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KAYSERI MUTFAGI

Hayal etmenin ve §zgurligun kaynagi, basarinin sirri,
gecmis deneyimlerin bilgisi ve hakikat arayisi okumaltan
gegmektedir. Okumak ve kitap goniilden génile yoldur.

Okumakla aralanir perdeler, agilir ufuklar, aydinlanir
karanliklar, gézulur sirlar, anlasilir insanlar. Okumak, bizi
cehaletin karanligindan bilgeligin felahina gikarir. Yepyeni
ufuklari bize agan kitaplarla kiltiirel mirasimizi ve bagka
dunyalari okuruz. Her bir kitap yolculugu ile zarmanimizi ve
dilimizi en dogru sekilde kullanip hayattan ve zamandan
kazanmuis oluruz.

Kitap, tarihi baglamda bir hafiza, klltirel anlamda bir
gelenegin tevariisy, sanatsal bakimdan insanliga biraki-

lan mirasin gelecege tasinmasi, medeniyet agisindan ise zamani ve mekani belirleme
unsurudur. Kitab: ve eseri olanlar insanlik tarihini yazarlar.

11k gaglarda dahi taglara, magaralara yazan insanin amaci kendini ifade etmek ve iz
birakmalktir. Gerek tahtalara, agaglara, derilere yazili olsun gerekse iki kapak arasinda
sahifelere yazilsin kitap, kultiirel bir mirastir, toplumun hafizasiduir.

[k emre muhatap olan insan, okur Yaratan Rabbi'nin adiile kdinati, kendini, Rabbini ve
kitabi. Bu yonuyle kitap vahiydir, hakikattir, diinya ve ahiret mutlulugunun rehberidir.
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“Egitimi dnemsiyoruz ginki cehaletin digsmaniyiz.” sloganiyla hareket ettigimiz giizel
sehrimizde ulasim, yol, su gibi ihtiyaclari sehircilik anlayisiyla goérup giderdigimiz gibi,
sosyal ve kultlrel ihtiyaglar: da dikkate almaktayiz. Kitaplarn ve kitap yuvalari olan
kitiphanelerimizi hemsehrilerimize sunma gayreti gostermekteyiz. Kayseri Buyuksehir
Belediyesi olarak, siz kitapseverleri kitaplarla bulusturmakigin elimizden geleni yapi-
yoruz. Gerek basili, gerek e-kitaplar ile hayal etmeniz ve hayallerinizi gergeklestirmeniz
igin kituphanelerimize bekliyoruz.

Tarihsel ve cografi anlamda medeniyetlerin besigi olan Kayseri'de tarihimizi, gelenegi-
mizi, kaltirimuzi ve sanatimizi yansitan eserleri yayimlayarak halkimiza ulastirma
kaygisi tasiyoruz. Biliyoruz ki yayimladigimiz eserler gelecege biraktigimiz mirasimiz,
hos bir sedamizdir. Agtigimiz her bir kiitiphane ve kaltir merkezi, yayimladigimiz her
dergi ve kitap, memleketimize olan saygl ve sevgimizin somut bir gostergesidir. Akif'in
dedigi gibi: “Okuyorsa ahali, yapilamayacak ne var”...

Hayal eden, merak eden, arastiran ve okuyan neslimiz gelecek adina timit vaat etmek-
tedir. Kitidphanelerimizin raflarinda okurlariyla bulusmayi bekleyen her bir kitap bu
anlayisla hareket eden hemsehrilerimizi beklemektedir. Unutmayalim ki bir insanin
hayatta kendisine yapabilecegi en buytkiyilik; iyi bir okur olmaktir.

Bir kiitiphanenin rafinda, bir kitabin sayfalarinda, bir yazinin satirlarinda génullerimizin
bulusmasi dilegiyle...

DR. MEMDUH BUYUKKILIG
KAYSERI BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANI






Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

icindekiler
OMUSOZ.... e et xiii
EQItOTABNL. ..o xVvi

KAYSERI YEMEK KULTURU

Kayseri Tarihi. ..o 21
Evliya Celebi'nin Géztiinden 1649 Yilinda Kayseri............ccccoccoevivnicinin, 23
Kayseri Mutfaginin Tarihsel KORenleri ..., 27
Kayseri Bagcilik KUltiril ve YEMEK ... 44
Geleneksel Kap KaCaKIAY.............cc.coooeviiiicieeceeeeeeeeeeeeeeee e 46
Kayseri'de Yapilan Corbalarin Tarihsel KOKIeri..........cccccoovvieiiciiciiicinene, 49
Diger YEIMEKLEY . ..o 53
Kayseri ERMEKIEYI. ..o 59
GILADUIUL e 61
IVANUEL oo 63
PASTIYINIA. ... 65
SUGULR .. 69
TAELLLAY .. 71
YABLAT ..o 73
Kayseri Agzinda Mutfak Kiltiri ile flgili Kelimeler ........ccccooooooooovovoroveeieee. 74

vii



viii

Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

KAYSERI MUTFAGINDAN TARIiFLER

GORBALAR

Kuru Bamya GOrDaST ..o 86
IUYSUIL ASL...o i 88
DUBUN GOYDASL ..o 90
BOYBIRASL ... 92
UN COTYDASI...coooe s 94
Yogurt Gorbasi (TOZZA) .......cccovviiiiiiiiiieiee e 96
AYabaSL COYDASL ... 98
BULAIMAG ... e 100
SOBUK COYDA ... ..o 102
Yogurtlu Yarma Gorba. ..o 104
Yesil Mercimek Gorbast ..o 106
Piring GOrbasy.....ccoooiiiiiie e 108
ANA YEMEKLER

PEILLL .. 112
FAVUIIIIA ... 114
SarimMsakll KOTE ..o 116
Kiyma SO8anIamast ........ccooiiiiie s 118
UZRMIT GEYTAAN ... 120
Bayrarm YahniSi. ... 122
Etli Yaprak SArmnaST.......c.cooviviccccceee e 124
Halkirdakli Lahana Sarmast..........cocooiiee s 126
YaBDATL .. 128
S0ZAN BASKISI ... 130
CA8EY YaNIIST ... 132
Pastirmali Kuru FASULYE..........cccoooiiiiicc e 134
SAC KAVUIIIG ... s 136
SASTIITL ASL ..o 138
Gerdan Haglama ... 140
DUGTUN Bt oo 142



Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

FIXINUAGZL oo

KAYSEIT GUVEC. ..o

SEBZE YEMEKLERI
ISpanak BOYamiSi . ...c.ccooiiiii s

Ispanak KaVUYITIASL .........ccoiiiiic e
Patlican KOvalarma.. ...
Rurutulmus YESil FASULYE. ......ccccooovii e
Patlican KUYUSU ..o

MUICVBY ... e

MANTILAR
KaySeri MantISI ......ccooiiiiiiieee s

TEPSI MANTISL....coiiiiiic s
YaG MaNTISI. ..o s
Paga MaAnTIST. ..o
GErkeZ MaNTISL. ..o
Pixuhi Manti (PrOV]). ..o

HAMUR iSi VE PIDELER
TAEINIBY ..ot

ix



Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

HALIRA .. 204
Kare MaRATTIA ... 206
PrrtiimpPIrt. e 208
Eriste PIlaVl oo 210
KUS KUS PIlAVI ... 212
Prt Pt Pilavl .o 214
HaR1rdaklI PIO ..o 216
SUCURIU PIAE ... s 216
RIymall PIAE ..o 218
Pastirmali Pide. ..o 218
TANINIE PIAR ... 220
Develi C1VIRIIST ....oooiiii s 222
Pastirmali BOYEK ..o 224
TANALY BOYEEI... ..o 226
SUBOIEEI ..o 228
PETABOYEEI ...t 230
TATLILAR VE SERBETLER

NEVZINIE. ... 234
AT .. 236
Kayseri BaRIAVASL...........c.coooviiieiccceese e 238
GULLT BARIAVA. ... 240
OKR18VE BAKRIAVASL........cooiiiie e 242
LYoy D16) 3 V=3 OO 244
PeRmMez HEIVAST. ..o 246
SEREILI IKATIMIEYT ... 248
SiVah UZOIM HOSAEL .......ccccoooieooeeoeeeoeeeoeeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeoeeeoeeeeee e 250
TaGS KAAAVLL........ooii s 252

KediBacagl/Cevizli SUCUK. ..o 254



Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kay1S1 PESTILL......ooiiiii e 256
DU PESTILL. ..o 256
Kay181 SEIDETL. ..o 258
Gilaburtu SErDETi. ..o, 260
GUL SEIDETI . 262
DIGER LEZZETLER

PaSTIYINIA. ... 266
Kag1tta Pastirmma ... 268
KAYSEYI SUCUBUL......ooiiiiiicc s 270
SR Lo O 1L o oo 272
GBIMLANL ..o 274
KELelk TUXSUSU. ... 276
Patlican TUYSUSU ... 278
Lahana TUXSUSUL......cccoiiiii e 280
RAYNAIKGA ...t 283

xi






KAYSERI MUTFAGI

Onsoz

Kayseri Mutfag: denilince akla ilk gelen simgesel yiyecekler pastirma, sucuk ve manti
olmasinaragmen Kayseri daha nice lezzetiile zengin kultirel mirasini mutfagina yansit-
mustir. Bu yoresel lezzetler eskilerin sofrasinda daha gok yer alirken ginumuzde mutfak
aliskanliklarinin degismesi ile beraber unutulmaya yuz tutmus, seyrek yapilir yahut
vaslilarin iyi bildigi ama genglerin pek bilmedigi yemeklere dontismuslerdir. Bu yizden
Kayseri mutfak kultarintn kayit altina alinmasi killtirtin yagatilmasi igin énernlidir.

TUrk toplumunun milli vasfini giiglendiren dil, tarih, mizik, sanat vb. kurumlar gibi
mutfak ve yemekler de benzer bir islev gormektedir. Bu biling ile ele aldigimiz kitabimi-
zin Turk kaltirine ve yerelden evrensele insanligin ortak degerlerine bir katk: olarak
okunmasi en buyuk dilegimizdir. Yernekler ve lezzetler insanligi bulusturan ortak dildir.
Turk mutfaginin ve Turk damalk lezzetinin dinyaya tanitilmasi ve onun evrensel dinya
mutfaklan arasindaki hak ettigi yeri almasinin saglanmasi yerli ve milli bir faaliyettir. Bu
kitabin olusmasini saglayan Kayseri Buyuksehir Belediyesi Bagkani Sayin Dr. Memduh
Buyukklilig'a tesekkir ederim.

Kayseri'nin gegmisten gelen yerel ve geleneksel yemeklerinin 6zgun tariflerini kayit
altina almalk, bu yemeklerin guintimuz mutfaginda yapilabilir hallerinin regetelerini
hazirlamak ve bu suretle Kayseri mutfak kiltirinin gelecege tasinmasina katk: sag-
lamayi1 amaglayan kitap galismasini Kayseri Belediyesi ile birlikte yuratmekten buytk
bir onur duymalktayim.

Bu kitap galismasinda uluslararasi 6dullia yemek kitaplar editérii Ramazan Gakmaker'nin
destegi ve 0zellikle Kayseri Tarihi ve Kayseri Mutfaginin Tarihsel Kékeni baslikl yazilari
ile kitabimiza katk: vermesi ve yanimizda olmasi degerli bir kazang.

Kayseri Belediyesinin halka hizmet amaciyla yurattiga tim yemek sunurmlarinda tarihi
mutfak kaltirimtzin zengin lezzetlerini insanlarimiza yansitma imkéanina kavusmam
da ayr1 bir mutluluk oldu benim igin.

xiii



Kayseri benim igin hep anne mermleketirmdi ve oraya olan vefa borcumu umarim bdyle
O0deyebilirim.

Kitap galismam sirasinda mutfakta beni hi¢ yalniz birakmayan sef Emre Karakaya, asis-
tan seflerim Senem Atmaca, Oziim Bozdogan ve Cihan Beylen'’e sonsuz tesekkiirlerimi
takdim ederim....

Saygilarimla

YUNUS EMRE AKKOR
SEF



Gelenege dayanduramadigunmiz higbir deger

uretimde evrenseli yakalayamacz...
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Editorden

Bu kitap Turk mutfaginda 6zgin bir yeri olan Kayseri mutfagini tanitmak ve gelecek
kusaklara tarihsel arka planiyla aktarmak amaciyla Kayseri Buylksehir Belediye Bag-
kani Sayin Dr. Memduh Baytkkilig'in himayelerinde uluslararasi 6dullia Sef Yunus Emre
AXkKkor tarafindan hazirlanmistir.

Kayseri mutfagini 6zgun kilan ve farklilastiran 6geler 6ne gikarilarak Kayseri yemekle-
rinin TUrk mutfagina olan katlkisi ortaya konulmaya galisilmistir.

Yemek insanlarin yasamini stirdidrmesi igin gerekli en temel ihtiyaglardan birisidir.
Insanlarin yemek kiltiriin®i ve yeme aliskanliklarini belirleyen unsurlarin basinda
cografya, iklim ve tarim gelmektedir. Toplumsal killtire etki eden gogler, kentlesme ve
teknolojideki gelismeler de yemek kultirini etkileyen énemli unsurlardir.

Binlerce yil gegmise dayanan tarihi ile Kayseri, bizlere dinyanin en eski yemeklerinin
izlerini gintmuz yemeklerinde gézlemleme imkan veren 6nermli bir mutfaga sahiptir.

Kayseri tarih boyunca ticaretin ve ulasimin en énemli merkezlerinden biri olmus ve
birgok medeniyete ev sahipligi yaprmaistir.

Elinizde bulunan bu kitapta Kayseri yemeklerinin 6zgun tariflerine yer verildigi gibi
yvemeklere iligkin dnemli tarihsel ve kiltiirel bilgiler de yer almaktadir. Boylece okurun
yvemek yaparken yemek hakkinda bilgiler edinmesi saglanmis ve kitabin her kesimden
okura bilgi aktarmasi hedeflenmistir.

Anadolwnun ilk gida ticaret merkezinin Kayseri, Kiiltepe'de kurulmasi ve bu bélgenin M.0.
4000'li yillardan bugiine, aktif bir ticaret merkezi olarak varligini kesintisiz surdirmesi
Kayseri'nin diinya ticaret ve mutfak tarihi agisindan buyuk 6nem tasidigini gbéstermektedir.

Kayseri'deki ticari devamliligin benzerinin yemeklerde de stirdigunt disinmememiz
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igin higbir neden yoktur. Kayseri'ye tarih boyunca birgok medeniyet hakim olmustur.
Kayseri mutfag: dinya mutfak tarihi igerisindeki 6zgiin konumu ve cografyasinin sun-
dugu yiyecekler ile kendisine hakim olan her medeniyetin mutfaginda gok buyuk bir
etki birakmistir.

Kayseri'de yaklasik 1000 yillik kesintisiz Turk egemenligi devam ettiginden ginumuz
Kayseri mutfaginin Turk mutfagini olusturan ana unsurlardan biri oldugunu rahatlikla
sOyleyebiliriz. Kitabimizda Hititlere kadar uzanan bir mutfak kiiltixrintin izlerinin gnu-
muz Kayseri yemeklerinde ve bu baglamda Turk mutfaginda yasamaya devam ettigini
ortaya koymaya gayret ettik.

Turk mutfaginin tarihsel derinlige sahip evrensel bir mutfak olma 6zelliginin Kayseri
mutfagi baglaminda ele alinmasi halinde 6nemli bir farlkindalik saglanmais olacaktir.

Elbette kitabimiz as1l olarak bir yemek tarifleri kitabidir ve akademik bir yayin degildir.

Ancak yemekle ve mutfakla yakin ilgili olan bizlerin okumalarimiz, gérusmelerimiz ve
arastirmalarimizdan elde ettigimiz bilgilerin ve olgular arasinda kurdugumuz baglanti-
larin bizlerde biraktig1 etkinin siz okurlarda da olusmasi en buytk dilegimizdir. Tarih ve
lezzetin ig ige oldugu bu galismmamizin Kayseri ve Turk mutfagi arastirmacilarina farkh
bir bakis agis1 saglamasini tmit etmekteyiz.

Saygilarnnmizla...

RAMAZAN GAKMAKCI
EDITOR
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Kayseri Tarihi

Turkiye'nin kaltiy, sanat, bilim ve turizm merkezlerinden biri olan Kayseri, tarihin
en eski zamanlarindan beri pek gok uygarliga besiklik etmis ve her dénemde énemini
korumustur. Kayseri tarihinin tamamini ele almak galigmamizin kapsarmi disindadar.
Bubélumde tarihi gelismeleri kronolojik olarak ortaya koyma amacimiz okurda Kayseri
mutfaginin tarihsel derinligi haklkinda bir farkindalik yaratilmasidar.

Kayseri gevresinde bilinen en eski yerlesim yeri, sehre yaklasik 20 kilometre mesafede
bulunan Kaltepe / Kanes'tir.

Kanes'in 6nemini kaybetmesi Gizerine o dénemlerin kutsal dag1 olan Argaios'un (Erci-
yves]) kuzey eteginde bulunan Mazaka'nin 6n plana giktigini ve sehrin merkezi oldugunu
gormekteyiz.

Sehrin en eski ad1 olan Mazaka, Kappadokia Krallig1 Dénemi'nde Eusebia (M.0.150) Son
Kral Archaleaos Déneminde de (M.0. 12-11) “imparator sehri” anlaminda “Kaisareia”
adiverilmis; buisim Araplarca “Kaysariya” seklinde kullanilmistir. Trkler Anadolu'yu
fethettikten sonra Sehre “Kayseriye” adini vermisler ve bu ad, Cumhuriyet Donemi'yle
birlikte Kayseri seklini almasgtr.

Kayseri kronolojik olarak “Hatti, Hitit, Asur, Kimmer, Med, Pers, Makedon, Kapadokya,
Ermeni, Roma, Sasani, Arap, Bizans, Anadolu Selguklu, Mogol, {lhanly, Eretna, Karaman,
Dulkadir ve Osmanli” medeniyetlerine ev sahipligi yapmistir.

Turkler Afsin Bey komutasinda, 1067 tarihlerinde Kayseri'yi fethettiler. 1071 Malazgirt
Savasiile Anadolu'ya buiyuk bir Turk gogti gelmeye basladi. 1071'den 15 sene sonra, 1085
villarinda Kayseri artik bir Tark ve Misliiman sehri olmustur. Kayseri Selguklu Sultani
1. Alaeddin Keykubad zamaninda Trkiye Selguklu devletinin Konya ile beraber bagseh-
rinden birisi olmus ve Fatih Sultan Mehmet zamaninda, 1474 yilinda Osmanli topragina
katilmastir.

1474 Karaman Eyaleti'ne bagli sancak merkezi
1839 Bozok Eyaleti'ne bagh sancak merkezi
1867 Ankara Eyaleti'ne bagl sancak merkezi
20 Nisan 1914 bagimsizliva (sancak)

1924 Vilayet oldu

21
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Hayvan bigimli sunu kabt Boga basli téren kabt
(Kayseri Arkeoloji Muizest) (Kaysert Arkeoloji Miizest)

Kayseri; Selguklu Devleti, Eratna Beyligi, Dulkadirogullari, Kadi Burhaneddin, Karama-
nogullar1 ve Osmanli Devleti donemlerini yagsamis, basta Selguklular olmak Gizere her
donemde 6nemli bir Trk kultir merkezi olmustur.

Kayseri, Osmanli Devletinin Birinci Dinya Savasi yenilgisi glinlerinde, bagimsiz bir
sancak olarak yonetiliyordu. Kayserinin ntifus yapisini etkileyen basglica gelisme savas
villarindaki goglerdi. Ermeni, Rum ntfus sehri terk ederken Anadolunun isgal altin-
daki yerlerinden Turk gogleri geldigi gibi Kafkasya'dan gégen Gerkez'ler de Kayseri'ye
yerlesiyordu. Kayseri yoresi, Mondros Mutarekesi sonrasinda baglayan Fransiz isgalleri
doneminde Giglincti bir goge tanik oldu. Kayseriili, Milli Micadele Donemi'nde Develi'ye
bagh Tasgi Bucag: disinda isgal gérmemistir. Kayseri, Cumhuriyetle birlikte 1924 Ana-
yasas1 geregi vilayet oldu.

Birgok medeniyetin Kayseri sehrini ele gegirmek igin miicadele etmesi ve burada uzun
villar hikiim stirmesi Kayseri'nin zirai, ekonomik, klltirel, ticari ve jeopolitik nemini
gostermeltedir.

Kayseri'de yaklasik 1000 yildir kesintisiz Turk mutfagi yemeklerinin yenildigini ve Turk
mutfaginin kurucu unsurlardan birisinin Kayseri mutfagi oldugunu rahatlikla séyleyebiliriz.
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Evliya Gelebi'nin Géziinden 1649 Yilinda Kayseri

Bakir Caginda Mazaka, Romalilar doneminde Kasseria olarak bilinen ve
birgok farklt medentiyete ev sahipligi yapan Kayseri, Evliya Celebinin Seya-
hatnamesi’nde Kapadokya bolgesinin en 6nemli sehri olarak gegmektedir.

Evliya Gelebi

Turk ve diinya tarihinin en buyuk gezgini ve en buyuk seyahat kitabinin yazari olan Evliya
Celebi 25 Mart 1611 tarihinde Istanbul’da dogmustur. Dedelerinin, Tiirklerin bityiik velisi
Hoca Ahmed Yesevi'ye ulastigini eserinde yazar. Evliya Celebi, iyi bir egitim almanin yani
sira Arapca, Farsga ve Rumca 6grenmis ve Latince dersi gormustir.

Evliya Celebi'nin buglin Topkap1 Saray1 Mizesi Kitiphanesi'nde bulunan ve 6zgin metni
4,000 sayfa tutan 10 ciltlik seyahatnamesinde 51 y1llik gezi hayati boyunca nerelere git-
tigini, ne yaptigini, kimlerle gértistigiinii uzun uzun yazmistir. Misir'da 1685 tarihinden
sonra 6ldugu tahmin edilmektedir.

Evliya Gelebi, gbrdigl bir ritya Gizerine gezmevye baslamistir. Rlyada meydana gelen bir
dil sirgmesi sonucunca “Sefaat ya Resulallah diyecek yerde seyahat demisiz”le baglayan
bir maceranin sonunda béylesine biiyuk bir eser meydana gelmistir.

Evliya Celebi Seyahatnamesi'nin gerek tilkemizde ve gerekse yurt disinda Ingilizce,
Sirpga, Macarca, Yunanca, Romence, Ermenice ve pek gok dile geviriler yapilmis ve
vayinlanmaistir.

Seyahatnamede Kayseri

Evliya Celebi Kayseri'yi 1649 yilinda ziyaret etmis ve seyahatnamesinin 3. cildinde Kay-
seri'ye yer vermistir. Evliya Celebi'nin 6zellikle pastirma ve yemeklerle ilgili tarihi kaydi
nedeniyle Kayseri ile ilgili bilgileri 6zet olarak okurlarimiza aktarmak istedik.

23



24

Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Anadolu Selguklu Dénemi'ne ait, pismis topraktan yapilmis bir ganak
(Selguklu Uygarligi Muzest)

Kayseri Yiyecekleri

Kayseri'de 77 gesit hububat, yesillikler, 77 tirli sebzevat ve ot yetistigini sdyleyen Evliya
Celebi arpa ve bugdayinin meghur oldugunu belirtir. O yizden has beyaz ekmegi, lavasi,
yufkasi, katmer goregi, katmerli baharatli boregi gibi yiveceklerini sayar. Ozellikle ‘lahm-1
kadid’ yani ‘kurutulmus et’ denilen pastirmasindan bahis agar. Kimyonlu ve baharath
s181r pastirmasi ve kokulu et sucugu igin yerytiziinde benzeri yoktur, padisahlara hediye
gider der.

Erciyes Dag1

Evliya Celebi ‘Kirk Nisa’ hikéayesini de anlatarak sehrin eteklerine kuruldugu bu yice
dagin kerametlerini sayar. Dagin ‘ricali’l-gayb’ yani ‘gayb erenleri’ makami oldugundan
zehirli hayvanlarin ve haseratin dagda bulunmadigini, eteklerinde ‘kendi biter, kendi
yiter’ nice meyve agacinin oldugunu soyler.

Cesme ve Sebiller
Evliya, Kayseri sehrinin birgok yerinde say1s1 ytizleri bulan gesmeler ve sebiller bulun-
dugunu yazar. Her hanede birer ikiger bulunan tathi su kuyularin sayisinin da ¢ bini
buldugunu soyler.
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Anadolu Selguklu Dénemi’'ne ait bronz stirahi
(Selguklu Uygarligt Muzest)

Kayseri Ticaret Hayat1

Evliya Gelebi 17. yy'da gezdigi bayindir Kayseri sehrinde kale, saray, cami, medrese,
mektep, hamam ve tekkeleri sayar ve sozl tiiccar ve esnaf hanlarina, dukkan, garsi ve
pazarlara getirir. Sehir hayatinda dnemli yer tutan Kiglamazzade Hani, Kapan Hani, Gon
Hani, Sultan Garsilari, Kapamacilar Garsisi, Attarlar Garsisi ve dahi Arpacilar Garsisi,
Kazancilar Pazari, Semerciler Garsisi gibi ticaret merkezlerinden bahseder.

Sehrin Havasi

Evliya Celebi sehrin cana can katan havasindan bahsetmeyiihmal etmez. Exciyes Daginin
eteklerindeki sehrin btin hanelerinin pencereleri kuzeye déniik oldugunu o ytizden
sabah esen hafif rizgarinin ruhlar rahatlattigini ve can verdigini séyler. Erciyes Dag1
sehrinlodos yoniunt kapadigiigin, faydasizlodos riuzgarini almayan sehrin 6zellikle yaz
ve bahar aylarinda havasinin hafif ve glizel oldugundan bahseder.

Kayseri Tarihi

Evliya Celebi Kayseri sehrinin ilk kurucusunun Hz. Zekeriya zamaninda Kayser Ercis
oldugunu sdyler. Erciyes Dag1 bu meshur kayserden ismini almigtir. Evliya zamaninda
sehriniginde derya gibi Rum askeri ile buyuk bir Rum sehri oldugunu, nice el degisimin-
den sonra nihayetinde Sultan Alaeddin zamaninda Turklerin hakimiyetine gegerek bir
Islam sehri oldugunu sovyler.
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Anadolu Selguklu Dénemi'ne ait bakur testi
(Selguklu Uygarligt Mtzest)
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Kayseri Mutfaginin Tarihsel Kékenleri

Anadolu'nun tam ortasinda tarih boyunca tarum ve hayvanciliga musait
bir cografya ve iklime sahip olmus bir sehirdir Kayseri. Kayseri mutfagunt
tarithin basindan bugune degin belirleyen unsurlar; tahil tarumi basta
olmak Uzere bagcilik, sebze ve meyvecilik ile kuguk ve buyukbas hayvan
yetistiriciligidir.

Anadolunun Tarihteki i1k Gida Ticaret Merkezi Kayseridir.

Kayseri'deki ilk yerlesim Hitit éncesi Anadolunun yerli halki olan Hatti’ler tarafindan M.0.
3000 -4000'1erde Kaltepe'de kurulmustur. Kanes Kralligi'nin merkezi ve Anadolu’'daki
Asur Ticaret Kolonileri sisteminin bagkenti olan Kialtepe, Kayseri sehir merkezinin 21
km kuzeydogusundadir. Kiltepe'nin eski ad1 Kanes - Nesa'dur.

Kaltepe, yerlilerin oturdugu “Kanes” isimli yerlesim yeri ile tiiccarlarin bulundugu “Karum”
isimli ticaret merkezinden ve bunlari gevreleyen surlardan olusmaktadur.

Mezopotamya'da htilkim stiren Asurlular Kapadokya'ya kadar uzanan kervan ticaretinin
hakimihaline gelmigler ve kentlerin yaninda kurduklar ticaret merkezlerine “Karum”
isminivermislerdir. Asur kralliginin, ticaret igin gok sistemli bir ag kurdugu ve bu ticaret
aginin Anadolu'daki merkezinin de Kiltepe oldugu bilinmektedir.

Asur ticaret kolonilerinin Anadolu’'da kurduklar: karumlarin en énemlisi Killtepe'deki
Kanes karumudur. Mezopotamya'dan mallar ilk kez Kayseri'deki Kanes karumuna getirilir
ve buradan diger karumlara dagitilirda.

Mezopotamya'dan islenmis madde olarak daha gok dokuma tGrtnleri, maden olarak da
kalay getirilirken, Anadolu’dan genellikle bakir, gimiug, bazen de altin gibi ham maddeler
Asur ticaret kolonileri araciligiyla Mezopotamya kavimlerine gotaralarda.
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Kultepe kazilarindan elde edilen ¢ivi yazili tabletlere gore, bu dénemde Anadolunun
yerli halki, tarim ve hayvancilik yaparak gegimini sagliyordu. Halk agirlikli olarak tahil
tarimi yapsa da bunun yaninda bag ve bahgelerde sebze ve meyve de yetistirmekteydi.
Yerli halk ayni zamanda bu trunleri satarak gegimlerini sagliyordu.

Arkeolojik kazilar Anadolu'nun ilk ticaret merkezinin Kialtepe Kanes Karumu oldugunu ve
burada yerli halkin tahil, meyve, sebze ve hayvan ticareti yaptigini ortaya koydugundan
Anadolu'nun ilk ve en eski gida ticaret merkezinin Kayseri Kialtepe'deki Kanes Karumu
oldugunu sdylemek mimkindur.

Kayseri Kiltepe Kanes Karumu'nun Anadolu'nun ilk gida ticaret merkezi olusu Ana-
dolu'daki yiyecek malzemelerinin de uluslararasi dolasima ilk kez Kayseri'de girdigi
sonucuna varlyoruz. Bu gida aligverisi zamanla Anadolu insaninin farkli lezzetlerle ve
yiyeceklerle tanismasina ve boylece mutfagin zenginlesmesine yol agan bir stireci bas-
latmistir. Kayseri daha sonralari gelisecek ipek yolunun da kavsak noktasi olarak gida
ticaretini kesintisiz olarak buginlere degin tasimis ve bu yonuyle de dinya mutfaklarini
etkileyen tarihsel bir derinlige sahip olmus énemli bir mutfalktur.

Anadolu Tarihinde Yiyeceklerle Ilgili Yazilar ilk Kez Kayseri’de Yazilmistir.
Anadolu'dakiilk givi yazili tabletler, ilk organize ticaret merkezi olan Kayseri Kiltepe'de
bulunmustur. Yazinin icat edildigi Mezopotamya bolgesinde yasayan Asurlu ticcarlar
vaz1y1 Anadolu’da ilk kez Kayseri'ye getirmislerdir. Prof. Dr. Fikri Kulakoglu Kayseri Kil-
tepe Kanes Karum héyigundeki kazilarda bulunan 25,000 givi yazili kil tabletin bugin
kullandigimiz kelimelerin kékeninin 5,000 y1l 6ncesinden geldigini sdyleyerek, bu tablet-
lerin bir saraya ya da krala ait olmadigini, tamamen o donemde yasayan halka ait oldugu
tespit etmigtir. Prof. Dr. Kulakoglu ayrica bulunan givi yazili tabletlerin Anadolu'nun ilk
yazili1 belgeleri oldugundan dolay1 Anadolu'da yazili tarihin baslangicinin Kayseri bolgesi
oldugunu séylemektedir. Ayrica arkeolojik aragtirmalar Anadolu'da yasayanlarin okuma
yazmayiilk kez Kayseri'de 6grendiklerini ortaya koymustur.

Bu gergevede yiyeceklerle ilgili birgok yazi da Kayseri Kultepe Kanes Karum'da bulunan
¢ivi yazili tabletlerde yer almakta oldugundan Anadolu tarihinde yiyeceklerle ilgili ilk
vazilarin Kayseri'de yazildigini séylemek mumkiandr.

Asurlu ticcarlar, Anadolu insanina, sadece okumay: yazmay1 degil, ayni zamanda devlet
kurmayi, blirokrasiyi, protokold, adalet ve hukuk sistemini de dgretmislerdir. Hititler,
Kayseri Kialtepe'den edindikleri tecriibe ve birikimle Anadolu'nun ilk devleti olan Hitit
Devletini kurmuslardir.
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Asur ¢ivi yazisi ile yazilmis olan tabletler arasinda, zamanin tiiccarlarinin, halkinin
ve yoneticilerinin siyasi ve hukuki iligkilerini gézler 6ntine seren mektuplar, senetler,
muhurler ve anlasma metinleri yani sira yiyeceklerle ve mutfakla ilgili 6nemli bilgiler
yer almalktadur.

Hititlerde hayatin 6nemli bir kismi evlerin zemin katindaki ocakls, firinli ve tandirli odada
geciyordu. Taninnus tiiccar Usur-sa-Istar'in kiz kardesi Simat-Su'en bir mektubunda, evde
viyecek ve igecek bir sey kalmadigini, “bos bir kilerde oturmaktayum” diye agiklamistir.

Kiiltepe'de bulunan givi yazili bir tablet
(Kayseri Arkeoloji Mtizesi)
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Tahil

Yerli halk birbirlerine gimus disinda, basta hububat olmak tizere, ekmek ve nadiren
koyun borglaniyorlardi. Aralarinda dizenledikleri senetlerde borcun vadesi, basta hasat
zamani olmak Gizere, bazi zirai tabirlerle belirleniyordu. Borg veren tiiccarlar giimus
para disinda arpa, bugday ve ekmegi de borg olarak verebiliyordu. Birkag metinde bal,
ekmek ve soganla birlikte faiz olarak 6denmektedir. Gesitli yiyecek, igecek ve esya igin
yvapilan harcamalarin yer aldig1 bir listede, miktar: belirtilmeyen bal igin 1 1/3 seqel
glumus 0dendigi yazilmistir.

Borg Belgesi
Kalteppe'li kadin tiiccar Madawada; Tamuria, Talia ve karisi Iatalka'’dan 1 mina (1/2 kg)
gamus, yarsi arpa ve diger yarisi1 bugday olmak tizere 30 guval tahil ve 60 ekmek alacaklidir.

(Bu senet) Enna-Suen’in gérev yilini takip eden sene, Sarratum (Subat) ayt (nda), Ikup-
pia'dan sonra gelen Kassum gérevlisinin haftasinda (diizenlenmistir); (borglular borglarini)
tahili orak tutma zamanina kadar vereceklerdir. Gumusti ise hasat zamanina kadar tar-
tacaklardir (6deyeceklerdir). Eger tartmazlarsa 1 minaya, 1/2 mina daha (gecikme faizi)
ilave edeceklerdir.

Gumus onlarin sag olanlarinin baslarinda baglanmigtir (borg ailenin sag tyelerini de
baglar). (Tahili) Madawada’nin 6lgti kabt ile 6lgeceklerdir.

Yerlilere ait birgok senette borcun “hasat zamaninda (ina harpim)”, “orak tutma zama-
ninda (ina sibit nigallim)”, “hububatin dolgunlagsmasi zamaninda (ina kubur uttatim)”,
“(tarlanin) strilmesi zamaninda (ina itti eraSim)” 6denecegi gibi zirai tabirler kullanil-
masi, halkin gogunun giftgilikle ugrastigini gostermektedir

Borg belgesi de denilebilecek bazi ¢ivi yazili tabletlerde ekmegin ve tahilin ticari hayatin
asli unsurlarindan birisi olarak yer almasi, tahilin Hitit yemek kiiltiriindeki 6nemi ve
degerini agikga gostermektedir.

Bugtin Kayseri mutfaginda tahil irinlerinden yapilan yemeklerin goklugu bizlere Hitit
mutfaginin ginumuz Kayseri mutfaginda yasamaya devam ettigini disundurmektedir.

Tohum ekmekigin tarlalar metinlerde epinnum denilen aragla stiriliiyordu. Akadermik
gevreler bu aracin Anadolu’da tarla siirme araci olan kara saban, pulluk oldugunu soyle-
mektedir. Kiultepe'de oval ve ige bombeli sekildeki bazalt 6giitme taslar1 ve bazilarinda
yanik tahil taneleri bulunan zahire kupleri ele gegmistir. Kiltepe kazilarinda ilk defa,
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yerden yuksekge bir platforma, izerlerinde hububati ezen taglarin da bulundugu, agagl
egimli olarak yerlestirilmis yan yana iki 6gutme tasi ve dnlerinde ezilen hububatin top-
landig: buyuk kiipler bulunan basit bir degirmen dizenegi ortaya gikarilmistir. Birgok
metinde 6gutme tasglari s6z konusu edilmektedir.

Bulgura Iliskin Anadoluw’daki I1k Yazili Kayitlar Kayseri'dedir.

Kiltepe Kanes kazilarinda, hemen her evde duvar diplerine siral1 bir sekilde yerlestirilmis
zahire ktipleriigerisinde kdmurlesmis bugday taneleri ve arpa kabuklar1 ve 6gutme taglar:
bulunmustur. Esma Oz, Kiilltepe metinlerinde kayitl haglatum kelimesinin tahildan elde
edilen bir besin maddesi olarak gdrundigin haslatum'un “ezmek, kirmak, pargalamalk,
o0gutmek” anlamindaki hasalu fiilinden tiretilmis oldugu ve bu kelimenin kuvvetle muh-
temel bulgura karsilik gelebilecegini yazmistir. Bulgurun Anadolu'dan diinyaya yayildig:
bilinmektedir. Bazi yabanci mutfaklarda bulgurun yer alma sebebi Turklerin bulguru
balkanlara ve daha ilerisine tasimis olmasidir. Gintimtzde Orta Asya Turk mutfakla-
rinda bulgurun bulunmayisi bize bulgurun Hititlerden beri Anadolu'da kullanildigini ve
bulgurailigkin ilk yazil bilgilerin Kayseri'de bulundugunu gostermektedir.

Bagcilik

Tabletler Kanes'te izlim baglarinin bulundugunu gosterir. Bu baglar Kultepe gevresindeki
dag eteklerinde yetistirilmis olmalidir. “Uztim” karsiligindaki kiranum/karanum Sami
dillere mahsus bir s6zdur ve “asma/Gzum gubugu” igin de ayni stz kullanilmaktadair.
Kultepe tabletlerindeki, borg senetlerinde “bag bozumunda / bag bozumuna kadar / bag
bozumundan sonra” seklindeki ifadelerin yer almasi bagciligin, iztimin Kayseri Kiltepe
Kanes mutfagindaki 6nemini de gostermektedir.

Asur Ticaret Kolonileri ve Hitit devirlerinde saraylarda baglardan yuksek memurlar
sorumluydu. Hitit kanunlarinin alti maddesinde baglarlailgili hikimler bulunmaktadar.
Kultepe antik sehrinden ele gegen yazili kaynaklardan anlasildigina gore bag bozumu
senlikleri yapilmakta ve bu senliklere “Oziimin sapindan koparilmasi” anlamina gelen
Eski Asurca “kitip karanim” denmekteydi.

Bugin Kayseri mutfaginda asma yapragindan yapilan sarma ve siyah tizum hosafi
pekmez vb. Grtinler bizlere Hitit mutfaginin Kayseri mutfaginda yasayan izleri oldugunu
dusundirmektedir.

Meyve ve Sebzeler

Metinlerde gegen “bahge” (kirium) ve “bahgivan” (nukarribbum) kelimelerinden, sula-
nabilir arazide gesitli meyve ve sebzelerin yetistirildigi sonucunu gikarabiliriz. Hububat
tirleri disinda, sogan (Sumkum) tabletlerde en sik gegen tirindur. Bir metinde toplam
44 guval soganin yerli sahislar arasinda bolustlmesinden bahsedilmektedir. Kanes
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sarayinda, sarayin meyve sebze bahgelerindeki islerin yurtitilmesinden sorumlu yuksek
memurlar vardir.

Givi yazilimetinlerde, yemek tarifleri bulunmamalkta ise de yiyecek malzemeleri hukulk,
ticaret ve din gibi farkl alanlardaki metinlerde yer aldigindan Hititlerin yedikleri yiye-
cekler ve yemek kultirleri hakkinda yorurmlar getirebilmek mirmkin olabilmistir.

Anadolu'nun i1k Devletini Kuran Hititler Kayserilidir. Kayseri Mutfaginin Kokleri Hitit
Mutfagina Kadar Geriye Gitmektedir.

Hititlerin Anadolu’daki varligina iligkin ilk bilgiler Kiltepe ve Asur tabletlerine kadar
uzanmalktadir. Eski adi Kanes giinimizdeki adi1 Kiltepe olan yerlesim yerinin Hitit kay-
naklarindakiismi Nesa'dir. Ilk Hitit Krali olarak bilinen Anitta, babasi Pitana ile birlikte
Kiltepe'viele gegirmis, ve sehirde oturan insanlar igin “Kendi canumdan, kendi kanumdan
bildim ve anam, babam gibi davrandum” diye yazmigtur.

Hitit metinlerinde “Hititge” bilimsel olarak Nasili ya da Nesumnili “Nega kentinin dili"
anlaminda nitelendirilmektedir. Hititler kendilerini Nesa’li ve kendi dillerini de Nesa
dili olarak tanimlamiglardir. Bu gergevede Hititlerin kendilerini Nesa'li / Kiltepe'li yani
gunumuzdeki ifadesi ile Kayserili olarak tanimlamalar: Kayseri mutfaginin tarihsel
koklerinin Hititlere kadar uzandigini géstermesi agisindan 6nem arz etmektedir.

Akademik kaynaklardan derledigimiz Hitit mutfagina ait bir kisim bilgilere burada yer
vererek Kayseri mutfaginda agirlikli olarak yer alan et ve hamur iligkisinin Hitit mutfa-
ginda da yogun oldugunun géralmesini istemekteyiz. Bugiin Kayseri mutfaginda yasayan
etli, hamurly, bulgurlu yemeXklerin birgogunun Hitit mutfaginin Kayseri mutfagindaki
izdasumleri oldugunu diistiniyoruz.
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Hitit Mutfag:
“Iste bu yag nastl eriyip gittiyse kotiliik de aynt sekilde erisin, yok olup gitsin”
Hitit Duas1

Ekmek

Giviyazili tabletlerde 180 civarinda ekmek, borek, gorek ve unlu mamul tirlerine rastlan-
malktadir. Hititlerin ekmeklere kiiguk, kalin, ince ekmek (yufka/ pide), tatl, balli, yagli,
acy, eksi ekmek gibi ayr1 ayri1isim verdikleri bilinmektedir.

Hititler hamurun igine ya da Uzerine basgka yiyecek malzemelerini ekleyerek gesitli
ekmeXkler Gretmislerdir. Bezelyeli ekmek, susamli ekmek, narli ekmek gibi.

Hititler ekmek gesitliliginin yani sira bu ekmelerin arasina sogan, pismis et, ciger vb.
ekleyerek bir tix bérek ve sandvigler de iretmislerdir.

Hayvancilik ve Et Yemekleri

Hayvancilik Hitit ekonomisinde oldukga énemli yer tutmaktadir. Hititler'in hayvansal
gidalan gokea tukettigi hayvanciligin gelismis olmasinda ve givi yazili tabletlerdeki etli
yviyecek anlatimlarindan anlasilmalktadir. Hititler koyun, si181r, domuz, kegi ve tavsan gibi
hayvanlarin etlerinden ve stuitlerinden faydalanmislardir.

Hititlerde etler, kimi zaman ekmegin igine kimi zamansa Gistine konarak yenmelkteydi.
Ethaslamasindan, et suyunun yani sira, metinlerde ‘sulu et yemegi' denilen bir yemek
de elde edilmekteydi. Et suyunu elde etmekigin iligi bol olan kaval kemiklerinin kayna-
t1ldig1 da metinlerde gegmelktedir.

Hititmetinlerde sik sik gegen bir yemekte, Saramna denilen ekmekler bir sise dizilmekte
ve aralarina pismis hayvan yagi konmaktadir. Ekmekler yagi emdikten sonra, yag parga-
larn gikariliy, etler kimi zaman ekmegin igine, kimi zamansa iistine konarak tiketilirdi.

Zincirli'de bulunan Geg Hitit Donemi'ne ait bir rdlyefteki kaya tizerine oyulmus bir
yemek sahnesi tasvirinde masada tst iste konmus bes tane pide veya ekmek benzeri
bir hamur Grint ve onlarin tistine konmus iki adet kofte veya et pargasi gorulmektedir.
Bu rélyeftekine benzer bir iist tiste konulmus pide veya ekmek gorantiasi Kultepe kazi-
larindan gikarilan bir muthiir izerinde de yer almaktadir. Bu tasvirler ginumiz Kayseri
mutfagindaki yaglamaya benzemektedir.

Tabletlerde etlerin lezzetini artirmakigin izerlerine zeytinyagi ve balla hazirlanan 6zel
bir sos stirildigiinden ve etlerin izimden elde edilen sosta bekletilip yumusatildig:
anlatilmalktadar.

0 dénemlerde buiyuk ve kiiglikbas hayvanlarin en makbul yerlerinin kalp, ciger, kaburga,
kasik, kelle, kulak ve ayak (paga) oldugu, guveg ya da firinda yapilan etin nar taneleriyle
lezzetlendirildigine dair bilgiler yine givi yazili tabletlerden anlasilmistir.
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Sutve sut irdnleri

Keci, koyun ve inek sutinden tereyagi, lor, peynir gibi gesitli gidalar tiretilmekteydi. Yag
Uretiminde kullanildig distintilen yayik ve benzeri kaplar arkeolojik kazilarda bulunmus-
tur. Hititler'de tereyagi ise hem giinlik tiketimde hem de ayinlerde kullanilird. Hititler
tereyagini eksi sutll yayikta galkalayarak ya da déverek elde edilmistir. Calkalama iglemi
ahsap bir karnstirici ile yapilmakta olup galkalamadan sonra stitiin izerinde biriken yag
topaklar: alinarak ya da kupte karistirilan stit sizilerek bir bagka kaba aktarildiktan
sonra kalan yag topaklar: toplanarak tereyag: elde edilmektedir.

Yemek terminolojisi

Hititlerde yemekle ilgili terimlerde pisirmek, kizartmalk, haslamalk, kaynatmalk, 1zgara
yvapmalk, ateste gevirmek, asir1 derecede pisirmek, eritmek, etin igini bir seyle doldurmak,
kurutmalk, 6gutmek gibi kelimelere sikga rastlanmalktadir. Hitit mutfagindaki et yemekleri
arasinda etlerin ateste kizartilmasi yani 1zgara edilmesi énemli yer tutmaltadir. Et ve
tencere yemeklerinde ise; sisler, 1zgaralar, pideler, haglamalar mevcuttur.

Sebze ve meyveler
Amerika kitasinin kesfinden dnce domates, biber, patates gibi pek gcok sebze Anadolu’'da
bilinmemekte idi. Hitit mutfaginda sogan, pirasa, salatalik, bezelye, fasulye, mercimek
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ve nohut sebze ve baklagil 6rmekleri olarak éne
¢ikmalktadir. Bunlarin birtakim gorba ya da sulu
vemeklerde kullanildiklar: anlatilmalktadair.
Hitit tabletlerinde elma, Gzim, armut, erik,
kayisi, incir, hurma ve nar gibi meyvelerden
bahsedilir. Bunlarin iginde hurma ve nar,
buyukihtimalle gineydeki eyaletlerden ithal
ediliyordu. Meyveler mevsiminde taze taze,
mevsimleri bittikten sonra da kurutulmus halde
tiketiliyordu. Zeytin agaci, Hititler'in egemen
oldugu topraklarda bugin yetismemektedir.
Ancak Hititler'in, zaman zaman elinde tuttugu
Bative Giney Anadolu’da zeytinle karsgilagtik-
lar1 belki de yetistirdikleri ve zeytinyag: elde
ettikleri anlasilabilir. Zira bu 6nemli besini
mutfak kiltirlerine katmaislardir.

Ipek yolunun Anadolu’daki kavsak noktasi
Kayseri'dir. Hitit Dénemi'ne ait bir meyve kabt
Erciyes'in eteginde, bereketli bir ovanin orta- (Kayseri Arkeoloji Mizesy)

sinda, Malatya ve Sivas'tan gelen glineydogu

ile Kahramanmaras ve Adana’dan gelen tarihi ve dogal ana yollarin birlestigi noktada
yer alan Kayseri cografyanin sagladigi bu avantaj, onun eski diinya ticaretinde dnemini
arttirmis ve Anadolu-Suriye-Mezopotamya arasinda parlak bir ticaret ve kialtir merkezi
olmasini saglamistir.

Bir zamanlar ipek, baharat, bal, cam, fildisi, kiymetli taglar, kiirk, tahil ve yag gibi iriinlerin
kervanlarla Cin'den baslayip Kirgizistan, Ozbekistan, Tarkmenistan ve Iran tizerinden
tasinarak Istanbul vasitasiyla Avrupa'ya ulastirilmasinda kullanilan tarihi rota, Ipek
Yolu olarak anilmistir. ipek Yolunun Anadolu hattinda Kayseri énemli bir kavsak noktasi
olusturmalktadir.

Ticaret yolu Gistinde stratejik oneme sahip Kialtepe bu 6zelligini Roma Caginin sonuna
kadar stirdirmiistiir. Kayserimin Selguklu ve Osmanli Déneminde Ipek Yolunun bir
pargasli ve guntumuzde de Turkiye'nin ticaret alaninda en aktif sehirlerinden biri olmasi
Kultepe ile baglayan bu ticari hareketliligin devami mahiyetindedir.

Kayseri'nin ginimuzde halen Anadolu'nun énemli bir gida ve ticaret merkezi olusu
Kayserililerin ticaretteki basarilarinin Asur ticaret kolonileri zamanina kadar binlerce
villik bir gegmis tecribeye dayandigini sfyleyebiliriz.
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Selguklu Mutfak Kaltiria Kayseri Mutfaginda Yagamaya Devam Etmektedir.

Tark mutfagi gaglar boyunca ¢ kita iizerinde etkin olmus, gogler, degisen iklim kogsullarina
uyum ve etkilesime girdigi mutfaklar ile zenginlesmis dinyanin sayili mutfaklarindan
biridir. TGrk mutfak kiilturi Mezopotamya'nin tahili, Anadolunun zengin tarim trtinleri,
Guney Asya ve Afrika'nin baharlari, Orta Asya'nin zengin et ve siit tirtinleri, Akdeniz'in,
Karadeniz'in ve gesitli gbl ve nehirlerin su Giriinlerine ve verimli Akdeniz ovalarinin sebze
ve meyve gesitlerine hakim olmus, kurulan tedarik yollari ile malzemeler ve yiyecekler
yvaygin bilinir ve yapilir hale gelmistir.

Kayseri ve gevresi kiymetli bir ticaret merkezi olarak Asur, Hitit, Pers, Roma, Bizans,
Emeviler ve Abbasi'lerden sonra 11. yuzyilda Turklerin egemenligine girmistir.

Gunumuz Kayseri yemeklerinin Selguklu mutfaginin yasayan bir temsilcisi olmasinin
nedeni Kayseri'de Selguklu, Osmanli ve Turkiye Cumhuriyeti ile stiregelen ve yaklasik
1000 valdir kesintisiz devam eden Turk mutfak kaltara hakimiyetidir.

Yusuf Has Hacib ve Kasgarli Mahmud metinlerinde 11. yazyil Turk mutfag: konusunda
ayrintili bilgilere yer vermektedir. Bu bilgiler, sofra yerlesim dizeninden, yemek yerken
nelere dikkat edilmesine ve yemek gesitlerine kadar Selguklu mutfaginin birgok yonini
ortaya koymalktadir.

Kayseri bir donem Turkiye Selguklu Devletinin ii¢ 6nemli sehrinden birisi olmustur.
Selguklular zamaninda saraylarda asgibasilarin yonettigi buytk mutfaklar oldugu gibi
Turkhalla da evlerinde bir oday1 yemek pisirilen yer anlaminda aglik olarak kullaniyordu.
Selguklu zamanlarindaki aglikta yani mutfakta kullanilan birgok esyalar gintmuz Turk
mutfaginda halen o tarihlerdeki isimleriyle kullanilmaya devam etmektedir. Buna iligkin
birkag 6rnek olarak bardak, bigak, etlik, kova, sac, sis, kip, ganak ¢dmge, kasul, tekne,
tuzluk, sarnig, tepsi vb. verilebilir. Trkler Selguklular zamaninda en gok koyun eti yerler
ve kebap yapmaya yarar kuzu ve oglaga soguis derlerdi. S6gus kelimesi de halen gintimtizde
benzer anlamlarda kullanilmaya devam etmektedir. Turkler, sutten elde ettikleri sade
yaga, bugin soylendigi gibi sag yag diyorlardi. Selguklular bugdayin kirilmasi suretiyle
“yarmas” elde ediyorlardi. Yarmas gintmz Kayseri mutfaginda “yarma” seklinde ifade
edilmektedir. Tarkler Selguklu zamaninda da gok gesitli ekmekler yapiyorlardi. Yapilan
ekmeklerin basinda yufka geliyordu. Ginumuzde yufka halen Kayseri mutfaginin en
onemli yiyeceklerinden birisidir.

Ettaze olarak tiketildikten baska glineste kurutularak saklaniyordu. Turkler kurutulmus
ete Selguklu zamaninda “kak et” derlexrdi. Eti kurutarak saklamak gintimuzde de yapilan
bir islemdir. Trkler eti pastirma yaparak da sakliyorlardi. Bazi baharat ile kurutularak
pastirma yapilan ete “yazok et” deniliyordu. TUrkler karaciger ile etin, baharat karigtiril-
malk suretiyle bagirsaga doldurulmasindan elde edilen bir gesit sucuga da ayn1 yuzyilda
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Selguklu Dénemi'ne ait tepsi
(Selguklu Uygarligt Mtizest)

“soktu” adini vermislerdir. Kayseri mutfaginin en belirgin tirinlerinden olan pastirma
ve sucuk Selgukludan guntimize devam eden bir Turk mutfak gelenegidir.

Kasggarli Mahmud'un Ginld eseri Divanu Lugati't-Turk'te yemeklerin yapiliglar: hakkinda
verilen bilgiler Turklerin yogurt ve sirke gibi seyler katilan eksili yemekleri sevdiklerini
gostermektedir. Trkler kesilen hayvanin ayaklarindan paga gorbasi yapmislar ve bu
gorba halen mutfagimizda yagsamaktadir. Turkler et ve baharat ile doldurulan bir gesit
bumbar dolmasini da biliyorlardi. Yogurt tek basina tiketilmekten baska “tutmag” ve
benzeri birtakim yemeklere de dékaltyordu.

Tark mutfaginda tutmacin yeri gok dnemlidir. Bu yemek Orta Asya'da yagsadiklar ginlerden
beri Turklerin mutfaginda yer almistir. Tutmag ilk kez yazili olarak Kasgarli Mahmut'un
‘Divant Lugati't-Turk'unde geger. Sozlukte tutmag, eriste, kavrulmus kiyma ve yogurttan
olusmalta olan bir yemek olarak yer alir. Bu haliyle et, hamur ve yogurt birlesiminden
olusan tutmacin ayni malzemelerin baska formda bir araya getirildigi mantiyla benzer-
ligi dikkat gekicidir. Kayseri yemekleri arasinda paga gorbasi, bumbar dolmasi, yogurt
ve sirkenin varlig1 ve mantiya yogurt dékilmesi gibi aligkanliklar Selguklu mutfaginin
glnumuze yansimalaridir. Selguklularin tath olarak en gok tikettikleri gida pekmez idi
ve ayrica sutlag da yapiyorlardi.

Yukarida verdigimiz birkag 6rnek dahi Selguklu mutfaginin ginimuzde Kayseri mutfa-
ginda yasadigini gostermeye yetmektedir.
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Kayseri Mutfagi Diinyanin Ginumiizde Yagayan En Eski Mutfaklarindan Birisidir.
Anadolubinlerce yil 6ncesinde de bugunk gibi tarima elverisli bir bélgeydi. Arkeolojik
kazilar Anadolu’'da 6zellikle tahil tariminin yaygin oldugunu ve kazilardan elde edilen
tohum 6rnekleri de tahil tariminin gok farkl tirlerde yapildigini ortaya koymaktadir.

Hitit ve Asur donemlerine iligkin arkeolojik kazilarda Kayseri Kaltepe'de bir gok gida
gesidi tespit edilmistir.

Hititler ve Selguklulardan bugline dek bir gok yiyecegin varligini Kayseri mutfaginda halen
devam ettirdigi gergegini birlikte degerlendirdigimizde Kayseri mutfaginin dinyanin
gunumuzde yasayan en eski mutfaklarindan birisi oldugunu sdyleyebiliriz.
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Kayseri Yemekleri Kitapta Tarifi Verilenlerle Sinirli Degildir.

Kaynaklarda yaptigimiz tarama kapsaminda Kayseri mutfaginda yer aldigini tespit etti-
gimiz yiyecek ve yemekleri topluca gostermek bu konuda arastirma yapacaklar igin yol
gosterici olabilir. Kitabimizda tarifi verilen yemekler kitabin formatina uygun oldugu
O0lgtide segme yapilarak olusturulmustur.

Firin ekmegi, Tandir ekmegi, Yufka, Bezdirmeg, Kursun asi, Dug gorbasi, Borek gorbasi
(Bore gorbasi), Un gorbasi (Kayseri gorbasi), Piring gorbasi, Yogurt gorbasi (Togga gorbasi),
Tarhana gorbasi, iskembe gorbasi, Mercimek gorbasi, Arabasi gorbasi, Bulamag gorbast,
Bulgur gorbasi, Kuru bamya gorbasi, Soguk gorba, Sulu kofte, Yesil mercimek gorbasi,
Yogurtlu yarma gorbasi, Sebit yaglamasi, Kiymali yaglama, Domatesli yaglama, Peynirli
yaglama, Sade yaglama, Hakirdakls, I¢li bazlama, Tahinli bazlama, Halka kete, Agma kete,
Etli manti, Borekasi, Tepsi mantisi, Peynirli manti (Prov / Piravu mantisi), Yag mantisi,
Pasa mantisi, Cerkes mantisi, Cevizli peynirli eriste, Arabasi, Susamli halka, Kayseri
mantisi, Patates mantisi, Su boregi, Hazir yufka boregi, Yufka borek, Kiymali borek (Puf
boregi), Tandir boregi, Katmer, Tahinli katmer, Agma borek, Kivrim borek, Peta (Avcarh
borek), Sac boregi, Pastirmali borek, Kravat béregi, Kuru borek, Piring pilavi, Bulgur pilavy,
Pitpit pilavi, Kuskus pilavy, Eriste pilavi, Taze makarna [szengi Makarna), Makarna, Cevizli
malkarna, Eriste makarna, Kesme makarna, El kesimi kare makarna, Pirtimpirt, Lahana,
Etli lahana dolmasi, Kiymali lahana dolmasi, Zeytinyaglh lahana dolmasi, Musakka,
Kapuska, Ispanak kavurma, Ispanak borani, Kurufasulye, Mercimelk, Nohut, Patlican,
Kovalama, Kizartma, Karniyarik, imambavlldl, Patlican dolmasi, Kozleme, Taze fasulye,
Etli fasulye, Zeytinyagl fasulye, Kabak gigegi dolmasi, Kabak dolmasi, Kabak gitmasa,
Patates kovalama, Patlican kovalama, Kurutulmus yesil fasulye, Patlican gitma kurusu,
Kizartma etler, Pehli, Kavurma, Yagda kizarmis kofte, Sarimsakli kofte, Sulu kofte, Kuru
kofte, Firin koftesi, Haslama, Tas kebabi, Kiyma soganlamasi, Uziimlil gerdan, Bayram
yahnisi, Kabak musakka, Miicver, Etli biber dolmasi, Zeytinyagli biber dolmasi, Taze
bamya, Kuru bamya, Etli yaprak dolmasi/sarmasi, Zeytinyagh yaprak dolmasi / sarmasi,
Kuru biber dolmasi, Hakirdakl lahana sarmasi, Av etleri, Mumbar karin dolmaszi, Kelle
paga, Yagbari, Ciger yahni, Arnavut cigeri, Yarek, Dalak, Beyin, Tavuk, Hindi dolmasi,
Sogan baskist, Igli kofte, Pastirmali kurufasulye, Bayram yahnisi, Sac kavurma, Bogiir
dolmasi, Kaburga dolmasi, Sastim asi1, Bezdirme, Borani, Gerdan haslama, Haglama
(DGgun eti), Nohut yahnisi, Guveg, Kayseri guveci, Firinagzi, Kiyma kavurmasi, Kiymali
pide, Peynirli pide, Bastirmali pide, Tahinli pide, Tereyagli pide, Kelle tava, Sac kebaba,
Pideigi (hakirdakli, kiymali, peynirli), Pastirmalar, Cemen, Kagitta pastirma, Sucuklar,
Sucukicgi, Agma baklava, Gulli baklava, Kayseri baklavasi (digun baklavasi), Nevzine,
Kamis baklava, Aside, Un helvasi, Un kurabiyesi, S kurabiye, Sekerli kurabiye, Teltelli,
Lokma tatlisi, Yogurt tatlisi, Incir tatlisi, Kabak tatlisi, Pekmez helvasi, Seker helvasi,
Sekerli katmer, Kadayaf, Tel kadayif, Regeller, Suitli, Muhallebi (Kayseri muhallebisi),
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Diglin asuresi, Asure, Kuru kaymak, Uziimlii, 0gmag (Coban baklavasi), Oklava baklavast,
Incir dolmasi, Fincan agz1, Ekmek kadayifi, Tas kadayifi, Giil regeli, Kayisi regeli, Kayisi
surubu, Uggen baklava, Glilbaru suyu, Giil serbeti, Kayis1 hosafi, Siyah tiztim hosaf1, Yagli
agag, Buga dikeni, Kangal, Engir (taze asma stirgiinii), Kuzukulagi, Oglakkulagi, Yemlik,
Madimak, Kursalik, Citlik (hindibag), Efelik, Su teresi, Yarpuz, Kugsburnu, Alig, Bitli bakla,
Salatalik tursusu, Biber tursusuy, Domates tursusu, Kelek tursusu, Karpuz tursusu, Gul-
baru turgusu, Dugun yemeyi (Takim yemegi), Yogurt, Maydanozlu yumurta dolgusu,
Pastirmali yumurta, Yumurta piyazi, Patates piyazi, Meyve kurular, Peynirler, Salamura
peynir, Comlek peyniri, Havug, Pekmez, Patlicanli ve kabakli pekmez, Duru pekmez, Eksi
pekmez, Kofter, Sirke, Ceviz sucugu, Baharatlar, Cacik, Civikli, Orgiilii pilav, Altin kesest,
Bezdirmeg koftesi, Kofte goregi...
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KAYSERI MUTFAGI

Kayseri Mutfagini Zenginlestirenler;

Kayseri mutfak kiltiriinin zenginlesmesini saglayan unsurlardan biri de zamaniginde
gesitli sebeplerle gelip Kayseri'ye yerlesen, Cexrkes, Avsar, Uygur ve Ahiska Turklerinin
(93 Muhacirleri) beraberlerinde getirdikleri kullturel 6gelerle Kayseri mutfak kKiltirinin
gelismesini saglamalaridur.

GCerkesler:
Uzunyayla evim olsa / Hamidiye kéylim olsa / Cerkes beyi yarim olsa...’

1864 senesinde Rus Carlik Yonetiminin soykirima varan zulm ile vatanlarindan siirilen
GCerkesler, Osmanli'va siginmisglar ve Anadolu'yu yeni vatanlar olarak benimsemislerdir.
Cerkesler Kayserinin Pinarbasiilgesine bagh Uzunyayla bolgesi agirlikli olarak Kayseri
genelinde yaklasik 70 kéyde yasamaktadirlar.

Cerkes mantisi (Gerkeslerin haluj, psihalive veya gurize dedikleri bir mant: tGrtidr.)
etli Cerkes mantisi, halive, hengel, kirnis, sips-paste, etli borek, gubate, velibah, nis ve
maramisa gibi yemekler Kayseri mutfagina Gerkesler sayesinde girmistir.

Avsarlar:

1865 yilina kadar gégebe kiltirt benimseyen ve Oguz boylarindan biri olan Avsarlar
Kayseri'nin Pinarbasi, Sariz, Tomarza ilgeleriyle builgelere bagli yiz on kadar kdye iskan
edilmislerdir. Avsarlar Orta Asya'dan beri gelenek ve goreneklerini en canl bigimde
yasatan Oguz boylarindan biri olmuslardir. TUrk Dili'nin zengin diller arasinda sayilma-
sinda kapal1 bir toplum olarak yasadiklariigin gégebe Oguzlarin 6nemli bir katkisi vardir.
MercimeXkli pilav, giris as1, ¢giris gorbasi gibi yemekler Avsar kokenlidir.

Uygurlar:

1949 yilinda Gin'in Dogu Turkistan topraklarini isgal etmesi ile goge zorlanan Uygur
Turklerinden bine yakin kisi Kayseri'ye yerlesmistir. Céguire, buharda et mantisi, etli
mant: kavurmasi, etli havuglu pilav gibi Uygur kokenli yiyecekler Kayseri mutfaginda
yasamalktadir.

Ahiska Tirkleri:

1877 Osmanli Rus harbinde Ardahan ve Kars'in Ruslarin eline gegmesi ile buradan gog eden
Ahiska Turklerinin (93 Muhacirleri) bir kismi, Pinarbas: ve Tomarza civarina yerlesmis-
lerdir. Feselli yahni (Kars yahnisi), patatesli ve etli yahni, kete, bisi, mafis, sarigiburma,
pagag, killeme, hingel gibi gesitli Ahiska yemekleri Kayseri mutfagina girmistir.
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“Karac’oglan der ki mislin bulunmaz,
Yaz gelince engininde durulmaz,
Kis gelince hig semtine varilmaz,
Yamandir Tekir'in yelin Erciyes.”
Karacaoglan

Tark misafirperverligi

“Evin barkin, sofran ve tabaklarin temiz olsun. Odan minderlerle désenmis, yiyecek ve
igeceklerin de segkin olsun. Yine, gelen misafirlerin arzu ile yiyebilmeleri igin, yiyecek
ve igecekler temiz ve lezzetli olmalidirlar. Yemekte, yenilecek ve igilecek seyler birbirine
denk ve bol olmalidirlar. Misafirin igecegi asla eksik tutulmamali ve biri biter bitmez
digeri hemen hazir bulundurulmalidir. Gesitli igeceklerden ister fiika, ister mizab,
istersen ciilengbin (gl baly, regel) ve ctilab (gl serbeti) ikram et. Yemek ve igecek fash
bittikten sonra ise gerez ve meyve ver. Kuru ve yag meyvenin yaninda gerez olarak simis
de bulunmalidir. Gicun yeterse ipekli kumaslar armagan et. Mimkin ise dis kirasi da
ver ki gelenlerin agzi kapansin”

Yusuf Has Hacip

Turk sofra adab:

“Senden blutyukler baglamadan, yemege baglama. Yemege besmele ile bagla ve sag elin ile
yve. Bagkasinin éntindeki lokmalara dokunma, kendi éntinden ye. Sofrada bigak gikarma
ve kemik siyirma. Gok obur olma ve pek de stinepe oturma. Fakat, ne kadar tok olursan
ol, ikram olunan yemege haz ve arzu ile elini uzatip ye ki, o yemekleri hazirlayan evin
hanimi memnun olsun. Boylece, zahmet edip sana ziyafet hazirlayanlarin bu zahmetini
de bosa gikarma. Agzina aldigini isir ve ufak ufak gigne. Sicak yemegi agizla ifleme. Yemek
yerken sofra iizerine sirinme ve etrafindaki insanlarin huzurunu kagirma. Yemegi 6lgi
ile ye, zira insan her vakit az yeyip az igmelidir”.

Yusuf Has Hacip
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Tark yemek 6gada

“Sicak yemeklerin fazla yenilmesinden hararet fazlalasirsa, izerine derhal soguk bir
sey igmeli; sogukluk fazlalasirsa da onu sicaklikile tadil etmelidir. Yasin geng ve 6mriin
bahar yillarinda ise soguk seyler kullan; zira kanin bunlari isitacaktir. Yagin kirktan fazla
ve mevsim sonbahar ise, tabiatini sicak seyler ile tanzim et. Yasin altmis ve vakit de kig
ise; sicak sevyler kullan, soguk seyler ile arkadaslik etme. Kuru ve soguk yiyeceklerden
fazlaca yemis isen, (zararini gérmemek igin) sicak ve yas seyleri hazir bulundur. Eger
vaslik ve sogukluk fazla gelir ve sana zarar verirse, sicak ve kuru seyler ile onlar karsila.
Eger tabiatin sogukise onu sicakile kuvvetlendir. Tabiatin sicakise soguk seyler ye ve ig.
Eger tabiatin kat'i olarakilikise, sirasina gore onu sicak ve soguk seyler ile besle.

Daima sihhatte kalmak ve hig hasta olmamalk istersen az adli ilaci ye (yani az ye) ve
Ovyle yasa; eger uzun zaman huzur iginde yasamalk istiyorsan dil adli eti ye ve 6yle yasa
ey temiz kalpli insan”.

Yusuf Has Hacip

Selguklu Dénemi’ne ait kazan
(Selguklu Uygarligi Miizest)
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Kayseri Bagcilik Kialturii ve Yemek

“Yine yesillendi Germir baglart.
Bakarum erimez daglarin kart...”
Anonim

Erciyes'in serinligini dizltklere tasiyan tepelerin ardinda yer alan baglar, yazin agagla-
rin ve asmalarin golgesinde sehrin sicagindan kagmak igin ideal yerlerdir. Gintimuzde
ulasim kolaylig1 bag kaltirini sadece yaz boyunca degil tim mevsimlerde kullanilan
bir ikinci konuta devsirmistir. Eskiden sehir ahalisinin baga gidis ve bagdan dénust,
yanibaga gigme ve bagdan inme donemleri zahmetli uzun hazirliklar gerektiren, telagh
zamanlardi. Su kuyular ve kar kuyularinin kis vakti doldurulur, baga gogmeden yuklene-
cek esyalarn ayarlanmasi, kap kacaklarin kalaylanmasi, halka ve ketelerin hazirlanmasi
gibiisler yapilirdi.

Baglarda iklime uygun her tirli meyve ve sebzenin yetistirilmesi s6z konusuysa da asil
agirligr tztumler alir. Baglarda 33 gesit Uiziim cinsi bulundugu tespit edilmistir. Gina-
muz Kayseri'sinde izim daha gok kurutularak ya da baglarda pekmez haline getirilerek
tiketilmektedir.

Kayseri Kultepe'de ilk gaglardan beri bagciligin var oldugu Hitit mutfaginda asma ve
uzimun 6nemi bilinmektedir. Kayseri sosyal yasaminda baglarin ve mutfaginda asmave
Uzumin yeri Kayseri mutfaginin Hitit mutfaginin ginimuizdeki temsilcisi konumunda
olusuna iligkin géristmuzu desteklemektedir.

Sosyal hayatinin her zaman 6nemli bir pargasi olmus olan Kayseri Baglar1 sehrin yakin
gevresindeki yuksek yerler de disinda ve senenin bes ayinin gegirildigi sayfiye yerleridir.
Eskiden hemen hemen tiim Kayserili aileler yaz aylarini bag evlerinde gegirir, imkani
bag almaya elverisli olmayanlar kiralama yolunu tercih ederlerdi.

Baga gogme ve bagdan inme dénemleri son derece hareketli; kiglik ve yazlik yiyeceklerin
hazirlandig:, mutfak arag gereglerinin bakiminin yapildig: gok 6zenli ve zahmetli bir
suregtir.
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Bagcilik 1950 ile 1980 arasinda sehirdeki tek katl, avluly, ahiri olan konut tipinden
apartman kiltirine gegis ile beraber gerilemistir. Bunun sebebi olarak bag evlerine
ulasimi saglayan hayvanlarin sehirde barinmasinin imkansiz hale gelmesi sdylenebilir.
1980’lerden sonra otomobil kullanimi ve otoyollarin artmasi ile bagcilik yeniden canlan-
mustir. Bakimsizliktan viran hale gelen geleneksel yi1gma tas bag evleri yikilip yerlerine
betonarme evler, villalar yapilmistir.

Kuma Gémilme

Geleneksel Kayseri bag evlerinin zemini toprakti. Mutfak béliminde bir kése kazilarak
et, yogurt, peynir gibi gabuk bozulabilen gidalar bagin tokana béliminde tel dolaplarda
veya duvardaki gengele asilarak ya da kuyuya sarkitilarak muhafaza edilirdi.

Bahgelerde sebze meyve:

Kayseri'de sehir merkezi etrafindaki bag ve bahgelerde 1spanak, lahana, pirasa, marul
gesitli yesillikler yetisir. Kayseri ovasinin aygekirdegi (semsameri), cedenesi ve siyah
havucu (porgitkliisii) makbuldiir. Felahiye ve Ozvatan'in sebze ve meyveleri, Yamulanin
patlicani, Cirgalan biberi sevilir. Kayserinin gevre bag ve bahgelerinde 33 ayr1 gesit izim
cinsi bulundugu kayitlidir. Incesu, Felahiye, Exkilet, Gesi, Karadere ve Kiziltepe baglarinin
uzumleri, 6zellikle parmak tiziumu ve dirmit ‘hayat veren’ izdmi meshurdur. Yahyali,
Yesilhisar, Hisarcik ve Yukari Talas'in elma, armut ve ayvasi, Yesilhisar'in karpuz ve
kayisisi, Yahyali ¢ilegi, Ambar'in kavunu, Develi ve Gomeg'in fasulyesi, Tomarza'nin
mercimek ve nohudu, Gesi ve Erkilet'in cevizi aranilan yiyeceklexrdir.
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Geleneksel Kap Kacaklar

Dévme bakirdan yapilan mutfak malzemeleri geleneksel Kayseri mutfaginin énemli
bir unsurudur. Sahan, Lengeri, Legence (ilange / kliglik legen), ibrik, gigtim, tas, bardak
vs. bir gok kap kacak bakirdan yapilir; kiigik kaplarin igi disi, btytk kaplarin sadece igi
kalaylanirdi. Bakir disinda, tercihen dayanikli meseden et kitigl, ekmek tahtasi, hamur
tahtasi, yufka tahtasi (egri agacg), gemen teknesi, armut agacindan tahta kasiklar, ceviz
agacindan sarimsak havani (dibek) gibi ahgsap geregler ve topraktan imal testi, ganak,
comlek, tursu kipt gibi malzemeler kullanilirdi.

Geleneksel Kayseri mutfaginda kullanilan bakir, ahsap ve toprak kap kacaklar yerlerini
once melamin, aliminyum ve emaye malzemelere, daha sonra ise cam, gelik, teflon ve
porselen malzemelere birakmistir.

Tandixr

Anadolwda tarihi MO 3000-4000']i yillarina kadar uzanan ve Anadolwdan doguya yayildigi
dustnulen tandir en eski firin formlarindan biridir. Toprak yahut tugla ile yapilan bu yere
gdmuli bu ocakta ekmek ve hamur igleri, giveg, gorba veya kebap gibi yemekler pisirilir.

Ocak olarak da Hititlerden itibaren Anadolu’'da kullanilagelen tandir Kayseri de eski
zamanlarda her evde bulunurmus.

Tandir, yemeklerin pisirilmesinde ve kisin da isinmada kullanilirmis.

Ticaret hayat:
Ahilik ve benzer esnaf teskilatlarinin mirasi olarak tiiccar sinifi arasinda sosyal ve maddi
dayanisma vardi.

Cars1 yemekleri

Cars1yemekleri sadece lokantalarda yenilen yemekleri degil, ticaret ve zanaat esnafinin
0gle yemekler igin hazirlayip firina génderdikleri veya kisitli imkanlarla dikkanlarinda
hazirladiklar yemeXkleri de kapsar.

Iyi malzeme kullanimi

Geleneksel mutfakta kaliteli malzeme kullaniminin dnemi birgok yerli deyiste islenir;
“Iyi yemegi erkek yapar” (eve malzeme getiren evin erkegi yemegin kalitesini belirler),
“Getir kavurmay1 da goér savurmay1” gibi.



Tandar | F.: Alize Dékmeci

Sofralar

Kayseri'de 6gtinler gunlik aile sofrasi, misafir sofrasi, dugin sofrasi, iftar ve sahur sofrasi
vb. olmak Gizere ¢ok gesitlidir ve her birinin kendine 6zgi hazirlanis ve sunum 6zelikleri
vardir. Ozel giinlerde akrabalar, komsular ve dostlarla sevingler, mutluluklar ve acilar
paylasilir. Davet ve ikramlar, 6zenli ve kendiiginde gelistirilen kurallara gore sekillenir.

Tokana, zerzembi:

Geleneksel Kayseri evi mimarisi iginde mutfak yani ‘tokana’ béliminden inilen kiler yani
‘zerzembi’ bulunur. Dogal olarak soguk zerzembiler uzun stirelerde yiyecek saklamaya
elverisli mekanlardir. Bagda hazirlanan yiyecekler, tursu, pekmez ve gilaburu kipleri,
pevnir, asma yapragl comlekleri burada saklanir. Salga, yogurt, meyve kurulari, kuru
etler hep burada muhafaza edilirdi.
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Kayseri'de Yapilan Corbalarin Tarihsel Kékleri

Kayseri ili yemek aligkanliklari izerine yapilan galismada Kayseri'de en fazla pisirilen
gorba gesitleri; mercimek, yayla ve tarhana gorbalari oldugu tespit edilmistir.

Duig corbasi (DGg pilavi - Pit Pit as)

Orta Asya'da 11. yuzyilda dovilerek kabugu gikarilmis dari anlamina gelen “tiigi” kelimesi
“dagi” seklini alarak Osmanli déneminde en az 16. yizyila kadar ayni anlami korumus-
tur. Derleme Sozlugi'ne gore Anadolu'nun neredeyse her yerinde “digi” ince bulgur veya
bulgurigiigin kullanilmaktadar.

"

DUg gorbasina ismini veren “diig” kelimesi Kayseri'de de ince bulgur anlaminda kul-
lanilmaktadir. DUg gorbasi Kayseri Mutfaginin Orta Asya Tirk Mutfag: koklerine isaret
etmektedir.

Bérek gorbasi (Bérek as1)
Tutmag veya kulak gorbasina benzetilen bu gorbaya ismini veren “bérek” Turk mutfagina
ait yufka kiltiriintin diinyaca taninan bir Grintdiy.

Borek kelimesi Arapcga, Farsga, Yunanca, Ermenice, Rusga ve tiim Balkan dilleri dahil
dinyada yirmi kadar dile girmigtir.

Boregin gorbasinin dahi yapildigini gésteren bu gorba Kayseri Mutfaginin Orta Asya Turk
Mutfagi koklerine isaret etmelktedir.

Kursun as1
Kayseri'nin Develi ilgesinde bu gorbaya “liiliik agt” da denilir.

Un gorbasi (Kayseri gorbasi)

Evliya Celebi “Lahge” gorbasinin bir diger adinin “un gorbasi” oldugunu sdyler. Lahse
gorbasiince geritler halinde kesme hamurdan yapilirdi. Evliya Gelebi Seyahatnamesinde
Hz.Peygamber'in “En iyi yemeklahsedir.” seklindeki bir hadisinden de bahsetmektedir.

Piring gorbasi
Piring Divant Lugati't Turk'te “tuturkan” adiyla gegmektedir. Piring gorbasinin 15. ve 16.
yuzyillarda Osmanli Saray Mutfaginda yapildig: bilinmelktedir.
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Yogurt gcorbasi (Togga gorbasi)
15. yiizyilda Kaygusuz Abdal'in bir siirinde gegen Toga gorbasinin I¢ ve Dogu Anadolu'da
da yapildigini Evliya Celebi'den 6grenmekteyiz.

Sutl mayalayarak hazirlanan yogurt Orta Asya kékenli olup Divanu Lugati't Turk'te
yogurtla ilgili gesitli bilgiler yeralmaktadair. 15. yuzyilda Padisah igin pazili yogurt gor-
bas1 yapildig1 bilinmektedir. Yogurt gorbasi Kayseri Mutfaginin Orta Asya Turk Mutfag:
koklerine isaret etmektedir.

Arabas1
16. yuzyilda Osmanli Sarayinda yapildigi kayitlidir.

Bulamag ¢orbasi

Un, yag ve yogurtla yapilir. Kaggarli Mahmud'un Divan'inda “bula” pisirmek anlarmina
geliyor. Divant Lugati't Turk'te “bulgama” diye gegen bulamag Osmanli ddneminde yoksul
yvemegidir. Osmanli mutfaginda un, yag veya peynir, bazen de seker ile yapildig kayithdir.
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Bulgur gorbasi

Anadolu'nun en eski ve ilk yazili belgeleri olan, Kayseri Kiltepe tabletlerine gore yerli
halk gegimini tarim ve hayvancilik yaparak sagliyordu. Tarimda ilk siray1 tahil tarimi
almaktadir. Killtepe'de gikan g¢ivi yazili metinlerde gegen “haslatum” kelimesi ile Hitit
metinlerinde gegen “memal” kelimesinin uzmanlarca bulgur oldugu diasuntlmektedir.
Gunumuzde Orta Asya mutfaklarinda bulgur bulunmamalktadir. Bulgur daha gok Ana-
dolu, Ortadogu ve Balkanlar ile tatar ismi ile Rusya ve Estonya’da kullanilmaktadir. Orta
¢ag Arap yemek kitaplarinda da bulgur gegmemektedir. Bulgurun anavataninin Anadolu
oldugunu ve bulgurla ilgili yazili ilk kayitlarin Kayseri Kialtepe'de tabletlerinde gegtigi
dustnuldigunden Bulgur gorbasinin Kayseri Mutfaginin Anadolunun ilk mutfaklarindan
olan Hitit mutfagindaki koklerine isaret etmektedir.

Kuru bamya gorbasi

Bamya Afrika kékenli olup Anadolu'va muhtemelen Habesistan veya Kongo'’dan gelmistir.
Bamyanin en erken kaydina Kaygusuz Abdal'in siirinde rastlanir. Bamya Osmanli'da gok
sevilmektedir. Sarayda “Bamyacibasiligt” adiyla bir memurluk bile kurulmustur. 1730'lara
ait bir belgede bamyacibasi en gizel bamyalar padisaha ayirdiktan sonra kalanlarin
halkin satisina izin vermektedir. Bir zamanlar Topkap1 sarayinda bamyaci ocagina ait
Bamya Késkt dahi bulunmalktadir.

Yesil mercimek gorbasi

Neolitik gagda Mezopotamya bdlgesinde tarimi yapilan ve yerlesik hayata gegiste yetis-
tirilen ilk bitkilerden olan mercimegin Anadolw'da M.0. 7000'i y1llardan beri var oldugu
arkeolojik kazilarda bulunan mercimek kalintilarindan bilinmektedir. Yesil mercimek
gorbasi Kayseri Mutfaginin Anadolunun ilk mutfaklarindaki kéklerine isaret etmektedir.

Yogurtlu yarma gorbasi

Yarma degirmende bulgur gibi kaba 6gutulmus bugday, arpa, bakla, burgak gibi tahil ve
baklagilleri ifade igin kullanilan bir kelimedir. Yogurtlu Yarma gorbasinda kullanilan
yarma, bugdaydan yapilmastir.
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Diger Yemekler

Kaygana
Eskiden dugunlere, 6zel gunlere yahut dogurm olan eve komsularin balli yahut sekerle
kaygana yaparak gonderdigi kayitlidir.

Halirdak (Kikirdak)
Kuyruk yagi saklanmalk tizere eritildikten sonra kalan bu gitir gitir pargalar Tirk Mutfa-
ginda siklikla hamur igleri ile beraber kullanilir.

Kete
Dogu ve I¢ Anadolu'ya 6zgii bir gorek cesididir. Kayseri Mutfaginda 6zel kaliplarla tistiin
susleme gelenegi vardir.

Halka
Uzun stire dayanan ve Osmanli mutfaginda yaygin olarak yapilan bu hamurisinin eskiden
de firinlarda yapilip sariklara gegirilip satildigi kayitlidir.

Eriste

Tarkmutfagina ait eski yemek formlarindan biridir. Sirvani 15. yizyilda eristenin yumurta
akayla yogrulup tel tel kesilip guneste kurutuldugunu kaydeder. 16. yuzyilda sarayda
gorbasi, pilavi ve as1 yapiliy, piring pilavina konulurdu.

Kuskus

Evliva Celebinin Misir'a mahsus yemekler arasinda saydig1 13. yuzyilda Arapga yemek
kitaplarinda gegen kuskus en gok Kuzey Afrikada yapilmakla beraber Ortadogu ve Anadolu
mutfaklarina da yayilmistir. Fatih devrinde hazir kuskus satan saticilar oldugu kayithidair.
Pilavi, yemegi ve gorbasi yapilirdi.

Kiglik et/S1zg1it

Geleneksel olarak sonbaharda kesilen sigirdan pastirma ve sucuk igin ayrilan et gika-
rildiktan sonra kalan kisim tuzlanip kavrulur ve gémleklere basilir. Ayni islem koyun
kesildiginde de yapilir.
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Eriste (Asmakarna)
Yazin bagda hazirlanan kislik erzaklardan biridir.

Yaprak

Bagda taze iken toplanan tiysiiz ve yumusak asma yapraklarindan gomleklere demet
demet koyulur, aralarina kaya tuzu serpilir. Hazirlanan bu salamura sarma yapmakigin
kullanilir. Bunlardan etli veya zeytinyagli dolma yapuilir.

Dolmalik patlican
Yazin alinan patlicanlar oyularak hazirlanir ve kig igin kurutulur.

Yesil fasulye
Kisigin kurutmasi da hazirlanir.

Meyve kurulan
Kayisy, erik, elma, armut, dut, alig, musmula ve Gzlm gibi birgok taze meyvenin kurusu
yapilir.

Yemis kurulan
Igde, ceviz, badem gibi baglarda bulunan yemislerden kis igin kurutma yapilir.

Kavun saklama
Saplarindan tavana asilarak bodrumlarda saklanmasi gelenegi vardir.

Tursu
Salatalik, kelek, biber, yesil domates gibi gesitli sebzelerin tursusu yapilir.

Peynir
Taze lorun tuzlanmasiyla ‘Salamura Peyniri’ bekletilerek ‘Cémlek Peyniri’ yapilir.

Boérekasi (Borasi)
Manti gibi hazirlanan hamur ve etten bohgalar naneli, salgal1 ve yagh olarak pisirilip
uzerine koruk veya limon suyu ilave edilerek yenir.

Borekler
Su boregi, yufka boregi, kiymali borek, tandir boregi, katmer, agma borek, kivrim borek.

Yaglama

‘Sebit Yaglamasrt, kiymasiz, sadece tereyag: yahut tereyagi, kuyruk yag: ve baharatla
hazirlanan karisimla kat kat yaglanan geleneksel mayali hamur yemegidir. Yaglamanin
laymali, peynirli ve hakirdaklh (kavrulmus kuyruk yagl) gesitleri vardair.
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Halka ve kete

Yaz aylari gelip baga gogilmeden evvel uzun sire dayanikli bu hamur isi irinler hazirla-
nip saklanir. Kete daha kisa stirede tuketilir. Halkalar keteden daha uzun stire dayanmasi
igin iki kere firinlanir.

Arabas1

Daha gok soguk kis gecelerinde aksam yemeginden sonra gece atistirmaligi olarak akraba
ve dostlara ikram edilen bir yemektir. Harmnuru ve gorbasi beraber yenir. Hamurdan kopa-
rilan bir parga kasikla gorbaya daldirilip igilir. Hamurunun lezzetini kaybetmemesiigin
ezilmeden yutulmasi 6nerilir. 16. yuzyilda Osmanli Sarayinda yapildig: kayitlidair.

Pehli
Koyunun boynundan sonra bel kemigine kadar ege kemigi ve kaburga kismina ‘Pehli’,
‘Pehlilik’ ad1 verilir.

Uziimli gerdan
Yarma bugday, kus tzimu ve koyun gerdani ile yapilan unutulmus Kayseri lezzetlerin-
den biridir.

Bayram yahnisi
Dini bayramlardailk giin kahvalti edilmez, onun yerine hazirlanan bayram yahnisi pilav
ile beraber yenilirdi.

Tavuk
Tavuk ve horoz eskiden hazir alinmayip yetistirilen yahut canli satin alinip kesilen bir
besin gesidi idi. Ozellikle bag zamani baglarda tavuk yetistirildi.

Av Etleri

Kayseri civarindaki otlak ve tepe eteklerinde avlanan keklik, tavsan, giivercin, sigircik,
bildircin, sazlik ve sulak yerlerde avlanan yaban 6rdekleri, yesilbaslar eskiden tiketilirdi.
Artikbu canlilarin yasam alanlar1 yok oldugundan sayilari azalmis, nesilleri de tehlike
altindadur.

Piruhi

Etimolojik olarak pir-i ruhi: ‘ruhun piri’ benzetmesi yapilsa da bu eski hamur isi yemek
‘progi’, ‘pirohi’, ‘prov’, ‘pirov’, ‘piravu’ ve ‘kulalk’, ‘kulakly’ gibiisimlerle bilinen, kiyma yerine
peynirli birigle yapilan bir manti gesitidir.
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Borani

Borani, burani; Abbasi halifesi Memun'un karis1 Buran'in ismi verilen bir sebze yemegi-
dir. Osmanli kaynaklarinda bazilar1 6nce haslanan sonra kavrulan, bazilari ise tizerine
yogurt konulan sebze yemeklerini tanimlar. Bilinen en erken tarif 10. yuzyildan bir
patlican boranisi tarifidir.

Micver

Miucver sebze, girpilmis yumurta ve un karisimindan yapilan, bazen de igine kiyma
eklenen ve kizartilarak hazirlanan bir yemektir. Osmanl kayitlarinda patlicanli, yesil
fasulyeli, 1spanakli birgok ¢gesidi bulunur ama ginumuzde yaygin olarak yapilan kabak
mucverinin tarifine rastlanmaz.

Sulu kofte
Kofte tariflerine ilk olarak Arap yemeXk kitaplarinda rastlanilmaktadir. Osmanlh mutfa-
ginda onlarca kofte ve kofteli yemek tarifi bulunmaktadir.

Detaylar:

Cansuyu
Manti, Gorba gibi geg soguyan yemelkler pistikten hemen sonra, sismemesiigin, Gzerine
yvarim bardak kadar soguk su dokilmesi.

Hapan
Iki elin yanyana gelmesi ile olusan 6l birimi.

Hazin
Kis aylarinda tuketilmek iizere sonbaharda tedarik edilip depolanan yiyeceklerin adi.

Ozeme
Yogurt, eksi pekmez gibi bazi gidalarin azar azar su ilave edilerek, uygun bir kap iginde
kasikla ezilerek karistirilip kullanmaya hazir hale getirilmesi.

Ugra
Hamur agarken kullanilan altina iistiine serpilen un
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Kayseri Ekmekleri

Kayseri daglar arasindaki ova ve havzalarda dogal bitki 6rtusu olarak
bozkirlar gorulur. Bu bolgelerde bugday ve arpa yetismektedir. Kultepe
arkeolojik kazilart bugday ve arpanin Kayseri bélgesinde binlerce yildan
beri yetistigini ve mayanin da kullanildigint géstermektedir.

Tandir ekmegi

Tandirin tarihi Anadolw’da M.0. 3000 - 4000 yillarina uzanir ve bu bélgeden doguya dogru
yayilmis oldugu dustnulir.

Bazlama hamuruna benzer sekilde hazirlanan hamur, topragin altinda veya ustunde
hazirlanan tandirlarda pisirilir.

Yufka

Eski Turkgede asil anlami “ince” olan yufka gok ince agilmis mayasiz ekmek anlaminda
da kullanilird. 11. yzyilda Kaggarli Mahmud yufkanin inceliginden dolayi kirihverdigini,
bazen ekmekgilerin musterilerini “sen kirdin” diye itham ettiklerini anlatir. Bu bilgiden,
hazir yufkanin daha o dénemde satildigi anlasilir. Kitab'l-Vusla adl1 13. yiizyila ait Arapga
yvemek kitabindaki bir tarifte hamurun “tutmag gibi” agilacaginin belirtilmesi yufka gibi
ince hamurlarin Turk Mutfag kdkenli oldugunu gosterir. 15. Yizyilin ilk yarisinda Fransiz
gezgin Brocquiere Anadolu’da rastladig: Turkmen kadinlarin nasil yufka ve igine yogurt
doldurulan dirim yaptiklarini anlatir.

Genelde Ramazan ay1 civarinda sac uizerinde ince gekilde hazirlanan yufka ekmegi
diurum yapiminda kullanilir.
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Bazlama
Misiry, arpa, darn ve bugday unlarindan yapilan mayali, mayasiz, yagli, yagsiz, sekerli,
sekersiz, ince ve kalin pisirilen sac ekmegini ifade etmekigin kullanilir.

Bazlamag, bazlambac adlariyla da yapilan bu hamur isi geleneksel Turk mutfaginda
bazen mayasiz fakat kalin hamurlu ekmek formlarina da denir.

Genellikle bagda sac Gizerinde gevrilerek pisirilen ev ekmegi. Sac'in 1s1sinin ayarlanmasi
zaman aldigindan ‘Er (evin erkegi) diizeldi 6mur bitti, sac diizeldi hamur bitti’ bir séze
konu olmustur. igli bazlama, tahinli bazlama gibi gesitleri de yapulir.

Bezdirmeg

Bazlama gibi hazirlanan ama mayali hamur kullanilmadig: igin kabarmayan bir ekmek
gesididir.

F.: ismail Daggeldi
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Gilaburu

Gilaburu, Kayseri bélgesinde yetisen Adoxaceae familyasindan kirmizi renkli, nohut
buyukliginde bir meyve veren agag tiru. Ekim ayinda toplanarak i1sik gormeyecek
sekilde saklanir, taneleri yenir, bazen suyu gikarilarakigilir.

Kayseri'ye 6zgu bu igecek ‘Viburnum Opulus’ tirinin kurutulmus olgun meyvesinden
hazirlanir. Bu bitki Kuzey ve Orta Anadolu’'da orman kenarlarinda bulunuy, Kayseri'de de

bahgelerde stis bitkisi olarak yetistirilir. Bazen meyvelerin sikilmasiyla elde edilen usare
icilir, bazen de bir ay kadar suda bekletilerek yapilan meyve tursusu tuketilir.

Kayseri'de en yaygin olarak tiiketilen igecek gilaburu suyudur. Halk arasinda mide, bobrek
ve menstrual (adet) agrilarina iyi geldigi yénitinde yaygin inanis vardir. Erciyes Univer-
sitesi'nde yapilan bilimsel bir arastirma sonucunda; gilaburu suyunun iginde bulunan
bilesenlerin viicut savunma sistemini giiglendirici ve antimikrobiyal (mikroplarin
gelismesini dnleyici) etkiye sahip oldugu kanitlanmistar.

F: Ugur Aydin
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Mant1

‘Manty’ kelimesinin eski Turkge yahut Mogolca bir kelimenin Gincede aldig: sekil oldugu
dustnulir. Cin'de TUrk etkisinin yogun oldugu Tang devrinde 838-847 yillar1 arasinda bu
ulkede gezen bir Japon Budistrahip mantidan bahseder. Manti1 yemegi tarifi Ttrkge yazili
kaynaklardailk olarak 15. yuzyilda Sirvaninin kitabinda geger, o tarifte kiymaya nohut,
targin ve sirke konulup tepsiiginde pistikten sonra tizerine sarimsakli yogurt ve sumak
konuldugu yazilidir. Ayni yizyilda Osmanli sarayinda sik yapilan mantinin iginde sogan
oldugu biliniyor. Mantinin Farsga adi olan ‘cugburek’ yani ‘kaynatilan bérek’ Arapgaya
‘sugbarak’ olarak gegmistir. Osmanl padigsahlarindan Fatih Sultan Mehmed Han'in ilk
0guninu mantiyla yaptig: ve II. Beyazit'in mantiyi sevdigine iligkin bilgiler mevcuttur.

Mant1 Cin'den Anadolu’'ya kadar uzanan ipek yolu iizerindeki yolculugu Kayseri'de
zirve noktasina ulagmistir. Gintmuz Turk mutfaginda mantiy1 temsil eden sehir ipek
yvolunun Anadolu’'daki kavsak noktasi olan Kayseri'dir. Orta Asya'da yasayan Turklerin
dinya mutfagina bir armagani olan mantinin ginimiizde Kayseri mutfaginin igerisinde
oldugu Turk mutfaginin temsil etmesi TUrklerin yemek kiilltixlerine ve damalk lezzetlerine
bagliliginin da bir gostergesidir.

Turk mutfaginda bugin birgok farkli manti gesidi bulunsa da Turk mantisi olarak bilinen
ve en gok taninani Kayseri mantisidir. Kayseri mantisi gok kiigtktiir ve yogurt, eritilmis
tereyagl, biber ve kuru nane ile bazen de kaynatildigi suyu ile birlikte servis edilmekte-
dir. Kayseri'de ana yemek olarak degil gorba olarak tiketilme aligskanlig: bulunmalktadar.
Manti, birden fazla manti yemeginin genel adi olup, yaygin olarak pisirilen etli mantidir.

Kayseri'de “bir kasiga kirk manti sigdirmak” seklinde bir s0z vardir. Eski zamanlarda
Kayseri'de kaynanalar muistakbel gelinin el becerisini 6lgmek istediklerinde gelinden
kendilerine manti hazirlamalarini ister ve eger gelinin hazirladig mantilardan 40 tanesi
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bir kasiga si1garsa gelin bu sinavdan basgariyla gegti sayilirmis.

Tepsi mantisi

Kare seklinde kesilip hazirlamis manti hamurlari igine yag sirulmuis bir tepsiye dizilir.
Firninda yahut ocakta tepsi gevrilerek kizartilir. Buislemnden sonra tizerine baska bir kapta
hazirlanan kiymali sos eklenir, iizerine sarimsakli yogurt ile servis yapilir. Bu mant
gesiditepsiye kiymali birig ile beraber hamurlarin konulmasi, pisince Gizerine kiymasiz
sos ve yogurdun eklenmesi ile de hazirlaniyor.

Peynirli mant
Kavrulmus sogan ve peynirle hazirlanan ve iggen formu verilmis bir manti gegididir.

Yag mantisi
Onceden pisirilerek hazirlanmis kiymali harg doldurulan mayali hamurlar bohga sekli
verilip kizartilir. Sarimsakli yogurt ve salgali sos ile yenir.

F.: Suna Erdogan Golak
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Pastirma

Pastirmanin tarihgesi

Pastirmay1 ilk yapanlarinin Tirkler oldugunu ve Trklerin Orta Asya’dan gogliile birlikte
Anadoluve Avrupa’da yapilmaya basladigini Romalilardan 6greniyoruz. Antalya'li Ami-
anus'un M.S. 273-275 tarihlerinde yazmis oldugu eserinde, Hun Turklerinin atin iistinde
baldirlari ile ezdikleri yar1 pismis etleri tukettiklerinin bahsi geger. Macar muzelerinde
bulunan Hun Turklerine ait iki cepli at eyerlerinden yola gikarak kurumus etleri bu
gantalarda tasidiklar varsayilir. Oguzlarin da ayni sekilde et kurutma geleneklerini
Anadolu'ya tagidiklari ve bu sanatin Orta Asya kdkenli oldugu kabul edilir.

Pastirmanin igerisine Evliya Gelebi zamaninda kimyon konuldugu ve yiiz sene 6ncesine
kadar ise gemenli karisima biber katilmadig: séylenir.

Pastirma etimolojik olarak yapim seklinden adini alir. Eski Turklerde at iizerinde uzun
yolculuklar igin bulunan bu et saklama yonteminde at ile sirticintn baldiri altinda iki
parca halinde sikisan ‘bastirilan’ etler uzun stire dayanir. Pastirma uzun seferler igin
saglam bir beslenme kaynagiydi. O donemlerde adina “kurut” deniliyordu.

Kayseri'de geleneksel pastirma yapimi soyle idi; Yaz boyunca otlatilarak beslenen inekler
bag dontistinde Kayserilerce satin alinip evlerde kesilirlerdi. Eve gagrilan usta kasaplar
hayvanin degisik yerlerinden farkli isimlerle anilan pastirma gesitlerini ¢gikarirlar. Ayrilan
etler tuzlanir, sonra tuzdan gikarilip aci kuyu suyu ile yikanir ve ist iiste dizilerek Gizer-
lerine agirhik konulur. Bu sekilde suyunu kaybetmesi igin birkag glin bekletilirdi. Buna
pastirmalarin denkte olmasi denilir. Turkiide gegen ‘Yekte yavrum yekte, bastirmalar
denkte... buasama igin séylenmistir.

Denkten alinip yine ayni su ile yikanan pastirmalar 4-5 gin gineste kurutulur, bir kismi
gemen teknelerinde hazirlanmis 6zel karisima batirilarak 10 gin yahut daha fazla bek-
letilir. Bu stirenin sonunda gikartilip fazla gemen siyrilir ve muamkun ise agik havaya
asilaralk, degil ise bodrumda asilarak muhafaza edilirdi.

Etlik (pastirma) zamani Kayseri igin gok énermlidir. Etlik zamani igin sonbahar ayazla-
rinin baglamasi beklenir ki et asilip kendiliginden kuruyabilsin. Bu donem Kayseri'de
erzak zamanidir.
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F.: Muhammed Ramazan ikitepe

Pastirma yazinda esen tozsuz, berrak ve etin duzgun kurumasini saglayan rizgar saye-
sinde etler lezzet kazanirdi. Yaz sonundaki tekrar sicak rizgarin estigi o doneme ‘Pastirma
Yaz1' denmesinin sebebi budur.

Osmanli Dénemi’'nde pastirma

Osmanli déneminde s181r, kegi, koyun bazen manda etleri disinda geyik, tavuk ve balik
pastirlamalar1 da hazirlanirdi. Kayseri disinda Ankara ve Kili'nin (bugin Ukrayna'da
bulunan eskiden Eflak’a bagli bir sehir) pastirmalari meshurdu. Rumeli pastirmasinda
baharat kullanilmaz, 6nce bastirilip sonra kurutularak pastirma hazirlanirdi. Saray-
bosna'da mese odunu isiile kurutulan ‘is pastirmast’ yapilirdi. Tavuk pastirmas: batin
tavuk asilip dumanlanarak yapilirdi. Cemensiz ‘girah pastirmast’ tarifine eski yemek
kitaplarinda rastlanir.

Kayseri pastirmacilig:

Bugiin tillkemizin pek gok yerinde pastirmacilik yapilmaktadir ama Kayseri bunlarin
arasinda hakli bir 6neme sahiptir. Pastirma yazi, havasi, nem orani, gece gunduz 1s1
fark: pastirma igin gereken ideal atmosferi saglar. Pastirma yapiminin yogun oldugu
Karpuzatan mevkii yeralt: sularinin igerisindeki bilesenleri de ideal pastirma yapimi
igin 6nem arzeder.
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Kayserinin sonbahar riizgari, havasi, topragi, suyu, bitkisi pastirma yapimai igin 6zgin
bir atmosfer saglar.

Kayseri'de geleneksel olarak Erzurum, Kars ve Erzincan’dan gelen ineklerin arasindan
besili semiz olanlari segilir ve pastirma yapiminda kullanilir.

Kayseri ekonomisinde pastirma énemli bir gelir kaynagidir. Sehirde birgok isletme
pastirma imalat1 ve satisi ile ilgilenmelktedir. Pastirma imalati igin binlerce buyukbasg
hayvan kesimi yapilmaktadir. Buihtiyag nedeniyle Kayseri orta Anadolu'nun en bayuk
hayvan kesim merkezi haline gelmistir.

GUntmuzde hayvan irkinin degismesi, manda yahut 6kiizden de pastirma yapilmasi,
finnnda hizli kurutma gibiiglemler ve apartmanlasma sonucunda evlerde artik pastirma
hazirlanmamasi gibi sebeplerle geleneksel pastirma lezzetini kaybetme tehlikesi vardir.

Pastirma yapim agamalari
1-Kesim ve Pargalama: Hayvanin usule uygun kesiminden sonra 4-8 saat araliginda
dinlendirilir. sonra but ve kollar gdvdeden ayrilir ve kalan kisim dérde bélinuy.

2-Sokum: Kol, but, arka, dos ve bas sokimi olmak Gizere bes kisma ayrilir. Buislemden
sonra elde edilen etler birkag saat dinlendirilir.

3-Acim: Genelde yapim asamasi geceyi bulur. Kus gdmu ve yanaklar harig diger et par-
galar1 pastirmalik kisimlara bolinur.

4- Tuzlama: Kalin olan et pargalarina bigakla delikler agilarak tuzun iyice ntfuz etmesi
saglanir. Tuzlamis olan etler istiflenerek bir gtin bekletilir. Extesi gin alt Gist edilerek yine
tuzlanir ve bir gin daha bekletilir. Sonraki gin bol su ile yikanip fazla tuz uzaklagtirilir.

5- Kurutma: Fazla tuzlarinin gikmasi igin iki gtin suda bekletilen etler daha sonra hava
sicakise 2-4, serin ise 15-20 kadar birbirlerine degmeden asilarak kurumaya birakilir.

6-Denge Koyma: Kuruyan etler iglerindeki tuzlu giksin diye birbirinin izerine yerlestirilip
uzerlerine birkag yuz kilo agirliginda geki tasi konularak 24 saat bekletilir. Buiglemden
sonra 2 gun yine asilarak havalandirilir, sonra yine denge koyulur. Bu ikinci sefer 12
saat bekletilen pastirmalar bu islemden sonra 6 saat hava cereyani olmayan bir yerde
dinlendirilir.
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7- Cemenleme: Etlerin saghikl bir sekilde saklanabilmesi igin un haline getirilmis gemen’
oty, sarimsak ve kirmizi biberli hargla 3-4 mm kadar kaplanmasi islemidir. Bu asamadan
sonra etler hazir olmadan énce sicak havada 2 glin, serin havada asilarak bir hafta bekletir.

Pastirma gesitleri
1. Grup: Sirt, Kus gdm1, Sekerpare, Dilme, Orta kapak, Bohga gomu

2. Grup: Bacak, Mehle, Kanlibez.
3. Grup: Orta elek, Kenar elek, Meme, Kavrama, Kelle gomi
Pastirmanin en iyisi ‘Sirt'tir. Ondan sonra makbul olan ‘Kus gémi’ ve dos tabir edilen ve

g68Us etinden yapilandir. 3. Grupta yer alan pastirmalara ‘Cikint1’ adi verilir.

Pastirmanin dogranmasi
Pastirmanin kagit inceliginde ustalikla dogranmasi gerekir. Pastirma kalin kesilerek
tuketilmez.

* Cemen(Gaman): Divani Lugati't-Tiirk'te ‘samusa’ adiyla gegen gemen bitkisi ve bu bitki ile yapilan baharat

karisumi.
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Sucuk

Geleneksel olarak yaz sonu bag dontisinde kesilen ineklerden pastirma, kavurma ve
lkaymalik olarak ayrilan etlerden sonra kalanlar baharatlarla harmanlanip sucuk yapailir,
bagirsaklara doldurularak gineste kurutulur ve saklanirdi.

Kayseri sucugu, sucukigi hazirlanirken kiymasinin igine biber ilave edilen ve kuruma
esnasinda her gin indirilerek merdane ile basilan bir sucuk tirtdtr. Kuruduktan sonra
bazen pastirma gibi gemenle kaplanarak saklanirdi.

Kayseri sucugu Osmanli mutfaginda kirmizibiber ilave edilen ve kuruma sirasinda her
gun indirilerek merdane ile basilan bir etli sucuk tiirti olarak kaydedilmistir. Kayseri
sucugu diger yore sucuklarindan farkl olarak bazen kuruduktan sonra pastirma gibi
cemenle kaplanarak da saklanirdi.

Evliya Gelebi 17. Yizyilda Kayseri'deki yiyeceklerden bahsederken Kayseri sucugu igin
“miskli et sucugu bir tarafta yoktur.” ifadesini kullanmaistir.

Kayseri'de sucuk ticarete yonelik olarak yapilmasinin yani sira 6zellikle evlerde de yapil-
malktadir. Sucugun Kayseri've 6zgu yoresel bir lezzet olarak ginimiize kadar gelmesinde
evlerde yapilmasinin ve bdylece orijinal tarifinin korunmus olmasinin bayuk bir etkisi
bulunmalktadar.

Kayseri Sucuguna Ayirt Edici Ozelligi Saglayan Etmenler:
Sucuk; sucukluk si8ir etleri sarimsak ve baharat karistirilip bagirsaklara doldurularak
hazirlanan yiyecektir. Ozel kurutma ve renk aldirma islemlerinden gegirilmelidir.

Kurutma islemi 6zelligi: Bagka yerde olmayan Kayseri'ye has gunduzleri sicak, geceleri,
serin esen rizgar sucugun uygun sekilde kurumasini saglar. Bu riizgar tek yonden degil
vil boyunca her ydnden esen ruzgardir. Bu rizgarin yoresel bir ad: yoktur.

Renk Alma Ozelligi: Kayseri'deki yer alt1 sularinda belirli oranda bulunan nitrat maddesi
sayesinde sucugun kendine has kirmizi rengi dogal olarak saglanmaktadir. Sucukluk
etler kiyma makinalarina girmeden 6énce bu su ile bolca yikanair.

Kayseri Sucugunun Uretim Teknigi: Sucukigin segilen etler buisigin ézel olarak egitilmis
sucuk ustalar: tarafindan 6nce kugbasi seklinde hazirlanarak kiyma makinalarinda lkayilir.

69



Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Sucuk harman teknelerine konulur. Sucukluk yaglar kusbasi seklinde kiyilarak tizerine
konulur. Bu karisima tuz, baharat, kimyon ve sarimsak ilave edilerek iyice karigtirilir.
Karisim 1 giin teknede bekletilir. Kiyma makinalarinda ince kiyma seklinde kiyilarak
sucuk hamuru hazirlanir. Sucuk hamuru 6zel makinalarla tabii ve suni bagirsaklara
doldurulur. Bagirsaklara doldurulan sucuklar kurutulur.

100 kg taze sucuk karisiminin bilesimi; 80 kg az yagli sig1r eti, 20 kg si8ir igyagi, 2 kg toz
halinde tatli kirmizi biber 1 kg toz halinde ac1 kirmizi biber (Istege gore ac1 kirmizi biber
artirilir veya eksiltilir.]) 2 kg sofralik tuz (iyotlu veya iyotsuz fark etmez) 0.5 kg karabiber,
4 kg yenibahar, 2.5 kg sarimsak.
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Tatlhilar

Nevzine

“..Degistimi bilmem kuskusun adt
Damagumda kaldi topalak tadt

Piro mantisinin silimez yadt
Nevzine basmaya kiyamadun ben...”
Recep Galkaner

Aside

Aside Anadolu'da gesitli yerde yapilan, ‘asdiye), ‘asidiye’ adlari ile de bilinen ve kékleri
ortagag Arap mutfagina dayanan bir helva gesididir. Genellikle un veya piring pisirilip
koyu bir bulamag haline getirilir, izerine pekmez veya bal, ceviz fistik, sadeyag vs ekle-
nir. Ayni sekilde un veya pirincin bulamag haline getirilip izerine pisirilen bamyalarin
konuldugu bir bamya yemegi de ayniisim ile anilir.

Hosaf

Etimolojik olarak hos-ab, yani hos, lezzetli su anlamina gelen bu eski yiyecek en gok kuru
uzumle ve dahi her tirli kuru meyveden yapilirdi. Osmanli mutfaginda ayri kase takimi
ayr1 kasig1 olup yemegin sonunda pilavla bir arada yenirdi.

Kaday:f

Kadayif Anadolu mutfaginin katmer gibi incelik gerektiren yaygin hamur isi gesitlerinden
biridir. Kadayifin en eski tirt olan yassi kadayifa 10. yuzyil Arap Mutfag: kayitlarinda
rastlanir.
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F.: Derya Yazar
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Telteli
Kis giinlerinde y1lda bir iki kez dost akrabalar ile beraber yapilarak yenilen bir gesit

gekme helva.

Digin aguresi
Eskiden dugunlerde yapilanigerisine fazladan kus tizim, kuru incir ve findik konulan
bir gesit muhallebi
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Yaglar

Kuyrukyag

Kasaptan alinan yahut evde kesilen koyunlarin kuyruklar: dogranip pisirilir, bu kavur-
madan elde edilen yag tuzlanarak kaplarda biriktirilip saklanarak kullanilirdi. Yagi
suzuldikten sonra kalan kavrulmus kisma ‘halirdak’ denilir, ekmege katilir yahut bagka
bir yerde katik olarak kullanirdi.

Tereyagi-Sadeyag

Inek, koyun yahut camizdan elde edilen tereyagi bazen bakir kaplarda, bazen ‘tuluk’ adi
verilen kurutulmus oglak derisi iginde saklanir, bu tereyaginin bir kismi taze yenilmek
uzere saklanir bir kismi tuz ile gokertilerek sadeyag elde edilirdi.

Donyag (i¢ yagl)
S1g1r veya koyunun karin yagi eritilerek kaba alinirdi. Bu yag soguyunca tekrar katilasir.
Bazen zeytinyag ile karigtirilarak kullanilan bu yag makul sayilmazdi.

Kemikyag1
Inek kemikleri kirilip iglerindeki ilikleri ile pisirilir, Giste gikan yaglar toplanip saklanur,
yvemeklerde kullanilirdi.

Zeytinyag

Anavatani Dogu Akdeniz olan zeytin M.0. 4000"lexde yivecek kiiltiirti arasinda yer almistur.
Anadolu'nun eski uygarliklarindan Hititlerde zeytinin yetistirildigi bilinmektedir. Zey-
tinyag: imalatinin yapilmasi ise arkeolojik buluntular ve yazili belgeler 1s181nda tespit
edilmigtir. Hitit metinlerinde zeytin hem kendi basina hem de iginde yaglarin gegtigi
bolumlerde sikga gegmektedir. Asurlularin ve Hititlerin Anadolu’da kurduklar ilk gida
ticaret merkezinin Kayseri Kiltepe Karum olusu Kayseri'de zeytinyag kiltiriintn binlerce
yildir varligina isaret etmektedir. Aradan gegen surede Anadolu mutfaklarinda varligini
surduren zeytinyaginin Osmanlh mutfaginda da kullanildig: bilinmektedir
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Kayseri Agzinda Mutfak Kaltiiri ile ilgili Kelimeler

Acimih
Adiyaman
Agart
Ag1z

Alaca
Alakebir
Alaz
Alamet

Arabasl

Aristak
Asgana
Asik
Asmakarna
Balbas1
Balbatmani
Baldircan
Bannak

Bar

Basdik
Bazlama
Bezdirmeg

Beze

Incelifli, kirag tepelerde yetisen ac1 bir ot
Badem
Sit trtinlerine verilen isim

Yeni dogum yapmis memeli hayvanlarin (koyun, inek kegi) ilk sagilan
suti

Koruk (1zim) salkiminin olgunlasmaya baslamis taneleri

Yemegin pismeye yakin hali

Alev

Bag mevsimi bitince, sehre dontistin yapilacagi son gece yakilan ates
Un ve su karisimiyla yapilan hamur ve gorbasindasn olugan bir kig
yemegi.

Mutfakta Gist taraftan bélunerek yapilan kiler gibi bélim

Ashane, mutfak, agevi

Kiguk bag hayvanin arka butundan gikan bir kemik

Ozellikle yaz aylarinda hamurdan ufak pargalar kesilerek yapilan yemek
Beyaz pekmezin en iyisi

Sekeri fazla, gok tath

Patlican

Parmak

Tursularin kuruldugu kabin agzinda meydana gelen kuf

Dut bastigi, pestil

Sacda pisen yuvarlak ekmek

Tuzlu hamurun yuvarlak pisirilmesi

Ufak bir elma buyuklugiinde hamur pargasi



Bezi

Borag
Boranm
Béreasl
Bulamag
Bulundu
Bulunmak
Burma
Cimcih
Cing1
Cingil
Cislan/Dizlan
Civik
Ciyindirik
Cipcik
Culuk
Cicuk
Calkama
Calma

Caman

Cedene
Celik
Cigermek
Fasix fasir
Ferfene
Fidin
Filik
Galle

KAYSERI MUTFAGI

Yaglama ve borekler igin agilmaya hazir hamur pargasi
Topraktan yapilan su testisi

Suluispanak yemegi

Mantinin gorba seklideki hali

Un, su ve yag ile yapilan gorba

Grirenkli hevenklik Gzim

Ikram etme

Kivrimli béregin ortasi

Islak ya daiyice 1slanmis olan

Kivileim

Uziim salkiminin kiigiik pargasi

Isirgan otu

Sulu

Etin kéta yeri

Ustii agik, yayvan kiigiik sepet

Hindi

Soganin ortasi

Yogurdun galkalanmasiyla yapilmis ayran

Beyaz iziimden yapilan koyu sari renkli pekmez

Kirmizi biber ve sarimsakla pastirmanin Gizerine stirilen, parazitlerin

yok edilmesini saglayan bir bitki tozu

Kenevir tohumu

Bir gévde etin geyregi

Nem almak

Kabarik, yumusak ekmek

Exkeklerin belli ginlerde topluca yedigi yemek
Yeni gelismekte olan bag

Taze, yeni

Karisik
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Girtallhik
Gavurga
Gaysa
Gaysalanmalk
Geberyatlik
Gebetleme
Gevrek

Gisga

Gilaburu

Gilamada
Gilar
Gozel
Gozluk
Gurkunasi
Gursane
Gulhatme
Gupdigen

Hacat

Hakirdak/hahirdak

Hambur

Hamirsiz

Hapan
Harabat
Harhazin
Haspir
Havut

Hazin

KAYSERI MUTFAGI

Verimsiz, bakimsiz bag

Kavrulmus bugday

Hamurun bekledikge istinde olusan kabuk

Hamurun dstinin sertlesmesi

Gece geg saatlerde yenen atigtirmalik yemek

Kurusun diye glineste bekletilen kaysinin kurumamis hali
Susamly, iyi pismis simit

Dikilmeye yarayan ufak sogan

Nohut buyukliginde kirmiz1 meyvesi olan ve sulak yerlerde yetisen
bir bitki

Uziim gubugunun budanmis dallarinin kuru hali

Kiler

Harmanda kullanilan kalburdan bayuk elek

Kabak ya da 1spanak yemegine katilan bulgur ya da piring
Kursunasi

Suisitilan kenar buylik tencere

Sar1ve beyaz renkli gigekleri olan buyuk stis bitkisi

Son baharda olgunlasmis iri armut

Evlerde kullanilan kap kacak

Tuzlanip kip seklinde dogranan kuyruk yaginin tencerede kavrulup
eritildikten sonra kalan kismi

Obur

Mayalanmaya birakilan hamura 6rtilen 6rtii Agilip yaglanan hamurun
Uzerine yumurta strillerek gérek gibi pisirilmesi

Iki avucun birlestigin de aldig1 miktar

Gokyiyen, bogazi buyuk

Sonbaharda kis aylari igin yapilan kuru yiyecekler
Kavurgaya karistirilarak yenilen yagli tohum
Bulgur gekilirken, bulgurdan gikan toz

Kighik yiyecekler



Hazinevi
Hecirget
Hedik
Heg

Hekir yag:

Hekir
Helke
Hereni

Hevenk

Hirtismak

Heg (hig)
Hozan
Humburdiadiak
Iifidin
Ihistirmak
Irasada

Irazg)

ik

Irisgik

Kabak girpmasi
Kamasak
Kanikmak
Kannendirmek
Karamik
Kasnak
Katiklas

Kegimemesi
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Kiler, kishik yiyecek deposu

Tencereyi ocaga koyarken kullanilan demir gubuklar
Suda haslanmis bugday

Ince dallar kullanilarak ériilen bityiik kiife

Yayikla elde edilen yagin suda yikanmasindan sonra suyun Uzerindeki
tortusu

Eritilen sadeyagin tencere dibinde kalan tortusu
Kulplu buyuk kova
Ufak boy kazan

Kisin yenilmekigin tizimlerin ip ya da gali ile tavana asilmasi Bir gesit
Uzlm ya da salkim

Yemegin tamamen pismemesi

Patlamis misir

Balkimsiz ve verimsiz olan bag

Obur, pis bogaz

Rafadan

Sicak suya soguk su ilave etmek

Olmamis karpuz

Uziim gesidi, Rezzaki diyede bilinir

Sahur yemegi

Sucuk

Kabak musakka

Fazla eksiden disin kamasmasi

Suigerek doymak

Biktirana kadar yedirmek fazla ikram etmek

Siyah ve kiigiik taneli eksi meyveleri olan, kayalik bolgelerde yetisen bitki
Yer sofralarini yukseltmekte kullanilan yuvarlak ahsap
Yogurtla yapilan bir tixr soguk gorba

Kalin ve sert kabuklu siyah Gzim gesidi
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Kestirme
Keyveni
Kirmicci
Kirt

Kignig
Konursu
Koruk
Kosseg
Kofter
Kémbe
Kéremez
Kin

Kuule

Kulek (kuulek)
Kinci
Kazuriak
Lengari
Madenis
Manak
Meyane
Migirdamak
Mincimis
Ozemek
Pasa Mantis1
Pehli

Pezik

Pit pit

Piron
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Su ve sekerin kaynatilmasi ile yapilan serbet
Iyi yemek yapan kadin

Su testisi

Lahananin ortasinda ki sert gébegi

Kus tzimu

Yanik kokusu

Olgunlagmamis eksi iziim

Yanan ocaktaki atesi karistirmaya yarayan sopa
Uztim ya da dut pekmezinden kurutularak yapilan pestil
Yaglanmis bazlama Gozleme gesidi

Yogurt ve stitten yapilan yiyecek

Iyice eritilip toz haline getirilmis

Tandirin hava ve kil deligi

Ince tahtadan yapilmis yogurt kabi

Susam tochumu

Yagda kavrulup kurutulmus kuyruk yag:
Tabaktan buyuk yassi bakir kap

Maydanoz

Yufkay: kasik gibi kullanip yemegi yemek
Yagda kavrulmus un

Yemek yerken agzin sapirtadilmasi

Yemegin girtimeye yuz tutmasi

Yogurdu sulandirip ayran haline getirmek
Bir tir yag mantisi

Yazin yapilan geleneksel bir yemek

Iri yaprakliispanak

Ince bulgur

Gatal



Pég
Porasmek
Puhan
Pacgukla
pil

Pilli sogan
Parpirtm
Porsume
Sacgak
Sas1

Satil

Savan

Savur sini
Sayyag
Sindirmak
Sirinmalk

Sizgit

Sohum
Soku
Sormuk
Sundilleme
Stntik
Salak

Sebit

Sebit mantis1

Sebit yaglamasi

Segirt

KAYSERI MUTFAGI

Kuyruk sokumu

Pdrsumek

Baca deligi

Havug

Soganin yesil kismi

Yesil sogan

Semizotu

Taze ve yesilligini kaybetme
Bulasik bezi

Bayat, kokmus

Sut ve yogurt konulan kova seklinde metal tas

Meyva toplamak igin agag altlarina ve sofralarin altina da yemek
dékintileriigin serilen érti

Kalabalik yemek davetlerinde kullanilan buyuk sini
Sadeyag

Orug bozmak

Ag karnina gezmek

Kis aylar1 yemekte kullanmak igin kavrulup saklanan, kemikli halde
kuguk pargalanmis et

Birlokma

Bulgur dévilen ortasi oyuk buiytk tag

Tulbentin igine konup bebeklerle emzik olarak verilen izim ezmesi
Uzerine yumurta siirtilen ince uzun pide

Ag gozla

Ham kavun, kelek

Sacda pisirilen mayasiz hamurla yapilmis ince ekmek

Kiymali yaglama

Sicak sebit ekmegini sadece yaglayip Uist iste koyarak yapilan yaglama

Firinci giragl
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Semsamer
Sirgin
Sif

Sirane

Sire
Sireder
Sirelane
Taka
Tandir gulu
Tandar evi
Tapsimak
Tayt1 bayram
Teleme
Telteli
Tepsermek
Terek
Tikilamak
Tokana
Topalak
Tuturuk

Ugra

Ugralamak
Uluk
Uznik

Yagbari

Yagir deggini
Yagrik

KAYSERI MUTFAGI

Aygcicegi
Susam yag1
Ezilerek suyu gikartilan meyve posasi

Pekmez yapilirken izim ezmek veya gignemekigin kullanilan biaytk
tekne

Uztim suyu

Siyah ve ince kabuklu bir iiziim gesidi

Pekmez veya salga yapmakigin kullanilan bakir legen
Bag evlerinde duvarlar oyularak yapilan kiguk dolap
Ocaktaki yemegi sicak tutmakigin tencereye 6rtilen orti
Evlerde tandirlarin bulundugu bélim

Kokmavya yuz tutmus yiyecekler

Meyan kéka

Iyi pismemis yemek

Evyapimi pismaniye

Az kurumalk

Evlerde kap kacak konulan raflar

Yemegin kaynamaya baslamasi

Mutfak

Hamuru top top yapmak

Ocak tutusturmaya yarayan gira, gali girp1

Ekmek yapilirken hamurun beze veya tahtaya yapismamasi igin ara-
sina serpilen kepekli un

Un serpmek
Gurtmus, bozulmus
Kiaguk gomlek

Si1g81r veya koyunun karacigerinin dogranarak yagda kavrularak hazir-
lanan yemegi

Yagmurda 1slanmis bugday unu

Ettahtas:



Yalc:
Yalavug
Yerik yermek
Yersi
Yilgarmak
Yiti
Yitimek
Yivdin
Yiggi
Yognelek
Yoglamak
Yolluk
Yore
Yumak
Zambak
Zavra
Zavrak
Zavzacl
Zerzemin
Zeyrek

Zirmik

KAYSERI MUTFAGI

Gokyiyen, obur

Derin olmayan kap
Hanimlarin agermesi

Una sinen toprak kokusu
Nemlenmek

Yag kokusu

Yagin acimasi

Yumurtanin cilk gikmasi
Toptan alinan kighik yivecek
Un elemeye yarayan tel elek
Ol igin verilen yemelk

Yol az1$1

Degirmen tasinin etrafa sagtigiun

Yikamalk

Berdiden 6rulmus agz1 yayvan genis sepet

Sebze tohumu ve baharat
Salatalik, hiyar

Baharat ve sebze saticisi
Bodrum

Keten tohumu

En kiguk parga ya da higbir sey
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kuru Bamya Corbasi

Kuru bamyalar sirke, tuz ve 5 subardagi su ile 5-7 dakika haslayin.

MALZEMELER
200 gr kuru bamya Daha sonra soguk suyla yikayin.
250 gr kuzu eti Yemeklik dogranmis kuru sogani tereyaginda pembelesene
(ufak kusbasi dogranms) kadar kavurun.

1 adet kuru sogan Ufak dogranmis etleri ilave ederek kavurmaya devam edin.

1yemek kasigir domates salgas

1 tath kasig biber salcast 7-8 dakika kadar daha kavurduktan sonra salga, kuru bamyalar,
2 adet limon limon suyu ve baharatlari ekleyin.
3yemek kasigi sirke Uzerine yeterince su ilave ederek 15-20 dakika kisik ateste
2 yemek kasigi tereyag pisirip servis edin.

1¢ay kasigr karabiber
1¢ay kasigi tuz







Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kursun Asi

88

MALZEMELER

250 gr kuzu kushas

1su bardagi haslanmis nohut
1su bardagi haslanmis mercimek
1adet kuru sogan

V5 yemek kasigi zeytinyagi
1yemek kasigi domates salgast
1yemek kasigi kuru nane

1¢ay kasigi pul biber

1¢ay kasigi karabiber

1¢ay kasigi tuz

koftesiicin

1¢ay bardagu ince bulgur

100 gryagsiz kiyma

2 yemek kasigiun

1adet yumurta

1 tath kasigi biber salcast

V5 cay kasig tuz

Bulgura yarim gay bardag: sicak su ilave ederek bes dakika
bekletin.

Islanmis bulgura yumurta, un, salga, tuzilave ederek ele yapis-
mayacak hale gelinceye kadar yogurun.

Yirmidakika dinlendirdigimiz hamurdan ufak pargalar kopa-
rarak yuvarlak kofteler yapip bir tepsiye dizin.

Kusbas1 dogranmis et ve yemeklik dogranmis sogani yagda
kavurun.

Kavrulan ete salga, tuz, karabiber ilave edip tig, dort dakika
kavurmaya devam edin.

Sonrasinda tizerine 7-8 bardak su ilave edin.

Su ilave ettikten sonra haslanmis mercimek ve nohutu ilave
ederek yirmi dakika kisik ateste pisirin.

En son hazirladigimiz bulgur koftelerini ilave ederek on dakika
daha kisik ateste pisirip tizerine yakilmis kuru nane ve pul
biber ilave ederek sexrvis edin.






Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Diigtin Corbasi

Yesil biberi ince ince dograyip tereyaginda salga ile kavurun.
Kavrulan biberlere tuz, karabiber, kuru naneyi ilave ederek
karistirin.

MALZEMELER
1su bardag ince bulgur
3 adet sivri biber
I kasis o Salgali karisimin Gizerine 6-7 su bardagi su ve bulguru ilave edin.
3 yemek kasigi tereyag
1yemek kasigr domates salgas 20 dakika kisik ateste pisirin.
adetlimon 1limon suyunu sikip ¢orbayailave ederek servis edin.
1tatl kasigi kuru nane
1¢ay kasigi pul biber
1¢ay kasigr karabiber
1¢ay kasigi tuz







Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Borek Asi

Salgalar1 yagda kavurun.
MALZEMELER

. ) Kavrulan salgalara tim baharatlari ilave edip bir dakika kavurup
2 su bardagi Kayseri mantisi

1 ¢ay bardag haslanmus mercimelk uUzerine 7-8 bardak suilave ederek 10 dakika kaynatin.

2 yemek kasigi domates salcast Kaynayan suya Kayseri mantisi ve haglanmis mercimegi ilave
1yemek kasigi biber salgas ederek 15 dakika kisik ateste pisirin.
7 cay bardag zeytinyagy Hazir olan gorbayi 5 dakika dinlendirip servis edin.
1tatl kasigi kuru nane
1tath kasigi pul biber
1¢ay kasigr karabiber
1¢ay kasigi tuz
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Un Corbasi

Kusbasi etleri yagda kavurun.

MALZEMELER
Kavrulan etlere salgalariilave ederek 3 dakika daha kavurun.
150 gr kuzu kusbast
(ufak dogranms) Un da kavrulduktan sonra baharatlari ilave edin.

1subardaguev erigtesi Sonra 6 subardag: su ilave ederek kaynatin.

3 yemek kasigi tereyag

1yemek kasig domates salgast Kaynayan gorbaya eristeyiilave ederek 10-15 dakika pigirin.

1tath kasigi biber salcasi Hazir olan gorbayi 5 dakika dinlendirip servis edin.
1tath kasigr kuru nane
1¢ay kasigi biber salgas
1¢ay kasigi karabiber
1¢ay kasigi tuz







Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Yogurt Corbasi (Togga

Yogurdu 2 bardak su ile girpin.

MALZEMELER . 3 3
500 gryogurt Bir yemek kasi81 tereyaginda unu kavurun.
2 yemek kasigi un Kavrulan una tuz ve yogurdu azar azar ilave edin.

3yemek kasig tereyag Sonra yikanmis pirinci ekleyin.

1¢ay bardag piring
2 yemek kasigi domates salcas Piring agilincaya kadar karigtirarak pigirin.
1tatl kasigi pul biber Kivami gok koyu olduysa 1 bardak sicak su ilave edin.

1tath kasigr kuru nane .
Kalan tereyaginda salgay1 kavurun, kavrulan salgaya baharat-

1cay kasigi karabiber
SRS lariilave ederek altini kapatin.

1¢ay kasig tuz

Servis ettigimiz gorbaya baharatli sosuilave ederek servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Arabasi Corbasi

MALZEMELER

1adet biitiin tavuk

2 yemek kasigi biber salcasi
3 yemek kasigi tereyag

2 yemek kasigiun

1tath kasigi pul biber

1¢ay kasigi karabiber

1¢ay kasigi tuz

hamuruigin

1,5 subardagi un
6 subardagi su
tuz

Tavugu 8 bardak suda haslayip suzlin. Sogudulktan sonra tavugu
kemik ve deriden ayirp tiftikleyin.

Corbanin hamuruigin, 1 subardagi un ve 5 bardak suyu iyice
clrpin.

Tel stizgegten gegirdigimiz karisima tuzilave ederek kisik ateste
surekli karistirarak pisirin.

Pisen karisimi genis bir tepsiye alip sogutun.

Tereyaginda salgayi kavurun ve igerisine 2 yemek kasigi unu
ilave ederek kavurmaya devam edin.

Kavrulan un ve salgaya baharatlariilave ederek 1 dakika daha
kavurup tzerine tiftiklenmis tavuk eti ve stizdugtumuz tavuk
suyunu ilave ederek 5 dakika kaynatin.

Tepsideki soguyan hamuru dilimleyip tabaklara yerlestirin ve
uzerine gorbasini dékerek servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Bulamac

Unu 2 yemek kasig: tereyaginda kavurun.
MALZEMELER

Lo Kavrulan una tavuk suyu ve yikanmis pirinci ilave ederek kisik
1¢ay bardag piring

3 yemek kagigt un ateste 20 dakika pisirin.

3 yemek kasigi tereyag Tuz ve karabiberiilave ederek karistirin ve 5 dakika dinlendirin.

8-9 subardag: tavuk suyu Tereyaginda yakilmis pul biber hafifge yakin.

1tath kasigr kirmizi biber

1¢ay kasigi karabiber Hazir olan gorbaya tereyagli pul biberi d6kerek servis edin.

1¢ay kasigi tuz







102

Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Soguk Corba

MALZEMELER

1su bardag piring
500 gr siizme yogurt
4 bardak su

1tath kasigi tuz

Piringleri yikayip suyunu stiztin.

Piringleri tencereye alip 3 su bardag: su ve tuzu ilave ederek
haslayin.

Kisik ateste piringler agilana kadar pisirip sogumaya birakin.

Stuzme yogurdun Gzerine 4 su bardagi soguk suyu ilave edip
karigtirin.

Soguyan piringleri ilave edip iyice karigtirin.

Soguk gorbanin Gizerine kuru nane ilave ederek servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Yogurtlu Yarma Corba

MALZEMELER

1su bardagi yarma
(asurelik bugday)

3 subardagi et suyu
1adet yumurta
5subardag siizme yogurt
2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi tereyagi

2 tatl kasigi pul biber
1tath kasigi tuz

Bugdav1 yikayip agilmasi igin sicak suyun igerisinde 2 saat
bekletin.

Bugdaylariyice agilana kadar 45-50 dakika kaynatin ve suyunu
suzun.

Corba tenceresinde, yumurta ve unu girpin.

Uzerine yogurt, 3 subardag et suyu, haglanmis bugday ve tuzu
ilave edin.

Kisik ateste stirekli karistirarak kaynayincaya kadar pisirin.
Gorbamiz gok koyulasirsa 1-2 su bardagi su ilave edin.

Tereyaginda yakilmis pul biber ve naneyi ilave ederek servis
edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Yesil Mercimek Corbasi

MALZEMELER

1su bardag yesil mercimek

2 yemek kasigi el kesimi eriste
6 bardak su

1adet kuru sogan

1¢orba kasigi domates salgas
2 yemek kasigi tereyag

Y5 cay bardagi zeytinyagi
1tath kasigi kirmizi toz biber
1¢ay kasigi tuz

Yesil mercimekleri yikayin.

Bir tencereye alip, sicak suilave ederek mercimekler yumusa-
yincaya kadar haglayip stzin.

Tereyag1 ve zeytinyagini gorba tenceresine ilave edin.

Ince kiyilmis soganlari kavurun.

Salga, tuz ve toz biberi ilave edip 6 bardak sicak su ile kaynatin.
Mercimekleri ve erigteleri kaynayan gorba suyunailave ederek
pisirin.

15 dakika kisik ateste pisirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pirin¢ Corbasi

MALZEMELER

250 gr kuzu kushas

1¢ay bardag piring

2 adet sivri biber

2 adet domates

1yemek kasigi tereyagi
1yemek kasig domates salcast
1yemek kasigi biber salgas
6 bardak su

1 tath kasigi kirmizi toz biber
1tath kasigi karabiber

1¢ay kasigi tuz

Domates ve biberleri kiigik dograyin.
Piringleri yikayin.
Kuguk dogranmis kusbasi etleri tereyaginda iyice kavurun.

Kavrulan etlere salga ve baharatlari ilave edip 2 dakika daha
kavurun.

Domates, biber, 6 bardak su ve piring ilave ederek 20-25 dakika
pisirin.

Hazir olan gorbay1 5 dakika dinlendirip servis edin.
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112

MALZEMELER

1adet kuzu kaburganmin yarisi
2 kg patlican

6 adet domates

4 adet sivri biber

10 dis sarimsak

3 adet sogan

1yemek kasigr domates salgas
1yemek kasigi biber salgas

2 yemek kasigi tereyag

Y5 cay bardagi zeytinyagi
1tath kasigi karabiber

1tath kasigi tuz

Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pehli

Yikadiginiz kaburganin iizerine zeytinyagini gezdirin ve 2
tarafini da esit kizartin.

Patlicanlar alacali soyup ardindan dérde bélerek parmak
seklinde dograyin.

Patlicanlarin acisini gikartmakigin, hazirladiginiz tuzlu suda
20 dakika bekletin.

Sogan, domates ve biberleri iri iri dograyin.
Dogranmis sebzeleri ve soyulmus sarimsaklari tepsiye alin.

Uzerine tuz, karabiber ve salgay1 ilave ederek harmanlayin.
Zeytinyaginda kavurdugumuz kaburgay1 tepsinin ortasina
yerlestirin.

Uzerine tereyag parcalari atip 180 derece firinda tistii kapali
2 saat pisirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kavurma

Kuyruk yagi ve kusbasi eti dograyin.

MALZEMELER 5 _
1 kg dana eti Kuyruk yagini eriyene kadar kavurun.
500 gr kuyruk yag Eriyen kuyruk yagina tuzu ilave edin.

2 gay kasig tuz Kusbasi etleri de ilave edip kisik ateste 40 dakika kavurun.

Hazir olan kavurmayi kuru soganla servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Sarmmsakh Kofte

MALZEMELER
1kgyagsiz kiyma

500 grekmek ici (kuru)
8 dis sarimsak

1¢ay kasigr karabiber
1¢ay kasigi kimyon
1¢ay kasigi tuz

Sanimsaklar iyice dovin.

Kiymanin igerisine sarimsagi, ekmek igini ve baharatlar:
ekleyerek yogurun.

Esitbuyuklikte pargalar halinde yuvarlayin, Gzerine bastirarak
sekil verin.

Ister kdmiir atesinde, ister tavada iki tarafini pisirin.

Pisen kofteleri maydanoz, sogan ve sumakli piyazla servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kiyma Soganlamasi

MALZEMELER

200 gr kavrulmus kiyyma

4 adet sogan

1yemek kasigi tereyag
1bardak su

1yemek kasigi biber salgas
1¢ay kasigr karabiber

1¢ay kasigi tuz

Ince ince dogranmis soganlar tereyaginda pembelesinceye
kadar kavurun.

Uzerine kavrulmus kiyma, salga, tuz, karabiberi ve suyuilave
ederek kisik ateste pisirin.

Pisen yemegilavas ekmekle servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Uziimlii Gerdan

Yarmavyi bir gece Once sicak suya1slayin.

MALZEMELER
1 kg koyun gerdant Suda agilan yarmayi suzup yikayin.
1su bardagi yarma Yarmanin Gzerine temizlenen gerdani, tuzuy, salgay1 ve suyu
1¢ay bardag kus iiziimii ekleyerek en az 1 saat pisirin.

5yemek kasiga tereyagy Uzerine kug izimiinii ilave edip 15 dakika daha pisirin.

4 bardak su

2 yemek kasig biber salcast 10 dakika dinlendirip servis edin.

1¢ay kasigi tuz
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Bayram Yahnisi

MALZEMELER

1kg kemikli koyun eti
3adet sogan

1¢ay bardagi nohut

4 bardak su

1yemek kasigi biber salgas
2 yemek kasigi tereyag
1¢ay kasig karabiber

1¢ay kasigi tuz

Nohutlar aksamdan 1slayin.
Soganlar1 yemeklik dograyin.
Tereyaginda soganlari kavurun.

Kavrulan soganlara salga ve baharatlari ekleyip birkag dakika
daha kavurmaya devam edin.

Kemikli eti aksamdan islatilmig nohut ve suyuilave ederek 1,5
saat kisik ateste pisirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Etli Yaprak Sarmasi

MALZEMELER

500 gryaprak

300 grdana kuzu orta yagh kiyyma
2 adet kuru sogan

1,5 su bardag piring

Y4 demet maydanoz

1yemek kasigi domates salgas
1yemek kasigi biber salgas

Y5 cay bardagi zeytinyag

1¢ay kasigi karabiber

1tath kasigi pulbiber

1¢ay kasigi tuz

sosu icin

2 yemek kasig tereyag
1yemek kasigr domates salgas
Ya cay kasigi tuz

Yapraklarin Gizerine kaynar su dokup bekletin.
Soganlari gokince dograyin.

Soganlarin Gizerine yikanmis piring, kiyma, biber salgasi, zey-
tinyag1 ve baharatlar ilave ederekiyice karistirin.

Tencerenin dibine birkag parga yaprak, kemik ya da kaburga
dizebilirsiniz.
Her yapraga bir tath kasig1 kadar i¢ koyarak sarip, tencereye dizin.

Uzerine gelecek kadar su ilave edip kisik ateste 30-35 dakika
pisirdikten sonra yarim saat dinlendirin.

Tereyagini tavada eritip salgay1 kavurun ve tuz ilave ederek
sarmanin sosunu hazir edin.

Dinlenen sarmalar1 tabaga alip Gizerine biraz yogurt ve salgali
sostan ilave ederek servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Hakirdakh ILahana Sarmasi

MALZEMELER

1adet biiyiik lahana

2 adet kuru sogan

1.5 su bardag piring

300 gr hakirdak

400 gr kemikli et

Y5 limon

1yemek kasigr domates salgas
1yemek kasigi biber salgas
Y5 cay bardag zeytinyag
1¢ay kasigr karabiber

1¢ay kasigi tuz

sosu icin

1yemek kasig domates salcast
5dis sarimsak

1¢ay kasigi tuz

Halardag: bir tavada 1sitip eritin.

Soganlari yemeklik dograyip zeytinyaginda birkag dakika
kavurun.

Kavrulan soganlara, yikanmis piring, salgalar, tuz, karabiber ve
limon suyunu ekleyip 1-2 dakika daha kavurup altini kapatin.

Halkirdaklar: da tencereye ilave edip karigtirin.
Hazirladiginiz i¢ harcini biraz sogumaya birakin.

Lahanayi ortadan ikiye boltiin ve bol suda biraz tuzilave ederek,
yumusayincaya kadar haslayin.

Haslanan lahanalari sizup bir kaba alin.

Lahanalar: sarmak igin damarli kisimlarini bigakla alarak
yeteri buyuklulkte pargalara ayirin.

Daha sonra pargaladiginizlahanalarin igine harci yerlestirerek
teker teker sarin.

Tencerenin dibine kemikleri yerlestirin ve izerine sarmalar1
dizin.
Genis bir kapta 3-4 bardak su ile domates salgasi, ufak dogran-

mis sarimsak ve tuzu karistirip sosu hazirlayin.

Hazirladigimiz sosu tencereye doktukten sonra dolmanin
uzerine agirlik koyup tstiint kapatin ve atese koyun.

Kaynamaya basladiktan sonra gok kisik ateste 30 dakika pisirin.

Altini kapattiktan sonra 30 dakika dinlendirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Yagbari

Cigerleri zeytinyaginda yuksek ateste 2-3 dakika kavurun.

MALZEMELER )
1kg ciger Inceince dogranmis soganlari ilave edip 10 dakika daha kavur-
2 sogan maya devam edin.
5yemek kasig zeytinyagi Tuz, salga ve toz biberi ekleyerek 5 dakika daha kavurun.

kasig . L . . . .
2 tath kagigr domates salcast Kavrulan cigerleri sogan piyazi ile servis edin.

1tath kasigr kirmizi biber
1¢ay kasigi tuz
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Sogan Baskisi

MALZEMELER

700 grkemikli kuzu eti
1su bardagi nohut

1su bardagi yarma
5yemek kasigi salga

2 yemek kasigi tereyag
3 bardak su

1¢ay kasig karabiber
1¢ay kasigi tuz

Nohutu ve yarmay1 aksamdan suya 1slayin.

Tereyagini tavada eritip, eti kavurun.

Nohut ve yarmayi suzip yikayin.

Nohut, yarma, salga, tuz, karabiber ve suyuilave edip 30 dakika
pisirin.

Daha sonra dogranmis soganlari da ilave ederek 30 dakika
daha pigirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Ciger Yahnisi

MALZEMELER

1kg ciger

2sogan

5yemek kasigi zeytinyag

2 tatl kasigi domates salgast
1bardak su

1¢ay kasigt kimyon

1tath kasigi tuz

Cigerleri ve dogranmis soganlari zeytinyaginda yuksek ateste
3-4 dakika kavurun.

Toz biber, kimyon, salga, tuz ve suyu ilave ederek, kisik ateste
30 dakika pisirin.

Pisen cigeri 5 dakika dinlendirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pastirmali Kuru Fasulye

MALZEMELER

2 subardagi kuru fasulye
200 gr pastirma

5 adet kuru act biber

2 adet domates

2 adet sivri biber

2 adet kuru sogan

100 gr tereyagi

6 bardak sicak su

1tatl kasigi domates salgasi
1tath kasigi biber salcas
1¢ay kasigi karabiber
1¢ay kasigi tuz

Kuru fasulyeyi aksamdan i1slatin.

Islattiginiz fasulyeyi bol suda yikadiktan sonra 30 dakika
haslayin.

Inceince dogradigimiz soganlar ve biberleri tereyaginda kavurun.

Kavrulmaya baslayinca salgalari ilave ederek birkag dakika
daha kavurun.

Uzerine dogranmis domatesler ve baharatlari ilave edin.

6 bardak sicak su ve haslanmis kuru fasulyeleri ekledikten
sonra 30 dakika kisik ateste pisirin.

Pisen fasulyenin tizerine tereyagi, kuru biber ve pastirmalar:
ilave edip 10 dakika daha pisirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Sac Kavurma

MALZEMELER

1kg kuzu kushas
200 gr kuyruk yag
500 grarpacik sogan
1¢ay kasig karabiber
1¢ay kasigi tuz

Arpacik soganlari soyun ve soguk suyun iginde bekletin.
Kuyruk yagini ufak ufak dograyin.
Saci kisik ateste 3-4 dakika 1sitin.

Isinan saca kuyruk yagini ekleyip, yagini birakip kizarana
kadar kavurun.

Eriyen kuyruk yaginin izerine kusbasi eti, tuzu ve karabiberi
ilave edip suyunu gekinceye kadar kavurun.

Etler kavrulmaya baslayinca arpacik soganlariilave edip iyice
kavurmaya devam edin.

Soganlari pisince sac kavurmayi servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Sastim Asl1

Tum bakliyatlar: aksamdan suya1slatin.

MALZEMELER
1 cay bardag kuru fasulye Bakliyatlari bol suda 30 dakika haslayin.
1¢ay bardagi nohut Haslanan bakliyatlari stiziip 2 litre kaynayan tuzlu suyailave
1¢ay bardagi yarma ederek 20 dakika daha pisirin.
2 orba kasig tereyagy Yogurdu 1subardagi su ve kaynayan gorba suyu ile karistirin.
1subardagiyogurt Daha sonra kaynayan gorbanin igerisine karistirarak ekleyin.
8 bardak su

Yogurtla birlikte 5 dakika daha pisirip altini kapatin.
1¢orba kasigr kuru nane

1¢ay kasigi tuz Tereyaginda yakilmig kurunaneyi izerine dékerek servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Gerdan Haslama

MALZEMELER

2 adet kuzu gerdan

2 su bardagi haslanmis nohut
1 adet havug

2 dis sarimsak

1adet orta boy sogan

1yemek kasigi tereyag

1tath kasigi biber salcas

10 adet tane karabiber

1¢ay kasigi tuz

Kuzu gerdani 2 litre suda 1 saat haslayin.
Haslanan gerdanlarin etlerini temizleyip ayirin.

Biber salgasini yagda kavurup yemeklik dogranmis sogan ve
iri dogranmis havucu ilave ederek 5 dakika daha kavurun.

Kavrulan malzemeye 4 su bardag et suyu, ayiklanmis etler
ve haglanmig nohutu ilave ederek 20-25 dakika daha pigirin.

Pisen yemegi sicak servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Dugun Eti

Etleri tencereye alip tuz ve karabiber ilave ederek bol suda

MALZEMELERI haslayin.

4-6 adet kemikli kuzu kol pargast _ o
100 gr tereyag Kisik ateste etler kemikten ayrilana kadar pisirin.
1tath kasigi pul biber Kemiklerden ayirdiginiz etleri tabaklara koyun.

1¢ay kagig: tane karabiber Tereyaginda yakilmis pul biberi etlerin izerine dékerek servis

1¢ay kasigi tuz edin.

Arzu ederseniz tane karabiber de gekerek servis edebilirsiniz.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Firim Agz

Domatesleri ve biberleri iri iri dograyin ve sarimsaklari ayiklayin.
MALZEMELER

1 kg kuzu pirzola Pirzolalari tepsiye alip, izerine tuz, karabiber ve zeytinyag:

10 adet sivri biber dokip karistirin ve tepsiye dizin.

10 adet domates Biber ve sarimsaklar: tepsiye serpistirin.
2 bag sanmsak Uzerine kalan pirzolalari dizin.
150 gr kuyruk yag
1¢ay kasigi karabiber Etlerin Gizerini domatesle kaplayin.
1¢ay kasigu tuz Domateslerin tizerine ince kiyilmis kuyruk yagi ve tuz serpistirin.

Ustii kapali olarak 1 saat, tistii agik olarak 45 dakika 180 dere-
cede pisirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kayseri Guveci

MALZEMELER

7 adet patlican

400 grdogranmis koyun eti
4yemek kasigi tereyag

V5 cay bardag zeytinyag
1¢ay bardagi sicak su

7 adet sivri biber

3 adet domates

3 adet kuru sogan

2 bas sanimsak

1tath kasigi domates salcas
1corba kasigi biber salgas
1¢ay kasig seker

1¢ay kasig karabiber

2 ¢cay kasigi tuz

Patlicanlari alacali soyup parmak parmalk dograyip tuzlu suda
20 dakika bekletin.

Bir giveg igine koydugunuz etlerin tizerine tereyagi ve zeytin-
yaginiilave edin.

Suyunu geken etlere salgalari ilave ederek kavurun.

Dogranmis sogan, patlican, biber ve domatesleri Gizerine ekle-
vin. Sarimsaklari bitin olarakilave edin.

Tuzu ve suyuilave edip kapagini kapatin.
Kisik ateste 1,5 saat pisirin.

10 dakika dinlendirdikten sonra servis edin.

Arzu ederseniz etleri kavurup tiim malzemeyi koyunca, 180
derece firinda 1,5 saat pisirerek de hazirlayabilirsiniz.
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MALZEMELER

1kg dana poc

1¢ay kasigi taze cekilmis karabiber
1¢ay kasigi kaya tuzu

Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Poc

Pécleri genis bir tencereye alin.

4 litre suilave edin.

Tuz ve karabiberi ilave edip ocakta kaynamaya birakin.
Kaynamaya baslayinca Gizerindeki kopukleri alin.

Tencerenin kapagini kapatarak gok kisik ateste en az 3-4 saat
pisirip servis edin.

Arzu ederseniz yemegin suyu ile pilav yapip beraber servis
edebilirsiniz.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Ispanak Boranisi

MALZEMELER
1kgispanak

200 gr az yagh kuzu kiyma
2 adet kuru sogan

1yemek kasigi salca

3 dis sanmsak

2 subardagiyogurt

Y5 cay bardagi zeytinyagi
1¢ay kasigr karabiber
1¢ay kasig tuz

Ispanagi bol suda yikayip iyice temizledikten sonra, saplarini
ve yapraklarini ufak ufak dograyin.

Bir tencerede kiyma ve sogani zeytinyaginda kavurun.

Kiymaya salga, tuz ve karabiber ilave edip kavurmaya devam
edin.

Ispanaklari da uzerine ilave ederek 15 dakika kisik ateste pigirin.

Pisen yemegi sarimsakli yogurtla servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Ispanak Kavurmasi

MALZEMELER

1kgispanak

150 grorta yagh kiyma

100 gr pastirma

1 ¢ay bardagi bulgur veya piring
2 adet sogan

Y5 cay bardagi zeytinyag

1¢ay kasigr karabiber

1¢ay kasigi tuz

Ispanaklar bol suda yikayarak iyice temizleyip, kékleri ve
yapraklarini ayrin.

Yaprak kisimlarini az miktar su ile haslayin. Haglanan 1spa-
naklariince ince kiyin.

Piring veya bulguru su ve tuzile suyunu gekene kadar haslayin.

Zeytinyaginda sogan ve kiymay1 10 dakika kavurup istege gore
pastirmay1 veya sucugu ilave edin.

Uzerine piring veya bulgur (isteginiz iizere) ve ince kiyilmis
1spanaklariilave edin.

Orta ateste 5 dakika kavurup, servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pathcan Kovalama

MALZEMELER

8 adet pathcan

300 grkusbas et

2 adet domates

5 adet sivri biber

4 dis sarimsak

2 adet kuru sogan
1yemek kasigr domates salgas
Y5 ¢cay bardag zeytinyag
1¢ay kasigi karabiber
1¢ay kasigi tuz

Patlicanlari kézleyin.

Etleri yagda kisik ateste kavurun.

Kavrulan etlere yemeklik dogranmis kuru sogani ilave edin.
Soganlar kavrulunca salgay1 ilave edip birkag dakika kavurun.

Kiap kip dogranmis domates, ince dogranmais yesil biber ve
sarimsaklari ilave edip baharatlarini attiktan sonra kisik ateste
20 dakika pisirin.

Kézlenmis patlicanlari temizleyip, kugbas: dograyip tabaklara
alin.

Tabaklara aldiginiz patlicanlarin tizerine hazirladigimiz soteyi
ilave ederek servis edin.

Isterseniz soteye patlicanlart ilave edip birkag dakika daha
pisirerek de servis edebilirsiniz.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kurutulmus Yesil Fasulye

MALZEMELER

250 gr kurutulmus yesil fasulye
100 gr koyun kiymas:

1adet kuru sogan

100 gr tereyagi

1¢ay kasigr karabiber

1¢ay kasigi tuz

Kurutulmus fasulyeleri tuzlu suda hafif yumusayincaya kadar
haslayin.

Ince kiydiginiz soganlari tereyaginda kavurun.
Kavrulan soganlara kiymay: ekleyin.

Kavrulan kiymaya stzdugumuz fasulyeyi, baharatlar1 ve 1
bardak suyuilave edip kisik ateste 15 dakika pisirin.

Arzu ederseniz yogurtla servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pathican Kurusu

MALZEMELER

20 adet kuru pathcan

150 gr kiyma

1adet kuru sogan

1¢ay bardag piring

1¢ay bardag pilavlik bulgur
1yemek kasig domates salcasi
1yemek kasigi tereyag

Y4 bag dereotu

Yabag maydanoz

4yemek kasigi koruk suyu
1¢ay kasigi karabiber

1¢ay kasigi tuz

Kaynayan suda patlicanlari 6-7 dakika haslayip stiztin.
Yemeklik dogranmis sogani yagda kavurun.
Kavrulan soganlara salgayiilave edin.

Birkag dakika daha kavurup igine suzduigumuz patlicanlar,
yikanmis piring, bulgur, karabiber ve tuzu ilave edip karigtirin.

2 bardak su ve koruk suyunu ilave edip kisik ateste 25 dakika
pisirin.

10 dakika dinlendirdikten sonra arzu ederseniz sizme yogurtla
servis edin
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Mucver

Kabaklar rendeleyip suyunu sikin.
MALZEMELER

3 adet yumurta Bir kabin igerisine suyu sikilmis kabaklar, rendelenmis peynir,

yumurtalar, ince dogranmis yesil sogan, maydanoz, dereotu,
un ve baharatlari karistirin.

3 adet kabak
2 yemek kasigi un
200 grbeyaz peynir Iyice karisan tiim malzeme koyu bir kivam alacaktir.

Y5 demet maydanoz .
Zeytinyagini tavaya koyun ve 1sinmaya baslayinca, yemek

2-3 dalyesil sogan kasigiile muicver karisimindan alip yayarak arkali 6nlii kizartin.

Yabag dereotu
1¢ay kasigi karabiber Arzu ederseniz sizme yogurtla servis edin

1¢ay kasigi tuz
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kabak Citmasi

MALZEMELER

300 grkuzu kusbasi

3 adet kabak

2 adet yesil biber

1adet kuru sogan

2 adet domates

1¢ay bardag piring

2 subardagi su

1yemek kasigi domates salgas
Y5 cay bardag zeytinyag
1¢ay kasig karabiber
1¢ay kasigi tuz

Kusgbasa etleri zeytinyaginda suyunu salip gekinceye kadar
kavurun.

Yemeklik dogranmis sogan, salga, tuz ve karabiberi ilave ederek
3 dakika daha kavurmaya devam edin.

Kavrulan malzemeye yikanmis pirinciilave ederek karistirin.

Hemen tizerine ince dogranmis kabalk, domates ve yesil biberi
ilave ederek karnstirin.

Suyuilave ederek kisik ateste 30 dakika pisirin.

Pisen yemegi yogurtla servis edin.
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MALZEMELER

2 adet pathcan

2 adet kabak

2 adet patates

2 adet havug (arzu edilirse)
4 adet domates

4 dis sanmsak

1kase siizme yogurt

3 subardagi zeytinyag
1¢ay kasigi karabiber
1¢ay kasigi pul biber
1¢ay kasigi tuz

Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Tipac

Patatesleri soyup halka halka dograyin.

Kabaklar yikayip halka halka dograyin.

Patlicani yikayip alacali soyun ve halka halka dograyin.
Patlican, kabak ve patatesleri zeytinyaginda kizartin.
Domatesleri soyup ufak ufak dograyin.

2 yemek kasig1 zeytinyaginda ince dogranmis sarimsaklari
kavurun.

Kavrulan sarimsaklara domatesi ve baharatlari ilave edip lkasik
ateste 15 dakika pisirin.

Kizarttigimiz sebzeleri tabaklara servis edip Uizerine domatesli
sostan bolca dékun.

En tGste sizme yogurt dokerek servis edin.






168

Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

/eytinyagli Kuru Bamya

MALZEMELER

150 gr kuru bamya

1adet kuru sogan

3 dis sanimsak

2 adet domates

1tath kasigi biber salcas
1tath kasigi domates salgasi
V5 cay bardagi zeytinyagi
1¢ay kasigi karabiber

1¢ay kasigi tuz

Kuru bamyalar: kaynar suda 10 dakika haslayip sizin.
Yemeklik dogranmis sogani zeytinyaginda kavurun.

Kavrulan soganlara salgalar ve sarimsagi ilave ederek birkag
dakika daha kavurmaya devam edin.

Stizilmis kurubamya, kiip dogranmis domatesler, tuz, karabiber
ve 1subardagi suilave ederek kisik ateste 25 dakika pisirin.

Ister soguk, ister sicak tabaga koyup servis edin.
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Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kayseri Mantisi

MALZEMELER

hamuruigin

4.5 subardagiun
1adet yumurta
1bardak su

1¢ay kasigi tuz

ichara

300 grazyagl kiyma

2 adet sogan

1¢ay kasigr kirmizi toz biber
1¢ay kasigi karabiber

1¢ay kasigi tuz

manti sosu

2 adet domates

2 adet yesil biber

3 yemek kasigi tereyag
1yemek kasigr domates salgas
1tath kasigi kirmizi toz biber
1¢ay kasigi tuz

iizeriicin

2 subardagi yogurt

2 dis sarimsak

Yumurta, su ve tuzu karistirin ve igerisine unu azar azar ekle-
yerek putlirsiiz sert bir hamur elde edene kadar yogurup 30
dakika dinlendirin.

Soganlari gokince dograyin. Kiymanin igerisine sogan, kirmizi
toz biber, karabiber ve tuzu ekleyerek karistirin.

Hamurdan 3 adet beze yapin.
Bezeleri oklava ile yufka buyukligunde agin.

1 cm genigliginde seritler kesin, kesilen geritlerden 1 cm'lik
kare manti hamuru hazirlayin.

Manti hamurlarinin ortasina i¢ harcindan koyun.

Ters koseleri karsilikl gelecek sekilde hamurlari kapatin.
Diger 2 adet bezeyi de ayni sekilde yapin.

Tereyagini tencereye alin, ufak dogranmis yesil biberleri kavurun.

Kavrulan bibere domates salgasi, tuz, kirmizi toz biber ekleyin
ve 1-2 dakika daha kavurun.

En son ufak dogranmis domatesleri ilave ederek 10 dakikla
daha pisirip sosu hazir edin.

Kaynamis tuzlu suya mantilari atip pisirin.

Mantilar: stizlin, suziilen sudan 3 bardak ayirip, hazirladigimiz
sosa ilave edip kaynatin.

Mantilar: sosun igine atip karistirin ve birkag dakika pisirip
tabaga alin.

Uzerine sarimsakl1 yogurt dékerek servis edin.
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Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

lepsi Mantisi

MALZEMELER

4.5 subardagi un

1adet yumurta

1¢ay bardagi su

1tath kasig tuz

250 grortayagh kiyma

2 ¢orba kasigi tereyag

2 corba kasigi zeytinyag

2 adet kuru sogan

1¢orba kasig biber salcast
1¢orba kasigr domates salcas
1tath kasigi kirmizi toz biber
1¢ay kasigr karabiber

1¢ay kasigi tuz

Yumurta, su ve tuzu karistirin ve igerisine unu azar azar ekle-
yerek putlirsiiz sert bir hamur elde edene kadar yogurup 30
dakika dinlendirin.

Soganlari gokince dograyin. Kiymanin igerisine sogan, kirmizi
toz biber, karabiber ve tuzu ekleyerek karistirin.

Hamurdan 3 adet beze yapin.
Bezeleri oklava ile yufka buyukligunde agin.

1 cm genigliginde seritler kesin, kesilen geritlerden 1 cm'lik
kare manti hamuru hazirlayin.

Manti hamurlarinin ortasina i¢ harcindan koyun.
Hamurlarin dort ucunu bir araya getirerek mantilari hazirlayin.
Yaglanmis tepsiye mantilari dizgince siralayin.

Salgalar: tereyaginda kavurun, tuz, karabiber ve 2 su bardag:
suilave ederek kaynatip sosu hazirlayin.

Tepsideki mantilar:1 180 derece firinda 20-25 dakika pisirin.

Firindan gikan mantiya sicak sosu ilave edin. Ocakta kisik
ateste b dakika pisirin.

Uzerine sarimsakli yogurdu ilave ederek servis edin.
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Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Yag Mantisi

MALZEMELER

5.5 subardagi un
1tath kasigiyas maya
1adet yumurta

1¢ay bardagi yogurt

2 ¢orba kasig tereyag
1bardaklik su

1¢ay kasigi toz seker
1tath kasigi tuz

300 grkiyma

2 adet sivri biber

1tath kasigi kirmizi toz biber
1tath kasigi tuz

5su bardag: zeytinyag

sosuicin

1¢orba kasigi tereyag

2 ¢orba kasigi zeytinyag

2 ¢orba kasigi domates salgasi
1tath kasigi kirmizi toz biber
1bardak su

1¢ay kasigi tuz

3 bardak siizme yogurt

2 dis sarimsak

Ik suyun iginde mavya ve sekeri karistirip mayalanmasiigin
5 dakika bekleyin.

Mayali suya, yumurtayi, zeytinyagini, yogurt ve tuzu karstirin.
Un ekleyerek yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun.
30 dakika dinlendirin.

Kiymanin tizerine ince dogranmis biberleri, tuzu ve kirmizi toz
biberi ekleyip iyice yogurun.

Sosigin tereyagini ve zeytinyagini tavaya ilave edip domates
salgasini kavurun.

Tuzy, kirmizi toz biberi ve suyu ilave ederek 5 dakika daha pisirin.
Harmuru 2 egit pargaya ayirin.

Oklava ile kalin bir yufka buyukligunde agin.

Su bardag: yardimai ile yuvarlak pargalar kesin.

Hamurlarn igine ig harg ekleyin.

Hamurun kenarindan ige dogru yan yana katlayin.
(Isterseniz yuvarlak bezeler gibi de kapatabilirsiniz)

Kalan bezeyi de ayni sekilde hazirlayin.

Kizgin yagda 6nce kiymali tarafini daha sonra diger tarafini
lkazartin.

Hazirlanan sos ve sarimsakli yogurtla servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pasa Mantisi

MALZEMELER

175 grkiyma

3 domates
Yamaydanoz

3 dis sarimsak
2.5subardagiun

2 yumurta

2 ¢ay bardag: zeytinyag
200 gr tereyagi

2.5 ¢ay bardag su

1.5 su bardagi yogurt
1¢ay kasigi karabiber
2 ¢ay kasigi tuz

Yumurta, su ve tuzu karistirin ve igerisine unu azar azar ekle-
yerek putlirsiiz sert bir hamur elde edene kadar yogurup 30
dakika dinlendirin.

Kiymayi tereyaginda kavurun, tuz, karabiber ve ince kiyilmais
maydanozu ilave ederek karistirip altini kapatin.

8 bezeye ayirdigin hamuru agin ve 4 crm'lik seritler kesin.
Icine hazirlanan icten koyup muska seklinde katlayin.

Zeytinyagini kizdirip mantinin Gizerine dékian ve 180 derece
firinda 30 dakika pisirin.

Rendelenen domatesleri tereyaginda tuz ve karabiberle pisirin.

Firindan gikan mantiya sosu dékip, sarimsakli yogurtla servis
edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Cerkez Mantisi

MALZEMELER

3 subardagiun

3 adet patates

1adet yumurta

2 yemek kasigi tereyagi
1¢ay kasigi pul biber
1¢ay kasigr karabiber
1¢ay kasigi tuz

Yumurta, su ve tuzu karistirin ve igerisine unu azar azar ekle-
yerek putlirsiiz sert bir hamur elde edene kadar yogurup 30
dakika dinlendirin.

Patatesleri haslayin, tuz ve karabiber ilave ederek iyice ezip
karistirin.

Hamurdan 2 adet beze yapin.
Bezeleri oklava ile yufka buyukligunde agin.

2 cm genisliginde seritler kesin, kesilen seritlerden 2 cm'lik
kare manti hamuru hazirlayin.

Hazirladigimiz patatesli igleri kestiginiz hamurlara koyup
muska seklinde katlayin.

Mantilar1 156 dakika haglayip Gizerine tereyaginda yakilmis pul
biber ilave ederek servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Piruhi Manti1 (Prov

MALZEMELER

4.5 subardagi un

1adet yumurta

1¢ay bardagi su

2 su bardag ufalanmis beyaz peynir
Y5 demet maydanoz

2 adet kuru sogan

1tath kasigi kirmizi toz biber
2 ¢orba kasigi tereyag

8 bardak su

1¢orba kasigr domates salgas
1tath kasigi kirmizi toz biber

1tath kasigi tuz

Yumurta, su ve tuzu karnstirin. igerisine unu azar azar ekle-
yerek putlrstiz sert bir hamur elde edene kadar yogurup, 30
dakika bekletin.

Ince kiyilmis sogan, maydanoz, rendelenmis beyaz peynir ve
kirmizi toz biberi bir kaba alip iyice karistirin.

Hamurdan 3 adet beze yapin.

Bezeleri oklava ile yufka buyukliginde agin ve 3 cm genisli-
ginde seritler kesin.

Kesilen seritlerden 3 cm'lik kare manti hamuru hazirlayin.
Hamurlarin ortasina ig harcindan koyun.

Hamurlar karsilikli kenarlar Gist Uiste gelecek sekilde tiggen
katlayin.

Mantilar tereyaginda kizartin.
Erittiginiz tereyagina domates salgasini ekleyin.

Tuz, kirmiz1 toz biberi ve kaynar suyu ilave edip, 10 dakika
kaynatin.

Kizarmis mantilar: sosun igine ilave edip 5-6 dakika daha
pisirip servis edin.
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MALZEMELER

6 subardagi un

2 subardagi su
300 grtereyagi
1¢ay bardagi tahin
1¢ay kasigi tuz

Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Katmer

Tereyagini bir tavada eritin. Bir kaba aldiginiz tereyagina tahini
ilave edip karistirin.

Daha sonra un, su ve tuzla yogurarak yumusak bir hamur
hazirlayin. Ayni boyda 6 bezeye ayirin,

Manti hamuru kalinliginda agtiginizhamurun her yerine tahinli
harci stirtin. Uzerine biraz un serpin.

En distan igce dogru 2 parmak kalinliginda katlayin. Ortasina
bir delik agin. Kivirarak bu deligi kenarlara dogru bayutan.

Katlanmis genis bir gember haline gelen hamuru 2 esit pargaya
boélun. Her pargayi kendi etrafinda dondurerek sekil verin.

Tepsiye aldiginiz hamurlarin yaginin donmasi i¢gin 10-15
dakika buzdolabinda dinlendirin. Dinlenmis hamurlari oklava
yardimziile agin.

Sicak sac iizerinde veya tavada yag surmeden pisirip servis edin.

NOT: Envai teknikle yapilan ve ince hamur katlarindan olusan
geleneksel mutfagin bu en eski ve 6nemli yemegin Turkiye'de
hemen hemen her ilde gegitleri yapilir.

Katlardan olusan bu hamur isi Turk mutfaginin en eski yemekle-
rinden biridir ve Divantu Lugati't-Tturk'te bahsi geger. Turkiye'nin
hemen hemen her ilinde katmer, katlama gibi adlarla gesitleri

yapuir.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kiymah Yaglama

MALZEMELER

495grun

15 gryas maya

500 ml su

1tath kasig tuz

500 gr kiyma

2 orta boy domates

8 adet yesil biber

3 adet sogan

3 dis sanimsak

2 subardagi yogurt

1.5 yemek kasig1 biber salcasi
1.5 yemek kasig1 domates salgast
Y5 cay bardagi zeytinyagi
1¢ay kasigi karabiber

1¢ay kasigi tuz

Un ve tuzu karistirin, ortasina bir gukur agip mayayi koyun ve
suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir hamur hazirlayin.

Ince kiyilmis sogan1 yagda birkag dakika kavurup kiymayi
ilave edin. Kisik ateste kiymay1 5-6 dakika kavurun. Salga, tuz
ve karabiberi ilave ederek 3 dakika daha kavurun.

Ufak dogranmis domates, biber ve 1 gay bardagi su ilave edip
8-10 dakika pisirin.

Hamurdan ceviz buyuklugiunde bezeler hazirlayip 20-25 cm
gapinda agarak sac izerinde iki tarafini pisirin. Pisen hamurun
uzerinde kiymali igi yayarak Gist iiste dizin.

Sarnimsakli yogurt ve arzu ederseniz ince kiyilmis maydanoz
serperek servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Hakirdakh Yaglama

MALZEMELER

500 grun

15 gryas maya
2.5subardagi su

150 gr hakirdak

2 adet kuru sogan
1¢ay kasigi karabiber
1¢ay kasigi tuz

Un ve tuzu karistirin. Ortasina bir gukur agip mayayi koyun ve
suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir hamur hazirlayin. Ilik
bir ortamda mayalanmaya birakin.

Soganlari yemeklik dograyin.

Ezilmis hakirdaklara sogan, tuz ve karabiber ilave ederekiyice
karistirin. Tim malzemeyi bir tavada 2-3 dakika kavurun.

Hamurdan ceviz buyukligunde bezeler hazirlayip oklava ile
agin. Agilan hamurun yarisina i¢ malzemeyi yayin ve diger
tarafini kapatarak D seklini verin.

Yagsiz sac veya tavada iki yizunu de pisirin.

Pisen hamura sicakken tereyagi sirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Sade Yaglama
(Sebit Ekmegi)

Un ve tuzu karistirin, ortasina bir gukur agip mayayi koyun ve

MALZEMELER suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir hamur hazirlayin.
500 grun
Hamuru en az yarim saat dinlendirin.
15 gryas maya
500 mlsu Hamurdan ceviz buyukliginde bezeler hazirlayip 20-25 crmn
1¢ay kasigi tuz gapinda agarak sac Uizerinde iki tarafini pisirin.

Pisen hamurlar: Gist Giste dizin.

Arzu ederseniz tereyagi surup, tulum peyniri ile servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Domatesli Yaglama

MALZEMELER
500 grun

15 gryas maya

500 ml su

1tath kasig tuz

3 dis sanmsak

2 subardagi yogurt
3 adet domates

3 adet yesil biber
100 gr tereyagi
1yemek kasigi salca
400 mlsu

1tatlh kasigi karabiber
1¢ay kasigi tuz

Un ve tuzu karistirin, ortasina bir gukur agip mayayi koyun ve
suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir hamur hazirlayin.

Ufak dogranmis domates ve yesil biberi tereyaginda kavurun.

Salga, tuz ve karabiberi ilave ederek 8-10 dakika kisik ateste
daha kavurmaya devam edin.

Harmurdan ceviz buyukligunde bezeler hazirlayip 20-25 cm
capinda agarak sac tizerinde iki tarafini pisirin. Pisen hamurun
uzerinde domatesli igi yayarak Gist uiste dizin.

Sanimsakli yogurt ve arzu ederseniz ince kiyilmis maydanoz
serperek servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Peynirli Yaglama

MALZEMELER

500 grun

15 gryas maya

2.5subardagi su

V5 demet maydanoz

500gr ufalanmis beyaz peynir
2 yemek kasig tereyag

2 adet kuru sogan

1¢ay kasigr kirmizi toz biber
1¢ay kasig tuz

Un ve tuzu karistirin. Ortasina bir gukur agip mayayi koyun ve
suyu yavas yavas ekleyerek yumusak bir hamur hazirlayin. Ilik
bir ortamda mayalanmaya birakin.

Maydanoz ve soganlari ince ince kiyin. Kirmaiz: toz biberi ve
peyniriilave edinip karistirin.

Hamurdan ceviz buyukligunde bezeler hazirlayip oklava ile
agin. Agilan hamurun yarisina i¢ malzemeyi yayin ve diger
tarafini kapatarak D seklini verin.

Yagsiz sac veya tavada iki yizunu de pisirin.

Pisen hamura sicakken tereyagi strip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Bazlama

Un ve tuzu karnstirin ve ortasina mayayi koyun.

MALZEMELER
3 subardagi un Suyu yavas yavas ekleyerek yurmusak bir hamur hazirlayin.
10 gryas maya Hamuru en az yarim saat dinlendirin.
200 mlsu

Hamurdan bezeler yapin.
1¢ay kasigi tuz
Bezeleri oklava ile 1 cm kalinliginda agin.

Sac Gizerinde pisirip, servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Tahinli Bazlama

MALZEMELER
3 subardagiun
10 gryas maya
200 ml su

1¢ay kasigi tuz
6o grtahin

50 grseker

Un ve tuzu karistirin, ortasina bir gukur agip maya ve suyu
koyup yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Sicak bir ortamda bir saate yakin dinlendirin.

Hamurdan bezeler yapin.

Bezeleri oklavaile 1 cm kalinliginda ile agin.

Actiginiz hamurlarin tizerinde tahin ve seker serpip karistirin.
Tekrar kapatip bezeleyin.

Dahasonralcm kalinliginda agip, sacda pisirerek servis edin.
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Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Acma Kete

MALZEMELER

8 subardagiun
21gryas maya

3 yumurta aki
5subardagiilik siit
1¢ay bardagiihk su
1¢ay bardag zeytinyag
1¢ay kasigi toz seker
1tath kasigi tuz

200 gr tereyagi

4 subardagi un

1tath kasigi tuz

450 gr tereyagi

3 yumurtanmin sarisi

Y5 cay bardag zeytinyag
1¢ay kasigi toz seker

2 tatl kasigi ¢érek otu

Ilik suyuniginde mayaile sekeri eritene kadar karistirin. Mayal
suya sut{, tuzu, 3 yumurtanin akini ve zeytinyagini ilave edin.
Un ekleyerek yumusak bir hamur elde edene kadar karistirin.

Mayalanmasiigin 30 dakika bekletin.

I¢ harciigin tereyagini eritin. Un ekleyip, kisik ateste pembe-
lesene kadar kavurun.

Mayalanan hamurdan esit buyukluklerde bezeler yapin. Elde
edilen beze sayisinin yarisini yarim santim inceliginde agin.
Acilan hamurlarin Gizerine eritilmis tereyagini strn.

Acilan yufkay: ust Uiste dizin ve sararak bir rulo yapin. Kalan
bezelere de ayniislemi uygulayin. Elde ettiginiz iki ruloyu da
buzdolabinda 45 dakika bekletin.

Rulolar esit buyukliklerde kesin. Kesilen hamurlari oklavaile
ac1p ic¢ harg ekleyerek hamuru dikdortgen sekle getirin.

Kalan iki kenar1 ige katlayarak kare sekline getirin. Uzerine toz
seker, yumurta saris1 ve zeytinyagini karistirip strtum.

Gorek otunu serpip mayalanmasi igin tepside 30 dakika bek-
lettikten sonra 180 derece firinda Gizeri kizarana kadar pisirin.
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MALZEMELER

6 subardagi un

1 tath kasigi toz maya

2 yumurta

1su bardag eritilmis tereyag
1¢ay bardagiihk su

Y5 su bardagi zeytinyag
1¢ay kasigi toz seker
1tath kasigi tuz

3 yumurtanin sarisi

Y5 cay bardagi zeytinyagi
1¢ay kasigi toz seker

2 tath kasig1 ¢orek otu
1tath kasigi susam

Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Halka

Mayav1 besleyip 5 dakika bekletin. Tereyagini, sivi yagi, tuzu
ve yumurta akini karigtirin.

Mayavy1 suya ekleyip karistirin. Un ekleyip yumusak bir hamur
elde edin. Mayalanmasiigin 30 dakika bekletin.

Hamurdan esit buyuklukte bezeler elde edin. 30 cm uzunlu-
gunda 1 cm kalinliginda uzun yuvarlak seritler agin.

Seritleri “U” sekline getirin. Hamurun kapali tarafini ortaya
gelecek sekilde ikiye katlayin. Uglarina bastirin. Diger bezelere
de ayniiglemi uygulayin. (“U” sekline getirmeden duz gubuk
olarak da yapabilirsiniz.)

Zeytinyag:, yumurta ve sekeri halka hamurlarin izerine stiriin.

Gorek otu ve susam serptikten sonra mayalanmasi igin 30
dakika bekleyin. Ardindan 160 derece firinda 20 dakika pisirin.
Firindan alip 15 dakika daha 100 derecede tekrar pisirin.

Not: 2. pisirme islemini daha uzun 6mirlii ve gevrek olmast
icin uygulariz.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kare Makarna

MALZEMELER

250 gr kiyma

2 subardag el kesimi kare makarna
2 ¢orba kasigi tereyag

2 corba kasigi zeytinyag

6 bardak sicak su

2 adet domates

2 adet sivri biber

2 adet kuru sogan

1yemek kasig domates salcast
1yemek kasigi biber sal¢as
1tath kasigi karabiber

2 subardagiyogurt

2 dis sarimsak

2 tatlh kasigi sumak

1¢ay kasigi tuz

Tereyagi ve zeytinyaginda kiymayi kavurun.

Suyunu ¢geken kiymaya ince dogranmis soganlar ekleyerek
kavurmaya devam edin.

Tuz, karabiber ve salgay1ilave edip 3 dakika daha kavurun.

Uzerine rendelenmis domates ve dogradiginiz biberleri ilave
edip 6 bardak sicak suyu ekleyerek 10 dakika kisik ateste pisirin.

Pisen kiymali sosun tizerine malkarnalar1 ekleyin ve makarnalar
yumusayana kadar pisirin.

Uzerine sarimsakl1 yogurt ilave ederek servis edin.
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MALZEMELER

200 grdana kushas

1su bardagi haslanmis nohut
1su bardagi haslanmis yarma
20 adet asma yapragi

2 yemek kasigi domates salcasi
2 adet kuru sogan

5dis sarimsak

2 yemek kasigi tereyag

3 subardagi et suyu

1¢ay kasig karabiber

1¢ay kasigi tuz

Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pirtimpirt

Kusbasi etleri tereyaginda kavurun.

Etler suyunu gekince ince dogranmis sogan ve sarimsaklari ufak
dograyip, kavrulan etlere ilave ederek 2-3 dakika daha kavurun.

Kavrulan malzemelere salga, tuz ve karabiberi ilave ederek
birkag dakika daha kavurmaya devam edin.

En son pargaladigimiz asma yapraklarini da tencereye ilave
edip iki dakika daha kavurduktan sonra, haslanmis fasulye
ve bugday1 ilave ederek karistirin.

Tencereye et suyunu dokerek kisik ateste yarim saat pisirip
servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Eriste Pilav1

MALZEMELER

500 gr kesme eriste
300 gryagh kiyma

4 adet domates

2 adet sivri biber

3 adet sogan

150 grtereyag

Y5 cay bardagi zeytinyagi
4o grdomates salcast
4o grbibersalcast
1¢ay kasigr karabiber
1¢ay kasigi tuz

Kuru sogan, biber ve domatesleri kiiguk dograyin.
Eristeleri 180 derece firinda pembelesinceye kadar kizartin.
Zeytinyag1 ve tereyagini tavaya koyup kiymayi kavurun.

Suyunu geken kiymaya soganlar ilave edip 5 dakika daha
kavurun.

Tuz, karabiber ve salga ilave edip birkag dakika daha kavur-
duktan sonra domates ve biberleri ekleyip kisik ateste 7-10
dakika daha pisirin.

Tencereye 10 bardak su ve tuzilave edip kaynatin.
Kaynayan suya eristeleri atip 7-8 dakika boyunca kaynatin.

Yumusayan eristeyi suzup hazirlanan kiymali sosla karistirip
servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kus Kus Pilawvi

MALZEMELER

250 grorta yagl kuzu eti kiymast
3 subardagi kuskus

4 adet domates

2 adet sivri biber

3 adet sogan

150 gr tereyag

Y5 cay bardagi zeytin yag

V5 yemek kasig1 domates salgast
V5 yemek kasigi biber salgast
1¢ay kasig karabiber

1¢ay kasigi tuz

Kuru soganlari yemeklik dograyin.
Biber ve domatesleri ufak ufak dograyin.
Zeytinyag1 ve tereyagini tavaya koyup kiymayi kavurun.

Suyunu geken kiymaya soganlar ilave edip 5 dakika daha
kavurun.

Tuz, karabiber ve salga ilave edip birkag dakika daha kavur-
duktan sonra, domates ve biberleri ekleyip kisik ateste 7-10
dakika daha pisirin.

Kuskuslar1 10 dakika haslayin.
Haslanan kuskuslari suzdukten sonra sosla karistirin.

Hazir olan pilavi servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

P1t P1t Pilavi

MALZEMELER

1su bardag ince bulgur

1¢ay bardagi haslanmis mercimek
1adet domates

2 adet yesil biber

1adet kuru sogan

1adet patates

1yemek kasigi tereyag
4yemek kasig1 zeytinyag
1yemek kasig domates salcast
2 subardagi et suyu

1¢ay kasigi karabiber

1¢ay kasigi tuz

Patates, domates ve yesil biberi ufak kiipler halinde dograyip
tereyaginda kavurun.

Kavrulan malzemevye salgay1 ilave ederek iki dakika daha
kavurmaya devam edin.

Daha sonra haslanmis mercimek, ince bulgur, et suyu, tuz ve
karabiberi ilave ederek kisik ateste 20 dakika pisirin.

Kuru soganlar ince ince dograyin ve zeytinyaginda iyice kavurun.

Hazir olan pilavi tabaga alip izerine yakilmis sogandan ilave
ederek servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Hakirdakli Pide

MALZEMELER

1.5 kilo kuyruk yag

Y5 demet maydanoz

4 adet sivri biber

2 adet sogan

1tath kasigi karabiber
1¢ay kasig tuz

Kuyruk yagini kiip kiip dograyin ve orta ateste pembelesinceye
kadar kavurun.

Kuyrukyagi iyice eriyip hakirdaklar gikana kadar kavurmaya
devam edin ve sonrasinda stzin.

Stzdigunuz hakirdaklar iri kalmissa havanda dévin.
Halardaklara ince kiyilmis biber, sogan ve maydanozu ekleyin.
Tuz ve karabiber ilave ederek karigtirin.

Hazir olan hakirdakli igi ister kapali ister agik pide yaparak
servis edin.

Not: Kayseri de pide i¢leri genelde evlerde hazirlanir ve garst
finnnlarinda pigirtilip evlere getirilir.

Sucuklu Pide

MALZEMELER

4 subardagiun

10 gryas maya

2 subardagiihk su
250 gr Kayseri sucugu
200 gr kasar peyniri
1¢ay kasigi tuz

Mayayi1lik suda erittikten sonra un ve tuz ekleyerek yumusak
bir hamur yogurun ve 1 saat mayalandirin.

Hamuru 4 esit pargaya bolin ve oklava ile incelterek uzun
pide sekli verin.

Acgtiginiz hamurlarin igine kasar peynirini yayin.

Yaydiginiz peynirlerin tizerine halka halka dogradiginiz sucuk-
lar1 dizin ve kenarlarini 1 cm kalinliginda katlayin.

Pideleriyagladiginiz tepsiye yerlestirip 230 derece firinda 10-15
dakika pisirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kiymah Pide

MALZEMELER

4 subardagiun

10 gryas maya

2 subardagiihk su
500 gryagl koyun etinden satir kiymas:
Y4 demet maydanoz
2 adet sivri biber

2 adet domates
1adet kuru sogan
karabiber

tuz

Mayayi1lik suda erittikten sonra un ve tuz ekleyerek yumusak
bir hamur yogurun ve 1 saat mayalandirin.

Ince kiydiginiz domates, sogan, biber, maydanoz, kiyma, tuz
ve karabiberi bir kapta iyice karigtirin.

Hamuru 4 esit pargaya bélin ve oklava ile incelterek uzun
pide sekli verin.

Actiginiz hamura i¢ harci strtin ve kenarlarini 1 cm kalinli-
ginda katlayin.

Yaglanan tepsiye verlestirip 230 derece firinda 10-15 dakika
pisirip servis edin.

Pastirmal Pide

MALZEMELER

4 subardagi un

10 gryas maya

2 subardagi ihk su
250 gr pastirma
200 gr kasar peyniri
1¢ay kasigi tuz

Mayay11lik suda erittikten sonra un ve tuz ekleyerek yumusak
bir hamur yogurun ve 1 saat mayalandirin.

Hamuru 4 esit pargaya boliin ve oklava ile incelterek uzun
pide sekli verin.

Actiginiz hamurlarin igine kasar peynirini yayin.

Yaydiginiz peynirlerin Gizerine pargalara ayirdiginiz pastirmalari
dizin ve kenarlarini 1 cm kalinliginda katlayin.

Pideleri yagladiginiz tepsiye yerlestirip 230 derece firinda 10-15
dakika pisirip servis edin.
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Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Tahinli Pide

MALZEMELER

1kgun

1 tath kasig kuru maya
1su bardagiilik su
1tath kasigi pekmez
1adet yumurta
4yemek kasig1 tereyag
250 grtahin

Y5 cay kasigi tuz

Mayay11subardagiilik sudaislatipigine 1 tath kasig pekmez
ilave edip karistirin 10 dakika kadar bekletin.

3 su bardagi unu yogurma kabina koyun, ortasini agip mayal
su, yumurta aki ve tuzu ilave edin. Yumusak bir hamur elde
edene kadar yogurun. Ustiinii temiz bir bezle értiin, 111k bir
yerde yarim saat dinlendirin.

Tereyagini eritin, igine tahini katip iyice karigtirin.

Hamuru ceviz buyuklugunde bezelere bolin. Bezeleri 20 santim
gapinda agin ve tahinli karigimi strtin. Dikkatlice kivirarak
uzun bir rulo haline getirin.

Harmurun iki ucunu elinizle birbirine ters istikamette kivira-
rak burgu sekli verin. Uzatabildiginiz kadar uzattiktan sonra
giil gibi sarin. Uzerine hafifce bastirarak yuvarlak sekil verin.
Yaglanmis tepsiye yerlestirin. Oda sicakliginda yarim saat
kadar kabarmaya birakin.

Hamurlarin tizerine yumurta sarisi stirin. Arzu ederseniz
dogranmis ceviz serpin.

180 derece firinda 20-25 dakika pisirip ister sicak ister soguk
servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Develi Civiklisi

MALZEMELER

4 subardagi un

10 gryas maya

2 subardagi ihk su

400 gr ok ufak dogranmis kusbas
Y4 demet maydanoz

2 adet sivri biber

2 adet domates

1adet kuru sogan

1tatlh kasigi domates salgasi
1tath kasigi biber salcas:
1¢ay kasigi karabiber

1¢ay kasigi tuz

Mayayi1lik suda erittikten sonra un ve tuz ekleyerek yumusak
bir hamur yogurun ve 1 saat mayalandirin.

Tam sebzeleriince ince kiy1p genis bir kaba alin.

Eti, baharatlar ve salgay: ilave ederek tim malzemeyi iyice
karigtirin.

Hamuru 4 esit pargaya bélin ve oklava ile incelterek uzun
pide sekli verin.

Actiginiz hamura ig harci yayin ve kenarlarini gok genis olmaya-
caksekilde katlayin. Yaglanan tepsiye yerlestirdiginiz pideleri
230 derece firinda 15 dakika pisirip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pastirmali Borek

MALZEMELER

150 gram pastirma

3 adet yufka

2 yemek kasigiyogurt
1adet yumurta

Y5 cay bardagi zeytinyag
2 adet yumurta

susam

corek otu

Yumurta sarisi, yogurt ve zeytinyagini karistirin.

Bir kat yufka serin ve karisimi strtin.

Ust tiste diger yufkalara da ayni islemi uygulayin.
Yufkayi iggen sekilde 8 pargaya bolun.

Her iiggene pastirmayi koyup sarin.

Uzerine yumurta sarisi stiriip ¢érek otu ve susam serpin.

180 derece firinda 10 -15 dakika pisirip servis edin.
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Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Tandir Boregi

MALZEMELER

6 subardagi un

2 bardak su

1tath kasigi tuz

300 grkiyma

50 grtereyagi

3 adet sogan

1tath kasigi karabiber
1tath kasigi tuz

300 grtereyagi

1¢ay bardagi tahin
1yumurta saris

Ya cay bardag zeytinyag
1¢ay kasigi tuz

1¢ay kasigi ¢orek otu
1¢ay kasigr susam

Suyla tuzu karnstirin ve un ekleyip karnstinp, ptirizstiz bir hamur
elde edinceye kadar yogurun. Hamuru 30 dakika dinlendirin.

Tereyaginda kiymayi kavurun. Suyunu geken kiymaya, ince
lkayilmis sogan, tuz ve karabiber ilave ederek soganlar pisene
kadar kavurun.

Hamuru 3 esit pargaya bolun. Hamurun aralarina sirmekigin
eritilen tereyagina tahin ilave edin. Bezeleri yufka by ukliginde
ac1p yagh tahini hamurun her yerine strin.

Yufkanin kenarlariniige dogru katlayip dikdortgen sekline geti-
rin. Ardindan tekrar ikiye katlayarak 10 cm’lik kare bir hamur
elde edene kadar katlama islemine devam edin.

Diger bezelere de ayniislemiuygulayip 40 dakika buzdolabinda
bekletin.

Bir tepsiye katlanmis hamurlari agarak yerlestirin. Kiymanin
yarisini agtigin hamura yayin ve tizerini diger hamurla kapatin.
Hamuru kare seklinde kesin ve Gizerine yumurta, zeytinyagi ve
sekeri karistirip strtin.

Susam ve gorek otunu serpistirip, 180 derece firinda 30 -35
dakika pisirin.

Boregi yarim saat dinlendirip servis edin.
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Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Su Boregi

MALZEMELER

7 adet yumurta

8 subardagi un

1¢ay bardagi su

400 grkiyma

100 gr tereyagi

Y5 ¢ay bardag zeytinyag
Y5 demet maydanoz
1tath kasigi tuz

200 greritilmis tereyag
1¢ay kasig karabiber
1¢ay kasigi tuz

Yumurta, tuz ve suyu bir kaba alip ¢girpin. Unu azar azar ekle-
yerek plriuzsiiz sert bir hamur yogurun. Hamurdan 7 tane beze
¢ikartin ve 30 dakika dinlendirin.

Zeytinyag ve tereyaginda kiymayi kavurun. Kiyma suyunu
gekince, tuz, karabiber ve kayilmis maydanozilave edip 2 dakika
daha kavurup altini kapatin.

Tencereyi suyla doldurup tuz ve zeytinyagi ekleyip ocakta
kaynatin.

Ayr bir kaba soguk su doldurun.

1tane bezeyioklavaile agarak tepsiye yayin, Uzerine eritilmis
tereyag1 ve kiyma harcini ekleyin. Ikinci bezeyi de ayni sekilde
yufka buyukliginde agin. Agtiginiz hamuru 4 esit pargaya
boélun ve kesilmis pargalari kaynayan suda 2 dakika pisirdikten
sonra soguk su dolu kaba batirip gikartin.

Hamurun suyunu stizerek tepsiye yayin. Son beze haricg diger
yufka pargalarina ayni islemi uygulayin. Sudan gikan yufka-
larin yarisindan sonra araya kiymali harci yayin. Son bezeyi
haslanan hamurlarin Gizerine serin.

Ocakuzerinde yavas yavas gevirerek pisirin. Daha sonra diger
tarafini gevirip kizarincaya kadar pisirmeye devam edin.

Dilimleyip servis edin.
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MALZEMELER
1subardagi un

2 adet yumurta

1su bardag siit

Y5 su bardagi zeytinyag
1yemek kasig1 kuru maya
1¢ay kasig ¢orek otu

V5 cay kasigi tuz

ichara

200 gryagl kiyma

1adet domates

2 adet yesil biber

V5 yemek kasigi domates salgas
Y5 cay bardagi zeytinyagi

1¢ay kasigi pul biber

Y5 cay kasigr karabiber

1¢ay kasigi tuz

Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Peta Boregi

Mayavyi1ilik suda eritin ve 1 yumurta, un, tuz, sut ve zeytinyag:
ile yogurun. Hamuru iki beze yapip dinlendirin.

Kiymayi yagda kavurun ve igerisine salgayi ilave edin. Kavrulan
lkiymaya ince kiyilmis domates ve yesil biberi ilave edip bes
dakika daha kavurun. Tuz, karabiber ve pul biberi ilave edip
karistirin.

Genis bir tabaga aldiginiz i¢ harci sogutun. Hamuru pizza gibi
yuvarlak agip igine sogumus harci yayin. Agtiginiz diger hamuru
{izerine kapatip kenarlarini kivirin. Uzerine girpilmis yumurta
surup ¢orek otu serpin.

Yagladigimiz firin tepsisine koyup 180 derece firinda 25-30
dakika pisirip dilimleyerek servis edin.

Not: Endertluk'te yapilan bu béregin bir diger adi da Arnavut
pidesidir.
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Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Nevzine

MALZEMELER

1kgun

350 gr tereyagi

1¢ay bardag zeytinyag
1¢ay bardagi tahin
1¢ay bardagi pekmez
1yemek kasigi yogurt

2 adet yumurta

200 gr ceviz ici (iri dogranmis)
5su bardagi toz seker
7bardak su

1dilim limon

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

1tutam tuz

Serbetiigin seker, suve limon dilimlerini yuksek ateste kaynatin.
Ardindan pekmeziilave edip sogumaya biralkin.

Tereyagi, tahin, zeytinyagi, yumurta, yogurt, kabartma tozu
ve vanilyayi bir kaba alip azar azar un ilave ederek karistirin.

Dogranmis cevizi de ilave ettikten sonra elinizle yogurarak
purizsuz ve yumusak bir hamur elde edin.

Yaglanan firin tepsisine elinizle agtiginiz hamuru bir parmak
kalinliginda yayin.

7 cm’lik kareler kesip ortalarina cevizigi ekleyin ve 30 dakika
dinlendirin.

140 derece 1s1tilmis firinda 45 dakika pisirin ve firinin derece-
sini 160 derece yapip 10 dakika daha pisirin.

Firindan gikartip 10 dakika bekletin.

Ik serbeti nevzinenin Gizerine gezdirerek dékiin ve soguduktan
sonra servis edin.
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MALZEMELER

2 su bardagiun

4 subardagi seker

300 grtereyagi

1¢ay bardag zeytinyag
1¢ay bardag tahin

2 yemek kasigi ceviz igi

Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Aside

Serbetiigin seker ve suyu kaynatin.
Pekmezi ilave ederek birkag dakika daha kaynatip altini kapatin.

Unu tereyagi ve zeytinyaginda kisik ateste pembelesene kadar
kavurun.

Serbeti yavas yavas unailave edin.
Kisik ateste 2 dakika daha pisirdikten sonra kaselere koyun.

Uzerine ince dogranmis ceviz ici serperek servis edin.






Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kayseri Baklavasi

238

MALZEMELER

1.5 kilo un

6 adet yumurta

1.5 bardak su

1.5 bardak zeytin yag

Y5 ¢cay bardagi limon

6 su bardag doviilmiis ceviz igi
8oo gr tereyagi

1su bardagi zeytinyag

serbetiicin

2 kg seker

1.5 litre su

2 dilim limon

5subardagi bugday nisastas:

Seker ve suyu tencereye ilave edip kisik ateste iyice kaynatin.

Kaynarken igine limon suyunuilave edip iki dakika daha kay-
natip altini kapatin.

Zeytinyagi, limon suyu, sirke ve yumurtalari bir kaba alip
karigtirin.

Kanstirdiginiz malzemelere unu ekleyerek yogurun ve yumusak
bir hamur hazirlayin.

Hamurdan 45-50 adet beze gikartin.

Bezelerin Gizerini 6rtip 30 dakika dinlendirin.
Uzerlerine nisasta serperek tek tek agin.
Aralarinanisasta serperek hamurlar: Gist Giste dizin.
Ustiinii érterek 30 dakika dinlendirin.

Eritilmis tereyagi ile tepsiyi yaglayin ve dinlenmis hamurlar:
oklavaile incecik agarak tepsiye yayin.

Her kata eritilmis tereyagini serpistirin.

Hamurlarin yarindan biraz fazlasini tepsiye yerlestirdikten
sonra cevizi serpistirin.

Kalan yufkalar: da ayn1 sekilde yayin ve kalan tereyaginin
kalanini en ustiine dékun.

Tepsideki yufkalar1 uggen sekilde dilimleyin.
140 derece firinda bir saate yakin pigirin.

Ihk serbeti yavas yavas dokip, soguyunca servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Gullii Baklava

MALZEMELER

5.5 subardagi un

1¢ay bardagi su

1¢ay bardag zeytinyag
Y5 cay bardag limon suyu
2 subardag: déviilmiis ceviz ici
300 grtereyagi

V5 cay bardagi zeytinyagi
4 subardagi seker

6 bardak su

3subardagi nisasta

Seker ve suyu tencereye ilave edip kisik ateste iyice kaynatin.

Kaynarken igine limon suyunuilave edip iki dakika daha kay-
natip altini kapatin.

Zeytinyagi, limon suyu, sirke ve yumurtalari bir kaba alip
karigtirin.

Kanstirdiginiz malzemelere unu ekleyerek yogurun ve yumusak
bir hamur hazirlayin.

Hamurdan ceviz buyuklugunde bezeler gikartin.
Bezelerin Gizerini 6rtip 30 dakika dinlendirin.

Uzerine nisasta serperek tek tek agin ve actiktan sonra orta-
sindan tutup saat yoninde gevirin.

Orta kismina dogranmis cevizi yerlestirip kenarlarini kapatip
ters gevirip, yagladigimiz tepsiye yanyana dizin.

Kalan eritilmis tereyagini Gizerine serpistirin.
180 derece firinda 25-30 dakika pisirin.

Pisen baklavayi biraz beklettikten sonra Gizerine soguk serbetini
ekleyin. En az 1 saat bekletip servis edin.






242

Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Oklava Baklavasi

MALZEMELER

5.5 subardagi un

1¢ay bardagi su

1¢ay bardag zeytinyag
Y5 cay bardag limon suyu
2 subardag: déviilmiis ceviz ici
300 grtereyagi

V5 cay bardagi zeytinyagi
4 subardagi seker

6 bardak su

3subardagi nisasta

Seker ve suyu tencereye ilave edip kisik ateste iyice kaynatin.

Kaynarken igine limon suyunuilave edip iki dakika daha kayna-
tip altini kapatin. Zeytinyagi, limon suyu, sirke ve yumurtalar
bir kaba alip karistirin.

Kanstirdiginiz malzemelere unu ekleyerek yogurun ve yumusak
bir hamur hazirlayin.

Hamurdan 12 adet beze gikartin.
Bezelerin Gizerini 6rtip 30 dakika dinlendirin.

Uzerine nisasta serperek tek tek acin ve aralarina ceviz serperek
hamurlar Gist tiste dizin.

Hamuruikiye bolin ve kesilmis yufkanin ucuna oklavayiiyice
sarip sikistirin.

Ardindan hamurun iginden oklavay1 gikartin.
Buztsturulmis hamurlan tepsiye dizin.
Hamurlar bigakla 5 con uzunlugunda kesin.

Eritilmis tereyagini hamurun Gizerine kuru yer kalmayacak
sekilde serpistirin.

160 derece firinda 30-35 dakika pisirin.

Pisen baklavayi biraz beklettikten sonra uizerine serbetini
dokip soguyunca servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Incir Dolmasi

MALZEMELER

20 adet kuru incir
100 grun

100 gr tereyagi

200 ml siit

200 grceviz ici

1tath kasigi targin

2 tath kasigi toz seker

Yikanan incirleri, tencerede kaynayan suyun iginde 2 dakika
haslayin ve stizlin.

Tereyag1 ve unu pembelesinceye kadar kavurun.
Uzerine seker ve targini ilave edip i¢ malzemeyi hazir hale getirin.
Incirlerin alt kistmlarindan agin ve i¢ malzemeyi doldurun.

Sap kisimlar: iste gelecek sekilde tepsiye dizip tizerine seker
serpip, sut gezdirin.

Tepsiyi ocaga alin ve sttu gekene kadar incirleri pisirin.

Hazir olan tatliy1 sicak servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pekmez Helvasi

MALZEMELER

4 subardagiun

1su bardagi pekmez

1¢ay bardagu ince ¢ekilmis ceviz
250 gr tereyagi

Un ve tereyagini pembelesene kisik ateste kavurun.

Ince gekilmis ceviz igini ekleyerek tizerine pekmezi de ilave
edipiyice karistirin.

Tm malzemeyi birbirine iyice yedirin.

Tabaklara aldiginiz helvayi ilik olarak servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Sekerli Katmer

MALZEMELER

5.5 subardagi un
1adet yumurta

1su bardak seker

1¢ay bardagiilik su
1¢ay bardagi yogurt

Y5 ¢cay bardag zeytinyag
2 su bardag: zeytinyag
1tath kasigi toz maya
1tath kasigi seker

1¢ay kasigi tuz

Ilik suda maya ve sekeri eritin.

Yag, yumurta, yogurt ve tuzu mayali suya ilave edin.

Unilave ederek yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun.
40 dakika dinlendirin.

Hamurdan 15 tane beze gikartip teker teker oklavaile agin.
Acilmis hamurlar: 20 dakika tekrar mayalanmaya birakin.
Hamurlan iki tarafini tereyaginda kizartin.

Kizaran hamurlarin iki tarafini toz sekere bulayip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Sivah Uziim Hosalfi

MALZEMELER

2 su bardag siyah iiziim
8 bardak su

3 subardagi toz seker

2 adet karanfil

Yikanmis siyah tiziimleri sizup derin bir tencerede kisik ateste
kaynatin.

Seker ve karanfilleri ekleyerek 10 dakika daha kaynatin.
Hazir olan tizim hosafini 1 saat dinlendirin.

Daha sonra buzdolabinda sogutarak servis edin.
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MALZEMELER

1 bardak ihik stit

2 adet yumurta

2 su bardag siit
5subardagiun

Y5 paket yas maya

1¢ay kasigrucu tuz
1¢ay kasigi toz seker

2 subardagu iri cekilmis ceviz
2 tath kasigi tarcin

4 ¢orba kasigi toz seker

serbetiicin

6 su bardag toz seker
4 bardak su

1dilim limon

4 subardagi siwiyag

Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Tas Kadayil

Hamuruigin, 1 bardak sutiin iginde seker ve mayay1 eritin.

Yumurta ve tuzu girpip igine mayali stiti ve 2 bardak suta
ekleyin.

Suttn igine un ilave ederek muhallebi kivaminda bir hamur
hazirlayin.

Hazir olan hamuru 30 dakika dinlendirin.

Serbetiigin suve sekeri kaynatipigine dilim limonu atip altin1
kapatin ve sogumaya birakin.

Iciicin targin seker ve cevizleri karistirin.

Kizgin tavaya bir kiiguk kepge ile hamuru dokiin ve tek tarafini
g0z g6z olana dek pisirin.

Pisen hamurlari sogumadan (Sogursa yapismaz) cevizli ig
ekleyip kenarlarini kapatin.

Kizgin yagda her iki tarafini da pisirip soguk serbetin igine
birakin.

1 saatbeklettikten sonra servis edin.






Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kedi Bacagi/Cevizli Sucuk

Pekmez ve 3 su bardagi suyu ocaga koyup kaynatin.

MALZEMELER ) o
3 su bardag iiziim pekmezi Nisastay11bardak suileiyice karistirin.
Vs kg cevizici (dogranmamis) Kaynayan pekmezli karisima, nisastali su ve sekeriilave edin.

1¢ay bardagi nisasta 1-2 dakika karistirarak kaynatip altini kapatin.

1¢ay bardagi un
Cevizleri igne yardimiyla yorgan ipine gegirip sonrasinda birkag

kere siranin igine batirip gikarin.

1¢ay bardag toz seker
4 subardagi su

Daha sonra uygun bir yere asarak en az 2 gin kurutup sexrvis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kayisi Pestili

Kayisilar: yikayip gekirdeklerini ayiklayin.

MALZEMELER
2 kg kaysi Sudan bir bardak ayirip kalanini ocaga koyup igine kayisilari
4yemek kasigi nisasta ilave edin.
tlitre su Kayisilar pisip dagilincaya kadar pigirmeye devam edin.

2 subardagu toz seker Kayisilariyice dagilinca sekeriilave edin.

Sekerle yarim saat kaynadiktan sonra kalan su ile nisastay:
karistinip tencereye ilave edin.

Nisasta ile birkag dakika karistirarak kaynatin. Sonra hemen
pestili genis ve ince bir bezin Gizerine yayin.

Glines goren bir yerde en az 12 saat kurutun. Sonra bezin diger
tarafini gevirip kurutmaya devam edin.

Dikkatlice bezden ayirarak servis edin.

Dut Pestili

Dutlar yikayip 3 su bardagi suyla tencereye koyup kaynatin.

MALZEMELER Dutlar kaynayip iyice dagilinca bir siizgege koyup ezerekiyice
2 kg taze dut stiziin. SUzdiguntz dut suyuna seker ilave edip 30 dakika
4yemek kasig1 nisasta daha kaynatin.

2 subardag toz seker
Bir bardak suyla nisastay1 karistirip tencereye ilave edin. Bir

4 subardagi su
iki dakika karistirarak kaynatip altini kapatin. Sonra hemen

pestili genis ve ince bir bezin Gizerine yayin.

Glines goren bir yerde en az 12 saat kurutun. Sonra bezin diger
tarafini gevirip kurutmaya devam edin.

Dikkatlice bezden ayirarak servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kayisi Serbeti

MALZEMELER

1kg kayis:

2 subardag toz seker
2 litre su

Kayisilar yikayip gekirdeklerini ayiklayin.

Bir tencerede ayiklanmis kayisi ve toz sekeri karistirip tistint
kapatip en az 8-10 saat bekletin.

Tencereye suyu ilave ederek 1 saate yakin kaynatin.

Altin1 kapattiktan sonra bir tel stizgegte kasigin arkasiylaiyice
ezerek sizun.

Hazir olan serbeti buzdolabinda sogutarak servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Gilaburu Serbeti

MALZEMELER

1kg gilaburu meyvesi
3 bardak su

1su bardagi toz seker

Yikanan meyvenin suyunu elinizle sikarak gikartin.
Bir kevgir ile siktiginiz suyu stzun.

Bir tencereye suyu ve sekeri koyup ocagin iizerinde 15 dakika
kaynatin.

Gilaburu suyunu da ekledikten sonra karistirip altini kapatin.

Bir saat oda sicakliginda beklettikten sonra buzdolabinda
sogutup servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Gul Serbeti

Gul yapraklarinin beyaz kisimlarini kopartin.
MALZEMELER

60 adet pembe gill Yapraklarin Gizerine bir bardak seker serpin ve elinizle yap-

raklan iyice ovalayin. Sekerle ovaladiginiz gl yapraklarini

4 subardagi toz seker
bir gece bekletin.

2 bardak su
1¢orba kasig limon suyu Derin bir tencerede 3 bardak seker ve 2 bardak su ilave edip 20

dakika kaynatin.
Ince bir tiilbent yardimiyla kaynamus serbeti siiziin.

Buzdolabinda iyice soguduktan sonra sulandirip servis edin.
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ezzetler

Pastuma—266
Kagitta Pastirma—268
Kayseri Sucugu—270
Sucuk Igi—272
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Kelek Tursusu—276
Patlican Tursusu—278
Lahana Tursusu—280



266

MALZEMELER

1.5 kg dana eti (sirt kissmindan)
230 gr ¢emen tozu

100 gr sarimsak

230 gr kirmizi toz biber

30 grkimyon

25 grbaharat karigim

30 grtuz

su

Gegmisten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pastirma

Tum etin Gizerine bigakla 5 cm’'lik delikler agin.
Acilan delikleri tuzile doldurun,
Eti 7 giin boyunca kanli suyu salip tuzu eminceye kadar bekletin.

7 ginuin sonunda etiiyice yikayip kurulayin ve iizerine agirlik
yerlestirip bir bezle Gizerini 6xttin.

Etin Gizerine serdiginiz bezi ginde 2 defa degistirin.

Bu isleme, et tim suyunu kaybedene kadar 3 giin boyunca
devam edin.

Eti mutfak ipi ile kenarindan baglayip uygun bir yere asarak
9-10 glin kurutun.

Cemenigin sarimsaklari ince kiydiktan sonra kalan malzeme
ve suile kivamli bir hamur elde edinceye kadar karistirin.

Hazirladiginiz gemeni kuruyan etin izerine yedirerek stirtin.
Tekraripe baglayarak bir hafta boyunca soguk bir yerde bekletin.

Ince ince dograyip servis edin.



n'li‘}a?p ~
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kagitta Pastirma

MALZEMELER
100 gr pastirma
3 dilim limon
1adet domates
1adet yesil biber

Yagli kagidin ortasina pastirmalari yayin.

Uzerine halka dogranmis domates, yesil biber ve limonu ilave
edin.

En Giste bir tutam maydanoz ilave edip yagli kagidi tizerini de
kapatacak sekilde katlayin.

180 derece firinda 10-15 dakika pisirip servis edin.
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Kayseri Sucugu

MALZEMELER

8oo grdana dos

200 grkuzu eti

125 gr sarimsak

50 grtath toz biber

25 graci toz biber

15 gr kimyon

15 gryedi bahar

15 gr tuz

2 metre kuru bagirsak

Etleri kiyma makinesinde bir kere gekin.
Sarnimsaklar tuzile iyice dovun.

Tum baharatlari, dévalmus sarimsak ve % ¢gay bardag: suyu
laymaya ilave edip en az 15-20 dakika yogurun.

Yogurdugunuz kiymayi bir kaba alin ve agizini hava almayacak
sekilde kapatip buzdolabinda bir gece bekletin.

Kuru bagirsaklari soguk suda yumusayincaya kadar bekletin.

Kuru bagirsagin igine ondan daha dar bir silindir sokup hava
alacak yer kalmayacak sekilde dinlenmis kiymay1 10-12 cm.1lik
pargalar halinde doldurup uglarini mutfakipi ile baglayin.

Hazir olan sucuklari uzun bir ipe baglayip serin hatta rizgarl
bir yerde 3ila 5 gin aras1 kurumaya birakin.

Daha sonra hazir olan sucugu, halka halka dograyip az yagda
kavurarak servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Sucuk Ici

Kiymanin igine havanda ezilen sarimsaklari ve baharatlar:

MALZEMELER ilave edin.

1kg et (500 grdana, 500 grkuzu) o 3
1 tath kasig tuz Baharatli kiymay1 iyice yogurun.
1¢orba kasigr kimyon 4 saat dinlendirin,

1 ¢orba kagig yeni bahar Dinlendirdiginiz kiymali karisimi birkag buzdolab1 posetine

1¢orbakasigtkarabiber koyun ve dondurucuda bekletin.

100 gr tereyagi
Y5 cay bardag sivi yag Yemekistediginizde buzluktan gikartip biraz bekletip tereya-

ginda kavurarak servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

(Caman

Suve sarimsak hari¢ tim malzemeleri karigtirin.
MALZEMELER

o Suve havanda ezilmis sarimsaklari karistirdiginiz baharatlara
1yemek kasigi cemen otu

5dis sarimsak ilave edin.

3 yemek kasigi kirmizi toz biber TGm malzemeyiiyice karistirin.

1tath kasigi karabiber Yogun bir kivama gelmis gemeni buzdolabinda saklayin.
1tatl kasigr kimyon

1bardak su Ister tabalkta zeytinyag ile ister ekmege siirerek servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Kelek Tursusu

MALZEMELER

2 kg orta boy kelek

10 dis sarimsak

15-20 adet nohut

2 yemek kasigi kaya tuzu
1¢ay bardag sirke

1tath kasigi toz seker

su

1,5 litre igme suyuna kaya tuzu, sirke ve sekeri ilave ederek
iyice karnstirin.

Kelekleri yikayip birkag yerinden delikler agin.

Kelekleri tursu kuracaginiz kavanoza, arasina nohut ve sarim-
saklar1 atarak yerlestirin.

Hazirladigimiz tursu suyunu ilave ederek agzini kapatin.

Glnes gormeyen bir yerde en az iig hafta bekletip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Pathican Tursusu

MALZEMELER

2 kg Yamula pathcam

10 dis sarimsak

15-20 adet nohut

2 yemek kasigi kaya tuzu
1¢ay bardag sirke

1tath kasigi toz seker

su

Patlicanlari iri kugbas: buyukligunde dograyin ve tuzlu suda
30 dakika bekletin.

1,5 litre igme suyuna kaya tuzu, sirke ve sekeri ilave ederek
iyvice karistirin.

Dogranmisg patlicanlar: turgu kuracaginiz kavanoza, arasina
nohut ve sarimsaklari atarak yerlestirin.

Hazirladiginiz tursu suyunu ilave ederek agzini kapatin.

Glunes gobrmeyen bir yerde en az U¢ hafta bekletip servis edin.
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Gegmigsten Gelecege

KAYSERI MUTFAGI

Lahana Tursusu

MALZEMELER

1adet lahana

10 dis sarimsak

1yemek kasigi kaya tuzu
1¢ay bardag sirke

su

Lahananin ortasindaki sert b6lumi oyularak gikartin ve iste-
diginiz buyuklikte pargalara ayirip yikayin.

Daha sonra genis bir kapta lahanalar tuz ile yogurup yarim
saat bekletin.

Kavanoza bastirarak yerlestirdigimiz lahanalarin arasina
sarimsaklariilave edin.

Sirkeyive suyu ilave ettikten sonra agzini iyice kapatin.

En aziki hafta gines gérmeyen bir yerde bekletip servis edin.
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