalamadim demis. Kaynanasi1 peki bu siit nasil yogurt oldu demis.
Gelin ¢ok sasirmis bu duruma. Biraz zaman gectikten sonra ikinci kaptaki siitte mayalanarak
yogurt haline gelince kaynana geline sen miibarek bir kadinsin diye seslenmis. Koyde bu olay
yayilmis. Ve herkes bu olay1 konusur olmus. Gelin ne kadar dyle degilim dese de kdyliiler onun
miibarek bir insan olduguna inanmislar. Aradan yillar ge¢mis ve kdye bir yash adam gelmis.
Bitkilerden anlayan ve tedavi igin ilag yapan adam kdydeki bu olayr duyunca kenger nebi
bitkisinin i¢indeki maddeden dolay1 yogurdun mayalandigini sdylemis (KK-76, KK-109).

7.2.6. Mervend Efsanesi

Adamin biri tedavisi bulunamayan bir hastaliga yakalanir. Hastalig1 gen¢ adami, giinden
giine daha kotii bir hale getirmektedir. Birgok diyar gezmis bir¢ok hekimin yanina gitmesine
ragmen hastaligina bir tiirlii ¢are bulamamustir. Yine hastaligina c¢are bulmak igin ¢iktigr bir
yolculukta bir tiirbe goriir ve oraya giderek diia eder. Daha sonra bir agacin gélgesinde uzanip
uykuya dalar. Rilyasina bir kdy gelir ve o kdyde herkesin bir ot topladigin1 goriir. Riiyada o otun
kokusunu alir. Bir anda bu kokuyla uyaniverir. Daha sonra rityasinda gordiigii kdyii bulmak icin
yollara diiser. Aylarca dolasir durur fakat bir tiirlii bu koyii bulamaz. Daha sonra rityasinin gergek
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olmadigimi sadece bir rilya oldugunu diisiinmeye baslar. Yolda atina binmis, yasl bir adamla
karsilasir. Yash adam, gen¢ adama sorar nereye gidiyorsun ne igin var bu dag basinda? Yash
adam gel benim kdyiim su tepenin ardindadir orada misafirim ol, sabah tekrardan dermanini
ararsin der. Yagli adamin teklifini kabul ederek yola koyulurlar. Kéy uzaktan goriindiigiinde geng
adam seving ¢igliklar1 atmaya baslar. Yasli adam ne oldugunu sorar. Dermanimi buldum der ve
yasli adama riiyasini anlatir. Yash adamin evine varirlar. Bekar kiziyla yasayan yasli adam kizina
misafirleri oldugunu ve yemek hazirlamasini ister. Yemeklerini yedikten sonra kiz babasina ve
misafire bir icecek getirir. Geng adam kokuyu alir almaz riiyasindaki koku oldugunu anlar.
Hemen ne oldugunu sorar. Yasli adam, mervend bitkisinin ¢ayini igtigini séyler. Adam riiyasinda
aldig1 kokunun bu koku oldugunu séyler. Daha sonra giinlerce mervend bitkisinin suyunu igerek

o koyde kalir. Hastalig1 gectikten sonra yash adamin kiziyla evlenir, omriimiin sonuna kadar o
koyde kalir (KK-1, KK-6).

Haziit dolmasi1 efsanesi ise, “Yasl bir kadinla gelini varmis. Kaynana, bilinen diger
kaynanalar gibi zor ve kiskang biriymis. Gelinin yaptig1 her iste kusur bulur, hi¢ begenmezmis.
Lahanadan yapilan meshur bir dolma varmis. Gelinin yaptigi bu dolma, kaynananin yaptigi
dolmadan daha ¢ok seviliyormus. Kaynana gelinine “Ben Oyle bir sey katacagim ki bu dolmaya
seninkinden daha ¢ok sevilecek” demis. Kaynana sodyledigi bu sz {izerine yapmis oldugu
dolmanin i¢ine “sumak” katmis ve sumakli dolma daha ¢ok sevilmis. O giinden sonra bu dolma
hasetten gelen haziit dolmas1 adini almis.” (Yel, 2020:327).

Mus Yoresinin efsanelerinin halkin kiiltiirliniin tanitilmasi agisindan 6nemli rol oynar. Musg
ilinin kendine 6zgli yemek kiiltiiriinii, sifali olarak tiiketilen bitkilerini efsanelerinde gérmekteyiz.
Asiklarin kavugmasi, “’Zerkef Efsanesi’’, sifali olduguna inanilan ve tedavi edici 6zellgi olan
yemek, “’Kavurma Efsanesi ve Keledos Efsanesi’’, gelin kaynana g¢atismasini alan, ‘’Kenger
Nebi Efsanesi’’, suyunun igilerek sifali olduguna inanilan bitki, “’Mervend Efsanesi’’ 6rnek
verilebilir. Saglik insan hayatinda ilk sirada yer almaktadir. Kirsal bolgelerde yasayan halk
kendilerini tedavi etmek icin bitkilerden faydalanmistir ve bu bitkilerin bazilar1 efsanelere konu
olmustur.

7.3. Bilmeceler

Herhangi bir seyin adim1 sdylemeden 6zelliklerinden yola ¢ikarak iistii kapali bir sekilde
kargidaki dinleyicinin veya okuyanin soru cevap yontemiyle bulmasini amaglayan bir tiirdiir.
Cocuklarda kavramlari anlama, dil gelisimine, biligsel gelisimine ve problem ¢ézmesine katki
saglamaktadir.

Stikrii Elgin bilmeceyi sdyle tanimlamistir: " Bilmeceler, tabiat unsurlar: ve bu unsurlarla
baglantili olaylar, insan, hayvan, bitki gibi canlilari;, esyayi, zekd, giizellik gibi soyut
kavramlarla dini konulart ve motifleri metaforik bir iislupla, yakin-uzak miinasebetler ve
cagrisimlarla diisiince, muhakeme ve dikkatimize aksettirerek bulmay: amaglayan kaliplasmis
sozlerdir." (Elgin, 1986: 607).

Bilmeceler okulda, evde, torenlerde, kahvehanelerde, slinnetlerde, diigiinlerde, ¢ocuklardan
yaglilara kadar her kesim bilmeceler sdyler. Bilmece gelenegi ge¢misten giiniimiize kadar gelen
ve halen varligim1 devam ettiren bir gelenektir. Bilmeceler ortaya ¢iktig1 bolgenin 6zelliklerini
tagir.

Halk edebiyatinin anonim {iriinlerinden biri olan bilmeceler sézlii olarak gelip daha sonra
yaziya aktarildigl i¢in yaziya aktarilan bilmeceler biiylik bir dnem tasir. Yorenin kiiltiirel
Ozelliklerini, yasantilarini, inaniglarin1 ve beslenme sekillerini yansitmasi agisindan O6nem arz
eder. Ayn1 zamanda ait oldugu toplumun kiiltiirel miras tasiyicisidir. Yemekler, bitkiler,
kullanilan mutfak ara¢ gerecleri vs. derlenip toplanmas1 Mus kiiltiirii agisindan biiyiik bir 6neme
sahiptir.
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Ne birdir ne iki

Kat kattir stiindeki (KK-34).
(Lahana)

Etegi toprak basi

Havada dimdik bas1 (KK-34).
(Iskin)

Haftada bir yapilir

Komsular ¢agrilir (KK-34).
(Hafta Diregi, Kofte)

Misafir gelince kurulur
Kurmasan ayip olur (KK-34).
(Yatihk Yemegi)

Hamuru yatirerler

Duvara vurerler (KK-34).
(Ekmek Yastigi)

Elde olur yumak

Suya koysan olur kaymak (KK-34).
(Cortan)

Koparirsin bir tane

Yersin tane tane (KK-43).
(Uziim)

Yemyesil bir tas gibi

Vurunca kirllmus bas gibi (KK-43).
(Karpuz)

Yiksek daglarda agar,

Sifas1 6ziinden sagar (KK-43).
(Ciris Otu)

Koku verir iz surer
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Cigekler diz ¢oker (KK-43).
(Mervend)

Iki tasin arasidir

Nar-1 agin bahg¢asidir (KK-43).
(Tas ocak)

Altin gibi saris1

Kan gibi kirmizisi

Yaban dagin meyvesi
Kurtikin has elmas1 (KK-43).
(Ahg)

Deliktir tam ortast

Durmadan kotek yer kafasi (KK-54).
(Coni)

[lkbaharda dikilir

Yaz sonunda sevilir (KK-54).
Herkesin g6zii onda
Utancindan kizarir (KK-54).
(Domates)

Ote duram giildiiriir

As edeni sevindirir

Elindeki kiliciyla

Dokunani siiriindiiriir (KK-54).
( Isirgan otu)

Sevdas1 goz yasartirir

Dile ates yaktirir (KK-79).
(Sogan)

Ovanin en tatlisi

Patatesin ballis1 (KK-79).
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( Seker Pancar)

Kipkirmiz1 kabugu

Sifa dagitir suyu (KK-79).

(Kusburnu)

Dayak yer yogrulur

Kuyularda kavrulur (KK-79).

(Tandir Ekmegi)

Ortada yok basi

Yerin dibinde as1 (KK-79).

(Yer Elmasi)

Kuru ekmek dogranir

Tere yagtyla ballanir

Ortada yoktur sasi

Yigitler yer bu ag1 (KK-79).

(Keledos)

Yazin tutulur, kisin yapilir

Ozii ovadan tad: lahanadan (KK-79).

(Corti)

Yumurtanin sarisi, Un ile karisir yarisi

Atase kavusunca damakta kalir gerisi (KK-79).
(Mirtoge)

Unu kavururlar, pekmezi savururlar

Gilop gilop kayniyor efiyetle yeniyor (KK-99).
(Pilor)

Esmer renkli bedeni, sererler glinese seni

Kis gelince alerler doldurup pisirirler (KK-99).
(Kurutulmus Pathican)

Dene dene toplerler
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Dilim dilim Dogrerler

Sinirden tirs oler

Kadinler saldirerler (KK-99).
(Tursu)

Uzundur sap1, kokiidiir balli (KK-99).
(Sekerleme Otu)

Yerde biten semsiye (KK-99).
(Mantar)

Dokunsan aglarsin

Yemegine doymazsin (KK-99).
(Isirgan Otu)

Biitiin meyveler birlesir

Diigiin dernek ederler (KK-99).
(Meyve Kurutmasi)

Kapag: yesildir

Siiptirgesi saridir (KK-99).
(Ciris Otu)

Kurtikin en zivresi

Nemruta bakar fesi

Sakizi ¢ok acidir

Zor bunun ¢ignemesi (KK-139).
(Sakiz Otu)

Cicek agar tarlada

Cok giizel olur yogurtla (KK-139).
(Semizotu)

Cevirir kavururlar

Hamur ile yogururlar (KK-139).

(Katte)
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Yogurda maya olur

Sapini soyarak yersen nasilda giizel olur (KK-139).
(Gerenk Nebi)

Bagr yanar ateste

Sikiysa bir satasta

Asin tiim yiki basta (KK-139).
(Ocak)

Beyaz garsaf serilir

Gidim gidim kesilir

Icine neler neler konur

Parmak gibi sarilir (KK-139).
(Lahana sarmasi)

7.4. Maniler

Efsaneler, maniler, bilmeceler, masallar, hikayeler, tiirkiiler sozIii kiiltliriin 6nemli tiirleri
arasindadir. Maniler biitiin bolgelerde oldugu gibi Mus’ta da gegmisten giiniimiize kadar
hayatimizin her alaninda goriilmistiir. Sofralarda, yemeklerin vazgecilmezi olan sebzeler,
tilketilen bitkiler yoresel yemekler, bolgenin yemek 6zellikleri yoresel agiz kullanilarak manilerle
dile getirilmistir.

“’Halk edebiyatinin en canli ve temel {irlinlerinden olan maniler, halk edebiyatinin en ¢ok
ilgi goren sekillerinden biri olmustur. Méniler, Tiirk insaninin 6ziine uygun olan, Tiirk insaninin
samimiyetini, misafirperverligini en iyi yansitan nazim seklidir. Bu kiiglik dortliikler insanlarin
ortak duygulari tizerine temel kurmustur.”” (Elitok, 2006: VII).

“’Halk arasinda mdni séylemek i¢in, mdni yakmak, mani diizmek, mdni atmak gibi deyimler
kullanilir. Mani s6yleyenlere mdnici, mdni diiziicii denir.”’(Dilgin, 1997: 279-280).

Mus manileri genellikle yedili hece 6lgiisiiyle yazilmigtir. Mus manileri bdlgenin kiiltiirel
yasantisint yansitan bir ayna gorevini ustlenmistir. Manilerin Mus agziyla sOylenmesi ve
geleneksel ifade edilmesi kiiltiiriin kaliciligina zemin hazirlamistir. Cok degisik sekillerde yemegi
yapilan ¢orti, keledos, kavurma, hafta diregi (kofte) vb. yemekler manilerle anlatilmaktadir. Ayni
zamanda yaygin olarak tiiketilen bitkiler 1skin, ¢iris otu, ¢aksir otu, mervend, kenger bitkilerinin
tilketildigini manilerde gormekteyiz.

Aga sofrasi de var

Usak sofrasi de var

Bu Mus ovasinda da

Yigitler sofrasi var (KK-33).
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Musun giizel havasi
Ne xos oler ¢ortisi
Boytiklerden s6z kalmis

Giizeldir gelin tepsisi (KK-20).

Keledos yigit ast
Bitlis Musun kardasi

Muradin suyundandir

Cok xos olur helimas1 (KK-33).

Kurtikin en tepesi
Giilliik dolu ¢evresi
Koy kugikin iistiine

Ne xos gelir kokusi (KK-45).

Pivokun uzun gévdesi
Kokiindedir meyvesi
Toprag1 derin kazarler

Yoksa bostur ¢abasi (KK-67).

Y okustur tiim yollari
Sen olur sen toylari
Cok kalabalik olur

Kazan stil baglar1 (KK-81).

Dagi bagi yol eder
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Dort bir yani hep gezer
Toplar siis ve giimiisii

Eve gelir as eder (KK-21).

Baharin gelisi xos
Daga bayira kos
Topla yayla muzunu

Ye bak tadi nasil xos (KK-21).

Kurtigin bag1 kardir
Her evde qarok vardir
Zahmetli toplamasi

Tad1 etten farksizdir (KK-81).

Kadinlarin en hasi
Ortaya koyar tepsi
Herkesler bakakalir

O sebzeli dolmasi (KK-81).

Varto’nun yesil dagi
Yemyesil olur bagi
Cagin lezzeti bagka

Tavada kavur yag1 (KK-67).

Kalenin baglarinda
Yetisir daglarinda

Kengerin dikeni var
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Asil lezzet sapinda (KK-67).

Inek koyun siit verir
Lolik torax ¢ok gelir

Haram maldan sakin sen

Allah bereket verir (KK-48).

Musun yerlisi hastir
Yedigi heyvan kazdir

Kazan stil tencere

Bunlar olmazsa olmazdir (KK-48).

Ayvanin sarisina
Xox denir kurusuna

Koy kazana karistir

Regel olur kahvaltisina (KK-67).

Musun iiziim baglar
Pekmez olur sulari

Ceviz ipe dizilir

Olur ceviz sucuklari (KK-9).

Musun yiiksek daglar
Dikenli agaglari

Alug givij aynidir

Toplanir son giizleri (KK-9).

Coluk ¢ocuk bagdelér
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Grip olmis hesteler
Silangin sifas1 ¢oktur

Kaynatin igleseler (KK-9).

Tepebag1 yollari
Topraktandir evleri
Yokus ¢ikar terlersen

Xostur soguk girari (KK-33).

Yigit diyari Mustur
Halaylari ¢ok xostur
Qeli piser kazande

Bundan yemeyen yoktur (KK-67).

Vartosi Bulanigi
Haskdy ile Korkuti
Mus koftesi ¢ok xostur

Her dem yer Malazgiti (KK-91).

Su Kurtigin daglari
Kale Mongok baglari
Her yeri Mervend kokar

Sifadir yapraklar (KK-91).

Dani kavur kazande
Pigmis mi bak suzende
Eksi yogurt xos olur

Dan ile karisende (KK-56)
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Lolik cortan peyniri
Toraxla heyvan yagi
Her sabah bunlardan ye

Sihhat afiyet oli (KK-9).

Mus manilerinde bdlgenin cografi ozellikleri, kiiltiiri, tarihi onemli unsurlar maniler
araciligiyla dile getirilmistir. Beslenme kiiltiiriinii yansitmas1 bolgede yetisen bitkiler, meyveler,
mutfak ara¢ geregleri neler oldugu ile ilgili bilgiler icermektedir. Genel anlamda et agirlikli olan
yapilan yemekler, corti, keledos, helimasi, sebze dolmasi, gullik yemegi, grar, qeli, konu
edinmigtir. Bitkilerden pivok, siis, giimiis, uckin, garok, kengel, cag vb. tiiketilen bitkiler mani
yoluyla anlatilmistir. Lolik, torax, ¢ortan ve hayvansal iriinler konu edinmistir. Yemek arag
gereglerinden kazan, sitil, tencere vb. manilerde yer almistir. Kiglik hazirlanan yiyecekler, sifali
bitkiler, baz1 yemeklerin yapim asamalar1 yemekte kullanilan malzemeler mani araciligiyla dile
getirilmistir.

7.5. Tiirkiiler

Tiirkiiler, genellikle bir bolgenin basindan gegen olaylar iizerine séylenir. Bu olaylar
toplumu etkileyen ayrilik, gurbet, ask, sevgi, vatan sevdasi, vb. duygular tiirkiilerin meydana
gelmesini hazirlayan konulardir.

Boratav’a gore tiirkii, “'diizenleyicisi bilinmeyen halkin sozlii geleneginde olusup gelisen,
cagdan ¢aga ve yerden yere iceriginde olsun biciminde olsun degisikliklere ugrayabilen ve her
zaman bir ezgiye kosulmus olarak soylenen siirler’’ seklinde tanimlamaktadir (Boratav, 2013:
171).

Insanoglu hayat1 boyunca duygu ve diisiincelerini cesitli yollarla anlatmistir. Bunun igin
hem yazili hem de so6zlii kaynaklardan faydalanmistir. Yore halkinin duygularimi, yasantilarini,
kayiplarini sevgilerini halk edebiyatinin iiriinlerinden biri olan Tiirkiilere bagvurmustur.

“Tiirkiilerin her bir kelimesinde asil 6ziimiiz saklidir. insan hassasiyetinin derinliklerinden
¢ikarak bir kimlige biriinen tiirkiiler zamanla milletin kimligi olurlar. Bu sebeple bir milleti
tanimak, o millet hakkinda bilgi sahibi olmak istiyorsak, oncelikle o milletin kiiltiirel degerlerine
bakmamiz gerekir. Biitiin kiiltiir degerlerini 6zellikle bu kiiltiir unsurlarindan biri olan tiirkiilerini
unutan bir millet 6zilinli, gegmisini unutmus, kimligini yitirmis, yabancilasmaya, baskalagmaya
mahkdm olmus demektir.”’( Cetindag, 2005: XV).

“’Mus tiirkiilerine bakildiginda Mus merkezin fiziki sartlar1 ile ge¢cmisten gilinlimiize
degisen beseri faktorler kolaylikla goriilmektedir. Yerel ifadeler, agiz 6zellikleri gibi ilgili yorenin
bir¢ok yoniiyle taninmasina katki saglamaktadir. Tiirkiilerin sézleri i¢erisinde yer alan sembol ve
Ogeler yorenin, bolgenin ya da ilkenin kiiltiirel degerleri hakkinda onemli olgiide bilgi
vermektedir.”” (Kardas, 2020: 3-4).

Mus mutfak kiltiiriinde yemek ¢esitlerinin ¢ok olmasinin yaninda halk anlatilarinda tiirkii,
bilmece, mani, efsane vb. alanlarda kendini gostermektedir. Halk edebiyatinin énemli tiirlerinden
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biri olan tiirkiiler, Mus mutfagina oOnemli 6lgiide katki saglamistir. Mus mutfagi, Tiirk halk
miiziginin asil unsuru olan Tirkiilere tasinmis ve giiniimiize kadar varligim1 devam ederek
gelmistir.

Ne Giizel

Mus’u gezmenin simdi sirasi

Lahana dolmasi asta ne giizel

Car deresi ile Korni Deresi

Balik tutup yemek iste ne giizel (Ekmekgei, 2014: 204).

Kar1 Var Mus’un

Bahar1 miijdeler agan Kardelen,
Bagin alucudur katirla gelen,
Ekmeden bahar da topragi delen

Jag ve Uskun gibi kar1 var Mus’un

Ova da laleler, giiller doludur.
Yokus dag kdyleri en sarp yoludur
Pancari kengeri, yoncasi boldur.

Derde derman nice sirr1 ve Mus’un

Zembheri de sarkar sagakta buzu,
Her yaz bostanlarda kavun karpuzu,
Daglarinda yasar kekligin 6zii

Ayrica kinali tiirii var Mug’un

Kar Var Mus’un2
Tadan1 mest eder lezzeti tadi
Cilbirdir lebeni, keskektir adi,

Ayran as1 damak mide muradi,

154



Bastikta bin voltluk pili var Mus’un

Tandir ekmegiyle, icli ¢coregi
Hosaf sofralarinin temel diregi,
Ayransiz gider mi hi¢ su boregi?

Ruha esen Corti yeli var Mus’un (Ekmekgi, 2014: 207-208).

Mus’un Halleri Var

Ovmeye ne gerek zaten ¢ok giizel
Asikar ortada halleri Mus’un
Akasya ¢icegi yoreye 6zel

Yiizde yiiz dogaldir ballart Mug’un

Mus Yoresi

Dogu illerinin kral1, bast
Tiikenmez ekmegi, doyulmaz as1
Diinyada bulunmaz bir tane esi

Vatani, milleti sever Muslular (Ekmekgi, 2014: 209).

MANICE 49-mus
Verimli genis ova
Hagl1 golde balik var
Koyunlar ve kuzular

Ekilir bugday, pancar

Kislar; uzun ve getin
Yazdan hazirlik basglar

Giiz mevsimi gelmeden

155



Doldurur mutfaklar

Etler ¢cokga kavrulur
Sebzeler kurutulur
Torbada paketlenir

Sogukta tiiketilir

Peki neler mi yerler
Anlatacagiz dostlar
Sabirsizlik etmeyin

Adam’a ayip derler

Pirvaz diyorlar onlar
Yani kelem, lahana
Sarimsakla tuzlanir

Comleklerde saklanir

Reyhan, sogan ve corti
I¢ine eksi hamur
Bolca su koyularak

Koca kiipte saklanir

Kis aylar1 gelince
Giizel kemikli etle
Corti giizel kavrulur

Yemeden zor durulur

Lokman hekim gegerken

156



Mus iline ugramis
Lahana yiyenleri

Goriince sasalamis

Bu kadar lahananin
Sonunda hastalik var
Bahar ay1 gelince

Bana burdan is ¢ikar

Ancak bosaymis tasa
Belki zarar verirdi
Uckun adl1 bir bitki

Panzehiri olmasa

Bugdaylar ¢uvallarda
Degirmen de var sira
En biiylikler Anne’ler

Degirmen de geceler

Pmagun ev ekmegi
Degirmen senlik yeri
Un yapilan bugdaylar

Ev de ekmek olurlar

Nar tanesi, piringle
Yumurta ve de etle
Ana maddesi bulgur

Bunun adi Mus kofte
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Haftada bir kofte var
Cok severler Mus’lular
Hafta diregi derler

Sadece bir giin yerler

Meshur ya lahanasi
Haziit, kelem dolmasi
Kiskik, kercek ve herse

Tath teter helvasi

Mirtoge, giilliik, kenger
Sipidak, kak, cavbelek
Haydi dostlar gidelim

Mus’da bitmiyor yemek

Zor kagtik mutfagindan
Doyamadik tadindan
Manice gezdik, gordiik

Yemen’e selam burden (Ekmekgi, 2014: 211-213).

Mus’un Baglari

Mus’un Koéftesi ilk tercihim etlide
Tek gecerim Teteri ben tathida
Hez dolmasi, Corti, géziim siitliide

Yemege zevk verir yaglar1t Mus’un

Tarlalar siisler essiz lalesi
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Seyretmeyle bitmez insan hevesi
Keyfe keyif katar uckun yemesi

Ne giizel insanlardir saglar1t Mus’un (Ekmekei, 2014: 213).

Bulanik Akar

Mus’un etrafinda Kurtik Daglari
Kara ile sar1 lizim baglar1
Cotri’si, koftesi, tereyaglar

Pusiyi glizeller bagrimi yakar.

Kelem dolmasiyla Ugkun’u vardir
Hayalimde yatar, halay1 Bar’dir
Gurbet eller bana meskendir dardir

Ovasinda Telli Turnalar seker (Ekmekgei, 2014: 215).

Gormek Isterim Mus’u

Kale parkinda; Mus Koftesi’yle Keskek yemek isterdim.
Diisiimde; lale tarlasinda gezerken

Toy kusunu gérdiim

All1 Turna’yla muhabbet ederken (Ekmekgei, 2014: 219).

Mus ili

Keskek, corti piser ocaklarinda
Ask muhabbet kaynar dudaklarinda
Mihmanlar sad olur sofralarinda

Gecmisten gelir Mus’un toresi (Ekmekei, 2014: 219).

Yasim Vardir
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Mus’un etrafinda Kurtik daglar
Her tarafi yesim iiziim baglar1
Ne giizel Corti’si tereyaglari

Mus’un giizelleri ovada gezer (Ekmekgei, 2014: 219).

Dinleyin Mus’u

Genistir mutfagi bolcadir ast,
Vermigler ovaya biraz yokusu,
[lkbahar gelince sazla ciimbiisii,

Tarih ariyorsan gel buraya kos,

Lale tarlasinda siirdiir hazini,
Ulu cami’sinde et niyazini,
Lahana dolmasin gér bogazini,

Diinyada tek bulunmaz musun esi (Ekmekei, 2014: 224).

Bulamam Esini

Hayvancilik esas ge¢im kaynagi

Tereyag1, peynir, bir de kaymagi

Malazgirt zaferle dikmis bayragi

Dillere destandir gegmisi Mus’un (Ekmekgi, 2014: 228).

Bu tiirkiiler, Mus mutfak kiltiriniin yer aldigi kitaplardan derlenerek bir araya
getirilmigtir. Yemeklerin ve bitkilerin gegtigi tirkiller Mus mutfagi hakkinda bilgiler
icermektedir. Tiirkiilerde Mus yemekleri corti keskek, mirtoge, cavbelek, kofte, lahana dolmasi,
ayran asl, herse, kak pirvaz vb. yemekler verilmistir. Bitkiler olarak giilliik, cag, sipidank, kenger,
uckun, ali¢ yer vermistir. Musun temel ge¢im kaynaklarindan biri olan hayvancilik ise tereyagi,
peynir, lolik, torax, kaymak tiirkiilerde yer almustir. Mus koftesi olan hafta diregi ve danin
malzemeleri ve yapilisi tiirkii yoluyla aktarilmistir. Yoreye ait biitiin duygulari tiirkiiler vasitasiyla
dile getirmistir.
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SONUC

Calismamizda derleme yaptigimiz kaynak kisiler bolgenin kiiltiirel, — geleneksel
degerlerini iyi bilen ve bolgeyi iyi tanmiyan kaynak kisilerden faydalanilmigtir. Bu nedenle
derleme yaparken net bilgiye ulagmak igin sehirden, ilceden kodylerden hi¢ ayrilmamis, yash,
O0grenim gérmemis veya 6grenim seviyesi diisiik olan kisilerden yararlanilmigtir. Kaynak kisiler
daha ¢ok yash kisilerden olugmaktadir. Derleme aninda kaynak kisilere Mus mutfak kiiltiiri ile
ilgili sorular sorularak bu alanda bilgiler toplanmistir. Kaynak kisilerden izin alinarak ses kaydi
alinip daha sonra yaziya gegirilmistir.

Insanoglunun temel gereksinimlerinden biri olan beslenme, yasamin vazgecilmez
unsurlarindan biridir. Tiirk kiiltiiriinde yemek ¢ok yonliidiir. Yemek ¢esitlerinden sofra diizenine
kadar her sey bu yoniinii gostermektedir. Yiyecek ve igeceklerin yapilmasi, hazirlanmasi,
pisirilmesi, servis edilmesi, yiyeceklerin muhafaza edilmesi, mutfagin mimarisi *’gastronomi’’
olarak adlandirilmaktadir. Topragin yapisi, iklimi, cografi konumu, inanglar ve adetler
gastronomi kiiltiiriiniin olugsmasinda 6nemli bir yere sahiptir. Mus bolgesi zengin tarihi ve kiiltiir
birikimiyle gastronominin yasatildig1 bir bolgedir. Bir¢cok farkli ve lezzetli yemege sahip olan
Mus mutfagi kendi has tatlariyla adindan da sz ettirmektedir.

Mus’un bazi geleneksel yemekleri ilgeden ilceye koyden kdye farklilik gdstermektedir.
Yore halkinin ge¢iminin hayvancilik ve tarima dayali oldugu Mus’ta genellikle hamurlu
yemekler, etli yemekler, hayvansal triinler ve dogada kendiliginden yetisen bitkilerden
olugmaktadir. Yabani bitkiler hastaliklarin tedavisinde, yemege lezzet katmasi ve kurutularak
baharat olarak kullanilmasi agisindan onemlidir. Mus mutfaginin mimari O6zellikleri degisik
sekillerde olmakta ve farkli 6zellikler barindirmaktadir. Mus mutfagi evin mimarisine gore, zemin
kat veya “’havilis’’ denilen bir avlunun kosesinde yer alir. Mutfagin iginde tastan ve topraktan
ocaklar yer alir. Ayn1 zamanda yemeklerin pisirilmesi i¢in “’kuggik, mantez’’ kullanilir. Mutfak
duvarlarinda tahtadan yapilan “’terekler’” yer alir. Tereklere ebatlarina gore tabaklar yerlestirilir.
Mutfagin bir kdsesinde collik olarak adlandirilan bulasik yikama yeri mevecuttur. Mus mutfaginda
kullanilan ara¢ gerecler demirden ve bakirdan yapilmaktadir. Mus mutfaginda kullanilan bazi
arag gerecler sunlardir: Tencere (gusgane), biiylik tencere (gazik), biiylik kazan (sitil), tabak
(teyfik), legen (leg), rende (rinde), tava (elg¢ek), bardak (suse), sofra bezi (pottik), et tahtasi
(kog), cezve (cezvik), bulagiklar (derdan) vb. kullanilan arag gereglerdir.

Mus’ta sofra genellikle yerde kiiglik masa veya demirden sini iizerinde kurulmaktadir.
Sofraya salata, tursu, cacik, mezeler 6nceden birakilir. Genellikle biitiin yemekler masaya
konularak yenilir. Bazen bir ¢orba veya grarla baglanir, tabaklar bosalinca diger yemekler
getirilir. Sabah altligi, kahvalti, 6glen ve aksam olmak iizere giinde dort 6giin yemek yenilir.
Birde yatmadan 6nce ’yatilik’’diye adlandirilan &giin vardir. Ogiinlerde yenilen yemekler yaz ve
kis mevsimine gore degismektedir. Yoreye 6zgii sokak yiyecekleri uckin, alig, ¢iris otu, simit,
ikiz otu vb. yer almaktadir.

Gecis donemlerinden biri olan dogum evresinde, dogum yapan anneye komsular
tarafindan “’jajerun, hangerun, herun, pekmez, gevol, bal ve tereyagi karisimi’’ yapilarak yeni
dogum yapan anneye verilmektedir. Her yorede varligini devam ettiren dis hedigi gelenegi
Mus’ta “’danuk, dani’’ olarak adlandirilir. Evlilik diisiinen geng kizlarin ev temizligi, el becerileri
mabharetleri yaninda hazirladiklar yemeklerin lezzeti ve sunumuna 6nem verilmektedir. Yorede
yemek yapmay1 meslek edinmis kisiler vardir. Bunlar 6zel giinlerde bayramlarda, dogumlarda,
torenlerde yemegi glizel yapan kisiler, akrabalarina dostlarma konu komsuya yemegin yapiminda
yardimci olur.

Anadolu’nun birgok bdlgesinde oldugu gibi Mus’ta cografi konumu tarihiyle, kiiltiirel
zenginliklerinin yaninda mutfagiyla da gegmisle bagin1 devam ettirmektedir. Mus’un daglik ve
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diizliiklerden olusan bir cografyaya sahip olmasi Mus’ta sayisiz bitki ve hayvan tiirlerinin
yetismesine olanak saglamistir.

Yorenin yemekleri biiylik zaman ve emek isteyen yemeklerdir. Bazi yemekler birkac
kisinin bir araya gelmesiyle yapilmaktadir. Bundan dolay1 bolgenin geleneksel mutfak kiiltliriinde
paylasma, birlik ve beraberlik, misafirperverlik her alanda kendini gdstermektedir. Komsularla
birlikte ortak yapilan yemekler Mus koftesi, kilgikli dolma, corti drnek gosterebilir. Ozel giinlerde
yore halki misafirleri i¢in 6zel yemekler yapilmaktadir. Misafirlere yapilan yemekler etli, zor ve
emek isteyen yemekler tercih edilmektedir. Unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin baginda ates
altinda yapilan yemekler, kurutulmus etler ve bagirsaklar gelmektedir.

Mus yemekleri arasinda tahil iirlinlerinden bulgur ve pilav gesitleri yer almaktadir.
Ozellikle Mus yemeklerinin temel malzemelerinden biri olan (dan) 6giitiilmiis bugday ve (savar)
ogiitiilmiis bulgur ¢ok eskilere dayanmaktadir.

Mus yemekleri arasinda ekmekler ve ¢orekler 6nemli bir yere sahiptir. Bunlarin basinda
her 6gilin yenilen ve her tiirlii yemegin yaninda tiiketilen ekmek gelir. Ekmek diginda hamurlu
iirlinler ¢orekler, tava ekmegi, kaz lokmasi, ¢iris gozlemesi yapilmaktadir.

Mus yemekleri arasinda c¢orbalarin 6zel bir yeri vardir. Yore halkinin severek ictigi
baslica ¢orbalar arasinda grar, 1sirgan otu gorbasi, ¢orti gorbasi, kemik ¢orbasi, mercimek gorbasi,
un corbasi vb. gelir. Et yemekleri olarak tavuk, hindi, kaz koyun, kegi ve dana etlerinden taze
yapildig1 gibi kis i¢inde tuzlanip kurutulmus etlerden yemek yapilmaktadir. Firinda, tandirda,
ocakta ¢esitli pisirme yontemleri kullanilmaktadir.

Mus’ta iklimin sert olmasi ve karin yerde kalkmadigi zaman geleneksel Mus mutfaginda
tahil diriinleri, siit iiriinleri, kurutulmus sebze ve meyveler, etler oldukca 6nem kazanmistir. Yore
halki tarafindan kullanilan en 6nemli bitkiler; ¢iris otu, ikiz otu, semizotu, yayla sarimsagi, heliz,
kuskonmaz ve sigirdili’dir. Bu bitkilerin yetisme zamanlar1 ve toplanma zamanlar1 yore halki
tarafindan bilinmektedir. Toplanma zamanlarinda daglarda, ovada ve bostanlarda insanlarin
bitkileri toplamak i¢in ¢iktigini gérmek miimkiindiir. Toplanan bitkilerin kurutma ve salamura
yontemiyle farkli mevsimlerde de tiiketilmesi saglanmaktadir.

Yorede yapilan hayvansal iriinler peynir, yogurt, ¢okelek, lolik, tereyagi, tutulmus
yogurt, kaymak, firo gibi bir¢ok iiriin akla gelmektedir. Hayvansal iiriinlerin yapim asamasi ve
islemleri ¢ok emek isteyen bir siirectir.

Mus halki kig gelmeden yazin ve sonbahar ayinda kisa hazirlik yapmaktadir. Yaz
aylarinda sebze meyve cesitleri bol oldugunda ve saglik agisindan yore halki cogu zaman kurutma
yontemlerini kullanarak kis hazirlik yapilmaktadir. Sebzelerden, domates, biber, kabak, yesil
fasulye kurutulur.

Yemek kiiltiirii, bir milletin yiizyillar boyunca vazgegilmez 6gelerinden biridir. Zengin

bir ge¢mise sahip olan Mus bolgesinin yoresel yemekleri halk efsanelerine, manilere, bilmecelere
ve tiirkiilere konu olmustur.
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: Isa YALCIN, 46, Lise Mezunu, Muhasebeci, Mus, Mus, Dedesinden, 09.03.2020.

: Yasemin YURTLU, 54, Okuma-yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Annesinden,

Kadir YURTLU, 72, Okuma-yazma yok, Esnaf, Mus, Mus, Dedesinden,

Eda YILMAZ, 47, Ilkokul Mezunu, Ev Hanimi, Mus, Mus, Annesinden,

Zehra YILMAZ, okuma-yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Babasindan,

: Behget YILMAZ, Ortaokul Mezunu, Cift¢i, Mus, Mus, Dedesinden, 13.11.2020.

: Faruk KANDEMIR, 24, Universite Mezunu, Simif Ogretmeni, Mus, Mus,

Biiyiiklerinden, 01.12.2020.

KK108
01.12.2020.

KK109
19.09.2020.

KK110
19.09.2020.

KK111:

19.09.2020.

KK112
25.05.2020.

KK113:

25.05.2020.

KK114
25.05.2020.

KK115:

27.05.2020.

KK116
27.05.2020.

KK117

. Suphi KANDEMIR, 56, Lise Mezunu, Muhasebeci, Mus, Mus, Dedesinden,

: Zinnet OZMEN, 76, Okuma-yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Annesinden,

: Zeytun OZMEN, 68, Okuma-yazma yok, Ev Hanini, Mus, Mus, Babasindan,

Furkan OZMEN, 56, Ilkokul Mezunu, Emekli, Mus, Mus, Nenesinden,

. Ziumrete AKARSU, 45, flkokul Mezunu, Ev Hanimi, Mus, Mus, Babasindan,

Arif AKARSU, 58, Ilkokul Mezunu, Esnaf, Mus, Mus, Biiyiiklerinden,

: Ayten AKARSU, 56, Okuma-yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Annesinden,

Kadriye ATAS, 77, Okuma-yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Babasindan,

: Hanima ATAS, 65, Okuma-yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Biiyiiklerinden,

- llyas ATAS, 55, Ilkokul Mezunu, Cift¢i, Mus, Mus, Dedesinden, 27.05.2020.
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KK118:

08.14.2020.

KK119
08.14.2020.

KK120:

08.14.2020.

KK121:

26.01.2020.

KK122

KK123:

05.10.2020.

KK124:

05.10.2020.

KK125:

05.10.2020.

KK126

KK127:

14.03.2020.

KK128

KK129:

02.10.2020.

KK130:

02.10.2020.

KK131:

02.10.2020.

KK132:

KK133:

09.09.2020.

KK134:

17.10.2020.

KK135:

17.10.2020.

KK136:

15.10.2020.

KK137:

15.10.2020.

Miyaser ERDENCI, 52, Okuma-yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Annesinden,

: Kiibra ERDENCI, 47, Okuma- yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Biiyiiklerinden,

Omer ERDENCI, 58, Ilkokul Mezunu, Esnaf, Mus, Mus, Cevresinden,

Elif KARASU, 36, Ortaokul Mezunu, Isletmeci, Mus, Mus, Dedesinden,

: Turan KARASU, 43, Lise Mezunu, Esnaf, Mus, Mus, Cevresinden, 26.01.2020.

Merve GULER, 39, ilkokul Mezunu, Ev Hanimi, Mus, Mus, Biiyiiklerinden,

Hanim GULER, 45, Okuma-yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Annesinden,

Fatima GULER, 58, Okuma-yazma yok, Ev Hamimi, Mus, Mus, Babasindan,

: Eyiip YILDIZ, 66, flkokul Mezunu, Emekli, Mus, Mus, Dedesinden, 14.03.2020.

Arif YILDIZ, 46, Ortaokul Mezunu, Muhasebeci, Mus, Mus, Cevresinden,

: Kadriye YILDIZ,80, Ilkokul Mezunu, Esnaf, Mus, Mus, Dedesinden, 14.03.2020.

Giilsiim DEMIR, 76, Okuma-yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Cevresinden,

Fatih DEMIR, 64, Okuma-yazma yok, Emekli, Mus, Mus, Biiyiiklerinden,

Riza DEMIR, 80, Okuma-yazma yok, Emekli, Mus, Mus, Annesinden,

Aysenur KAPLAN, 35, Lise Mezunu, Esnaf, Mus, Mus, Cevresinden, 09.09.2020.

Kader KAPLAN, 40, Ortaokul Mezunu, Ev Hanimi, Mus, Mus, Biiyiiklerinden,

Cansu ATAMAN, 46, ilkokul Mezunu, Ev Hanimi, Mus, Mus, Annesinden,

Abdullah ATAMAN, 50, Okuma-yazma yok, Esnaf, Mus, Mus, Cevresinden,

Yasin OZTURK, 71, Okuma-yazma yok, Emekli, Mus, Mus, Biiyiiklerinden,

Selma OZTURK, 53, Ortaokul Mezunu, Ev Hanimi, Mus, Mus, Annesinden,
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KK138
15.10.2020.

KK139
28.09.2020.

KK140:

28.09.2020.

KK141:

02.05.2021.

KK142
13.12.2020.

KK143

KK144:

19.10.2020.

KK145:

20.01.2021.

KK146

KK147:

12.09.2020.

KK148

KK149:

17.05.2021.

KK150
16.03.2021.

: Naime OZTURK, 43, Okuma-yazma yok, Ev Hanimi, Mus, Mus, Dedesinden,

: Ferman GUL, 35, Lise Mezunu, Tibbi Sekreter, Mus, Mus, Biiyiiklerinden,

Ayse GUL, 52, Ortaokul Mezunu, Ev Hanimi, Mus, Mus, Annesinden,

Elif ERTEN, 43, ilkokul Mezunu, Ev Hammi, Mus, Mus, Babasindan,

. Abdurrezzak Yale¢in, 75, Okuma-yazma yok, Emekli, Mus, Mus, Biiyiiklerinden,

: Ahmet Yolcu, 48, Ilkokul Mezunu, Esnaf, Mus, Mus, Babasindan, 07.19.2020.

Suna Demir, 54, Okuma-yazma yok, Ev hanimm, Mus, Mus, Dedesinden,

Fahriye Yavuz, 43, Ortaokul Mezunu, Esnaf, Mus, Mus, Biiyliklerinden,

: Kemal Yavuz, 52, Lise Mezunu, Esnaf, Mus, Mus, Dedesinden, 20.01.2021.

Kibra Karadag, 39, Ortaokul Mezunu, Ev hanimi, Ninesinden, Mus, Mus,

: Fatih Karadag, 46, Ortaokul Mezunu, Cift¢i, Dedesinden, Mus, Mus, 12.09.2020.

Pmar YILDIZ, 27, Universite Mezunu, Ogretmen, Babasindan, Mus, Mus,

: Hayrettin Yiizgilld, 51, Ortaokul Mezunu, Cift¢i, Biiyliklerinden, Mus, Mus,
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EKLER

Ek. Fotograflar

Fotograf 1. Kaz Ayag1 Otu

Fotograf 3. Pelsing
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Fotograf 4. Sigirdili

Fotograf 5. Hilxilok

Fotograf 6. Mantar
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Fotograf 9. Gottik

176



Fotograf 12. Mervend

177



Fotograf 15. Soo

178



Fotograf 18. Tekerek

179



Fotograf 21. Dag Kekigi
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Fotograf 23. Haliz Mantari
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Fotograf 24. Iskin
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Fotograf 25. Haliz

Fotograf 26. Garze

Fotograf 27. Yabani Havug
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Fotograf 30. Papisik
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Fotograf 31. Pathcan Oturtma

Fotograf 32. Mus Mantisi

Fotograf 33. Grar
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Fotograf 34. Corti

Fotograf 38. Kaburga Dolmasi
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Fotograf 39. Lahana Dolmasi

Fotograf 41. Pilor
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Fotograf 44. Patlican Oturtma
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Fotograf 46. Zerkef

Fotograf 47. Pekmezli Kaz Lokmasi
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Fotograf 49. Pas Koftesi

Fotograf 50. Giilliik Gozleme
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Fotograf 51. Giilliik Haslama

Fotograf 53. Comlekte Giivec

190



Fotograf 56. Kil¢cik Dolmasi
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Fotograf 58. Kuru Domatesli Lahana Sarmasi

Fotograf 59.Ev Coregi
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Fotograf 60. Tursu

Fotograf 62. Bagirsak Dolmasi
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Fotograf 65. Pirpir Haslama

194



Fotograf 67. Grare Rici

Fotograf 68. Haliz Bulamaci
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Fotograf 70. Sebze Dolmasi

Fotograf 71. Hismuk
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Fotograf 72. Keltis

Fotograf 74. Asude
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Fotograf 75. Mirtoge

Fotograf 76. Kircik

Fotograf 77. Garnis
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Fotograf 78. Kelle Paca

Fotograf 79. Ciris Gozleme

Fotograf 80. Pas koftesi
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Fotograf 83. Kavurma
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Fotograf 84. Yesil Fasulye Yahnisi

Fotograf 86. Grar
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Fotograf 87. Yilanyastig1 Corbasi

Fotograf 88. Zerkef

Fotograf 89. Yesil Mercimekli Pilav
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Fotograf 90. Kaz Lokmasi

Fotograf 91. Sel Uzerinde Ciris Gozleme

T

Fotograf 92. Xasil

203



Fotograf 97. Maydonaz Kurutmasi Fotograf 98. Reyhan Kurutmasi
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Fotograf 99. Kabak Kurutmasi Fotograf 100. Yesil Fasulye Kurutmasi

Fotograf 103. Pirvaz

205



Fotograf 104. Kusburnu Receli

Fotograf 106. Uziim Pekmezi Fotograf 107. Uziim Pekmez Yapim Asamasi
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Fotograf 109. Kabak Kurutmasi

Fotograf 110. Patlican Kozlemesi
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Fotograf 113. Al¢ Sirkesi Fotograf 114. Pennere So
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Fotograf 118. Tereyag:
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Fotograf 119. Caksir ve Kereng Salamurasi

Fotograf 120. Sokakta Satilan Bitkiler Fotograf 121. Ciris
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Fotograf 122. Kereng Fotograf 123. Sipink
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DERLEME SORULARI

Halk Mutfagi

N o a k~ w b PE

8.
kullanilir?

9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Yemeklerin yapimini kimden 6grendiniz?

Yemek yapiminda kullanilan kap kagak arac-geregler nelerdir?
Icecek yapiminda kullanilan arag geregler nelerdir?

Sofrada yemek yerken kullanilan arag-gerecler nelerdir?
Yemekler nasil kaplarda ve nerede muhafaza edilir?

Mutfak ara¢ gereglerinde degisiklik oldu mu?

Icecekler nasil ve nerelerde saklanir?

Mutfak diye ayri bir bolim var mudir? Mutfak sadece yemek yemek igin mi

Yemekler nerede pisirilir?

Ocak evin neresine yapilir? Hangi malzemeden yapilmigtir?
Ocaklarda ne tiir yemekler pisirilir?

Ocakla ilgili inaniglar var mi?

Yemekler genellikle nerede pisirilir?

Kiler var m1? Varsa kilerde neler saklarsiniz?

Yemek yaparken kullandiginiz tirtinleri nerelerden temin ediyorsunuz?
Yemeklerin tarifini nasil aklinizda tutuyorsunuz?

Yemekleri yaparken malzemeleri hangi dlgiilerde kullaniyorsunuz? Bu 6lgiileri

nasil belirliyorsunuz?

18.
ogrendiniz?
19.
20.
21.
ogrendiniz?
22.
23.
24.
25.
26.
217.
28.
29.

Yemegin pistigini anlamak i¢in ydntemleriniz var mi1? Bu ydntemleri nereden

Yemekleri servis ederken kullandiginiz kap kacaklar nelerdir?
Bu kap kacaklar hangi malzemeden yapilmistir? Ahsap mi? Porselen mi?

Yoresel olarak adlandirdiginiz kap kagak isimleri nelerdir? Bu isimleri nerden

Bu arag¢-geregleri, kap kagaklar1 nereden temin ediyordunuz?
Ekmekle ilgili inaniglar var m?

Yemeklerin yapimiyla ilgili 6zel giinler var mi?

Ozel giinler nelerdir? Bu giinlere ait hangi yemekler vardir?
Yemekleri yaparken kullandiginiz baharatlar nelerdir?

Sabah kahvaltilikta yemek olarak ne yapiyorsunuz?

Oglen yemeginde ne tiir yemekler yaparsiniz?

Aksam yemeginde ne tiir yemekler yaparsiniz?
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30. Bu 6giinlerin disinda size 6zgii 6giinleriniz var m1?

31. Sofray1 nerde kurarsiniz?

32. Sofraya oturma diizeniniz nasildir?

33. Yemegi kag kisi servis eder?

34. Kadin, erkek ¢ocuk birlikte mi ayr1 mi1 yer?

35. Gecmiste uyguladiginiz sofra diizeni nelerdir?

36. Kandillerde yapilan 6zel yemekler nelerdir? (Yoresel ad ve tarifleri)

37. Bayramlarda yapilan 6zel yemekler nelerdir? (Yoresel ad ve tarifleri)

38. Hac1 yemegi nelerdir? (Yoresel ad ve tarifleri)

39. Ramazan ayinda yapilan 6zel yemekler nelerdir? (Yoresel ad ve tarifleri)

40. Ramazan ayinda sofra diizeni nasil olur?

41. Serbet icirme gelenegi var mi1? Hangi 6zel giinlerde misafire ikram edilir ?

42. Sokak yiyecekleri nelerdir?

43. Yemegi soguk mu veya sicak mi1? Servis edersiniz?

44, Yemegi ol¢giiyle mi goz karariyla mi1 yaparsiniz?

45, Biiyiikleriniz 6l¢ti kullanir miydi?

46. Yemege ilk kim baglar?

47. Yemege baglamadan 6nce daa edilir mi?

48. Yemekten sonra ddia edilir mi?

49. Logusa déneminde yapilan 6zel yemekler var midir? Nasil yapilir?

50. Stinnet yemegi verilir mi? (Yoresel ad ve taifleri)

51. Nisan, kina, diigiin donemlerinde yapilan yemekler var midir? Nelerdir?

52. Yeni gelin evinde yemege ¢agirma, el 6pme yemegi vb. var mi?

53. Oliimlerde yapilan 6zel yemekler var mudir? Nelerdir?

54, Yemek yaparken hangi malzemeleri kullanirsiniz?

55. Sebze yemekleri olarak neler yaparsiniz?

56. Et yemekleri olarak neler yaparsiniz?

57. Tahil yemekleri nelerdir? Nasil pisirilir? (Yoresel ad ve tarifleri)

58. Corba cesitleri olarak neler yaparsiniz?

59. Hamur isleri olarak neler yaparsiniz?

60. Tath gesitleri olarak neler yaparsimz? (Yoresel adlar1 ve tarifleri)

61. Kiimes hayvanlar ile pisirilen yemekler nelerdir? Nasil pisirilir? (Yoresel ad ve
tarifleri).

62. Yemeklerde hangi yaglar1 kullanirsiniz?

63. Hangi salatalar1 yaparsiniz? (Yoresel ad ve tarifleri).

64. Siit tiriinleri tathilariniz nelerdir? (Yo6resel ad ve tarifleri).

213



65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.

Bitkiler

© 0 N o g~ wDdPF

N
= o

12.
nelerdir?
13.
14.

Kag ¢esit ekmek yaparsiniz?

Ekmeklerin hamurunu nasil yaparsiniz?

Ekmek yaparken kullanilan malzemeler nelerdir?

Ekmekleri nasil pisirirsiniz?

Tandir evinizin neresinde olur?

Tandir yapimu igin gerekli olan malzemeler nelerdir?

Yemeklerle ilgili efsaneler var m1?

Yemeklerle ilgili bildiginiz tiirkiiler var mi1?

Yemeklerle ilgili bilmeceler var mi1?

Yemeklerle ilgili maniler var mi1?

Yemeklerle ilgili inaniglar nelerdir?

Misafirler i¢in yaptiginiz 6zel yemekler var mi?

Misafirler i¢in yaptiginiz 6zel yemeklerin yoresel adlari tarifleri nelerdir?
Diigiinler i¢in yaptiginiz 6zel yemekler var mi?

Diigiinler i¢in yaptiginiz 6zel yemeklerin yoresel adlari tarifleri nelerdir?
Glinlimiiz sartlarinda yapamadiginiz yemekler nelerdir?

Yorenizde yapilmayan yemekleri de pigirir misiniz?

Bu yemekler yorenizde yayginlasmis midir? Nigin?

Yabani otlardan yaptigimiz yemekler var midir? (Otlarin adlar ve tarifleri).
Yorenizde hangi bitkiler yetisir? Bu bitkiler hangi mevsimde yeserir?
Bitkilerin toplanma zamani ne zamandir? Bitkiler nerede yetisir?
Yenilebilen bitkileri nasil anlarsiniz?

Yenilen bitkileri kimden dgrendiniz?

Bitkiler nigin tiiketilir?

Bitkiler toplandiktan sonra hangi islemlerden gegilir ?

Bitkiler temizlenirken nelere dikkat edilir?

Toplanan bitkiler ne zaman tiiketilir? Muhafaza edilme sekilleri nelerdir?
Bitkilerin pisirme yontemleri nelerdir?

Bitkileri kurutmak i¢in nasil yontemler deniyorsunuz?

Tiiketilen bitkiler sagliga yararli mi1? Hastaliklarin tedavisinde kullanilan bitkiler

Sifali olan bitkileri nasil ayirt ediyorsunuz?

Topladiginiz bitkilerle ne tiir yemekler yapiyorsunuz?
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15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
ogrendiniz?
22.
23.
24.
25.
26.
217.

Bitkilerle yaptiginiz yemek tarifleri nelerdir?

Yemege koku vermesi i¢in hangi otlar kullanirsiniz?

Toplanan bitkileri bagka ne i¢in kullanirdiniz?

Bitkilerden igecek olarak neler yapardimiz?

Kisglik olarak kaldirilan bitkiler nelerdir? Korunma yontemleri nelerdir?
Zararl bitkileri hig tiikettiniz mi? Tiikettikten sonra neler yaptiniz?

Kiglik hazirlanan bitkilerden igecek olarak yapilanlar nelerdir? Kimden

Bitkileri herkes tiiketebilir mi?

Bitkilerle ilgili efsaneler var m1? nelerdir?
Bitkilerle ilgili tiirkiiler var m1? nelerdir?
Bitkilerle ilgili maniler var m1? nelerdir?
Bitkilerle ilgili bilmeceler var m1? nelerdir?

Bitkilerle ilgili inaniglar var m1? nelerdir?

Hayvansal Uriinler

© 0 N o 0o M~ w DdRE

|
©

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Hangi hayvanlar1 besliyorsunuz?

Hayvanlardan elde ettiginiz iirlinler nelerdir?

Siitten neler yapryorsunuz?

Stit {iriinlerine verilen isimler nerden geliyor?

Yapim asamasinda nelere dikkat ediyorsunuz?

Yogurdu nasil yapiyorsunuz?

Hayvansal iirlinlerin yapim asamalar1 nelerdir?

Hayvansal iirlinler yapilirken dikkat edilmesi gerekenler nelerdir?
Hayvansal iirtinlerin bozulmamasi i¢in nerede sakliyorsunuz?
Toprak altinda saklanma yontemini kimden 6grendiniz?
Saklanma yontemi ne kadardir?

Hayvansal iirlinler hazirlarken kullanilan arag-gerecler nelerdir?
Hangi yemeklerde nasil kullanirsiniz?

Hayvansal iirlinlerin bozulmamasi i¢in yontemleriniz nelerdir?
Hayvansal {iriinler yilin hangi zamaninda yapilir?

Besi ve mera hayvaninin iiriinleri arasinda fark var mi?
Hayvansal iiriinlerin yoresel isimleri nelerdir?

Gegmiste yaptiginiz ancak bugiin yapmadiginiz hayvansal tirlin var m?
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Kishk Yiyecekler

1.

vb.)

N o g~ w N

Sebzelerden kis i¢in hazirlanan yiyecekler nelerdir? (Tusu, konserve, kurutma

Kisin sebzeleri nasil temin edersiniz?
Kurutulmus sebzeleri nasil saklardiniz?
Sebzeleri kislik olarak nasil kuruturdunuz?
Kisglik sebzeler nerede kurutulur.

Kislik sebzeler ne kadar siirede tiiketilmeli?

Meyveler kis i¢in saklanir m1? Nasil yapilir? Nerede saklanir? (Bastik, meyve

kurutmasi pestil vb.)

8. Et kis i¢in saklanir mi1? Nasil hazirlanir? Nerede saklanir? (Kavurma, kurutma,
sucuk, kelle paca).

9. Kislik hangi regeller yapilir? Nerede saklanir?

10. Kislik hazirlanan siit iriinleri nelerdir?
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YEMEK SOZLUGU

Ar: un.
Avsir: Sarimsakli su.

Avsira Toraki: Cokelekli sarimsakli
corba.

Avsor: Patates ve etten yapilan yahni.

Ayhga Gitme: Bir ay1 dolan gelinin
baba evini ziyarete gitmesi.

Balicane Res: Patlican.
Balicani Sor: Domates.
Barzun: Yogurt siizme bezi.

Bastik: Uziimden yapilan bir cesit
pestil.

Basiv: Sahur.
Bebuge Gaze: Kaz ayagi.
Bejenk: Elek.

Belgeran: Menengi¢ eritip yagini
almak i¢in kullanilan alet.

Berdesk: El havlusu.
Beros: Siit sagilan kova.

Besik: Yeni dogan bebege gelinin
akrabalariin besik almasi.

Cag: Caksir, ikiz otu.
Ceh: Kuyu

Cehtiri: Dag Kekigi

Cergebez: Ciger ve hayvanin
yagindan yapilan bir ¢esit yemek.
Cevtli Guz: Islak heniiz

olgunlagmamis ceviz.
Cevzerik: Alig

Cezvik: Cezve.
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Coni: Sarimsak ezici tahta.
Caksir Otu: Cag
Caydank: Biiyiik caydanlik.

Cemcik: Corbalik
biiyiik kasik.

icin kullanilan

Cetel: Catal.

Cille Muriya: Oliiniin kirkinci giinii.
Cik Yag: Bir cesit tereyagi.

Cittik: Sepet.

Colik: Mutfagin bulasik yikama
boliimii.

Cortan: Kurutulan ¢okelek yumrusu.
Dan, Den: Ogiitiilmiis bugday.
Danuk, Dani: Dis hedigi.

Darige Sira: Sarimsak ezici.
Demlik: Caydanlik.

Dendikresk: Bogiirtlen.

Derdan: Bulasiklar.

Destar: El degirmeni.

Devkil: Ayran karistirici.

Dew Grari: Ayrandan yapilan ¢orba.
Dew: Ayran.

Deyzik: Topraktan yapilan tencere.
Dimist: Pekmez.

Dirnesk: Kurutulmus bogiirtlen.
Dolik: Ebegilimeci.

Dolma Roviya: Bagirsak dolmasi.

Dujik: Acimst bir tata sahip ota denir.



El elok: Hindi. Givgarok: Mantar.
Elcek: Tava. Gizer: Yabani havug.

Eyar: Hayvan postundan yapilan Givij: Alig.
ayran karigtiriciya verilen isim.
Giyaye Gew: Keklik otu.
Fetar: iftar.
Gloriki Bidimist: Pekmezden yapilan
Firo: Yeni dogum yapan hayvanin ilk bir ¢esit tatli.
stitline denir.
Gost Berhik: Kuzu eti.
Firavuni: Oglen yemegi.
Goste Dan: Ogiitiilmiis bugdayl et.
Frika Tiya: Kurutulmus dut.
Gosté Hisk: Kurutulmus et.
Gari: Yilanyastig.
Goste Tepsiya: Tepsi kebabi.
Garok: Mantar.
Gottik: Kisa ot.
Gatige Girti: Tutulmus yogurt.
Grar: Ayran ve bugdaydan yapilan

Gazk: Biiyiik tencere. bir ¢esit ¢orba.

Gera: Kiglik kabak. Grare Dew: Ayrandan yapilan ¢orba.

Gerenk Nebi: Kart olan sakiz otu. Grare Rici: Kurutulmus sebzeli
bulgur pilavi.

Gerenk: Sakiz otu, Kenger.

Gullik: Ciris otu.
Germiya Doyi: Ayran gorbasi.

Gundir: Kabak.
Gesunk: Kiigiik tas.

Guni: Geven otu.
Gevci: Kasik.

Guriz: Sigirdili.
Gevir: Tas.

Gurzink: Tiilbent, yazma.
Gevire Guza: Ceviz tast.

Gustil: S6z kesme.
Gezgezk Corbasi:  Isirgan  otu

corbasi. Giimgiim: Su kutusu.
Gezgezok: Isirgan otu. Giirnik: Pitrak otu.
Gilgil: Misir tanesine benzeyen bir Giiriiz: Sigir dili otu.
bitki.

Giiveyi Onliigii: Gerdek gecesi gelin
Gillop Gilop Kaynamak: lyice tarafinin damada hazirladi yemek.
kaynamasi demektir.
Hafta Diregi: Mus koftesi
Gittik: Bicak keskinlestirici.
Hangerun: Yag ve un karisitmindan
Givar: Mantar. olusan i¢ harca denir.
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Haven: Maya.
Havf Hali: Az kaynatilan siit.
Havus: Avlu.

Hazut Dolmasi: Bulgurdan yapilan

Kakil: Ceviz ici.
Karg¢in: Yaban armudu.
Kare: Kislik kabak.

Kas: Makarna Uisti tavuk.

bir ¢esit dolma.
Katmerli: Kat kath ¢orek.
Helegirin: Biiyiik nisan.
Katte: Kat katl1 ¢orek.
Helew: Helva.
Kax: Kurutulmus meyvelere verilen
Helizerk: Uzerlik otu. ad.

Herse: Et ve ogiitiilmiis bulgurdan
yapilan bir ¢esit yemektir.

Kaxe Hermiya: Armut kurutmasi.

Kaxe Hili: Erik kurutmasi.

Hesim: Aliminyum Tabak

Kaxe Sev: Elma kurutmas.

Heste: Hasta.

Kaxe xox: Seftali kurutmasi.

Hesk: Kasik

Kédik: Kepce.

Hismik: Uzun kofte.

Kelem: Lahana.

Hittik: Boyu kisa olan bir ot
cesididir. Kengel: Sakiz otu
Hayar: Salatalik Kepce: Tahtadan yapilan biylik
kasik.

Hiro: Giil hatmi ¢icegi.

Kepcik: Biiyiik kasik.

Hisan: Bigak keskin edici tas.

Kersim: Dag teresi.

Hur Dolmasi: Mide dolmas.

Kifte Av: Sulu kofte.

Huri Otu: ince dallara sahip bir ottur.

Kifte guz: Cevizli kofte.

Idiya Sini: Kara bayram.

Kifte: Kofte.

Iskin: Yayla muzu.

Kisik: Ince kofte.

Iglesmek: Iyilesmek.

Klorik: Kaz lokmasi.

Iskat: Olen kisinin ibaden ve nakdi
borglarinin 6denmesi. Kloriki Tennur: Yuvarlak yapilan
tandir ekmegi.

Isot: Biber.
Kloriki Zaruka: Yuvarlak yapilan
Jag: ikiz otu. cocuk ekmegi.

Jajik: Cokelek. Kog: Et tahtasi.

Kadder: I¢i dolu ¢orek demektir.
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Kox: Toprak altinda yapilan siit Mukaser: Nohut.
iirlinlerinin saklama yeri.
Mukaserli Kofte: Nohutlu kofte
Kuggik: Tastan yapilan ocak.
Mukaserli Pilav: Nohutlu pilav.
Kundir: Kabak.
Nane Rune: Yaglh ekmek.

Kundirk: Kabaktan yapilan bir cesit
yemek. Nane Sev: Yatilik yemegi.

Kurana Dmmst: Uziim suyunun Nane Timbuz: Timbuz ekmegi.

sikildigr alete verilen ad.
Nanecivik: Cobangantasi

Kiin olmasi: Hamurun dinlenmesi.
Navroj: Kahvalti.
Leg: Legen.
Nevzune Oturtma: Patlican oturtma.

Lelim: Goriicii gitme.
Nevzune: Patlican.

Leppik: Bez.
Nikrik: Delikli tencere.

Lig¢: Kiiciik havuz.
Nivisk: Muska.

Lor: Cokelek.
Niska: Mercimek.

Madomak: Madimak.
Papisik: Kedi pengesi.
Mantes: Kova i¢inde tellerden ve

camurdan yapilmis ocak. Pargac: Kova.
Mast: Siit tiriinleri. Parpar: Semizotu
Maste Girti: Tutulmus yogurt. Pas Koftesi: Ustii basik yuvarlak
kofte.

Mehi: Ayliga gitme.

Paskan: Yagl ¢okelek.
Mendik: Orman maydanozu.

Pat pat: Papatya.
Menejor: Kuskonmaz.

Peklé: Taze fasulye.

Mesk: Yag elde etmede kullanilan

hayvan postu. Pelé Tiri: Uziim yaprag:.
Mevij: Kuru tiziim. Pelheviz: Genis yaprakli sinirli ot.
Mirtoge: Unlu yumurta. Penneré So: Kalip halinde dilimlenen

peynir.

Misire Grare: Misirdan  yapilan

corba. Pexas: Ciplak ayak.
Misin: Su ibrigi. Peynir haveni: Mayalanan peynir.
Misevsi: Mercimek. Piltan: Civanpergemi
Misevsiyi Hesin: Yesil mercimek. Pirpir: Semizotu.
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Pirvaz: Kiigiikk dogranmis lahana
tursusu.

Pitrak: Giirnik

Pivaz Corbasi: Sogan corbasi.

Pivaz: Sogan.

Pot, Pottik: Sofra bezi.

Pottik:  Yemek yaparken elin

yanmamasi i¢in kullanilan bir ¢esit bez
pargast.

yagi.

Punk: Yabani nane.

Qebin: Manti.

Qeli: Kavurma.

Refedan: Ekmek yastig.
Resik Mantari: Kara mantar.
Ribes: Yayla muzu.

Rinde: Rende.

Ruste Sira: Sarimsakli erigte.
Ruste: Eriste.

Raves: Iskin.

Rubiye Heyvan: Hayvan bagirsagi.

Rune Heyvan: Hayvan yagi, Tere

Sahan: Servis tabaklari.

Savar Corbasi: Bulgur ¢orbasi.
Savar: Bulgur.

Savare Gardola: Patatesli bulgur.
Savare Kartola: Patatesli bulgur.

Sel: Ekmek yapmak i¢in demirden

kullanilan yuvarlak demir.

Ser Pepik: Kelle paga.
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Ser Sir: Kaymak.

Serxani: FErzaklar1 muhafaza etmek

icin kullanilan soguk depo.

Sev Erdik: Yer elmasi.

Silk: Turp.

Sipidank: Tiikiirtik otu.

Sipink: Yemlik

Sini: Tepsi.

Sir geli: Sarimsakli kavurma.

Sir: Sarimsak.

Sirim: Yayla sarimsagi.

Sitil: Biiylik kazan.

Siye Miriya: Oliiniin ii¢iincii giinii.
Soraz: Dogu sogani.

Soryaz: Dogu sogani.

Sos:

Domatesten yapilan ac1 ve

baharatl bir ¢esit meze.

denir.

Siis: Meyan otu.

Siitiin Havf Hali: ik hali.
Sami: Hindi.

Saran: Cevizli sucuk.

Sekerleme: Kokii tatli beyaz ota

Sekok: Bir ¢esit yaban armudu.

Selepuk: Papatya.

Selt: Bezden yapilan torba.
Serit: Ip.

Set: Kamistan yapilan sepet.



Seva Giza: Kizlar gecesi.

Seva Hinne: Kina gecesi.

Silang: Kusburnu bitkisi.

Sille: Sulu, lapa.

Siv: Aksam yemegi.

Sorbe Dane Savare: Bulgurlu corba.
Sorbe Niska: Mercimek ¢orbasi.
Sorbe: Corba

Suse: Bardak.

Siikraniye Namazi: Gerdege
girmeden kilinan iki rekat siikiir zaman.

Tamun: Siyah erik.
Tas: Kase.
Team: Meyve

Tekerek: Dikenli olan bir bitki
cesididir.

Teppik: Bulasiklarin kurumasi i¢in
tizerine konulan iglemeli havlu.

Terek: Tahtadan yapilmis mutfak
raflari.

Test: Legen.

Teyfik: Tabak

Tirs: Eksi.

Tirsik: Sebze yemegi.

Torax Corbasi: Cokelek corbasi.
Torax: Cokelek.

Toraxh Keledos: Cokelekli keledos.

Trita Heka: Yumurtadan yapilan bir
cesit yemek.

Ti: Kaymak.

222

Tulum: Ibrik.

Verdek: Ordek.

Xazgini: Goriicii gitme.

Xelat: Biiyiik nisan.

Xos: Giizel.

Xuruni: Sabah altlig.

Xuruni-yi: Sabah althig1.

Yat Zibar Yemegi: Gece yemegi.

Zeydine Gitme: Lohusa kadina

ziyarete gitme.






