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Levent Kbmur
Genel Maddr

BU SOFRA BASTAN BASA

Gunumdzde insan uygarliginin ulastigi noktada, en kapsayici

yerlerden biri sofradir. Farkli kultirlerin, farkl lehcelerin, farkh
aliskanliklarin, farkli lezzetlerin bulustugu ve ortak dilin "génl
dili” oldugu yerdir sofra.

Yeni Raki icin 2012 yilinda hazirladigimiz “Bi Blyuk Sofra”
reklam filmi su cuimlelerle biter:

“Nereli ve nerede olursak olalim, ayni sofraya oturdugumuzda
gonul dilimizle konusabiliyorsak eger; biliriz ki insani blyuk,
muhabbeti buylk bi memleketteyiz.”

Yukarida bahsettigim insan uygarliginin besigi olan Anadolu
topraklari; birgcok kultiirlin gecis yeri, bazilarinin dogus yeri
ama hepsinin de birbirinden etkilenip birbirini etkiledigi bir
képridir. iste tam da bu yiizden; eger kapsayicilik ve cesitlilik
bir cografya olsaydi, kanimca orasi Anadolu olurdu.

Elinizdeki bu kitabi, Yasar Kemal'in réportajlarini topladidi

ve en batisindan en dogusuna, en kuzeyinden en guneyine
bu topraklarin insanlariyla bizi tanistiran Bu Diyar Bastan
Basa adli eserine benzetiyorum. Gergekten de bu bir yemek
kitabindan ¢ok, ¢alisanlarimizin kendi kbkenlerini ya da ait
hissettikleri kulturleri gururla kutladiklan bir etnik ve cografi
cesitlilik derlemesi...



Kapsayicllik ve cesitlilik Mey|Diageo olarak cok 6nem ver-
digimiz ve hassasiyet gdsterdigimiz bir konu. Bunun birkag
nedeni var: Birincisi, biz farklliklarimizin ve cesitliligimizin en
blylik zenginligimiz oldugunu biliyoruz. ikincisi, ancak bu
zenginligi yansittigimiz bir dinyada daha esit ve daha guzel
yarinlara erisebilecegdimizin farkindayiz. Bu konuya verdigimiz
6nem cercevesinde; cinsiyet, dil, din, etnik kdken gibi ayrimci
kaliplardan uzak, her bireyin kendi olabildigi, 6teki hissetmedi-
gi ya da otekilestiriimedigi bir kurum kultlir( yaratma hedefiy-
le bircok ¢alisma yuritiiyoruz. Bu deg@erli kitap da onlardan bir
tanesi...

Meyl|Diageo Sélen Sofrasi kitabi, herkesin kendine has olani
ortaya koydugu ve zenginligimizi yansitan 6zel bir kitap
projesi... Ardinda gecmisimiz, geleneklerimiz, farklihklarimiz,
cesitliligimiz var. Mey|Diageo Ailesi'nden 100'Un Uizerinde
calisma arkadasimiz 200'U askin tarifle bu kitaba ¢ok degerli
katkilarda bulundu. Her bir tarifte ayri bir hikéye gizli. Tarifle-
riyle bu kitabin hayata gecirilmesine vesile olan arkadaslarima
hepimiz adina en i¢cten tesekkurlerimizi iletiyorum.

Etnik, bdlgesel, ailesel ve kisisel aidiyetlerimizin glizel bir
yansimasi olan bu kitabi keyifle okumaniz ve yéresel/etnik
yemeklerimizin bir araya geldigi bu solen sofrasinin keyfini
cikarmaniz dilegiyle...



“Corba denilince kral da dilenci de
aynt istahla actkirlar.””

Montaigne




Nihal Kadioglu Cevik

YEREL VE BOLGESEL OZELLIKLERIYLE
CORBALARIMIZDAN ORNEKLER

Y emek geleneklerimizi farkli lezzet ve gérinimde, bol malze-

meli gorbalarla zenginlestirmis olmamiz, corbasever bir top-

lum oldugumuzu gdsterir. Oyle ki cogu bdlgemizde, yemek

kavraminin yerini tutan “ag" terimi, corbalar i¢in de kullanilir.
Basta tarhana olmak Uzere; yogdurt, kirmizi mercimek ve arpa seh-
riye gibi corba cesitleri, ilkemiz genelinde yaygin taninirhga sahip
olsa da dogal ¢cevrenin sundugu cesitlilige, etnik ve kiltlrel yapilara
bagli olarak farklliklar tasir.

Mutfagimizda c¢orbalara iliskin giincel bir listenin basina tarhanayi
alabiliriz. Yakin dénemlere kadar kir toplumunda sabah 6gdundni
olusturan tarhana, kahvalti sofralarini neredeyse terk etmis olsa da
gunimuzde 6zellikle kis glnlerinin ve Ramazan ayinin bagat ¢or-
balarindan biridir. Tarhana farkli kaltdrleri birbirine yaklastiran bir
dzellige de sahiptir. Ornegin izmir'de yerlesik Makedon gé¢cmenleri
sutl, piringli somileko tarana, yani sitlu tarhanalarina ¢ok bagli-
dirlar ama domatesli biberli kirmizi tarhana, yani yerli tarhanayi da
severek yaptiklarini belirtirler. Balikesir Muhacirleri de kendilerine
6zgUl ¢ig tarhananin yaninda, pisirilerek hazirlanan manav tarhana-
sini keyifle sofralarina tagirlar.

Tarhana ¢orbaliginin ana malzemesini olusturan un ve yogurt; cogu
zaman yarma, piring ve nohut gibi bakliyatlar; domates ve yesilbi-
ber gibi sebzeler; maydanoz, dereotu, nane, feslegen ve kisnis gibi
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aromatik ot ve baharat cesitleriyle birlestirilir. Tarhanaya besin degerini artirmak
ve lezzetine incelik kazandirmak igin siit, salatalik ve hatta ayva da katilabilir. iz-
mir'in Seferihisar ilgesinde oldugu gibi sakizli da yapilabilir. Yogrulup kurutularak,
¢ogu zaman ortak isguiciine dayali bir yardimlasmayla irmik blyUkligine getirilen
tarhana, son kurutma icin golgeye alinir. Bu islem, Corum’un bazi ilgelerinde ifa-
de edildigi Gzere “glinesin tarhananin biberini calmamasi” yani rengini agmamasi
icindir. Lezzetli, besleyici ve kolaylikla gorbaya dénusebilir olmasi, tarhananin ge-
rek kir gerekse kent yasaminda populerligini korumasini saglamistir.

Yogurt, piring (yarma veya bulgur da olabilir), yumurta ve un ilave edilip tereyadi,
nane, kisnis veya feslegenle lezzetlendirilen yogurt ya da yayla ¢orbasi, yaygin
olan bir diger corba ¢esididir. Yodurtlu ¢orbalarin yapim teknigi ve malzemeleri
benzerlik tasir. Ornegin Isparta'da siizme yogurt ve bulgurla; Eskisehir, Corum,
Tokat ve Amasya gibi bir¢cok ilde bugday veya piringle yapilir ve toyga adini alr.
Kastamonu, Karaman gibi illerde ise bu malzemeye yadsiz et eklenir. Balikesir'de
tavuk eti, yogdurt ve piringle hazirlanan bir diigin ¢orbasi olan kaynatma gorbasi
da; Hatay'in 6zgln bir yemek Urini olan tuzlu yodurt ve piringle yapilan ispanak
veya beyaz lahanall tuzlu yodurt ¢orbasi da bu gruptadir. Yine Hatay'in Kirikhan
ilcesinde kegi yodurdu, taze kabak ve piringle yapilan bulama gorbasi, lezzet
farklihgi yaratan yogurtlu ¢orba tirlerine 6rnek olarak verilebilir. Yogurt gerek bu
sekliyle gerekse ayran olarak ya da kurutularak ayrica tahil, sebze, ot ya da etle
birlestirilerek onlarca gorba tiiriine olanak saglar. Ornegin Tokat'in ayran ve yar-
mayla yapilan katikli corbasi; Elazi§, Kars ve Van gibi illerde stzilmus yogurt veya
¢Okelegdin kurutulmasiyla elde edilen kiglik bir tGriin olan kuruttan, dévmeyle pisiri-
lerek yapilan kurutlu ¢orba gibi.

Kirmizi mercimekle siizme ya da taneli olarak yapilan mercimek ¢orbasi da gerek
kir gerekse kent mutfaginin temel ¢orbalarindandir. Gaziantep sinirlarinda gegen
trajik bir dykinin kahramaninin adiyla anilan, 6zellikle lokantalarin vazgeciimez
lezzetlerinden olan ezogelin ¢orbasi, menulerinde mercimek ¢orbasiyla birlikte ilk
siralarda sunulur.

Yaygin ¢orba tirlerinin ana malzemesini olusturan arpa sehriye de bélgesel fark-
hliklarla siklikla kullanilan bir corbaliktir. Sehriye corbasi Gaziantep'te kiymali, Ca-
nakkale'de piring ve ¢orbalik adi verilen kesme hamurla, Balikesir'de ise diugtnlerin
vazgecilmez ¢orbasi olarak tavuk eti ve nohutla terbiyeli olarak pigirilir. Hatay'da
incecik dogranmis yesil domates ve minik kiyma toplariyla yapilan sehriye ¢orbasi
da farkh érneklerden biridir.

Yaygin gorba listemizin bir diger b&limunl unlu ve hamurlu ¢orbalar olusturur.
Unun yagla veya yagdsiz kavrulmasi temeline dayanan, ic Anadolu’nun cogu bélge-
sinde herle (helle) olarak da bilinen; Artvin Girculerinin, mususili sorva adli un ¢or-
basi da ¢orba gelenegimizin yalin lezzetleri arasindadir. Unlu ve hamurlu ¢corbalar-



dan devam edecek olursak, i¢leri soganli-kiymali-baharatli bir hargla doldurulmus
hamurlarla, nohutlu-salgall veya yogurtlu olarak pisirilen bérek ¢orbasi; Tarsus'ta
bicak kiymasi, sogan ve baharatla doldurularak 6zel bir form verilen hamurlarin,
salcall, nohutlu kemikli suda pisiriimesiyle yapilan ylksuk ¢orbasi gibi ¢cesitler ayni
zamanda birer diigiin ¢orbasidir. Bu gorba Adana'da kulak gorbasi adini alir. Diyar-
bakir'da benzer sekilde sorba guh adiyla da yapilan kulak ¢orbasina, icleri baha-
rath kiymayla doldurulmus kizarmig hamur parcalari eklenir.

Cografyamizin kadim ¢orbalari arasinda yer alan ogmag, una su serpilerek olus-
turulan arpacik da denilen minik hamur pargalarinin sitle veya salcall olarak pisi-
rilmesiyle hazirlanir. Gerek yapilis teknigi gerekse malzemeleriyle birgok ilde or-
taklik gésteren ogmag, Eskisehir'de sutll, Isparta’da salcall, Gaziantep'te pusurik
corbasi adiyla yogdurtlu olarak yapilir. Ogmag, yogrulmus hamur parcgalariyla da
yapilabilir. Ornegin Balikesir'de ve Isparta'da yumurtali hamurdan elde dilen mi-
nik parcalarla salgal veya sitll olarak pisirilen gorba ogmacg (ugmacg), Eskisehir
Muhacirlerinin ayni sekilde yapilan ¢orbasi da umas adini alir. Sakarya'da sinirli
boélgelerde yapilan ve unmag olarak adlandirilan ¢orbaya, barbunya ve salca ek-
lendiginde adi fik fik corbasi olur.

Tark mutfaginin kokli gegmise sahip ¢orba turlerinden biri olan ve yumurtali bir
hamurdan kesilmis pargalarin stizme yogurtla pisiriimesiyle hazirlanan tutmag
corbasi; Afyon, Artvin, Bolu, Bilecik, Isparta, Konya, Sivas, Trabzon ve Van'i da igi-
ne alan genis bir cografyada yaygindir. Yesil mercimek ve hamur parcalariyla pi-
sen salcali corba Hatay'da tutmac, Eskisehir Tatarlarinda laksa adini alir.

Hamurlu ¢orbalar icinde 6zel bir yer tutan arabasi ¢orbasi ise 6zellikle kis aylarin-
da topluluklari ortak bir rittiel etrafinda bulusturur. Afyon, Eskisehir, Nigde, Yozgat,
Karaman, Mersin ve Gorum gibi bir¢cok ilde yaygin olan bu ¢orba; ge¢gmiste av kus-
lari, ginimuzde ise tavuk, hindi ya da érdek etiyle yapilan bol acili bir ¢corbanin,
6zel olarak pisirilmis ve dilimlenmis bir hamur egliginde, ¢cignenmeden yutularak
tiketilir.

Un, bulgur, bugday, yarma gibi Urlinlerle yapilan ¢orbalar; salgali, yogurtlu veya
sutli olarak pisirilir ve cogu zaman bir bakliyatla birlesirler. Bu ¢orbalarda yogun
bir cesit zenginligiyle karsilasiriz. Bu gruba drnek olarak; Hatay sinirindaki Cerkez
kdylerinde fasulye, dévilmis misir, nohut ve bugdayla birlikte pigirilen, Cerkezce
kézistir adl bugday ¢orbasini; Isparta’da ise dogranmis pastirma adi verilen kuru-
tulmus et parcalari ve nohutla pisirilen bulgur corbasini vermekle yetinelim.

Patates, ispanak, karalahana, mantar, isirgan ve misir ¢corbasi gibi sebze agirlk-
Il corbalar ise genellikle bir tahil grubuyla eslesir; Hatay'in Samandag ilgesinde
yasayan Hiristiyan ailelerin yaptigi tarifte oldugu gibi. Burada zilk adi verilen pazi
yapraklari nohut, yesil mercimek, sarimsak ve nar pekmeziyle pisirilir.



Etle yapilan yogurtlu, terbiyeli ya da salgali corbalar da téren yemekleri igerisinde
yer alir. Kelle, paca ya da kelle-paga gibi sakatat ¢orbalarini, Tarsus ve civarinda
yapilan ve yérede karin ¢corbasi adi verilen iskembe ¢orbasini 6zetleyerek érnek-
leyelim: Koyun iskembesi temizlendikten sonra portakal veya turun¢ kabuguyla
yikanir. iskembe, nohut ve pirincle pisirilir; bol sarimsak, salca ve kuru naneyle
soslanir.

izmir ve Aydin 8rneginde oldugu gibi kirlangic ve iskorpit gibi beyaz etli baliklarla
hazirlanan balik ¢orbasi ile Trabzon ve Rize'nin kiyilarinda yapilan tereyagh hamsi
corbasi sayisi azca olan balik ¢orbalarina érnektir.

Corbalarimiz yemegin basglangicinda ve sicak olarak sofraya getirilirler. Bunun di-
sinda soguk olarak yenen ve yerel sinirlar disinda pek de taninmayan ¢orba gesit-
lerimiz de vardir; Yarma ¢orbasi ve giiney illerimizin sicak ikliminde bolca tiketilen
lebeniye veya Dogu Karadeniz'e 6zgi korkota (misir ve barbunya gibi malzemeler-
le yapilan) ¢orbalari gibi.

Tarsus ve ¢evresindeki bazi Yoruklerin, kizarmig hamur parcalari, yarma, sarimsak
ve yodurtla pisirdikleri hihirtlakl ¢corba da ayranin kesilip ¢irtmik cirtmik olmamasi
icin soguk yenir. Hatay'in bazi ilgelerinde iyice pisirilerek toksik etkisi bu yolla gi-
derilen dag pancarina (yilan pancari) nane, sogan, sarimsak ve nar eksisi katilarak
pisirilen pancar egkilisi ya da eksitme de soguk olarak yenilen dzel bir sebze ¢or-
basidrr.

Corba gelenegimizde bazi ¢orba cesitlerine sagalticilik 6zelligi atfedilmesi de dik-
kat cekicidir. Hasta ¢orbasi da denen tavuklu sehriye ¢orbasi; ickili bir gecenin
sonunda ayiltici nitelik tasidigina inanilarak icilen, sirke ve sarimsakla lezzetlendi-
rilen iskembe ¢orbasi; Artvin'de oldugu gibi yilda bir kez “insanin i¢ini temizledigi
icin, sifa niyetine” yenilmesi gerektigine inanilan isirgan corbasi da bunlara birer
ornektir. Bu nitelige sahip oldugu disinilen ¢corbalarin bir bélimu ise lohusanin
iyilesmesi ve sitlnin artmasi amacina yoneliktir ve genellikle piring, yodurt veya
sltle tuzu az tutularak hazirlanir. Hatay'in piring ve ufak kéfteli mayal ¢orbasi ve
Gaziantep mutfagindaki piring ve pekmezle hazirlanan sirinli gorba da buna 6r-
nektir.

Gecgmiste yerel sinirlarin disinda pek bilinmeyen Gaziantep'in mas gorbasi gibi
corbalar, yerel mutfaklarin taninirhgina baglh olarak sosyal medya etkisiyle gide-
rek taninsa da Trabzon'un karabiberle lezzetlendirilen sitli balkabagi corbasi; gu-
zelce kavrulan unla hazirlanan herle (helle) gorbalari; arpa ve bulgur gorbalari ve
sutlt bulgur ¢orbasi gibi ¢corbalar da glinimuz sofralarindan yavas yavas ¢ekiliyor
gibidir. Bu yazinin sinirlari i¢cerisinde ortaya konulmaya calisilan ¢orbalarimizdaki
saglikli, besleyici ve bol ¢esit sunabilen zengin gesitliligin kesfedilmesi ve birlikte
"kaslk sallanan” gorbalarin gogalmasi dilegiyle.
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Ugur Aksoy

Avrupa Off-Trade Satis

+

Tarifi veren Giilseren Altinisik

ANADOLU

YORESEL

AYRAN ASI

1.5 kg yogurt

2 su bardagr bugday yarmas:
1su bardage nohut

1yemek kasigr nane

2 yemek kasigu tereyagu

1 cay kasidn tuz

1 adet yumurta
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CORBASI

Yarma aksamdan islatilir. Nohut da
ayri bir kapta aksamdan islatilir.

Yemek hazirlamadan énce nohut
15 dakika haslanir.

Yarma glizelce yikanir.

Yogurt tencereye alinarak igine
yumurta kirilir, ¢irpilir. Yogurdun
kesilmemesi gerekmektedir.

Daha sonra icine yarma ve nohut
eklenir, 1,5 It ik suile tuz konur,
kaynayana kadar karistirilir.

Kaynadiktan sonra kisik ateste 10
dakika pigirilir.

Ayri bir tavada tereyadi ile nane
kavrulur, Uzerine ilave edilir, servise
hazir hale getirilir.



Bugday yarmasi
(dévme)

Kimi yérelerde sisi ve sisik gibi
isimler alsa da biz onu "yarma”
veya "dévme” olarak biliriz.
Aslinda bildigimiz bugdaydir
ama gordugu islem ona farkl
bir isim vermistir: Sert bugday
hasat edildikten sonra bir
sure kaynatilir, stzuldikten
sonra guneste kurutulur.
Ardindan elekten gegirme
islemi gelir. Kalan bugdaylarin
héli yamandir! Dibegin icinde
bir glizel dévallr ya da eski
tas degirmenlerde cekilerek
kabugundan siyrilirlar. Bugday
yarmasi, Anadolu'da kis
corbalarinin, agurelerin ve
keskek gibi yoresel lezzetlerin
vazgecilmezidir.




Dag erigi

Daglidir ya, “yabani” ve “¢akal” gibi
isimlerle anilir. Gorintu itibariyle
yaban mersinini andirmasina
bakilmasin, kendine 6zgu bir tat
ve karaktere sahiptir. Bati Asya

ve yerel kuzeybati Afrika'da da
gorilse de Avrupa'yl mesken tutar.
Tirkiye'de ormanlik boélgelerde
bolca bulunur. Avrupa'da sahte
Porto sarabi yapiminda da kullanilir.
Ancak bizim mutfaklarimizda
saraba degil, asa karisir; eksi ve
buruk bir tat verir.




+

Selda Hafizoglu
Bilecik Fabrikasi (Yardimci isler)
*

‘¢ Bilecik yéresine ait 6zel glinlerde pisen,
hasta oldugunda yenilen sifali bir corba
oldugu séyleniyor. 7

BILECIK

DAG ERIGI EKSILI
KESME CORBASI

1.5 su bardag yesil mercimek
1su bardag eriste

6 bardak: et suyu

1su bardagu dag erigi ve kizilcik
kurusu

Karabiber

Kimyon

Tuz

Nane

2 adet sogan

2 dis sarvmsak

1 corba kasige salca

1 ¢orba kasigr scoyag

Tereyagr
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Soganlar dogranir, siviyagda
kavrulur.

Mercimek et suyunda kaynatilrr,
pisince icerisine eriste ilave edilir,
bir tasim bu sekilde kaynatilr.

Ayri bir tavada tereyagi, dévilmus
sarimsak, salg¢a, karabiber, kimyon,
nane ve tuz ¢orbanin tzerine
dokulecek sekilde kavrulur,
corbaya aktarilir.

Dag erigi ve kizilcik kurusu bir
kapta 2 bardak su ile kaynatilarak
sos yapllir, arzuya goére ¢orbaya
eklenir.



+

Hande Onder Sirin

Satin Alma

+

Tarifi veren babaannesi Miiveddet Hanim

BULGARISTAN

UMAC (OVMAC) CORBAS

3 su bardagr un

1.5 su bardagr domales piiresi
10 su bardag su

Yarum cay bardag zeytinyag
2 dolu corba kasigr lereyagn

Tuz
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ilk dnce bir tencerede kizdirdiginiz
zeytinyagina domates puresi eklenir
ve domateslerin kokusu ¢ikana kadar
guzelce kavrulur.

Daha sonra Uizerine su ilave edilerek
kaynamaya birakilir.

Diger tarafta bir tepsiigerisine un
koyulur. Uzerine su serpilerek cok
fazla islak olmayacak ama ¢ok da kuru
kalmayacak sekilde ovalanarak hamur
parcaciklari (umag) olusturulur.

Parcalardan buyuk olanlar bir kenara

ayrilir, kalani kaynayan suyun icine yavas
yavas karistirarak topaklanmadan konur.

istege gére tuz ilave edilir.

Hamurlar yumusayip pistiginde gorba
hazirdir.

Corbanin servisi icin tereyag eritilir.

Ayrilan blyuk par¢a hamurlar da glizelce
rengi dénene kadar kavrulur ve ¢orbanin

icine eklenir. Bu kizarmig hamurlar
yemede ayri bir lezzet katar.



't Ovmag, Bulgaristan ve Yunanistan'dan gelen gé¢menler sayesinde tanistigimiz
bir gorbadir. Babaannemin ézellikle domates sezonunda bol bol yaptigi ve kistan
hazirladigi domates konservelerini degerlendirdigi en ézel corbasiydi. Mutlu
oldugumuz giinlerde bu ¢orba yapilir ve sofraya konurdu. Hele bir de mutsuz
oldugumuz glinlerde de sanki bir mutluluk sebebiymis gibi “Bir Umag¢ ¢orbasi
yapalim da yiyelim,” dendiginde herkes mutlu olurdu. Icerisindeki malzemeler az
olsa da lezzeti inanilamayacak derecede yliksek bir yemektir. ?’
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Ozlem Yesildere

Finans ve Dijital Transformasyon

+

Tarifi veren Kuzeni Merih Hanim

KASIK
BOREK CORBASI

Hamuru icin:
0'su bardagr un
O cay kasigr tuz
1 adet yumurta

Su

Iciicin:

400 gr kwyma

1 adet orta boy sogan
Tuz

Karabiber

Kuru nane

Servis icin:

2 su bardagr yogurt
Saruvmsak (arzu edilirse)
Salca

Swwyag

Nane
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Un elenir. Her bir bardak unicin
1 cay kasigi tuz eklenir. Uzerine
yumurta kirhr.

Karisim, oda sicakliginda suyla
yogrularak hamur haline getirilir.
Hamur yogurma sirasinda
parmaklarin arasinda kalan
karigsimlar da hamurun icine
karistirihr. Hamur, daha kolay
yogrulabilmesi igin portakal
buyuklugtnde parcalara ayrilarak
yogrulabilir. Hamur ele yapismiyor
hale geldiginde dogru kivama
gelmistir.

Hamurlarin Gzeri pamuklu bir
bezle 6rtulerek yaklagik 45 dakika
dinlenmeye birakilir.

icinin hazirlanmasi icin sogan,
dograyicidan gegirilir veya ince
rendelenir.

Kiymaya, soganlarla birlikte tuz,
karabiber ve kuru nane eklenir,



kofte yapiyormus gibi yogrulur.

Dinlenen hamurlarin Gzerine un
serpilerek yufka halinde agcilir.
Acilan yufka ¢ok ince olmamalidir.
Cunku oyle olursa haslama aninda
kolayca yirtilir, icindeki harg disa
clkar.

Pamuklu bir bezin Gizerine acilan
yufka, oklavayla yaklasik 2,5

cm eninde kuc¢uk kare parcalar
haline getirilir. Pizza kesme bigagi
yuvarlak oldugu igin bu kesme
islemi icin uygundur.

Kugulk kare parcalarin ortasina,
hazirlanan hargtan konur.

Hamur parcalari 6nce tiggen
seklinde yapistirilir. Uggen kismin
dibinde kalan iki kenari kulak
seklinde birlestirilir.

Sonra tepsiye dizilir, 150 derecede
hamurun suyu kuruyana kadar
firnnlanir.
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Bir tencereye sicak su konur, dort
cay kasigi tuz esliginde kaynatilir.

Kaynayan suya borekler birakilr.
Su yuksekligi béreklerin tstline
cikmamalidir. Yaklasik yirmi dakika
icinde haglama islemi tamamlanir.

Baska bir kapta iki su bardagi
yodurt ¢irpilir, arzu edilirse agiz
tadina gbre sarimsak déverek
eklenir.

Yine bir baska kapta salca
siviyagda kizdirilr.

Haslanan béreklerin tizerine
sarimsakli yogurt, kizdiriimis yag
ve nane eklenerek servise hazir
hale getirilir.



“Bir iki tasim”

Tariflerde sikga duyariz “tagim"” ifadesini. Aslinda basit bir karsiligi
vardir. Tencere, icindeki malzemeyle birlikte ocaga konur, alti acilir ve
kaynamaya birakilir. Su kaynama noktasina geldikten sonra yukari
dogru yukselmeye baslar; yolun sonu ocagin berbat olmasina kadar
gider. Biz de ocak batmasin diye tasma raddesine varmadan altini
kapatiriz. iste buna tasim denir; bir iki tagim.




+

Meltem Sirin

Zincir Magazalar Satis

+

Tarifi veren Annesi Banu Hanim

GERDAN SUYUNA
KESME CORBASI

1 adet kuzu gerdan

1 adet biyyiik kuru sogan

2 corba kasigr domates salcase
Hazir ya da ev eristesi

1 ¢orba kasig tereyag

Tuz

Kuru nane

Pul biber

1 adet limon
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Gerdan, kanindan arinincaya kadar
suda bekletilir. Suyu araliklarla
degistirilir.

DUudukli tencereye alinir; sogan,
tuz ve yeterli miktarda suyla
haslanir.

Corbanin yapilacagi tencereye,
gerdanin suyu suzulup etleri
didiklenir.

Salca suda eritilip gerdan suyuna
ilave edilir, kaynatilir.

Kaynayan suya eristeler ilave edilir,
20-25 dakika kisik ateste pigirilir.

Ocaktan almadan limon suyu
ilave edilir, bir iki tasim daha
kaynatilarak alti kapatilir.

Ayri bir tavada tereyaginda biraz
nane ve pul biber yakilir, corbaya
ilave edilir.



+

Kirsat Apan
Tedarik Zinciri
+
Tarifi veren Hiilya Apan

MALATYA

AYALI CORBA

150-200 gr kwyma
2 kasik yogurt
1 adet yumurta
1 kasik un
Tutmag (yiresel olarak yaplan
kiiciik ve kare seklinde kesme
hamur), bu malzemenin temin
edilemedigi durumda arpa
sehriye de kullanilabilir:
Tereyagn
Zeytinyagu
Kuru nane
Tuz
Onceden islatilarak haslanmas
nohut

Galela unu
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Kiymaya bir miktar tuz ile biraz
galeta unu eklenir, birbirini sikica
tutuncaya kadar 6-7 dakika
yogrulur.

Yogrulan kiymadan koparilan
klcuk parcalar, 1slatilan avuclar
arasinda yuvarlanarak nohut ya da
findik blyUkliginde kiyma toplari
olusturulur.

Kiyma toplari, icine ¢cok az
zeytinyadi konularak isitilan tavaya
birakilip kavrulur.

Tencereye 2 kasik yogurt, bir kasik
un ve bir yumurta ilave edilir, iyice
karistinlr.

Bu karisima 4-5 bardak su,
bir miktar tuz konup surekli
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karistirilarak sulu karisim kaynatilir.

Kaynayan sulu karisima tutmac
konur, karistirmaya devam edilir.

Yaklasik 5 dakika sonra, kavrulmus
kiyma toplari ve bir miktar
haslanmis nohut da ilave edilir.

Corbanin pismesine yakin,
tencereye bir miktar tereyagi
konulur. Yogurdun kesilmemesi
ve tencerenin dibinin tutmamasi
icin corba pisinceye kadar surekli
kanistirilr.

Pismis olan ¢orba servis tabagina
alinir ve Uzerine sos tavasinda
eritilen tereyaginda 1-2 dakika
kavrulan kuru nane konarak servis
yapilir.



+

Tugce Oztekin
Elazij Fabrikas: (Uretim)
+
Tarifi veren Burhan Hoca

ANAM ASI CORBASI

100 gr nohut ~ Nohut, fasulye, bériilce 6nceden
200 gr divme  @Yr ayri haslanir.
100 gr lobik (boriilce)  Dévme ve mercimek ise birlikte
100 gr mercimek ~ hasglanir.
50 gr beyaz fasulye  (jzerine tereyaginda kavrulmus
2 adet orta boy sogan  so@an, taze biber, salga ve reyhan

2 adel taze biber  ilave edilir. Arzuya gore tuz ve pul
1 cay kasigy reyhan biber de eklenebilir.
1 kasik salca  Sicak servis edilir.
1 kagsik tereyagu

Tuz ve pul biber (arzuya gore)
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+

Yicel Giloglu
Dis Ticaret

+

Tarifi veren Nursen Giiloglu Tosun

t® Artvin ybresine aittir. Vitamin, protein ve mineral
zenginligiyle besleyici ve lezzetli bir corbadir.”®

TAZE FASULYE CORBASI

500 gr taze fasulye

1 orta boy sogan

2 orta boy tercihen taze domates (kon-
serve de olabilir)

2 yemek kasigr un

250 gr yogurt

Tuz (istege gire)

1 yemek kasigu tereyadn

0 bardalk su
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Oncelikle taze fasulyeler ayiklanir,
kuc¢uk ku¢clik dogranir. Suyla pisene
kadar haglanir.

Ayri bir kdsede yogurt ve un karistirilir.
Corbanin kaynayan suyundan 2-3
kasik alinarak yogurt ve un karisimina
atilir. Bu islem hem yogurdun
kesilmemesi hem de ince kivamda
kolay karismasi icindir.

Soganlar minik kupler seklinde
dogradiktan sonra tavada tereyagiyla
kavrulur.

Kabuklari soyulmus rendelenmis veya
yine minik kiip seklinde dogranmis
domatesler tavada soganla iyice
6zlesene kadar pigirilir.

Kavrulan domates ve soganlar,
tenceredeki yogurt ve unla terbiye
ettigimiz fasulyeye karistirilir.

10 dakika daha bu sekilde tim
malzeme kisik ateste tutulduktan
sonra tuzu ilave edilir. Corba servise
hazirdir.



¢ Sevgili Burhan Hoca’nin paylastidi tarifler, Elazig'in
en eski yemeklerine ait. Kendisi bagbozumu ~
dénemlerinde en blylik destekgilerimizden biri.
Emegi icin tesekkdr ederiz.”’




+

Selma Oztiirk

Elazi§ Fabrikasi (Iinsan Kaynaklari)
+
Tarifi veren Burhan Hoca

TAZE FASULYELI
BULGUR CORBASI

100 gr laze fasulye ~ Sogan ve biber tereyaginda
100 gr ince kiflelik bulgur ~ Kavrulur.
1adet sogan  Salga ilave edilerek kavurmaya
2 adet biber ~ devam edilir.
2 adel domales jcerisine ince dogranmis domates
1 ¢orba kasige biber salcast  ve taze fasulyeler eklenir, 2-3
1¢orba domates salgas:  dakika kadar kavrulur.

2 corba kasigu tereyagr Sy ilave edilerek fasulyeler pisirilir.

icerisine bulgur ilave edilir, 15
dakika daha pisirilir ve sicak servis

yapilr.
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+

Aysegiil Basa
Satis Dagitim (Kanal Gelistirme)
+
Tarifi veren Hediyye Yantiri

‘-l\ .

KUZU SORPA

500 gr kuzu kusbas

1 orta boy kuru sogan

1 corba kasigr tereyagn

3 su bardagr kaynar su

Yarum demet taze sogann yalmzca
yesil kisumlar:

4-5 dal laze nane

1su bardagr yogurt

1 adet yumurta

2 lath kasigr un

Tuz ve karabiber

* Kuzu Sorpa, Tatarlara ait her mevsim
tiketilebilen bir gcorbadir. ”?

Tereyadi bir tencerede eritilir.

Ufak kiip seklinde dogranmis kuru
soganlar ilave edilir, kavrulur.

Soganlar pembelestikten sonra
kuzu eti eklenir, yliksek ateste iyice
kavrulur.

Uzerine kaynar su ilave edilip etler
yumusayincaya kadar pigirilir.

Terbiyesini hazirlamak i¢in yogurt,
yumurta ve un, ayri bir kdsede
cirpilir.

Kaynamakta olan ¢corbadan 2 kasik
alinarak terbiyeye eklenir.

Hazirlanan terbiye, etlerin Gstine
yavasca dokulir.

1-2 tasim kaynatildiktan sonra,
ince kiyilmig taze sogan ve nane
¢orbanin Uizerine eklenir.

Son olarak tuz ve karabiber de
ekledikten sonra ocadin alti
kapatilr.

Taze naneyle suslenip sicak bir
sekilde servis edilebilir.






+

Ahmet Kor

Antalya Bolge Off-Trade Satis

+

Tarifi veren Ali Kiigiiktepe

*t Antalya civarindan oldukga besleyici bir diigiin ¢orbasi olan
bu ¢corba hem Giliiklii hem de HUilliklii corba olarak anilir.
Gliltik adini, ayni ismi tasiyan kéftelerinden alir. »

ANTALYA

GULUKLU CORBA

500 gr haslanmas tavuk eti
250 gr kwyma

1 kasik salca

4 bardak tavuk suyu

4 bardak su

1 kase haslanmas nohut

1 fincan piring

1 adel domaltes

1 cay kasigr karabiber

1 ¢ay kasidr kurmaze loz biber
1 ¢ay kasigu tuz

1 yemek kasigr nane

1 adet limon

1 kagsik tereyagu

2 kasik stoyag
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Once kiyma, karabiber, kirmizi toz
biber ve tuz kangtirilarak ‘guluk’
denen nohut boyutunda ku¢gik
kofteleri hazirlanir.

Koéfteler az yagda kizartilir.

Tereyadi ve siviyag, salca
eklenerek biraz kavrulur ve
domates rendesi eklenir.

Uzerine tavuk suyu ve su eklenir.

Kaynadiktan sonra piring ve tuz
eklenir, bes dakika kaynatilir.

Ardindan kofteler, sonra da nohut
ve haglanmis tavuk eklenir. Bes
dakika daha kaynatilir.

Nane ve limon suyu da eklenir,
servise hazir hale getirilir.



Ahmet Kor

Antalya Bélge Off-Trade Satis

Tarifi veren Ali Kiigiiktepe

ANTALYA

KULAK CORBASI

1kg kemikli parca et (tercihen kuzu
veya oglak kol)

300 gr kyma

1 tath kasig karabiber

2 tath kasige pul biber

1tath kasige toz karmze biber
1yemek kasigr domales salgas

1 yemek kasige ince kuyum feslegen
1yemek kasigr nane

2 su bardagi nohut

3 adet yumurta

3-4 dis sarumsak

3-4 yemek kasigu tereyagn

750 gr un

Yarum tath kasigr tuz

1 adet limon

Un elenip ortasi havuz gibi acilir.
igine tuz ile girpilmis yumurtalar konur.

Karisima, az az su ilave edilerek yogrulur,
sert bir hamur kivamina getirilir.

Hamurun Uzeri nemli bir bezle o6rtllerek 15-
20 dakika dinlendirilir.

Diger yanda mantiicini hazirlamak i¢in
kiymaya karabiber, toz kirmizi biber,
feslegen ve tuz bir araya getirilir, yogurulur.

Dinlenmis hamur 4 parcaya ayrilir. Her
parcasi ayri ayri unlu zeminde, bigak sirti
kalinhginda acilir. Kenar uzunlugu yaklasik
2-2,5 cm olacak gsekilde kareler kesilir.

Karelerin ortalarina azar azar, hazirlanan
icten konur ve t¢gen seklinde katlanir,
uclari yapistirilir. Hazirlanan mantilar
unlanip tepsiye konur.

Sira corbadadir. Tencerede et ve nohutlar
pigirilir.
Sarimsak, limon suyu, 1 kasik pul biber,

nane veya feslegen bir arada ezilir, corbaya
katilir.

1 kasik tereyagiyla mantilar da eklenir.

Mantilar pistiginde kalan 2-3 kasik tereyagi
da salca ve 1 kasik pul biberle kizdinlr,
corbanin Ustiinde gezdirilir. Corba servise
hazirdir.



Umit Yildirnm

Samsun Bélge Off-Ttrade Satis

Tarifi veren Necla Yildirim

LEPSI CORBASI

1 kg dana kusbas

2 bas kuru sogan

1adet prrasa

1 yemek kasigr biber salcas

1 su bardagu pilavhlk bulgur
1tath kasigr pul biber

1 tath kasigr karabiber

1 su bardage misir unu

Yarum demet maydanoz

1su bardagr orta cekilmis ceviz
1yemek kasige ince dovtilmiis kenzi
(iri yaprakh maydanoz)

4 dis doviilmiis sarvmsak

Tereyagu

Kusbagi etler mUhurlenene kadar
kavrulur.

Bulguru eklenir, Gzerine 2 It kadar
sicak su ilave edilir, yaklasik 20
dakika kaynamaya birakilir.

Farkli bir kapta ince kiyilmis sogan
ve pirasalar kavrulur.

Salc¢asi eklendikten sonra 2-3
dakika kadar kavrulur, kaynamaya
birakilan tencereye aktarilir.

Birlestirilen malzemeler 10 dakika
daha kaynatilir.

Ayri bir tavada tereyadiile un
kavrularak Uizerine 2 su bardagi su
ilave edilir.

Hazirlanan bu malzeme de
tencereye eklenir.

Ayri bir tavada tereyadi ile pul
biber, karabiber, kenzi ve sarimsak
kavrularak tencereye ilave edilir.

Yaklasik 2 dakika kaynatilarak
dinlenmeye alnir, kalin kiyilmig
maydanozlar ve ceviz eklenir,
servis edilir.



+

Ebru Tireli
insan Kaynaklari
*
Tarifi veren Annesi Evin Hanim

** Bamya Duigiiin Corbasi,
dlgdnlerde baklava ikram
edildikten sonra servis edilirmis.”’

BAMYA DUGUN CORBASI

1 adet kuru sogan ~ Kuru gicek bamya, limon tuzuyla
1yemek kasigr domates salgase — Pirlikte haglanir.
150 gr kusbasi kuzu eli Kuru sogan ve kusbasi et,
200 gr kuru cicek bamya  zeytinyaginda kavrulurken salgasi
Bir tutam limon tuzu. ~ €KIENIT.
Limon suyu  Sonra limon suyu ve bamya ilave
Zeytinyage  edilir.
Kaynamis su eklenir, yarim saat
kadar pigirilir.
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Asotu dedigimiz sey aslinda kisnistir. Ama siz yine de Erzurum'da
onu adiyla, asotu olarak anin. Sonugta bu ¢orbaya adini veren

de odur. Gidip de "kisnis ¢orbasi” demek abes kacgar. Yapraklari
maydanozu andirdigi icin maydanozla sik¢a karistirilir ama yemekte
onun yerine 6teki kullanilmaz. Siz ona kisnis deyin, kinzi ya da
kuzbere deyin, yumurca ve hatta biraz hinzirca “yumurcak” deyin
ama sakin ha maydanoz demeyin!




+

Erhan Kokcay
Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Tiilin Kék¢ay

ASOTU CORBASI

100 gr asotu  Asotu suda 1 saat kadar
1 adet sogan bekletilerek tuzunu birakmasi

1 adet yumurta saglanir.

1 cay kasigr karabiber ~ Yogurt, un ve yumurta girpilarak
1 ¢ay kasigr tuz terbiyesi hazirlanir.

1kaseyogurt  Onceden islatiimis bugday
1su bardagr asurelik bugday — haslanir. Suyundan ayrilir ve

1yemek kasigr tereyag terbiyesine karigtirilir.

1yemek kaspigrun  Kangim bugdaylarin Gzerine ilave
edilir.
Ayri bir tavada ince dogranmig

sodan, tereyaginda glizelce
kavrularak ¢orbaya ilave edilir.

5-10 dakika kadar kaynayinca
icine dogranmis asotu ilave edilir
ve ¢orba servise hazirdir.
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+

Aysu Dogan Esgin
Reglilasyon ve Hukuk
+
Tariﬁ veren Yildiz Varlik

*t Un ¢orbasi, benim en sevdigim ¢orba desem yeridir. Anneannemin
yaptigi un ¢corbasinin kokusu ise beni cocukluguma goétdrdr.
Erzincan mutfagina ait bu ¢orba, bizim icin “Kéfteli Corba” idi. Simdi
artik oglumun da en sevdigi yemeklerden ama onun deyimiyle bu
corba, “Makarnali Corba”. Siz de bu tarifi yaptiginizda evinize dolan
koku, umarim bende oldugu gibi sizin de i¢inizi isitir. *

ERZINCAN

UN CORBASI

1 adet sogan
2 dis sarvmsak
200 gr kwyma
1 kepge eriste
1su bardagu yogurt
1 adet yumurta
3 yemek kasigr un
1 tutam maydanoz (ince kuylmas)
1 tutam dereotu (ince kuyilmag)
2 yemek kasigr lereyagn
4 bardak su
1 tath kasigr biber salcase
Tuz
Kuru nane
Karabiber
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Kiyma, tuz ve karabiberle yogrulur.
2 yemek kasigi un tepsiye yayilir.

Kiymadan yapilan minik toplar
tepside unlanir, bir kenara konur.

Sogan ve sarimsak ince, kup
seklinde dogranir. 1 yemek kasigi
tereya@inda kavrulur. Yag miktari
arzuya goére artirilabilir.

Soganlar tamamen kendini
birakinca su ilave edilir. Su miktari
g6z kararidir. Gorba koyulugu
nasil tercih ediliyorsa ona gére
eklenmelidir.

Su kaynadiktan sonra kofteler ve
eristeler icine atilir.

Kofteler pisip eristeler yumusayinca
daigerisine terbiyesi eklenir.

Corbanin terbiyesii¢in yumurta,
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yogurt ve 1 yemek kasigi un
bir késede c¢irpilir. Yumurtanin
pismemesi ve yogurdun
kesilmemesi icin yavas yavas
¢cirpmaya devam edilir.

Terbiye 1sininca kdseden tencereye
yavasca dokulur, corbanin
karistirimasi birakilmaz.

Tuz ve kuru nane de eklenir.
Kaynayana kadar karistirilir ve alti
kapatilir. Ancak karistirmaya devam
edilir.

Corba sicakken dereotu ve
maydanoz da eklenir.

Pisen corbanin kapagdi kapatiimaz
ki, yogurt kesilmesin. Baska bir
kapta tereyadi ve biber salcasi
kizdirilir, corba servis edilmeden
Once Uzerine dékuldr.






+

Orhan Durmus
Bilecik Fabrikasi (Siseleme)

+

Tarifi veren Reyhan Durmus

* Kithik dénemlerinde yapilan bir yemekmis Uziimlas.
Cuinki evde ne bulunursa katilip ¢orba yapilirmig.?’

AVANOS

UZUMLAS /

UzUMLU

Yesil mercimek
Yarma (bugday)
Kuru diziim
Tereyagn

Kurmaza toz biber
Salca

Pekmez (istege bagh)
Su

Sogan
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CORBA

Oncelikle tiziim, mercimek
ve yarma bir gece éncesinde
aylklanir, Gziimler gece suya konur.

Yarma ve mercimek ayri kapta
yikanir ve ayri tencerelerde
haslanir.

Haslanan yarma ve mercimek
birlestirilip Gzerine su ilave edilir.

Sonrasinda kuru tzimler de
eklenir.

Salca, tereyaginda sogan ve kirmizi
toz biberle hafif kavrulur.

BUtlun malzemeler birlestirilir.

istege bagl olarak 1 cay bardagi
UzUm pekmezi konur, servis edilir.



+

Haydar Mé6hiir
Samsun Bélge Off-Trade Satis
+
Tarifi veren Giiliimser Méhiir

** Jc Anadolu’'da, Yozgat yéresine ait olan Arapasi Corbasi,
gecmiste cetin gecen kig aylarinda keklik, bildircin ve kaz gibi
av hayvanlariyla yapilirmis. Gliniimiizde ise daha ¢ok tavuk

etiyle yapilan bir corbadir. >’

ARAPASI /
ARABASI CORBASI

1 butiin tavuk
1su bardagr un
2 yemek kasigr domates
salcast
2 yemek kasigr biber salcas

1yemek kasigr lereyagn

Hamuru icin:
7-8 bardak su
2 su bardagr un
Tuz
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"Didilir”

Didiklemek dedil de ditmektir yoresel kullanimi. Bir seyi
kuglk pargalara ayirmak anlamina gelir. Ekmek de didilir
tavuk da. Bilmeyen ilk duyusta garipser ama kulaga hos
gelen, bu topraklarin emektar ellerini hatirlatan bir niansi
vardir. Bu animsama bosuna degildir; gida maddelerinin
yani sira yun ve pamugdun lif lif ayriimasi da bu ifadede
karsiligini bulur.

Butln halinde olan tavuk, bir

tencerede haslandiktan sonra

sogumaya birakilir ve didilir.

Haslama suyundan biraz ayrilir.

P AT
A

Diger yanda; hamurunu yapmak
icin de tencereye su ve tuz atilip
kaynatilir.

Un, su ile bulamac yapilir, kaynayan

Daha sonra un, yagsiz bir tavada suya yavas yavas ilave edilir. 10
pembe rengi alana kadar kavrulur. dakika karistira karistira muhallebi

Un soguduktan sonra su ilave
edilerek bulamac yapilir.

Tencerede yag ve salga kavrulur,

haslanmis tavugun suyundan
eklenir.

Didilmis tavuk ilave edilir.

kivaminda olana kadar pisirilir.

Daha sonra islatilmis bir firin
tepsisine dokilir, sogumaya
birakilr.

Baklava diliminde kesilen
soguk hamur parcalari, kasiklarla
sicak ¢orbaya daldirilir, bir miktar

Kaynamaya basladiginda bulamag¢ corba ile yutulacak bigcimde

haline getirilmis un tencereye
eklenir.

tUketilir. Hamurun ¢ignenmemesi
gerekir.

30 dakika kadar birlikte kaynatilir,

servise hazir hale gelir.
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GUZEL BASLIYOR,
CESITLILIGI KUTLUYORUL.

Her rengin asa girdigi mutfagimiz, sadece
corbalariyla degil meze ve kahvaltiliklardan olusan
baslangi¢ secenekleriyle de cografi, etnik ve kulttrel
cesitliligin ifade alanidir.

Kastamonu'nun sarimsadi, Ezine'nin peyniriyle
bulusur; Ege'nin zeytinyadi Gineydogu'nun fistigiyla
harman olur.

Bir istanbul mezesi bizi "iki dirhem bir ¢ekirdek” tesrif
edilen Beyoglu meyhanelerine gotirir, gégmen
lezzetleri ise tarihiyle uzun bir yolculuga ¢ikarir.

Kiguclk tabaklarda bir araya gelen malzeme,
rengi ve tarihiyle muhabbete can suyu olur. Keder
unutulur, nese bulunur.

Guzel bashyor, ¢esitliligi kutluyoruz...
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+

Levent KOmir
Genel Muddr

+

Tarifi veren Levon Bags

** Annemler Isparta Yalvag tan Eskisehir'e gé¢musler. Annem Eskisehir dogumlu.
Babamlarin yolculuk biraz daha cetrefilli. Babamin dedesi Batum, ninesi Girit dogumlu.
Babam Kastamonu Inebolu. Biitiin bu gesitlilik icinde cekirdek ailemizin Istanbul'da
dogan ilk bireyi olmama ragmen, ben kendimi bir Istanbullu olarak gérdim ve
tanimladim hep. Ayrica ailemin blyliklerini uzun yillar 5nce kaybetmis oldugum icin de
soracadgim pek kimsem yoktu. O ytizden bir [stanbul yemedi tarifi paylasmaya karar
verdim. Arkadasim Levon Bagiis 1 aradim. Bana dedi ki “Yemeklerin en Istanbullusu
lakerdadir. Bunu pek ¢cok kaynaktan teyit etmek mimkiinddr.” Ben de ondan aldigim

tarifi burada paylasiyorum. Levon Bagis ‘a tesekkdirlerimle. ”’

ISTANBUL

LAKERDA

Toritk, Iri Tuz

Baliklarin bas ve kuyruk kisimlari,
ikiser parmak birakilarak keskin
bicakla kesilir. Baligin ezilmemesi
6nemlidir.

Takoz halinde kesilen parcalar
iyice yikanir. Ama bu yapilirken de
tazyikli suyla yapiilmamalidir. Su
baligin etini hirpalarsa purlzstz
dokulu lakerda ¢ikmaz ortaya.

Lakerdanin yapiminda en énemli
kisim, kanin iyice temizlenmesidir.
Uzeri zara benzer kisimlardaki kan
kesilir ve ilikleri de bir stiptrge
¢Opuyle iyice temizlenir.

lyice temizlenmis bu balik
pargalari, buzla sogutulmus bir
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suya koyularak Uzeri kapatilip
dolapta bekletilir. En az 3-4 defa bu
su degistirilir. Bu islemler yapilirken
balik hep sogukta kalmalidir.

Takozlar, 24 saatin sonunda altina
iri tuz désenen bir kaba iyice
kurulanarak konur. Kenarlari ve
Uzeri tuzla ortuldr.

24 saat sonra, eriyen tuz ve su
atilip tekrar tuzla kaplanir, tGzeri
streclenerek buzdolabinda
bekletilir.

4-5 glin sonra lakerda hazirdir.
Sonrasinda salamura yaplilip
saklanabilir.






+

Alper Akar

Avrupa Off-Trade Satis

+

BUYURDI

200 gr feta ya da Ezine Peyniri

2 adet carliston biber

6-7 adet kiiciik salkum domates
Yarum cay bardag sizma zeytinyage
Kekik

Karabiber

Kizartilmas ekmek
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Firina girmeye uygun bir gliveg
kabina yagin yarisi bosaltilr.

Domatesler kip kup, biberler ise
halka halka dogranir.

Peynir, iri parcalar halinde elle
parcalanir.

En alta domates ve biberler karisik
ddsenir. Domatesin birazi bekletilir.

Domates ve biberli karigimin
Ustline, pargalanan peynir yayilir.
Uzerine de kalan domates yayilir.

Biraz kekik ve cekme karabiber
serpilir, kalan zeytinyagdi da Ustliine
bogaltilir.

Uzeri tercihen yagli bir kagitla
kapatilir, 180 derecelik 6nceden
isitilmis firinda 20 dakika pisirilir.

Ustten domatesler kontrol edilir.

Pistiginde yaninda kizartiimig
ekmekle servis edilir.



Ezine Peyniri

Sokaga cikip “Adini bildiginiz t¢ peyniri sayar misiniz?" diye sorsak ilk
sirada Ezine Peyniri'ni sayacaklarin sayisi bir hayli fazla olurdu. Bu bile
Ezine Peyniri'nin séhretini anlatmaya yeterli olsa gerek. “Ezine Peyniri
nereye aittir?” sorusu ise Cografi isaret tescil belgesinde cevabini bulur:
“Ezine peyniri, Kaz Daglari'nin kuzey ve bati kesimlerinde yer alan Ezine,
Bayramic ve Ayvacik ilgelerinin tamami ile Can ve Merkez ilceye bagl,
bazi kdyleri kapsayan yorede tretilmektedir.” Uretimi aslen bu yorelere
ait olsa da ¢ok sevdigimiz Ezine Peyniri hepimizindir.




+
Meltem Azbazdar

Regtilasyon, Hukuk ve Kurumsal iliskiler
+
Tarifi veren Annesi Humayun Hanmim

TAHINLI ADANA MEZES]

1demet maydanoz  Otlar glizelce yikanip kurutulur,
1 demet taze sogan ~ SONIa ince kiyim dogranir.

1¢ay bardaga tahin  Dogranan otlar, bir salata
3-4 dis taze sarumsak  késesinde guizelce karigtirilir.

(yoksa kuru sarvmsak) — Tahin, limon suyu, sarimsak ve

1demet taze nane  zeytinyagi eklenir.
1¢ay kasigrsumak g oy serpistirilir, giizelce
1 adel limonun suyu kangtinilir. Servise hazirdr.

Birkag yemek kasigr zeytinyagu
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+

Alper Akar

Avrupa Off-Trade Satis

SELANIK

KABAKI

2 adet kabak

1su bardagr beyaz un

1 cay kasigu tuz

1 sise maden suyu

1su bardagr stovyag
Sarumsakh ve naneli yogurt
(arzuya gore)
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Kabaklarin kabuklari incecik
soyulur, ¢cok ince halkalar halinde
dogranir.

Bir késeye un ve tuz eklenir,
¢irpiirken maden suyu yavas
yavas ilave edilir. Yogun boza
kivaminda bir hamur elde edilir.

Hamurun igine ince dilimlenmig
kabaklar eklenir ve karigtirilir. Biraz
bekletirse iyi olur.

Bir tavaya yag§ kizdirilir. icine
soslanmig kabak dilimleri koyulur.
iki tarafi da nar gibi olana kadar
kizartilir.

Yanina sarimsakli ve naneli yogurt
cok yakisacaktir.






+

Alper Akar

Avrupa Off-Trade Satis
+

SELANIK

KIKIRTMA

5 adet patatesin rendesi  Kangtirma kabina yag ve kagar
2 adet yumurta peyniri hari¢ tum malzemeler

50 gr rende kasar koyulur, glizelce karistirilir.

2yemek kasigaun  Genig bir tavaya siviyag dokilerek
tavanin her tarafina yayllmasi
saglanir.

1 adet rendelenmis sogan
1 cay kasigr karabiber
1 tath kasiga nane  Kanstirlan malzeme tavaya

1 cay kagige pul biber dokaullr, esit sekilde dagrtilir.

1 cay kasigr karabiber  Kasigin tersiyle hafif bastirilarak
1¢ay kasigr tuz - duzeltilir.

Swwyag  Ocak kisik ayara getirilerek tavanin
kapagi kapatilir; 6nce alt kismi,
sonra ters gevirerek Ustte kalan
kismi kizartilir.

Uzerine kasar rendesi serpilir, hafif
erimesi saglandiktan sonra diz
bir servis tabagina ¢ikarilir, sicak
haldeyken dilimlenerek servis

yaplilr.
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+

Alper Akar

Avrupa Off-Trade Satis

+

SELANIK

LOR PEYNIRLI BIBER

6 adet genis secilmis koy biberi
150 gr lor peyniri

Kekik

Pul biber

Tuz

Nane

3 adet domalesin rendesi

2 dis sarvmsak

Zeylinyagr
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ici rahatlikla doldurabilecek,
sekli diizgiin ve fazla kalin
kabuklu olmayan biberler secilir.
Cekirdekleri ¢ikarilir, yikanir ve
kurulanir.

Lor, damak tadina gére tuzlanarak
kullanihr.

Baharatlar eklenir, peynir glizelce
karistirilir; ek olarak sevilen baska
baharatlar da eklenebilir. Biberlerin
ici bu karnigimla dibine kadar iyice
doldurulur.

Doldurulmus biberlerin her yeri

kizgin siviyagla kizartilir ve kagit
havlu Gzerine alinarak fazla yagi
cektirilir.

Cok az zeytinyaginda ezilmis
sarimsaklar ve domates rendesi
sotelenir.

Domates sosu ister yaninda ister
Uzerine dokulerek sicak veya Ilik
servis yapilir.






+

Emre Tiirkyllmaz

Satin Alma

+
Tarifi veren Sevgi O¢al

*t Yengemin annesinin Biga'da 2-3 kusaktir
ailecek yapip yedikleri bir mezeymis.”?

FESLEGENLI VE

KUS UZUMLU

GIRIT EZMES]

150 gr tam yagh Ezine Peyniri
3 yemek kasigu lor

3 yemek kasigr ceviz ici

4 yemek kasigr Antep fistige

3 yemek kasige file badem

3-4. yemek kasigr zeylinyagn

2 dis sarimsak

2 yemek kasigr kus tiziimii

5-6 dal taze feslegen

Kizarmas ekmek: (istege gore)
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Feslegenler, sarimsak ve Antep
fistiklarinin icine zeytinyagdi eklenerek
cekilir.

Beyaz peynir ve lor peyniri derin bir
kasenin i¢ine alinir. Pure haline gelen
feslegenli karisim da igine dokulerek
peynirler ¢atal yardimiyla ezilir.

File badem ve ezilen cevizici de
eklenir, karistirmaya devam edilir.

En son olarak da yikanip siizllen kug
Uzumleri karisima eklenir.

Biraz daha yumusak olmasi istenirse
bir miktar daha zeytinyad eklenir ve
karistirihr.

Servis tabagina alinir ve istege gore
kizarmis ekmekle servis yapllir.



Emre Ucarer
Asya Off-Trade Satis

Tarifi veren Hiilya U¢arer

FESLEGENLI GIRIT EZME

200 gr tam yagh-orta sert inek beyaz
peynirt

50 gr lor peyniri

5-10 yaprak taze feslegen

1-2 dis sarimsak

Dirder yemek kasigr Antep fistigr ve
ceviz

Zeytinyag

Tuz

Karabiber

Feslegenler, az zeytinyagiyla
cekilir. Zeytinyadi kararmamasini
saglar.

Fistik, ceviz ve sarimsak ilave
edilerek tekrar cekilir.

Beyaz peynir kabaca dogranir, lorla
birlikte asil karigsima ilave edilerek
tekrar cekilir.

Kivami biraz agmak icin biraz daha
zeytinyagi ilave edilir.

Tadina bakilip gerekirse tuzilave
edilebilir.

istege bagli olarak karabiber de
ilave edilip servis edilir.



+

Tilar EKin Kum

Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Anneannesi Ayten Hanim

BAYRAM MEZESI

1adel kurban base ~ Kurban kellesi, lizerindeki killardan
(Kelle, dil ve beyin dahil arindirilabilmesiicin 6ncelikle ocakta

tamamen kullanalyor;) tUtsllenir, sonrasinda butln olarak haglanir.

2adet paca  Kelle haglanirken yanina paga da ilave edilir,

Tane karabiber ~ Onlarn da haglanmasi saglanir.

Antep fistigr  Pisince kellenin kemikleri ayrilir ve beyin, dil
ve uzerindeki etler ¢ikartilr.

Dil biitlin olarak alinip Gzerindeki zar soyulur
ve kenara konur.

Kelle Uzerindeki parca etler ve beyin didik
didik parcalanarak bir kaba konur.

Uzerine, yine ince dogranmis paca etleri
de ilave edilir ve macun gibi olana kadar
blenderda cekilir.

“Girit'te yasayan Tirkler, Kurban Bayrami Karisim bir yagl kagit tizerine kalinca yayilir.

S bes’eyi"‘imezeyiy‘a,f’arak Uzerine tane karabiber ve Antep fisti§i
LB serpistirildikten sonra ortasina butin haliyle
dil konur.

Yagli kagit yardimiyla rulo hale getirilir. Elle
hafifce sikistirildiktan sonra yagl kagida sarili
olarak buzdolabina alinir.

Servis 6ncesi kagittan cikartilir ve uzun bir
tabakta dilimlenerek servis edilir.
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+

Oya Usiimiis
Pazarlama
+

SIRBISTAN

BELMUL

Taze siiziilmiis koyun peyniri  StzUlmUs taze koyun peyniri
Maser unu tuzlanir, bir kazanin iginde sdirekli

Tuz karistirilarak eritilir.

Eritilmis peynire misir unu eklenir,
yagi ¢cikana ve iyice pisene kadar
tahta kasikla karistirihr.

Sicak servis edilir.
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Piif noktasu:

Tereyagnin en son eklenmesi, yagin
yas Jyas

yanmamasini ve tereyagt aromasinin

daha ¢cok alinmasini saglar.

Sogan kavurma isleminin, soganlar
gecirgen olana kadar yapilmast
yeterlidir. Yiiksek sicaklikta
kavrulmamaldur:

(lokelek (lor) kavurmast eger fazla
kalirsa ertesi sabah lavas ekmek
arasinda diiriim olarak sarilip biraz
wsitthr ve iizerine tereyagu siiriiliir.
Boylece Silifke stkmasinin tadina da
bakilmus olur:




+

Tolga Cetin

Tedarik Zinciri

+

Tarifi veren Fatma Cetin

** Bu yemek aslen Yor(k lezzetidir. °

COKELEK KAVURMA

250 g cokelek (lor) peyniri

1 adet kuru sogan

Yarum ¢ay bardagr zeytinyag
1tath kasigr lereyagn

Yarim cay kasige tuz

1 cay kasigr kuru nane

1 ¢ay kasigr pul biber

70

Zeytinyadi, yapismayan bir tavaya
alinir, Gzerine kip kiip dogranmis
kuru soganlar eklenir.

Soganlarin rengi hafiften
degismeye basladiginda ¢okelek
(lor) peyniri de tavaya eklenir.

Cokelek (lor) peyniri topak topak
olabileceginden kasigin arkasiyla
ezilerek homojen bir karisim
olusturulur. Yaklasik 6-7 dakika
kavrulur.

Tavaya en son tereyad, tuz, pul
biber, kuru nane eklenir.

Tereyagi da eriyip baharatlar
harmanlandiktan sonra ¢ékelek
(lor) kavurmasi hazir olur.



+

Halil Arnit

Pazarlama

+

Tarifi veren Goniil Aru

TAVUK SIZBAL:
CERKES TAVUGU

1 biitiin tavuk

1kg cevizigi

3 dis sarumsak

1yemek kasigr acika

5 dilim soguk abista (miswr unu

lapasi) ya da 1 adet ekmek ici
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Tavuk, Uzerini gececek kadar suyla
haslanir.

Haslandiktan sonra didiklenir ve bagka
bir kaba alinir.

Tavuk suyu sosta kullanilmak Uzere
tencerede bekletilir.

Sosuigin:

Ceviz, sarimsak ve acika mutfak
robotundan gegirilir.

Bu karisima abista (ya da ekmek igi)
1slatilarak eklenir.

Tencerede bekletilen tavuk suyu, boza
kivamina gelinceye kadar karistirilarak
sosa eklenir.

Didiklenen tavuklar sosa ilave edilir.
Susleme igin:

Servis dncesinde sosun uzerine ceviz
ve yag gezdirilir. Alternatif olarak
yagda kizdiriimis toz kirmizibiber de
kullanilabilir.



Acika

Acika Karadenizlilerden sorulur. Her birinin kendine gore tarifi
vardir. Ancak asgari mistereklerde bir araya gelinir: Ceviz ve
findik, sarimsakla dovlir; kimyon, pul biber, karabiber ve tuzu
eklenerek karistirilir. Ozellikle kahvaltilarda tercihen tas firin
ekmegine surllr, afiyetle yenir. Karadeniz'e gidildiginde acika
baharatlarinin esit miktarda bir arada oldugu rengarenk tiiplere
rastlansa da hangi baharattan ne kadar konacagi, yoreden
yoreye degisebilir.




+

Binnur Tirkkan
Nevsehir Fabrikasi (Kalite)

+

Tarifi veren Annesi Saniye Hanim

SIPSI: CERKEZ TAVUGU

2 su bardag miswr unu

1 adet tavuk gogsii (miimkiinse koy
lavugu daha cok lezzel verir)

5 diis sarimsak

1 adet sogan

1 kagik domates salcast

Tuz

Pul biber
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Tavuk haslanir, suyu suzulur, elle
kUguk parcalara ayrilir.

Misir unu, rengi degisinceye kadar
kavrulur.

Tavugun suyu tencereye alinir,
ocada konur.

Hazirlanan misir unu suyla acilrr,
tenceredeki tavuk suyuna eklenir.
Muhallebi kivamina gelinceye dek
bir tagim kaynatilir.

Sogan ince ince dogranip
ayri bir tavada yadla birlikte
pembelesinceye kadar kavrulur.

Salca, tuz, pul biber ve sarimsak da
eklenir, kavrulmaya devam edilir.

Bu sosun yarisi tencereye katilip
karistirilir. Diger yarisi ise Gizerine
dokdldr.

Tavuklar en Ustlne yerlestirilir ve
servis edilir.



+

Hasan Umut Kuru
Bilecik Fabrikasi (Bakim Onarim)

+
Tarifi veren Sevim Eser

CERKEZ TAVUGU

1 adet biitiin tavuk

1 adet kuru sogan

1yemek kasige limon suyu
1 tath kasigr tane karabiber
5 su bardag su

Uzeri icin:
2 yemek kasigu tereyagu
1 cay kasigr kurmaza toz biber

Cevizli harg icin:

1su bardag ceviz

3 dis sarumsak

4 dilim bayat ekmek ici
2 su bardagr tavuk suyu
1 ¢ay kasigr tuz

1 tath kasige toz kisnis

Tavugu haglarken i¢ine tane
karabiber, limon suyu ve kuru sogan
eklenir.

Suyun berrak olmasi igin ¢ikan
képukler alinir.

Pisen tavuklarin bir kismiince ince
koparilip macun haline gelene kadar
robottan gegirilir.

Tavugdun kalan kismi da servis igin
Uzerine konmak Uzere didiklenir,
kenara ayrilir.

Ceviz harci hazirlamaya baslanir:
Sarimsak ve ceviz havanda dévdalur,
bayatlayan ekmek i¢lerini tavuk
suyunda yumusatilir, tuz ve kignigle
birlikte cevizli karisima eklenir.

TUm malzemeler boza kivamina
getirilir. Tel tel aynlan tavuk eti cevizli
karisima eklenir.

Sos olarak hazirlanan tereyadi ve
toz kirmizibiber karistirilip Gzerine
eklenir.



.

- -~
-

Tahin

Susam, kendi basina tadi olmayip bir seye dontistigiinde anlam ifade eden
bir baharattir. Tahin de bunlardan biridir; susam tohumlari kabuklarindan
ayrilarak belli sicakliklarda kavrulur, yadi ¢ikana kadar ezilir; nihayetinde

koyu kivamli ama akigkan bir sos elde edilir. Anadolu'dan Asya'nin dogusuna
kadar kullanimi vardir. Aslinda humus da tek basina pek lezzetli degildir, agzi
kamastirir. Bunun yerine, lezzetini humusta veya tahinli mezelerde gosterir ya
da pekmezle karisir tath olur. Ozii susam oldugundan besleyiciligi yliksektir.




+

Seda Oner

Alasehir Fabrikas! (Kalite)

+

Tarifi veren Annesi Sahinaz Hanim

't Mezelerde destan yazan sehir Hatay'in
vazgecilmez mezesidir Humus; Arap
yemek kdltirdnden geldigi ve cok
sevilerek tiketildigi bilinmektedir. Tarifi
¢cok kolay, yemesi ¢ok glizeldir.”’

ANTAKYA

HUMUS

2 su bardagr haslanmas nohut
15 ¢ay bardagr lakin

Yarvm limonun suyu

1 ¢ay kasigu tuz

2 dis sarimsak

Yarum cay kasigr kimyon

Yarum cay bardagr zeytinyage
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Haslanmis nohutlar pure haline
gelinceye kadar blenderden
gecirilir.

icerisine sirastyla tahin, yarim

limon suyu, tuz, sarimsak, kimyon
ve zeytinyagi eklenerek karistirilir.

Hazirlanan karisim bir tabak icine
alinarak yayilr.

Uzerine zeytinyad, pul biber,
maydanoz, domates ve zeytinle
arzuya gore suslenerek servis
edilir.



’
Cinel islek Giincii
Sagdlik Emniyet Cevre

+
Tarifi veren Anneannesi Semiha Hanim

MAMZANA

3 adet pathcan ~ Pathcan ve biberler kézlenir,
5-6 adet carliston biber ~ SOgUMaya birakilir.

4 adel domales  Soguduktan sonra kabuklari
7 adet limon ~ soyulur, kigUk kiigik dogranir.

2-3 dis sarumsak  Daha sonra domateslerin kabuklari
2-8 tutam maydanoz  soyulur, minik kiipler halinde kesilir.

Zeytinyage Maydanoz da ince ince dogranir.

Tuz
Ardindan bir kap i¢ine kézlenip
dogranan patlican ve biberler

konur.

Uzerine dogranmis domates ve
maydanoz eklenir.

Hazirlanan mezenin tzerine
dévulmuis sarimsak, ¢cok az
zeytinyagi, limon suyu ve damak
tadina gore tuz eklenir, glizelce
karistirihr.
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*t Bizim icin her konuda rol model olan anneannem, yemek pisirme
konusunda da bir duayendi. Hepimiz onun yaptigi yemeklerin tariflerini
alir, ayni lezzeti yakalamaya caligir, ancak basaramazdik. 2014 yazinda
bayram sebebiyle Saroz’'da misafir olarak bize gelecek olan teyzemler

icin annem bir sofra hazirlamisti. Men(ideki Mamzana ve yaprak
sarmasi gibi yemekleri annem kendli yaptigini séylemesine karsin
lezzetleri anneanneminkilerle birebir ayniydi. Daha sonra teyzemler,
bayramini kutlamak i¢in anneannemi aradiklarinda annemin bir glin 6nce
Edlirne ‘den dénmdis oldugunu 6grendiler. Gergek lezzetin kime ait oldugu
da ortaya cikmis oldu. Hep beraber gilistiik. *
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+

Ercan Dal
Samsun Bélge Off-Trade Satis

+

Tarifi veren Nese Dal

SAMSUN

CAKALLI MENEMENI

1 adet yesil biber

1.5 yemek kasigu tereyagu
3 adet yumurtanin sarise
5 adet salkum domates
Pul biber

Karabiber

Tuz

Yarum su bardagr

kasar rendesi
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Domatesler yikanir, kabuklari
soyulur, kiip kiip dogranip bir
kenara alinir. Biber de ince ince
dogranir.

Bir tavada tereyad eritilir, icine
biberler atilir. Biraz kavrulduktan
sonra dogranmig domatesler de
eklenir.

Eklenen domatesler de kasigin
tersi ya da bir ¢atal yardimiyla
ezilerek kavrulur. Domatesler
suyunu ¢ekene dek kavrulmaya
devam edilir.

Ardindan rendelenmis kasar
peyniri, yumurta sarilari, karabiber,
pul biber ve tuz eklenir.

Kasar tamamen eriyene dek
karistirilir ve sicak servis edilir.
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Hiilya Eksigil

COGRAFYA
NEYi UYGUN GORUYORSA

K itabin sebze, ot, tahil ve bakliyat yemeklerini iceren bu

bolimune bir giris yazisi yazmam istendiginde, soyle

disindim: Bu dért grup Anadolu’nun beslenmesini

Ozetlemeye yeter de artar! Gegmiste de bugiin de
‘onsuz olmaz' dedigimiz ama her zaman sofraya getirmenin
kolay olmadigi et yemeklerini ve mutfagimizin ayrilmaz
bir parcasi olan hamur isleri ile yogurdu ayr tutarsak,
gercekten de bu doértli batI'dan dogu'ya, kuzey'den gliney'e
sofralarimizda blyuk s6z sahibi olup bereketi ve besleyici
degerleriyle yasamimiza katkida bulunan malzemeleri
barindirir.

Sebze ve otlar s6z konusu olunca yerellik daha blylik 6nem
kazanir. Tahil ve bakliyat dayanikli, memleketin bir ucunda

da yetigsse bozulmadan, ¢irimeden diger ucuna ulasir.
Sebzelerde, 6zellikle de otlarda ¢eper daralir, her bélge
cogunlukla kendi yerinde, yéresinde yetisen yesillige agirhk
verir. Bahar gelince Ege'de yer gok enginardir mesela, yazin
Guneydogu'da patlican ve biber, tarlalari alina-moruna boyar.
Enginar da biber de baska yerlere ulasir ulasmasina ama
yetistigi yerdeki kadar buytk bir ¢esitlilikle giremez mutfaklara.
Cografya neyi uygun goriyorsa tarlamiza, onun farkli halleri
yansir tabagimiza. Seyahat etmeye gelemeyen narin yesillikler
ise hem kimi yérede daha az kiminde daha bol gérinir hem
de havalarin daha erken veya daha gec¢ isinmasi sonucu
blytdiga mevsimler ayni degildir. Kimi yerde martta tohuma



giden yesillikler memleketin bagka bir kdsesinde mayista ancak filizlenir. Adlarina
gelince onlar zaten birakin bélgeden bélgeye farkliik géstermeyi, bazen bir
kdyden digerine degisir! Tabii ki sofraya gelislerinde de ayni farklar gecerlidir.
Ornegin pirpirim de denen ve bilylimek, yayllmak icin hicbir yerde nazlanmayan
yabani semizotu bati'da piringli yemeklere girer, dogu'da ise bulgurlu aglara. Bati
Karadeniz'de micverini bahc¢e duvarinin kenarinda blyuyen isirganla da yapan
bulunur, Dogu Karadeniz'de en sik kullanilan sebzelerden biri olan taze fasulyeyle
hazirlayan da. Yodurt bazl bir gorbayi kuru naneli igmeye alisan biri, kuru tarhunla
yapilmis halini tadinca yoresel bir geziye ¢ikmis kadar olur, sadece damagiyla da
olsa.

Tahil ve bakliyatta tGretim alanlari sebze ve otlar kadar yaygin ve ¢esitli degildir.
Genel olarak; kirmizi mercimek Glineydogu'da, yesil mercimek, nohut ve

kuru fasulye Orta Anadolu'da, bakla ve bezelye ise Ege ve Gliney Marmara'da
yetistirilir. Tahillarin arasinda Uretimi en ylksek olan bugday ise Konyaile
Diyarbakir basta olmak Uizere cogunlukla havasi kuru illerden olusan bir hat
Uzerinde yetisir. Yetistigi yerden bagimsiz olarak tahil da bakliyat da her evin
demirbaslari.

Bugdaydan ¢avdara, nohuttan misira hangi malzemeyle piserse pigsin
soframizdaki yeri hi¢ degismeyen ekmekler bir yana, ana malzemesi olan bugdaya
et eklenerek yapilan keskek de tahilin Anadolu’nun her késesine kurulmus olan
tahtinin en bliylk géstergesi. Kuzu pastirmasindan tavuk buduna, kecgiden sigira
kadar farkl etlerle yapilan, bazi yerde nohut eklenen, izerine yakilan yaga kimi
zaman kimyon kimi zaman nane de giren, her yorede ufak tefek farkliliklarla
sofraya gelen bir yemek keskek. Ama farkli kilttrlerin ortak degeri haline gelmis,
¢ok kokll bir gelenege sahip, yapimi mesakkatli de olsa vazgecilmeyen, her
ydrenin bas taci ettigi ve 6zel gunlerini onunla kutladidi bir lezzet.

Kuskusuz yoresel ve kilttrel farklliklar ayni malzemeye bambaska 6zellikler

de kazandirabilir. Ornegin istanbul'da azinlik mutfaklarinda perhiz déneminde

de sofraya gelen haslanmis, sirkeli mercimek hafifligiyle 6ne ¢ikan bir bakliyat
salatasi iken Glneydogu'da bulgur ve tereyaginda kavrulmus soganla birlesip
kallavi bir as olarak gelir sofraya. Ama diger yandan llkenin bir ucundan digerine,
kiymali mercimek de ortak lezzetimizdir.

Yérelere gore gesitli baharatlarin isin icine girmesiyle ya da degisik yaglarin farkli
bicimlerde kullaniimasiyla, birebir ayni sebze ya da bakliyatla yapilan yemekler
bile bambagka bir lezzet kazanabilir. Bu kadar genis ve kosullari degisken bir
cografyada yetisen malzeme ve onun kullanilig bigcimleri de haliyle blyUk bir
cesitlilige sahip olur. Bu ¢esitliligin Gzerine yoresel ve kilttrel zenginlikler eklenir.
Sosyal etkilesimler ve paylagsimlar kendi izlerini birakir mutfaklarda. Ve hepsinin
Uzerine de her biri kendi evlerinin sefi olan annelerin o yemeklere getirdigi
yorumlar eklenir. Sonucta ortak degerlerimiz ve yeme-igme geleneklerimiz bizi
birlestirirken farklliklarimiz da ufkumuzu genigleterek zenginlestirir.
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Hatice Yavuz Okay

Talep Planlama

+

Tarifi veren Annesi Emine Hanim

BATI KARADENIiZ

LILBIT

1kg zilbut

1 adet sogan

Yarum kangal sucuk
1yemek kasige salga
Kimyon (Arzuya gore)
Karabiber (Arzuya gore)
Maydanoz (Arzuya gore)

Tuz
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Glizelce soyulup yikanan zilbit kokleri,
diduklu tencerede 30 dakika haslanir.
Sonrasinda slizgece konularak
stizlilmesi saglanir.

Bol kuru sogan yayvan bir tencerede
zeytinyaginda pembelesene kadar
kavrulur. Daha sonra kup kup
dogranmis sucuklar ve salca ilave
edilerek kavurmaya devam edilir.

Suzllen zilbitlar, tuz ve baharatlar da
tencereye eklenir, 10 dakika kadar
tim malzemenin birbiriyle karismasi
saglanir.

Arzu edilirse ocaktan almadan énce
kiyllmis maydanoz ilavesi de yemegin
lezzetine lezzet katar.

Zilbit kavurmasi piring pilavi esliginde
nefis olur.



® Bat Karadeniz'de ézellikle Zonguldak ve Sinop 'ta siklikla karsilasilan bir bitki tiir(i
olan zilbit, farkl yorelerde Hodan, Kaldirik, Ispit, Tamara ya da Zilbirik isimleriyle

de biliniyor. Tarlalarda yol kenarlarinda kendiliginden yetisen bu bitki kbkd, saplari,

yapraklari ve cgicekleriyle tiketiliyor. Tarifini verdigimiz yemek, yalnizca kbklerinden

yapilyor. Ayiklamasi pek bir zahmetli. Oyle ki sadece 1 kilosunu ayiklamak bir saat

gibi bir vakit aliyor. Minik kbkler temizlenirken eller kapkara oluyor. Hem her zaman
bulunmadigi hem de hazirlamasi cok zahmetli oldugu icin ézel glinlerde pisirilen

bir yemektir diyebiliriz. Mevsiminde toplanan zilbiti temizleyip haslayarak, 6zel bir

gunde pisirmek icin derin dondurucuda saklayabilirsiniz.”’




+

Vedat Soganci

Nevsehir Fabrikasi (Satin Alma)
+

* Meshur cémlek fasulyesi, Nevsehir'in kendine 6zgii tatlarindan
birisidir. Kbkleri itibariyle tandir kiltirindn bir parcasidir. GinimUizde
tandirin yani sira firinlarda ve acik ocaklarda da pisirilir. Yapiminda
geleneksel ¢cémlek kullanilir. Avanos ilcesinde lretilen testi ve ¢cémlek

ad verilen toprak kaplar, yemege 6zel bir tat katar. *

NEVSEHIR

TANDIRDA COMLEK FASULYESI

2 su bardagr kuru fasulye  Onceden islatilan fasulyeler
Kemikli kaburga eti  ha@slanip suzaldr.
1 kalroe fincam srovyag  Toprak tencerede siviyad kizdirilr,
1 adet kuru sogan  etler eklenip kavrulur.
1.5 yemek kasigr domales salgast — gogan, yemeklik dogranip etlere
Tuz  eklenir ve kavurmaya devam edilir.

Son olarak salca da eklenip
kavurmaya devam edilir.

Fasulyelerle birlikte 2 su bardagdi
su ve tuzilave edilir.

Yemegin suyu 6zlesene kadar
pigirilir.
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Ash Cinkilic

Zincir Magazalar Satis

' Zahter salatasinin zamani yoktur. Hatay yoresinde
kahvaltida, et yemeklerinin yaninda ve raki sofralarinda
eslikgi olarak gérdiuglimiiz taze kekik salatasidir.”?

LAHTER SALATASI

1demet zahter (laze bulamayanlar,
kavanozda salamurasime temin
edebilir)

1.5 demet maydanoz

3 dal taze sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasigr nar eksisi

1 cay kasigr tuz

2 adet domales

1 ¢ay bardage (15/20 adet) yesil Hal-
haly Zeytini

3 yemek kasige zeylinyage

Arzuya gore 1 tath kasige biber salgas

Taze zahter kullanilacaksa
zahterler saplarindan ayiklanip
yikanir.

Uzerine bolca tuz serpilir ve 7-8
dakika yogurulur. Boylece aci
suyunu atmis olacak.

Bol suyla yikanip stzuldr.

Taze sodan ve maydanoz ince ince
dogranir. Zahtere eklenir.

Domatesler kucuk kiupler olacak
sekilde dogranip salataya eklenir.

Zeytinler, cekirdekleri ¢cikarilip
dorde bdéllinerek salataya eklenir.

Zeytinyadininicine ¢cok ince
kesilip ezilen sarimsaklar ve nar
eksisi ilave edilip karistirilir. Bu sos
salataya esit olarak gezdirilir, tim
malzeme harmanlanir. Eger aci
tercih edilirse sosunicine 1 tath
kasigi biber salgasi karistirilabilir.






+

Birsen Ozdemir Duran

Finans ve Dijital Transformasyon

+

¢ Taze fasulye sallamasi yemegi, yaygin
olarak taze bortlilceyle yapilsa da fasulyenin
bol yetistigi Bigadic taraflarinda alternatif
olarak fasulyeyle de yapilabilir. ”’

BALIKESIR

TAZE FASULYE SALLAMASI

1 kg Aysekadn tipi taze fasulye
1 bas sarimsak
1 ¢cay bardag sizma zeytinyage
1 cay kasidn tuz

1 ¢ay kasigr tath kurmaze toz biber
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Mevsiminde taze ve ¢itir Aysekadin
fasulyeleri yikanir, kulaklari ve
varsa kilciklari ayiklanir. Ancak
ortadan boélinmez, uzun uzun
birakilr.

Fasulyeler, tuz ile bol kaynar suda
hafifce yumusayana kadar (yarim
saat kadar) haslanir, icleri pisecek
ancak dagilmayacak kadar diri
kalmasina 6zen géstermek gerekir.
Akabinde fasulyeler stzulir ve
sogumaya birakilir.

Ayiklanip ince ince kiyllan ya da
doévilen sarimsaklar, yayvan bir
tavada zeytinyaginda sotelenir.

Zeytinyadi cizirdadiginda tatli
kirmizi toz biber eklenip atesten
alinir.

Sos, sogumus sarimsaklarin
Uzerine doékullp servis edilir.



Ayse Kadin da kim?

Pazarda bir ses yukselir: Fasulyem Ayse Kadin! Fasulyem
Ayse Kadin! lyi de kimdir bu Ayse Kadin? Rivayet odur ki
Babiali gazetecileri, civardaki bir lokantaya gider, buranin
fasulyesi dillere destandir ve nami kulaktan kulaga yayilir.
Kimine gore restoranin sahibi kimine gére de asi kaynatan
"Ayse Kadin" isminde biridir. Bu isim fasulyeyle 6zdeslesir
ve gazeteciler sayesinde buradan tim Tirkiye'ye yayilir.
Cali fasulyesine kiyasla daha kalin ve etli olan Ayse Kadin
(Aysekadin) fasulyesi, yemede 6zel bir tat vermesiyle bilinir.




+

Birsen Cevik Akgtinli

insan Kaynaklari

+

Tarifi veren Babast Mehmet Bey

TEKIRDAG

MANGAL ALTLIGI

Konuk sayese kadar
bahge pathcan
Trakya kasar:
Trakya kiy tereyag
Tekirdag Rakise
Tuz

Aca biber
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Bahceden konuk sayisi kadar
patlican koparilip pismesiicin
1zgaraya konur. Patlican ylksek
ateste ici kararmadan pismelidir.

Pisen patlicanlar bicakla karin
kismindan kesilir, icine Trakya
kasari ile Trakya tereyadi konur ve
tekrar kapatilir. 5 dakika beklenir.
Bu slrrede kasar erir, tereyagi ile
harmanlanir.

Patlicanin harmanlanmasi
beklenirken Tekirdag Rakisi'na su
ve buz koyularak konuklara servis

yapilr.

Patlicanlar kesildigi yerden acilip
biraz tuz ve aci pul biber ilave
edilir. Afiyetle yemege baslarken
kadehler de 'saghga’ kaldirilr.



** Babam Mehmet Cevik séyle der: “insanlarin
usta ellerde sanat eserine déndsen bir elbiseyi
giymeleri, aslinda érttinme ihtiyaglarini sanatsal bir
sekilde karsilamis olmalaridir. Mangalda pisirilecek
et veya balik ise insanlarin doyma ihtiyacini keyifli
yemek yemeye déndstirme istegidir.”

Babam Tekirdag ‘daki kir evini yaptirirken bahceye
guzel de bir mangal yaptirmisti. O bahgcede misafir
agirlamayi ve mangaldan ikramlarda bulunmayi
cok sever. Mangaldakilerin pismesini beklerken
‘demlenmekten’ de ayrica keyif alir. Rakisinin

yanina mangal althigi’ni hazir eder.

Mangalin, pisecek et, tavuk veya baliga hazir
olmasi i¢in harli dedigimiz atesin uykuya ge¢mis
olmasi gerekir. Atesin tzeri hafif kil baglayana
kadar beklemek (yarim saat gibi) uygun olacaktir.
Bu bekleme stirecinde mangal altliginizi keyifle
yiyebilirsiniz.

Biz buna Tekirdag da “Mangal Althgi” diyoruz.*?
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Hatice Bostan
Alasehir Fabrikasi (ihracat Operasyonlart)

** Dorak Asi, Ege Bélgesi'nde ézellikle Alasehir’in
yoresel yemeklerindendir. Tarhana ¢orbasinin
ham maddelerinden yapilir. >

ALASEHIR

DORAK ASI: PISIRGE

1kg karmazibiber  Tencerenin altina soganlar dérde
1bag nane kesilerek konulur.

1kgsogan  Uzerine gekirdekleri ¢ikarilarak tige
3 adet biiyiik boy domates  bOlinmus biberler eklenir.

Biraz zeylinyagr  Nane, dogranmis domates, tuz,
Yarum yemek kasigi salca  yag ve salga eklenir. Kapag
Tuz  kapatilip pismeye birakilir. Pistikten
sonra Uzerine yogurtla servis
edilebilir. Arzuya goére pul biber de
eklenebilir.

Istege gire pul biber
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+

Ferhat Akilh

Ankara Bélge Off-Trade Satis

+

Tarifi veren Elmas Akilh

ASMA YAPRAGI KIYMASI

Asma yaprage kyymase (ks icin ozel
kurutuluyor)

1 cay bardag srowyad

1 adet orta boy sogan

4 dis sarimsak

1yemek kasigr salca

100 gr kwyma (istege bagh)

Tuz

Dag erigi

Yarma (siitle pisirilip kurutuluyor)
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Oncelikle yapraklar ince ince kiyilrr.

Siviyag ile sodan kavrulur, salca
eklenir, gevrilir.

2 bardak su eklenip kiyma
yapraklar ilave edilir.

Kisik ateste sutle pisen ¢ekilmis
yarma da eklenip eksiligini
yakalamak icin dag erigi ilave edilir.

Sarimsakli yogurtla servis edilir.



+

Dilek Topcu
insan Kaynaklari
+
Tarifi veren babaannesi Miizeyyen Hanim

BULGARISTAN

LAHANA ASI

1 adet kiiciik boy lahana  Lahana kigUk kiigUk dogranir.

2subardagu il Yagda kavrulur ve tuzu ilave edilir.

3-4 ok kasidn k ko .
yeimer lagrgs Kayma Uzerini gecmeyecek sekilde su

ilave edilerek yumusayincaya
1yemek kasigrun — kadar pisirilir,

Tuz ve karabiber
Daha sonra lahananin ortasina
Su onceden sicak suda 10 dakika
12 yemek kasige stoyag  pekletilmis bulgur ilave edilip
tencerenin kapagdi kapatilir ve
kabarmasi igin biraz beklenir.

4 yemek kasige pilavhk bulgur

1 su bardag sut ilave edilip 2
dakika kadar kaynatilir.

Kaymak ve karabiber eklenir.

Kalan 1 su bardagi sit ve 1 yemek
kasigi un karistirilir. Pisen lahananin
Uzerine dokulerek kanstirilr.
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Selcuk Altugan

Anadolu Bélge Satis

Tarifi veren Esi Giilhan Hanim

MADIMAK

500 gr Madvmak

2 adet orta boy kuru sogan
10 dis sarimsak

100 gr ev fveya kasap sucuk
Yarum cay bardage zeytinyage
3 yemek kasigu biber salcase
1 ¢ay bardag iri olmayan
pilaohik: bulgur

4 su bardag sicak su

1 tath kasige kimyon

1 tath kasigr pul biber

1 tath kasige tuz

Soganlar yemeklik dogranir.
Zeytinyadi ilave edilerek kavrulur
ve salcasi eklenerek karigtirilir.

KigUk olarak dogranan sucuklar
dailave edilerek pisene kadar
beklenir.

Sicak su ilavesi yapildiktan sonra
madimaklar eklenir ve kaynayana
kadar beklenir.

Kaynadiktan sonra bulgur,
baharatlar ve dogranmig
sarimsaklar ilave edilerek pismeye
birakilr.

Madimak yemegi az sulu kivamda
olmahdir. Bu nedenle yemek
piserken ara ara yemegin suyu
kontrol edilmeli, gerekirse sicak su
ilavesi yapiimahdir.



' Madimak, Sivas 'ta yogun olarak tiiketilen ve adina tiirkisi ve halk
oyunu da olan 6zel ve faydali bir yemektir. ic Anadolu Bélgesi'nde bahar
aylarinda kendiliginden yetisen otsu bir bitkidir. Zamaninda taze olarak
veya kurutularak kis aylarinda yemedi yapilir. Taze toplanan bitkiler,
derin dondurucularda da saklanabilir. Madimak yemedgi yapilirken

pastirma, sucuk ve kavurma segeneklerinden biri tercih edilir. *’




+

Deniz Adiguzel
Nevsehir Fabrikasi (Satin Alma)
+
Tarifi veren Annesi Fatma Hanim

YUMURTALI ARAPSACI KAVURMASI

1demet Arapsace  Oncelikle tavaya zeytinyagdi alinir

Tuz Ve ardindanince dogranmig sogan
eklenir. Tuz da eklenerek kavrulur.
Tuz daha ¢abuk kavrulmasini
saglayacaktir.

1tath kasigr pul biber
3 yemek kasig zeytinyage
2 adet yumurta
Sogan pembelestikten sonra
dogranmis Arapsaglari da
eklenerek karistirilir ki altta kalip
yanmamasi saglansin.

1 adet kuru sogan

1yemek kasig salga

Bu arada ocagin alti da kisik atese
alnir.

Kapagi kapatilir ve kisik ateste
pismesi beklenir.

Pistikten sonra pul biberini de atip
yumurtasi ilave edilerek karistirilir,
ardindan ocak kapatilir.
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Mesut Ceylan

Samsun Bélge Off-Trade Satis
+
Tarifi veren Diirdane Ceylan

MADIMAK

500 gr Madvmak otu ~ Madimaklar yikanarak ince ince
Bir yemek kasigi domates salgase — KIYWI.
2 adet kuru sogan  Kuru soganlar ince yemeklik
Yarum ¢ay bardagr bulgur  dogranir, sivi sagda pembelesene
2-8 dis sarvmsak kadar kavrulur.

Tuz, pulbiber  Salga, tuz ve baharat eklenir.

Istege bagh cemen Madimaklar da ilave edilerek on

Srryag  dakika kadar kavrulur ve bulgur
ilave edilir.

Kararinca su eklenerek yaklasik
30-35 dakika pisirilir.

istege bagl olarak bu halde sade
olarak veya sarimsakli yogurtla
servis edilebilir.
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+

Birsen Cevik Akgtinli

insan Kaynaklari

+

Tarifi veren Anneannesi Ganime Birsan Hanim

KESKEK

500 gr yoresel pasturma (inceltilmis
kuzu etinin tuzlanwp tilbentle
kapatilarak sonbaharda agik havada
kurutulmaswla hazirlaner) ya da 1,5
kg kemikli et

500 gr keskeklik: bugday

1 su bardage nohut
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Blyuk kuzenimden aldigim tarif su sekilde:

"Aksamdan kurumus et (pastirma) ¢omlegin
dibine yikanarak yerlestirilir, Gzerine islatiimis
nohut, asurelik bugday ve etin yaglilik
durumuna gore yag ilave edilir. Et zaten tuzlu
oldugundan tuz eklemek gerekmez. Cémlege
alabildigi kadar su konur. Comlegin kapagi

da hamurla sivazlanir. Mahalle firinina girer,
firndan ¢ikan kizgin kil icerisinde yedi veya
sekiz saat kadar yavas yavas piser. Sabah
finna gidip alinir. 20 tane kadar ¢émlek vardir.
Herkes kendisininkini tanir. Tepsiye ters
cevrilip bosaltilir. Pastirmalarin ve kegkeklerin
karigmasi icin kepceyle karistirilip sicak
olarak tabaklara servis yapilir. Ohhhh, mis,
bdyle bir sey olamaz.”

Diger kuzenimin esi ise kulagima tarifin daha
kolay versiyonunu fisildad:

"DUdUkIU tencerenin en altina etler koyuluyor.
Dana ise blylk parcali olacak sekilde,

kuzu etiyse kemikli et daha lezzetli oluyor.
Aksamdan islatiimis asurelik bugday ve
birazcik nohut, etin tzerine ilave ediliyor.
Malzemelerin Gzerini 4-5 parmak gececek
kadar su, tuz, siviyag ilave ediliyor. Et kuzu
ve yagliysa yaga gerek kalmiyor. Kaynayinca
didiklinin kapagi kapatilip en kisik ateste
iki saate yakin pisiriliyor, ama cok kisik olmal
yoksa dibi yanar. Sonra guzelce karistirilp
servis ediliyor.”



i

11
I

Anneannem keskek yemegini mahalle
firninda pisirtirdi. Gece boyunca firinda pisen
keskek yemegini biz de afiyetle yerdik.




+

Ali Yavuz
Alasehir Fabrikasi (Operasyon)
L 4
Tarifi veren Esi Miinire Hanim

*t Ege Bélgesi’nin bliylik béliminde
vazgecilmez bir lezzettir keskek; genellikle
dugdnlerin vazgecgilmez yemegidir. *°

KESKEK

2 bardak diviilmiis bugday ~— Bugdaylar aksamdan ilik suyla
250 gr lereyagt 1slatilir.

250 gr kirnuzi et ya da tavuk et Sonra tencereye konur, istiine 1
(tercihe gore) litre su ilave edip kaynatilir. Su az
Su  9elirse sicak su ilave edilebilir.

Tuz  Pistigi zaman koyu bir kivam
Kurmuze toz biber  @lmasi saglanir.

Pistikten sonra mixer yardimiyla ya
da tahta bir kepgeyle iyice dévilir.

Doverken tereyadi kizdirilir ve
Uzerine eklenir.

Bir miktar yagdan tzerini suslemek
icin ayrilir, haglanan etlerin
Uzerinde kullanilir.

Ayrilan tereyagina toz biber eklenip
servis esnasinda Uzerine gezdirilir.
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Ender Dogu
Satis Dagitim (Kanal Gelistirme)

+*
Tarifi veren Ayten Dogu

't Keskek, UNESCO tarafindan Tiirkiye 'nin Somut Olmayan
Kultirel Mirasi Listesi’ne dahil edilen bir deger olup
Anadolu’nun birgok yéresinde bilinir. Pismis bugday ve etin
eriyerek 6zdeglesene kadar déviilmesiyle hazirlanan bu yemek,
hazirlanisi itibariyle zahmetli bir yemek oldugundan genelde

ozel giinlerde, ézellikle diglinlerde ikram edilir. >

SAKARYA

KESKEK

Asurelik (Dovme) Bugday — Kirmizi et veya tavuk haglanir, suyu
Kurmaze et veya tavuk V€ etleri ayrilr.

Sogan  Siviyagda ince sdgdis kiyilmis
Swryag  soganlar kavrulur.

Tereyagr  Bugdaylar eklenir ve iki parmak
Kurmaza toz biber  gegene kadar sicak su ve tuzu
Karabiber  €klenerek kisik ateste kaynamaya
birakilr.

Bugdaylar pisene kadar suyu
azaldikca et/tavuk suyu eklemeye
devam edilir. Bu arada et/tavuk eti
didilerek ince tel tel olacak hale
getirilir.

Pisen bugdaylar tahta kagsikla
dévmeye baslanir. Kivam alinca etler
eklenerek dévmeye devam edilir.
Kivamini almak icin bugday kasikla
kaldinlir, erimis kasar peyniri gibi
uzuyorsa kivama gelmis demektir.

Sicak servis edilir ve lizerine
kirmizi toz biberli erimis tereyagdi
dékuldr. Karabiber de lezzetinin
tamamlayicisidir.
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+

Turan Kanber
Samsun Bélge Off-Trade Satis

+

Tarifi veren Annesi Ayse Hanim

SAMSUN

KESKEK

2 su bardagr asurelik; bugday
4 adet tavuk pirzola

4 bardak su

1yemek kasige tuz

1 cay kasigr karabiber

1 tath kasigr tereyagn

1 cay kasigr pul biber

1 ¢ay kasigr toz kurmazibiber

m

Bugdaylar bol suda glizelce yikanr.

Yikanmis bugdaylar, didukli tencereye konur,
Ustlini kapayacak kadar su ilave edilir. Kapagdi
ortilmeden kaynatilir.

Kaynamaya baglayinca alti kapatilir ve
kapagdi 6rtlllp yarim saat bekletilir. Boylece
bugdaylar sisip biytyecektir.

Yarim saatin sonunda tencerenin kapagdi
acilir, yikanan tavuklar bugdaylarin tsttine
kemikleriyle birlikte yerlestirilir.

Tuzu, karabiberi ve suyu ilave edilip tencerenin
kapagdi kapatilir. Kaynamaya basladiktan sonra
alti kisilip 40 dakika kadar pisirilir.

Pisirdikten sonra kapagdi acilir ve tavuklar
kemiklerinden ayrilir.

Bir el blendiri yardimiyla bugdaylar ve tavuklar
guzelce ¢ekili. Tamamen homojen bir karigsim
olmasina 6zen gdsterilir.

Tereyag), toz kirmizibiberle birlikte kizdirilir ve
sicak keskegin Ustlinde gezdirilir.

Pul biberle siislenerek servis edilebilir.



t Keskek, Samsun‘un Carsamba ilcesinde genelde diigiinlerde,
bayramlarda ve 6zel glinlerde hazirlanan bir yemek olarak bilinir.
Anneme gére bir ata mirasi olan bu yemek, nesilden nesle aktarilir
ve her Carsambalinin bu yemedi yapmayi bilmesi gerekir. Ozellikle
ddgdnler icin blylk kazanlarda hazirlanir. Hazirlanirken de ‘glidelemek’
ad\ verilen ybéreye 6zgu bir dévme islemi yapilir. Bununla ilgili bir
adetimiz de var; diglnlerde gtideleme islemini bir sopayla -genelde-
erkekler sirayla yaparmis, bu da bir &det olarak kalmis. Bugdin kir

ddgdnlerinde bu islem halen uygulanir. *?







+

Emel Denizel

Finans ve Dijital Transformasyon

+

Tarifi veren Anneannesi Nafie Hanim

“Yavuz Sultan Selim'’in 1574 yilinda diizenledigi fran Seferi
dénuslnde yol tzerinde bulunan kbylerden birindeki yasl
kadinin padisah i¢in elindeki malzemelerle yemek yapmasiyla

baslar keskegin hikdyesi ve bugtine kadar gelir.”’

KESKEK

300 gr divme bugday
750 gr koyun eti (kemikli)
100 gr nohut

5 bardak su

00 gr lereyaga

Karabiber

Tuz

Kurmaza toz biber

n4

Nohut ve bugdaylar bir gece énceden islatilr.

Ertesi glin dnce etler haslanir. Ardindan
kemikleri ayiklanir ve bir gatal yardimiyla
tiftiklenir.

Nohut ve bugdaylar stzilir. Genisce bir
tencerede et ve et suyuyla birlestirilir.

Tuz, karabiber ve tereyagdi da ilave edilip
bugdaylar lapa gibi olana kadar 1 saatten
biraz daha fazla pigirilir.

Bugdaylar pisince keskek tahta kasikla
ezilerek karigtirihr.

Keskek pistikten sonra tabaklara alinarak
Uzerine tereyadliyla kavrulan tuz ve
kirmizibiber karigimi dékulur. Bu hem goérunta
olarak daha renkli bir kegkek sunar hem de
tat katar.

Keskek servis edilirken arzu edilirse
haslanmis nohutla da suslenebilir.



+
Giulay Pamukcu

Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Annesi Meliha Hanim

t Tokat denildiginde akla gelen yemeklerden biri de
ybresel yemegi battir. Tiirkilere bile konu olan bat
yemedinin sulu olmasi sebebiyle icine ekmek batirilarak
yenmesi, isminin bat olarak anilmasini saglamistir. Yani
adini yeme seklinden almistir: “Bat‘a bat‘a yeyin” denir.”®

BAT

1su bardagr haslanmas

yesil mercimek

6 yemek kasigr diigii (ince bulgur)
1 bas orta boy kuru sogan

2 yemek kasigr domates salgast
Taze (veya salamura) Asma yaprage
Yesil sogan

Maydanoz

Dereotu

Tuz

Kurmazibiber

Kuyplnas ceviz igi

Derin bir kabin icine alinan dagulye Uzeri
ortulecek kadar su ilave edilir. Tahmini
45 dakika yumusamasi beklenir.

Haslanmis yesil mercimede bol suda
ezilen salga ilave edilir.

ince kiyilmis kuru ve yesil sogan,
maydanoz ve dereotu ilave edilir.

istege gére tuz ve kirmizibiber ekilir.

Sulu olmayan bir ¢corba kivaminda
olmasi gerekir.

Tabaklara servis edildikten sonra
isteyenler Uzerine kiyllmis ceviz ici de
koyabilir.

Bat, dolma gibi asma yapragina sarilarak
veya kasikla yenilir.






+

Bilal Tonbul

Samsun Bélge Off-Trade Satis

+

BAT

2 su bardag yesil mercimek

1 ¢ay bardag diigii (ince bulgur)
Yarum demet maydanoz

7-8 adet yesil sogan

2 corba kasigr kuru reyhan

2 corba kasigu salca

1 tath kasige pul biber

1 adet domates

Istege bagh ceviz

nz

Mercimek 1 litre suyla haslanir,
ardindan sogumasi beklenir.

Yesil sogan, maydanoz ve domates
ince ince dogranir.

Dogranan malzemeyle birlikte
reyhan, pul biber ve digi de
katilarak kanstirilir.

Salca bir su bardagi suda ezilir ve
malzemeye ilave edilir.

Batin suyu, istege bagl olarak
ayarlanabilir.

Bat yemek kivaminda olmalidir.
Servis ederken Uzerine kalin
cekilmis ceviz ilave edilebilir.



+

Volkan Oktar

Satis Dagitim (Kanal Gelistirme)

+

Tarifi veren Halast Perihan Hanim

BAT

2 su bardag yesil mercimek

Yarum su bardage diigii (ince bulgur)
78 dal taze sogan

1 adet kuru sogan

Yarum dal maydanoz

Yarum dal dereotu

1 kasik kate madde oram yiiksek, az
tuzlu yoresel salga (miimkiinse Zile
Salcasy)

2-3 bardak su

18

Once mercimek haslanir ve suyu
slUizuldUkten sonra yayvan bir kaba alinir.

Suyu suiztlen ik mercimeklerin icerisine
ince bulgur eklenir.

Bu karigima sal¢a ve su eklenerek
karistirilir ve salganin erimesi saglanir.

Taze sogdan, kuru sogan, maydanoz ve
dereotuince ince ve kl¢Uk parcalar
halinde dogranip karisimin icerisine
eklenir.

Sonunda ¢ok da sulu olmayan bir
karisim elde edilmis olmasi lazim. Agiz
tadina goére eksiligi arttirmak icin limon
ve tadi farklilagtirmak icin az miktarda
karabiber ile aci kirmizibiber ve bir avug
kadar kiriimis i¢ ceviz eklenebilir. ister
kase icerisinde bir kasikla ister Tokat
yapraginin igerisine konulup sarma
seklinde tuketilebilir.



+
Ferit Demircioglu

Pazarlama
+

“*Muhlama, yokluk dénemlerinin kurtaricisidir. Ayni
zamanda her Karadenizlinin evinde olan tg¢ ana
malzemeyle hizlica yapiimasi, besleyici olmasi ve ¢ok
lezzetli olmasi, bdtin giin tok tutmasi nedeniyle cok

tercih edilen bir yéresel yemek olarak bilinir. *°

KARADENIZz

MUHLAMA

1yemek kasige muswr unw - TereyaQ eritilir.

2 yemek kasig lereyage (sosicin— Migir unu igine konup kavrulur.

istenirse 2 kasik daha gerekir) . . -
Daha sonra Ustune su ilave edilip

Peynir gegitler misir unu biraz pisirilir.

1 ¢ay bardag su
Boza kivamina gelince icine
istenilen buttin peynirlerden
konabilir. Kolot peyniri, cecil peynir,
taze kasar, Cerkez peyniri, cbkelek

hepsi ¢ok yakisir.

Peynirler eridikten sonra istege
bagdl olarak tekrar baska bir tavada
2 kasik daha tereyadi eritilip
Usttine dokulebilir.
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Bakir tava

Bakir tava, mutfagimizda énemli bir yer tutar.
Geleneksel lezzetlerimizden muhlamanin yani
sira kuymagi kuymak yapan bakir tavalardir.
Cunkul tereyagini yakmak ve malzemelerinin
Ozdeslestigi lezzetleri hazirlamak icin
yaratilmig gibilerdir. Hem malzeme hem de
gorantu itibariyle guizel pazar kahvaltilarina
tat katarlar. Masaya bakir tavada bir sey
geliyorsa hafif¢ce kenara gekilmek ve misir
ekmegini hazirlamak gerekir. Bu glizelligin
bedeli ise biraz bakim istemesidir; arada bir
kalaylamak lazimdir.




+

Barin Siel
Satis Dagitim (Kanal Gelistirme)

+

Tariﬁ veren Leyla Ozkutlu

SAMSUN

KUYMAK

500 gr peynir (dil veya orgi peynir)
Yarum pakel miswr unu

1 Tiirk kalwesi fincane bugday unu
Kiigiik paket tereyagn

121

Tereyadi tencerede eritilir.

Yarisina kadar sicak su konur. Su
iyice kaynayinca igine misir unu
serpilerek eklenir.

Karistirilir ve bugday unu eklenir.

10 dakika kadar karistirilarak
kaynatilir.

Dogranmis veya rendelenmisg
olarak peynir eklenir ve
karistirilarak pisirilir.






+
Hazan Aydin Yesilova

Kurumsal iletisim
*
Tarifi veren Anneannesi Hediye Hanim

*t Anneannem Artvin'de her zaman bahgeyle ugrasan, ¢ok ¢aliskan
bir kadindi. Kuymak da Trabzon'da muhlama olarak bilinen ama
Artvin'e geldiginde adi kaymaktan dolay! ‘Kuymak’ olan ve kahvaltida
da yenen sahane bir lezzet. Biz ne zaman anneanneme gitsek
mutlaka kuymak isterdik. Cazi nene anneannemi kaybettigimizden

beri de bize annem kuymak yapiyor.”’

KUYMAK

2 yemek kasigr dolusu tereyagr 2 kasgik tereyagi bakir bir tavaya koyulup
2 yemek kasigr misur unu eritilir.

L5 subardagisu  igine 2 kagik misir unu konularak kavrulur.
250 gr kolol peynirt & yagl cecil 1,5 su bardagi su eklenerek karistirilarak
peyniri veya taze kasar peyniri pisirilir.

2 kasik siit k G
il sut vaymagy Peynirlerden herhangi birisi dilimlenerek

bu karigsima konur, tavanin kenarindan
ortasina dogru bir spatula yardimiyla
kangtinlhr.

Peynirleri eriyince kisik ateste yagin
tavanin Ustiine ¢cikmasi beklenir

Ocaktan alinmadan kaymagi da eklenir
ve ocaktan alinarak afiyetle yenir.
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Kolot peyniri

Karadeniz'in yoresel
peynirlerinden biridir Kolot
veya koloti. Yérenin otlariyla
beslenen hayvanlarin sittyle
yapilir, 6nce kaymagi ayrilir;
peynir (sirden) mayasiile
mayalanir, kesilerek suyundan
ayrilan peynir parcaciklarinin
bir arada kaynatiimasiyla elde
edilir. Kuymak ve muhlamaya
tadini veren bu peynirdir. S6z
konusu yemekler taze kasarla
da yaplilir ama “geleneksel
lezzet bozulmasin” isteniyorsa
kolot dogru secimdir.




+

Hasan Umut Kuru
Bilecik Fabrikasi (Bakim Onarim)
+
Tarifi veren Sevim Eser

MISIR UNLU KACAMAK

5 subardagr su - Derin bir tencereye 5 su bardagi su
3 su bardagy musur umy - KONUP kaynatilir.
Tuz  Kaynadiktan sonra misir unu yavas
Tereyag:  yavas eklenir.

Kasar peyniri Tgm un dokaldiikten sonra tahta
kasik arkasi veya oklava yardimiyla
unun uzerine delikler acilir.

Misir unu suyunu ¢cekene kadar
beklenir. Bu agsamada karistirma
yapilmamaldir.

Cok az suyu kalinca tahta kasikla
yaklasik 10 dakika karistirilir.

Sonra tabaga alinip yayilir.

Tereyagi eritilip Gzerine gezdirilir ve
kasar peyniri eklenir.
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Misir unu

Misir unu Karadeniz yéremizle anilir. Kuru misir
tanelerinin 6guttlmesiyle elde edilir. Misir unuyla
hazirlanan ekmekler nevi sahsina miinhasirdir; tatl
desen tath degil, tuzlu desen tuzlu degildir. Arada
derede degil, damagimizin senlendigi yerdedir.
Tazeyken pamuk gibidir, bayatlamaya gelmez.




Omer Durmus
Samsun Bélge Off-Trade Satis

PUCUKD

Yarum su bardage bulgur veya
asurelik bugday

1 biyiik kase kurutulmus taze
Sasulye (yaklasik 1.5 kg)

1 adet bigyiik boy kuru sogan
1 kalwoe fincanm stowyag

1 corba kasigr tereyagu

1 ¢orba kasigr domales veya
biber salcast

1 tath kasige (silme) tuz

Istege gire:
1 tatl kasigr kuru nane
1tath kasige pul biber

Sirke veya limon

Kurutulmus taze fasulye geceden
islatilir, daha sonra haslanir.

Haglama suyu dokulur, buyutk
tencereye aktarilir.

Uzerine yikanmis bulgur veya asurelik
bugday, Uzerini kapatacak kadar su ve
tuz ilave edilir.

Orta isida bir tasim kaynatilir.

Bu islem devam ederken yemegin
terbiyesi yapilir. Bunun icin sodanlar
cok ince kiyilir, siviyagda pembelesene
kadar kavrulur, Gzerine salca eklenir.
Bu karisim kaynayan yemede eklenir,
karistirilmaz.

Son olarak tereyadi, kuru nane ve pul
biber kizdirilr ve yemege katilir.

Tercihe gobre servis sirasinda lzerine
sirke veya limon dokulerek yahut sade
sekilde yenilebilir.






+
Tugba Demir
Tedarik Zinciri

+
Tarifi veren Halide Géktiirk

ERZINCAN

CIVRILA

2 bas sogan  So@an tereyagi ile kavrulur, salga
2 yemek kasigr salga ilave edilir.
2 kasik tereyage - Daha sonra su eklenip kaynatilir.

7gay bardaguerisle oy nadiktan sonra bulgur ve tuz
1 ¢ay bardag bulgur —jjave edilir,
1orta b tates
orta boy patates Ardindan minik dogranmis patates
Ladet yumurta 0

100 gr koy peyniri ya da hellim
Sonra mevsimine gore yaz ise yesil

Ye 0 7¢ p \ Y
arum kg ispanak veya yesi fasulye fasulye, kis ise 1spanak ilave edilir.

Ardindan erigte ilave edilip biraz
daha kaynatilir.
Cirpilmis yumurtayla terbiye edilir.

Ardindan minik dogranmig kdy
peyniri ilave edilir, biraz daha
kaynatilip ocagin alti kapatilir.
Civrila artik hazirdir.
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“Civrila yemegi, Erzincan Kemah ilgesinde bir anane
gelenegidir. Benim annemin de sikga yaptigi, oldukca
besleyici ve lezzetli ybresel bir yemektir.”?

v

('S




+

Ayse Ipek Kicikoglu
Nevsehir Fabrikasi (Kalite)
+
Tarifi veren Annesi Sidika Hanim

GAZIANTEP

YOGURTLU PATATES

1kg patates  Et, nohut ve kiigik kiigiik dogranmig sogan
500 gr kugbase kirmiz et t€NCErEye konur, Uzerine gececek kadar
su eklenir, tuz ilave edilip pismeye birakilir.

1 su bardag nohut (geceden islatilmas) X SRR
Piserken olusan kdplk tzerinden alinr.

500 gr suzme yogurt
1 adet yumurta Et ve nohut pigtikten sonra kip kip
dogranan patates de eklenir. Patates

1 kticiik boy sogan o
yumusayincaya kadar pisirmeye devam
Tuz -
edilir.
Useri icin: Bu f;lraQa balska bir tencereyg yogurt alinir
_ve lzerine bir yumurta kirilir. lyice ¢irpilir. Et
Sworyag

ve nohut suyu eklenerek ¢irpilmaya devam

Haspir (yoksa safran) — gdilir, Yogurdun sicakhigi yemedin suyu
Yarum cay kasige karabiber  ile ayni sicakliga gelinceye kadar ¢irpma
islemine devam edilir.

Cirpilmis yogurt yavas yavas karistirilarak
yemede eklenir. Kaynayana kadar bekletilir
ve kaynayinca alti kapatilir.

Uzeri igin kizgin yag tizerine bir tutam
haspir (safran) ve yarim ¢ay kasigi karabiber
eklenir.

Kizgin yag yemegin tizerine dékullr ve
sadece bir kez karigtirilir.
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Haspir, safran degildir. Yalanci safran olarak
bilinir. Clinkti bambagka bir cicekten elde
edilir. Glineste kurudugundan midir bilinmez,
sari-turuncu hos bir rengi ve formu vardir.
Ozellikle Gaziantep yéremizdeki tariflerde
kendisini gosterir. Yogurtlu ve etli yemeklere
pek yakisir. Yeter ki dozu asilmasin.




“Bana kulaktan dolma bilgilerle
degil, zeytinyagh dolmalarla gelin.”

Anonim







Gonca Tokuz

MANILERE, SIIRLERE,
TEKERLEMELERE, ATASOZLERINE,
OYUNLARA...

yani sira 6zel giin sofralarinin da vazgecilmez tatlaridir.

Mutfagimizin en genis yemek gruplarini olusturan

pilavlar ve dolmalar, ana yemek olarak tiketildigi gibi
ayni zamanda bircok yemege de eslik ederler. Ornegin kuru
fasulye-pilavin ayrilmaz bir ikili olmasi gibi.

'|- Urk mutfaginda pilavlar ve dolmalar guinlik sofralarin

Pilav ve dolmalarin en belirgin ortak 6zellikleri, ana malzeme
olarak tahil ve piring kullaniimasidir. Ulkemizde yizlerce es
metninin (versiyon) ve ¢esitlemelerinin (varyant) derlendigi
pilavlar ve dolmalar bazen yalanci olarak adlandirilirlar.

Yalanci pilavlara en glzel 6rnekler Gaziantep'ten derlenen
yalanci kelle (Bir ¢cesit ddvme asi) ve Mehmet Kadmil'in
kitabinda yer alan yalanci keskek pilavidir. Yalanci pilavlarda et
kullanilmasina ragmen yalanci dolmalarda kesinlikle et yoktur.
Yalanci vigsne sarmasi, yalanci patlican dolmasi, yalanci lahana
sarmasi gibi.

Pilavdan d6énenin kasigi kirilsin

Pilavlar; kullanilan ana malzemeye gore piring ve bugday
(bulgur, dévme, firik) olarak iki grupta ele alinabilir. Ozel giin
sofralarinda mutlaka pilav bulunur. Pilavlarin 6zel glinlerdeki

yerini su kaliplasmis s6z ¢cok net bir sekilde ifade eder: “lyi
digin hos digun, pilavi yok bos dagun.”
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Pilavlarin ana malzemesi piring ve bugday tirevleriyle kullanilan sebze, meyve
ve bakliyat gibi malzemeler, pilavlarin tanimlanmasinda etkin rol oynar. Ornegin
tavuklu piring pilavi, kiymal bulgur pilavi, etli firik pilavi, patlicanli, havuglu,
nohutlu sehriyeli, mercimekli sarimsakl, kestaneli pilavlar gibi. Pilavlar adlarini
dugun pilavi, bayram pilavi, adak pilavi, hayrat pilavi gibi 6zel glinlerden de
alabilirler.

Basta Osmanl Saray Mutfagdi olmak Gzere 15. ylzyildan itibaren Anadolu
mutfaginda yayginlasan pirincin, Saray mutfaginda pirin¢ herisesi, dane-i saru
(safranli pilav), dane-i yesil (yesil sebzeli), sarimsakli pilav, nohutlu pilav, yagsiz
pilav, patlicanh pilav gibi ¢esitlerine rastlanmaktadir. Kirsal kesimde bulgur
pilavi hazirlanirken icerisine bir miktar piring konulmasi Anadolu'da ¢ok yaygin
bir gelenek haline gelmistir. Ornegdin Hatay/Iiskenderun Azganlik, Karayilan,
Sariseki kodylerinde. Eskisehir civarinda digun yemedi, kusbasi etle pisirilen
nohutlu pilav, yani digun pilavidir. Hakkari'de digin yemegi gulol olup, ayran,
piring ve tereyadiyla hazirlanir, ortasina daglanmis yag ve pekmez dokulir.
Sivas/Divrigi'de alath pilav, digiin yemeklerinden olup etli, nohutlu ve Gzimla
bir ¢cesit pirin¢ pilavidir. Isparta'da bir ¢cesit etli pirin¢ pilavi olan kabune ise
diugun yemekleri arasinda sayilabilir.

Bugdayin mutfagimizdaki énemli yeri, bu tahildan elde edilen Urlinlerle
hazirlanan pilavlara da yansimistir. Bulgur bilindigi gibi kabugu alinmis ve
kaynatilmistir bugdaydir. Pilaviik icin kalinca, diger yemekler icin ise ¢esitli
kalinliklarda hazirlanir. Bulgur pilavlarinin; yurdun diger yérelerinde yapilan
sade, kiymall, kugbasi etle ¢esitlerinin yaninda kuru ve yas sebzelerle,
bakliyatla yapilan ¢esitleri, ayrica ¢esitli ot ve sebzelerle hazirlanan -genel
olarak bugulama ya da as olarak adlandirilan- yemekler de bu grupta
degerlendirilebilir.

Firik ise bilindigi gibi tam olgunlasmadan kabuklarinin icerisinde basaklar
halindeyken ateste kdzlenen bugdaya verilen addir. Firik pilavi genelde bulgur
ile karistirilarak pisirilir. Firik pilavinin tikeli, kiymali, tavuklu ve hindili ve sade
tarleri yapihr.

Dévmelyarma ile pisirilen pilavlar/aglar da Glkemizin dért bir yaninda sik

sik karsimiza ¢ikar. Pilavlar icerisinde en 6zeli, Ulke genelinde farkh adlarla
anilan keskek (herise) yemegidir. Konya, Gaziantep illerinde herise-etli
dévme asi-ddvme asi, Hatay'da (Hrise, asir), Rize'de herse, Adana’da dovme
pilavi, Amasya'da kesmek, Erzincan'da gendime pilavi ve Kirsehir'de keskef
adlarindan sadece bir kagidir.

Kutsanmis tahil bugday ile etin birlesmesi, ates ve beden guicliyle dévilmesi,
eklenen farkl bakliyat, baharat ve yaglarla lezzetinin doruguna ulasan bu
yemek, kiltar mirasi listemize adini yazdirmistir. "Bir kazan keskek vur da
kutla” s6zl, keskegin 6zel glin yemegi oldugunu 6zetleyen en glizel sézlerden
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birisidir. Ornegin Balikesir/Havran ilcesinde baska onlarca yemek ikram edilse
de pilavl keskek mutlaka ikram edilir.

Keskek servisi icin bir tepsinin Uzerine yufka konur, Gzerine keskek doékulur
ve keskegdin lGzerine pilav désenir. Ak nohut denilen yéreye ait nohut ile etsiz,
salgasiz, bol soganl nohut asi yapilir. As pilavin Gzerine dokulir, bol karabiber
serpilerek yenir. izmir, I§dir, Van, Agri, Amasya, Kars, Balikesir, Mersin/merkez,
Mersin'in Silifke ve Mut ilgelerinde, Bitlis'in Ahlat ilgcesinde digin sofralarinin
vazgecilmezidir.

Sinop'ta ise gelin yeni evine geldiginde kayinvalide veya yash bir kadin, gelinin
ayagina keskek ve su doker. Herkes bugday tanelerini toplamaya ¢alisir, ugur
ve bereket icin ambarlarina koyarlar. Burdur'da “takim” adi verilen yemek
listesinde keskek yemegi de bulunur.

Tok karnina dokuz dolma

Ulkemizde oldugu gibi diinyanin pek ok mutfaginda cesitli dolma, sarma ile
doldurma cesitleri ve bunlarin onlarca farkh pisirme teknigi vardir. Dolmalarda
sebzeler taze, kurutulmus veya salamura, yapraklarda da yine ayni sekilde
taze veya salamura olarak kullanilir. Dolma, sebze ve meyvelerin veya bazi
hayvanlarinin temizlenen igclerine, mesela sakatatlarin (barsak, gdmlek,
sirden vb) icine tahil ve pirin¢ doldurularak et, baharat ve baska malzemelerle
tatlandiriimasiyla olusturulur.

Sarma ise adindan da anlasilacagi Uizere, “saran, i¢ine alan sey” olarak ¢esitli
sebze ve meyve yapraklarinin i¢cine harg konularak sarilmasiyla hazirlanir.
Ancak bazi yérelerde sarma sbzcugu yerine dolma denilmesine de rastlanir.
Ornegin labada dolmasi gibi.

Mutfagimizda anilan yemeklerin yani sira -¢gok yaygin olmasa da keklik dolmasi,
kuzu dolmasi, incir kusu dolmasi, uskumru dolmasi gibi- farkli dolma/doldurma
cesitlerine de rastlanir. Osmanh Saray Mutfagi'ndan Anadolu kasaba ve
kdylerine kadar uzanan Mazruf kebabi da bir ¢esit doldurma olarak sayilabilir.

Mutfagimizda kent ve kirsal kesimde yaygin olarak hazirlanan patlican, kabak,
domates, biber, acur ayva, elma, salgam, sodan, bamya ve havug¢ dolmalari ile
bircok sebzenin birlikte pisirildigi karisik dolmalar (alli-yesilli dolmalar), asma
yapragl, kiraz yapradi, thlamur yapradl, pazi, lahana (beyaz ve kara), ebeglimeci
ve pirasa sarmalari ¢ok yaygindir. Ne yazik ki daha az rastlanan balkabag,
kavun dolmalari gibi bazi tatlar, ginimuze kadar yayginligini koruyamamistir.
Sevindiricidir ki bazi dolmalarin, kuru veya taze fasulye ve bamya gibi sulu
yemeklerin igerisinde pisirilmesi de cografyamizda ylzyillardan beri hala
surdiralmektedir.

Dolmalar ve sarmalar, gtinlik sofralar kadar 6zel giin sofralarinin da
vazgecilmezleridir. Tim yoérelerde 6zel gun sofralarinda mutlaka en az bir ¢cesit
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dolma ya da sarma bulunmaktadir. Ornegin Malatya/Arapkir'de kiz evinde
kinadan bir glin 6nce digin yemekleri hazirlanmaya baslanir. Elbette etli
yarpah dolamasi yapilir (yaprak sarmasi). Bu sarmanin 6zelligi ebadinin elin

bir parmagin bogumu ge¢meyecek kadar olmasidir. Kir davetlerinde ise kuzu
doldurma ve av hayvanlarinin doldurmalari yapilir. Mesela keklik dolmasi olarak
karsimiza gikar.

Sarmalarin hazirlanmasinda yenilebilen her tirll yaprak kullanilabilir. Yaygin
olan asma yapragi sarmasidir ama kiraz, dut ve ihlamur agaci yapraklarindan
da sarma hazirlanabilmektedir. Kadinlar arasinda rekabete neden olan yaprak
sarmasinin boyutu ve kalinhdi éviing veya yergi kaynagi olabilmektedir. Yaprak
sarmasi igin ideal 6I¢U bir kadinin elinin kus parmagdi kalinhgidir.

Bugdayin ilk kiltire alindigi cografyaya yakinhgimiza ragmen Orta Dogu ve
Anadolu'ya diger tahillara oranla ge¢ gelen piringle hazirlanan pilav ve dolmalar,
mutfaklarimizda daha yaygindir. En gézde yemeklerimiz arasinda sayilan
pilavlar ve dolmalarin sofralarimizi tatlandirmanin 6tesinde s6zli ve yazili
kiltiriamuze ilham vermis olmasi 6nemlidir. Manilere, siirlere, tekerlemelere,
atasozlerine, oyunlara konu olmustur. Kullanilan malzeme ve sunum gibi bazi
6geler disinda belki de saray, kent ve kirsal kesim mutfaklarinda esitlik, pilavlar
ve dolmalar ile saglanmistir.
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+

Kirsat Apan

Tedarik Zinciri

+

Tarifi veren Hiilya Apan

MALATYA

FASULYE YAPRAGI SARMASI

Fasulye yaprag (kiraz yaprage veya
ayva yapragr da kullandabilir.
Yapraklar yeni ve yumusak olmal,
kart obmamalidar,)

Yarma (Bu malzeme yoresel olarak
bulunabilen, ince ve unlu bir
malzemedir. Yarmann lemin
edilemedigi durumda ince

koflelik bulgura 1/5 oraninda un
karisturidlarak kullamlabilir,)
Yogurt

Kuru sogan

Yesil ve karmazibiber; tuz
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Derince bir kabin i¢cine yarma ve biraz tuz
konularak yarma iyice yumusayana kadar
ik suyla 8-10 dakika yogrulur.

Yapraklar yikanir, sap kisimlari koparilip
atilir. Yarma hamurundan kuguk bir parca
alinarak bir elde yassilastirilir ve diger
eldeki yapragin igine sarilarak serce
parmaktan daha ince sarmalar yapilir.

Bu sarmalardan 4-5 tanesi avug iginde
biriktirilir ve birlikte tencereye dizilir.

Sarmalarin yapilmasi sirasinda yarma
hamuru sertlesince hamurdan bir parca
alinip 1slatilarak hamur yumusayincaya
kadar yogrulur ve igslem tamamlanincaya
kadar bu sekilde devam edilir.

Tencereye dizilen sarmalarin tzerine bir
agirlik yerlestirilir. Sarmalarin Uzerine
cikacak kadar su konularak 30- 40 dakika
pigirilir.

Pisirilen sarmalar yogurtlu ve soslu olmak
Uzere iki sekilde servis edilebilir. Yogurtlu
olan servis seklinde sarma tenceresinden
alinan birkac kasik suyla sulandirilan
yogurdun i¢ine sarma karistirilarak
Uzerine tereyaginda kavrulan kuru sogan
konulur. Soslu yapilan servis seklinde ise
kigUk pargalar halinde dogranan biberler,
kuru sogan ve domates bir tavada
tereyaginda kavrularak olusturulan sos
icinde sarmalar birka¢ dakika kavrularak
tabaga alinip servis yapilrr.



143



+

Barin Siel
Satis Dagitim (Kanal Gelistirme)

+

Tarifi veren Gonca Somay

I’f_}-j

KIRAZ YAPRAGI SARMAS]

500 gr kiraz yaprage

1 su bardag karik bulgur
1yemek kasigr un

3 orta boy kuru sogan

1 adet yumurta

150 gr tereyage

2 kg yogurt
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Kurutulmus kiraz yapraklari sicak suda
bekletilir.

Bir kaba 1 su bardagi bulgur konur ve sicak
su gezdirilerek 1slanmasi saglanr.

Uzerine 1 kasik un ve tuz ilave edilerek hamur
kivamina gelene kadar yogurulur.

Kiraz yapraklari parlak ylzu altta kalacak
sekilde tutulur; hamur kivamindaki i¢ harcl,
findik blyUtkliginde olacak sekilde yapragin
icine konup sarllir.

Acillmamasi i¢in parmak aralarinda
bekletilerek tencereye yerlestirilir.

Sarma iglemi bittikten sonra lizerine bir tabak
kapatilir. Dagilmamasi icin sicak et suyu veya
normal su ilave edilir.

Sos igin ayri bir tencereye yogdurt, yumurta
ve un alinir. lyice cirpilarak kisik ateste stirekli
karistirilir. Bu islem devam ederken pismis
olan kiraz yapragi sarmasi ¢orba kivamina
gelmis olan sosun igine aktarilir. On dakika
daha kaynatilir. Ocagin alti kapatilr.

3 adet orta boy sogan karamelize olana
kadar bir tavada kavrulur. Yodurt soslu yaprak
sarmasi bir tabaga kepge yardimiile aktarilir
ve Uizerine karamelize sodanlar koyularak
servis edilir.



Nimet Kocabey
Elazi§ Fabrikasi (Kalite)

MALATYA

DUT YAPRAGI SARMASI

500 gr dut yapragt

250 gr kiflelik kiyma

1 adet sogan

2 adel sarvmsak
Yarumsar corba kasigr domates ve
biber salcas

1 corba kasigr nar eksisi
1 ¢ay bardagr stovyag
1su bardagr piring

1 cay kasigr karabiber

1 adet limonun suyu

1tath kasigr tuz

Dut yapraklari, kaynar suda 4-5 dakika
haslanip soguk su dolu baska bir kaba
alnr.

Ayri bir yerde kiyma, kiyllmis sogan,
sarimsak, domates-biber salcasi,
nar eksisi, yarim ¢ay bardagi siviyag,
karabiber ve tuz iyice kanstirilr.
Uzerine piring eklenip harmanlanir.

Dut yapraklarinin suyu iyice
sUzdUrUllp ortalarina harg konur.

Asma yapradi sarar gibi sarilip
tencereye dizilir. Kalan siviyag ve limon
suyu karistirilip sarmalarin tzerine
gezdirilir.

Sarmalarin Uzerini gegecek kadar
sicak su eklenir. Agir ateste, kontrol
edilerek pigirilir.



+

Fatih Sahin
Avrupa Off-Trade Satis
+

*tTokat'in 6zellikle dugiin ve kina benzeri
organizasyonlarinda misafirlere ikram edilir.
Es dostun oldugu kalabalik bulusmalarda

tercih sebebidir.”®

YESIL MERCIMEKLI TOKAT SARMAS|

1kg kuru sogan ~ Akgsamdan islatiimig yesil
2 su bardagu yesil mercimek mercimek 10 dakika pigirilir.
4 su bardag: bulgur  Ayr bir tavaya az yag koyarak
5 dis sarumsak  sogan ve sarimsak, salcayla
1 bag maydanoz kavrularak baharati eklenir.
Yarim bardak svowyag  Mercimek, bulgur ve maydanoz da
3 yemek kasigr salea  €Klenerek guizelce karistirilir.
Karabiber, kori, pul biber.  Tyzunu gidermek igin aksamdan
karmaza toz biber; kekik  1slatiimis asma yapragi glizelce
1 kg asma yaprage  Yikanir.

1latle kasidr tuz  Yapraklar ince ince sarilarak
tencereye dizilir.

Yag ve 4 bardak su da eklenerek
Uzerine agir bir tabak kapatilir.

Kisik ateste yavas yavas ve
gerektiginde sicak su eklenerek

pigirilir.
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Tencereyle tabak arasinda

Sarma yapmak zahmet ister. Bu sebeple tek basina biraz sikici
olabilir. En az iki kisiyle hazirlamak ise bir hayli zevklidir. Once

biri i¢c malzemesini hazirlar, sonra parmaklar masanin etrafina
dizilir, harctan alinir, yapraklar birer birer sarilir. Etrafinda bir
muhabbet doner ki sarma birden sarar. Son sarma da yagi ve
suyuyla tencereye konduktan sonra sarmalarin Gizerini kaplayacak
sekilde bir tabak ters cevrilerek konur. Bunun nedeni, hem ustteki
sarmalarin ¢ig kalmamasini saglamak hem de sarmalarin siki siki
olmasi istendigi i¢indir. Bu sayede az dnce yapilan muhabbet de
tabagin yliziyle tencerenin arasinda kalir.




Ali Yavuz
Alasehir Fabrikas! (Operasyon)

Esi Mtinire Hanim

MANISA

IEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI

Yarum kg taze asma yaprage ya da 1
kavanoz salamura yaprak

1.5 su bardagu piring

1 bardak zeytinyag

1 biiyiik sogan

Yarum demet maydanoz

4 adet taze sogan

1 tath kasige kuru nane

(taze de tercih edilebilir)

1tath kasigr pul biber

1 tath kasigr karabiber
1yemek kasigr domales salgase
1 adet domates rendesi

1 yemek kasige biber salcase

1 ¢ay bardagr su

1 tath kasigr tuz

Yapraklar taze ise haslanir, salamura
ise sicak suda bekletilir.

Bu arada i¢i hazirlanir: Piring yikanir,
kuru sogan dogranir, zeytinyagiyla
tencerede kavrulur.

Kokusu ¢ikinca domates ve salcalar
da eklenir.

Bir kere cevirip piringler de eklenir, 1
dakika kavrulur.

1 bardak sicak su katilip atesten alinir.

Baharatlar eklenir ve en son ince
kiyllan maydanoz ve taze sodan da
eklenir.

Yapraklar sudan cikarilir. Har¢ biraz
soguduktan sonra yapraklara sarilir.
Sarmalar tencereye dizilir. Yarim
yemek kasigi salga ve zeytinyadi
kizdirihp yapraklarin tzerine gezdirilir.

Tencereye yeterince sicak suilave
edilip pisirmeye birakilir.

Pisme slresi yapragin durumuna gére
ayarlanir.



* Manisa’nin megshur Sultaniye
baglarinin taze u¢ yapraklarindan
ozenle secilerek hazirlanir.”’




+

Ercan Albayrak

Samsun Bélge Off-Trade Satis

+

IEYTINYAGLI YAPRAK SARMA

250 gr asma yapragt

2 su bardag piring

4 adet kuru sogan

Yarum ¢cay bardage dolmalik fistik
Yarum cay bardage kus tiziimii

1 tath kasige targin

1 ¢ay kasigr karabiber
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Soganlar yemeklik dogranir, yagla
kavrulur.

Pirincler sicak su ile 15 dakika
haglanip yikandiktan sonra
soganlara eklenir ve onlar da
kavrulur.

Ardindan dolmalik fistiklar,
islatilmis kus UzUmleri, nane, targin,
karabiber, tuz, seker ve bir bardaga
yakin su ilave edilip kapak acgik
vaziyette bir iki tagim kaynatilip
suyu cektirilir.

Yapraklar ince ve ¢ok cabuk
pisecek ise su ilave edilerek piring
biraz pisirilir. E§er yapraklar kalin
ve ¢ok kaynamasinda sorun yoksa
0 zaman bu 6n pisirmeye gerek
yoktur.

Yapraklar harcla sarildiktan sonra
tencerenin altina saplar ve kalin
yapraklar désenip Ustline sarmalar
yerlestirilir.

Uzerine yagl kagit kapatilir ve 1,5
bardak suyla pigirilir.

lyice soguduktan sonra servis
tabagina alinir.

Uzerine limon sikilip maydanoz ve
limon dilimleriyle suslenir.






Murat Glineysu

Transformasyon

Tarifi veren Umit Giineysu

SAMSUN

KURU BAKLALI YAPRAK SARMA

250 gr asma yapragi

250 gr kalin cekilmis kayma

1 ¢ay bardagr bugday yarmas
Kuru bakla (etten biraz fazla)

1 kuru sogan

Nane

15-2 bardak su

Tuz

Bolca ince kwyelmes maydanoz

Pisirme suyu icin kaburga kemifleri

Sicak suda bekletilip kabuklari
soyulan bakla ince ince dogranir.

Diger butiin malzemelerle
karistirip yeteri kadar suyla harg
elde edilir, yapraklar sarilir.

Glivecin altina kaburga kemikleri,
Ustlne de yaprak yerlestirilir.

Sarilan dolmalar dizilip tzerine bir
agirlik koyularak kapagi kapatilir.

1 saat kadar agir ateste pisirilir.

Yaninda sade ya da sarimsakl
slizme manda yogurduyla servis
edilir.



® Bu tarif, babamin anneannesinden; Samsun‘un Carsamba yéresi
tarifidir. Samsun yemeklerinin yeri benim igin ayridir. Dede tarafim
Samsun'da restoranciydi, cocuklugumda her yaz Samsun‘a gider ve kilo
alip dénerdim. Hatirladigim ilk anim, dedemlerin evinde 6glen guguklu
saatin sesini duymamla birlikte telefona uzanmak ve dedemin restoranini
arayip kaymakli corba (mercimek gcorbasi) ve dénerli pilav séylemekti.
Babamdan yéresel bir tarif istedigimde ise simdiye kadar hi¢ tatmadigim
bir yemegin tarifini paylasti, ben de merakla denemeyi bekliyorum.?”®
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+

Erkan Elgin
Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Annesi Zeynep Nihal Hanim

AMASYA

ETLI YAPRAK SARMASI

1kgyaprak  Yapraklar tuzunun ¢cikmast icin bir
600 gr kuyma ~ 9€C€ onceden suda bekletilir ve

-4 parca kemikli el birkac¢ defa suyu degistirilir.

Kuru sogan ~ Bol kuru sogan yemeklik

Cekilmis yarma dogranir ve kiyma, g6z karari
Maydanoz miktarda ¢ekilmis yarma ve diger
Baharath malzemelerle bir kapta karistirilir.
aharatlar:

Sonrasinda yapraklar tek tek,

Tuz, karabiber; pul biber
kicuk bir sekilde sarilir.

Swor yag ve tereyagn
Salca Tencerenin en altina lezzet vermesi
amaciyla 3-4 parca kemikli
et konur ve sarilan yapraklar
tencereye dizilir.

Tereyag eritilip Gzerine dokulUr.

Su koyulup kisik ateste ortalama
2-3 saat pisirilir. Piserken suyu sik
sik kontrol edilmelidir, gerekirse
sicak su ilave edilmelidir.
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+

Barin Siel
Satis Dagitim (Kanal Gelistirme)

+

Tarifi veren Miiberra Siiel

MALATYA

PAZI SARMASI

Pazr yaprage
Koflelik: bulgur
Un

Swr yag
Domates salcast
Sarvmsak
Yogurt

Tuz
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Sarmaiici 1 Olcu koftelik
bulgur, 2 él¢l un, tuz, cok az
siviyag ve suyla hamur gibi
yogrularak hazirlanir.

Pazi yapraklari sicak suyla
cok az haslanir.

Yogrulan i¢ yapraklara iki
ucu aclk sekilde sarilr.

Tencereye dizilir ve haslanir.

Salca, yag ve dovilmus
sarimsakla sos hazirlanir.

Haslanan sarmalarin
Uzerine yodurt ve sos
eklenerek servis edilir.
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+

Dilek Topcu
insan Kaynaklari
+
Tarifi veren Miizeyyen Topcu

BULGARISTAN

GOCMEN BIBER DOLMASI

10 adet dolmalik karmazibiber  Biberlerin igleri temizlenir.

6 yemek kasigi piring  goganlar az siviyagla kavrulur.
6 yemek kasigu bulgur - Uzerine piring ve bulgur eklenir.

2adet kurusogan  gira; avrulduktan sonra g6z karari

2dis sarimsak gy eklenir. Eklenecek peynirin tuz
1 adet yumurta  oranina gére tuzu ayarlanir.

Beyazpeynir o rapiber, bol nane, pul biber
Tuz, karabiber;  koyulup pisirilir.

{ bibe
nanecepuromer soguyunca 1 yumurta ve bol

beyaz peynir eklenir.

iyice karistirilan ic, biberlere
doldurulur.

180 derece firinda Uzeri kizarana
kadar pigirilir. Her iki tarafi da
pisirilirse kabuklari daha kolay
soyulur. Bu nedenle bir tarafi
kizardiktan sonra diger tarafi
cevrilip tekrar firna koyulur.
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+
Burcin Giler

Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Annesi Serpil Hanim

SALGAM DOLMASI

1kg beyaz salgam  Salgamlar aksamdan yuvarlak
500 gr kwyma sekilde dogranir ve Ustlne tuz

Bir fincan pilavhk bulgur dokulerek bekletilir.

Reyhan  Salgamin verdigi su dokdilir ve bol
Yogurt suyla yikanir

Sarumsak  Koftesiigin kiymaya bir fincan
Domates  bulgur, reyhan, piring ve sogan

Biber salcast koyularak yassi kéfte yapilir.

1adet sodan  Kofteler iki salgam diliminin arasina
1yemek kasigr piring  koyulur ve tencereye dizilir. Uzerine
salcali su ve tereyagi gezdirilir.

Salgam ve kofteler yaklasik 45
dakika pisgirilir.

Ciktiktan sonra tabaklanir ve
sarimsakli yogurt ilave edilerek
servis edilir.
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Hasan Yalcin

insan Kaynaklari

Tarlﬁ veren Fazila Mavioglu

ENGINAR DOLMASI

4 adet enginar

1 su bardagr piring

1kg sogan

1su bardagr kadar zeytinyag
Kus tiziimai

Dolmalik; fisti

Birer tath kasig karabiber; tuz,
tarcin, pul biber

Yarim demet dereotu

Yarum su bardag

beyaz sarap (istege bagh)

Varsa bir tutam nar tanesi

Enginarlar ayiklanir, saplari soyulur.
Kararmamalarii¢in limonlu suda
bekletilir.

Soganlar dogranir, kus tzumleri ve
dolmalik fistiklarla beraber orta ateste
zeytinyaginda sotelenir.

Uzerine yikanmis piring eklenerek
rengi degisene kadar kavrulur. Yarim
su bardagi sicak su ve tuz eklenip
demlenmeye birakilir.

Pilav demlendikten sonra baharatlar
ve dereotu da eklenerek karistirilir.

Enginarlarin kalbinden baglanarak
icten disa dogru yapraklari dikkatlice
ayrilarak birer tath kasidi pilavila
doldurulur.

Dikkatlice, saplariyla birlikte
yerlestirilir.

1 su bardadi sicak suyla beraber
isteniyorsa yarim su bardagi beyaz
sarap eklenip Gzerine tabak kapatilir
ve orta ateste pismeye birakilir.

Soguyan dolmalar servis tabagina
alinir, taze dereotu ve nar taneleriyle
servis edilir.






Bahar Ucanlar

Pazarlama

Tarifi veren Annesi Engin Hanim ve Anneannesi Ismet Hanim

ENGINAR DOLMASI

Enginar

Yarum kg kwyma
1bardak: piring

1 biyiik domates
1s0gan

Sarumsak

Limon

Zeylinyage

Maydanoz

Nane

Baharatlar (kurmizibiber,
kimyon, karabiber, tuz)

Enginarlarin dis kabuklari soyulur ve tst
tarafi bicakla kesilir; ici kasikla soyulup mor
yapraklari da cikarilr.

Her enginarin igcine yarim limon sikilr.

Yayvan bir tencereye yarim bardak
zeytinyagi koyulup enginarlar dizilir. Kapagi
kapall sekilde yaklasik 10 dakika orta
ateste pisirilir. Sonra enginarlar tek tek
alinip bir tabaga yerlestirilir.

Dolmaiciicin piring, yagsiz kiyma,
maydanoz, nane, sogan, sarimsak,
kirmizibiber, kimyon, karabiber ve tuzun
hepsi karigtirilr.

Hazirlanan dolma ici enginarlarin icine
yerlestirilir. Bu enginarlar genis ve derin bir
tencereye koyulur.

Domates rendelenip zeytinyadiyla karistirilir
ve enginarlarin tzerinde gezdirilir.

2 bardak sicak su enginarlarin dibine
dokalur.

Once orta ateste 10 dakika sonra kisik
ateste 50 dakika tencerenin kapagi kapali
olarak pisgirilir.






+

Yasar Pala
Nevsehir Fabrikasi (idari Isler)

NEVSEHIR

KABAK GULU DOLMAS|

Kabak cicegi  Kabak gigeklerinin dikenleri
ayliklanip guizelce yikanir.

I¢ harciigin: - Onlar suyunu stizerken sogan
2 corba kasesi bulgur  KUgUk kiiglik dogranip tencerede
2 kuru sogan  Piraz cevrilir.
Biraz styyag  Sonra bulgur, salga, baharatlar ve
Bir dis sarumsak ~ sarimsak eklenip az daha gevrilip i¢
Karabiber, toz ve harcin biraz yumusamasi saglanir.
pul biber; tuz, kimyon ~ Ardindan gay kasigi yardimiyla
Pisirirken iki su bardagr su ~ harg ¢igege doldurulur.
vesalgalisos  Cigekler tencereye dizilir,
Uzerlerine iki bardak su ve salcali
sos dokulerek pisirilir.

Sarimsakli yogurtla servis
edilebilir.
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Siireyya Ozdemir
Nevsehir Fabrikasi (Siseleme)

AMASYA

BAKLALI DOLMA

Salamura yaprak

1 ¢ay bardagr stovyag

2 adet biyiik sogan

2 su bardag yarma

2 yemek kasidr salga
250 gr bakla

500 gr etli kuzu kaburga
500 gr kyma

Baharat

Maydanoz

Tuz

Uzeriicin:

1 adet kiigiik sogan

1tath kasig salga

1 yemek kasig tereyage

2 yemek kasir zeylinyagn

Tuzu ¢iksin diye yapraklar aksamdan
suda bekletilir. Bakla da yumusasin
diye aksamdan ilik suya konur ve
sabah yikanip stzlir.

Sogan ve maydanoz genis bir kapta
dogranir.

Once yarma, bakla, mercimek ve
kiyma; sonra da tuz, salga, yag ve
baharatlar ilave edilerek yogrulur.

Harg yapraklara ¢ok kiigiik bohcgalar
seklinde sarllrr.

Etli kuzu kaburga, tencerenin dibine
yerlestirildikten sonra boh¢a seklinde
sarilan yapraklar siralanir. Bitince
Uzerine gececek kadar su konur ve
biraz pigirilir.

Sonra ayri bir kapta hazirlanan yag,
sogan ve salcga lUzerine dokulir ve bir
sUre daha pisirmeye devam edilir.






+

Kiubra Polat

Elazi§ Fabrikasi (Saglik Emniyet Cevre)
+
Tarifi veren Burhan Hoca

SOGAN DOLMA

1kg orta boy kuru sogan  Soganlarin kabuklar soyularak
500 gr yagsiz kyyma ~ SUda haslanir.

400 gr koflelik bulgur — Kiyma, bulgur, tuz ve baharatlar
100 gr sumak ~ yogrularak i¢ harg hazirlanir.

2 yemek kasigulereyagt  Haglanmig soganlar, tepeleri
500 gr piring  yaridan az kesilerek katmanlar
Karabiber  halinde ¢ikarilir.

Pul biber Cikarilan sogan katmanlarinin
Tuz  igine, hazirlanan i¢ harg
doldurularak sumakli suyla pisirilir.

Servis tabagina alindiktan sonra
Uzerine kizdirlmis tereyadi
dokulerek eksi sumak suyuile
servis edilir.
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Murat Glineysu

Transformasyon

Tarifi veren Anneannesi Melek Hanim

CIGER SARMAS|

Kuzu cigeri

(gomlegiyle birlikte takem olarak)
Akciger

Kalp

1 kuru sogan

1 yemek kasigr domates salgas
Yarum cay bardage piring

1 ¢ay bardag su

Tuz

Karabiber

Pul biber

Nane

1 adel yumurta sarist

Kuzu cigeri, gdmlegiyle birlikte takim
olarak kasaba hazirlatilir. Kalp ve akcigeri
de yaglarindan ve sinirlerinden ayiklatilir.

Tencerede sodan, salcayla birlikte
saydamlasana kadar kavrulur.

Kuip seklinde dogranmis karaciger,
akciger ve kalp de eklenir, 5-6 dakika
daha kavrulur.

Su, yikanmis piring ve baharatlar da
eklenir, kisik ateste yumusayincaya kadar
pisirilir. Yumusadiktan sonra alti kapatilir,
dinlenmeye birakilir.

Diger tarafta bir kap icine sicak su konur,
icine gbmlek atilir, yumusayincaya kadar
beklenir. Dolma yapilacak blyuklikte
parcalara ayrilir.

Cukur bir tabak igine yayilir, igine ciger
karisimi doldurulur, sarip ters ¢evrilir, firin
tepsisine yerlestirilir.

Ustlerine yumurta sarisi strilir, firina
verilir.

Ustti kizarinca firndan alinir, dilimlenerek
servis edilir.



——
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** Anne tarafim Luleburgazli. Anneannem
Trakya bélgesi tarifleri paylasmak istedi,
bu da babasinin en sevdigi yemeklerden
biri olan ciger sarmasi, hem Kirklareli
hem Liileburgaz ydresinden. Bana da
sakatati sevdiren yemeklerden.”’




Ismail Durmus

insan Kaynaklari

CIGER SARMA

500 gr kuzu cigeri

Korpe kuzu gomlegi

1 buyiikbas sogan

1.5 su bardagr piring

2 bas taze sogann yesil kisumlar:
1yemek kasigr kyydmas dereotu (istege
bagh)

Yarum cay bardagn kus diziimii (istege
bagh)

Yarum cay bardagr dolmalik: fistuk:
Yarum demet laze nane

1 yumurta saris

Yarum ¢ay bardagi zeytinyag

100 gr tereyage

Tuz, karabiber

Kaynar su

Kuzu ciger kip kiip kesilerek tavada
suyunu ¢ekene kadar kavrulur ve
kenara alnir.

Derin bir pilav tenceresine 100 gr
tereyagi ve yarim ¢ay bardagdi zeytinyadi
koyulur.

Dogranan sogan da eklenip kavrulur,
pirin¢ de eklenip beyazlagsincaya kadar
kavurmaya devam edilir.

Dolmalik fistiklar da eklenerek
kavurmaya devam edilir.

Taze sodan, nane ve istege bagh diger
malzemeler de eklenir. 1 bardak kaynar
su, tuz, karabiber ile kisik ateste birakilir.
Suyunu ¢ekene kadar beklenir. Cigerler
dokulur, karistinp kapatilir.

Kuzu gémlegi bir tepsiye alinir, Gizerine
sicak su ilave edilip ¢ézllmesi beklenir.
Kuzu gémlegi portakal blyukliginde
kesilip kasenin icine yerlestirilir.

Cigerlii¢ pilav icine doldurulup gémlek
bosluk kalmayacak sekilde kapatilir.
Ters gevrilip tepsiye konur.

Gomleklerin lzerine yumurtanin sarisi
saraldr.

Firin tepsisine 1 bardak sicak su eklenip
200 derecelik firnda Ustl nar gibi
kizarana kadar pigirilir.



Sibel Golbasi

insan Kaynaklari

** Anne ve babam memurdu. Bir giin tayinleri Hatay 'in Reyhanli ilcesine
cikmustr. llkokul zamanlarim burada gegti. Hatay 'in yemek kiiltiirii ok genisti
ve yemeklerini de severek yiyordum. Ancak benim favorim kuru patlican
dolmasi olmustu. Bu dolmayi oranin malzemeleriyle yaptiginizda herhangi bir

dolmaya goére inanilmaz derecede lezzet farki oldugunu gérebilirsiniz.”

KURU PATLICAN DOLMASI

50-55 kuru pathcan

Yarvm kg kiyma

3 su bardagr piring

3 adet kuru sogan

Bir kavanoz konserve domates
dogranmas / rendelenmis

1yemek kasigr domales salgast
1yemek kasigr ace biber salcast
1yemek kasigr kuru nane

3 dis sarumsak

1 demet maydanoz

1tath kasig limon tuzu veya sumak
Karabiber, tuz, kimyon, kurmaze loz biber
Zeytinyag ve stowyag

Tencere allina dizmek icin swyribms kemik

Kuru patlican yikanip 15 dakika
harli ateste haslanir. Sonra soguk
suya atilir.

Pirin¢ yikanir. Ardindan
dogranacak malzemeler Ustliine
konur.

Kiyma, sal¢a, baharat ve yaglar
eklenir. Rengi aciksa domates
salcasi ilave edilir. Patlicanlar bu
karigsimla doldurulur.

Tencerenin altina siyriimis kemikler
yerlestirilip Uzerine dolmalar
siralanir.

Dolmalari gecmeyecek sekilde su
eklenir.

Once harli, ardindan kisik ateste 50
dakika pigirilir.






+
Ekin Ertemiz

Pazarlama
+
Tarifi veren Liitfiye Yavuz

*t Kayinvalidemin Antakya'da bly(id(igl
evin mutfagindan olup ‘Dolmalarin
Sahi’ olarak da bilinir.”?

ANTAKYA

SIHIL MARSI

10 adet kiiciik kabak — Kabaklarin dip ve sag kisimlari kesilir.
250 gr kwyma ~ Kabak oyacaginin testere kismiyla
' kabugu oluklu bicimde kazinir. Dolma

1yemek kasidr domales salgase oo
oyacaguyla ici bir parmak oyulur.

1 kuru sogan
Kabaklar kizdirilan yagda
pembelestirilerek kizartilir.

1 avug haslanmas, kabuklar:
soyulup tkiye ayrilmes nohut

Tuz, karabiber ~ Kiyma ve yag suyunu salip cekinceye
kadar karistirilir. ince kiyilmis sogan ve

1kase yogurt
. salcailave edilerek kavrulur.
1 kasik stowyag
Sarmmsak ~ Alt kapatilarak tuz ve karabiber ilave

edilir.
ikiye ayrilmis nohutlar ilave edilerek
karigtirihr.

Harg¢, kizartiimig kabaklarin icine
doldurulur.

Doldurulmus kabaklar diizgun bir sekilde
yayvan bir tencereye dizilir.

Salcali su hazirlanir, kabaklarin Gzerinde
gezdirilir, dolmalar yumusayincaya kadar

pigirilir.
Servis sirasinda sarimsakli yogurt ilave
edilir. Piring pilaviyla servis edilir.
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+

Mustafa Masath

Samsun Bélge Off-Trade Satis
+

LOR DOLMASI

Ic harciicin:  Bulgur iki su bardadi suyla pilav
200 gr lor peyniri ~ Yapar gibi pisirilir.
1 su bardagu pilaolk bulgur — Pistikten sonra ihmaya birakilir,

50 gr kaymak Sonra lor peyniri, kaymak ve tuz

Tuz  arzuya gére eklenir. iyice homojen
Pazryapragr  olacak sekilde karigtirilir.

. Pazilarin yaprak kisimlari alinip
Uzeriigin:  gicak suda az bekletilerek cikarilr.
Yogurt  Buic harctan koyulup sarilir.

Saromsak gy tepsisine dizilir ve 15 dakika
Tereyagr  pisirilir.
Son olarak tereyagi kizdirllarak
Uzerine dokdalar.

Sarimsakli yogurt hazirlanip
Uzerinde gezdirilir.
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Lor

Lor peyniri, gida ziyanina karsi durusun
sembollerinden biridir. Clnkii peynir
yapimindan arta kalan peynir alti suyunu
doékmek yerine degerlendirmekle elde
edilir; icerigi st olan bu su kaynatilir

ve pihtilagtirilir. Alin size lor. Yumusacik
kivamiyla tatlilardan ¢orbalara kadar
bircok kullanim alani vardir. En saglkl
peynir ¢esidi oldugunu soylenir.
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+

Kirsat Apan
Tedarik Zinciri
+
Tarifi veren Mehmet Apan

Piif noktasu:

Dolmada kullanilan su
s olgiilii olmal, fazla su
s konulmamahdr. Yalnizca
f biber veya pathican dolmasi
>l( olabilecegi gibi karsik dolma
/ da yapilabilir. Kurutma
‘ kullanilarak etli kuru dolma /
\ da yapilabilir. Kurutma

market veya baharatgidan
temin edilebilir.

MALATYA

IEYTINYAGLI KURU DOLMA

25-30 adel ici bosaltilarak
kurutulmus dolma biber veya
pathcan kurutma
2 bardak piring
1 cay bardag zeytinyage
3 adet orta boy kuru sogan
25 gr dolmalik; fistik
25 gr kus uziimii
3,5 bardak sicak su
1-2 adet domates
Yarum limon
Yenibahar, kuru nane, tuz ve toz

seker
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3-4 dakika haslanan kurutmalarin
suyu dokudlur, tenceredeki
kurutmalarin Uzerine normal
sicaklikta su doldurulur. Kurutmalar
bu suyun icinde 3 saat bekletilir.
Bekletme esnasinda kurutmanin
suyu 3-4 kere degigtirilir.

Soganlar yemeklik olarak kiiguk
kicuk dogranir.

Pirincler ik su icerisinde bekletilir.

Dolmalik fistik, i¢cine zeytinyadi
koyulan yayvan bir tencerede birkag
dakika kavrulur. Bir cay kasigi tuz
ilave edilir. Sodanlar orta ateste ara
ara kanistirilarak 15 dakika kadar
kavrulur.

Islatilan piringler stztlerek kavrulan
soganlara eklenir ve bir miktar tuz
konulup karistirilarak orta-kisik
ateste 15 dakika kavrulur. Ara ara
karistirilarak dibine tutmasi 6nlenir.

Kavrulan piringlere 1 tath kasigi toz
seker, kus Uzimd, kuru nane, tuz ve
yenibahar eklenir.
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1 bardak sicak su konularak
karistirilir ve kapagi kapatilarak kisik
ateste 15 dakika pilav gibi pigirilir.

Tencerenin kapag acllir, Gzerine
kagit havlu konularak demlenmesi ve
sogumasi saglanir.

Pigirilen dolma ici, kurutmalarin icine
gevsek sekilde doldurulur. Dolmalar
yayvan bir tencereye yerlestirilir.
Uzerlerine, dogranmis kiiciik
domates parcalar konulur.

Dolmalarin yerlestirildigi tencereye
2,5 bardak sicak su ve biraz tuz
konularak kisik ateste 45 dakika
pisirilir.

Ocagdin alti kapatiimadan 5 dakika
once yarim limonun suyu dolmalarin
Uzerine gezdirilir.

Soguyan dolmalar tencereden
cikarilarak uygun bir kaba alinir
ve tercihen buzdolabinda bir sire
bekletilir.









+
Gizem Giliven Canbaz

Zincir Magazalar Satis
+
Tarifi veren Ayse Giiven

*t Antalya civarina ait bu pilavin adinda gecen tefek, asma
yapraklarinin ug filizlerine verilen isimdir. Orijinali taze
asma yapragdiyla yapilsa da salamura yaprakta da ayni tadi
yakalamak mimkdinddr. Antalya Akseki yoresinde yogun bir
salga kullanimi olmadigi icin tarif salgasizdir. Ancak yéresel

olarak salcali olani da gérmek olasidir. »’

TEFEKLI PILAV

1su bardagr pilavhlk bulgur  Tereyagi derin bir tencerede eritilir ve kiip
1 orta boy sogan kip dogranan soganlar kavrulur.

1.5 su bardagr asma yapragr - Soganlar kavrulduktan sonra bulgur
1yemek kasigu tereyage  eklenir.

Tuz 2 pardak sicak su eklendikten sonra biraz
2 bardak sicak su  suyunu geken pilava ince ince dogranan
taze asma yapraklari eklenir.

Eger taze asma yapragi degil de salamura
yaprakla yapilacaksa yapraklarin

daha 6nceden sicak suda bekletilip
yumusatiimasi gerekir.

Asma yapraklari da ilave edildikten sonra
pilav suyunu ¢ekene kadar kisik ateste
pisirilir ve sicak sicak servis edilir. Dilenirse
salca ve sarimsakla da tatlandirilabilir.
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+

Selcuk Altugan
Anadolu Bélge Satis
+
Tarifi veren Alim Altayh

¢ Esim Glilhan Altugan’in dedesi rahmetli Alim Altayli Tiirkistan asillidir. Bu pilav
Tlrkistan'in geleneksel diugtin ve ézel glinlerinin yemegidir. Alim Dede, rahmetli
esi Pakize Altayli'ya bu yemegi égretmis, sonra yemek kusaktan kusaga
aktarilmis, o, kayinvalidem Utku Ceyhan’a o da kizi ve sevgili esim Gulhan
Altugan‘a égretmis. Onun icin bu pilav, ailede ‘Baba Pilavi’ olarak da bilinir. Bu
glizel ve lezzetli yemek, tiim aile bir araya geldiginde yapilr.”’

TURKISTAN

TURKISTAN PILAVI

Etin terbiyesiicin 6nceden kusbasi
dogranmis et, yarim ¢ay bardagi
zeytinyag, piyazlik ince dogranmis 1
blyulk sogan, 1 tath kasigi karabiber, 1
tath kasigi kimyon ve 1 tath kasigi tuz

1kg kusbasy dogranmas

az yagh koyun et

4 su bardag pilavhi baldo piring
4 biyiik boy kuru sogan

1kg havug

2 su bardagr haslanmas nohut
2 yemek kasigr domates salgast
2 tath kasigr kimyon

1tath kasige karabiber

5 yemek kasign tereyagn

2 cay bardagr zeylinyage

4 su bardagu su

2 tath kasigr tuz

(damak tadina gire)

ile yogrularak 1 gece bekletilir.
Piring, kaynar su ile 2 saat islatilir.
3 blylk sogan ay ay dogranir.

1 kg havug kibrit ¢copU seklinde
dogranrr.

2 su bardagdi haglanmis nohut
kabuklarindan cikarihr.

Oncelikle soganlar 1 gay bardagi
zeytinyaginda kavrulur.



Tiirkistan

Tirkistan, Orta Asya'dadir;
kuzeyde Aral ve Balkas
gbllerinden glineyde Kopet,
Hindukus, Kunlun daglarina;
batida idil Nehri ve Hazar
Denizi'nden dogudaki Altay
Daglari'na kadar Turk halklarinin
yasadigi bir cografyadir. Baglh
basina bir Glke olmamakla birlikte
bulyik etnik ¢esitlilige sahip,
kilometrekarelerce blyklikte
bir bélgedir. Onlarca dil ve
ylzlerce lehge ihtiva eder. Dogu
ve Bati Tirkistan olmak Uzere
ikiye ayrilsa da gondiller birdir.

Terbiyelenmis kugbasi et ilave edilir, et
suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir.

2 yemek kasigi domates salgasi ve 5
yemek kasigi tereyadi ilave edilerek
karistinlr.

Ardindan havuclar ilave edilerek
havuclarin diriligi kaybolana kadar
pisirilir. 4 bardak kaynar su ilave edilir.

Islatilmig piringler yikanarak suyu
suzlldikten sonra eklenir.

Nohutlarla birlikte 1 tath kasigi kimyon
ve 1 tatli kasigi tuz da ilave edilerek
tencere karistirilir ve kisik ateste

en az 10 dakika pigirilir. Bu zaman
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diliminde tencere kapagdi acilmaz. 10
dakika sonra tahta kasik, tencerenin
dibine kadar batirlarak suyunu ¢ekip
cekmedigi kontrol edilir. Suyunu
cekti ise ocagin alti kapatilarak yarim
saat dinlendirilir. (Suyunu cekmedigi
durumlarda suyunu ¢ekene kadar
pisirmeye devam edilir.)

Et ve yag dibe ¢oktlugu icin,

servis yapmadan énce tencere
karistirimaldir. Hatta pilavin dibinin
tutmasi tercih edilebilir.



+

Ismail Bozkan
Nevsehir Fabrikasi (Operasyon)

** Nevsehir Sanayi bélgesinde is alanlari farkli
usta ve zanaatkarlarin 6glen yemeklerinde
yedikleri, lezzeti sadece sanayide kalmayip
tim sehre yayilan harika bir yemek.””

NEVSEHIR

SANAYI PILAVI

250-300 gr kyyma
100 gr kiiciik dogranmas kuyruk yag
1yemek kasigr tereyagd
5 adet stori biber ("Tercihen act)
2-8 adet kapya biber
3-4 adet domates
3 adet sogan
Biyiik bir bas sarimsak
2 yemek kasigu salga (lercihe gore
biber salcasi da olabilir)
1 cay kasigr pul biber
1tath kasige tuz
1 tath kasigr karabiber
1.5 su bardagu piring
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Piif noktas:

Tercih olarak
aliiminyum bir tava
veya tepside ya da
bakwrda pismesi
onerilir. Bunlar yoksa
normal tencere de

kullamlabilir.

ik olarak kuyruk yag eritilir. Biraz Kiyma eklenip kavurmaya devam
eriyince tereyagi eklenir. edilir. Kiyma iyice kavrulunca
pirinci ve baharatlari (tuz, karabiber
ve pul biber) eklenir ve bir 5 dakika
kadar daha kavrulur.

Eritilen yagda klcuk kiigik
dogranan sogan ve sarimsaklar
pembelesene kadar kavrulur.
5-6 su bardagi sicak su

eklenip pirincler pisene kadar
karistirmadan pisirilir. Normal pilav
gibi suyu tam ¢cekmesin, ¢ok hafif
sulu olmalidir.

Kuguk dogranan yesil sivri biber de
eklenip cok hafif kavrulur ve kapya
biberi eklenir, 5-10 dakika kadar
daha kavrulur.

Domatesler dogranip ilave edilir.
Domates iyice eridikten sonra
salca eklenir. Salganin kokusu
¢lkana kadar tekrar kavrulur.

Pirin¢ tam pisme noktasinda
cok hafif diri iken alti kapatilip 20
dakika dinlenmeye birakilir.
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+

Ebru Biylikbezci
insan Kaynaklari
*
Tarifi veren Anneannesi Kryymet Hanim

ISPARTA

DUGUN ‘KABUNE’ PILAVI

2parcagerdan et Kuzu gerdan dudiiklide iyice
2 su bardagy et sy YUMusayana dek pisirilir.

2 su bardag piring  Haslanan etin suyu daha sonra
2 adet kuru sogan  kullanilmak lizere saklanir.

2 yemek kasigutereyage  goganlar ince ince, halkalar
Tuz  halinde dogranrr.

Karabiber Sodan tuzla ovularak tencerenin

dibine yerlestirilir.

Haslanmis et didiklenerek soganin
Uzerine yayilir.

Yikanmis piring etlerin Gizerine
yayilarak eklenir. Uzerine tuz ve
karabiber serpilir. Haglanan etin
suyu ile tereyagi da ilave edilir.

Tencerenin kapagdi kapatilip
kaynayana kadar yuksek ateste,
ardindan suyunu ¢ekene kadar
kisik ateste pigirilir.

Pilav hazir olunca 15 dakika kadar
demlenmeye birakilir.

Son olarak tencere bliyuk bir
servis tabagina ters gevrilir.
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*t Kabune, Isparta civarinda daha ¢ok dugdn, nisan ve kutlamalar gibi
ozel ginlerde ikram edilen bir ¢esit etli pilavair. Rivayet odur ki; gelin
ve kaynana gezmeye cikip aksam eve dénmls. Gelin, hemen bir seyler
hazirlayacagini séyleyip bir gtin nceden kalan nohutlu haslama
etin icine sogan dogramis ve igine piringleri de ilave ederek etli pilav
yapmusg. Tencerenin kapagini agan kaynana da sasirmis ve Isparta

agziyla “Gr! Bu ne?” demis, bu séylem, yillar yili olmus size kabune.”’




+

Haydar Mo6hiir

Samsun Bélge Off-Trade Satis

+

Tarifi veren Eda Yildiz Méhiir

KARADENIZ

HAMSILI PILAV

1.5 kg hamsi

1.5 su bardagr piring

3 adet rendelenmis sogan

2 yemek kasigr dolmabik; fistuk
2 yemek kasigu kus diziimii

1 tatl kasigr yenibahar

1tath kasige karabiber

Tuz

Maydanoz

Tereyaga

S yag
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Hamsiler temizlendikten sonra
kilgiklarindan tamamen ayiklanir ve
yikanir.

Tuzlu ve limonlu suda 30 dakika kadar
bekletilir.

Piringler ayiklanip sicak suda
bekletilirken kug Uzimleri de ayri bir
kapta suda bekletilir.

Tencereye tereyadi ve siviyag ile
birlikte rendelenmis soganlar konarak
kavrulur.

Soganlarin kavrulmasi
tamamlandiginda icine kus tzimu,
dolmalik fistik ve baharatlar da eklenir.

Daha sonra piring aktarilarak kisik
ateste pismeye birakilir.

ic pilav pismeye hazir hale geldiginde
maydanozlari da eklenir.

Yaglanmig borcama dizilen hamsilerin
Uzerine i¢ pilavi konduktan sonra
Uzeri i¢ pilavi g6zuikmeyecek sekilde
hamsiyle tekrar kapatilr.

Uzerine hafif siviyag gezdirilerek 200
derece firnda 30-35 dakika hamsi
kizarana kadar pisirilir.



Halk deyiglerinden tirkulere,
kiltirimulzde kendisine en ¢ok yer
bulan baliktir hamsi. Akdeniz ve Bati
Avrupa kiyllarinda da avlanmasina
karsin Karadeniz ile 6zdeglesmigtir;
y6re insaninin kirmizi cizgisidir. Pilavi,
corbasi, dolmasi, bugulamasi, koftesi
ve hatta tatlisi da dahil olmak tizere
mutfagimizda genis bir yer kaplar.




+

Ebru Biiylikbezci
insan Kaynaklari
+
Tarifi veren Annesi Giilsiin Hanim

¢ Séyle glizel bir hamsili pilav'a kim hayir diyebilir
ki? Hamsili pilav, Karadeniz mutfaginin, 6zellikle
de Rize ve c¢evresinin en sevilen geleneksel
lezzetlerinden biridir.”®

HAMSILI PILAV

1 kg ayklanmas hamsi
2 su bardagr piring
2 adet orta boy kuru sogan
1 cay bardage misur unu
1tath kasigr nane
1tath kasige toz seker
1 tath kasigr yenibahar
2 su bardage su
2 yemek kasigr cam fistigr
2 yemek kasigr kus dizimii
Yarum demet maydanoz

Tuz, Karabiber
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Hamsiler orta kilgiklarindan
siyrilarak yikanir.

Pirin¢ 1slatilir ve stzulur.

Pilav tenceresine zeytinyagi konur,
cam fistiklari kavrulur.

ince dogranmis sogan da
eklenerek pembelegtirilir.

Sonra piring ilave edilerek
kavurmaya devam edilir. Tuz ve
seker de karistirilir.

Suyla birlikte kus Uzimu ve
yenibahar da eklenip 6nce orta
ateste sonra kisik ateste pisirilir.

Ardindan maydanoz ince ince
dogranir. Nane ve karabiber
de pisen pilava ilave edilir ve
demlenmeye birakilir.
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Firina dayanikl yuvarlak bir firin
tepsisi yaglanir, hamsilerin yarisinin
sadece sirti misir ununa bulanir

ve kuyruklari tavanin kenarina
gelecek, biraz disari sarkacak ve
aralarinda hi¢ aralik kalmayacak
sekilde tepsiye dizilir.

Sonra pilav tzerine dokulir. Bigak
yardimiyla kuyruklar pilavin tzerine
yatirilir. Hamsiler tekrar unlanir

ve sirtlari Uste gelecek sekilde
yerlestirilir.

Hamsilere firca yardimiyla
zeytinyagi saruldr.

Onceden isitilmis 180 derece
firnda 35 dakika Uzeri kizarincaya
kadar pigirilir. Sicak olarak servis
edilir.



+

Aysesu Eyuboglu
Dis Ticaret
+

KARADENIZ

HAMSILI PILAV

1.5 kg ayeklanmas hamsi

Hamsileri kizartmak icin:

Yarum cay bardagr aycicek yag

Pilav icin:
2 su bardag piring
2 adet kuru sogan
2 yemek kasigr dolmalik; fistik
Yarum cay bardagr
wslatelmas kus iiziimii
1yemek kasigr lereyagn
2 yemek kasigr zeytinyagn
0'su bardag sicak su
Yarum demet maydanoz
1 tath kasigr kuru nane
2 lath kasigr ogutiilmiis kaya tuzu
1 ¢ay kasigr karabiber
Yarum tath kasigr yenibahar
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Oncelikle piring islatilir ki tim
nisastasindan arinsin.

Yayvan bir ¢elik tencereye tereyagdi
ve zeytinyadi alinir.

Dolmalik fistiklar biraz kavrulur.
Yemeklik dogranan sogan eklenir
ve rengi degisene kadar kavrulur.

Pirincler eklenip kavurmaya devam
edilir.

Tuz, karabiber, yenibahar ve

kus Uzimi eklenir. 3 su bardagi
sicak su eklenip kapadi kapatilir.
Kisik ateste 10 dakika pismeye
birakilir. Pigtikten sonra 10 dakika
dinlendirilir.

icine maydanoz ile kuru nane
eklenir ve pilavin havalanmasiigin
karistinlr.
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Genis bir teflon tava alinir; ceyrek
cay bardagi siviyag eklenir.

Hamsiler unlanmak suretiyle
kuyruk tarafindan tutularak tavanin
kenarlarindan tasacak sekilde siki
bir sekilde tavaya dizilir.

Taban kati dizildikten sonra tuz ve
karabiber eklenir. Pilav da Ustline
konur.

Kenarlari tasan hamsiler pilavin
Uzerine kapatilir.

Geri kalan hamsilerle pilavin Gizeri
kapatilir. Uzerine misir unu dékdldr.
Tavaya alinir. Gift tarafi nar gibi
kizarana kadar kizartilir.



Berke Hanefi
Dis Ticaret

ISTANBUL

ISTANBUL PILAVI

2 bardak piring

1 ¢ay bardagr stowyag veya
100 gr lereyagn

50 gr badem

1 adet havug

1 adet tavuk gogsii

1 cay kasigr zencefil

8 gr safran

Tuz

1 adel kesme seker

1 kase haslanmas bezelye
25 gr Anlep Fistigr
Yarum demet dereotu

Yarum kahve fincane dobmalik: iiziim

Havuclar ve badem, yagla kavrulur,
Ustline piring ilave edilir.

Seker ve tuz konur, piringler
seffaflasincaya kadar kavrulur.

Sonrasinda baharatlar eklenir.

Uzerine, hazirlanmis olan tavugun
suyu sUzultp safranli su dokalUr.

G6z goz olana kadar pisirme
devam eder.

Uzerini bir parmak gegecek kadar
su konur ve alti kapatilr.

Didiklenmis olan tavuk eti ve
bezelye de konup dogranmis
dereotuile suslenip demlenmeye
birakilr.



"Goz g6z olmak”

Pilav yaparken sik¢a karsilastigimiz
bir tarif ifadesidir “g6z g6z". Pilavin
suyunu ¢ekerek piringlerin arasinda
minik minik hava delikleri olugsmasi
anlamina gelir. Pilavi kasiklamaya
az kalmistir ama 6nce guzelce
dinlenmesi gerekir.




+
Ozlem Alimuto

insan Kaynaklari
+
Tarifi veren Miibeccel Alimuto

*Yunanistan'in Karacaova beldesinde her bayram hazirlanan
ve ailece yenilen bir yemektir. Alimuto ailesi de glinimtizde
Edirne ve Istanbul'da bu gelenedi devam ettirmektedir.”’

MISORIZ

Zadet sogan  Oncelikle 1 tam sogan dogranir. Sivi
1 yemek kasign salca yag ile ocakta kavrulur.

5 yemek kasige srowyag  Ardindan domates veya biber salgasi
Tavuk eti  €klenir. Kavrulmaya devam edilir.

2.5 su bardag piring  Soganlar yumusayinca 5 su bardag
Karabiber  su eklenir.
Tuz

5 bardak su

Daha sonra tavuk eti eklenir.

Firin tepsisine 2,5 su bardagi piring
yayilir. Uzerine karabiber serpilir.

Salcal ve soganli su icinde pisen
tavuk eti, pismemis piringlerin
Uzerine dizilir.

Tavuk etinin pistigi salcall ve soganli
su tepsiye yayilir.

Hazirlanan tepsi firina atilir.
180 derecede pisen yemek, piringler

suyu ¢ektiginde hazir olur.
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*® Arnavutcgasiyla ‘mishoriz’, Arnavut mutfaginda bayram
sofralarinin énemli yemeklerinden biridir. Arnavutcada mish,
yani et ve oriz, yani pirin¢ bir araya gelmis misoriz olmustur.”®

"Kokusu ¢cikana kadar”

Genellikle un ve sogan i¢gin kullanilan “kokusu
cikana kadar” ifadesi, kavurma surecine isaret eder.
Malzemenin siviyag veya tereyadi vesilesiyle koku
vermesine karsilik gelir.
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+

Suat Ozgiiven
Bilecik Fabrikasi (Bakim Onarim)
+
Tarifi veren Emine Ozgiiven

ARNAVUT

MISORIZ

6 parca tavuk eti - Oncelikle tavuklar haglanr.

2 su bardagi piring Kiip kiip dogranmis sogan,
5 su bardag lavuk suyu  pembelesene kadar kavrulur.

100grlereyagt 1, karabiber, kekik, pul biberle

ladet sogan  saica ilave edilip salcanin kokusu
1yemek kasige salca  gikana kadar kavrulmaya devam
Tuz edilir.

Karabiber — (jzerine yikanmis ve stizilmiis
Kekik  piring eklenir, 5 dakika daha
Pul biber  kavrulur.

Pirin¢ tepsiye alinip tGzerine tavuk
parcalari yerlestirilir.

Tavuk suyu da ilave edilir.

Onceden isitilmis 200 derece
firnda 30 dakika kadar pigirilir.
Firindan ¢ikarilinca Uzeri baska
bir tepsiyle kapatilarak 10 dakika
dinlenmeye birakilir, sicak olarak
servis edilir.
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+

Bedriye Meral Arica

Alasehir Fabrikasi (Siseleme)
+

MISORIZ

700 gr biitiin tavuk

3 su bardagr piring

6 su bardag tavuk suyu

100 gr tereyage

1 ¢ay kasigr karabiber

1 tath kasigr toz kurmazibiber

1 yemek: kasige domates salgase
1.5 tath kasigr tuz

200

Yikanan tavuk, dudUkli tencereye konur. Bir
parmak Ustune ¢ikacak kadar su ilave edilir
ve pisene kadar yaklasik 30 dakika pisirilir.

Tavuk piserken kuru sogan kup seklinde
dogranir ve tereyaginda soganlar
pembelegtirilir.

Ardindan salcga ve kirmizi toz biber de eklenir.

Baharatlar da ilave edilir ve salganin kokusu
cikana dek kavurulur.

Yikanip suzilen pirin¢ler de ekledikten sonra
5-6 dakika kavrulmaya devam edilir.

Kavrulan soganl piringler, yuvarlak bir firin
tepsisine alinir ve haglanmis olan tavugun
suyundan 6 su bardadi tavuk suyu Ustlinde
gezdirilir. 180 derecede isitiimis firina verilir.

9-10 dakika icinde suyunu ¢cekmeye baslayan
pilav firndan alinir ve tstiine tavuk parcalar
serpilir.

Sonra firin 200 dereceye ayarlanir ve
tavuklarin Gstd kizarana dek 15-20 dakika
daha bu sekilde pisirilir.

Firndan almadan énce eger tavuklar kizarmig
ama pilav suyunu tamamen ¢ekmisse ustiine
sicak tavuk suyundan bir kepce kadar daha

gezdirilebilir, firndan alinarak servis edilebilir.



+

Gokhan Kuscu
Alasehir Fabrikasi (Siseleme)
+
Tarifi veren Simanperi Kuscu

VAN

CIRIS PILAVI

200 gr ciris otu yapragy - Sogan dogranir, pembelesinceye
2 yemek kasige margarin ~ k@dar margarinle kavrulur.

Tadet sogan  Yikanmig, dogranmis taze giris otu
1 tath kasigr tuz - yapraklari, tencerenin igine konur.

500 grbulgur  Tyz atilip 20 dakika yagda
4 bardak su  gevrildikten sonra igine bulgur
1 tath kasigr karabiber  katilir. 1-2 kere daha kanigtirlr,
7 adet havue kisik ateste pigirilir.

250-300 gr nohut  Kip seklinde dogranmis ve
haslanmis havu¢ ve nohutlar da
bulgurun igine katilarak 4 bardak
suilave edilir, kisik ategte pigirilir.
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Ciris otu

Dogu ve Glineydogu Anadolu
bolgelerimizde ylksek rakimlarda
yetisen bu ot, Van'da enteresan
bir sekilde “"dag muzu” olarak anilir.
Halbuki muzdan ziyade pirasayi
andirir. Giris otuna “yabani pirasa”
denmesi bosuna degildir. Corbasi,
pilavi, béregdi ve sulu yemegi
yapllir. Dozunda yenirse saglga
faydasi vardir.




‘ -

L NAZIR?

iy
-n%d

""4\

afeti yapan etin miktar: degil,
misafirlerin nesesidir.”

Edward Hyde







Aylin Oney Tan

SOFRANIN TADI TUZU....

Urk mutfaginda en zengin yemek grubu et yemekleri ve
-|- kofteler olsa gerektir. Et yemekleri 6zellikle Kurban Bayrami

basta olmak Uzere ailecek kutlanan 6zel ginlerin olmazsa

olmazidir. Her yoérenin kendine has et yemekleri vardir.
Edirne'de ciger sarmasi olmadan bayram basladi sayiimaz, Igdir'in
nohutlu Bozbas yemedi sininn da 6tesinden gelen bir lezzettir.
Sinirlarin étesinden Balkan havasi bazen gémlek kebabi ile gelir.
Bazen ayni addaki yemek turlt kiliklara burinlir, adas ama huyu suyu
benzemez kardesler gibidirler. Bir bakarsiniz; ayni firin kuzu budu
Mardin'de Siiryani sofralarinda Paskalya kutlamasi i¢in ortaya ¢ikar,
komsusunun sofrasinda Kurban Bayrami'nin bas yemegidir. Diger
taraftan herkesin ayni anda ayni yemegi kasikladiklari durumlar da
vardir. Gaziantep'te Seker Bayrami'nda istisnasiz her ev mutlaka
yuvalama yapar. Sanki sofra blylr, kocaman bir dost sofrasi olur,
adeta tUm sehir tek bir sofraya oturur.

Bazi yemekler i¢in bayram sofrasi gerekmez. Bazen ani gelen bir
misafir i¢cin hazirliksiz da yakalanilsa, gabucak yapilan, hattd kimi
zaman kasaptan siparisle mahalle firinina génderilen tepsi kebabiya
da tepsi orugu imdada yetisir, Ustelik tadi da hi¢bir seye degisiimez.
Bazen zahmeti az ama pigsmesi uzun bir ¢édmlek kebabi, glivec ya
da testi kebabi durumu kurtarir, Ustelik de gdsterisi yerinde havasi
bol olur. Bazen de misafir hazirligi saatler, hatta glinler dncesinden
baslar. Konuga gosterilen 6zen geregi 6zellikle zahmetli, el emegi



ve ustalik gerektiren yemekler yaplilir. Burada daha ziyade top top yuvarlanan veya
ici doldurulan kofteler devreye girer. Bir Bitlis koftesini veya anali kizli yemegini
yapmak dyle herkesin harci degildir. Dogrusu bdylece biraz da hava atilir, ev
haniminin mutfaktaki mahareti sergilenmis olur.

Et yemegi deyince buglin daha ¢ok biytiik kentlerde hakim oldugu lGzere sadece
dana eti dusuntlmesin, kuzu ya da koyun eti cogu yerde esas olandir, hatta
kiymal yemek ve kebaplarda da kuzu veya koyun kiymasi tercih edilir. Kurban
Bayrami yemeklerinde sakatatlar da bas késededir. Bumbar dolmasi, kokorec,
ciger sarmalar arzi endam eder. Kimi zaman da y6resine gore, 6zellikle de Yoruk
kultirindn hakim oldugu bdlgelerde mevsimi denk geldi mi oglak eti, kegi eti
senede bir kere bile olsa illa ki sofraya gelir. Nadir de olsa tavsan bile sofradadir.
Elbette kiimes hayvanlarini da unutmamak lazim. Bir zamanlar tavugun pahal
ve goérece kiymetli oldugu disitnulirse tavuk yemekleri de 6nemli izzet ikram
yemegidir, Anadolu’da ¢ogu yerde misafire gosterilen kiymetin ifadesi konuk
icin kesiliveren bir tavuktur. Cerkez sofrasinin cevizli tavugu gibi niceleri misafir
yemegidir. iste o tavugun hem etinden hem de haslama suyundan yararlanilir.
Tavuk, hindi veya kaz eti suyu veya agir agir pisen etin suyu tirit gibi yemeklerin
can suyu olur. Bazen yufka ekmek, bazen tandir ekmegi ete katik olur, bir anlamda
et ekmek ile bereketlenir, kalabalik sofralari doyurur. Keledosun doyuruculugu,
yufkal tavugun, damat pagasinin tadi benzersizdir. Kuru yufka ekmekle yapilan
tirit, Ufeleme ya da bandima hem bereketli hem de lezzetli yemeklerdir. Bayram
gunlerinde olmazsa olmaz tatlilarin sahi ev baklavasi yapiliyorsa birkag kat taze
yufka da bayram yemedi icin acilir, aralarina didiklenmis et désenip Ustiine etin
ya da tavugun mis gibi suyu verilince tam bir sélen yemegi olur. Kimi zaman da
yufkanin, ekmegin yerini piring alir, Uskiire kebabi gibi etin pisen suyuna pilav
demlenir. Hamur deyince pide gibi, sembusek gibi kiymali harciyla doyumsuz
hamur iglerini de unutmamak gerekir.

Et yemeklerini sadece et adirlikl diye disinmek dogru olmaz. Et bazen
alcakgonlll bir sekilde bas rolii sebzeye verir, en azindan yaninda esit bir eslikgi
gibi yer alir. Sebzeli et yemekleri, iIspanak ya da kabak borani gibi yemekler ferah
ferah hafiflikleriyle sofralari senlendirir. Hele bahar gelince siveydiz gibi taze
sarimsakli soganli yemekler tam bahar havasi estirir. Sebze deyince etten her
zaman rol ¢almayi bilen patlicani saymadan ge¢mek olmaz. Patlican her haliyle
bir anlamda sebzeler diinyasinin eti gibidir. Alinazik yemeginde etin altina dések
olur, patlican kebabinda eti yanina destek alir, birlikte atesin alazinda lezzetleri
birbirine karisarak gonulleri fethederler. Ama lezzette, dogrusu bu ya, patlican eti
bile gecer. Unutulmaya yUz tutsa da meyveler de aslinda etlerin kadim yoldasidir,
misal kayisili ¢cirleme deyince bin bir renkli Anadolu yemek mozaigine tatl eksi bir
tat dokunustur.

Kofteler ise apayri bir alemdir. Evde yapilan cizbiz anne kéftesinin tadi essizdir
ama kalabaliklar s6z konusu oldugunda kofteler gesitlenir, cogu kez de kiyma
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bol bulgurla hemhal olur, bollasir, nohut takviyesiyle salgali ya da yogurtlu bol
kepce bir asa donlsur. Bir bakarsiniz bir yemekte hem bulgurlu kéfteler var hem
de kugbasi veya kemikli et. Bir de nohut araya kariginca, bundan besleyici ve
doyurucu yemek olamaz diye diusindirir insana. Kimi zaman da et bulgura eser
miktarda katilir, 0 zaman g&revi geri planda kalmak, bulguru veya irmigi baglamak
ama birazcik da lezzet katmaktir. igli kéftenin kizarmis ya da haglanmis hali, mekik
gibi sivri u¢lu ya da kubbe gibi toparlacik sekliyle irili ufakl her ¢esidi bagka bir
maharet gerektirir. Burada etten de dnemlisi el becerisini doktirmek ve emek
yogun bir ikram sunmaktir. Saatler stiren hazirlik sonucunda o el emegi géz nuru
koftelerin sofraya gelmeleriyle bitmeleri bir olsa da maksat o paylasilan sevingtir.

Turkiye genis bir mutfak yelpazesi. Balkanlar'dan Ortadogdu'ya ve Asya'ya dogru
uzanan bir gékkusagi gibi. Trakya'dan Anadolu'ya binlerce rengi barindiryor,
benzer lezzetlerin bile sonsuz c¢esitlemelerini sunuyor. Et yemekleri ve kofteler
gunlik sofralarda her zaman yer almasalar da 6zel glnlerin, kutlamalarin gézde
lezzetleri, bir anlamda sélenlerin tadi tuzu. Dogrusu; tavuksuz, etsiz bir bayram
sofrasi distinmek zor, imkan dahilinde kebaplarin, kdftelerin yeri bir bagka 6zel.
Ama esas olan kit kanaat da olsa, bol kepc¢e de olsa gonulden comertce paylasilan
yemedin verdigi sevgi, iste sofranin asil tadi tuzu orada gizlidir.

207



¢

KOSOVA

LUK

MAKEDONYA

YUNANISTAN

TRaky,
Ya
80Lges, ",
80,
g, ei is
a €sy
listanbul @

KARADENIiZ

4

Samsun

Selanik A a
MARM?RA® Sakarya g, @
Ganakkale i Bursa
Balikesir
Klrsehﬂ'
o
o) Manisa @
™ - Nevsehir
o \L
£ EGE
Z_ BOLGESI
2
Adana
A'nl;kya
AKDENIZ aK,h,,s @
SEHIR ULKE BOLGE OSAYFA NUMARALARI

209 ipek Giiven 233 Ayse ipek Kicikoglu - 255 Can Erdogan
ANTAKYA GAZIANTEP RUMELI
Zeytinyagh Tepsi Orugu Ali Nazik Damat Pacas!

211 Minir Saglamer 235 Birsen Ozdemir Duran 256 Bilent Kiifeciler
MARDIN BALIKESIR SELANIK
Sembusek Tirit Kokoska / Yufkall Tavuk

213 Ozlem Alimuto 237 Haydar Mohiir 257 Tilar Ekin Kum
ARDAHAN /AHKALKALAKI ANKARA MENGEN
Gogo Tirit Haliska

215 Ayca Cigdem Budak 239 Ercan Albayrak 259 Mennan imre
ISTANBUL SAMSUN EGE
Kuzu Sarma Kaz Tiridi Levrek Begendi

218 Kenan Gezer 240 Hasan Umut Kuru 261 Muinir Saglamer
CANAKKALE VAN LEVANT
Firinda Kuzu Tandir Eksili icli Kofte

219 Ayca Cigdem Budak 241 Ayse ipek Kicikoglu 263 Yagmur Semiz
MAKEDONYA / KARAMAN GAZIANTEP LEVANT
Gomlek Kebabi Siveydiz Patatesli icli Kofte

221 EsraPalta 243 ipek Giiven 265 Neyran Ayan
KAPADOKYA ANTAKYA KOSOVA
Testi Kebabi Kabak Borani Baklava Yufkali Ve Kofteli

223 Volkan Ustiiner 245 Gokhan Kuscu Akgervig
KAPADOKYA VAN 267 Mehmet Aydogdu
Testi Kebabi Keledos ADANA

225 Seda Oner 247 Murat Giineysu Anali Kizh
ANTAKYA TRAKYA _ 269 Nimet Kocabey
Tepsi Kebabi Yogurtlu Kokorig MALATYA

227 Ayse ipek Kicikoglu 248 Leyla Celik Anali Kizh
GAZIANTEP MUs 270 Zuhal Kesgin
Sogan Kebabi Keledos BURSA

228 Ahmet Paylan 250 Mustafa Yildiz Pideli Kofte
TOKAT IGDIR 271 Alper Akar
Tokat Kebabi Bozbas SELANIK

229 Kiibra Polat 251 Hazan Aydin Yesilova Yogurtlu Muhacir Kéftesi
ELAZIG TUNCELI 273 Abdullah Kayiran
Uskiire Kebabi Gome GUNEYDOGU ANADOLU

231 Fatih Zengin 253 Zeynep Kayaalti Cacikli Arap Koftesi
KIRSEHIR SAKARYA 275 Meltem Azbazdar
Cirleme Aktu Sizbal / Abhaz Usuli GAZIANTEP

Cevizli Tavuk

Yuvalama

277

278

279

281

283

285

286

287

289

GUNEYDOGU
ANADOLU
BOL!

Ardahan

1§dir

Bitlis
Van 1

Mardin

DoL
GESI

Ozgiir Kése
KIBRIS

Kibris Koftesi
Giilsah Hosses
ELAZIG

Harput Kéfte
Osman Keskekoglu
KiLis
Kubbulmusviyye
Onur Kaya
MANISA

Topalak

Giilsah Hosses
ELAZIG

Muhaserli Kéfte
Selcuk Altugan
ELAZIG

Memleket Koftesi
Ash Cinkihig
MALATYA

Tevek Kofte
Ahmet Onur Akman
BITLIS

Bitlis Koftesi
Didem Alev
KAYSERI

Kursun Asi Koftesi



+
ipek Giiven

Tedarik Zinciri (Planlama)
+
Tarifi veren Annesi Saniye Hanim

ANTAKYA

LEYTINYAGLI TEPSI ORUGU

Dus malzemesi icin:
500 gr koflelik et
500 gr ince bulgur
2 bas sogan
1 su bardag zeytinyag
1 yemek kasige un
3 adet bas biber
1 ¢ay kasigr kimyon
1 cay kasidr tuz

Ic harcuicin:
400 gr kwyma
3 corba kasigr zeylinyade
4 adet sogan
Yarum su bardag kuyilmas ceviz

1 ¢ay kasigr karabiber
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Bulgur ve bas biberler yarim saat
suda bekletilir.

Ayiklanan bas biber, kiyilmis sogan
ve kimyon, bulgurun tzerine
eklenir, kiyma makinesinde 2 kez
cekilir.

Uzerine koftelik et ve 1 yemek
kasigi un eklenir, yogrulur.
Hazirlanan bu malzeme 2 parcaya
bolinerek bir kenarda bekletilir.

ic harcr igin kiyma bir tencereye
alinir, kavrulur.

Et suyunu ¢ekince sodan ve yag
eklenir, biraz daha kavrulur.

En son kiyllmis ceviz ve karabiber
eklenir, sogumaya birakilr.
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Bir firin tepsisi, zeytinyagiyla
yaglanr.

ikiye ayrilmis kéftelik malzemenin
bir tanesi, bir buguk santim
kaliniginda acilarak tepsiye
yerlegtirilir.

Uzeri, hazirlanan kiymayla kaplanip,
geri kalan koftelik malzemeden
parcalar alinarak kiymanin Ustu
kaplanir.

Baklava dilimleri seklinde kesilerek
Usttinde zeytinyagi gezdirilir.

175 derece sicakliktaki firinda
yarim saat pisirilir.

Sicak veya soguk olarak servis
edilebilir.



+

Miinir Saglamer
Avrupa Off-Trade Satis

+

Tarifi veren Hiisniye Saglamer

MARDIN

SEMBUSEK

1 kg yagh kwyma

2kgun

2 adet yumurta ak ve

2 adet yumurta sarise

1kg kuru sogan

1 demet maydanoz
Karabiber

Pul biber

Tuz

2 yemek kasigr domates salcast
2 yemek kasigu biber salgast

Ceyrek margarin

2N

Sogan robotta ince kiyim dogranir,
bir kaba konur.

Ustiine kiyma ve maydanoz eklenir,
sonra domates salgasi ile biber
salcgasi, pul biber, karabiber ve tuz
ilave edilir, derin bir kapta iyice
yogrulur, kenarda dinlenmeye alinir.

Yine derin bir kaba un dokulur,
yumurta aki, tuz, margarin ve su
eklenir, yufka acilacak hale gelene
kadar yogrulur.

Daha sonra hamurdan avug igini
dolduracak kadar alinir, oklavayla
15 cm genigliginde ve ¢ok ince
olmayacak sekilde yufka acar gibi
acilir.

Ortadan ikiye bdler gibi yapilir ama
bélmeden, bir tarafina kiyma karisimi
g0z karariyla ince sekilde doldurulur,
diger bos tarafi ise Ustline kapatilir.

Sonrasinda bir tabak kenari
yardimiyla, birlesen yer yarim ay
seklinde cevrilerek hem yapismasi
hem de diizeltme saglanir.

Daha sonra firin tepsisine dizilir,
Ustline yumurta sarisi surdldr, firina
atilir.

20 dakika kadar pisirilir.

Ustten bakildiginda kizarma
durumuna gére firindan ¢ikartilir.



Yumurtanin sarisi ve aki nasil ayrilir?

Bunun igin iki yéntem var. ilk ydntem: Oncelikle
yumurta st kismindan dikkatlice kirilir, cikan sivi
avuc icine alinir. Sarisi bir elden digerine aktarilirken
akinin bir kdseye akmasi saglanir. Sarisi da bagka bir
kaseye alinir. Ellerini kirletmek istemeyenler icin etkili
olan ikinci ydntemde ise yumurta ortasindan hafifce
kirilir, kabugu ikiye ayrilir. Yumurtanin sarisi, eller
yerine yumurta kabuklari arasinda dolastirilir, akinin
bir kdseye akmasi saglanir. Sarisi kabukta kalir.




+

Ozlem Alimuto

insan Kaynaklari

+

Tarifi veren Annesi Ansa Hanum

ARDAHAN /AHKALKALAKI

G0GO

Hamuru icin:

Aldagr kadar un

2 yemek kasigr yogurt

3 yemek kasigr katr yag
1 adet yumurta beyaz
Yarum su bardagr su
Yarvm paket kuru maya

Tuz

Ic harc icin:

350 gr dana kyma

3 orta boy sogan

1 cay kasigr karabiber

1 ¢ay kasigr karnuza toz biber

Tuz

Hamurun iizeri icin:
1 adet yumurta sarst
1 yemek kasigr srowyad

1tath kasigr yogurt
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Hamuru icin belirtilen
malzemeler karistirilarak
yogrulur. Kulak memesi
kivamina geldiginde Uzeri
Ortulerek 1 saat mayalanmaya
birakilr.

Bu sirada i¢ harg icin tim
malzemeler bir kapta karigtirilir.

1 saat sonra hamur iki esit
parcaya bollunar. Tepsiye goére
her iki parca hamur da bir cm
kalinliginda olacak sekilde
oklava yardimiyla acilir.

Tepsi yaglanir. Once ilk parca
hamur tepsiye konur. Kiymali
harg, Gzerine esit dagitilir.
Ardindan ikinci par¢ca hamurla
Uzeri kapatilr.

Firina girmeden énce
yumurtanin sarisi, siviyag ve
yogurt karistirilir, hamurun
Uzerine surdldr.



“*Bu yemegi annem kendi annesinden, anneannem ise kendi babaannesinden
ogrenmis. Yemegin ismi aileye 6zgl. Anneannem Sahzade Aktan, Ahiska Tlirklerinden.
Ahiska Tlirkleri, zamaninda Rusya‘da (gliniimiizde Gdrcistan topraklarinda) yasayan
Muisliiman-Turk bir topluluk. Akhalkalaki bélgesinde yasayan bliylk ailem, su anki
Tuirkiye topraklarina gé¢ etmek zorunda birakilmis ve Ardahan‘a yerlesmisler. Gelirken
bdlgenin dilinden bazi kelimeleri ve o yéreye 6zgli yemekleri de beraberinde getirmisler.
Disaridan bakildiginda kiymali bir pideyi andiran yemegin en énemli ézelligi, dis

hamurunun gevrekligi ve i¢ harcinin baharattan yana yogun olusudur.

Piif noktast:

Icinin iyi pismesi
icin pizza dilimi
seklinde dort veya
sekiz parcaya
boliinebilir:
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Ayca Cigdem Budak

IWSA

ISTANBUL

KUZU SARMA

4 adet kuzu sarma (kisi base
1 adet gibi diisiiniilebilir)
21t su

Tane karabiber

1 adet defne yaprag

4-5 dal maydanoz

1 kaigiik biitiin sogan

1dis sarimsak
Mercankosk (arzuya gore)
1demet dereotu

1 bag taze sogan
Zeylinyagr ya da

aycigek yag

Tuz

Sarmalar 6nce sicak suda 5 dakika
bekletilir, ardindan yikanir.

Ayri bir tencereye, sarmalar

Uzerini gececek kadar su konarak
kaynatilir. Sarmalar kaynayan suda;
sogan, sarimsak, tane karabiber,
defne yapragi, mercankdsk,
maydanoz ve tuzla birlikte
yumusayana kadar pisirilir.

Sudan ¢ikarilir ama suyu dokuilmez.
Bu suyla arpa sehriye pilavi
yapilabilir.

Bagirsaklarin icindeki sulari
cikarmak icin sarmalar, cesitli
yerlerinden catalla delinir. Aksi
takdirde bir sonraki asamada yagin
sicramasina sebep olur.

Bir tava ya da genis pilav
tenceresine zeytinyagi ya da
aycicek yagi konur, her tarafi iyice
kizarana kadar pisirilir. Bu islem,
tepsiye konarak énceden isitilmis
finnda da yapilabilir.

Pistikten sonra lGizerine dogranmis
dereotu ve taze sogan serpilir.



e ~—_

Piif noktast:
J Kenara ayrilan
; suyuyla yapilan arpa
8
3

NS

sehriye pilaviyla servis
edilebilir. Buzbag Klasik
ve Terra Kalecik Karast
Kirmuzt'yla birlikte

\ miikemmeldir!

't Annemle babamin farkli yerlerden farkli
sebeplerle geldidi, yollarinin kesistigi, benim
dogdugum buytidigim ve ¢ok sevdigim canim
Istanbul’'umdan bir regete. Kuzu zamani oldugu
icin subat sonu, mart basi gibi istanbul'un
belli semtlerindeki eski sakatatcilarda
bulabileceginiz bir malzemeyle yapabilirsiniz
bu yemegi. Ben genelde iki yerden aliyorum:
Beyoglu Balik Pazari’ndaki Galatasaray

Cigercisi ve Kadikby Carsi'daki Pak Cigerci.
Adl “kuzu sarma” ya da “sarma” ama aslinda
kuzu bagirsak sarma olarak isteyebilirsiniz.
Sarmak maharet ister, her sakatatcida
bulamazsiniz o ylizden. Kokore¢
severlerin bayilacagi bir yemek kesinlikle.
Bu arada mevsiminde alip pisirmeden
buzlukta da saklayabilirsiniz.”’

Ananemin kardesi ihsan Dayr'nin Ohri'deyken kendi
sardi§ sarmalarla (orada korda deniyor) yaptig,
buradayken de devam ettidi bu tarife, sonralari Tuba
Satana’nin bir paylasiminda tekrar kavustum.
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“* Bir muisterimizle raki ve yemek (izerine yaptigimiz bir sohbet esnasinda konserve
kavanozunda kuzu incik yaptigini anlatmisti. Cok basit bir tarif (izerine evde yapmayi
denedim. Ik denemede cok basarili oldu§umu séyleyemem. Sonraki denemelerimde
1s1 ve slire dengesini kurarak daha iyi bir lezzet elde etmeyi basardim. Bunun daha
genis kapsamli, daha kalabalik sofralara hitap etmesi gerektigini disiinerek kuzu
incik olayini kuzu kol boyutuna (birden fazla kuzu kol) getirerek, edindigim tecriibeyi
tepside denedim ve daha giizel sonuclar elde ettim. llk tarifte sadece tuz ve tereyadi
vardl. Bu tarifi sarimsak, sogan ve karabiberle daha ¢ok zenginlestirebilecegimi
disdndim. Daha ilk denemede istedigim lezzete ulastim. Kalabalik sofralar

demisken, en son denemem 7 adet kuzu kol oldu ve sonu¢ mikemmeldi.”’

e
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Kenan Gezer
Avrupa Off-Trade Satis

+

CANAKKALE

FIRINDA KUZU TANDIR

2 adet (3,5-4 kg) kuzu kol

0 adet arpacik sogan

6 dis sarimsak

1yemek kasigr tuz

1 tath kasige tane karabiber
1.5 yemek kasigr zeylinyag
2 yemek kasigr lereyagu
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Oncelikle her bir kuzu kol 3 parca
haline getirilir.

Sonrasinda zeytinyad, etlerin
etrafina surdlir.

Kullanilacak etin miktarina gére
firin tepsisi ya da istya dayanikl
cam tepsi alinir, etler tepsiicine
bosluk kalmayacak sekilde
yerlestirilir.

Her et parcasinin Uzerine ikiser
derin gizik atilir, bu kesiklerin
icerisine birer adet arpacik sogan
ve sarimsak yerlestirilir.

Tuz ve tane karabiber, etlerin
Uzerine esit dagilacak sekilde
serpigtirilir.

Tereyadi, her etin Gizerine esit
miktarda kli¢Uk parcalar halinde
paylastinr.

Tepsinin Gzeri 6nce firn kagidi
sonrasinda aliminyum folyoyla
sikica kaplanir.

Hazirlanan tepsi 6nceden 180
derecede isitiimig firinin icine
yerlestirilir.

ilk pigirme siiresi 2 saat olacak
sekilde ayarlanmalidir.

2 saat sonunda tepsinin tzeri acllir,
150 derecede 30 dakika daha
pisirilir. Firinda kuzu tandir servise
hazirdir.



+

Ayca Cigdem Budak

IWSA

+

Tarifi veren Mesude Budak - Adniye Gurup

MAKEDONYA / KARAMAN

GOMLEK KEBABI

500 gr tek cekim

orta yagh kuzu kyyma

Kuzu gomlegi (donerin tistiine
ya da Trakyada koftelerin icine de
eklenir lezzet versin diye)
11tk su

1 adet rendelenmis sogan

2 dis rendelenmis

ya da doviilmiis sarumsak
Cok az kimyon

Pul biber

Karabiber

Tuz
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Kiyma sogan, sarimsak ve
baharatlarla yogrulur, dinlendirilir.

Kuzu gémlegi ihk suyun icine alinir,
iyice yumusayana kadar 15-20
dakika bekletilir.

Gomlek yuvarlak bir tepsi ya da
borcama yayilir.

Kiyma harci 3 parmak kalinliginda,
yaklasik 4-5 cm olarak yerlestirilir.

GoOmlek, harcin tamamini saracak
sekilde kapatilir.

Ustte kalan kismi alta gelecek
sekilde bir bagka tepsiye cevrilir.

180 derecede dnceden isitiimig
firnda, fansiz modda tamamen
kizarana kadar pisirilir.



*t Anne evimden bir tarif verecegim. Annemlerin ailesi aslen Anadolu’nun gébegindeki
Karaman Beyligi'ne mensup iken 1451 de, Osmanli imparatoriugu tarafindan
Makedonya'nin Ohri kasabasina yerlestirilmigler. Ve tam 500 sene orada yasamiglar.
1950lerde o zamanki Yugoslavya hikimeti tarafindan énce evleri ve arazileri alinmis,
sonra da baskilara dayanamayarak dedemin karariyla, annem 12 yasindayken, 1960 ta
anavatan dedikleri Tiirkiye'ye, [stanbul’a yerlesmisler. Bu yemek buradan mi oraya gitmis,
oradan mi buraya gelmis bilmiyorum. Gé¢ o ylizden garip bir sey sanirim. Giderken ya da

gelirken yediginizi, ictiginizi, miziginizi ve geleneginizi de yaninizda tasiyorsunuz.”’

B

Piif noktas:

Biz genellikle patates
piiresi ve bol dereotlu
bezelye garnisiyle servis
ederiz. Yanina Kayra
Versus Cabernet Franc ya
da Kayra Versus Alpagut
Okiizgozii miikemmel
uyum saglar:



+

Esra Palta
Nevsehir Fabrikas! (Kalite)
+

KAPADOKYA

TESTI KEBABI

1kg kuzuya da  Kabugu soyulan domatesler ve

orta yagh dana kusbas: et cekirdekleri ¢ikarilan yesilbiberler,

500 gr domates kugbasi blylkliginde dogranir.

500 gr arpacik sogan ~ Arpacik sogan ve sarimsaklarin
20 dis sarumsalk kabuklarr ayiklanir, btin olarak

6 adet orta boy yesilbiber birakilr.

250 gr lereyagy ~ Sebzelere tuz ve karabiber ilave

1 ¢ay kasig tuz edilir, etle harmanlanir.

1 cay kasigr karabiber  Testi bol suyla yikanir, suyu
slzduruldr. Tabanina tereyagdinin

Testinin agzim kapatmak icin: ~ Ya"S! ahnir.

1 adet ekmek hamuru  Baharatlarla harmanlanmis etli ve
sebzeli karigim testiye doldurulur.

Tereyadinin geri kalani kiigiik
parcalar halinde kesilir, karisimin
Ustiine eklenir.

Testinin Uzeri ekmek hamuruyla
kapatilir ki, et ve sebzeler kendi
buharinda pissin.

Kosullar uygunsa odun atesi veya
mese komduruyle acik havada 2
saat, firinda ise yaklasik 90 dakika
pigirilir.

Pistikten sonra testi, bogum
yerinden kirilir, testinin icindeki
kebap servis tabagina alinir.
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* Tandir Kkdiltird etrafinda olusan geleneksel bir yemek olan Testi Kebabi,
Kapadokya'nin kendine 6zgli tatlarindandir. Gliinliimdzde firinlarda ve acgik
ocaklarda da yapilsa dahi, tandirda bir baska tat verir. Genellikle Avanos
ilcesinde dretilen testi ve ¢émlek adi verilen toprak kaplar icinde yapilir. Bu
kaplarin igine etle birlikte diger malzemeler de konarak tandirda pisiriimek
suretiyle hazirlanir. Daha ¢cok 6zel glinlerde veya blyuk gruplar bir araya
geldiginde yapilir. Bununla beraber Avanoslu ¢canakgilarin tek kisilik imal

ettikleri kiiglk testilerde de yapilabilir.”®




+
Volkan Ustiiner

Nevsehir Fabrikasi (Bakim ve Yatirim)

KAPADOKYA

TESTI KEBABI

1 kg kusbasi dana eti - Oncelikle domateslerin kabuklar
500 gr domates soyulur. Biberlerin ¢ekirdekleri gikarilir.

500 gr arpacik sogam  Sogan ve sarimsaklarin kabuklari
10 dis sarvmsak  ayklanir, tim olarak birakilir.

7 adet yesil biber Tz ve karabiber de eklenir, etle harman
250 gr lereyagr  edilir.

1¢ay kasigrtuz  popa snceden hazirlanan testinin

1¢ay kasige karabiber  tapanina tereyaginin yarisi konur.

Biber, sogan, sarimsak ve baharatlarla
harmanlanmis et testiye doldurulur.

Tekrar tereyadi eklenir.

Pisirme asamasina ge¢cmeden 6nce
testinin Uzeri miimkinse ekmek
hamuruyla, yoksa altiminyum folyoyla
kapatilir. Et, kendi buharinda pisecedgi
icin testi kebabinin lezzeti buradan
gelecektir.

Testi kebabi odun atesinde 2 saat
pigirilir.

Testi kebabi pistikten sonra suyu
cektirilir ve harika lezzetin tadina bakilir.
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**Nevsehir'in Kapadokya ydresine 6zgu bir
yemek cesidi olan Testi Kebabi, ézellikle odun
atesinde pistiginde tadina doyum olmayan

harika bir lezzete kavusur. ”’

Odun atesinde...

Anadolu'da sikca kullanilan,
Ozellikle de et ve hamur
islerinde tercih edilen agir
bir pisirme yéntemi olan
odun atesi, ¢cikardidi ¢itir ¢itir
sesle romantik bir atmosfer
yaratmakla birlikte yemegin
iyi pismesini, tatlarinic ice
gecmesini saglar. Glivecten
1zgaraya kadar her turlu
yiyecede ayri bir lezzet katar.
Testi kebabi ve Tire koftesi
gibi yemeklerde etin yavas
yavas ve icten ice pismesini
saglar. Ekmekte ise mayaya
etki eder, hafif ve hos bir
koku birakir.




Seda Oner

Alasehir Fabrikas! (Kalite)

ANTAKYA

TEPSI KEBABI

Yarum kg kwyma

2 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

1 adel stvribiber

1 adet kapya biber

2 -3 adet domates
Yarum demet maydanoz
1tath kasigr tuz

1 cay kasigr karabiber
1 cay kasigr kimyon

1 ¢ay kasigu kekik

1 cay kasigr pul biber

Uzeri icin:

Istege bagh domales,

biber; patates, sogan, sarimsak
1 corba kasigr salca

1su bardags su

Kiyma derin bir kap igerisine alinir.

Sogan, sarimsak, biber, domates
ve maydanoz ¢ok ince dogranir.

Dogranan malzeme ve baharatlar
kiymanin icerisine aktarilir, iyice
karigtirilir.

TUm malzemeler, tatlarinin birbirine
gecmesiicin elle yogrulur.

Karisim firin tepsisine veya
borcama yaklagik 1 cm kalinhginda
dosenir.

Uzerine istege bagl olarak
domates, biber, patates, sogan ve
sarimsak dizilebilir.

Ik suyun icinde salca sulandinlir,
tim malzemelerin Gzerinde
gezdirilir.

Onceden isitilmis, 180 derece
finrnda patatesler iyice pisene dek

pigirilir.



t Kalabalik sofralarda birlikte yemek yemeyi sevenlerin yemedgidir.
Ansizin gelen misafirler icin hazirlanan essiz bir lezzettir. Hatay ‘da
kasaplardan telefonla siparis verilen, evierde de yapilabilen ve
yapmasi ¢ok kolay olarak gértinen bir yemek olmakla birlikte dnemli
puf noktalari vardir. Bu yemegin en lezzetlisini Hatay ‘da Antakya

Uzun Carsi kasaplarindan yiyebilirsiniz.”’




+

Ayse Ipek Kicikoglu
Nevsehir Fabrikas! (Kalite)
+
Tarifi veren Annesi Sidika Hanim

¢ Seyit isimli bir aga, her 6giinde et yemek istiyormus. Et yemekten
kaynaklanan bir hastalik ¢ikarmis. Doktor bu kadar ¢ok et yerse
olecegini séylemis. Esi, kocasini ¢cok sevdigi icin buna bir ¢bzim
yolu aramis. Daha sonra ebe kadina gitmis ve durumu anlatmis.
Ebe kadin diisiinmdis tasinmis ve soganin kani temizledigini bildigi
icin az etli bol soganl sogan kebabini bulmus.”’

GAZIANTEP

SOGAN KEBABI

1.5 kg kebaplk sogan (arpacik)  So@anlar, iki ucu ve ortasindan
700 gr yagh kyma asaglya dogru, sadece arasini acacak
Yarum cay bardag: nar eksisi sosu sekilde kesilir. ikiye ayrilmamalidr.

Tuz, karabiber, kirmeizibiber  Sonra kiymanin igine tuz, kirmizibiber
1.5 subardagr su V& karabiber eklenir, karigtinilir.

Yarum cay bardaga zeytinyage  Kiymadan parga parca koparilir,
soganlarin arasina konur.

Nar eksisi ve yag karistirilir, tepsinin
tabanina surdldr.

Kiymali sodanlar tepsiye dizilir.

200 derece firinda 45 dakika pisirilir.
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+
Ahmet Paylan
Samsun Bélge Off-Trade Satis

+
Tarifi veren Ali Caglar

TOKAT KEBABI

Taze kuzu eti
Kuyruk yag
Pathcan
Yesil biber
Patates
Sarumsak
Pide

228

Kuzu eti orta blyukllikte parcalar
halinde hazirlanir.

Sislere dizilirken en basina bir
parca kuyruk yagi takilir.

Bir parca et, patlican ve ince
kesilmig patates sirasiyla

sise dizilir. Bunlar yaparken
patlicanlarin kabugu alinmaz.
Patlicanlar ortadan iki parcaya
ayrilir ve dnceden hafifce tuzlanir.

Patlicanlarin sap kismi, sislerin
u¢ kismina takilir ki, siste bulunan
malzemeler dékulmesin.

Ayri bir sise bir parca kuyruk yagi
ve sarimsaklar eklenir.

Kebap ocaginin ortasinda bulunan
yatay demire asilarak pismeye
birakilr.

Pideyle servis edilir.



+

Kiubra Polat

Elazi§ Fabrikasi (Saglik Emniyet Cevre)
+
Tarifi veren Burhan Hoca

USKURE KEBABI

1kg koyun kusbasi et Kugbasi et, arpacik sogan, salca,
200 gr arpacik sogan ~ TUZ Ve baharatlar karistirilir, 2 saat
1yemek kasig salga dinlendirilir.

300 gr doviilmiis yaprak kuyruk yag

Buyuk bir tencerenin dibine,

1yemek kasig tereyag dévilmus yaprak kuyruk yaglar
500 gr piring serilir.
Karabiber  Uzerine, hazirlanan kusbasi et
Tu> Ve arpacik soganlar konur, bakir

kaseyle Ustl kapatilir.

Késenin disina su koyulur, pismeye
birakilr.

Hafif ateste 3-4 saat pisirilir.
Késenin etrafindaki kalan suya
piring dokuldr, tencerenin kapagi
kapatilir.

Pilav da pistikten sonra kése
kaldinlir, birlikte servis edilir.



Uskiire

Anadolu'da toprak kase,
tas ya da canaga Uskure
denir. Elazi§ yoresinde bu
malzemenin icerigi metaldir.
Daha ¢ok corba yapiminda
kullanilsa da pisirme
yonteminin yemege adini
verdigi Uskiire Kebabr'nda
da tercih sebebidir. Uskiire
ile su ve ayran da icilir.




Fatih Zengin

Karaman Fabrikas! (Insan Kaynaklarr)

KIRSEHIR

CIRLEME

1kg kusbase et

Yarum kg nohut

1tath kasigr domales salgast

1 kg cekirdekli kuru kayest (yoksa
cekirdeksiz kayest da olur)

1su bardag pekmez

2 kagsik: tereyag

Tuz

Pul biber

Kayisi kurusu az suyla ateste
sisirilir.
Tencereye tereyadi konur, eritilir.

Salca eklenir, kavrulur ve etilave
edilerek parpulanir.

Aksamdan tuzlu suda islatiimig
nohut ilave edilerek pisirilir.

Kuru kayisi, baharat, tuz ve
pekmez, yeteri kadar su ilave
edilerek bir tagim kaynatilir.

Uzerine eritilmis tereyad dékiilir,
sicak servis edilir.



"Parpulamak”

Parpulamak, hafifce dovmek anlamina gelir.
Dévilen malzeme patlican ya da et olabilir. Daha

iyi pismesini saglar. Parpulamanin sadece yemek
yapiminda degil, insan iligkilerinde de karsilig vardir.
Azarlamaya ve korkutarak sindirmeye karsilik gelir.
Rivayet odur ki Anadolu'da kuduz olan kisinin evine
gelinir, kuduz olan kisinin karsisinda sopa sallanir ve
sopa, canini acitmayacak sekilde hastaya hafifce
degddirilirmig; buna da parpulamak denmis.




+

Ayse Ipek Kicikoglu
Nevsehir Fabrikasi (Kalite)
+
Tarifi veren Annesi Sidika Hanim

*® Yavuz Sultan Selim Han, 16. ylizyilda Antep ‘e biiylik ve ihtisamli
bir térenle girer. En az simdiki kadar zengin Antep mutfaginin
yemekleriyle onun i¢in blytik bir ziyafet verilir. Yavuz Sultan, bir
yemedi o kadar begenir ki, ustasiyla tanismak ister. Yemegin
lezzetindeki incelige ithafen "Kim bu eli nazik?” diye sorar. Yemegi
yapan usta saray mutfagina alinirken, yemegin adi da “Eli Nazik "

olarak kalir. Zaman i¢cinde de adi degiserek Alinazik olur.”®

GAZIANTEP

ALI NAZIK

7 tane kozlenmis pathcan — Kiyma kavrulur.
500 gr orta yagl kiyma  gonra baharati eklenir.

4 diis sarimsak ) . R
R surt Patlicanlar kdzlenir ve temizlenir,
250 gr suzme yogurtipceince dogranir.
Tuz .
Karabiber Tuz ve yogurtla karigtirilir.

Pul biber  Servis tabagina alinir ve Gzerine
kavrulmus kiyma konur.
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Birsen Ozdemir Duran

Finans ve Dijital Transformasyon

BALIKESIR

TIRIT

1 kiiciik kase dolusu verevine
dogranmas eksi mayal koy ekmegi
(yaklasik: 3 cm capanda)

1 kuzu budu (iri parcalara ayrimas)
1dolu yemek kasige domates/biber
salcasi (karisik)

2 dolu yemek kasigr tereyagn
Karmuzu toz biber

Tuz

Karabiber

Maydanoz (dogranmas)

3t su

Balikesir yoresinde kdy firinlarinda
yapilan eksi mayali ekmeklerden
kuc¢uk ku¢lk dogranir.

Kuzu eti suyun icine konur, tuz
ilavesiyle kemiklerinden tamamen
ayrilincaya kadar haslanir. Et lime
lime olacak kivamda haslanmalidir.

Et parcalar, bir kevgirle ayri bir
kaba alinir.

Elle ya da bir ¢atal bicak yardimiyla
didiklenir.

Etin haglama suyunun icine salca
atilir, eritilir.

Servis dncesinde ekmeklerin
Uzerine bu sostan atilir, yumusatilir.
Ekmekler yumugsamali, fakat
hamurlasip parcalanmamalidir.

Ekmekler tabaklara paylastirilir,
lizerine et suyu gezdirilir. Uzerine
didiklenmis etler konur.

Bir tavada kirmizi toz biber ile
tereyag eritilir, porsiyonlarin
Uzerine istenildigi kadar gezdirilir.

En son dogranmis maydanoz ve
karabiberle servise hazirdir.



Tirit, Balikesir ve civarinin baslica yemegidir.
Cok doyurucu ve lezzetlidir.”




Haydar Mé6hiir

Samsun Bélge Off-Trade Satis

Tarifi veren Giiliimser Méhiir

ANKARA

TIRIT

500 gr dana ve kuzu karisik
kusbase eti

100 gr kuyruk yagr

3 adet Tirit (landur) ekmegi
4 adet domates

-5 adet sivribiber

2 yemek kasigr domates salgast
2 yemek kasige biber salcast
1 corba kasige pul biber
Swyag

Tuz

15l su

Kugbasgi olarak hazirlanmis et,
kuyruk yagi ve siviyag tencerede
kavrulur.

Uzerine kabugu soyulmus
ve dogranmis domatesler ile
dogranmis biberler eklenir.

Salcalar da eklenerek bir stire
birlikte kavrulur.

Daha sonra uzerine su, tuz ve
pul biber ilave edilir, kaynamaya
birakilir.

1 saat kadar birlikte pisen
yemegimiz servise hazirdir.

Kup seklinde dogranmig tandir
ekmeginin Gzerine dokulerek
servis edilir.



bl




+

Ercan Albayrak
Samsun Bélge Off-Trade Satis
+
Tarifi veren ilknur Albayrak

't Samsun‘a 6zgli kaz tiridi, hazirlanmasi zor olsa da
mutlaka denenmesi gereken bir tariftir. Cok doyurucu
olmakla beraber ¢ok lezzetli bir tarif olan kaz tiridini, kaz

eti bulamadiginiz takdirde tavukla da deneyebilirsiniz.”®

KAZ TIRIDI

1 adet biitiin kaz ~ Kaz temizlenir, deri ve bagirsak

600 gr kaz eli suyu civarindaki yaglari kiigtk kiiciik

300 gr bulaur dogranir, bir kapta eritilir.

Yeteri kadar pide  Kaz bltin olarak haglanir.
Tuz  Suyundan iki kepge ve tuz bir
kaseye alinir.

Yufkalar dilim dilim kesilir, yagl
suya batinlp bir tepsiye dizilir.

Kaz suyu ile pisen bulgur pilavi
/ \ tepsiye dokilr.
Piif noktasu: \

Uzerine eritilmis kaz yagindan
Tirit ile yayik dirili
ayran ¢ok giizel gezdirilir.

il } ) .
gider Kaz eti parcalara ayrilir, pilavin
7 Uzerine konur.
N

Yaglanmis yufkayla yenir.
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+

Hasan Umut Kuru
Bilecik Fabrikasi (Bakim Onarim)
+
Tarifi veren Hacer Kuru

VAN

EKSILI

Parca et kemikli  Et, dudUklG tencerede bir miktar suyla
250 grispanak 10 dakika pisirilir.
1 adet biiyiik boy sogan  Ayri bir tencereye siviyad konur, sogani
Salea (karisek) — rende yapilir, kavrulur.

Pulbiber  Daha sonra eti icine konur, kavurmaya
Yumurta (kisi basina 1 adet)  devam edilir.

100 gr ekstli pestil Salca ve pul biber koyulur, ispanak minik

Tuz  minik dogranir, kavurmaya devam edilir.

yemel Kagige seryag Diger tenceredeki et suyu bu karisima

ilave edilir.

Bir miktar tuz eklenir, malzemelerin
Ustlini kapatacak kadar su ilave edilir.

Kaynamaya bagladiktan 5 dakika sonra
eksi pestili minik minik tencereye
dogranir.

10 dakika kisik ateste kaynatilir, izerine
yumurta kirilir ancak karistiriimamaldir.

Tencerenin kapagi kapali olacak sekilde
10 dakika kisik ateste pisirilir.

Servis edilirken tabaga, bir parca
et, sebze ve yumurta olacak sekilde
konulmalidir.
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Ayse ipek Kicikoglu

Nevsehir Fabrikasi (Kalite)

Tarifi veren Annesi Sidika Hanim

GAZIANTEP

SIVEYDIZ

500 gr yesil sarumsak

1.5 kg yesil sogan

500 gr kusbas et (kuzu ya da dana)
1 su bardage nohut

500 gr stizme yogurt

1 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Uzeri icin:
Swyag

Nane

Et ve nohut ocaga alinir, pisirilir.

Sogan ve sarimsagin sadece
beyaz kisimlari bir parmak
kalinliginda dogranr.

Daha sonra sarimsak dogranir ve
eklenir.

Sarimsak biraz yumusayip
pistikten sonra sogan dogranir ve
eklenir.

Baska bir kapta yogurt ve yumurta
cirpilir.

Daha sonra yemegin suyundan
azar azar yogurda eklenir.

Yogurt ilidiktan sonra yemegin
icine eklenir.

Uzeri igin yagd ve nane yakilir,
yemedin Uzerine dokuldr.



Nane yakmak

Lezzet katan bir son dokunustur 3_ f'_.' '-"
nane yakmak. Ozellikle et .‘r 4

yemegi ve ¢orbalarda kullanilir. 'ji-'a' ;
Kuru nane, yag ile hafifce yakilir s iy P
ve yemegin lizerinde gezdirilir. He. > .;*l ‘-J
Bazen pul biber de ilave s Iyt w7

edilebilir. Yemege lezzet kattig
kadar g6ze de hitap eden bir
servis imkani sunar.

”)l" ..



+
ipek Giiven

Tedarik Zinciri (Planlama)
+
Tarifi veren Annesi Saniye Hanim

ANTAKYA

KABAK BORANI

100 gr Halay usulii tuzlu yogurt ~ Nohutlar bir gece énceden islatilir,
500 gr parca et ©rtesi gun haglanir ve suzaldr.

1kg beyaz kas kabagr  Etler haslanrr.

1 avug nohut Bagska bir tencereye sarimsak

2 gorba kagigu lereyagt - ye sogan ince ince dograntr,
1bas sarumsak  tereya@iyla biraz kavrulur.

L adet sogan s iip dogranmis kabaklar,

1-2 bas kuru biber (istege bagh)  haglanmig nohut ve et, sarmsak ve
Kurunane  sodanl karigimin tizerine eklenir.

Su ilave edilerek ¢corba kivaminda
10-15 dakika pisirilir.

Yemegin Uzerine tuzlu yogurt
eklenir ve kanistirilarak
6zdeslesmesi saglanir.

Son olarak tereyaginda kizdirilmig
nane ilave edilir.

Aci severler icin: istenirse kuru
biber ayiklanir, yemege ilave
edilebilir.
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¢ 11. ylizyildan bu yana yapilan borani yemegi, adini Abbasilerin dnemli
hiikimdarlarindan Harun Resgit'in gelini ve Abbasi halifelerinden Memun'un
esi Buran'dan almaktadir. Hatay ‘a ait olan bu yoresel lezzet, Hatay ‘a 6zgli
tuzlu yogurtla yapiimaktadir. Ayrica yesil sogan boranisi, ispanak boranisi ve
bakla boranisi gibi ¢cegitleri de bulunmaktadir. ”°




Gokhan Kuscu

Bilecik Fabrikasi (Siseleme)

Tarifi veren Simanperi Kuscu

VAN

KELEDOS

250 gr kusbasu et (dana veya kuzu eti)
1 su bardagr bugday

1su bardagr haslanmas nohut

1 su bardagu yesil mercimek

2 aoug paze otu (heliz otu veya ak
pancar)

2 su bardag ¢okelek (yogurt kroaman-
da olan)

1orta boy sogan

3 yemek kasige tereyag

3 dis sarumsak

Tuz

Karabiber

Pul biber

Yesil mercimek ile bugday bir
tencerede haglanr.

Diger yanda sogan, tereyagdi ile
kavrulur. Kirmizi et de eklenerek
kavrulmaya devam edilir, 10 dakika
cevrilir.

Yesil mercimek, bugday, nohut
ve ince dogranmis pazi otu ile
tuz ve karabiber eklenir, Gzerini
kapatacak kadar su ilave edilir, 40
dakika dudukll tencerede pisirilir.

Pistikten sonra ocaktan alinir, icine
cokelek ve sarimsak eklenir, iyice
karigtirilir.

Yemegin Uzerine yagda kizdiriimis
pul biber gezdirilir, servis edilir.



**Van’da kislar uzun sdrddgd icin herkesin bir kileri vardir. Kislk erzaklar
sonbahardan alinip kilerlere doldurulur. Van'in bir kéyiinde Adnan adinda
biri yasarmis. Adnan evliymis. Adnan’in egi, kocasina Edos diye hitap
edermis; kisin son zamanlarinda bir glin yemek yapmak icin kilere gitmis,
bakmis ki erzak ¢cok az; mercimek ve nohut bir avug, bugday iki avug ve
kavurma az. Kocasi kizmasin diye yazdan daglardan toplayip kuruttugu
otlarla birlikte elde ne varsa tencereye atmis. Bakmis yemegin rengi de
yesillenmis, yazdan kuruttugu stizme yogurttan da icine atmig, yemegin
rengi diizelmis ve kocasina sunmus. Kocasi bu ne diye sordugunda ise o

da seni sevdigimden sana keledos yaptim demis.”’
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+
Murat Glineysu

Transformasyon
+
Tarifi veren Anneannesi Melek Hanim

** Anneannemin favori Trakya bélgesi tariflerinden biri de yogurtiu
kokoreg, daha dogrusu yogutlu kokorig. Kendisi emekli ilkokul 6gretmeni
olsa da bu tarifi inatla yogurtlu “kokoric” olarak paylasti, demek ki dogru
yazimi bu ve ben hep yanlis bilmisim. Lileburgaz bélgesinden sevgilerle.”’

YOGURTLU KOKORIC

Hazur temizlenmis kuzu bagwrsagr  Kasaptan hazir, temizlenmis kuzu
2-3 adet yumurta ~ aJirsaklari alinir.

1kgyogurt  Temizlenmis oldugundan kusku

Karabiber  duyuluyorsa evde 20-25 dakika

Tuz haslanir, sonra tuzlu suda 1 saat
bekletilerek temizlenebilir.

Dilimlenen kokori¢ tepsiye alinrr,
bolca tuzlanir ve firina atilir.

Piif noktast:

Temizlenmis kokori¢
buzluga atilip
dondurulursa pisirmeden
once ¢ok daha
kolay dilimlenebilir.
Anneannem
boyle yapar:

190 derece firinda 2 saate yakin
pisirilir, icindeki yag kizarmaya
basladiginda pisti demektir.

Yogurt, yumurta, tuz ve biraz
karabiber ¢irpilir, kokoriglerin Gzerine
dokuilir ve tekrar firina atilir.

Uzeri hafif kizarincaya kadar pisirilir.
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+

Leyla Celik
insan Kaynaklari
+
Tarifi veren Gevri Celik

*®Van yéresi genis bir cografyayr kapsamakta ve her sehrin kendine has bir keledos
tarifi bulunmaktadir. Benim paylastigim tarif Mug 'ta yasayan annemin tarifi. Keledos
yemeginin yapilmasi icin bahar aylarinda hazirlik yapmak gerekir. Heliz otu ve sipidak otu
bdlgede baharin gelmesiyle beraber daglarin yiiksek bélgelerinde elle toplanan otlardir.
Annemin anlattigina gére, mayis ayinin ortasi itibariyle kbéydeki gencler hep beraber
heliz otunu toplamaya giderlermis. Heliz otu toplandiktan sonra haslanir ve ardindan
kurutularak serinde muhatfaza edilir. Sipidak otu ise toplandiktan sonra ériilerek
guneste kurutulur. Yemedin icerisinde bazi bélgeler sipidak kullanirken bazilarinda heliz
kullanir. Burada 6nemli olan hangi otu kullanirsak kullanalim mutlaka kurutulmus olmasi
gerektigidir. Kurut ise diger 6nemli malzemelerden biri. Kurut haziran ayinda, kestirilmis
yagdsiz stit veya ayranin bez torbalardan sdzildikten sonra ki¢lk topguklar halinde
glneste kurutulmasiyla hazirlanir. Bereketin bol oldugu bahar ve yaz aylarinda hazirliklari

yapilan keledos, en ¢cok kis aylarinda kalabalik sofralarda yer bulur.”’

MUS

KELEDOS

500 gr kuzueti  Heliz otu ve mercimek ayri ayri
Heliz otu veya sipidak ~ YUmusayincaya kadar haglanr.
(ak pancar)otu  Heliz otu haslandiktan sonra ince ince
1su bardage yesil mercimek ~ dogranir.
1 adet sogan Ayri bir tencereye ince dogranmis sogan,
2 adel domates  domates ve sivribiber eklenir, malzemeler

2 adet storibiber
1 gorba kasigr domales salgase

Tereyagn

Uzeri icin:
Kurut ve az su
2 kagsik: tereyag
Pul biber

tereyaginda kavrulur. Ardindan salca ve kuzu
eti de eklenir, kavrulur. Kavrulan malzemelere
su eklenir, et yumusayincaya kadar kaynatilir.

Et pistikten sonra tencereye heliz otu ve
mercimek eklenir. Kisik ateste 2 tasim
kaynatilir, alti kapatilr.

Yemek hazirlandiktan sonra sosuna gegilir.
Rendelenen kuruta az su eklenerek acilir.
Tereyagi ve pul biber kavrulur.

Yemek tabaga alinir, Gzerine suda ¢6zilen
kurut ve pul biberli tereyadi dokulur.






+

Mustafa Yildiz

Samsun Bélge Off-Trade Satis
+

BOZBAS

Yarum kg kemikli kusbas et
1su bardage nohut

1 lane sogan

3 tane patates

1 cay bardag srowyad
1yemek kasidr salga

2 cay kasig silme zerdegal
1 cay kasigr pul biber
1tath kasigr tuz

1 ¢ay kasigr karbonal

1 tath kasige seker

Nohut bir giin dnceden sicak suyla
islatilir.

Karbonat ve seker ilave edilir,
karistirilir. Agzi kapatilir ve sabaha
kadar dinlendirilir.

Sabah suyu dokdlir, nohutlar
yikanir.

Kusbasgi et didukli tencerede 45
dakika pigirilir.

Ayri bir tencerede sogan, siviyagla
kavrulur. icerisine zerdecal, tuz, pul
biber ve salga ilave edilir, karistirilir.

Patatesler kugbasi seklinde
dogranir, icerisine ilave edilir.

Kusbasgli et de yemegin igerisine
eklenir. Suyu ayrilir.

Nohutlar 5 dakika daha haglanir,
yemegin icerisine ilave edilir.

Uzerine haslanan etin suyu eklenir.

Kaynamaya basladigi zaman alti
kisilir, yavas yavas kaynatilir.

Bozbas yemegi hazirdir.



+
Hazan Aydin Yesilova

Kurumsal iletisim
+
Tarifi veren Babaannesi Hatun Hanim

TUNCELI

GOME

1kgun
2 kg kuzu kusbas
1.5 kg kuru sogan
1 su bardag ceviz ici
4 kasik tereyage
2 adet yumurta
2 corba kasigr yogurt
Tuz,
Karabiber,
Pul biber
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**Bu babamin hala yediginde aklina bayram sabahlarini getiren bir
tarif, babaannemi kaybettigimizden beri de bayram sabahlarinda
ozellikle yapmaya calisiyor. Kahvaltida yemek icin agir gériinse de

sonrasinda blitin giin yemek yemeye ihtiyac olmuyor.”

Un, sonrasi i¢in de biraz ayrilarak
derin bir kaba konur.

Ortasina, 1 adet yumurta ve tuz
ilave edilir, ik suyla hamur yapllir.

Hamur 1 saat kadar dinlendirilir, 5
parcaya bolindr.

ilk hamur, firin tepsisinden tasacak
sekilde unla acilir.

Tepsinin alti yaglanir, yufka tepsiye
yerlestirilir.

ic malzemesi hazirlanir: Kusbasi
et bir tencereye konur, 2 kasik
tereyadi ile kavrulur, icine sogan
dogranir, birlikte kavrulur.

Sonunda iri kiyllmig ceviz ici,
karabiber, pul biber ve tuz eklenir.
Malzeme sogumaya birakilir.

Hazirlanan i¢ malzeme 4 parcaya
boélindr, ilki tabandaki yufkanin
Uzerine yayilir.

Diger 4 hamur, firin tepsisi
blyUkligunde acilir ve her araya
ic malzeme yerlestirilir, Gst Uste
konur.

Son (5.) yufkadan sonra ilk
yufkanin, tepsinin digina sarkan
kisimlari son yufkanin kenarlarina
bastirilir.

1 adet yumurta ile yogurt cirpilir,
tepsinin Uzerine yayilir.

200 dereceye ayarlanmis firinda
pigirilir.

Firindan ¢ikarilan tepsi biraz
bekletilir, Gst yufka tepsinin
kenarlarinda kesilerek kaldirilr,
dilimlenir.

Ustiine eritilen tereyadi konur,
afiyetle yenir.



Zeynep Kayaalti

Kalite

Tarifi veren Ozcan Sebato

SAKARYA

AKTU SIZBAL / ABHAZ USULU CEVIZLI TAVUK

1 adet orta boy tavuk

Yarum kg ayiklanmas ceviz ici

2 dilim bayat ekmek

(tercihen bugday ekmegi)

2 tath kasigr yemeklik: Abaza Tuzu
1bas sogan

1-2 dis butiin sarunsak

Asibra otu, Arahana otu

gibi otlardan bir salga karisum
(Yorede hazuwr satilyyor)

Taze kisnis (Ahuska)

Karnuza toz biber

Swwyag
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Tavuk cok iyi bir gsekilde yikanir,
derisiyle birlikte haslanir.

Tavugun kokusunu almasi ve
aroma katmasi icin haglama
suyuna sogan, bittin olarak 1-2
dis sarimsak ve 1 tatli kasigi Abaza
tuzu eklenir. Tavuk haglandiktan
sonra tel gibi ince ince olmayacak
kadar didiklenir.

Ceviz robottan iyice gegirilir, toz
haline getirilir.

Haslama suyuna dnce bayat
ekmek ici atilir. 1 tath kasigi Abaza
tuzu daha eklenir. Ekmekle Abaza
Tuzu iyice inceltilir. Ceviz eklenir,
karisim boza kivamina gelene
kadar tel ¢irpiciyla karistirilir. En
son haglanan tavuk pargalari
salcayla birlikte bu sosun icine
eklenir ve kanigtirilr.

TUm karisim bir servis kabi
icerisine alinir, Gzerine yag ile
kizdirilmis kirmizi toz biber dékulur,
taze kisnisle suslenerek servis
edilir.



R

Aktu Sizbal'a dair

Orijinal tariflerde bayat
ekmek yerine misir
unundan yapilan basta ya
da pasta denilen ekmek
kullaniimaktadir. Eskiden
cevizler tas Uzerinde
dovilerek yadi gikartilir
ve bu yag sonradan

Aktu Sizbal'in Gzerinde
gezdirilerek kullanilirdi.




+

Can Erdogan
Satis Dagitim (Kanal Gelistirme)
+
Tarifi veren Tiirkan Erdogan

** Rumeli yérelerinde gelin, baba evine el 5pmeye geldiginde
baklava acilmasi &dettenmis. Baklava acilirken artan yufkayla
da bu yemek yapilirmis. Peki “Damat Pacasi” adi nereden
geliyor? Damadi bilemeyiz ama yemedge sarimsak ve sirke

kondugu igin paga denmis olmal.”’

RUMELI

DAMAT PACASI

5 adet yufka  Tavuklar haglanir. Cikan tavuk
4 parca tavuk gigsic - SUyundan 3 su bardagi kadar ayrilir.
3 yemek kasigr storyag  Yufkalar parga parga olarak rastgele
2 yemek kasigr yodurt  firin tepsine konur. 150-200 derece

4 dis sarimsak ~ finnda 15-20 dakika kizartilrr.
3 adet yumurta sarist - Yufkalar firndan alinir, bir borcam
3yemek kasigrun  veya tepsiye konur.
1¢ay kasigetuz  (Jstiine haslarken ¢ikan tavuk
Sirke  suyunun bir kismi gezdirilir.
Tereyagn

Kurmaza toz biber
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Tavuklar didik didik ayiklanir,
yufkalarin Uizerine gelisiglzel serilir,
firnda 5-6 dakika bekletilir.

Sosigin yogurt, yag, sarimsak, sirke,
tuz, un ve yumurta, kalan tavuk
suyuyla kanstirilir, orta ateste yogun
kivam alana kadar karigtirilir.

Kivam aldiktan sonra da tavuk ve
yufkanin Usttine dékular.

Son olarak tereyagi ile kirmizi toz
biber kizdirilir, yemegin Ustliine
serpilir.

Tereyagina alternatif olarak salca da
kavrulup sos yapilabilir.



Biulent Kiifeciler
Nevsehir Fabrikasi (Kalite)

SELANIK

KOKOSKA / YUFKALI TAVUK

1 adet biitiin tavuk

0 adet yuffca ekmegi

(sacda pisirilmas, koy usulii)

2 su bardagr doviilmiis ceviz ici
3 yemek kasigu tereyad

Bir tath kasigr pul biber

1tath kasigr tuz
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BUtun tavuk parcalanir, tencereye konur,
Uzerini gececek kadar su ilave edilir.

Tuz eklenir, orta ateste kaynamaya
birakilr.

Tavuk kemiklerinden kolayca ayrilincaya
kadar haglanir, 6 bardak haslama suyu
ayrilr.

Tavugun kemikleri ve derileri ayiklanir,
etler tiftik tiftik ayrilir.

Yaglanmig bir tepsiye, aralarina erimis
tereyagi strlmis 2 adet yufka désenir.

Geriye kalan 4 yufka parcalanir,
tepsideki yufkalarin tGzerine yayilir.

Sicak tavuk haslama suyunun bir
kismi, yufkalarin Gizerinde yavas yavas
gezdirilir, yufkalara yedirilir.

Ceviz ve tavuk etleri tepsiye dosenir.

Kirmizi toz biberle kizdiriimis tereyadi
dokulur.

Firinda hafif kizarana kadar pigirilir.

Kalan tavuk haglama suyu, pismis
yufkalar Gzerine gezdirilir.



+

Tilar EKin Kum
Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Anneannesi Ayten Hanim

HALISKA

Aldigr kadar un ~ Un, yumurta, yogurt, tuz ve su ile yufka
Gz karart kaz yag hamuru tutulur. Oklava ile rahat agilacak

1 adet kaz cigeri bir kivamda olmalidir.

1adet yumurta  Hamur, manti hamuru gibi orta kalinlikta
2:8 kagik yogurt @GN isaret parmagi uzunlugunda ve 3
parmak genisliginde iri parcalar halinde

Mg Fadar s
e adar s kesilir.

Tuz
Kesilen hamur pargalari, kaynar tuzlu suda
manti gibi haglanir.

Hamur pistikten sonra suztlerek bir
tabaga veya kaseye alinir.

Diger tarafta kugbasi dogranmis kaz
cigeri parcalari, kaz yagiyla kavrulur.
Kenara alinir.

Yagda kavrulmus ciger pargaciklari,
pismis yufka parcgalarinin tizerine dékulur.

Arzu edilirse ufak dogranmis kaz eti de
konur ve sarimsakli yogurt ile servis edilir.
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Mennan imre
Avrupa On-Trade Satis

Tarifi veren Esi Pmar Hanim

LEVREK BEGENDI

2 adet orta boy deniz levregi

Begendisi icin:

3 adet topan pathcan
2 yemek kasigr un

2 yemek kasigr tereyagu
3 su bardag siit

1 kiictik havue

1dal pirasa

1dal kereviz sap
1dal maydanoz sape
1 Faigiik kuru sogan
2 dis sarvmsak

2 adet karanfil

1 adet defne yaprage
Karabiber, Tuz

Sunum icin:
Furmlanmas karmaze kapya biber:
Taze baharatlar, kurnuzibiber yag
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Patlicanlar 20-25 dakika 220
derecede firinlanir.

Havug, pirasa, kereviz sapi, sogan,
sarimsak, maydanoz sap, karanfil
ve defne yapradi, sltle birlikte
derin bir tencerede kisik ateste 30
dakika kaynatilir.

Suzildr, sttli sos kenara alinir.

Bir tencerede un ve tereyadi, koyu
sari renk alacak sekilde kavrulur.

Soyulan patlicanlar, tuz, karabiber
ve kenara ayrilan sosla, begendi
kivamini alincaya kadar pisirilir.

Levrekler, tuz ve karabiberle
lezzetlendirilir, orta ateste tavada
pisirilir, begendiyle servis edilir.

Sunumu sirasinda firinlanmis
kapya biberi, taze baharatlar ve
biraz kirmizibiber yagi kullanilabilir.






Miinir Saglamer
Avrupa Off-Trade Satis

Tarifi veren Hiisniye Saglamer

LEVANT

ICLI KOFTE

1 kg yarma

Yarum kg ince koflelik bulgur
Yarum kg kwyma

1kg kuru sogan

1 demet maydanoz
Karabiber

Pul biber

Tuz

Swwyag

Ceviz (istege bagh)

Yarma derin bir kaba konur. 1 yemek
kasigi tuz ilave edilir, 1slatilir. 1 saat
beklenir.

15 dakika yogrulur, icine ince koftelik
bulgur ilave edilir.

Cok katilagsmamasi icin az su ilave edilir,
nemli bir sekilde 1 saat bekletilir.

Bu arada kiyma hafif ateste, az siviyagla
suyu ¢ekene kadar karigtirilarak
kavrulur.

Sogan, robotla ¢cekilerek ayri bir yerde
hafif yagda kavurulur.

Maydanoz, pul biber, tuz ve karabiber
de ilave edilir, kiymayla hafif ateste
karigtirilir. Har¢ malzemesi hazirdir.

Dinlenen bulgur hamuru tekrar yogrulur,
avug icinde acilacak bir hamur kivamina
getirilir.

Hamurdan avug ici kadar bir parca ele
alinir, avug icinde cevirme ydntemiyle

icine malzeme doldurulacak sekilde
oyuk yapilr.

Oyugdun olustugdu yere i¢c malzeme
konur, acik kalan kisim iki parmak
yardimiyla birbirine yapigtirilir.

Kaynar suya atilir. 15 dakika makarna
gibi kaynatilir, servise hazir hale getirilir.

Tercihe gére Uzerine ceviz de konabilir.






Yagmur Semiz
Nevsehir Fabrikasi (Kalite)

Tarifi veren Annesi Rukiye Hanim

*“ Oruk olarak da bilinen icli kéfte, bulgurun hamur haline getirilerek iginin
doldurulmasi suretiyle yapilan, Levant mutfagina ait bir yemektir. Ancak
Turkiye 'nin farkli bélgelerinde de geleneksel bir yemek olup bazi yérelerde
kibbe, bazilarinda ise dolgulu kbfte denir. Bu icli kéfte, haslama ve kizartma
olarak iki tirld hazirlanir. Yapimi zor ve uzun slrddgd icin glindelik yemekten
ziyade 6zel glin yemedi olarak bilinir. Bayramlarda veya séz, nisan ve kina

gecesi gibi misafir agirlanan 6zel glinlerde sofradaki yerini alir.”

LEVANT

PATATESLI ICLI KOFTE

Kiftesi icin:

2 su bardag koflelik ince bulgur
1su bardagr diigiilce (bulgurun en
incesi) ya da irmik

2 adel yumurla

1 tath kasigr pul biber

2 tath kasigr tuz

2 avuc un

(hamur crorksa artirilabilir)

Ic harc icin:
5 orta boy patates

Istege gore baharat

1 kuru sogan

1yemek kasigr salca

Tuz

Yarum cay bardagr storyag

Kaynatmak icin:

Bol kaynar su

Uzeri icin:

1yemek kasige tereyade
2 yemek kasigr seowyag

1tath kasigr salga



Levant

Levant, Akdeniz'in dogu sahillerindeki genis araziyi iceren bolgeyi
tanimlamak igin kullanilir. Bu bélgenin siyasi sinirlari yoktur; daha ¢ok
tarihi ve kultirel bir tanimlamadir. Bircok din ve etnik kékene sahip insana
kucak acan bir bélgedir. Osmanl dénemindeki karsiligi Sam Vilayeti'dir.
Latincede glinesin dogusuna karsilik gelen levare fiilinden tiremistir.

Dlgulce ya da irmik, 3 su bardagi
kaynar suyla islatilir. Daha iyi sonu¢
almak icin yaklasik 1,5-2 saat
bekletilir.

Arada bir karistirilir, eger suyu
yetersiz gelirse biraz daha eklenir.

Bulgur sisene kadar patatesler
haslanir, sogan yarim ¢ay bardagi
siviyagla kavrulur, sogumaya
birakilr.

Bulgur sistikten sonra diger

tlm malzemeler de konur, iyice
yogrulur. lyice ezilir, 6zlestirilir.
Hamur koyu ise biraz su, civik ise
biraz un ilave edilebilir.

lyice yogurduktan sonra limon
bluyUkligunde bir parga alinir, igi
cok ince ya da ¢cok kalin olmayacak
sekilde oyulur. Eger etrafinda
catlak varsa hamur olmamis

demektir, biraz daha yogurup kati
ise su, civik ise un eklenir. Eger bir
catlak yoksa icine patates konur,
agzi yavas yavas buzulir.

Blzdukten sonra eller islatilarak
kofteler yuvarlanir.

Butin malzemeye bu iglemler
yapllarak kofteler hazirlanir.

Kaynayan bol suya tek tek kofteler
atilir, 10 dakika kaynadiktan sonra
kofteler suyun Uzerine ¢gikmalidir.

Butun kofteler suyun tstlne
ciktiktan sonra 5-6 dakika daha
kaynatilir.

Pisip pismedigi bir k6ftede kontrol
edilir; pismisse suyu stzuldr,
tabaklara alinir.

Uzerine eritilen yag karisimi ile
salca dokilerek servis edilir.



Neyran Ayan

IWSA

Tarifi veren Yengesi Saliha Hanim

KOSOVA

BAKLAVA YUFKALI VE KOFTELI AKCERVIS

Tabane icin;

3 adet baklava yufkase
Cervisi icin:

125 gr tereyage

200 gr un

1.5 su bardagr yogurt
1.5 su bardag sit

1su bardage su

1dis sarimsak

1tath kasigr tuz
Koflesi icin:

350 gr kwyma

1 ¢cay kasigu tuz

1 cay kasigr karabiber
1 adet yumurta ake
Aldgr kadar galeta unu
Uzeri icin:

Karnuza toz biber

Tereyagn
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Baklava yufkalari, 6nceden isitiimig 170
derecelik firinda kizarana kadar pigirilir,
cam tepsiye konur.

Bir kabin icinde kiyma, tuz, karabiber,
yumurta aki ve galeta unu karigtirilir.
Misket kofteler yapilir. Yagda kizartilr.

Bir tencerenin icerisine un ve tereyagi
konur, kavrulur. Unun renginin
koyulagsmamasina dikkat edilir.

Ayri bir kapta yogurt, sit, tuz, su ve
sarimsak karistirilir, kavrulan unun
icerisine ilave edilir. Koyulasip purtzsuz
hale gelene kadar pisirilir, cervis hazir
edilir.

Cam tepsiye alinan baklava yufkalarinin
Uzerine et suyu, yoksa bir kasik su serpilir.

Uzerine pisirilen gervis konur, tepsinin
tamamina yayilir.

Kizartilan misket kofteler Gzerine dizilir.

Uzerine kirmizi toz biber ve tereyag
yakilarak doékaldr.



Kosovali Arnavutlarin, bayram gibi 6zel glinlerde geleneklerine
gore pisirdigi bir yemektir. Bayramlarda ayni zamanda el agmasi
yufkadan baklava yapilir, baklava icin agilan bu yufkalardan (¢
tanesi ayrilarak bu yemekte kullanilir.




Mehmet Aydogdu

Nevsehir Fabrikas! (Saglik Emniyet Cevre)

ANALI KIZLI

Kiftesi icin:

300 gr yagsiz kyyma

2 su bardagr ince bulgur
1su bardagr normal bulgur
1 adet rendelenmis sogan
1yemek kasidr domales salgast
1 yemek kasig biber salcast
Tuz

Karabiber

Karmuzu toz biber

1 adet yumurta

3 yemek kasigr un

Ic harciicin:
300 gr kwyma

1 adet rendelenmis sogan

Maydanoz (ince dogranmas)
Tuz

Karabiber

Kaurmaza toz biber

1tath kasigr salga

Suyu icin:

1su bardagr haslanmas nohut

Bir par¢a kusbas: dogranmus et

1 paket et bulyon (et suyu varsa daha
i olur)

2 yemek kasir salga

Baharatlar

Tuz



*t Anall kizl bircok yérede ufak tefek farkliliklarla yapilan ve ¢ok sevilen yéresel
bir yemek. Hakkinda birgok rivayet var. Bu yemege adini veren kimine gére
Hatice (Hatce) Ana, kimine géreyse Suzi Ana. Isimler dedisse de hikéyesi ayni;
yedi erkek cocugu olan bir annenin hikdyesi. Hep bir kiz cocugu olsun isteyen
geng anne, Allah’a bunun igin sirekli dua ediyormus. Nihayet bir kiz cocugu
dogurmus. Annesi ona hep goézlii gibi bakmis ama kizi bliydytp evlenme ¢agina
gelmis. Gel gér ki, annenin génli buna razi gelmiyor, istemeye gelen herkesi bir
bahane bularak reddediyormus. Géndiil bu, kiz bir gence asik olmus ve onunla
birlikte kacivermis. Annesi de dzlintiiden yataklara diismis. Bunu 6grenen
kizi, esiyle birlikte annesinin elini dpmek lizere yollara diismdis. Kizinin tekrar
eve dénmlus ve mutlu oldugunu géren anne ilkin onlari affetmis, sonra da eski
sagligina kavusmus. Sevincini paylasmak adina bir ziyafet dlizenlemeye karar
vermis. Kendi elleriyle 6zel bir yemek hazirlamig. Kimine gére 7 giin 7 gece,
kimine gdre de 40 giin 40 gece sliren ziyafette tim ahali bu yemegin tadini

¢tkarmis. Bugdn anali kizli olarak andigimiz lezzet, iste béyle ortaya ¢ikmis.””

Koéftesiicin un ve yumurta hari¢ harctan doldurulur, kapatilir.
bUtin malzemeler bir kaba konur.
Eller ik suya batirilarak iyice
yogrulur.

Genis bir tencereye sicak su konur,
icine biraz tuz atilir kaynatilir.

Hazirlanan biitiin kofteler,
kaynamis suya atilir, haglanir

ve delikli sizgecle sudan alinr.
Koéftenin kivam aldigindan emin Koftenin hepsi bu sekilde haslanr.
olana kadar eller 1slatilarak
yogurmaya devam edilir.

Ardindan un ve yumurta ilave edilir,
yogurmaya devam edilir.

Bagska bir tencereye siviyag,
kusbasgi etleri koyulur. Etler suyunu
ic harciicin kiyma ve sodan tavada  salip cekene kadar kavrulur.

kavrulur. icine salca, baharatlar, et suyu ve

icine salca, karabiber, kirmizi toz tuz ilave edilir ve kaynatilr.
biber, tuz ve maydanoz ilave edilir,

Kaynadiktan sonra igine haglanm
karistirilir ve sogumaya birakilir. ynadi raici $ IS

nohutlar ilave edilir, 5-10 dakika
Hazirlanan koftelerin miktar olarak daha pisirilir.
ceyredi, ic har¢ konmadan nohut

Sonra haglanan kofteler ilave
bUytkligunde yuvarlanir. s rav

edilir ve bir tagim daha kaynatilrr,
Kalan koftelerden klguk parcalar ocaktan alinir.
koparilr, icleri oyulur, kiymali
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Nimet Kocabey
Elazi§ Fabrikasi (Kalite)

MALATYA

ANALI KIZLI

Hamuru icin;

2 kase ince bulgur

2 yemek kasigu irmik

250 gr yagsiz iki kez cekilmis kayma
Tuz

1 adet yumurta

Aldiga kadar su

Ic harcuicin;

3 adet orta boy kuru sogan

250 gr yarum yagh kiyma

3 yemek kasigr lereyagn veya margarin
Tuz, pul biber; karabiber

Sosu icin:

1 adet biyiik boy kuru sogan
1yemek kasigr dolusu salpa
1su bardagr haslanmas nohut
Tuz, Pul biber, Karabiber

ic harciigin yemeklik dogranan soganlar,
yadla beraber kavrulur, kiyma eklenir.

Kiyma suyunu cekince baharatlar eklenir,
soguyunca buzdolabina kaldirilir.

Bulgur glizelce yikanir, yogurma kabina alinir.

Kiymaya tuz, yumurta ve irmik ve arada su
eklenir. icli kofte acilabilecek kivama gelene
kadar yaklasik 20 dakika yogrulur.

Hamurun bir kismiile hazirlanan i¢ harg
kullanilarak kiicuk icli kofteler yapilir. Bunlar
koftenin analaridir.

Kalan hamurla kii¢lk yuvarlak kéfteler yapllir.
Bunlar kéftenin kizlaridir.

Daha sonra genis bir corba tenceresine biraz
siviyag eklenir, yemeklik dogranan sogan
kavrulur.

Salga ve baharatlar da eklenir, Gstinu
gececek kadar sicak su ve nohutlar ilave edilir.

Su kaynayinca kofteler 6zenle suyun icine
atilir.

Bir iki tasim kaynayinca kofte servise hazirdir.



+

Zuhal Kesgin

Bilecik Fabrikasi (Yardimci isler)

+

 Bursa'ya 6zgli bir yemek olmakla beraber iskender kebap ‘tan
esinlenerek yaratildigii séylenmektedir. [skender'den tek farki
pide lizerinde déner yerine kéfte olmasidir.

PIDELI KOFTE

400 gr kiyma  Kofte icin sogan rendelenir, hafif
1 adet biiyiik sogan ~ SUYU sikilir. Pide harig, kalan diger

Karbonat malzemelerle karistirilir, yogrulur.

2 yemek kasigr galeta unu  Elde edilen kofteye, istenen boyutta
Karabiber ~ S€Kil verilir, buzdolabinda 2 saat

Kimgon dinlendirilir.

Tuz  Dinlenen kofteler 1zgarada pisirilir,
2 adet tirnak pide bekletilir.

Tirnak pideler kiip kiip dogranir, Uizerine

oS Sfteler dizili,

2 yemek kasigr domates salcast

Sos malzemesiigin siviyag ve salca
kavrulur, istenen baharatlar eklenir
ve icerisine yavas yavas sicak su
Siislemesi icin: ~ €klenerek sos kaynatilir.

2 yemek kasigr scowyag
3 yemek kasigu tereyag

1 adet domales  Sos kdftelerin tizerine gezdirilir. Ayri bir
2 adet biber  tavada tereyadi eritilip Uzerine gezdirilir.

Tkase yourl  gpglemek icin yanina domates, biber
ve yogurt konur, servis edilir.
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Alper Akar

Avrupa Off-Trade Satis

SELANIK

YOGURTLU MUHACIR KOFTESI

Koflesi icin:

500 gr dana kwyma

2 adet yumurta

1yemek kasigr bugday nisastase
1 adet rendelenmis sogan

5 dilim kurutulmus ekmek: ici

1 ¢ay kasigr tuz

1 cay kasigr karabiber

Ust karisuma icin:
2 su bardagn yogurt
2 yemek kasigr un
2 adel yumurta

2 dis sarimsak

Koéftesi malzemeleri genis bir
cam yogurma kabinin i¢ine konur,
guizelce yogrulur.

Yogrulan malzemeden ceviz
buyuklugtinde parcalar alinir,
uzunlamasina kofte sekli verilir.

Ayri bir kdsede yogurt, un, yumurta
ve sarimsak guizelce ¢irpilir.

Kofteler una bulanir, siviyagda
kizartilr.

Istya dayanikli bir firin kabina,
aralarinda bosluk olacak sekilde
dizilir.

Uzerine yogurtlu karisim dékdilir.
175 derece firinda 20 dakika
pigirilir.






Abdullah Kayiran

Marmara Bélge Satis

Tarifi veren Annesi Asuman Hanim

GUNEYDOGU ANADOLU

CACIKLI ARAP KOFTESI

Koflesi icin:

300 gr yagsiz 2 defa cekilmis kyyma
2 su bardagr ince bulgur (kiflelik)
Tuz

Karabiber

Sosu icin:

300 gr kwyma

1 adet sogan

Tuz

Karabiber

Yarum yemek kasigr domates salgast
Yarum yemelk kasigr biber salcas
Yarum su bardagi su

Semizotu

Stizme yogurt

Sarimsak

Sosu igin kiyma ve ince kiyllmis sogan
kavrulur.

Tuz ve karabiber eklenir, domates ve
biber salcasi ile biraz daha kavrulur.
Sicak su ilave edilerek karigtirilir ve
5 dakika daha pisirilir.

Koftesiicin kiyma ve bulgura yavas
yavas su verilir, birbirine yedirilir,
ovularak hamur haline getirilir.

Misket blyUkliglinde parcalar
koparilip yuvarlanir.

Kaynayan tuzlu suda koéfteler 5 dakika
haslanir. Stzlllr, sogumaya birakilir.

Diger yanda semizotu temizlenir,
ayiklanir. ince ince dogranir ve
sarimsakli sizme yogurtla karistirilip,
servis tabagina alinr.

Haslanan kofteler kizgin yagda
kizartilip semizotunun Gizerine konur.

Hazirlanan kiymali sos, koéftelerin
Uzerine dokuldr.






+
Meltem Azbazdar

Regtilasyon Hukuk ve Kurumsal iliskiler
+
Tarifi veren Annesi Humayun Hanim

*Yuvalama, Gaziantep ydGresinden etnik bir tariftir.
Ozellikle Ramazan Bayrami’nda mutlaka pisirilen bu
zahmetli yemek, yaninda piring pilaviyla servis edilir.””

GAZIANTEP

YUVALAMA

1 kg iri dogranmus, parca kuzu eld
Yarum kg kurik piring
2 adet kuru sogan (biri kifle digeri ise
et haslamrken kullanmak icin)
1 kg siizme yogurt
1 adet yumurta sarisi (terbiye icin)
250 gr nohut
2-2,5 yemek kasige tereyage
1yemek kasigr kuru nane
Yarum kg doviidmiis karmaze el
Zeylinyagr
Tuz
Karabiber
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Nohut bir gece 6nceden islatilir.

Ertesi glin nohut ile parca kuzu
eti, 1 adet kuru sogan ve tuzile
karabiber eklenerek haslanir.

Diger tarafta kofte igin kirik piring
yikanir, sonra stizgecte 20-30
dakika bekletilir.

Diger sogan, ince ince dogranir
veya rendelenir. Kirik piring,
dovilmus et, tuz ve karabiberle
birlikte kdfte legeninin icinde,
cig kofte yogurur gibi eller arada
islatilarak yogrulur. 10 dakika
bekletilir.

Ardindan bir kiicik kaseye
zeytinyagi koyulur, eller
zeytinyagina batirilarak kofteden
azar azar alinir, nohuttan biraz daha
kicuk toplar halinde yuvarlanir.

Kofteler ayri bir tencerede bir
tasim (yaklasik 5 dakika) kaynatilir,
slizgece alinrr.
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Slzme yogurt, yumurta sarisi
ve kaynamakta olan etli nohutlu
sudan birka¢ kepce eklenerek

cirpilr.

Kaynamakta olan et ve nohudun
suyuna, hafif haglanmig kofteler
atilir, iki tasim (yaklasik 7-8 dakika)
kaynatilr.

Bu karisim kaynarken et suyuyla
acilan yogurt, yavas yavas
eklenerek ve karistirilarak
pisirmeye devam edilir.

Birkac dakika da bu sekilde
kaynadiktan sonra ocak kapatilr,
yuvalama servis tenceresine alinir.

Ayri bir tavada tereyadi eritilir,
icine kuru nane salinir, pisen
yuvalamanin Gizerine doékulir.
Yuvalama servise hazirdir.



+

Ozgiir Kése
Tasel Kibris (Muhasebe)
+

KIBRIS KOFTESI

5-0 adet orta boy patates  Patatesler rendelenir.
800-400 gr yagsiz dana kyyma — gyyunun cikmast igin iyice sikilir
2 adet orta boy sogan  ve kalan suyu da emmesi icin icine
1 tutam maydanoz ~ bayat ekmek igi konur.
1 adet yumurta Yogrulduktan sonra bu harcin
Tuz (kararinda)  icine yagsiz dana kiyma, sogan,

Karabiber (az) ~ maydanoz, tuz, karabiber ve

300-400 gr bayat ekmek i¢i ya da yumurta ilave edilir, karigtirilir.
galeta unu  Sonra kigUk kofteler halinde kizgin

yagda kizartilir.

Kizartiimis patatesle servis edilir.
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+

Giilsah Hosses
Elazi§ Fabrikas! (Operasyon)
+
Tarifi veren Burhan Hoca

HARPUT KOFTE

500 gr yagsiz incik kyyma  Sogan, piring blykliglnde dogranir.

400 gr koflelik bulgur — Kyma, bulgur, reyhan, maydanoz, tuz
1 adet orta boy sogan  ve pul biberle birlikte yogrulur.

1 gorba kagids reyhan Misket blyUukliginde kuguk parcalar

3-4 dal maydanoz  halinde yuvarlanir.

1 cay kasigr pul bibe
gay ragigy put ower Orta kisimlariiceriye dogru

1lalh kasigr tuz bastirilarak tekerlek formuna getirilir.
1 kagik tereyagu T < salcavia birlikte kavrul
Yarom kasik salca ereyagi salcayla birlikte kavrulur.

Suyu ilave edilerek kaynatilir.

Hazirlanan kéfteler kaynayan suya
katilr, pigirilir.

Salgali suyuyla servis yapllir.
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Osman Keskekoglu

insan Kaynaklari

Tariﬁ veren Kizlart Buse ve Nisa

A

KUBBULMUSVIYYE

3 su bardag ¢ig kiflelik bulgur
300 gr yagsiz ve sinirsiz koyun eti
veya dana kwyma

300 gr koyun gomlek yag (ic yage)
1 adet kuru sogan

Yarvm kase ceviz ici

1tath kasigr tarcin

2 corba kasigr nane

Karabiber

Tuz

Kurmaza loz biber
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Sogan yemeklik dogranir.
Bulgur tepsiye konur, sodan lzerine eklenir.

Nane, kirmizibiber ve tuz eklenir, bir slire
yogrulur.

Ardindan kiyma eklenir, sakiz gibi bir kivam
alana kadar yogurmaya devam edilir.

ic yagi ayri bir yerde ufak ufak dogranir.

Sicak su ilave edilir, o da sakiz kivamina
gelene kadar yogdrulur.

ic yagina tuz, karabiber, kirmizi toz biber,
nane, ceviz i¢i ve tarcin eklenir.

Badem blyukliglinde pargalara ayrilr, elle
sekillendirilir.

Bulgurlu kiymadan ceviz blyUukliginde

parcalar koparilir, icli kbfte gibi sekillendirilir.

Ortalarina baharath i¢ yagindan birer parga
konur, agzi kapatilir. Tum malzeme bu sekilde
hazirlanir.

Mese kébmduru Uzerine yerlestirilen 1zgarada
pigirilir.



Mese kémiirii

Mangal kémuru, odunun veya diger bitkisel-hayvansal
iceriklerin ylUksek sicaklikta, minimum oksijenle
isitiimasiyla, tim su ve ucucu bilesenlerin ayiklanmasiyla
elde edilen hafif ve siyah karbon kalintisidir. Ete verdigi
lezzet ve uzun slire yanma 6zelliginden 6turi mese
agacindan yapilmis mangal kdmdrleri tercih sebebidir.




+

Onur Kaya
Nevsehir Fabrikas!
+
Tarifi veren Kaymvalidesi Seval Hanim

TOPALAK

Yarum kg kemikli kuzu eti
1su bardagr haslanmas nohut
1.5 su bardagi kisurlk bulgur
1 adet sogan
3 yemek kasigr un
1 ¢ay kasigr karabiber
1 cay kasigr pul biber
3 cay kasigr tuz (2 kasik haslanan ete,
1 ¢ay kasigr bulgura)
2 yemek kasigu tereyagn
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Kuzu eti bol suyla haslanir.

Bulgurun Gzerine sogan rendelenir,
Uzerine kaynayan et suyu
dokdlerek kabartilir.

Kabaran bulgurun icine baharatlar
ve un eklenir, yogrulur.

Elde edilen hamurdan ku¢guk
parcalar alinir, yuvarlanir.
Yuvarlanan topalaklar findik
blyutkliginde olmaldir.

Topalaklar, icine un serpilen bir
tepsiye dizilir.

282

Haslanan etler kemiginden ayrilir.
Suyuyla tekrar kaynatilir.

Ardindan yuvarlak olarak
hazirlanan topalaklar ve haglanmig
nohutlar, et suyuyla kaynamaya
alnir.

20 dakika kadar kisik ateste
kaynayan topalaklar, pisirme
surecini tamamlamis olur.

Yemegin Uzerine, tereyaginda
kavrulan pul biber dékilerek
servise hazir hale getirilir.



+

Giilsah Hosses

Elazi§ Fabrikas! (Operasyon)

+

Tarifi veren Burhan Hoca

MUHASERLI KOFTE

300 gr kiflelik: bulgur

100 gr un

1 adet sogan

1 ¢orba kasigr reyhan

100 gr muhager (kabugu soyularak
tkiye ayrilmas siyah nohut)

Tuz

Tuzlu tereyag
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Muhaser haglanir.
Bulgur sicak suyla islatilir.

Sogan ince dogranir. Birlikte
karigtirihr.

Un ve tuzilave edilerek yogrulur.

Klcuk parcalar halinde yuvarlanir,
kicuk toplar haline getirilir.

10 dakika haslanir.

Haslandiktan sonra servis
tabagina alinir.

Uzerine, reyhan ve kizdinlmis tuzlu
tereyagi dokulerek servis yapilr.



Muhaser

Muhaser veya mukaser, siyah
nohut olarak da bilinen kara
nohuttur. Suda bekletilen
muhaser, sudan ¢ikarildiktan
sonra kurutulur ve
degirmende kabuklarindan
ayrilir. Bir bakliyat olarak bu
haliyle mutfagimiza ulasir.
Muhaserli kofte de Elazi§
yoOresine has bir lezzettir.




Selcuk Altugan

Anadolu Bélge Satis

Tarifi veren Annesi Hatice Hanim

*t Rahmetli annem Hatice Altugan, Elazig‘dan Adana’ya
gelin gelmistir. Memleket 6zlemi sebebiyle yemeklerimiz
Elazig agirlikl olmustur. Evimizin ézel yemeklerinden birisi
de ydéresel ismi Harput Kéfte olan ve cocuklugumuzda
hafizamizda biraktigi ismiyle Memleket Kéftesi‘dir. ”°

MEMLEKET KOFTES]

500 gr ¢ig kiflelik dana kyma
1su bardagr ince bulgur

1 adet biyiik boy kuru sogan

1 adet yumurta

1 tath kasigr kimyon

1 cay kasigr karabiber

2 tath kasigr reyhan

2 tath kasigr nane

1 tutam maydanoz

1yemek kasigr domales salgase
1 yemek kasige biber salcas

2 yemek kasigu tereyagu

4 yemek kasigr zeytinyage

1 tath kasige tuz

Sogan rendelenir.

Kiyma, yumurta, baharatlar,

bulgur ve maydanoz karistirilarak
yogurulur. Bu isleme bulgurlar
yumusayincaya kadar devam edilir.

Kiraz blayukluginde kofteler
yuvarlanir, sonrasinda tekerlek
sekli verilir.

Sosu igin tereyadi ve zeytinyagdi
kizdinlir, salgalar ilave edilir.
Uzerine 1 tatl kasigi nane eklenir.

4 su bardagdi sicak su ilave edilir,
sos kaynayinca kofteler de eklenir
ve 10 dakika pigirilir.



+

Ash Cinkilic

Zincir Magazalar Satis
+

“*Malatya yodresinde yapilan bu yemek,
adini asma, kavun ve karpuz gibi bitkilerin
yapraklarina verilen ad olan tevekten alir.”’

MALATYA

TEVEK KOFTE

100 gr kaeyma ~ Sogan, maydanoz ve nane ince
100 gr asma yaprage  iNce dogranir.
20gr bulgur  Bu malzeme, i¢ harciicin kiyma,
1adet orta boy sogan  bulgur, tuz, karabiber ve 1 yemek
Ceyrek bag maydanoz kasid1 nar eksisiyle yogrulur.
Ceyrek bag taze nane  Harg yapraga konur, kalinca ve kisa
25grtereyagr  Olacak sekilde sarilir. Tencereye

1yemek kasigr domales salgast
2 yemek kasigr nar eksisi

1 ¢ay kasigr tuz

1 ¢ay kasigr karabiber

Yogurt

dizilir.

Ayri bir yerde tereyadi eritilir, salca
kavrulur, su ve kalan nar eksisi

de eklenir, tuz ve karabiberle

tatlandirilir, koftenin Gizerine
dokuldr.

Kisik ateste pisirilir, dinlendirdikten
sonra yogurtla servis yapilr.



+
Ahmet Onur Akman

Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Aynur Duruk

*t Anneannemin kdgukliglinde kendi annesinden
bgrendidi, Bitlis yoresine ait bir kbfte tarifi. Farkl
yapilislari mevcut olsa da anneannemin bildigi ve

cok glzel yaptigi orijinal tarifi asagidaki sekildedir.”’

BITLIS KOFTESI

1 kg ¢ig koflelik dana kayma
(2 defa cekilmis)
Yarum kg ince kiflelik bulgur
1 adet yumurta
Yarum kg kwyma gibi cekilmis
piy (bobrek yagr)

1 tane biiyiik sogan
1 tath kasig karabiber
1tath kasigr pul biber
Tuz
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Et, bulgur, tuz ve yumurta bir kaba
ahnir.

El araliklarla islatilir, sakiz kivamina
gelene kadar iyice yogrulur.

ikinci bir kaba suyu ¢ikariimis
sogan rendesi, bébrek yagi, pul
biber, karabiber ve az miktarda tuz
konur, yogrulur.

Harg¢ yogunlastiktan sonra findik
blyuklugunde pargalar olusturulur.

Basta yogrulan et karisimindan
ceviz blyUkliginde parcalar
alinir, avug ortasinda bas parmak
yardimiyla oyulur, harctan

alinan parcalar bu oyugun icine
yerlestirilir.

Dista kalan et ve bulgur harci,
hicbir delik kalmayacak sekilde
kapatilr.
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Piif noktast:

I.qindelciyngm
donmasini
onlemek igin

A yogurtla birlikte

tiiketilmez. 4

Orta boy tencerede su kaynatilir,
kaynamis suyun icerisine 1 tatl
kasigi tuz atilir.

Su fokurdadiginda kéfteler suyun
icine atilip haglanir. Pisirme sureci
esnasinda ates yuksek tutulur.

Yaklasik 15 dakika haglamadan
sonra pisen kofteler suyun
ylzeyine ¢ikar.

Bu asamada koftelerin pistiginden
emin olmak i¢in bir tanesi ikiye
ayrilir, icindeki yagin eriyip
erimedigi kontrol edilir. icindeki
yadi eriyen kofteler pismistir.

Kofteler stizgeg yardimiyla sudan
cikarilr.

Tek basina servis edilir.



Didem Alev

insan Kaynaklari

Tarifi veren Anneannesi Servet Hanim

KAYSERI

KURSUN ASI KOFTES]

Kiflesi icin:

1 cay bardagu irmifk

1 ¢ay bardag ince bulgur (kioflelik;)
1 adet yumurta

1 ¢ay bardag su

Tuz

Kurmaza toz biber

Yemegi icin:

1kg dana kusbast

2 bardak haslanmas nohut

1 bardak haslanmas yesil mercimek

Corbase icin:

1 adet sogan

2-3 corba kasigr zeylinyagn
2 kasik domates salcast

1 kasik biber salcas

1 dolu tath kasige nane
1dolu kasik: tereyage

Lt suyu

Kofte harci yogrulur, bilye
buyuklugtnde yuvarlanir, bir
tepsiye konur. Dinlenmesi i¢in
buzdolabina alinir. Yaklasik 1 saat
dinlendirilir.

Diger tarafta et, duduklude
haslanir.

Nohut ve mercimek de haslanir.

Corbasinin suyu i¢in sogan kup
kip dogranir, zeytinyaginda
kavrulur, salcasi eklenir.

Onlar kavrulurken nane ve tereyagi
eklenir, daha sonra et suyu ilave
edilir, kaynamaya birakilir.

Et, kofteler, haslanmis nohut ve
mercimek, kaynayan suya dokuldr.

Duduklinin sibobu gikincaya
kadar 6-7 dakika pigirilir.



Piif noktas:

Hamura kwam

vermek icin un /
o t
eklenebilir. e

J




“Hayati kendi teknemde yoguracagim
. . bir hamur gibi gériiyordum.” © ————

-Ahmet Hamdi Tanpinar,

Saatleri Ayarlama Enstitiisii-







Ayfer Yavi

HAMURLA YOGRULAN
TARIHIN IZINDE. .

Y erlesik diizene gegis, beslenme amaciyla ve yoluyla dogaya

hikmetmenin de dnlnu acti. Bereketli Hilal dedigimiz

boélgede yasayan insanlar daha sansliydi ekine ulasmada.

Irak, iran, Tiirkiye, Suriye, Liibnan, israil ve Filistin'i kapsayan
Bereketli Hilal, basta bugday ve arpa olmak lizere pek ¢ok tahilin
yabani atalarinin merkezidir. Orta Asya toplumlarinin gégebe hayati
bize yufkayi kazandirmistir. Bozulmayan, dayanikl yufka ekmegi
nice yolculuklarda, savaslarda, géglerde hayat kurtarmistrr. ince
yufkalarin birka¢ kat Ust Gste konularak beraberce durtlmesiyle
olusan durtimler, aralarina malzeme konularak olusan bérek
dedigimiz hamur isi sevilmig, dlinyaya yayilimistir. Binlerce yildir
bugday tariminin yapilmasindan beri ekmek basta olmak lzere
hamur isi, insanin katigi olmustur, en kiymetli agidir.

Sumerliler mayall, mayasiz yufkalar, pideler, ekmek ve ¢orekler
yapiyorlardi. Hitit diinyasinda 180'den fazla ekmek ¢esidi
biliniyordu. Fermantasyonu kontrol altina alan ise Misirlilar oldu.
Ekmegin ilk defa nerede Uretildigi tartismasi stirerken, diinyanin
bircok kdsesinde birbirinden habersiz birgok uygarlhk bunu
kesfetmis olabilir. Yunan Uygarlidi'nin, bugdayi yenebilir hale
getirmeleri ise ¢cok uzun bir surectir. Greko-Roman firincilari brios,
savarin, su hamuru, milféy, mayali hamurlarla hazirlanan hamur
isleri veya yagli hamurlara benzer seyler yapamasa da genel kural
olarak Yunan hamur isleri buguin; Kuzey Afrika, Yakindogu ve
Balkanlar'da yapilan hamur iglerini animsatmaktadir.
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11. yuzyildan itibaren Anadolu'ya blyik gé¢ basladi. Cinlilerle olan ortak
iliskilerde tarimi gelismis Turk boylari, binlerce yildir tarim yapilan topraklara
ayak bastilar. Ayni ylzyilda Hagh Seferleri sayesinde Bati'ya, Dogu'dan yufka
hamuru getirilerek bu konuda buyuk bir adim atildi. Anadolu'ya yerlesmis olan
Selcguklular ve sonrasinda Osmanlilar, buradaki yerlesik kiltiirtn olusturdugu
geleneksellesmis firincilik tekniklerine kendi deneyimlerini de katmislardir. Her
hamur parcasini kagit inceligine getirmek icin cekistirme pratiginin istanbul'un
fethinden sonra, Turklerin Topkapi Sarayl mutfaklarinda ortaya ciktigini séyler
bazi yemek kulttru yazarlari.

17. ylzyilda yasamis Unll seyyah Evliya Celebi, elli yili agkin streyle Avrupa,

Bati Asya ve Misir topraklarini gezmisg, gorduklerini de 10 ciltlik Seyahatname
isimli eserinde toplamistir. Seyahatname'de ekmekler, ¢orekler ve diger unlu
mamullerden bahseder. Bunlarin arasinda bazlamadan ¢akil ekmegine, foduladan
yufka ekmegine c¢esitleri siralar. Ayrica ¢orek, simit, kete, pogaca ve de uzun

bir liste olusturan béreklere de yer verir. Bunlarin i¢inde; sini -tencere- kapak
borekleri, Tatar, Ispanak, tavuk boregi, fincan boéregi, pazar bérekleri, etli borek,
hamsi boéregi, keklik boregdi vb. borekler yoreleri de belirtilerek yer alir. Kullanilan
malzemeler cografyanin yéreye sundugu Urtnlerle 6zdestir.

Osmanli Saray ve dzellikle istanbul mutfaginda hamur isleri, imparatorlugun
ylUkselme déneminde daha da zenginlesmis, 18. ve 19. ylizyilda ise doruga
ulagsmistir. Kanunnameler belirler esnaf loncalarinin kurallarini: “Ekmekgilerin
ekmedi, yufkacilarin yufkasi, ¢cérekgilerin corekleri; ¢ig, kara ve eksi
olmayacaktir”; “bu esnafin elekleri sik olup, seyrek olmayacaktir” diyerek
uyulmasi gereken hususlar siralanir.

Her gidanin yolculugunda oldugu gibi hamur islerinde de savaslar, cografi
kosullarin degismesi, dini etmenler, go¢ler etken rol oynamigtir. Bu sayede
Anadolu mutfagdi da dolu dolu halk gesitliligine, bu halklarin beraberlerinde
getirdigi bilgi dagarcigina, bdylece somut olmayan kdltlirel mirasimiz sayilan
mutfak zenginligine, yeni trln, pisirme ve saklama ydntemlerine kavusmustur.

1492 yilinda ispanya'dan Yahudilerin Balkanlar'a, Osmanli topraklarina kabul
g6¢U, Bati'dan Balkan Savaslari sirasindaki Anadolu ve Rumeli topraklarina
gelisler... 1923-1924'teki Miibadele -zorunlu- din esasli gdg, ilk defa Osmanli'ya
Fatih Sultan Mehmet zamaninda getirilen Arnavutlar, Bosnaklarin biiylk go¢
dalgalari, Yugoslavya—Makedonya'dan Cumhuriyet sonrasi TUrkiye'ye gelen
kitlesel gogler, yillarca suren Bulgar gdcleri... Kuzey'den Kirnnm Tatarlariyla
baslayan Giircu ve Cerkezler (Adige, Abaza, Oset), Dagistanlilar, Cecenler gibi
Kafkaslar'da yasayan halklar, Rusya-Tlrki devletlerin arasindaki savaslarda;
Ozbekler, Kazaklar, Kirgizlar, Tiirkmenler, Karakalpaklar, Balkarlar, Karacaylar,
Azeriler, inguslar olmak lizere Musliman halklarin gécleri... Gliney'den; Suriye,
Kirt ve Arap catismalari ile kacgip Glkemize siginan halklar... YGzyillardir birlikte
yasadigimiz Ermeniler, Sefaradlar, Levantenler, Rumlar, Kurtler... Anadolu
tarihinin son iki yuz yilinda yaklasik 7 milyona yakin gé¢men buguinki Turkiye
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Cumbhuriyeti sinirlari icine yerlesmis ve borekler, corekler, pideler, mantilar,
ekmekler, tath borekler, neticede hepsi hamur isleri olan tarifleri beraberlerinde
bu cografyaya tasimiglardir.

Dolayisiyla Turk mutfaginda hamur igleri son derece cesitlidir. Mutfagimizin
dinyada tUnlenmesine sebep olan urlnlerin de basinda da hamur igleri
gelmektedir. Akitmadan cantida, Tatar béreginden kalburabastiya, fitgindan
kalakaya, boyozdan Arnavut béregine, cullamadan samsaya, yaglamadan kaytaz
boéregine, dizmanadan babataya, baklavadan Laz bdregine, keteden hagapuriye,
sirnikadan kapamaya, pogacadan Ozbek mantisina, nokuldan su béregine,
semsekten bandumaya, kbmbeden hellim béregine, katmerden Bosnak
mantisina, serpme boérekten cevizli cérege, piroskiden talag bdregine, soganli
boérekten sirona, Ramazan pidesinden gbzlemeye, kegli eristeden tutmaca
kadar yuzlerce yillik tarifler, Anadolu mutfaginin kiltarel mirasidir. Mutfagimizda
hamurigleri, Anadolu'nun tarihi kadar eskidir.

Mubadele, gb¢ ve savaslarla topraklarimiza gelen halklarin, binlerce yildir zaten
bu topraklarda var olan, "kimlikler"i birbiriyle harmanlanan “kardes tarifleri"ni
korumak, receteleri, bilgi ve belgelerini gelecege miras birakmak ise bizim en
kutsal gérevimizdir.

295



BALKANLAR
BULGARISTAN

KARADENIZ

K0SOVA

DOGU KARADENIZ
BOLGES|

Sinop i_

Pl &
Ve P
BAT
Y e MARMARA Trabzon
ARNAVUTLUK DENIZi Bolu -
Gimishane bam
Bilecik
L [ Erzurum
YUNANISTAN Sivas  Erzincan
qsii> Turceli
B - Nevsehir | Kayseri
® Manisa @ LElazly
) latya
N i
Z K. Maras.
< 1 ‘siiiiﬁii
= Burdur
M\
@344 Ga tep
Antakya
. AKDENIZ
-7 S P
- ~ - ~
. ~ - ~
7’ N 4
’ N ; &
I’ e ‘\ - PECORA DENIZI SEHIR
! \ / R
1 \ ! \
i INGILTERE i 1 \ ULKE
I ) 1 1
1 = 1 | ! ..
9 Londra : 1 1 BOLGE
o ) \ !
\ ’ A 4 -
N ~ \ - = DAGLAR
N ’ N
N ’ N
- ~ - 4 h ~ 7z
~- N S _- SAYFA NUMARALAR
297 Gizem Giiven Canbaz 321 Zzafer Ozer 343 Ece Giirkan 363 Ebru Tireli
BALKANLAR SiVAS YILDIZ DAGLARI BOLU
Petilisa Patatesli Hingil Bosnak Béregi Balkabakll Gozleme
299 Tuna Esen 322 Selma Oztiirk 345 Bedriye Meral Arica 365 Hiiseyin Ogulcan Sahinéz
KAYSERI ELAZIG ARNAVUT TRABZON
Yaglama Sersel / Kavurmali Sac Béregi Flija / Fliya Karisik Otlu Misir Ekmegi
301 Ufuk Akdemir 323 Seyit Battal Koskiir 346 Barin Stel 367 Tilar Ekin Kum
TRAKYA KARS MALATYA ERZURUM
Akitma Hangel Ispanakll ‘Ekmek’ Borek Kete
303 Hakan Hece 325 Seda Oner 347 Ersin Tasarasi 369 Deniz Aynur
TEKIRDAG ANTAKYA BATI TRAKYA RUSYA
Gacal Mantisi Kaytaz Boregi Cuski Borek / Biber Boregi Piroski
305 Erol Ay 327 Arslan Cevik 349 Seda Oner 371 Deniz Aynur
BILECIK HACIBEKTAS / NEVSEHIR ANTAKYA BULGARISTAN
Nohutlu Manti Madimak Boregi Biberli Ekmek Kifla
307 Fahrettin Ciftgi 329 ipek Gémeglioglu 351 Ozlem Yesildere 373 Deniz Aynur
GUMUSHANE ARNAVUT TATAR BULGARISTAN
Siron Arnavut Boregi Katlansikli Gobete / Kébete Kozanak: Paskalya Coregi
309 Selcuk Altugan 331 Bedriye Meral Arica 353 Aysegiil Basa 375 Didem Bogaz
TUNCELI ARNAVUT TATAR BURDUR
Sirin Arnavut Boregi: Laknur Cantik Cevizli Eriste
311 ibrahim Kesici 333 Fatih Demirkiran 355 Ozlem Yesildere 377 Ebru Tireli
SiNOP DOGU KARADENIZ TATAR BOLU
Sinop Mantisi Su Boregi Cantik Kesli Cevizli Erigte
313 Yahya Zincir 335 Ayse ipek Kicikoglu 357 Ali Yavuz 379 Buse Sas
KAHRAMANMARAS GAZIANTEP ALASEHIR TUNCELI
Cos Borek / Maras Mantisi Cevizli Zeytin Boregi Kabak Pisisi Babuko/Zerfet/Bigka/Sir
315 ismail Durmus 337 Ayse ipek Kicikoglu 358 Neyran Ayan 381 Baris Istkcevahir
TRAKYA GAZIANTEP KOSOVA ERZINCAN
Tepsi Mantisi Sekerli Fistikli Peynir Boregi Kabak Boregi Babuko
317 Bedriye Meral Arica 339 Ezgi Dokuzlardan 359 Alper Akar 383 Ethem Ozdemir
ALASEHIR SELANIK SELANIK / TRAKYA LONDRA
Kapama Soganl Borek Balkabagi Boregi Toad In The Hole
319 Galip Aydogdu 341 Nimet Kocabey 361 Seniz Ozkan
TATAR MALATYA TEKIRDAG
Alasehir'in Meshur Kapamasi Kombe Balkabag! Mantisi



+
Gizem Giliven Canbaz

Zincir Magazalar Satis
+
Tarifi veren Hatice Fethiye Canbaz

*t Balkan mutfaginin vazgecilmez lezzetlerinden esas adi ‘petiilica’
olan pettilisa, Rumeli'den Anadolu’ya gelen gé¢menlerin evierinde
ozellikle aksamdlistii 6glinlerini siislemeye devam ediyor. En basit

haliyle 'sarimsakli krep béredi’ desek yanlis olmaz.”’

PETULISA

Hamurw icin:  Un, yumurta, su ve tuz karistirilarak krep
250 grun hamuru hazirlanir.

3 adet yumurta  Krepler, az yag ile teflon tavada pisgirilir.

15 bardak su i¢ harg icin tereyadi 6nceden eritilip

Tuz sogumaya birakilir, zeytinyagiyla karistirilir.
1 bas sarimsak ayiklanip ezilir; sonrasinda
Ic harcuicin: ~ su ve yag karigimiyla karigtirilir.

250 gr lor peyniri Daha énce pisirilen kreplerden biri, firina
Yarum cay bardage tereyagr - girmeye uygun bir tepsiye alinir. Bunun igin
Yarum ¢ay bardaga zeylinyag yuvarlak bir borcam kullanilabilir.

1bas sarumsak |k kat krepin iistiine dnce sarimsakli yagl
1¢ay bardagrsu  karigimdan bir miktar, lor peynirinden de bir
miktar ilave edilir.

TUm krepler icin ayni adimlar takip edilir.
En Ust kata higbir sey surilmez.
Arzuya gére dilimlenerek 200 derece firinda

30 dakika pisirilir, sicak sicak tuketilir.

297






+

Tuna Esen
Anadolu On-Trade Bdlge Satis

+
Tarifi veren Kaymvalidesi Giilseren Hanim

" "

KAYSERI

YAGLAMA

500 gr kyma
2 adet biyyiik sogan
2 yemek kasigr domates salgast
1yemek biber salgast
2 yemek kasigr stowyad
2 kibrit kutusu biyiikligiinde tereyag

1 ¢ay kasir karabiber
1 ¢cay kasigr tuz
1su bardage su

Hamuru icin:
5 su bardagr un
1 paket kuru maya
2 corba kasigr yogurt
2 yemek kasigr seowyag
1 paket kuru maya
1tath kasig tuz
2,5 su bardagr su
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"Bezelere ayrilir”

Hamur malzemesi karistirilir, hamur elde edildikten sonra -gerekirse-
bezelere ayrilir. "Bezelere ayirmak” ifadesi, hamurlari topaklara
ayirmaya karsilik gelir. Sonra o bezeler oklavayla acilir, istenen hamur
isi neyse hazirlanir. Beze ismi bize bir yerden daha tanidik gelir.
Clnki nostaljik bir tathnin ismidir. Eskiden pastanelerin vazgecilmezi
olan beze, yumurta aki ve pudra sekeriyle yapilan kitir kitir, k6puklt
bir kurabiyeydi. Bazi pastaneler halen yapar. Gérdigimuzde bizi
cocuklugumuzun képukll dislerine gotirdr.

Kuru maya, 1 su bardagi ik suda
kabartilr.

Diger malzemeler de eklenerek
yumusak bir hamur hazirlanir.
Hamurun su 6l¢isi kulak memesi
yumusakligina gelene kadar
arttinlabilir.

iyice yogrulduktan sonra (st
ortulerek mayalanmaya birakilir.

Oda sicakliginda, boyutu 2 katina
cikana kadar yaklasik 40 dakika
mayalanmaya birakilir.

Mayalanan hamur bezelere ayrilir,
Uzeri bezle kapatilarak 10 dakika
daha mayalanir.

Bezeler, oklava yardimiyla tek tek
tath tabagi buyuklaginde acilr.

lyice isitilmis yapismaz tavada tek
tek ve onlu arkal pisirilir.

ic harci icin soganlar kiip kiip
dogranir, bir tavada yag ile
kavrulur. Kiyma ilave edilerek
kavrulmaya devam edilir. Salcasi
ilave edilip su, tuz ve karabiber
de eklenerek yaklasik 5 dakika
pistikten sonra ocaktan alnir.

Malzemeleri birlestirmek i¢in sicak
yufkalar, hazirlanan kiymaliicle kat
kat yaglanarak Ust Uste dizilir.

Yaninda sarimsakli yogurtla servis
edilmesi Onerilir.




+

Ufuk Akdemir

Avrupa On-Trade Satis
+
Tarifi veren Liitfiiye Akdemir

AKITMA

2 su bardagr un (tam bugday)  Yumurta derin bir kapta ¢irpilir.

2subardagisu n, kabartma tozu ve su yavas
2 adet yumurta  yavas eklenerek boza kivaminda
1 ¢ay kasigr kabartma fozu  bir hamur elde edilir.

1 ¢ay kasigrtuz  Hamur, yaklasik 10 dakika
1¢ay kasigr sroryag  dinlendirilir.

Hafif¢ce yagdlanan orta boy bir
tavaya, kuguk bir kepceyle hamur
dokdlir.

Akitma hamuru, tavanin tabanina
iyice yaydirilir.

Akitmalarin Gzeri gézenek gdzenek
oldugunda cevrilir.

Diger ylzl de 2-3 dakika pisirilir.

istege gére tatl ya da tuzlu
malzemeyle servis edilir.

Toplam servis suresi 20 dakikadir.
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*t Trakya yemeklerinin lezzeti ybrede bolca yetisen bugday ve ununda gizlidir. Bu lezzetler,
Bulgaristan, Makedonya, Yunanistan gé¢menleri ve onlarin torunlari olan bizlerin yasam
bicimiyle sekillenmistir. Anneannelerimizin mibadele dénemlerinde pratik ve doyurucu

bir hamur (rdind olarak yaptigi akitma ise glinlimiize kadar ulasmistir.

Akitma, yurdumuzun yoksul insanlarinin sofralarinda, elde bulunan giinliik malzemelerle
yaratilan bir yemegidir. Buglink(i tarife gelecek olursam,; cocukken babaannemin bize
okul ¢ikigt yaptigi tarifi cok severim. Halihazirda bizim ¢cocuklarimizin da okuldan eve
geldiginde onlara tazecik sunulabilecek, hafta sonu kahvaltilarimiz icin de lezzetli bir
hamurisidir. Yapmasi oldukca kolaydir.

Icini nasil dolduracaginiz size kalmis. Bazilarini tuzlu, bazilarini ise tatl iclerle
doldurabilirsiniz. Akitmaya en ¢ok yakisan iclerden birisi sucuk, beyaz Trakya peyniri ve
domatesli i¢tir. Birgok bélgede cizlama ve krep ismiyle yapilan hamur islerine benzetilse

de lezzetleri farklidir. Bu muhtesem lezzeti denemelisiniz.”



+

Hakan Hece
Sarkdy Fabrikasi (Sarap)
+
Tarifi veren Annesi Havva Hanim

*7350 civarinda Anadolu’dan Trakya'ya gégen ve Sarkéy
bolgesine yerlesen Tirklerin kbylerinde bilinen bir yemektir.
Yemegin yapildigi bazi kéyler ise Yayakdy, Mursalli, Yorgucld,

Cengelli, Melen, Bulgur, Terzikdy ve ishakli olarak bilinir.”

TEKIRDAG

GACAL MANTISI

Biitiin koy tavugu
Bulgur
Siit tarhanasi
Un
Swwyag
Tuz
Su
Sogan
Sarumsak
Salca
Kaurnuze toz biber
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Piif Noktast

Haslama sirasinda
dikkat edilmesi gereken
nokta, manti tepsisinin

nerdeyse soguk, pisen sulu
tavugun ise sicak olmasidr.

Uzerine dékiilecek
tavugun suyu mantiyt
hamurlastirmayacak

miktarda olmahdar.

Un, su ve siviyag ile hamur elde
edilir, yaklasik 1 saat dinlenmeye
birakilir.

Bu arada mantinin i¢i hazirlanir:
Bulgur, sit tarhanasi, tuz, yag ve su
ilave edilerek diri kalacak sekilde
bulgur pilavi gibi pisirilir.

Dinlenen hamur, bérek hamuru
(yufka) seklinde acilir, 4x4 cm - 4x5
cm biyukliklerinde kesilir.

Daha 6nce hazirlanan bulgur

ve slt tarhanasindan olusan i¢
konur, bohc¢a veya bizme seklinde
sikilarak tepsiye dizilir.

Acllan her hamura bu iglem
yapilarak tepsiler tamamlanir ve
Uzerlerine firgayla yag surulerek

304

firinda pisirilir. Tepsiler sogumaya
birakilr.

Uzerine dékiilecek tavuk igin
yemeklik dogranan sogan ve
sarimsak, salga, yag, tuz ve
kirmizibiberle kavrulur, icine de
parcalanan tavuk ilave edilerek
Uzerine bolca su eklenir.

Tavuklar kemiklerinden kolay
ayrilacak kadar pigirilir ve telvesi
doklllp suyun lezzetlenmesi
saglanir. Tavugun tadi suyunda
birlesir.

Manti tepsisi, sofranin veya
masanin ortasina konur, Uzerine de
pisen tavugun suyundan ve parga
tavuk etler konarak yenir.



+

Erol Ay

Bilecik Fabrikasi (Yardimc! isler)
+
Tarifi veren Yasemin Ay

““Bilecikin S6gdit ilgesine bagl
Tuzakl kéytine ait digin yemegidir. *’

NOHUTLU MANTI

500 grun  Un, tuz, su karigimi ile ele
2 su bardaga sy~ YapIgmayan bir hamur elde edilir.

1su bardag haslanms nohut 5 esit bezeye ayrilr, her beze
I¢ay kasigrtuz  tek tek agilir, her birinden kiiglk

Yarum cay kasige karabiber kareler olusturulur.

Yarum cay bardagr stowyag  Hazirlanan nohut, karabiber
3dis sarimsak  Kangimindan her karenin igine bir

3 yemek kagig salga %3 kasigi konup kapatilir.

1kaseyogurt  Mantilar, yaglanmis tepsiye dizilip
Uzeri kizarana kadar pisirilir.

1 litre kaynamig suya 3 dis
sarimsak ve salca eklenir, tepsiye
dokalur.

Suyu ¢cekene kadar pisirilip Gzerine
yogurt dokullp servis edilir.
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+

Fahrettin Ciftci
Nevsehir Fabrikasi (Uretim)
+

v ——
1_ L e ———

GUMUSHANE

SIRON

Un  Sironigin 6énce hamuru hazirlanir;
Tus  Derin bir kap icerisinde un, su ve
sy tuz karistirilarak yogrulur.

Stizme yogurt  Hamurdan 3-4 cm genigliginde
Tereyag yufka agllir.

Ceviz  Yufkalar serit halinde kesilir.

Kesilen yufkalar katlanarak firinda
kurutulur.

Ardindan dlz tepsiye yan yana
dizilir.

Diger tarafta sizme yodurt, suyla
ezilir ve ocakta isinincaya kadar
pisirilir ama kaynatiimaz. Bu
karisim sironun tzerine dokulur.

Daha sonra eritilen tereyagi
sironun Uzerine doékaldr.

Bir kap icerisinde ayiklanmis
cevizici de Uzerine serpilerek
servis edilir.
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+

Selcuk Altugan

Anadolu Bélge Satis

+

Tarifi veren Nesimi Altugan

TUNCELI

SIRIN

2 adet yufka ekmegi
500 gr ev yogurdu
500 gr stizme yogurt
3 diis sarumsak

8 yemek kasign tereyagn
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Yufkalar ortadan ikiye bolinUr.

Elde edilen yarim daire seklindeki
yufkalar, rulo halinde kivrilarak 2
cm genigliginde kesilir.

Kesilen pargalar yan yatirilarak
borcama dizilir.

Ev yogurduyla stizme yogdurt
kanistinihr, ezilen 3 dis sarimsak
ilave edilerek sarimsakl yogurt
elde edilir.

8 kasik tereyagi tavada eritilir,
yufkalar mikrodalga firinda 1
dakika isitilir.

Firindan ¢ikar ¢cikmaz sicak
yufkalarin tGzerine 6nce sarimsakl
yogurt dékuldr.

Uzerine de kizgin tereyag
gezdirilerek servis edilir. Tercihe
gore pul biber ve nane eklenebilir.






+
ibrahim

Kesici

Samsun Bélge Off-Trade Satis

+

Tarifi veren Zeynep Kesici

SINOP MANTISI

3 su bardagr un

250 gr yogurt

1 adet yumurta

1 adet sogan

200-250 gr kwyma

1dis sarimsak

1su bardage kadar ik su
Tuz

1 ¢ay kasigr karabiber

1su bardag cekilmis ceviz ici
5-0 yemek kasige stowyad

1 ¢ay kasigr karmuza tath toz biber

3N

Hamur icin gerekli olan tim
malzeme, genis bir kaba alinarak
yogrulur.

Uzeri nemli bir bezle értiilerek
dinlenmeye birakilr.

ic harci hazirlamak icin sogan
genis bir kaba rendelenir. Kiyma ve
karabiber eklenip karnigtirlir.

Dinlenen hamur iki bezeye ayrilir.

Bezelerden bir tanesi unlanarak
acilir ve kare parcalar kesilir.

Kare parcgalara kiymali hargtan
yerlestirilir, hamurun iki capraz
kosesiice ve disa bikerek kapatilir.

Cok az zeytinyadi ve tuz eklenen
kaynar suda haglanir.

Sosuigin ezilen sarimsaklar
yogurda eklenerek hafif ¢irpilir.

Pisen mantilar bir servis tabagina
alinrr.

Uzerine tereyaginda kavrulan
cevizler ilave edilir.

Yogurtla birlikte servis yapilrr.






Yahya Zincir

Nevsehir Fabrikasi (Uretim)

KAHRAMANMARAS

COS BOREK / MARAS MANTIS|

3 su bardagr un

1 adet yumurta

Su

Tuz

250 gr orta yagh kwyma
1 adet kuru sogan
Karabiber
Kurmuzibiber

5-0 dal maydanoz

Uzeri icin:

2 kg kegi yodurdu

2 yemek kasigr lereyag
Nane

Pul biber

2-3 dis sarvmsak

Un, yumurta, tuz ve suyla kulak
memesi yumusakliginda 6zIu bir
hamur hazirlanir.

Kiyma ise ince dogranmig sogan,
karabiber, kirmizibiber, maydanoz
ve az miktar tuzla karistirilarak
manti i¢i hazirlanir.

Hamur 2-3 mm inceliginde acilarak
3 cm kareler seklinde kesilir.

Kareler, Gzerlerine har¢c dosenerek
ucgen bohca seklinde katlanir.

Hazirlanan mantilar kaynayan tuziu
suya atilir, pistikten sonra sudan
alinarak suzdurulur. Bir tepsiye
alnir.

Servisten 6nce sarimsakli yogurt
ilave edilir ve Gizerine yagda

kizartilmis kuru nane ve pul biber
sosu gezdirilerek servise sunulur.



—

-

Kulak memesi
yumusakhginda

Tariflerde karsimiza sikga ¢ikan
ve tebessum ettiren hos bir
nitelendirmedir “kulak memesi
yumusakliginda” veya “kulak
memesi kivaminda” ifadesi.

Ele hamur degen tariflerde,
firnin sicakligini daha hazirlik

yaparken hissettirir. Simdi nasil
anlatsak bilemedik; hamuru
elde etmeye calisirken sivi-kati
dengesinin tutturulmasi, ele
yapismayan, yani dogru kivamin
elde edilmesi diyelim ve bir
sonraki tarife gecelim.

-
-




+
Ismail Durmus

insan Kaynaklari
+

TEPSI MANTISI

Hamuru icin:  Tuz
2subardagiun  Swak su
1 adet yumurta
2 cay kasigr tuz - Sosu igin:
Tk su  1yemek kasig tereyage

1silme yemek kasigr domates salgast

Kwymal harg icin:
Tuz
150 gr dana kyma,
1 bardak: bulgur .
Lo Uzerini siislemek icin:
1 kiigiik sogan & hasain 5
Kiigiik: demet ince 1 yemel: Fasigu lereyagy

5 Kirnuza toz biber ve nane
dogranmes maydanoz

Pul biber ve karabiber
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Eger daha énceden kuzu
incik ya da gerdant suda
haslayip bu suyu firina
eklenen su ile degistirip
etleri de tizerine koyarsaniz
konuyu farklt bir noktaya

Piif Noktast

Hamur malzemeleri karigtirilir ve
sert bir hamur elde edene kadar
yogrulur. 15 dakika dinlendirilir.

Hamur dinlenirken soganlar ve
maydanozlar minik minik dogranir,
i¢ harci hazirlanir.

Sogan tereyaginda kavrulur.

250 gr kiyma eklenerek kavurmaya
devam edilir.

1 bardak bulgur eklenir, tuz,
karabiber, pul biber ve nane, sicak
su eklenip suyu ¢ekene kadar
pisirilir.

Bekleyen hamur, portakal
blytkliginde parcgalara ayrilarak
acilr.

3 parmaklik kareler halinde kesilir,
i¢ harc eklenir, karsilikl kdseleri
birlestirilir.

Tepsi tereyagdiyla yaglanip mantilar
tepsiye dizilir.

180 dereceye ayarlanmis firinda
20-25 dakika hafif kizarana kadar
pigirilir.

Tavada yag ile salga kavrulur.

3 bardak su (istege bagli olarak et
suyu) icine eklenerek karigtirilir.

Kaynadiktan sonra mantinin
Uzerine dokaldr.

Firinda suyunu ¢ekene kadar
pigirilir.

ister tepsinin icinde ister servis
tabagina alinarak Uizerine
sarimsakli yogurt ve tereyagiyla
kavrulmus naneyle sislenerek
servis yapilabilir.



+

Bedriye Meral Arica
Alasehir Fabrikasi (Siseleme)

ALASEHIR

KAPAMA

500 gr dana kuzu karwsik kayma  Bir kanigtirma kabi alinir.

2 adel sogan jcine kiyilmig maydanoz,
500 grun  dogranmis soganlar, karabiber ve
150 gr tereyagr  Kiyma da koyulup yogrulur.

150 gr stowyag  n, tuz ve su da eklenir. Kivama
150 gr kuyruk yagr  gelene kadar yogrulur.

Yarum demel maydanoz o ¢ i parcaya ayirilip merdane

Yarun cay kasig karabiber — yardimiyla incecik acilir, kiigiik
1cay kasigr tuz Kkareler halinde kesilir.

iclerine kiyma karisimindan
koyulur.

Uc ucu bohca gibi, kalan ucu ise
Ustlerine gelecek sekilde kapatilr.
Yaglanmis bir tepsiye dizilir.

Eritilip kizdirilan kuyrukyagi ve
siviyag Uzerinde gezdirilir.

Kapamalar pembelesinceye kadar
kizartilr.
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“tAlasehir’e 6zgu ybresel yemek lezzetleri deyince akla gelen ilk
gelenlerden biri, iri manti olarak tanimlayabilecegimiz ve agizda dagilan
lezzetiyle kapamadir. Alasehir’e gb¢ eden Tatar kbkenli as¢i sagir
Nuri ve ortagi, bu yemedi, yapilma sekli sebebiyle é6nce ‘kapatma’ olarak
begeniye sunmustur. Sonradan sonraya yapilis sekli de biraz daha

degistirilerek buglinkii adi olan kapama olarak yapiimaya baslamistir.”®




+
Galip Aydogdu
Alasehir Fabrikasi (Operasyon)

+
Tarifi veren Esi Ayse Hanim

“tAlasehir ile 6zdeslesen miithis lezzet kapama,
kbkeni itibariyle Tatar yemedidir.”’

ALASEHIR'IN MESHUR KAPAMASI

250 grun
Aldagr kadar su
1tath kasige sirke
Tuz
250 gr kwyma
Haglanmus kemik suyu
(Kaval kemigi suyuw)
0600 gr sogan
1demet maydanoz
Karabiber ve pul biber
Tereyag (izerine kararinca)
Yogurt (su katumadan
curpilarak)
Zeytinyagr (pisirme esnasinda
kullamlacaktar)
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Kaval kemigi 2 saat 6nceden
kaynatilr.

Kuru sogan, 2 saat 6nceden
robottan gecirilip suyu kalmayacak
sekilde sikilir.

Hamuru hazirlamaya baslanir: Un
ve su, sirke katilip kulak memesi
yumusakligina getirilecek sekilde
karilr, Gzeri zeytinyadiyla yaglanip
1 saat dinlendirilir.

Sonra tezgah Gizerinde ince bir
sekilde acilir, 5x5 cm ebatlarinda
kesilir, kesilen her parcanin tzerine
kiymalar koyulup hamur bezeleri
kapatilir.

Kiymanin hazirlanigi: 250 gr dana
kiyma icine dnceden hazirlanan
sogan ve maydanozun sap
kisimlari ince kiyilarak konur.
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Karabiber ve tuz da eklenip
yogrulur.

Hazirlanan malzemeler tava
icerisine yerlestirilir.

Kizdiriimis zeytinyagdiyla kizartilir.

Pisirme islemi bittikten sonra
sunum tabagina 6-8 adet koyulup
Uzerine 2 yemek kasigr kemik
suyu, bir kenarina ¢irpilmig yogurt
(2-3 kaslk), Uzerine de tavada
kaynatilan tereyag gezdirilir, bir
tutam maydanoz yapragdi kiyilmis
olarak serpilir.

Tercihe gbre pul biberi serpilerek
yenebilir.

Yanina domates ve biber de
dilimlenebilir.



+

Zafer Ozer
Samsun Bélge Off-Trade Satis
+
Tarifi veren Siikran Ozer

PATATESLI HINGIL

1kgun  Un, yufka hamuru kivaminda
Yarum kg patates yogrulur ve yaklasik yarim saat kadar

Pul biber dinlendirilir.
Tuz  Hamur dinlenirken patates haglanarak

Domales lereyag soyulur, pul biberi ve tuzu eklenir, pure
Merdane ~ Daline gelene kadar ezilir.

Hamur orta kalinlikta acilarak kare kare
kesilir.

Kesilen hamurlarin ortalarina,
hazirlanan patatesler konulur ve
muska seklinde uclari kapatilir.

Hazirlanan hamurlar kaynar suda
haslandiktan sonra stzilUr.

Tereyagdi ve domatesle hazirlanan sos
Uzerine dokulerek servis edilir.

321



4

Selma Oztiirk
Elazij Fabrikasi (insan Kaynaklari)

+
Tarifi veren Burhan Hoca

ELAZIG

SERSEL / KAVURMALI SAC BOREG

1kg kavurma ~ So@anlar tereyaginda kavrulur,
3 adet sogan icerisine kavurma ve reyhan
atilarak kavrulur, sogumaya

1 tath kasig reyhan
i birakilir.

Tereyaga
Yufta K yufka tezgéha serilip Gzerine
tereyagi gezdirilir, ikinci yufka
Uzerine serilir.
iki yufka lizerine sogumus harg
serpistirilir.

Uzerine bir kat daha yufka serilerek
kenarlari kivrilir.

Sac veya tavada pisirilir.

Tavadan alinarak tereyagiyla
yaglanip servise hazir hale getirilir.
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+

Seyit Battal Koskiir

Samsun Bélge Off-Trade Satis
+

HANGEL

4 su bardag un
1tath kasige tuz
1 tane yumurta

1su bardage su

Hamuru kaynatmak icin:
Bol su
1 ¢orba kasige tuz

Yogurt sosu icin:
4 su bardag yogurt
5 dis sarvmsak

Tuz

Yagh sosu icin:
1 cay bardagr stowyag
3 corba kasigr lereyadn

3 adet orta boy kuru sogan
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Servis yapilacak biyik bir tabaga,
yogurdun bir kismi dékulur, geri
kalani sonradan hamurun Ustline
dokulmek lzere ayrilir.

Yogdurt bir kaba alinir. Sarimsak
tuzla ezilir, yogurda ilave edilir.

Soganlar ince ince dogranir,
siviyag ve tereyadinda kizartilr,
icine pul biber ve toz biber eklenip
ocaktan alinir.

Su ve tuz, genis bir tencereye
alinip kaynamaya birakilir.

Hamur Gzerine temiz bir bez
ortilerek 30-45 dakika dinlendirilir.

Un, yumurta ve tuz karigtirilir, su
yavas yavas ilave edilerek kulak
memesi yumusakligindan daha
sert bir hamur elde edilir, yaklagik
10 dakika kadar iyice yogrulur.

Hamur, unlanarak merdane

gy
" .
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yardimiyla blytk bir yufka
kadar acilir ve Uzeri iyice unlanip
oklavaya sarilir.

Bir bicak yardimiyla 6nce

Ustten kesilir, oklava tamamen
cikarildiktan sonra uzunlamasina
ortadan bir daha kesilir ve enine
kucuk karelere kesilir, unlanarak
birbirinden ayrilir.

Hangel hamuru, kaynayan suya
atilir, hemen karistirarak kaynatilir.

Hangeller suyun Gzerine ¢ikip
kaynamaya bagladiktan takribi 3
dakika sonra stizge¢ yardimiyla
suzaldr.

Onceden hazirlanan yogurtla
kanistirilir, Gsttine kalan yogurt
da dokulir, en son yagli sosu da
Uzerinde gezdirilip servis yapilir.



+

Seda Oner
Alasehir Fabrikasi (Kalite)
+
Tarifi veren Annesi Sahinaz Hanim

“ Antakya'da 5 caylarinin vazgecilmezi, bayramlarin, kalabalik
sofralarin olmazsa olmaz yiyeceklerindendir. Ozellikle sehir
disindan gelen bir akrabaniz, kardesiniz, komsunuz varsa
o evde kesinlikle yenilen, yedirilen bir bérektir.”?

ANTAKYA

KAYTAZ BOREGI

Hamuru icin:
3,5 su bardag su
1 tath kasign tuz,
1tath kasigr seker
1 tath kasig toz maya
1.5 su bardagu ik su
Yarum su bardage ik siit

Harce icin:
2 adet kuru sogan,
250 gr kwyma,
1 adet domates
1tath kasige tuz
1 ¢ay kasigr karabiber
1 yemek kasigr domates salgast

1yemek kasige nar eksisi
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Yogurma kabina, un haric diger
tim malzemeler eklenerek
kanstinhr. EkKlenen suyun ve sutun
Iik olmasi 6nemlidir.

Un da kanistiriip yumusak hamur
elde edildikten sonra 1 saat
mayalanmasi icin bekletilir.

Hamur mayalanirken kiymali harg
hazirlanir.

Kiymali harcri¢in sogan ince ince
dogranir, tuz ilave edilerek ovulur,
soganin acisi atilir. Suyu sikilir ve
suzdurdldr.

Suyu sikilmis sodanlarin Uzerine
kiyma, tuz, karabiber, sal¢ca ve nar
eksisi eklenip yogrulur.
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Mayalanan hamurdan mandalina
bluyukligunde parcalar koparilip
bezeler yapilr.

Parmaklar, eritilmis ama hafif
sogumus tereyagina batirilir,
bezeler ¢ok ince olacak sekilde
acllir. Cok ince aclilirken hamur
yirtilabilir, ama énemli degildir.

Acilan hamur kare seklinde
katlanir, Gzerine hazirlanan kiymal
harctan kagikla hamurun ortasina
bastirilarak koyulur.

Firin tepsisine yerlestirilen
bérekler dnceden isitiimisg firinda,
180 derecede 30 dakika pigirilir.



+
Arslan Cevik

Nevsehir Fabrikasi (Bakim ve Yatirim)

HACIBEKTAS / NEVSEHIR

MADIMAK BOREGI

Hamuru icin:  Madimaklar ayiklanir, yikanir,
Un, Su, Tuz ~ Suyu alindiktan sonra ¢ok ince
Kiyilir.

Uzeriigin:  ince kiyilan yesil sogan,
Tereyag zeytinyaginda hafif sotelenir.

Uzerine salca ve madimaklar ilave
I harcuicin:  edilir, kavrulur.

Madimak:— jnce kiyilmig yesil sarimsak ve
Yesil sogan  baharatlari da eklenir.

Yesil saromsak—\j, o\, ve tuzla orta sertlikte bir

Kirmuzibiber  hamur mayalanir.

) Tuvz Kiguk bezelere ayrilir. Her beze
Zeylinyagt ince acilr.
Salca

Hazirlanan madimakli i¢ harg
bezelere ddsenir, bezeler kapatilir.

Sac imkéani varsa sac Uzerinde,
yoksa tavada iki tarafi cevrilerek
pisirilir. Ocak kapatildiktan sonra
boéregin iki tarafl da tereyagiyla
yaglanir, yenmeye hazirdir. Yaninda
ayran icilmesi tavsiye edilir.
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** Madimak bitkisi, Nevsehir'in Hacibektas ilcesi kbylerinde Madimalak olarak
da bilinir. Anadolu kadinlarinin ¢esgitli pisirme yéntemleriyle as haline getirdigi
bu bitki, hamurigsinde de kullanili. Madimak Béregi de bunlardan biridir.”’

Sac

En basit ifadeyle ince metal tavadir ama genis, genellikle kenarliksiz

bir tavadir. Altinda bir 1s1 kaynagi bulunur. Sac yerine “sa¢” kelimesi de
kullanilir. Mutfagimizda sik¢a karilastigimiz bir pisirme yéntemine isaret
eder. Dis bikey saclar, gdézleme basta olmak Uizere kete ve borek gibi
bircok hamurisinde kullanilir. i¢ biikey saclar ise daha ziyade yemege
adini veren sac kavurma, et sote ve menemen gibi tariflerde tercih edilir.
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+
ipek Gémeglioglu
insan Kaynaklari

+
Tarifi veren Lamia Alkut

ARNAVUT

ARNAVUT BOREGI

1kgun (boreklik)  Derin bir kap alinir, un siizgegten
1 ¢ay bardag srowyag gecirilerek elenir. Unun ortasi acllir ve

1.5 tath kasig tuz yumurta, tuz ve siviyag ilave edilir.

1adet yumurta  Kangim ilik suyla yogrulur.

Ihksu Hamur, yumusak bir kivama
250 gr tereyagr  geldiginde Ustl kapatilarak 1-1,5 saat
Domates, kiyma, prrasa, peynir  dinlendirilir.

(istege gore)  Hamurdan mandalina biykliginde
bezeler yapilir.

8 adet yuvarlak yufka acilir. Yufkalarin
her kati eritilmis tereyagdiyla yaglanir.

Yaglanan yufkalar, oklavayla tepsiye
gore bayatalar.

Daha sonra el yardimiyla tepsi
blyukligune getirilir.
Tepsiye yayllan hamurlarin Gstiine

istege bagl olarak pirasa, kiyma,
domates eklenir.

Harcin Gzerine 9 kat daha yufka,
yaglanarak eklenir. Béregin kabarmasi
icin en Uste 2 adet yufka koyulur.

islem bittikten sonra tiim kenarlar
kivrilarak kapatilr. En st kisim bol
tereyagiyla yaglanir.

Onceden isitilmis firinda 180
derecede yarim saat pisgirilir.
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+

Bedriye Meral Arica
Alasehir Fabrikasi (Siseleme)

+

® Laknur olarak da bilinen Arnavut béredi,
Balkan sofralarinin en sevilen ama biraz
zahmetli béreklerindendir. Genelde kiymall,
lorlu ve ispanakii tirleri vardir. Kahvaltidan
ozel glinlere, her zaman yapilabilir.”®

ARNAVUT

ARNAVUT BOREGI: LAKNUR

5.5 su bardagi un
2 yemek kasidu sirke
2 su bardage su

Tuz

Ic harcuicin:
3 yemek kasigr zeylinyage
700 gr prrasa
Tuz, karabiber; kirmaza toz biber

Ara katlar icin:
100 gr tereyage
Yarum su bardage stowyag
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Pirasalar ince ince dogranir. Bir
tavaya zeytinyadi konup isitilir.
Ardindan pirasalar ilave edilip
kavrulur. Baharatlar da ilave edilip
kanistinlir ve pirasalar suyunu
tamamen ¢cekene kadar iyice
kavrulur. Sogumasi icin kenara
ahnir.

Hamuru i¢in olan tim malzemeler
derin bir kapta birlestirilir, ptrtzstz
bir kivama gelene dek iyice
yogrulur.

Tereyadi bir sos tenceresinde
eritilir, derin bir kapta siviyagla
kanstinhr.

Tezgéha biraz un serpilir, hamur iki
bezeye ayrilir. Bir beze, acilabildigi
kadar buyuk olacak sekilde
merdaneyle acllir.

Yufkanin ortasina tatl tabagdi
yerlestirilir ve tabagin kenarlari
merkez alinarak 8 esit parcaya
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boélinir. Tabagin cevresi kadar
kesilir. Tabak kaldirilir ve ortadaki
parcaya yag karisimi suralur.
Ardindan diger katlari Ust Uste
gelecek sekilde tek tek yaglanarak
kapatilir. En Ustte kalan parca
yaglanmaz.

Kat kat olan parcalar, merdaneyle
pisirme kabindan biraz daha
buyuk olacak sekilde tekrar acilir.
Yaglanan pisirme kabinin tzerine,
acilan hamur yerlestirilir. Pirasal
har¢ hamurun Gzerine yayilir.

Diger hamur parcgasi da ayni
sekilde hazirlanir, hargla tUzeri
kaplanir.

Boregin kenarlari elle katlanarak
sekil verilir. Borek dilimlenip tstline
yagh karisim sarulup 180 derece
oénceden isitilmig firinda 45-50
dakika pigirilir.



+
Fatih Demirkiran

Satin Alma
+
Tarifi veren Hatice Demirkiran

* Su béregdi, Anadolu’nun tiim mutfaklarinda yer
almakla birlikte yapilisi yéreden yéreye degisiklik
gosterir. Ben sizinle Dogu Karadeniz yéresine ait

¢ok kalin bir hamur yumagina déniismeyen, baklava
kivaminda bir su béredi tarifi paylasacagim.”

DOGU KARADENIZ

SU BOREGI

4 adet yumurta
Yarvm bardak su
Bir kasik ev yapima yogurt
1 tath kasigimdan az tuz
Hamur kulak memesi kroamina

gelinceye kadar un

Harcu icin (istege gore):

Peynar; kiyma, maydanoz, karabiber
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Hamur yogrulduktan sonra bir saat
dinlendirilir.

Dinlendirilen hamur, 14 beze
olacak sekilde yumurta
bUytkligunde yuvarlanir.

Her beze, baklava hamurundan
kalin olmak suretiyle cok
inceltiimeden agilir. Bu kisim,
acilan hamurlarin kaynayan suya
birakildiginda dagiimamasi ve
yirtiimamasi igin énemlidir.

Hamurlarin tamami agildiktan
sonra ocakta ¢ok derin olmayan
bir tencereye su koyularak
kaynatilir ve ¢okga tuz atilir.

Diger tarafta yuvarlak bir
aliminyum tepsi, kenarlari dahil
olmak Uzere eritilmis tereyagiyla
yaglanir.

ik yufka kuru olarak tabana serilir
ve Uzeri yaglanir.

Ocaktaki su kaynamaya
basladiginda, acilan hamur dikine
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olacak sekilde suya birakilir,
kevgirle batirilir ve su tekrar
kaynamaya gecinceye kadar
tencerede tutulur.

Cok gecirmeden tahta kasik
yardimiyla ortasindan alinir ve
direkt baska bir kapta bulunan
soguk suyun igine birakilir.

Buradan, iyice suzllerek tepsiye,
ilk yufkanin Gzerine serilir. Bu islem
7. yufkaya kadar her iki tarafi da
olmak lizere tereyagiyla bolca
yaglanarak tekrarlanir.

Yedinci yufkada i¢ harci ilave edilir
ve 13. yufkaya kadar kaynatma ve
ekleme islemi devam eder.

Son (14.) yufka islatiimaz, alti ve
Uzeri bolca yaglanarak en Uste
koyulur, béylece islem tamamlanir.
Catal yardimiyla muhtelif delikler
acihr ve ister firnda ister gazli
ocakta cevirerek kizartilir.



Ayse ipek Kicikoglu

Nevsehir Fabrikas! (Kalite)

GAZIANTEP

CEVIZLI ZEYTIN BOREGI

Hamuru icin:

250 grun

1 ¢cay bardag ik su

1 yemek kasigr instant maya
1 ¢ay kasigu tuz

1 cay kasigu toz seker

Ic harc icin:

2 su bardag cekirdeksiz yesil zeytin
1su bardagu iri kuyplmas ceviz ici

5 dal yesil sogan

2 dal yesil sarimsak

1 demet maydanoz

2 adet biyyiik kuru sogan

1yemek: kasigr pul biber

1 ¢ay kasigr karabiber

Yarum cay bardagr zeytinyage

Maya, bir kasede Ilik suda aktif hale
gelinceye kadar bekletilir.

Ardindan hamur icin gerekli tim
malzemeler kanistirilir ve maya eklenerek
kulak memesi kivamina gelinceye kadar
yogrulur.

Hamur yumruk boyutunda bezeler halinde
dinlenmeye alinir ve i¢ harci hazirlanir.

ic harciicin 2 adet kuru sodan, ince

ince dograndiktan sonra zeytinyaginda
kavrulur. Tim malzemeler ince ince
dogranir ve kavrulmus soganin lizerine
eklenir. Iri kiyilmis ceviz de tizerine eklenir.
Pul biber ve karabiber eklenir ve iyice
karistirildiktan sonra ocaktan alinir.

Hazirlanan bezeler, servis tabagi
boyutunda yuvarlak olarak acilir ve
bir kenarina i¢ harci konulur. Yarim ay
seklinde kapatilir.

TUm bezeler bu sekilde hazirlandiktan
sonra 180 derecede dnceden isitilmig
finnda Uzeri kizarincaya kadar yaklasik
15 dakika pisirilir.



“tGaziantep 'te gliniin her saatinde tercih edilebilecek olan vazgecilmez bir
yemektir. Sabah kahvaltida, bes ¢aylarinda ya da aksam yemeklerinde her saatte
yenilen ve her yemedgin, her icecegin yanina yakisan bir bérektir. Biraz zahmetlidir,

ama bu zahmete deger. Gaziantep 'te tim firinlar pigirdigi i¢in i¢ harci hazirlayip
vermek yeterlidir. O zaman iginiz biraz daha kolaylasir.”’




+

Ayse ipek Kicikoglu

Nevsehir Fabrikas! (Kalite)

GAZIANTEP

SEKERLI FISTIKLI PEYNIR BOREGI

2 adet yumurta  Yumurta, seker ve fistik karigtirilir.,

750 gr ltuzsuz Antep peyniri  (jzerine Antep peyniri rendelenir
250 gr Antep fistige (6g0tilmis)  ve kanstirilir.

150 gr lereyag Hamuru igin un, maya ve su

500 gr loz seker  kanstirilip yogrulur.

Pide seklinde acilir, icine peynirli

karisim yerlestirilir ve kenarlarn
1kgun |y, Ortasi acik, sadece

1paket kurumaya  kenarlari ince sekilde kivrilir.

Alabildigi kadar su (kulak memesi 1g4 Jerecede 15-20 dakika

kraminda olacak)  kizarana kadar pisirilir.

Hamuru icin:

Firindan ¢ikarildiktan sonra
kenarlarina tereyagi suralir.

337






+
Ezgi Dokuzlardan

Pazarlama
+

SELANIK

SOGANLI BOREK

Hamuru icin:
1kgun
1.5 tath kasige tuz
Su
1 adet yumurta
1 su bardagu cicek yag
(hamur katlar: icin)

Ic harc icin:

6 adet orta boy sogan
3 adet orta boy domates
1 cay bardagr stowyag
2 tath kasign tuz
1 corba kasigr salca

2 corba kasigr kuru nane
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Sogdanlar piyazlik dogranir, blytk
bir tencere igine alinir.

Ustiine bir cay bardagi siviyad
konur, tencere kapagi kapatilarak
orta ateste 10 dakika pigirilir, ara
ara kangtirilir.

Soganlarin tizerine rendelenmis
kabuksuz domates, salca ve tuz
eklenir, karigtirilir.

15-20 dakika arasi soganlar iyice
yumusaylip suyunu ¢cekene kadar
pigirilir.

Alti kapandiktan sonra harca nane
eklenerek sogumaya birakilir.

Bir kabin icine un, tuz ve su
eklenerek iyice yogrularak kulak
memesi kivaminda bir hamur elde
edilir.

Ardindan hamurun Uzeri nemli
bir bezle kapatilarak 10 dakika
dinlendirilir.

Dinlendirildikten sonra hamur, ince
uzun bir rulo sekline getirilerek
ceviz buyukliginde 25 adet
bezeye béllndr.

Boéregin alt tabani olarak
kullanilacak 13 adet bezenin her

biri un yardimiyla pasta tabagi
buyuklugtinde acilr.

Sonrasinda her bir katin arasina
yarim ¢orba kasigi siviyag
surulerek katlar Gst Uste konulur.
En Ustteki katin yaglanmasina
gerek yoktur.

Ust Uiste konan 13 beze merdane
yardimiyla tepsinin sekline gére
acihr. (Puf noktasi: Hamur tepsi
tabanindan bir parmak tasirilir.)

Hamurun tzerine sogumus i¢

harg yayilir. Kalan 12 beze de ayni
sekilde pasta tabagi buyukliginde
acilir, yaglanarak Ust Gste konur ve
tepsideki harcin lGzeri bu hamurla
kapatilir.

iki hamur kenari birlestirilerek
kivirilir. Boregin Gzerine bir yumurta
cirpilarak suralar.

Onceden isitilmis 180 derece
finnda 40 dakika boyunca ara ara
kontrol edilerek pisirilir.



+

Nimet Kocabey
Elazij Fabrikasi (Kalite)
+

MALATYA

KOMBE

Hamuru icin:
1kgun
1 ¢ay bardag sroryag
1 ¢ay bardagz siit
1 tath kasige tuz
Aldagr kadar su

Ic harc icin:

Yarum paket (125 gr) margarin
3 adet orta boy patates
300 gr yarun yagh kwyma
3 yemek kasigr un
2 cay kasigr tuz

Uzeri icin:

1yemek kasig yogurt

1 adet yumurta
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Unun i¢ine yag, tuz ve sut eklenir.

Ara ara kontrolll su eklenerek
kulak memesi yumusakliginda
hamur yogrulur.

Hamur dinlenirken haglanmig
patatesler ezilir.

Kiymaya tuz eklenip yogrulur.

Hamur iki parcaya ayrillir. Yarisi
arada un serpilerek blyik boy
firin tepsisi ebadinda acilr ve
margarinle yaglanmis tepsiye
serilir.

Hamuru serdikten sonra kiyma
kicuk kuguk parcgalar seklinde
hamurun Uzerine yayilir.

Kiymanin Ustlne patatesler esit
sekilde yayilr.
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Margarin dilimlenerek patateslerin
lizerine yerlestirilir. Uzerine un
serpistirilir.

Hamurun kalan yarisi da tepsi
boyutunda aclilip Uste serilir.

Hamur kenarlardan ice dogru ¢ok
az katlanr.

Yumurta, yogurtla beraber ¢irpilir
ve kdmbenin Usttine suraldr.

Parmakla iki tane oyuk acilarak
onceden isitiimis 200 derece
finnda alti Gstl kizarincaya kadar
pigirilir.

Firindan alinca Gstline su
serpistirilip bagka bir tepsi kapatilir.

ic harci kiyma yerine kavurmali
sekilde de hazirlayabilirsiniz.



+
Ece Giirkan
insan Kaynaklari

+
Tarifi veren Anneannesi Zeynep Hanim

YILDIZ DAGLARI

BOSNAK BOREG

Hamurwu icin: ~ Hamur malzemeleri bir araya
5bardakun ~ 9€tirilerek glzelce yogrulur.
Yumusak bir kivam elde edilir.

5 bardak su N
) ) Hamur yogrulduktan sonra 15
Birtath kasigetuz - ayika dinlenmelidir.
. Ardindan portakal biyukltginde
I¢c harce icin:

parcalara ayrilir, biraz daha
1kguspanak  yogrulmasi ve merdaneyle yaklasik
2 orta boy sogan 20 cm gapinda agilmasi gerekir.

Bir tutam tuz - Agilan her hamur, siviyagla bolca
yagdlanir, hepsi Ust Uste konarak
yarim saat daha dinlendirilir.

Hamur dinlenirken soganlar hafif
yagda kavrulup alti kapatilir.

Soganlar sicakken yikanip
dogranan ispanaklar da tuzla
birlikte icine karigtirilir.
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“*Bognak boregi, birbirimize kavusmayi kutlamanin en énemli parcasiair
ailemizde. Anneannem, annesini erken yaslarda kaybettiginde bu tarifi
babaannesinden 6grenmis. Daha dokuz yasindayken kardeglerini bir
arada tutmanin ve aile olmanin geregiymis onun i¢in yemek yapmak.
Bérek pisti mi evde senlik olurmus. O yillardan benim ¢ocukluguma
uzanan bir senligin tarifidir bu.

Okullar yaz tatiline girince, bizanneannemin on bir torunu, ¢cantalarimizi
aldigimiz gibi Yildiz Daglari’na uzanan bahcgesine kosardik. Yeterli sayiya
ulastigimizda béregdi hep birlikte hazirlardik. Hep birlikte hazirlamali,
clnkd bu bir el agmasi tarifti. Hamuru fazla yirtimadan acabilmek icin
ekip ruhuyla uyumlu calisan birkac ele ihtiyaciniz oluyor. Iste o asamada
biz torunlar devreye giriyorduk. Anneannemle kikirdayarak hamurun esit
sekilde agilmasina yardimci oluyorduk. Orman, pisen hamur ve bekleme
asamasinda blytlklerin ictigi kahvenin kokusu halen tim canliligiyla
hafizamda. Mutlulukla miihirledigimiz ortak anilarimizin kokusudur.

Tarife gelince, ailemize vegan lyelerin de katilmasiyla biz artik ispanakli,
isirganli ya da lezzetli otlardan hazirliyoruz. Ben de burada ispanakli
tarifi paylasacagim. Ancak siz dilerseniz kiymali ya da peynirli olarak da
hazirlayabilirsiniz. Hatta bazi akrabalarimiz patlicanli ya da balkabakli da

yapiyor, tamamen sizin damak zevkinize gére sekillenebilir i¢ harci.”’

Hamuru acilirken genis bir masaya
ve temiz bir drtlye ihtiyag vardir.
20 cm capinda acilan ve yaglanan
hamurlardan biri, 6rtinin Ustine
alinir, her bir kismindan esit sekilde
ve yavasca ¢ekilerek hamur
genigletilir.

Bu asamada baskalarindan yardim
alinmasi isi kolaylastiracaktir.
Hamur mimkiin oldugunca
yirtimamalidir. Ne kadar ince
acilabilirse o kadar lezzetli
olacaktir.

Hamur masayi kaplayacak sekilde
acildiginda i¢ harg istenilen élcude
Uzerine dagitilir.

isin en eglenceli kismina gelinir;

masada karsiniza bir kisi daha alinir
ve 6rtu iki uctan karsilikli kavranir.

Ortiyii karsilikli olarak uglarindan
yavasca yukari kaldirdiginizda
actiginiz hamur iki rulo halinde
birbirine yapisacaktir.

Olusan rulo, yaglanan tepsiye
yuvarlanarak yerlestirilir ve sonraki
hamura gegilir.

Tepsi tamamen doldugunda
onceden isitilan 180 derece firinda
45 dakika kadar pisgirilir.



+

Bedriye Meral Arica
Alasehir Fabrikasi (Siseleme)

+

ARNAVUT

FLIJA / FLIYA

1kg yogurt
1kg kaymak
1kgun

500 gr su

1 tutam tuz
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Un, suyla cirpilir.
Hamur boza kivamina getirilir.

Yemek kasig1 yardimiyla tepsiye
Ucgen seklinde sira sira dokalir.

Doékullen hamurun Gstlne eritilmis
kaymak dokuldr.

Kaymagin Ustline de yogurt
dokaldr.

Disarida yakilan atesin Usttine
tepsi konur.

Tepsinin Ustlne, ateste kizdiriimis
kazan kapagi kapatilir, Gstu ve alti
pismemisse kapak ellenmez.

Sonra kapak alinir, ayni malzemeler
sirasiyla dokulir ve yine kapagdi
kapatilir.

Malzeme bitene kadar bu igleme
devam edilir.



+

Barin Siiel
Satis Dagitim (Kanal Gelistirme)
+
Tarifi veren Miiberra Siiel

MALATYA

ISPANAKLI ‘EKMEK’ BOREK

Ispanak  Un, tuz ve suyla hamur yapilir,

Yumurta  Hamur, kiiglik yuvarlaklar seklinde
Un  agllir, igine ovulmus ve dogranmis
Tuz  ¢igispanak, yagda pisirilmis
yumurta, tuz ve karabiberden
hazirlanmig ic malzeme konur ve
yarim ay seklinde kapatilir.

Tereyagn
Karabiberf

Sac veya yanmaz tavada pisirilir,

sicakken Uzerine tereyagdi
surulerek servis edilir.
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+
Ersin Tasarasi

Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Ayse Tasarast

**Ben babaannemle bliyiidim, o bana annelik yapti, ben ona yamaklik.
Mutfakta stirekli yanindaydim. Hatta derslerimi mutfaktaki masada, onun
yaninda yapardim. O yemek yaparken hep izlerdim. Balkan gé¢meni
olmamizdan dolayi siklikla Bati Trakya yemekleri piserdi mutfagimizda.
Bunlarin en basinda béreklerimiz gelir tabii, sekerli balkabagi béregi,
dizmana, ¢liski. Bende dizmana ve ¢lgkinin yeri ayridir. Siklikla rakiya
eslik etsin diye yapilirdi ¢liski bérek. Bérek dendigine bakmayin,
aslinda kendisi bir yandan ara sicak, bir yandan rakiya mezedir. Degisik
versiyonlari vardir ama ben dedemin sevdigi, babaannemin yaptigi tarifi

biliyorum ve sizinle bunu paylasacagim.”’

BATI TRAKYA

CUSKI BOREK / BIBER BOREG

6-7 tane orta boy  Oncelikle biberler ocakta kdzlenir.

kurmaz tath kapya biber  kszlenen biberlerin kabuklarini
1bag roka (yapraklar: ok iri soyulup ici temizlenir. Sogumasi
olmasmn, miimbkiinse ufak roka)  igin dinlendirmeye birakilir.
850 gr sert kegi peyniri Bir yanda bérek igi hazirlanir:
4 adet yumurta  Peynir, bir karigtirma kabinda
1su bardagi un catalin tersiyle ezilir.

15 su bardag galela unu— Kyylan rokalar, peynirle
Yarum It stowyag bulusturulup harmanlanir.

Ayri bir kapta ¢irpilan yumurta da
peynir ve rokayla karistirilir. Arzuya
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gore tatlandirmak i¢in sarimsak
ya da agiz tadina gére baharat
konabilir.

Dinlenmis koz biberler, bir
tarafindan acilarak tezgéha serilir.
icine bir kasik bérek harcindan
konup ikiye katlanarak kapatilr.

TUm biberler bu sekilde
tamamlanir, bir yandan da kizartma
tavasina yag konarak iyice kizdirilir.

ic dolgulu biberler, 6nce una sonra
cirpiimis yumurtaya, ardindan da
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galeta ununa bulanarak kizgin yaga
birakilir.

Galeta unu renk alincaya kadar
yaklasik 40-50 saniye bekletilir,
sonra tavadan alinip havlu k&gidin
Uzerine birakilr.

1-2 dakika dinlendirilip servis edilir.

Yanina sarimsakli yogurtla ya da
sarimsakli ¢ektirilmis domates
sosuyla servis edilebilir.

Masaniza meze olur.



+

Seda Oner
Alasehir Fabrikasi (Kalite)
+

® Biberli ekmek icin Hatay mutfaginin en sevilen
pidesidir diyebiliriz. Altin gtinlerinin, kalabalik
bayramlarin olmazsa olmazidir. Garsi firinlarindan
ve sokaktaki tandir tezgahlarindan da her zaman
bulunabilen bir hamurisidir. Gériintiisti lahmacuna
benzeyen ancak icerisinde hi¢ et olmayan, acisi
makbul olan harika bir pidedir.”®

ANTAKYA

BIBERLI EKMEK

Hamuruicin:  Ic harciicin:
3subardagrun 2 adet kuru sogan
1¢cay kasidn tuz  Yarum ¢ay bardage susam
1¢ay bardagr zeytinyage 1 yemek kasige pul biber
1¢ay bardage bk sit 1,5 yemek kasige biber salgase
1 cay bardage bk su 1 ¢ay bardage zeylinyag
1 paket instant maya 1 tath kasige tuz
1¢cay kasigr seker — Yarum cay kasige kimyon
1tath kasige kekik
15-20 adet yesil zeytin
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Un, yogurma kabina alinir, tuz
eklenir, ortasi gcukur olacak sekilde
aralanir.

Acilan cukurun icine zeytinyagi,
sut, su, maya ve seker ilave
edilerek yogrulur.

Yeterince yogurduktan sonra
Uzeri streclenerek 1 saat kadar
mayalanmaya birakilir.

Hamur mayalanirken soganli
biberli har¢ hazirlanir. Bunun icin
de uygun bir karistirma kabina
ince ince dogranan soganlar,
susam, pul biberi, sal¢a, ¢cekirdegi
cikarilmis zeytinler ve zeytinyagi
ilave edilir.
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Ardindan tuz, kimyon, kekik ilave
edilerek karigtirilir.

Mayalanan hamurun Uzeri acilir,
yogrularak havasi alinir.

ilk olarak hamurdan minik bezeler
koparilir ve yuvarlanarak acllir,
Uzerine de hazirlanan hargtan
saraldr.

Hazirlanan porsiyonluk biberli
ekmekler, 200 dereceye
ayarlanmis firinda 25-30 dakika
pigirilir.

ilk sicagi giktiktan sonra arzuya
gore dilimlenerek servis edilebilir.



+
Ozlem Yesildere

Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Annesi Melahat Hanim

*t Sevgili annem Melahat Hanim'in anisina,
buytlik teyzem Mdirvet Hanim ve kuzenim
Merih Hanim'in Tatar bérek tarifi.”

KATLANSIKLI GOBETE / KOBETE

Hamuru icin:
8 su bardagr un
8 cay kasigu tuz

Su

Ic harciicin:

750 gr tavuk (kemiksiz hali ile) veya
Fkiiciik kesilmis kusbast et veya kayma
1su bardage piring
Tuz
Karabiber (arzuya gire)
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Un elenir, her bir su bardagi
icin 1 cay kasigdi tuz eklenir.
Oda sicakhigindaki suyla hamur
yogrulur.

Bezeler halinde ayrilir, Gzeri
pamuklu bir bezle értilerek
dinlendirmeye birakilir. Yaklasik 12
beze olarak digunulebilir.

Tavuklu yapilacaksa tavuk haglanip
etleri didinir. Etli yapilacaksa etleri
onden kavurarak pisirilir. Kiymali
yapilacaksa da kiyma kavrulur.

Tavuk suyuna 1 su bardagi
piringten pilav pisirilir, sogumaya
birakilir.

Her bir bezeden yufka agilir. Agilan
yufkalardan birinin, ebat olarak
biraz blyuk tutulmasi gerekir.

Tepsi yaglanir, bir tanesi buyuk
olan yufka, kenarlari tepsinin
disina iki parmak tasacak sekilde
yerlestirilir.

Yufkalarin aralari yaglanarak Gist
Uste dizilir.

Acilmig yufkalarin tcte ikisi alt
tabana yerlestirilir, ardindan énce
pilav sonra tavuk ya da et harci
esit dagitilarak yerlestirilir. Kalan
yufkalar yine aralari yaglanarak
harg Uzerine dizilir.

Yanlara tasirarak yerlestirilen
buyuk yufka, kenarlarindan
tutulur. Cimdiklenerek en Ustteki
yufkalarin kenarina yapistirilir.

Uygun bir kesme bigaginin ucu
yaga batirilir, kdbeteler kare ya da
havug dilimi seklinde kesilir.

En Ustlne bir yumurta sarisi
saraldr.

200 derecede yaklasik 1 saat
kadar pigirilir.



+

Aysegiil Basa
Satis Dagitim (Kanal Gelistirme)
+
Tarifi veren Hediyye Yantiri

*Tatar Boregi olarak da bilinen Cantik, adindan
da anlasilacagi gibi Tatarlara ait bir hamurisidir.
Ana 6glin olarak ayranla birlikte tiketilebilir.”’

CANTIK

Hamuru icin:
0 su bardagr un
1 paket yas maya
2,5-3 su bardagu ik su
Tuz

1 kase srowyagd

Ic harc icin:
350 gr orta yagh dana kyma
1 biiyiik boy kuru sogan
1 biyiik boy haslanmas patates
Tuz, karabiber
Yarum cay bardage su

Uzeri icin:
1 fincan yogurt
1yemek kasige tereyage (erimais)
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1 su bardagi ilik suda maya eritilir.
Derin bir kaba unun bir kismi ve
eritilen maya alinir.

llik su ile kalan un yavas yavas
eklenir, hamur kulak memesinden
biraz sert kivama gelene kadar
yogrulur.

Mayalanma islemiicin Gzeri
kapatilip kenarda ilik bir yerde
bekletilir. Hamur ortalama 2

kati kadar hacme ulasinca
mayalanma isleminin tamamlandigi
dusundlebilir.

Hamur mayalanirken ici
hazirlanmaya baslanir.

Kiyma, rendelenmis sogdan,
haslanmis ve rendelenmis patates,
baharat ve tuz, bir kabinigine alinir.

Uzerine yarim cay bardagi su
eklenerek yogrulur.

Hamur mayalaninca esit parcalar
halinde kesilir ve avug icinde
duzeltilerek acilir.
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Acilan hamurlarinicine, kenarda
hazirlanan i¢c malzemeden konur
ve ikiye katlayarak kapatilrr.

Katlanan hamur, kenarda siviyaga
batirilarak firin kabi veya tepsisine
yan yana sik bir sekilde dizilir.
Hamurun yagli olmasi yapismasini
engelleyecektir. Hamurun
kapatilan kisimlarinin altta kalacak
sekilde diziimesi dnemlidir.

Onceden isitilmis 180-200 derece
firnda alti ve Ustu kizarana kadar
pigirilir.

Firindan ¢ikarmaya yakin
cantiklarin Gzerine daha énceden
hazirlanan yogurt ve tereyagdi
karigimi firgca yardimiyla strultr ve
tekrar firina koyulur.

10 dakika kadar daha pistikten
sonra ¢lkarilip kenarda dinlendirilir.
Bir miktar ihdiktan sonra servis
edilebilir.



Ozlem Yesildere

Finans ve Dijital Transformasyon

Tarifi veren Anneannesi Faize Hanim ve teyzesi Miirvet Hanim

CANTIK

Hamuru icin:

6 su bardagr un

1 paket yas maya

6 cay kasidr tuz

Su

Zeylinyagr (hamur hazerlandiktan
sonra boregi yaparken kullanmak

uzere)

Ic harc icin:

400 gr kyyma

1 adet kigiik/orta boy patates
1 adet orta boy sogan

Tuz

Karabiber

Kuru nane

Ustii icin:

1 adet yumurta sarist

Yarum su bardage yogurt
Yarum cay bardagr zeytinyage

Unu elenir. Mayasi kapta ilik suyla
eritilir. Suyun sicak ya da soguk
olmamasina 6zen gosterilir.

Iiklik derecesi, parmakla kontrol
edildiginde oda sicakhginin biraz
Uzerindeki 1sidir.

Un, mayali su, tuz ve Ilik suyla iyice
karigtiriip yogrulur. Hamurun,
finrndan alinan pismemis ekmek
hamuru sertliginde olacak sekle
getirilmesi gerekir. Yogurma
kabinin tzeri streg filmle kaplanir,
sonra yogurt mayalar gibi kalin bir
beze sarilip evin en sicak odasina
birakilir. Mayalanma, ortam
sicakhgiyla orantili olarak tahminen
bir ya da iki saat civari surebilir.

Ortii acilip bakildiginda hamur,
stre¢ filme dogru yapistiysa
mayalanma tamamlanmig
demektir. Hamur tekrar biraz
daha yogurup yarim saate yakin
dinlenmeye birakilir.



ici hazirlamak icin sogan,
dograyicidan gegirilir veya ince
rendelenir. Kiymaya, sogan ve
ince rendelenmis patates de
karigtirilarak tuz, karabiber ve kuru
nane eklenerek kofte yaplyormus
gibi yogrulur.

Bir tabaga zeytinyagi konur.
Hamur kiiglk elma blyikliginde
koparilp, eller her seferinde
yaglanarak hamurlar yuvarlak
sekilde inceltilir.

Ko6fte harcindan orta yerine konur,
distan ice dogru dort yanindan
kapatilip yuvarlanarak top sekline
getirilir.

Tepsinin dibine yagli kagit serilir,
hamurun birlesme yerleri altta
kalacak sekilde aralik birakmadan
yan yana dizilir.

200 derece firinda yaklagik
yarim saat pisirildikten sonra
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1 adet yumurta sarisi, yarim

su bardagi yogurt, yarim cay
bardagi zeytinyagindan olusan
cirpilmis karisim, firindan ¢ikarilan
cantiklarin Gzerine surtlip tekrar
firna konur.

Cantiklarin alt ve Gst kismi
kizarinca firindan ¢ikarilir.



+

Ali Yavuz
Alasehir Fabrikas! (Operasyon)
+
Tarifi veren Esi Miinire Hanim

NN

**Alasehir'e 6zgu bir kahvaltilik veya cay yaninda sunulan bir
lezzettir. Alasehir'de kabak koftesi diye adlandiriimistir.”’

ALASEHIR

KABAK PISIS

Yarum kg balkabag:  Kuru maya ve seker, 1 cay bardagi ilik
Un  Suylakanstirilir,

Yarum demet maydanoz  Balkabaklari rendelenir, kabaklar
2 bas kuru sogan  biraz sulanacaktir.

1yemek kasige kuru nane Sogan da rendelenir, 1 su bardagi
1 tath kasigr karabiber  sicak su ilave edilip karistirilir.
1 tath kasigr pul biber Bu, kabak rendesinin iIsinmasi
saglayacaktir. Mayali bir hamur

1yemek kasign tuz
olacagi igin malzeme ilik olmalidir.

1tath kasig seker
1 paket kuru maya ~ Sonra diger malzemeler de eklenip
A Idig1 kadar un kullanilir, yumusak
Aycicek ya, a
’ st bir hamur elde edilir ve kabarmasi
beklenir.

Hamur kabardiktan sonra tezgaha un
dokilir; hamur, merdane yardimiyla
ya da elle 3-4 cm kalinhiginda acilip
dikddrtgen sekli verilir.

15 dakika daha bekletilir, sonra
derince bir tavada yarim litre aycgicek
yadiyla kizartilir.
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Neyran Ayan

IWSA

Tarifi veren Yengesi Saliha Hanim

KABAK BOREGI

Hamur kabina un, tuz ve ilik su konur.

Hamuru icin:

5 su bardage un

2 su bardagr kadar ik su
1.5 tath kasigr tuz

Ic harc icin:

4 adet bigyiik boy rendelenmis yemek-
lik kabak

1tath kasigr tuz

1 tath kasigr karabiber

3 yemek kasigr seker

1 cay bardag kadar siit

Uzerine ve yufkcalarin arasma
stirmek icin:

125 gr eritilmis tereyagu

Yogrularak yumusak bir hamur elde edilir.

Hamur bir saat boyunca Ustu bir bezle
Ortilerek dinlendirilir.

Kabaklar rendelenip suyu sizulur.

Ardindan tuz, seker, sut ve karabiber ilave
edilir.
Dinlenen hamur 20 esit parcaya bdlundar.

Her beze, oklavayla pasta tabagi
blyudklagunde acilr.

Her kata eritilmis tereyagi strulir. Yufkalar 4
kat olacak sekilde Ust Uste konur.

Yufka elle buytlir. Uzerine eritilmis tereyag
sardldr, ic harci esit miktarda yufkalarin
Uzerine konur.

Her iki yandan ortaya dogru kol béregi
seklinde tepsiye konur.

Bu islemler, 4'er katli 5 yufkada da tekrarlanir.

Kalan tereyadi hazirlanan boreklerin Gzerine
sardldr.

Onceden isitilmis 180-200 derece firinda 45
dakika pigirilir.



+

Alper Akar

Avrupa Off-Trade Satis
+

“tSelanik ‘ten gelen gé¢cmenler tarafindan, agirlikli olarak Trakya'da
yapilan karakteristik bir bérek olarak bilinir. I harcinin tatl olmasiyla
fark yaratan Balkabagi Béregdi, eskiden cift tepsiyle odun atesinde

geleneksel bir yéntemle yapilirdl. *?

SELANIK / TRAKYA

BALKABAG! BOREG

9 adet yufa
750 gr balkabagr
1.5 su bardag toz seker
1 su bardage svoryag
1.5 su bardagu siit (i¢ harg icin)
Yarum su bardagu siit (iizeri icin)
5 adet yumurta

Tuz
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Soyulmus 750 gr balkabagdi
rendelenir.

Toz seker, bir tutam tuz, 4 yumurta,
1,5 bardak stit, 1/4 su bardagi
siviyag rendelenmis balkabadi ile
derin bir kaba alinir.

Karisim elle karigtirilarak civik bir i¢
harc elde edene kadar karigtirilir.

Yagin kalani (3/4 su bardag)) ve
yarim bardak sut yufkalarin arasina
surmek icin bir kenarda ¢irpilr.

Derince orta boy bir sini, her kati
yag-sut karisimiyla yaglayarak 3
adet yufka Ust Uste dizilir.

ik 3 kat yufkanin arasina balkabakli
ic harcin yarisi, her tarafina esit
olacak sekilde yaydirilir.

Harcin Uizeri, aralari yine yag-sut

360

karisimiyla yaglanarak 3 kat yufka
Ust Uste dizilir.

Kalan i¢ harg, 6. kat yufkanin
Uzerine her tarafina gelecek
sekilde yaydirilir.

Son kat harcin Uzeri, aralari yag-
sUt karisimiyla yaglanmis 3 kat
yufkayla kapatilir.

En Ust kat, kalan yag-sut
karisimiyla yaglanir. Cirpilmis
yumurta sarisi en Ust katin her
yerine suruldr.

Firinda 6nce yuksek isida 10-15
dakika, ardindan alti Gstu pisene
kadar orta i1sida pisirilir.

Borek firindan ¢iktiktan sonra
birka¢ saat dinlendirilir ve servise
alnir.



+

Seniz Ozkan
Sarkdy Fabrikas! (Kalite)
+

TEKIRDAG

BALKABAGI MANTIS|

1orta boy balkabagr ~ Oncelikle balkabagi ortadan ikiye
Un  bOlundp dilimlenir.

Dilimlenen uzun parcalarin ¢ekirdekleri
Sosu icin:  Gikarilir ve kabuklari soyulup yikanir.

Bir ¢cay bardagu sirke  paha sonra orta incelikte elma dilimi
4 dis sarumsak  geklinde dilimlenir.

Tuz yllanilacak firin kabi zeytinyagiyla

Domales salcast yaglanr.

Jevtinuas
cyrnyas Dilimlenmis kabaklar una batirilir, sira

sira bosluk kalmayacak sekilde firin
Maydanoz kabina yerlesgtirilir.

Kirnuzibiber

Onceden 200 derecede isitilmig
firnda Uzerleri sararana kadar pisirilir.

Diger yanda ocak tizerinde sosu
hazirlanir: 2-3 yemek kasigi zeytinyadi
tencereye konur. Uzerine 2 yemek
kasigi domates salcasi ilave edilir.
Uzerine yaklasik 1 litre sicak su ilave
edilerek salca sulandirili. icerisine
ince ince dogranmis 4 dis sarimsak,

1 cay bardagi sirke ve tuz dailave
edilerek sos kaynatilir.

Sos kaynadiktan sonra firinda
sararan kabaklarin Gzerine dokalUr.
200 derece firinda Uzeri kizarip sos
koyulasincaya kadar pisirilir.

Pistikten sonra ister ilik ister soguk
sekilde, kdzlenmis kirmizibiber ve
maydanozla suslenerek servis edilir.
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*® Annemin annesinden 6grendigi, kusaktan
kusaga aktarilmis ve bizim de ailecek cok
severek yedigimiz lezzetli bir yemektir. Ayni

zamanda meze olarak da tiketilebilir.”’



+

Ebru Tireli
insan Kaynaklari
+
Tarifi veren Yasar Ozen

BALKABAKLI GOZLEME

2 subardagrsu  Hamur gbzleme igin yogurulup
Aldhga kadar un ~ hazirlanir.
1tath kasigr tuz - Sodan yagda pembelestirilir,

] o icine rendelenmis balkabagi
I¢ harcvigin:  gjenir, yumusayincaya kadar
2 dilim balkabage  pisirilir.

7 adet kuru sogan: oy 10 pargaya ayrilir, her parga
2 corba kagigu tereyage — aclrr,

Ya kasig t
arum tath kagige luz Balkabagi igine konur.

Istege bagh olarak karabiber
Sacda hamurun iki yzi

pembelesene kadar kizartilir.
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Balkabag:

Kig aylarinda balkabagiyla
renklenir sofralarimiz.
Kabugu cesitli renkler
alabilmekle birlikte igi
turuncunun sozliikteki tam
karsiligidir. Mevsiminde
tlketilmesi gereken
balkabagl, ¢orbalardan
tatllara bir¢ok kis tarifinde
karsimiza cikar. Aslen tatli
olsa da gorece tath-tuzlu da
denebilir. Bunun en glizel

ornegi hamurisleridir; manti,

gozleme veya borek fark
etmeksizin harcli tariflerde
gulizel bir alternatif sunar.
Tatlya da tuzluya da yakisir.




Hiiseyin Ogulcan Sahin6z

insan Kaynaklari

Tarifi veren Ayse Havva Karademir

TRABZON

HAPSODO / KARISIK OTLU MISIR EKMEGI

500-600 gr prrasa, nane,
wswrgan olu, maydanoz, paze karisum
(yekeanmuas ve iri dogranmas)
3 bardak muser unu

2 adet yumurta ake

ve 2 adet yumurta sarist
Yas mayann dicte biri

veya kuru mayanimn yarist
1 ¢ay bardag: stoyyag

Tuz

3 fincan bk su (maya igin)
1 fincan normal su
Karabiber

ve pul biber (istege gire)

Yesillikler yikanip stizduraldikten
sonra irice kiyilir, 1 corba kasigi
siviyagda ¢ok az kavrulur, ¢cok diri
olmamalilar.

Sonra tuz ve karabiberle
tatlandirip suyunu salmadan
kenara alinir.

Un, ik su, tuz ve maya, hamur
yogurma kabinda karistirilr.

Siviyag ve soguk su eklenip
yogrulur, sarilip 1 saat dinlendirilir.

Ele yapismayacak hale gelince
hamurun yarisi, yaglanmis bir kaba
aktarilir, izerine otlu karigim yayilir,
kalan hamurla Usti 6rtuldr.

Usti iyice dizlestirilir, sonra firina
vermeden 6nce 1 ¢orba kasigi
siviyagla Ustu yaglanir.

180 dereceye ayarl firinda Gzeri
iyice kizarincaya kadar pisirilir.



‘daki

*® Anneannemin Trabzon
kbylinde annesinden 6

grendigi,
koy ekme

gi.

o/l

yillardir da yapti




+

Tilar EKin Kum
Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Babaannesi Giilzade Hanim

*t Glinimlizde pasta kekleri icin kullanilan “Gato” (gateaux) sézcigdndin
kbkeninin Anadolu’ya ve “Kete "ye dayandigi séylenir. Eviiya Celebi,
Erzurum yakinlarinda tandirda pisen keteden bahseder. Eskiden kekler
sadece un ve su yogurularak yuvarlak sekilde basitce dretilirmis. Aradan
zaman gectikce gatoya bal, yumurta, baharat, tereyagdi, krema ve st

eklenir olmus. Bugiin birgok yérede farkli sekillerde yapilir.”’

KETE

Hamurwicin:  Aldig kadar un
1adet yumurta — (lakribi 2,5 kg)
2 su bardagr oda
swcakhginda su  Araseicin:
2 su bardage stowyag 250 gr tereyage
1ltsiat 3 subardagr svoryad
1 paket yas maya
2 tath kasigr tuz - Uzeri igin:
1 tath kasige toz seker 1 adet yumurta
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Hamuru i¢in éncelikle yumurta,
siviyag, su, sut ve maya karistirilir.

Uzerine un, tuz ve seker eklenerek
ele yapismayacak ancak kulak
memesi kivamindan daha yumusak
olacak bir kivama gelene kadar
yogrulur, 10 dakika dinlenmeye
birakilir.

Sonrasinda hamur 3 adet bezeye
ayrilir.

Bezeler oklava yardimiyla incecik
acilir ve aralarina tereyagi
surulerek 3 beze Ust Uste konur.

En Ustteki bezenin tzeri de
yaglanir ve Ust Gste konmus 3 beze
beraberce rulo haline getirilir.

Rulo halindeki hamur, 4 parmak
genigliginde parcgalara bolundr,
her parganin iginin gozuktigu
kesit kismi Uste gelecek sekilde
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déndurllerek bu kesitlerden
bastirilir ve yassi hale getirilir.

Uzerlerine yumurta strilerek 200
derecede Uzeri kizarana kadar
kontrollt olarak pigirilir.

Arzu edilirse i¢ harg¢l tarifi:

Tereyadi ve 3 su bardagi siviyag
tencerede kaynatilr.

Tencere icine 2 kg un ilave edilir,
1-2 kez karistirilir, kavrulmadan
ocaktan alinir.

Hamur bezelere ayrildiktan sonra
Ust Uste koymadan énce her kata
ic harc eklenir ve o sekilde Ust Uste
konarak rulo hale getirilir.

Kalan iglemler yukarida anlatildigi
gibidir.



+
Deniz Aynur
IWSA (Marka lletisim Egitim)
+
Tarifi veren Zehra Kahyaoglu

PIROSKI

Yarum cay bardage ik su
3 tath kasig seker
Bir tath kasigr kuru maya
250 ml ik siit
2 adet yumurta beyaz
2 yemek kasigr zeylinyadn
Aldagr kadar un (yaklasik 4-4,5 bardak)
1 tath kasigr tuz

Ic harciicin:

4 adet biyiik boy patates
Karabiber
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llik su, 1 tath kasigi seker ve kuru
maya karistirilir, 15 dakika bekletilir.

Hamurun yogrulacadi kaba ilik sUt,
yumurta beyazlari, 2 tath kasigi
seker, tuz, zeytinyadi ve mayali
karisim eklenir, karnigtinhr.

Sonrasinda aldigi kadar un yavas
yavas eklenir, yumusak fakat ele
yapismayan bir hamur elde edilir.

Hamurun Ustl bir bezle ortildr, 1
saat mayalanmaya birakilir.

Mayalandiktan sonra bir kez
daha yogrulur ve tekrar bir
bezle értlilerek 1 saat daha
mayalanmaya birakilir.

i¢ harciigin patatesler, iri kiipler
halinde dograndiktan sonra tuzlu
suda haslanir. Uzerine istenildigi
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kadar karabiber dokulerek ¢atalla
ezilir.

Mayalanan hamurdan kiguk boy
mandalina buyukligtinde toplar
alinir, oval sekilde acilir.

Acilan oval seklin Uzerine koyulur,
oval seklin iki uzun kenari
kapatilarak birbirine yapistirilir.

Birlestirilen kisim hafifce
bastirilarak duizeltilir ki, piserken
acillmasin.

Hazirlanan piroskilerin iki yuza,
kizgin ve bol yagin icinde kizartilir.
Gok hizli kizardigi igin basindan
ayriimamak gerekir.

istenirse i¢ harci peynirli ya da
kiymali hazirlanabilir.



+
Deniz Aynur
IWSA (Marka lletisim Egitim)
+
Tarifi veren Zeliha Yildirim

BULGARISTAN

KIFLA

Yarum su bardagu ok siit
Yarum cay bardage ik su
Yarum cay bardage stowyag
Yarum ¢ay bardag seker
1 paket kuru maya
Yarum cay kasigr tuz
1yemek kasigr seker (iizerine)
2 yemek kasigu su (iizerine)
2 adet yumurta
500-600 gr un (kontrollii)

Marmelat
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Sat, seker, kuru maya ve 4-5
yemek kasigi un glzelce karistirilr.
Uzeri kapatilip 15 dakika bekletilir.

Sonra bu karisimin Gzerine
yumurtalar (birinin sarisi Gzeri icin
ayrilir), tuz, yag, su ve un kontrolll
olarak konur.

Yumusak, ele yapismayan bir
hamur elde edilir.

Hamur toparlaninca yogurmaya 5
dakika daha tezgahta devam edilir.
Tezgaha yapisiyorsa hafifce un
serpilebilir.

Hamur tekrar kaba alinarak stre¢
filmle kapatilir, bezle 6rtultr. 30
dakika mayalandirlir.

Hamur tekrar 15-20 saniye daha
yogrulur ve ayni sekilde tekrar
mayalandirilir.

Hamur mayalanirken lizerine
surmek icin 1 adet yumurta saris,
2 yemek kasigi su ve 1 yemek
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kasigi seker guizelce ¢irpilrr.

Hamur mayalandiktan sonra
mandalina buyuklugtinde bezeler
alinip yuvarlanir. 10-11 adet beze
elde edilir.

Her beze yaklasik bir tatl tabagi
buyulklugtinde yuvarlak olarak
aclilir.

igine bir tatl kasigi marmelat
konur, kenarlardan akmamasi
icin sarma sarar gibi kenarlariice
katlanarak yuvarlanir.

Hamurun ug¢ kismi, parmak
uclariyla minik minik sikistirilr ki,
acllmasin.

Ay coregi sekli verilir. Hepsi, yagl
kagit serilmis tepsiye alinir, Gzeri
icin hazirlanan karigim sarulur.

Onceden isitiimis 180 derece
firnda yaklagik 15 dakika pisirilir.



+

Deniz Aynur
IWSA (Marka lletisim Egitim)
+
Tarifi veren Zeliha Yildirim

BULGARISTAN

KOZANAK: PASKALYA COREGI

2 paket kuru maya  Bir kabiniginde kuru maya, 1

3 kahve fincanu ik siit yemek kasigi toz seker ve 1 kahve
Un fincani Ilik sut iyice karigtirilir.

4 adet yumurta  Uzerine 1 yemek kagigi un ve
2.5 kalwe fincana toz seker tekrar 1 kahve fincani ilik st
' eklenir, topak kalmayacak sekilde

1.5 kalvoe fincam eritilmis tereyag karistirilr. 10 dakika beklenir

1 paket vanilya
Hamurun yogrulacagi kaba tim
yumurtalar, 2 kahve fincani toz
seker, eritilmis tereyagi eklenir,
cirpict yardimiyla karigtirilir.

1 kahve fincani sit eklenir,
cirpiciyla kanigtirhir.

1 paket vanilya eklenerek tekrar
karigtirilir.
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Biraz daha un ve maya ilave edilir,
karistinlr.

Hamurun toplanma asamasinda
ara ara eller siviyagla yaglanir.

Biraz daha un kontrolll olarak
eklenir ve ele yapismayan
yumusak bir hamur elde edilir.

Kabin Gzeri bir stre¢ filmle kapatilir
ve bir bezle 6rtular. Hamurun 2 kat
kabarmasi beklenir.

Hamur mayalandiktan sonra biraz
yogrulur, eller tekrar yaglanarak
hamura uzun bir sekil verilir.

2 esit parcaya bolundr. Her iki
parcaya da sa¢ 6rgusu sekli
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verilerek 2 adet ¢orek elde edilir.
Coreklere yagli kagit serilmis tepsi
Uzerinde sekil verilirse tekrar yer
degistirmek zorunda kalinmaz.

Tepsinin Uzeri tekrar streg filmle
kapatilir, bir bezle ortllerek 20-25
dakika dinlendirilir. Acildiginda
kabarmis olurlar.

Uzerlerine yumurta sarisi strdliir
ve ¢ok hafifce toz seker serpilir.

Onceden isitilmis 170 derece
finnda 25 dakika pisirilir.



Didem Bogaz
Alasehir Fabrikas! (Kalite)

Tarifi veren Babaannesi Rahime Hanim

CEVIZLI ERISTE

Eriste makarna
Tulum peyniri
Kegi peyniri
Ceviz

Tereyagn
Kurmuzibiber

Domates salgase (istege gore)

Derin bir tencerenin igine su koyulur
ve kaynatilir.

Cok az tuz eklenir. Erigte zaten tuzlu
oldugu icin eklenmeyebilir de.

Kaynadiktan sonra erigteler ilave edilir
ve pisene kadar haslanir.

Haslanan eristeler stizuldr. Haglama
suyu tarhana ¢orbasi yapiminda
kullanilabilir.

Cevizler, boyutlan ¢ok kugllmeyecek
sekilde ezilir.

Tulum peyniri ile keg¢i peyniri karigtirilir.

Eristelerin yarisi servis tabagina konur.
Uzerine peynir ceviz karisimi eklenir.

Sonra eristelerin kalan yarisi da servis
tabagina eklenir.

Bir tavada tereyad eritilir, kasigin
ucuyla cok az salca (istege bagh),
kirmizi toz ve pul biber ilave edilir.

Eristenin Gzerine gezdirilir.






+

Ebru Tireli
insan Kaynaklari
+
Tarifi veren Yasar Ozen

KESLI CEVIZLI ERISTE

Yarum kg eriste  Erigte haglanir.

1subardagikes  Rendelenen kes, tereyaginda
(Boluwya dzgii  kavrulur, igine kirllmis cevizler de

furutulmus yogurt)  eklenerek kangtirilir.

100gr ceviz Erigtenin tizerine konularak servis
Tereyagr  yapilr.
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Karadeniz'in dogusu veya batisi fark etmeksizin “kes"”
denildiginde akan sular durur. Karadenizliler, diinyanin neresinde
olursa olsun dolaplarinda mutlaka kes bulundurur. “Kask" ismiyle
Afgan, iran, Orta Asya ve Levant mutfaginda da kullanimi vardir.
SuzllmUs yogdurt ya da eksi sttten elde edilir; kurutulmus ve sert
kalip haline getirilmis peynir veya yogurt olarak dustinulebilir.
Rende veya bicak yardimiyla makarnalara, 6zellikle de eristeye
guzel, karakteristik bir tat katar.




+
Buse Sas
Bengli Buse Sas
+
Tarifi veren Safiye Demir

TUNCELI

BABUKO/ZERFET/BICKA SIR

1kgun

Aldgn kadar su

1.5 lath kasigu tuz

1kg tereyagn
(Bol yagh oldugu icin arzu edilirse yag
miktar: azaltlabilir)
5-0 dis sarimsak
11t ayran
Kekik
(Zembul denilen yoresel dag kekigr)
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¢ Eskiden ziyafetlerde, sonradan sonraya kalabalik aile bulusmalarinda, 6zellikle
baska koylerden gelen agir misafirlere mutlaka yapilan ve sevilerek yenilen bir

yemek halini aldi. Neden yapildigina gelirsek; eski zamanlarda insanlarin, 6zellikle

de yére halkinin en rahat ulastigi temel gidalar tizerinden yapilan bir yemek

olmasi én plana cikar. Tipki ekmek gibi doyurucu olmasi ¢ok énemli. Bir bagka

yonluyle aslinda bugtine kadar gelen ve eski neslin bu gelenegi sdrdirdiigli koca
bir tepsinin sofraya konmasi, benim igin de hep esitligin ve adaletin kasikta as

olmus hali gibi geliyor. Bir de bélismek fikri cok hos.”’

Not: Ortak bir tepsiden yendigi icin genellikle aile
icinde tanidik bireyler tarafindan tiketilir.

Un, su ve tuz derin bir kaba
konarak kulak memesinden daha

sert bir hale gelene kadar yogrulur.

Tepsiye ¢cok ince olmayacak
sekilde (en 2,5 parmak kalinigina
gelecek kadar) yayilan hamur 200
derecede 1 saat pigirilir.

Uzeri sert bir kabuk haline gelen
hamurun (kdmbenin) Ust kapak
kismi bicak yardimiyla sicakken
iyice kesilerek i¢i tabanda kalacak
sekilde acilir. Kesilen bu sert
hamur tabakasina ‘kirtik’ denir ve
bunun bir kismi saklanir, bir kismi
da elde ku¢lk parcalar halinde
kirllarak karigima eklenir.

ic bolgesindeki hamur bir kasik
yardimiyla ince ince didiklenir.
Didiklenen hamur, alt kabugun ve
havuzun i¢inde kalacak sekilde
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tepeye dodru sivri bir sekilde
(piramit gibi) dizilir.

Hemen sonrasinda ocaga alinan
ayran kati olmayacak sekilde kisik
ateste ilik bir hale getirilip bol
sarimsak eklenir.

Diger tarafta kalan tereyagdi
eritilerek icine kekik eklenip iyice
kizincaya kadar yakilir. Ayran
tepsinin icindeki kbmbenin
etrafinda esit miktarda, tur
doénecek kadar dékulur.

En son Ustlne de sicak sicak
hentiz ocaktan alinmis dag kekikli
yag, piramidin tepesinden ve
ayranin Ustline gelecek sekilde her
tarafina dokdlur.

En basta pisen kdmbenin sert
kabugu adeta bir kasik gibi
kullanilarak yenir.



+

Baris Isikcevahir
Samsun Bélge Off-Trade Satis
+

ERZINCAN

BABUKD

Hamurwu icin:  Un, tuz, su ve karbonatla sertge bir
4 su bardagr un hamur hazirlanir.

1 lath kasigr tuz - Hamur, yaglanan borcama alinrr,
15 subardagesu  eller yaglanarak hamur borcamin

1 tath kasige karbonat - 16IN€ bastira bastira oturtulur.

Firina verilir ve 180 derecede

Ust ayranyicin: ~ pisirilir.

5-6'dis sarvmsak  Hamur pistikten 5 dakika kadar

250 gr yogurl  sonra Ustl ince keskin bir bicakla
1ya da 1,5 su bardag sicak su ~ bir kapak gibi kesilerek cikartilrr.

200grlereyagr  [ci de sicakken kasikla kiigiik
kUguk oyulur ve ¢ikartilir. Oyularak
cikartilan hamurlar bir kdsede
biriktirilir.
Bicakla ilk basta cikartilan sert
Ust kapak, kiiclk kiguk kirilarak

hamurdan oyularak ¢ikmis iclerle
karistirilir.
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Borcamdaki hamur ici, bos

bir tencere gibi olmalidir ama
bu tencere gibi hamurun
delinmemesine 6zen
gosterilmelidir ki yogurt ve yag
eklendiginde icinde kalsin.

ici oyularak kasede bekleyen icler
tencere gibi olan borcamdaki
hamurun i¢ine kubbe gibi
doldurulur ve sogumasi igin bir
kenarda bekletilir.

Bu arada hamurun tadina da
bakilarak tuz ayarlanir. Yogurt
cirpilir, icine damak tadina gére tuz
atilr.

Sarimsaklar dévulur ve yodurda
katilir.

Simdi yodurdun igine sicak su
eklenir, karistirilir. Yogurt kivami

sulu ayran gibi olmalidir, koyu
kivamda olmamaldir.

Ayran ocaga alinir. Isinmali,
sicaga yakin olmalidir ama sakin
kaynamamalidir. icinde tuz oldugu
icin, kaynarsa ayran kesilir.

Tereyadi eritilir, hatta iyice
kaynatilir, k6purtalir.

Borcamdaki sogumus hamurun
yanina yogurt kepge ile gezdirerek
dokaldr.

Hamur kubbesinin tepesinden
kizgin tereyagi dokulur. Yemek
servise hazirdrr.



+

Ethem Ozdemir
Dis Ticaret

+

*tUn, yumurta ve slitle yapilan Batter Puddings ya da diger adiyla
Yorkshire Pudding, 18. yiizyil baslarinda Ingiltere ‘de, ézellikle yoksul
kesim tarafindan ¢cok benimsenmis ve popller olmustur. Bu dénemde,
ozellikle Batter Pudding'in icine konan kiclk et parcaciklariyla
yapilmis ve ¢cok lezzetli anlamina gelen ‘vulgar’ismi ile anilmis ve
zaman icinde ismi “Hamur icinde pisirilen et” anlamina gelen “Toad in

the hole” ile anilmaya baslanip bugiinkd orijinal halini almigtir. *’

LONDRA

TOAD IN THE HOLE

12 adet sosis  Finin 220 dereceye isitilir.

(Sigur/koyun veya domuz)  gosisler yagla birlikte 20x30 c'lik
1¢ay kasigr aycicek yagr  bir finn kabina konur, 15 dakika
kizarana kadar pisirilir.

Hamurwicin: By arada hamur yapimina baslanir:
140 grun  Un, yarim gay kasigi tuzla bir

2 adet yumurta kaseye bosaltilir, ortasinda bir
cukur acilir ve yumurtalar kirilir.
Karistirmak icin bir mikser kullanilir,
ardindan sut cirpilarak yavasca
eklenir. Sosisler tam anlamiyla
kizarmis olana kadar bekletilir.

175 ml yarum yagh sit

Yarum cay kasigr tuz

Sosisler firndan dikkatli bir sekilde
cikarilir. Tam olarak kizarmamis ise
tepsi birka¢ dakika pisene kadar
ocagin Gzerinde tutulabilir.

Hamur karigsimi dékdldr, firinin

Ust rafina aktarilir, 25-30 dakika
kabarana ve altin rengine gelene
kadar pigirilir.

Sos ve en sevilen sebzeyle servis
yapilr.
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“Hayat kisa; tatliyt 6nce ye.”

-Jacques Torres-







Nazli Pigkin

SEKERLI MISIN VAY VAY!

erlesik diizene gegis, beslenme amaciyla ve yoluyla
Y Mutfagimiz tath ¢esitleri bakimindan ¢ok zengindir. Hem

cog@rafya farkhhigi ve Gretim kosullarindan kaynaklanan

malzeme cesitliligi hem de bizden énceki kilturlerden
devraldigimiz tekniklerin Gsttine eklediklerimiz ve gég¢lerle
civar cografyalardan gelenlerin getirdikleri birlesince, giinimuz
Tirkiye mutfagindaki tath ¢esitliligi genistir. Koku, doku, sekil,
renk ve tat cimbus!

Tatl yemek icin illa ki 6zel bir glin veya dénem olmasi
gerekmiyor elbette. Tatli, tlketiminin sevildigi evlerde, giindelik
hayatta kurulan sofralarda da yerini alir. Belki kolay bir sttli
tatl, belki bir recel, pelte, meyve tatlisi ya da belki bir pestil
damaklari senlendiriverir. Ote yandan tatlinin ritiiel bir yiyecek
olma 6zelligi de ¢ok belirgindir. Hem insan dmriindeki hem

de toplumsal hayattaki 6zel gunler, belli tatli ¢cesitleriyle
Ozdeglesmistir.

Dogumda ikram edilen lohusa serbeti; dogum mevlitlerinde
akide sekeri gibi seker ¢esitleri veya badem sekeri gibi
mulebbes c¢esitleri; sinnet ve evlilik diglnlerinde zerde;
nisanda kurabiyeler, kuruyemis ezmeleri, serbetli hamur tatlilari;
yine iki hayatin bir araya geldigi diginlerde badem sekeri,
serbetli hamur tatllari; 61im mevlitlerinde helvalar, lokmalar,
anus abur...

Dini bayramlarda Paskalya ¢éregi ve bayram ¢éregi gibi cesitli
corekler, baklavadan tutun her tirli kadayifa kadar ¢ok cesitli



serbetli hamur tathlari, mevsime gore sitlac gibi sitll tathlar veya balkabagi
tathsi gibi serbetle pisen meyve sebze tatlilari; Ramazan ayinda gullag, dnemli
dini guinlerde asure, lokma ve tatl ¢érekler...

Tathlarimiz; helvalar, sekerler, lokumlar, serbetli hamur tathlari, sttll tathlar,
receller, cevirmeler ve marmelatlar, serbetle pisen meyve ve sebze tatlilar,

un ve/veya nisastayla pisen meyve ve sebze tatlilari, kuruyemis ve/veya yas
meyve ezmeleri, kurabiyeler, tatli ¢érekler ve pideler, tath gevrekler, komposto,
hosaf, serbet ve suruplar, basta Fransiz mutfagi olmak tizere Avrupa Ulkelerinin
mutfaklari veya Rus mutfaginin etkisiyle bizde gériilmeye baglamis kekler, siit
kremali ve/veya ¢ikolatal pastalar basliklarinda sayilabilir. Bu ana bagliklarin
her biri kendi igcinde alt basliklara ayrildigi gibi birden fazla ana baslik altinda
sayllabilecek tatli ¢esitleri de vardir.

Tatlilara tathligini veren malzeme ise gesitli bicimlerde sekerdir. Seker kamigi
ve seker pancarindan elde edilen seker, bal, pekmez (Uzim, armut, dut,
keciboynuzu, gezo pekmezi gibi), tatl meyvelerin plreleri veya sulari ve siralari,
cesitli tathlarin yapiminda kullanilan seker gesitleridir. Sunu da belirtmek
gerekir; seker kamisi ve seker pancarindan elde edilen seker gegcmiste pahali
oldugu icin tatllarda bal, pekmez, tatl meyveler ya da sizmalari veya siralari
gibi tatlandiricilarin kullanimi, halk mutfaginda daha yaygindi. Seker kamisi
plantasyonlarinin kurulmasi ise sekerin zamanla ucuzlamasiyla sonu¢lanmigtir.
Gunumuzde rafine sekerden uzak durma ¢abalari da bilhassa tath meyvelerin
kendilerinin plre haline getirilerek ya da meyve suyu konsantrelerinin tath
yapiminda kullanilmasini gindeme getirmistir.

Tathda tercih edilen sekerli malzeme her ne olursa olsun, tatl yapiminda

baska temel malzemelerle birlestirilir. Bazen sadece suyla birlesip surup olur,
bazense un, nisasta, irmik, bazi bakliyat tirleri gibi kivam verici malzemelerle,
kuruyemislerle, yas meyvelerle, sebzelerle, ¢ciceklerle, kokulu otlarla, bitki
kokleriyle, cesitli yadlarla, sttle, peynirle, kaymakla, tahinle veya yumurtayla
birlestirilip ¢cesitli tekniklerle, ¢esitli kivamlarda pisirilip tarld trlt sekil verilip bin
bir usulde sunulur.

Seker ¢esidinin hangi malzemeyle hangi oranda birlestirildigi, hangi teknikle
islendigi, pisirilecekse tercih edilen pisirme teknigi, sekillendirmesi ve daha pek
cok unsur, nihai driin olan tatliyr benzerlerinden ayirir. Oyle ya un var, seker var,
is yapmaya gonliniz de varsa kalkip bir helva kavurabilirsiniz. Ama iste helva
var helva var! is temel malzemelerin birlikteligiyle ya da tercih edilen teknikle de
kalmaz. ilave malzemeler her zaman fark yaratir, bu ilave malzemelerin en etkilisi
ise baharattir.

Baharat bazen tatl yapim malzemelerinden biri olan bazense tatlinin sunumu
sirasinda susleme unsuru olarak kullanilarak tathlarin hem damakta hem de
g6zde lezzetini katlayan, kimi zaman ayni tatlinin iki farkli yerdeki yapilisinda fark
olarak karsimiza ¢ikan kiymetli malzemelerdir.

Baharatin yani sira tatlilarda fark yaratan bagka ilave malzemeler de var elbet.
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Hindistancevizi rendesi gibi meyve kurulari, gul kurusu gibi ¢i¢cek kurulari, ceviz,
antepfistidi, badem gibi sert kabuklu kuruyemislerin dovilmus halleri, portakal
ve limon kabugu rendesi gibi meyve kabuklarinin taze ya da yas halleri de
tatlilarin hem icinde hem de slislemelerinde kullanilan malzemelerdir.

Ciceksularini ve kokulu ot sularini da unutmayalim; giilsuyu, portakal gicegi suyu
ve itir suyu, rayihalariyla tatlilarda gbéze degil ama buruna yani koku duyusuna
hitap ederek, tathyi o duyuda bambagka bir seviyeye ¢ikarmaz mi? Pekiyi, isitme
duyumuz dediginizi duyar gibiyim. Ah tabii ya, usta elinden ¢ikmis bir dilim
baklavayl parmaklarimizla alip agzimiza gotirip disledigimizde pismis yufkadan
gelen o ¢itirt unutulur mu hi¢! Pismaniyenin yumusacik yun ¢ilesi hali ya da
lokumun o essiz elastik yapisi da dokunma duyumuza hitap eder.

17. ylzyilda yasamis Unli seyyah Evliya Celebi, meshur Seyahatnamesi'nde
gezip goérdigu yerlerin megshur tatlh ¢esitlerinden de bahseder. Seyyahimiza gére
o dénemde Aydin, 57 dikkanin bulundugu muazzam bir helvacilar ¢arsisiyla
dikkat ¢ceken bir yerdir. Aydin'daki helvalarin, saf seker kadar Aydin'in nefis bali,
yag, bademi, antepfistidi ve nisastasiyla yapildigini belirten Evliya Celebi, burada
yapilan helvalarin tadiyla saray helvahanesinde, Konya'da, Sam'da ve Misir'da
yapilanlarin yarisamadigini belirtir.

Seyyahimiz, Konya'yi da tatlilariyla 6ne ¢ikan bir sehir olarak éver ve Konya'daki
helvacilar ¢arsisinda zllbiyye, balli bérek, pandi (parmak seklinde sert beyaz
seker), pismaniye, tahine (tahin helvasi), sabuniye, halkacini gibi tath ve seker
cesitleri satildigini belirtir. Gaziantep halkinin hogsohbet olmasini ise ¢ok

fazla tath yemelerine baglar: “Cimle halki sirin yediklerinden sirin soylerler,”
der. Sehirde bademli, antepfistikl pekmez sucugunun ve tirlG tirli helvanin
yapildigini da ekler.

Evet, tath yemekle hogsohbet etmeyi eskiden beri eslestirmisiz zihnimizde;

tath yiyelim tatl konusalim... Sohbeti, s6zl keseceksek de tath yiyecekler yine
imdadimiza yetisir ve “lafini balla kestim,” diyerek karsimizdakinin s6zini béimek,
araya girmek i¢in izin isteriz. Ne de olsa tath dil, yilani bile deliginden cikarir!

Evliya Celebi, baska yerlerin de 6ne gikan tatlilarindan bahseder. Ornegin Edirne
ve Amasya'nin ayva perverdesi, yine Edirne'nin dillere destan gtilbesekeri,
Diyarbakir'in tarcinh, karanfilli zerdesi ve kavun zerdesi, Kusadasi'nin kofteri,
Tosya'nin cevizli ve leblebili helvasi... 2

Tathniz ne olursa olsun agzinizin tadi hi¢ bozulmasin, miihim olan daima odur
cunkd.

1 Evliya Celebi Seyahatndmesi, Haz. Seyit Ali Kahraman, Ylcel Dagli, Robert Dankoff, Cilt 9, Yapi Kredi
Yayinlari, s. 82-83.

2 Evliya Celebi Seyahatndmesi, Haz. Seyit Ali Kahraman, Yuicel Dagl, Robert Dankoff, vd., Yapi Kredi
Yayinlar, Cilt 3, s. 262, Cilt 2,5.93,98,C. 9,s.77,C. 5,s. 199, 228.
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Ayca Cigdem Budak

IWSA

Tarifi veren Mesude Budak-Fatma Budak

*t Babam, Erzincan’in Tercan ilgesine bagl Mama Hatun kéyinde dogmus.
Ortaokula kadar orada kalmis, sonra Erzincan’in merkezine tasinmiglar.
Ortaokul ve liseyi orada okuduktan sonra (iniversite igin [stanbul’a gelmis.
O giin buglindlir de [stanbul'da. Bu helva, babamin kékeni olan Erzincan'a
ait. Un helvasi her yerde var ama bu tarifteki helva sert ve kitir kitir, adeta
bir kurabiyeyi andiran yapisiyla tiim un helvalarindan farklidir.

Bir kavanozda uzun bir stire saklanabilir.”®

ERZINCAN

SUSUZ UN HELVASI

250 gr lereyagt

300 gr un

100 gr pudra sekeri
200 gr loz seker
Findik (arzuya gore)

Findiklar kavrulur.
Tereyagi eklenir, eritilir.

Un eklenir, un kokusu kalmayana
kadar kavrulur.

En son seker eklenir, ocak kapatilr.
Seker tim karigima yedirilir.

Karisim, bir tabak ya da tepsiye
1-1,5 cm kalinliginda yayilir. Kolay
cikarmak igin altina yagh kagit
serilebilir.

Tamamen soguyup sertlesince
dilimlenir ve servisi yapilir.

Kahve ya da ¢ayin yaninda
sahanedir. Kayra Madre'yle de
denemeniz Onerilir.






+

Aysu Dogan Esgin
Reglilasyon ve Hukuk
+
Tarifi veren Anakiz Dogan

“*Bu tarif babaannemin yaptigi bir tatl, Konya-Bozkir'dan...
Bozkir'in harika Uzim pekmezi, benim icin cocuklugumdan
gelen bir baska tattir. Tahin pekmez ise kahvalti sofralarinin

ve yemekten sonra eger tatli yoksa yemek sonrasinin hep

vazgecilmezi olmustur. Iste pekmez helvasi da Bozkir'in
lziim pekmeziyle bir harika olur.”

PEKMEZ HELVASI

1su bardagr pekmez  Nigasta, suyla yumusatilir.

1yemek kasigi nisasta  gir tencerede tereyad eritilir,
Yarvum su bardagr soguk su  nisasta tizerine eklenir, birlikte
100 gr lereyagy  kavrulur.

Cekilmis ceviz ici Nisasta kavrulunca icine pekmez
eklenir, karistinlarak pisirilir.

Koyulasip pelte kivamina gelince
alti kapatilir.

Bir tabaga alinir ve tzerine ceviz ici
serpilerek servis edilir.
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+

Erkan Elgin
Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Annesi Zeynep Nihal Hanim

MERZIFON / AMASYA

IRMIK HELVAS

500 grince irmik  Seker, Uzerini gegecek miktarda
500 gr tereyag suyla kaynatilip serbet elde edilir.

Yarum litre siit - Ayni bir kapta stt kaynatilrr.

500 gr foz seker Tereyagi tencerede eritilir, irmik

25 gr dolmalik fisttk:jjave edilir, fistiklar eklenir ve agir
Su  agir kisik ateste kavrulur.

irmik iyice pembelesince ve
fistiklar da kizarinca énce
kaynamis sut, sonra da kaynar
serbeti katilir, iyice karnistinlarak
kivami elde edilir.

Tencerenin kapagi kapatilip
demlenmeye birakilir.
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irmik

irmik, bir bugday tirevidir.
Sert nitelikteki durum
bugdayinin 6gutulip
elenmesiyle, 100 ila 150
mikrometre arasi buyiklige
sahip, sari, parlak ve
yuvarlak olmayan bir forma
sahip irmik elde edilir.
Kalburabastidan sambaliye,
ismini verdigi irmik
helvasindan peynir tatlisina
kadar bir¢ok tatlinin tarifinde
karsimiza cikar.




+

Aysu Dogan Esgin
Regulasyoin ve Hukuk
+
Tarifi veren Yengesi Nimet Dogan

*t Bizim aile icin tahinin yeri ayridir.

Her sabah kahvaltida mutlaka tahin pekmez
veya balla yenir. Bozkir'in tahini ise ayrica
ozeldir; ¢linki gifte kavrulmug susamla yapilir
ve susam tas degirmende elde c¢ekilir.

Bu tarif yengemden geldi.””

TAHIN HELVASI

1yemek kasigeun ~ TUm malzemeler tencerede kisik
Yarum su bardaga pekmez ~ @teste kavrulur.

Ceyrek su bardagy tahin  Tahin yagini saldiginda alti kapatilr.
Kivamin koyulasmis olmasi gerekir.

Kasikla sekil verilerek servis edilir.
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+
Borte Ozenc

insan Kaynaklari
+

SUT HELVASI

1l siit - Bir kapta slt, vanilya ve seker bir
100grun  araya getirilir.

1subardag seker  Tereyag eritilir, igine siviyag
1 paket vanilya  eKlenir, biraz kanstirilr.

75 gr swwyag (eytingaguile aycicek  yny da eklenir, unun kokusu
yagu karwsum olabilir)  gidene kadar yag ile kanigtirilr.
25grtereyagr  Renk almamasi 6nemlidir.

Bu sirada firin 200 dereceye
ayarlanir, bir yandan isinmaya
birakilr.

Sut, seker ve vanilyal soguk
karisim, un ve yaga eklenir.

Sabirla ve durmadan karistiriimasi
onemlidir. Boza kivamini alip
fokurdamaya baslayincaya kadar
karigtirihr.

Hazirlanan karigim, suyla islatilan
firin kabina dokdlar.

Firin kaby, i¢i su dolu bir tepsiye
oturtulur, dnceden isitilan firnda
en yuksek sicaklikta sadece Ust
teller yanacak sekilde sadece Uzeri
kizartilir.
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Hande Onder Sirin

Satin Alma

Tarifi veren Ruhiye Koca

SUTLU SARAYLI

Hamuru icin:

Yarum kg un

1 adet yumurta

Yarum cay bardagi stowyag
Bir tutam tuz

Aldagr kadar su

Serbeti icin:
1 kg siit
5 su bardag seker

Uzeri icin:
250 gr lereyagt

250 gr ceviz

Hamur malzemelerinin hepsi
karistirilir, yumusak bir hamur elde
edilip 1 saat dinlendirilir.

Ceviz buyukliginde bezelere
ayrilip oklavayla acilabildigi kadar
en ince sekilde acllir. Cevizler de
havanda dévdlar.

Hazirlanan firn tepsisininiici
tereyagiyla guizelce yaglanir, sonra
yufkalar soldan saga dogru bizllerek
yerlestirilir, aralarina da cevizler
serpistirilir. Ayni igslem tim yufkalar
icin tekrarlanir.

Bir tarafta tereyadi eritilir, hazirlanan
tepsideki yufkalarin lizerine glizelce
gezdirilir.

Onceden isitiimis olan 180 derece
firina atilir, Gzeri nar gibi kizarana kadar
pisirilir. Tath piserken sut ile seker
guzelce kaynatilir, serbet hazirlanir.

Pisen tatl firndan ¢ikartilir, 2 dakika
havalandirilir, izerine ilinmig serbet
gezdirilir.



*tTrakya ydresinde zamaninda kiz istemeye
giderken yapilan, ortasina bir adet tam altin
koyulan tathdir. Bizim ailede de mutlaka
her bayramda yapilan bir tatlydi. Kimine
gore baklavaya rakipti, kimine gére sadece

kendine 6zel bir lezzet.”




+

Zuhal Kesgin

Bilecik Fabrikasi (Yardimc! isler)

YUGOSLAVYA

KAYMAGINA TATLIS

5 adet yumuria  Yumurta ve seker, kar gibi beyaz
7ltsiit oluncaya kadar ¢irpilir.

15 su bardagi seker ik sit ve vanilya eklenir, cirpilir.

1 paket vanilya Cam firin kabina alinr.

Firin tepsisinin icine bir miktar su
konur ve cam firin kabi, bu tepsinin
icine oturtulur.

Firin 6nceden 160 dereceye isitilir
ve 60 dakika pisirilir. Uzeri gdz goz
oldugunda pistigi anlasilir.

Buzdolabinda 1 glin beklettikten
sonra servis yapllir.
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Yugoslavya

Bir zamanlar Yugoslavya
vardl. “Gliney Slavlari Ulkesi"
anlamina gelen Yugoslavya,
bugtin farkli ulus devletlerde
varligini stirdiiren Makedon,
Bosnak, Kosovali, Sirp, Hirvat,
Sloven ve Karadaglilari tek bir
siyasi sinir icinde topluyordu.
Yugoslavya adiyla ilk Glke
1918'de kurulurken, birlik
1943'te Yugoslavya Sosyalist
Federal Cumhuriyeti adini
almis ve 1992'de dagilmistir.




+

Erkan Elgin

Finans ve Dijital Transformasyon
+
Tarifi veren Kaymvalidesi Nihal Hanim

% A
Cer

3
W
=

) iZMiR {
LOR TATLISI

Yarum kg lor  Serbetin malzemeleri birlikte
3-4 corba kasigrun  K@ynatili, koyu bir kivam elde

2 adet yumurta edince sogumaya birakilir.

1 paket kabartma tozu  Lor iyice ufalanir, igine yumurta, un,
vanilya ve kabartma tozu konularak

1 paket vanilya
yumusak bir hamur haline getirilir.

Hindistan cevizi (tercihe gore)
Bu hamurdan ceviz biyukliginde

Serbeti icin: parcalar alinarak yuvarlanir.

3 su bardage seker  Yaglanmis tepsiye dizilir, 180
4 su bardagrsu ~ dereceye ayarlanmis firinda tzeri
pembelesinceye kadar pisirilir.

Kurabiye sicakken, serbeti soguk
bir sekilde Uzerine doékular.

Soguyunca servis yapilir.

Tercihe goére Uzerine Hindistan
cevizi serpilebilir.



+

Selma Oztiirk
Elazi§ Fabrikasi (insan Kaynaklari)

+
Tarifi veren Burhan Hoca

PEVNIRLI EKMEK

1 kg laze tuzsuz Savak peyniri  Peynir ve seker karigtirilir.

600 grseker  Hazirlanan harg, pide yapan firina
Pide  gétirilerek pide tizerine serilerek
pigirtilir.
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+

Selma Oztiirk
Elazi§ Fabrikasi (insan Kaynaklari)

+
Tarifi veren Burhan Hoca

PEYNIR TATLISI

400 tuzsuz Savak Peyniri  Peynir, irmik ve un karigtirilarak
50 gr irmik yogurulur.
50grun  Kuglk bezeler halinde kizgin yag

500mlyag  igerisinde kizartilir, seker ve suyla
Serbeti icin: ~ Nazirlanan serbete atilir.

1kgseker ik olarak servis yapilir
1t su
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Savak

Savaklilar, Tirkiye-iran ve Irak arasinda genis bir cografyaya yayilmis

bir topluluktur. Elazi§ ve Erzincan basta olmak tizere tilkemizin genis bir
cografyasinda yasar, kultlrel ¢esitliligimize oldugu kadar hayvancilik
yetenekleriyle mutfak kilttrimize de zenginlik katarlar. Savak peyniri de bu
degderlerden biridir. Savak peyniri aslen Tulum Peyniri olsa da onu, bélgedeki
diger peynirlerden ayirt edici 6zelligi, Munzur yaylalarindaki bitkilerle
beslenen Akkaraman koyun irkinin stttdar.




+

Ali Yavuz
Alasehir Fabrikas! (Operasyon)
+

Tarifi veren Esi Miinire Hanim

't Ev yapimi cevizli baklavamiz, genellikle
bayramlarin vazgecilmezidir.”

ALASEHIR

EV YAPIMI CEVIZLI BAKLAVA

Hamuru icin:

2 adel yumurta
1su bardagu yogurt
1su bardage su
Yarum su bardagi svovyag
500 gr lereyagn
1yemek kasigu sirke
1 paket kabartma tozu
1 ¢ay kasigr karbonat
1 adet limon
500 gr nisasta
Yarum kg un

Ceviz

Surubuw icin:
4 su bardagu seker
4,5 su bardagu su
1-2 damla limon
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Yumurta, su, yogdurt, siviyad,
sirke, kabartma tozu ve karbonati
yogurma kabina alinir.

Uzerine limon suyu ve bir gimdik
tuz ilave edilir, kontrollt bir sekilde
un eklenir. Hamur, yumusak bir
hamur olmalidir.

Yarim saat dinlenmeye birakilir, ne
kadar ¢ok dinlenirse o kadar kolay
acilacaktir.

Dinlenen hamur, tezgaha alinir,
ceviz buyukluglinde parcalara
ayrilir.

Ayrilan parc¢alar yuvarlanir, nisasta
dékiilen bir tepsiye alinir. Ustii
kapatir ki, kurumasin.

Nisastayla ku¢ik bir tabak
blytkliginde tek tek acilir.

Acllan bezeler, Ust Uste dizilir, hepsi
bittikten sonra yediserli acllir,
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Yeni acilan bezeler tepsiye ddsenir,
arasina eritilen tereyagindan
gezdirilir.

Orta kata gelindiginde rondodan
gecirilen cevizlerden bolca
serpigtirilir.

Ayni sekilde diger bezelere devam
edilir.

En son kapatilip kesme islemine
gegilir, eritilen tereyagindan Ustiine
dokdlir ve firina verilir.

Kipkirmizi olana kadar pisirilir.

Surup 6nce kaynatilir, sonra
sogumaya birakilir.

Baklavanin ilk sicadi gectikten
sonra surubu dokalur.

Bu él¢ller buylkge bir tepsi igindir.
istege gdre malzemeler azaltilabilir.



Hiiseyin Ogulcan Sahin6z

insan Kaynaklari

Tarifi veren Melek Sahinoz

TRABZON

KREMALI LAZ BOREGI

Hamuru icin:

2 adet yumurta

3,5-4 su bardagr un

1 paket kabartma tozu
1 fiske tuz

1su bardagr stovyag

1su bardagr yogurt

Kremasu icin:

3 su bardag siit

1su bardag seker

1 adet yumurta

Yarum su bardage nisasta
1 limon kabugu rendesi
Yarum su bardag un

1 paket vanilya

Serbeti icin:

2,5 su bardagr su

2,5 su bardag seker

1 cay kasigr limon suyu

Uzeri icin:

1 paket margarin veya esdegeri
tereyagt

Pudra sekeri

Serbet malzemeleri bir tencereye
aktarilir, yarim saat kaynatilir, sogumaya
birakilr.

Yumurta hari¢ butlin krema malzemeleri
bir tencereye alinir, kisik ateste kivam
alana dek karigtirilhr.

Pistikten sonra biraz sogutulur, igine
yumurta kirihr, strekli ¢irpilir ki, yumurta
kremaya islesin.

Hamur malzemelerini derin bir kaba
alinir, yumusak bir hamur olacak sekilde
yogrulur.

Yogrulan hamurdan 40 adet beze yapilir.

Bezelere nisasta serpistirilir, acilabildigi
kadar ince acilir.

Tepsi yaglanir, acilan yufkalar eritilen
yagla yaglanir, 20 tanesi tepsiye serilir.

20 kat olunca arasina krema guzelce
surdlur.

Sonrasinda kalan diger yufkalar da ince
acilr, tepsiye dizilir, kare sekilde kesilir,
Uzerine tereyad eritilip dokulUr.

Laz béredi, 180 dereceye ayarl firinda
kizarana kadar pisgirilir.

Firindan ¢ikarilip Gzerine soguk
serbet dékullr, serbeti cekmesiicin
dinlendirilir, pudra sekeri serperek
servis edilir.



"Bir fiske"

Genelde baharatlar igin

. kullanilan halk agzinda bir
6lcl birimidir. Baharat kabina
- — yaklasilir, bas parmak ile

’ isaret parmag arasina az
;,;' 4 biraz, yani "bir fiske" alinir,
tarife uygun sekilde kullanilir.

** Annemin yillardir yaptigi
leziz bir Trabzon tatlis1.”



+
Tugge Oztekin
Elazij Fabrikas: (Uretim)

+
Tarifi veren Burhan Hoca

TAS EKMEGI / SIVITMA

400 grun  Un, sit, karbonat ve yumurta
os0mlsii¢  Dirlikte cirpilarak civik bir hamur

5 gr (bir paket) karbonat elde edilir.

400 gr dut pekmezi ~ Yanmaz tavada ince krepler

100 gr tuzsuz tereyag halinde pisirilir.

200 gr ceviz - Genigge bir tabaga 6 kat serilerek
1 adet yumurta  aralarina dovilmus ceviz serpilir.

Pekmezle tereyagdi tavada eritilir.
Kahverengi kopukler ¢ikincaya
kadar karamelize edilir.

Daha sonra kreplerin Gzerine
dokilerek ik servis edilir.

413






Ash Cinkilic

Zincir Magazalar Satis

*tYassi kadayif diye de adlandirilan;
genellikle Adana ve Akdeniz bélgesinde
sik yapilan bir yéresel tathair.”®

TAS KADAYIF

Hamuru icin

100 gr un

50 gr nusir unu

5 gr yas maya

Ceyrek cay kasigr karbonat
20 gr seker

120 gr su

100 gr sut

Ic harc icin:

1kglor

50 gr seker

240 gr krema

300 gr toz Antep fistigr
10 gr vanilya

Serbeti icin:
500 gr seker

300 gr su

Swyag

Kadayif hamuru i¢in un, misir unu ve
karbonat bir kaba alinr.

Farkli bir kapta yas maya ilik suda eritilir,
sut ve seker eklenir.

Hazirlanan kati ve sivi malzemeler birbirine
kanistirilir, cirpiimis yogurt kivamina gelene
kadar cirpilir, mayalanmasi icin bekletilir.

Serbet malzemesi bir tencereye alinir,
kaynatilir ve sogumaya birakilir.

ic harc malzemelerinin tamami bir kaba
konur, karistirilir.

Tava isitilir, yapismamasi i¢in siviyagla
yaglanir.

Kadayif icin hazirlanan hargtan bir kepce
olacak sekilde dokulur, yaklagik 15 cm
capinda yuvarlak form verilir. Tek tarafi
pisirilir, kenara alinir.

Hazirlanan i¢ har¢tan hamura konur, ‘D’
seklinde olacak sekilde kapatilir, kenara
alinir. Bu igslem malzeme bitene kadar
tekrarlanir.

Kizgin yagda kizartilir, ilk serbete atilir.
Daha sonra tamami ¢ikarilir, servisi yapilir.



Kadayif

Mutfagimiz tath gesitliligi agisindan da
buytik bir zenginlige sahip. Kadayifl
tatllar da bu zenginlikte 6nemli bir yer
tutar. igeriginde un, tuz ve su bulunan
kadayif, ekmek kadayifindan tel
kadayifa, kadayif canagindan kadayif
dolmasina kadar bir¢cok tatlimizin

da isim babasidir. Cevizle siki fikidir,
Antep fistiglyla aralarindan su sizmaz.




+
Burcin Giler
Finans ve Dijital Transformasyon

+
Tarifi veren Annesi Serpil Hanim

KADAYIF DOLMASI

Yarum kg kadayyf  Serbet yapmak igin toz sekerle su
Cevizigi  Kanstinlir, kaynatilir.

2 su bardag: toz seker  Goézenek gdzenek olmaya
2 su bardagrsu  baslayinca yarim limon sikilir,
1 adel yumurta sarise  dinlenmeye alinir.

Yarum limon  Kadayiflar yaprak sekline
Aycicek yag getirilerek icine bol ceviz igi konur,
(tereyagn da kullanlabiliy)  d0IMa gibi sarilir.
Fistik: ya da kaymak ~ Yumurta sarisiyla kaplanir.
(istege gore) Kizdinlmis yagda kizartilir.

Hazirlanan serbetin icine batirilarak
serbeti cekmesi beklenir

Son olarak tabaklanrr, istege bagh
olarak fistik ya da kaymakla servis
edilir.
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+
Ismail Durmus

insan Kaynaklari
+

KADAYIF DOLMASI

300 gr laze tel kadayf  Cevizile seker karigtirilir.

1subardage kurilmas ceviz Kangim, taze tel kadayifin igine eklenir,
5 adet yumurta  glizelce sarilir. Diizgiin ve siki olmasi
1su bardagr stoyag  Onemlidir. Malzemeler bitene kadar

1yemek kasigu seker YN isleme devam edilir.

Su ve sekerle serbet yapilir, kaynatilir.

Serbeti igin: 3-4 damla limon sikilir, ihklastirilir.
2 su bardag seker
y 10 adet i¢in 5 yumurta kirllir, iyice
2 su bardagr su
cirpilir.
3-4 damla limon suyu
Yag tavaya koyulur, yliksek ateste
kizdirlr.

Dolmalar 6nce yumurtaya bulanir,
sonra yaga atilir, hemen cevrilir.

Surekli gevirerek iki ylizeyi de nar gibi
kizarinca alip serbete birakilir, 2-3
dakika damak tadina goére tutulur.

Sonrasi belli...
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+
Hiiseyin Ogulcan Sahin6z
insan Kaynaklari

+
Tarifi veren Neriman Sahinéz

“Rahmetli babaannemin bizim icin yaptigi
enfes bir tatli. Tarifi nev-i sahsina minhasir
bir sekilde diizenlemis.”

GUMUSHANE

CATAL TATLISI

Hamuru icin: ~ BUtin hamur malzemeleri derin bir
1 adet yumurta kapta yogrulur.

1 kaloe fincanusu - Hamur kivama geldiginde iki beze
1 cay kasigr kabartma tozu  olusturulur, bu bezeler ince sekilde
Aldygr kadar un 8GN

2 cm eninde seritler halinde kesilir,
Serbeti icin: ~ bir yemek g¢atalina sarilarak kizgin

2su bardagy seker  Y29da kizartilir

3su bardagr su  Altin rengini aldiktan sonra
1-2 damla limon suyu ~ bu gulvari hamurlar dnceden
hazirlanmis serbete atilir ve

Kuzartmal icin: dinlendirilir.

Aygicek yagr
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+

Nimet Kocabey
Elazi§ Fabrikasi (Kalite)
+

**Tunceli'de bu niyaz/lokma,
hayir icin veya adak tutunca
hanelere dagitilir.”

TUNCELI

HIZIR LOKMASI

15kgun  Yag eritilir, blyUk bir kaba dékulir,
2 yemek kasiga tuz ardindan sut, su ve tuz eklenerek iyice

1 su bardagz sit kanigtinlr.

1subardagr bk su - Un parga parga eklenir, yogurmaya
250 gr lereyagy  DASIaNIT

80 grmargarin  Hamur ele yapigsmayi birakip yag
sayesinde hafif islakligini koruyana kadar
un eklenir.

Ardindan yogurma kabindan cikarilir,
tezgahin Ustlinde purtzsiz bir hamur elde
edene kadar yogurmaya devam edilir.

Alti dnceden yaglanan tepsinin ortasina
yerlestirilir, elle Ustline basarak yayilir.

Ustline istege gére cay bardagiyla
yuvarlak sekiller verilir, o sekillere serce
parmak banip ¢ikarilir.

Onceden 180 derecede isitilmis firnda
hemen hemen bir saat kadar Ustl ve alti
guzel renk alana kadar pisirmeye birakilr.
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+

Hakan Ertirk

Kurumsal lligkiler
+

KASTAMONU

NEVZINE

100 gr margarin  Yag eritilir, un ve tahin eklenir,
300 grun kanigtirilir,

35 grlahin 20 cm capinda bir tepsiye yayilrr.

125grpekmez 8o coden orta sicaklikta isttilmig

finnda pembelesinceye kadar 35
dakika pigirilir.

Hamur, kenarlari 5x4 cm baklava
dilimi seklinde kesilir.

Sicakken pekmezi Gstline dokulir.

Soguk servis edilir.
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Ozge Ozel

IWSA (Egitim)

Tariﬂ veren Kadriye Ozel

Y2 yasinda Tirkiye'ye gelen babaannem, bu tatliyr kiictik
yaslarindayken Késtence ‘de (Constanta/Romanya) yaptigini
anlatirdl. Halalarim ve ben, kendisinden égrendigimiz tarifle

bu tatlyr yapmaya devam ediyoruz.”

KOSTENCE/ROMANYA

KALBURABASTI

Hamuru icin:

1 adet yumurta

1su bardagr yogurt

1 su bardagr szowyag (aycicek yage ve
zeytinyage karisuma)

1 paket kabartma tozu

2 yemek kasigu irmak

Aldagr kadar un

Serbeti icin:

5 su bardag su

4,5 su bardagu toz seker

1dilim limon (kabugu ile beraber)

Hamur sicak, serbet ilik sekilde
birlestirilecegiicin 6nce serbet
hazirlanir, Iinmasi i¢in bir kenara
birakilr.

Serbetiicin su ve seker bir tencereye
konur, kaynamaya baslayinca
icerisine bir dilim limon atilir, 10-15
dakika daha kaynatilr.

Hamuru igin olan malzemeler
karistirilir, yogrulur. Hamur kulak
memesi kivamina gelecek sekilde un
eklenir.

Kuguk parcalara béltnar, parcalar
yuvarlandiktan sonra rende

gibi delikli bir ytizeyin tUzerinde
sekillendirilir.

Alti yaglanmis bir tepsiye ya da yagh
kagit tzerine dizilir.

200 derece firinda Gzeri kizarincaya
kadar pigirilir.

Hamur sicak, serbet ilik
durumdayken Uzerine dékullr.

Serbeti gcekmesi igin iki saat
dinlenmeye birakilir.






Erkan Elgin

Finans ve Dijital Transformasyon

Tarifi veren Kaymvalidesi Nihal Hanim

SAMBALI

500 gr orta irilikte irmik
2 su bardag seker

2 su bardagr yogurt

1su bardagi un

1 cay kasigr karbonat
100 gr yer fistigr

Serbeti icin:

4,5 su bardag seker
3,5 su bardag su
Yarum limon suyu

1 tath kasige pekmez

Serbetin malzemeleri birlikte kaynatilir,
koyu bir kivam elde edince sogumaya
birakilr.

Bir kése icinde yogurt ve seker
karistirilir. igine irmik, un ve karbonat
ilave edilir, bir kek hamuru gibi olur.

Hazirlanan hamur yaglanmis tepsiye
doékuldr.

Yarim yer fistiklari tizerine dlzenli bir
sekilde, 3 cm araliklarda dizilir.

Onceden 150 dereceye isitilmis firinda,
ara ara kontrol edilerek pisirilir. Pisme
suresi bazi firinlarda 1 saati bulabilir.

Pisen hamur, fistiklar ortada kalacak
sekilde dilimlenir.

Onceden hazirlanmis ve sogumaya
birakilmis serbet sicak tepsiye dokular.

Tepsi, pisen hamurun serbeti cekmesi
icin tekrar firina konur.

Soguduktan sonra servis edilir.






+

Didem

Alev

insan Kaynaklari

+

Tarifi veren Annesi Ferruh Hanim

KAYSERI

NEVZ

1kgun

250 gr lereyagt

1 cay bardag zeytinyag
1 ¢ay bardag siit

1 adet yumurta

4 yemek kasik tahin
1su bardag ceviz

1 ¢cay bardag karbonat
Yarum cay kasige tuz
Yarum limon suyu

2 su bardag seker

1.5 su bardag su
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Tereyadi eritilerek hamurun
hazirlanacagi kaba alinir.

Uzerine siviyag, tahin ve siit konarak
kangstinlhr.

Uzerine yumurta da eklenerek karisim
hazirlanir.

Un, yavas yavas ve azar azar dokulur,
icine karbonat ve limon suyu da eklenir.

Unu yedirdikten sonra ceviz de
eklenir ve birbirine iyice yedirilir. Kulak
memesinden biraz daha kati kivama
getirilir.

Firin tepsisine elle bastira bastira
yerlestirilir, firna verilir.

200 derecelik sicaklikta alti ve Ustu
kizarana, kahverengi olana kadar pisirilir.

Serbeticin de 2 su bardagi seker ve 1,5
su bardagi su kaynatilip surup haline
getirilir.

Serbet soguduktan sonra sicak olan
Nevzine'nin Uzerine dokulur ve afiyetle
yenir.



** Nevzine, Kayseri'nin yoresel olarak en meshur
tathlarindan biri. Kayseri'de bu tatlyi 6zellikle erkek
cocuk doguran gelinler dogum yaptiktan sonra ziyarete
gelenlere ikram i¢in yaparlarmis. Benim icin anlami ise
her Kayseri'ye gittigimde anneannemin evinde nevzine
tathisinin hazir olmasiydi. Rahmetli dedem sabah
kahvaltisi olarak bir kare dilim keser bir bardak cayini
da yanina alir yerdi. Her 6giin yedigim cocuklugumun

vazgecilmez tatlis1.””
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Tilar EKin Kum

Finans & Dijital Transformasyon

Tarifi veren Anneannesi Ayten Hanim

' Kedi Batmaz ybresel bir yemektir.
Anneannem Ayten Burat'in, Bolu
Mengenli as¢i babasinin eski tarifi
sayesinde bu glizel yemedgi tatma
ve paylasma sansim oldu.”

BOLU / MENGEN

KEDI BATMAL

2 su bardagy misvr unu

1su bardagr un

2 su bardag su

Torba yogurdundan siiziilerek zar
seklinde kurutulmus kes

Tuz

2-3 yemek kasige lereyagn

Pekmez

Kes havanda dovulerek iri pargalara
ayrilr.

Misir unu, un, tuz ve su bir tencereye
alinir, karistirilir. Ekmek hamuru
kivaminda olmalidir. Misir unu su
kaldirdigi icin kivamina gére su
eklenebilir.

Tencere ocaga alinir, hamur pisirilir.

Tereyagi bir tavada eritilir, eriyen
tereyaginda kes parcalari kizartilir.
Damak zevkine gore tereyagi
arttinlabilir veya azaltilabilir.



Duz ve yuvarlak bir servis
tabaginin dibine, pismis kesin bir
kismi serpilir.

Pisen hamurdan kasik yardimiyla
styirtilarak mekik seklinde bir parca
alinir. Elle plrtizsuz sekil verilir ve
kes serilmis tabaga tek tek dizilir.
Tabagin ortasi bos birakilir.

1. sira bitiminde tereyaginda
eritilmis kesten tekrar Gzerine
serpistirilir ve 2. siraya baglanir.

Tam siralar bitince keglerin
ortasina pekmez dékulir ve hamur
bandirlarak yenir.

"Kedidir kedi”

ilging bir isme sahiptir Kedi Batmaz.
Rivayete gore bu yemedi ortaya
¢ikaran, bir gelin-kaynana meselesidir:
Sevenler birbirine kavusur ama
kayinvalide, gelinden razi degildir.
Gelinini kotlleyecek yer arar. Gelin bir
guin yemek yapmak ister ama evde un,
kes ve bir miktar pekmezden baska

bir sey bulamaz. Bu malzemelerle

nasll bir yemek yapacagini bilemez;

unu kaynayan suya koyar, bir yandan
karnistinir bir yandan da g6z yasi doker.
Kes parcgalarini kizartip tabaga koyar.
Hamura ise sekil vererek tabaga dizer.
Ustiine de pekmezi doker. Ortaya hos
gorunumlu bir tath cikar. Bunu géren
kayinvalide gelini kiskanir ve 6nline
gelen bir kediyi tuttugu gibi patilerini
yemegin Ustline batirmaya caligir. Fakat
kedi yemege basmaktan sakinir. O giin
bugtindir bu tatl, bu hikayeyle anilir.




+

Gokhan Kuscu
Bilecik Fabrikasi (Siseleme)
+
Tarifi veren Yasemin Kuscu

VAN

KASIK TATLISI

3 adet yumurta  Serbet hazirlanir, ihmaya birakilir.

3 yemek kasigr yodurl  yymurta, yogurt, siviyad ve
Yarun cay bardagr stowyag  kabartma tozu cirpilir.

1 paket kabartma tozu Unu azar azar ilave edilerek

Un  cirpmaya devam edilir.

S, y
B e Kizgin yaga kasik yardimiyla tek
2 su bardag loz seker tek dokalar.
1.5 su bardagu su
. .. Hamurlar kizardiktan sonra imaya
Hindistan cevizi

birakilir.

Serbete batirilir, Hindistan cevizi ile
suslenerek servisi yapilir.
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Bengu Buse Sas

insan Kanyaklari

Tarifi veren Giilbeyaz Tas

TUNCELI

HELISA TATLIS|

1su bardagi un
1su bardag seker
250 gr lereyagt

2 su bardagu su

Derin bir kaba seker, un ve su ilave
edilir, ptrtizsiiz hale gelene kadar
cirpilir. Oldukga sivi bir karisim elde
edilir.

Diger tarafta ocaga alinan
tencerede tereyag eritilir. Yag
yanmaya basladik¢a karisim azar
azar ilave edilir, karigtirilir.

Muhallebi kivamina gelene kadar
surekli karigstirmaya devam edilir.
Kendine cektigi yagi salana kadar
pigirilir.

Yag salma asamasinda yine
heterojen bir hale gelir, 1s1 orta
ateste oldugu icin cizirdayacak
sekilde ses ¢ikarir.



“Buglinkt Tunceli ama aslinda tim Dersim bélgesinde
bilinen bir tatl olan Helisa, 6zellikle o ybrede hayvancilik ve
yaylacilikla gecimlerini saglayan ve bahar itibariyle en az
4-5 ay yayladaki cadirlarda yasamlarini sdrddren insanlar
icin yapimi basit bir tatl oldugundan étdrd tercih edilmistir.
Temel malzemelerden yapiimaktadir. Ancak tereyadi, bu

tatlyr zenginlestiren malzeme olarak gérdildr.*’




Ahmet Kor

Antalya Bolge Off-Trade Satis

¢ Girit yemekleri, Antalya’nin yoresel mutfaginda
onemli bir yer tutar. Kalorisi bol bir tatli oldugu igin
bu tarifin anne sitini ¢ogalttigi da diusdndldr.”

ANTALYA

SILOFTA

FEristesi icin:
1su bardag un
Bir cay kasigr tuz
Su

Corbase icin:

2 corba kasigr tereyagu

4 su bardag su

1su bardagun yarisindan biraz
Jazla toz seker

1 adet cubuk tarcin

1 ¢ay kasig toz largin

1 tath kasige karanfil

Yarum su bardagi doviilmiis ceviz

Ceyrek su bardage susam

Eristeyi yapmak igin tuz ve un, bir
yogurma kabina alinir, azar azar
su eklenerek sert bir hamur elde
edilecek sekilde yogrulur.

Hamurun Gzeri 6rtalur, 30 dakika
dinlendirilir.

Corbasiigin su kaynatilir, igine
hamurlar atilr.

Seker, tereyag), tarcin ve
karanfil de ilave edilir. Eristeler
yumusayana kadar pisirilir.

Son kaynamasinda kalan
malzemeler de ilave edilerek
karistirihr.

Sicak veya soduk servis edilebilir.



+
Aysu Dogan Esgin
Regulasyoin ve Hukuk

+
Tarifi veren Yildiz Varlik

// Piif noktast: \\

{ Ozellikle

{ Erzincan’in eksi $

\ kayst kurusuyla f

‘\\ yapildiginda /
S enfes olur. S/

\ I

ERZINCAN

KASEFE

1 kase kayese kurusw - Kayisi kurulari yikanir, bir
2 yemek kasigu seker tencerenin dibine dizilir.

Su  Uzerine toz seker eklenir, kayisi

Bir yemek kasigi tereyagr  kurulari eksi ise seker miktari

Celeilmis ceviz ici  @rtinlabilir.

Kaymak (lercihe bagh)  Kayisilarin izeri kapanacak kadar
su eklenir, agz kapatilir, kayisi
kurulari sisip yumusayana kadar
pisirilir. Alti kapatilir.

Bir kasik tereyagi Uizerine konur,
sicadiyla kendi kendine eritilir.

Bir tabaga alinir, Gzerine ¢cekilmis
cevizicleri gezdirilir.

Tercihe goére servis ederken yanina
kaymak da konabilir.
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+

Ebru Blylikbezci
insan Kaynaklari
+
Tariﬁ veren Babast Ozcan Bey

*t Babaannemin, ¢cocuklugunda babama yaptigi bu tatlyr dnce babam
bize, simdi de torunlarina yapiyor olmasi ve her defasinda ¢ocukluguna
kisa bir yolculuga ¢iktigini anlatarak bizimle paylasmasi mutlu ediyor.
Pepecura, ‘'mor tiziim tathisi’ ve ‘Rizelilerin sitlaci’ olarak da bilinen ve
Dogu Karadeniz'deki kokulu (zimle (Isabella) hazirlanan muhallebidir.
Bu Uiziim(iin agustos ayinin ikinci yarisinda olgunlasip toplanmasiyla
Pepecura da yavas yavas sofralarda yerini almaya baslar. Pepe¢ kelimesi,

olgunlasmis ve ballanmis meyve anlamina gelir.”’

PEPECURA

1 kg siyah iiziim (Isabella)
1 ¢cay bardag toz seker
0'su bardag su
Yarum cay bardag nisasta

Yarum cay bardag miser unu
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Uzimleri yikanir, stizdiirilerek bir
tencereye konur.

Uzerine 1 su bardagi su eklenir,
orta ateste pigirilir.

Kaynamaya baslayinca tztumler
yumusayIip kabuklari ayrilana dek
15-20 dakika boyunca pisirmeye
devam edilir. Ardindan ocak
kapatilr.

Uziimler, ince bir siizgegten
suyuyla beraber gegirilir. Uzerinde
kalmis olan taneler de kasik
yardimiyla iyice bastirilir. Suyunun
olabildigince ¢cikmasini saglanir.

Uziim suyuna 4 veya 5 su bardag!
kadar su ilave edilir.
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Pepecura, derin bir tencere alinir.

Tencereye elekten gecirilmis misir
unu, toz seker ve misir nigastasi
eklenir, karigtirilir.

Daha sonra Uzim suyu tencereye
eklenir.

Hepsi beraber karigtirilir ve orta
ateste karigtirilarak pigirilir.

Kaynamaya basladigi sirada 1
dakika daha kadar pisirilir, ocak
kapatilr.

Pepecura ilindiktan sonra
sogumasi i¢in buzdolabina konur.

Uziim veya nane yapraklariyla
soguk olarak servis edilebilir.



+

Sadiye Gokler

Tarsus Fabrikas! (Satin Alma)
+

ADANA/CUKUROVA

INCIR UYUTMASI / YORUK TATLISI

1ltsit  Sute seker ilave edilir, kaynatilir.

12-15 adel kuruincir - \Mayalama sicakligina gelene kadar

Yarum su bardagu seker  beklenir.

Stislemek: i¢in badem veya ceviz incirler cok kiigik kiyilir,

Sat, iki g parmak kalinliginda
olacak sekilde yayvan bir kaba
alnir.

incirlerin oldugu kaba, siitten bir
kepce alinir, incirlerin her tarafina
sirayet edecek sekilde birkag
dakika elle ovusturulur. Bu, sttiin
ilk mayalanmasinin baglamasi icin
yapilan bir iglemdir.

Bu karisim, sttiin mayalanacagi
kaptaki sute ilave edilir.

Uzeri bir tepsi ve siitiin mayalanma
sicakhgini bir stire daha muhafaza
etmesi icin sofra beziyle sarilr.
Ortam sicakligi da misaitse iki

U¢ saat sonra pelte kivaminda
mayalanma gergeklesmis olur.

Uzeri istege bagli ceviz veya
bademle sislenebilir.
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““Yoriiklere ait olan bu tarifi
Yoriik cobanlari kesfetmistir.
Cobanlar yanlarina aldiklari
kuru inciri sttle birlestirmis ve

bu tarif ortaya ¢cikmigtir. ”°




+

Simay Kasikc¢i
Kurumsal iliskiler
+
Tarifi veren Anneannesi Meliha Hanim

KARAS TATLISI

1400-500 gr karamuk meyvesi ~ Karamuk veya vigneler yikanir,
ya da visne bir tencereye alinarak lizerine su
ilave edilir, yumusayincaya kadar

1su bardage loz seker
kaynatilir.

6 su bardag su
1su bardag ceviz Kaynayan karamuklar, tel

15u bardag findik slizgecten gecirildikten sonra
1 su bardass nisast Uzerine seker eklenerek karistirilir.
SU 0ar agz nisasta

Onceden haslanmis ¢ekirdeksiz
Uzim ve dévilmas findiklar

da ilave edilerek hafif ateste
karistirmaya devam edilir.

1 su bardag cekirdeksiz tiziim
15 su

Nisasta da karisima eklenir,
karistirmaya devam edilir.

Tath muhallebi kivamina geldiginde
ocaktan alinir.

Uzerine istege gore findik veya
ceviz eklenerek servis edilir.
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¢ Sivas ybresine 6zgli Karas tatlisi, bégurtlene
benzeyen mayhos bir tada sahip karamuk

meyveleriyle yapilan, hafif ve puding kivaminda

bir tathidir. Tercih edilirse visneyle de yapilabilir.”’




Berfin Isik

Pazarlama

Tarifi veren Servet Isik

KASTAMONU

KABAK BOREGI TATLIS!

3 kg tath kabagr
2 su bardagr stowyag
Yarum kg ceviz

Yarum cay bardag loz seker

Hamuru icin:

1 cay bardagi storyag
1 ¢ay bardage yogurt
1 ¢ay bardag siit

2 adet yumurta
Yarum limon suyu

1 cimdik tuz

Hamur malzemeleri yogrulur.

Tath kabaklarinin kabugu soyulur,
rendelenir.

Cevizler blenderdan ¢ok ince
olmayacak sekilde gegirilir.

Hamurlar pazi yapilir, ince bir
sekilde oklava yardimiyla acilir.

Acllan hamurun yarisina,
rendelenen kabaktan iki tutam

yayilr.

Kabagin Gzerine sirasiyla bir tutam
ceviz ve iki tutam toz seker eklenir.

Malzemelerin oldugu taraftan rulo
yapllir.

Rulo yapilan malzeme dolu
hamurlar firin tepsisine dizilir,
Uzerlerine siviyag saruldr. Bir firin
tepsisine 7 adet malzeme dolu
hamur sigmaktadir.

200 derecede Uzeri kizarincaya
kadar (yaklasik 45-50 dakika)
pigirilir.






+

Berfin Ates
Dis Ticaret
+

TUNCELI

DERSIM BALKABAGI TATLIS|

2 kg balkabag:  Balkabaklari yikanir, 2-3 parmak
3 su bardag toz seker genigliginde arzu edilen uzunlukta

1su bardag ceviz dogranir.

Talin (arzuya gire) ~ Kabaklar, blyuk ve yayvan bir
tencereye, aralarina seker serpilerek kat
kat dizilir.

Kaynayana kadar orta ateste,
kaynadiktan sonra kisik ateste,
yumusayana kadar kapadi kapali pisirilir.

Arada catalla pisip pismedigi kontrol
edilebilir.

Alti kapatilip ilk sicakliginin ge¢gmesi
beklenir.

Soguduktan sonra balkabagi

tatlisi servis tabagina alinir, arzuya gére
Uzerine tahin ve tencerede kalan serbet
gezdirilir, dévilmuUs ceviz serpilerek
servis edilebilir.
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+
ipek Giiven

Tedarik Zinciri (Planlama)
+
Tarifi veren Annesi Saniye Hanim

ANTAKYA

HAYTALI

Muhallebisi icin: ~ Haytal'nin muhallebisi igin sit,
7 su bardag siit nisasta ve seker karistirilir, ocaga

1su bardagr muser nisastase koyulur.

2 yemek kasiga toz seker  Muhallebi kivamina gelene dek
karistirilarak pisirmeye devam

Serbeli icin: edilir.

3 su bardaga su Koyu muhallebi kivamina
geldiginde tabani islatiimig

bir borcama bosaltilir, yayilir.
Buzdolabinda sogumaya alinir.

2 yemek kasigr gil suyu
2 su bardag loz seker
Kurmaze geda boyast
Sonrasinda serbetiicin su ve seker
bir tencerede karistinlip kaynatilr.
Kaynarken 1 damla gida boyasi
eklenir.

Uzeri icin:

2-3 lop salepli dondurma

En son ocagin alti kapatildiktan
sonra gl suyu eklenir. Sogumaya
alnir.

Sogutulmus muhallebi kip kiip
késelere dogranir, Gizerine serbet
dokaldr.

Ustline 2-3 top dondurma
eklenerek servis edilir.
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*t Cok eskilere dayanan Hatay 'in yoresel tatlisi Haytali, ismini tatly yaratan
koydln adindan almistir. Anlatilanlara gére tatl olarak misir unu ve sdtten
yapilan muhallebinin tzerine gil suyu koyulup ikram edilmesiyle ortaya

cikmus. Haytall ile bici bici tathsi birbirine karistirilsa da ayri yorelere ait farkli

tathlardir. Haytall tathisini bici biciden ayiran yani ise muhallebisinin sitten
yapilmasi ve lizerinde pudra sekeri, meyve ve buz parcalarinin olmamasidir.”’




Aysesu Eyuboglu

Dis Ticaret

Piif noktast:
Farkl firin kaplar
kullamlvyorsa pisirme
stiresi degisir. Mesela ince
demir kalip kullanilirsa
pisme stiresi 8 ila 10 dakika
arast degisir. Onemli olan,
suflenin tizerinin kalp
tutacak kadar pismesidir.
Cok fazla pisirilirse ici
akiskan olmaz.

ISTANBUL

SUFLE

3 adet yumurta (oda sicaklbgmda)
70 gr loz seker

(yarum cay bardagindan biraz fazla)
100 gr bitter ¢cikolata

(siitlii cikolata da kullanilabilir)

100 gr tereyage

50 gr un (yarun ¢cay bardagindan
biraz fazla)

1 paket sekerli vanilin

Kaselere siirmek icin:

Biraz lereyagn ve un

Servisi icin:

Pudra sekeri (istege baglh,)

Cikolata ve tereyagi benmari
usultinde eritilir.

Yumurta, toz seker ve sekerl
vanilin iyice ¢irpilir, Gzerine eritilmis
tereyad ve ¢ikolata karisimiilave
edilir, iyice ¢irpilir, unu en son
elenerek ilave edilir, son bir kez
daha iyice karigtirilr.

Sutlag kaseleri yaglanir, unlanir.

Sufle harci 4 kdseye bollstardldr,
onceden isitilmis 200 derece
finnda 15 dakika pisgirilir.

Firindan ¢ikarilan suflelerin ilk
sicakhdi ¢ikinca servis tabagina
ters cevrilir, Gzerine istege gore
pudra sekeri serpilip servisi yapilir.



"Benmari usuliinde”

“Marie'nin banyosu"” anlamina gelen Bain-marie ya da daha tanidik ismiyle
Benmari usulll, su buharinda pisirme yontemine verilen isimdir. Yavas bir
sekilde pisiriimek ya da eritiimek istenen gida maddesi, suya degmeyecek
sekilde pisirmeyi mimkun kilan benmari kabi veya tenceresinde istenen
kivama getirilir. Dogrudan atese degince istenen sonucu vermeyecek
yiyeceklerde tercih edilir. Cikolatayi eritmede iyi sonug verir.




+

Umut Albayrak

Dis Ticaret
+

ISTANBUL

KIK: KAKAOLU ISLAK KEK

3 adet yumurta  Yumurtalar ve toz seker, derin

1.5 su bardagn toz seker bir kap igerisinde kopuk kopuk

15u bardag siit oluncaya kadar mikserle ¢irpilir.

Yarum su bardag srowyag  Uzerine sit, siviyag, vanilin ve
2,5 su bardagi un kakao ilave edilir, karigtirimaya

1 paket sekerli vanilin devam edilir.

1 paket kabartma tozu ~ Daha sonra un elenerek eklenir,
iyice kanistinlir, kabartma tozu

25 gr kakao
eklenir, karistirilir.

Hazir edilen kakaolu kek hamuru,
yaglanmis kek kalibina dékulir, esit
bir sekilde yayllmasi saglanir.

Onceden 170 derecede Isitiimis
firnda yaklagik 30 dakika kadar
pigirilir.

Pisip firndan cikarilan islak

kakaolu kek, oda isisinda
sogumaya birakilir.

Soguduktan sonra servis tabagina
ters cevrilerek kaliptan cikartilr,
dilimlenerek servise sunulur.
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Sekerli vanilin

Kabartma tozuyla
benzer bir forma sahip
olan vanilin, vanilya
bitkisinden veya sentetik
olarak elde edilen hos
kokulu bir maddedir. Kek
ve pastalar basta olmak
Uzere bir¢ok tathnin
vazgecilmezidir.




+

Birsen Cevik Akgtinli
insan Kaynaklari
+
Tarifi veren Annesi Emine Hanim

MALKARA / TEKIRDAG

PRENS PASTA

1 kg siit

7 yemek kasige irmik

2-4 yemek: kasigr seker

1yemek kasigr lereyagn

1 paket vanilya

1-2 yemek kasigr Hindistan cevizi
1-2 kasik kakao ya da Tiirk kahoesi

Ustiinii siislemek icin:
Tarcin

Ceviz

Sit, seker ve irmik tencereye
konur, karistirarak pigirilir.

Koyulagmaya baslayinca tereyagu,
Hindistan cevizi ve vanilya

konur, ¢cok fazla koyulagsmadan
soénduraldr.

Yarisl, suyla islanmig kek kalibina
dokaldr.

Diger yarisi kakao ya da kahveyle
kanigtirihr, Gzerine dokalir.

Soguyup katilasmasi beklenir.
Genelde 2-3 saat stirer.

Sonra ters gevrilerek kek
kalibindan ¢ikarilir.

Uzerine targin ve ceviz serpilir.



“ Cocuklugum, Tekirdag'in ilcesi Malkara'da gecti. En sevdigim seylerden biri, okuldan eve
déndigimde evde ‘glin’ olmasiydi. Clinkli annem cesit cesit yemekler hazirlardi misafirleri
icin. Misafirler ev sahibinin yaptiklarini dener, ilk defa denedikleri tatlar varsa hemen
tarifini alirlardl. “Trendy’ olup hizli parlayan, glinden gline yayilan bazi tarifler vardi 6rnegin.
Bunlardan biri de ‘Prens Pasta’ tarifiydi. Aslen siitlii irmik tathisi ama Malkara'nin kadinlari
ona Prens Pasta ismini yakistirmislardl, beyaz diye mi acaba?

Benim serbetli tatlilarla pek de aram yoktur. Hafif tatlilari tercih ederim. O nedenle olsa
gerek Prens Pasta bizim evde gelip gecici bir lezzet olmadi. Annem halen biz ziyaretine
gittigimizde bu pastayr dnceden hazir eder.””
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+

Deniz Aynur
IWSA (Marka lletisim Egitim)
+
Tarifi veren Zehra Kahyaoglu

NAPOLYON PASTA

1.5 kg milfoy hamuru  Bir tencerede seker ve nigasta

1 yemek kasigr pudra sekeri karigtirilr.

Kremasuigin: ~ Yumurtalar girpilir, tenceredeki
karisima topak kalmayacak sekilde

14t sut eklenir.

2 su bardage seker .. . N
Uzerine st ilave edilir, ¢irpiciyla
karistirilir. Kisik ateste kivam alip
4 adet yumurla  kaynayincaya kadar karigtirimaya
]()()g,- tcreyagz devam edilir.
2 paket vanilya Kivam alinca 2-3 dakika daha
karistirmaya devam edilir.

1su bardagr muser nisastase

Uzerine tereyagi ilave edilir,
eriyinceye dek karistirilir.

Yag eriyip krema tekrar kaynamaya
baslayinca ocaktan alinir.

Uzerine vanilya ilave edilip
kanistirilir, daha cabuk sogumasi
icin baska bir kaba alinir. Sogurken
Uzerinin kabuk tutmamasiicin
kremanin Uizeri hava almayacak
sekilde strec filmle kapatilir.

Milféy hamuru, hafif unlu tezgadha
alinir, merdaneyle inceltilir.
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Bir karton kagittan 24x34 cm
Olculerinde bir sablon kesilir.
Sablon hamurun tzerine
yerlestirilip ayni 6lgtde kesilir.

Hamur yagl ké&git serilmis tepsiye
alinir, catalla delikler acilir.

Onceden alt tist fan ayarinda
220 derecede isitiimis firnda
yaklasik 10-15 dakika Gzeri hafif
kizarincaya kadar pisgirilir.

Bu islem 6 kere tekrarlanir. 6

katl bir pasta elde edilecektir.
Hamurlarin kenarlarindan kalan
parcalar da pastanin lizerinde
kullanilmak Uzere tepsiye dizilerek
ayni sekilde pigirilir.

Bu arada krema sogumustur.
Bir cirpiciyla karistirilir. Bir tepsi
Uzerine, oda i1sisinda olan ilk kat
alinir. Her kata krema surulerek
diger kat da yerlestirilir.

Son kat da yerlestirilip Gzerine
krema surtlmeden énce, kesme
tahtasi gibi agirhgi olan bir sey
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konarak yaklagik 20 dakika
bekletilir ki, katlar kremayi daha iyi
ceksin.

Agirlik kaldirilip pastanin her yeri
kremayla kaplanir.

Katlarin kenarlarindan kalan
pisirilmis diger kisimlar elle ufalanir,
yulaf ezmesi gibi goériinecektir.

Ufalanan kirintilarin tizerine pudra
sekeri elenerek eklenir, kanigtirilir.

Bu karisim pastanin her yerine
serpilir.

Yanlari da bir ispatula yardimiyla
kaplanir.

1 gece buzdolabinda bekledikten
sonra yemeye hazir olur.



+
Deniz Aynur
IWSA (Marka lletisim Egitim)
+
Tarifi veren Zehra Kahyaoglu

PRYANIK / RUS KURABIYES]

3 su bardagr kadar un
1.5 su bardag seker
3 yemek kasigr kakao
1 adet yumurta sarist
3 yemek kasig stowyad
1.5 paket kabartma tozu
1 paket sekerli vanilin
1 cimdik karbonat
1 cimdik tuz
1su bardagr sicak siit
1 adet yumurta ake
1su bardagr pudra sekeri
3-4 ¢ay kasigr limon suyu
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1 su bardagi un ve seker karistirilrr,
Uzerine sicak sut ilave edilir.

Topaksiz hale gelinceye kadar bir
cirpiciyla karistinhr.

Oda sicakhigina gelen karigsimin
icine yumurta sarisi, yag, vanilin,
kabartma tozu, karbonat, tuz ve
kakao eklenir, ¢cirpiciyla kangtirilir.

1,5 su bardagi un daha eklenir,
karistirir. Kek hamurundan koyu,
normal kurabiyeye gore daha civik
bir hamur elde edilmis olur.

Karisimin Gzeri hafifce ortllecek
kadar un serpilir.

Hamur, Gzerine un serpilen tezgéha
alinir, biraz daha un serpilir.

Kenarlardan iceri katlana katlana,
tezgaha serpilen un da araya
alinarak hamur elde edilir. Hafif ele
yapisan bir hamur olmahdir.

Hamur 2 cm kalinliginda acilir.

Cay bardaginin agiz kismi una
batinlir, hamura bastirilir ve daireler
halinde kesilir, yagli k&git serilmis
tepsiye dizilir. Fazla kabaracagdi i¢in
aralikli dizilmesi gerekir.

180 dereceye ayarlanmis firinda
15 dakika pisirilir.

Kurabiyelerin tamamen sogumasi
beklenir. Tel 1zgaraya alinirsa ¢abuk
sogur.

Bir kapta pudra sekeri, yumurta aki
ve limon suyu karigtirilir.

Soguyan kurabiyeler tek tek, pudra
sekerli karigima bulanir, yaglh kagit
Uzerine alinir.

Kurabiye Gzerindeki karigsim
sertlesecek ve Ustl daha sert, ici
ise kek gibi olacaktir.

Kurabiyeler bir kavanoz icinde
buzdolabinda uzun sire
bozulmadan saklanabilir.



ipek Giiven

Tedarik Zinciri (Planlama)

Tarifi veren Annesi Saniye Hanim

ANTAKYA

KOMBE: KURABIVE

1su bardagr stovyag

125 gr tereyage

1.5 su bardagu seker

Yarum su bardagr su

Yarum su bardagu siit

0'su bardagr un

Yarum kase susam

1 cay kasigr kabartma tozu

1 tath kasige kasigr kiombe baharate
(targin, yenibahar, muskat, karanfil,
zencefil, mahlep, doviilmiis damla
sakiz)

Dogranmas hurma, ceviz ve fistik

(istege baglh)

Tereyagini eritilip yogurma kabina alinir.

Uzerine su, siit, seker ve baharatlar ilave
edilir, elle iyice kanigtirilir.

Un ve kabartma tozu elekten gecirilerek
eklenir. Karisim yogrularak yumusak bir
hamur haline getirilir.

Ahsap kdmbe kaliplari siviyagla yaglanir.

Hamurdan ceviz blyukliginde parcalar alinr,
susama batirilir.

Kalibin icine susamli kismi alta gelecek
sekilde yerlestirilir.

Uzeri diizlenene dek bastirilir, kalip ters
cevrilir ve masaya vurularak icindeki hamurun
masaya dismesi saglanir.

Kaliplardan ¢ikarilan kurabiyeler firin
tepsisine dizilir.

180 derecede 6nceden isitiimis firinda alti
ve ustl esit sekilde kizarana dek, yaklasik 40
dakika pisgirilir.

Tamamen soguyunca hava almayan bir kapta
6-7 haftaya kadar taze saklanabilir.



't Kémbe, Hatay yoresine 6zgu bir bayram
kurabiyesidir. Bayram glinlerinde neredeyse
her evde hazirlanan bu kurabiyenin sade,
hurmali, cevizli ve fistikli olmak lizere 4 farkli
cesidi yapilmaktadir. Kurabiye hamurunda

7 cesit baharat kullanilimaktadir. »’

Piif noktasu:
Kaliba hamuru
yerlestirirken istege
bagli olarak ortasina
hurma, ceviz veya
fistik konularak
tizeri tekrardan
hamurla kapatihp
bastirilabilir.
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