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YEMEK KULTURUMUZ

emek kiltiriimiiz tanimlamas1 olduk-
Yga genig bir tanimlama aslinda. Iginde
yemeklerin hazirlanmasi, sunumu, yeme ve
igme bi¢imi gibi bir¢ok unsuru barindiriyor.
Genel anlamda birbirine yakin gibi goriinen
yemek cesitlerinin yoreden yoreye, bolgeden
bolgeye, igerisine katilan malzemelerden tu-
tun da pisirilmesine ve sunumuna kadar hatta
yeme igme bigimlerine kadar farkliliklar tasi-
digin1 gérmekteyiz.
Elbette bunda etkili olan sey yemeklerin ya-
piminda kullanilan malzemelere erisme ola-
naklar1 ve pratik zekaya sahip iiretken ka-
dinlarimizin becerileridir. Ayni yérede ayni
yemek ya da tatli ¢esidinin farkli koylerde ige-
risine katilan farkli malzemeler nedeniyle ye-
meklerin sunumu lezzeti ya da sunum seklini
degistirmekte hatta bu o iirtinlerin isimlerine
bile yansimaktadar.
Yiizyillarin bilgi birikimi ve deneyimleri

sonucu ortaya ¢ikmis ve giinimiize kadar

kusaktan kusaga aktarilmis sekliyle yemek
kiiltiiriimiiz diinyanin en zengin mutfagini
olusturmaktadir.

Orta Asyada yasamis olan atalarimizdan ka-
lan bazi yemek ¢esitleri, yiyeceklerin pisiril-
me ve saklanma yontemlerinin bugiin bile
neredeyse ayni ozellikleri ile korunmakta ol-
dugunu goriiyoruz.

Kiltiirimiiziin 6nemli bir unsuru, diinyanin
da en zengin mutfagi olan yemek kiiltiirtimii-
zii ve bunun ayrilmaz pargas1 Kahramanka-
zan yoresel yemeklerini iceren bu kitabimizin
gelecek kusaklara bir rehber olacagina inani-

yorum.

Bu kitap i¢in;

Destegini bizlerden hi¢bir zaman esirgeme-
yen Belediye Baskan Yardimcimiz Sayin
Osman Dogan’a da ayrica tesekkiir ediyo-
rum.

Uyum icerisinde ¢aligtigimiz tiim Mahalle
Mubhtarlarimiza, yemeklerimizi maharetli
elleriyle pisirerek hazirlayanlara ve emegi ge-
cenlere tek tek tesekkiir ediyor, hayirli olma-

sin1 temenni ediyorum.

Atillahan IRKIN
Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirii
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Sunug

Tiirk Mutfak Kiiltiirii'nii olusturan unsurlarin her biri

Tiirk toplumunu diger toplumlardan farkl kilan diinyanin

en zengin kiiltiiriiniin iiriiniidiir.

Tiirklerin tarihleri diisiiniildiigiinde, mutfak kiiltiirlerindeki
zenginlik daha iyi anlasilir. Bu ¢alisma genelde, diinyanin en zen-
gin mutfagi olan Tiirk Mutfaginin ve yemek kiiltiiriiniin ana hatla-
rinin anlatimini, 6zelde de Kahramankazan ilgesinin yoresel
yemeklerini icermektedir.

Amacimiz; Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin genel hatlar: cercevesinde,
yoremiz olan Kahramankazana ozgii isimlerle ifade edilen ve
gliniimiizde halen varligin siirdiiren, afiyetle yenilmek iizere
sofralarimizda yerini alan yemeklerimizin tanitilmasi,

yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasidar.
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olan “Matbah” kelimesinden gelen “Mutfak”
Wﬂ kelimesi ile birlikte anilir; “Tiirk Mutfagi, Cin
Mutfagi, Fransiz Mutfagi, Italyan Mutfagr”
gibi.
’MW Genel kabule gore Tiirk Mutfag: diinyanin en
zengin mutfagl olmakla birlikte Cin ve Fransiz

Y E M EK KU I_TU RU mutfaklari ile birlikte diinyanin ¢ bityiik mut-

fagini olusturur. Tirk mutfagi bu mutfaklar

Ik insanlarin basit beslenme malzemeleri ve se- icinde yiyecek ve iceceklerin cesitliligi, lezzeti,

killeri, insanligin yeni seyleri kesfetmesi ile daha . .
§in yent sey ¥ hazirlanmasi, sunumu, saklanmasi, yeme ve igil-

fazla cesitlenmistir. Bu cesitlilik 6nce atesin, sonra me bicimleri ile digerlerine gore éne cikar.
da tarimin kesfedilmesi, yerlesik hayata gecilmesi
ve bazi hayvanlarin evcillestirilerek etinden ve sii-
tiinden daha ¢ok yararlanilmasiyla artmigtir.

Bir siire sonra artik yemeklerin pisirilme sekli, sii-
resi, icerisine katilan malzemelerin gesitlenmesi,
sunumu ve yeme bigimleri, saklanmalar1 toplum-
larin yemek kiiltiiriinii olusturmaya baslamistir.
Yemek kiiltiiriiniin olusmasinda temel unsurlar,
cografi konum ve iklime bagli olarak yetisen ta-
rimsal irdinler ile hayvanciliktan elde edilen et,
stit ve yumurta gibi besin maddelerinin kullani-
my, pisirilmesi, sunumu ve yeme bigimleridir.
Yemek kiiltiirsi iilkelere, toplumlara gore degis-
kenlik gosterdigi gibi aym iilkenin farkli bolge-
lerine gore de degiskenlik gosterebilir ve bu da o
tilkenin genel anlamda yemek kiiltiiriiniin zen-

ginliginin bir gostergesidir.

TURK YEMEK KULTURU

Diinyada yemeklerinin ¢esitliligi, lezzeti, sunu-
mu ve yeme bicimleri ile 6ne ¢ikmis belli basl
milletler vardir.

Bu milletlerin yemekleri genel olarak yemek pi-

sirilen yer anlaminda Arapga kokenli bir kelime

? @ 1KAHHAMANKAZAHMUTFAEI
YORESEL LEZZETLER
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Tiirkler Orta Asyada yasarlarken
kegi ve sigir etleri tiiketseler de
koyun ve at etini daha ¢ok ter-
cih ederlerdi. Yar1 gogebe haya-
tin vazgegilmez bir pargasi olan
bu hayvansal gidalar hemen
tiiketildikleri

dan uzun omiirli bir sekilde de

gibi bozulma-
saklanmaliydi. Ciinkii ozellikle
kis aylarinda besin bulmanin
gliclesmesi, gogler ya da aske-
ri seferler sirasinda at distiinde
tikketilebilecek ve bozulmadan
saklanabilen besinlere ihtiya¢ duyulmas: ne-
deniyle et tiriinlerinden en st seviyede fayda
saglanmasi gerekmekteydi. Bu noktada Tiirk-
ler eti tuz ve baharatlarla kurutarak uzun siire
saklanabilecegini kesfetmislerdir. Glinimiizde
bolca tiiketilen sucuk, pastirma geleneksel tek-
niklerle ge¢misten gliniimiize kadar gelebilen
triinlerdendir.

Tiirk tarihi izerine ¢alismalar yapmis olan bir-
¢ok bilim adami da Tiirklerin domuz besleme-
diklerinden ve domuz eti yemediklerinden s6z
ederler. Uygur hakani Arslan Han’a el¢i olarak
giden Cinli Wang-Yen T, Uygurlarin ¢okea et
yediklerini, zenginlerin at etini, orta hallilerin
de koyun, kaz ve 6rdek etini yediklerini belirt-
mistir. Ancak tiiketilen etler i¢inde domuz eti-
ni saymamuigtir.

Hayvanlarin etlerinin kii¢iik pargalara bolii-
nerek kendi yag: ile pisirilmesi ve ardindan
sogutulmast ile ortaya ¢ikan kavurma (Kahra-
mankazanda Sizgi¢ olarak adlandirilir), kendi
yaginda donmasi nedeniyle, etin serin ortam-
larda uzun siire bozulmadan saklanabilmesini
miimkiin kiliyordu.

Tirkler hayvanlarin sadece etlerinden yarar-
lanmayip siit ve siit @iriinlerinin tiretimi i¢in de
kullanmuslardir. Siitten kendilerine 6zgii yeni

besinler ortaya ¢ikarmislardir. Bunun en giizel

|

ornegi ise yogurttur. Tamamen Tiirklere 6zgii

olan bu besin o kadar Tiirklerle 6zdeslesmistir
ki biitiin diinya dillerine de Tiirk¢ede kullanil-
dig1 sekliyle ge¢mistir. Stitiin mayalanmasiyla
elde edilen yogurt ¢esitli corba ve yemeklerin
yapiminda da kullanilmaktadir. Ayrica savasla-
ra giderken erzak olarak kullanilan Kurut, ko-
yun siitiinden yapilan yogurdun kurutulmasiy-
la olusan bir peynir ¢esididir. Bu iiriin bugiin
bile Anadolunun gesitli yerlerinde vazgegil-
mez bir besin olarak varligini siirdiirmektedir.
Orta Asya Tirk tarihi ve Turk kiiltiir tarihi
alanlarinda uzman Prof. Dr. Bahaeddin Ogel,
Kiiltiir Bakanhg Kiltir Eserleri Yayinlarin-
dan olan “Tiirk Kiltiir Tarihi'ne Girig” isimli
eserinin 4. Cildinde Tiirk mutfaginda yogur-
dun o6nemini su sozlerle anlatir: “Yogurtla
terbiye edilmis yemekler, Tiirk mutfaginin en
onemli Ozelligini meydana getirirler. Yogurt,
Tirk mutfaginin o kadar 6nemli bir katigidir
ki, adeta tuz yerine ge¢mistir. Bunun i¢in de,
corba ile diger yemeklere katilan yogurda eski
Turklerde, ‘tuzluk’ adi verilmistir. Eski Tiirk-
gedeki ‘katik’ s6zii daha gok bugiinkii anlayisla
kullanilmistir. Bununla beraber Orta Asya leh-
gelerinin bircoklarinda ise ‘katiklamak’ sozii,
¢ogu zaman ‘yemegi yogurtla terbiye etmek’

manasina gelir”

— )
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Ayrica Tirkler’in éinlii ‘tarhanasinin da yogurt-
la hazirlanmas bir kiglik yiyecek olduguna dik-
kat cekmek gerekir. Eskiden Tiirklerde peynir
i¢cin genellikle bugiinkii anlamda ‘kurutmak’
kokiinden gelen ‘kurut’ ya da ‘¢6kmek’ ko-
kiinden gelen ‘¢okelek’ kullanilmakta. ‘Peynir’
Farsca bir sozciiktiir ve Tiirk diline ge¢ bir do-
nemde girmistir. Tiirkler'in kurut’ ve ‘cokelek’
demeleri elbette o donemlerde yalniz iki ¢esit
peynir bulundugu anlamina gelmez. Ogel de,
bunlarin tiiriin genel adlar1 oldugunu belirtir.
Prof. Dr. Ogel, her iki adla anilan peynirler i¢in
sunlar1 sdyler: “Bunlar, bir nevi kiglik ve yolluk
gibi azik cinsindendirler. Gergi eski Tiirk ordu-
larinin pesinden, kesilip yenmeleri i¢cin hayvan
stiriileri de giderdi. Fakat her cinsten kurut, bir
ordunun aylarca sikinti gekmeden savagmasi-
na imkan verirdi”

Bunlarin yani sira siit ve siit triinlerinden o
zamanlardan giiniimiize gelebilen gastronomi
miraslarimizdan digerleri ise kefir, ayran ve
kaymaktir.

Hayvan derilerinden elde edilen tulumlarda
yogurttan elde edilen tereyagi, yagdan sonra

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

N

elde edilen kes, cokelek gibi peynirlerin yapim
gelenegi halen siirdiiriilmektedir.

Anadolu’ya go¢ sonrasinda da agirlikla bug-
daydan tretilen ekmekler kullanilmaya devam
edilmis olup, bugday unundan yapilan ekmek-
lere “ak ekmek, has ekmek veya nén-1 sefid”
denilmekteydi. Cavdar ekmegi kullanimi ise
genelde bugday ve tiirevlerinin yetismedigi
yerlerde tercih edilmekteydi. Diger bir g¢esit
olan musir ekmegi ise Anadolunun birgok ye-
rinde yetistirilen misirdan imal edilir ve giinii-
miizde de 6zellikle Dogu Karadeniz bolgesinde
kullanimi halen devam etmektedir.

Prof. Ogele gore, yemek yerken catal kullanma
aliskanligi, Tiirklerde Orta Asya donemine ka-
dar geri gitmektedir ve et yemeklerine 6zgiidiir.
Ogel, bunu sdyle anlatir: “Et Tiirklerde yaygin
olarak ‘kii¢iik et bigaklar1’ ve ‘catal’ ile yenilirdi.
Uygur fresk ve tablolarinda, portreleri goriilen
Tirk biyiiklerinin kemerlerine asili, tek veya
cift bigaklar gormekteyiz. Pek kiigiik bir boyda
olan bu bigaklarin vazifeleri de, yukaridaki bu
aciklamamiz ile anlagilmaktadir”
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Prof. Dr. Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine
Giris adli yapitinin Tiirk evini isledigi cildinde,

mutfaktan soz ederken “ayrica mutfagin bir ‘so-
gukluk’ bolimi de bulunur ve buraya da et asi-
lirdi. Nitekim Harzemsahlar ¢agindaki, ‘et asar
neme, yani ‘et asilan sey’ deyisini, kasaplar i¢in
oldugu kadar, evler i¢in de degerlendirmeliyiz”
diye yazmaktadir.

Ogel'in, kitabinin “Géktiirklerden Osmanlilar’a,
Tiirkler’de Yemek Kiiltiirii” alt baglikli dordiincii
cildinde, yemeklere iliskin olarak verdigi 6rnek-
lerin neredeyse tamamina yakinini et yemekleri
olusturmaktadir. Et yeme toresi konusunda yazar
sunlar1 soyler: “Oguz Kagan Destanr'nda, bityitk
ziyafetlerde kesilecek koyunun, hangi parcalari-
nin hangi boylar tarafindan yenilecegi acik olarak
belirtilmisti. Boylar ve Tiirk kesimleri arasinda
kavga c¢ikmamasi i¢in, hangi Tirk boéligiinin,
hangi parcay1 yiyecegi, dnceden kesin bir tore
olarak ilan edilmisti. Bu diistince, Turklerde ‘uliis
veya pay’ sisteminin bir goriintiisii idi. Bir koyun-
daki et pay1, ok daha genis bir manada, bir devlet

ve hukuk anlayiginin, bagka bir sekilde anlatilis1

SELCUKLU DONEMI

Selcuklu ve Anadolu Beylikleri Doéneminde
Tiirklerin az da olsa misir ve piringten yapilan
yemeklerin yaninda 1spanak, karnabahar, kabak,
turp, havug, sogan, sarimsak, patlican, hardal,
kara pazi, salgam gibi sebzeler ile yabani bitkiler-
den de yemek yaptiklar1 anlagilmaktadir.

Tirklerin tatliya olan diiskiinliikleri o dénem-
lerde de gegerlidir. XI. yiizyilda en ¢ok bilinen ve
titketilen tatli pekmezdir. Pekmezin kavrulmus

LIgL!

arpa ve bugday unundan elde edilen “talkan”la

karistirilarak yendigi belirtilmektedir. Yine ayni
donemde bir tiir siitlag yaptiklari, misir unundan
bir ¢esit irmik helvasi, ekmek tatlis1 yaptiklar: ve
bal ile tath ihtiyacinin giderildigi belirtilmektedir.
Yine paga ¢orbasi, pekmez, pastirma, hogsmerim,
keskek, etli pide, tutmag¢ Sel¢uklulardan giinii-
miize isimleri degismeden gelen yemeklerdendir.
Selguklularda tiiketilen yemekler arasinda gorba-
lardan IslAm oncesi donemde de bilinen tutmag
ve kelle paga ile mercimek, tarhana, iskembe ve
lahana; et yemeklerinden herise (keskek), ciger,
yahni, kebap (sis, ciger, kelle, kaz, tavuk) tiirleri;
sebze yemeklerinden borani, kalye, 1spanak, laha-
na, boriilce; pilav ve balik tiiketilmekteydi. Tatli
olarak helva, giilbeseker, paluze (pelte), zerde ve
baklava yapilmaktaydu.

Bununla birlikte, baklagillerden bakla ve merci-
mek Tiirkistandan beri bilinmekteyken nohut ve
fasulye Anadolu’ya yerlestikten sonra Sel¢uklu
mutfaginda yer almistir. Selcuklulara baharatin
Arap mutfak kiiltiirtinden geldigi sanilmaktadir.

OSMANLI DONEM]

Orta Asyadan beri siiregelen Tiirk Mutfag: Sel-
guklular Doneminde yeni kullanilan malzeme-
lerle zenginlesirken, Osmanli Imparatorlugu do-
neminde daha da gesitlenerek diinyanin en biyiik
ve en zengin mutfagi haline gelir. Istanbul’un fet-
hinden sonra 1478 yilinda tamamlanan Topkap:
Sarayrnda, Fatih Sultan Mehmet imparatorlugun
tesrifat usullinti, protokoli ile birlikte yemek
yeme adabini iinlii kanunnamesi ile belirtmistir.
Topkap1 Sarayrndaki mutfak “Matbah-1 Amire”
olarak isimlendirilmekte olup, bu mutfakta sade-
ce padisah ve hanedan mensuplarina degil, saray
personeline de yemek pisirilir.

KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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Saray ve halk mutfagi uygulamalarinda ayrim
son derece zordur. YemeKkler pisirilis sekilleri ne-
deniyle birtakim ipuglari verebilir. Ornegin halk
mutfaginda yemekler tatlarina gore siniflandiri-
lip, karisik tada sahip yemekler bir araya getiril-
memekte, saray mutfaginda ise karma uygulama
yapilmaktadir. Pilavin halk mutfaginda sade pi-
sirilmesi, saray mutfaginda igli pilav (iiziim, fis-
tik vb.) olarak yapilmasi 6rnek verilebilir.
Amerikanin kesfedilmesiyle domates, patates,
sivribiber gibi bugiin mutfagimizin vazgecilmez
sayilan yiyecekleri, 6nce Avrupa’ya, oradan da
Osmanli Imparatorlugu’na, ozellikle de Istan-
bul’a ulast1.

Osmanli Imparatorlugunun kurulusundan iti-
baren smirlarinin Avrupa iglerine dogru ge-
nislemesi, burada yasayan halklarin segkin ye-
meklerinin Istanbul’a taginmasina neden olur.
Bu yemekler Islami kurallar cercevesinde, Tiirk
mutfak kiltiirtine uygun hale getirilip, bizim
mutfagimizin farkl lezzetleri olarak yerini al-
muglardir.

Ascilar asirlardan beri Bolunun Mengen kasa-
basindan gelmekte ve yetenekli olanlar, padisah
ag¢iligina ylikselmektedir.

Osmanli doneminde Saray mutfag: daima ye-
nilikler aranan, ¢ok zengin ve lezzetli iiriinler
meydana getiren bir yemek laboratuvar: haline
gelmistir.

Mutfak kiiltiirtinde yemek ¢esitlerinin zenginligi
genellikle bir uygarlik 6l¢iisii olarak goriilmekte-
dir. Glintimiizde Tiirk mutfagina ait yemek gesit-
leri binlerce yillik Tiirk tarihinin bugiine uzanti-
s1 olarak devam etmektedir.

Tirk mutfaginda hazirlanan yiyecekler genel
olarak su basliklar altinda toplanabilir:
Corbalar: Genellikle Tiirk mutfaginin giris ye-
mekleridir. Sabah, 6glen, aksam her 6giinde tii-

ketilebilmektedir. Sofra herhangi bir ¢orba ¢esi-

? 1KAHHAMANKAZAHMUTFAEI
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diyle agilir. Et, tavuk, balik sulari, yogurt, piring,

bulgur ya da gesitli sebzeler ve sebze kokleriyle
zenginlestirilen ¢orbalar unlu, taneli, siizme ve
ezme olarak gruplandirilmakta, bazilar1 sicak
bazilar1 da soguk olarak tiiketilmektedir.

Et Yemekleri: Tiirk mutfaginda tiirlerine gore
degisen et yemekleri her zaman ana yemek nite-
ligindedir. Koyun, kuzu, dana gibi kirmizi etten
yapilan gevirme, tandir kebaplari, 1zgaralar, sis,
kuyu kebabi, kofteler, doner, bugulama ve has-
lama, yahni vb. yemekler; balik, tavuk gibi be-
yaz etten yapilanlar; hindi, kaz ve benzeri kiimes
hayvanlar1 ile av etlerinden yapilan yemekler
seklindedir.

Etli Sebze Yemekleri: Bu tiir yemeklerde parca
et veya kiyma sebzeden azdir. Karniyarik, mu-
sakka, sarma ve dolma bu grupta yer almaktadir.
Sarma ve dolmalar etli ve zeytinyaglh olarak da
yapilirlar. Asma ve pazi yapragy, patlican, biber,
domates, salatalik, kabak ¢icegi, dut ve kiraz yap-
rag1 gibi bir¢ok sebze meyve ve yapraklardan sar-
ma ve dolmalar yapilmaktadir. Diinyanin hi¢bir

mutfaginda sarma ve dolma yer almamaktadir.
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Sebze Yemekleri: Ulkemizde yetisen ve otuza

yakin cesidi olan sebzelerden ¢ok ¢esitli ye-
mekler yapilmaktadir. Ornegin yalnizca patli-
candan kirk ¢esit yemek yapilmaktadir. Sebze
yemekleri yagda dogrudan dogruya veya un ve
yumurtadan yapilan sosa batirilip kizartilarak
ya da tencerede sulu olarak pisirilirler.

Etli Kurubaklagil Yemekleri: Et ve kurubakla-
gillerin birlikte pisirildigi yemekler, et yemek-
lerinin olmadig1 durumda ana yemek olarak
verilirler. Kurubaklagiller et, kiyma, pastirma,
sucuk gibi et tiriinleri ile de pisirilmektedir.
Zeytinyagh Yemekler: Gliniimiizde soguk ola-
rak tiiketilen yemeklerdir. Bu yemekler kendi
icinde bast1 zeytinyaglilar, tepside pisen zey-
tinyaglilar, pilakiler, diger zeytinyaglilar olarak
gruplandirilip, sofrada ek yemek olarak yerle-
rini alirlar.

Yumurta Yemekleri: Yumurta ile ayrica yapi-
lan yemeklerdir. Cilbir, peynir, sucuk, pastirma,
1spanak, sogan gibi gidalarla birlikte yapilan ye-
meklerdir. Bunlar arasinda giiniimiizde en sik
yapilanlardan biri de menemen yemegidir.
Pilavlar: Genelde et yemeklerine takviye ola-
rak kebaplarin, 1zgaralarin yaninda verilir ve
mutfagimizin en zengin iriinlerinin baginda
gelir. Piringten bagka Tiirk mutfaginda bulgur
ve kuskusla ¢ok lezzetli pilavlar yapilmaktadir.
Sade, domatesli, bademli, fistikly, tiztimld, pat-
licanly, karidesli, hamsili, yufkali, etli gibi tam
seksenin tstiinde birbirinden lezzetli pilav ce-
sidi bulunmaktadir.

Hamur Igleri: Tirk mutfaginin diinyada {in-
lenmesine sebep olan iiriinlerin basinda hamur
isleri gelmektedir. Tiirk borekleri, elde oklava
ile tiil gibi incecik agilan yufka ve hamurlarin,

cesitli malzemelerle zenginlestirildikten sonra

LIgL!

firinlarda ya da sag tizerinde tepsilerle pisiril-
mesi ile yapilirlar. Corek ve pideler ise mayali
ve mayasiz hamurlarin peynir, kiyma ve gesitli
sebzelerle zenginlestirilip, sekillendirildikten
sonra pisirilmesi ile sofralardaki yerlerini alir-
lar. Hamur isleri i¢inde yer alan bugday, ¢cavdar,
kepek, misir gibi gesitli tahil tiirleri ile yapilan
ekmekler Tiirk mutfaginda temel gida ozelli-
gindedir. Somun, francala, sebit, pide, bazlama,
gozleme, yufka, misir ekmegi sahip oldugumuz
¢ok sayida ekmek tiirlerinden bazilaridir. Eriste
ise evlerde yapilan makarna olup, Anadolunun
hemen her yerinde bilinen ve sikga tiiketilen
bir malzemedir.

Tatlilar: Tathilar grubunda ise hamur tathlari,
stitlii tathilar, meyve tatlilar1 ve agure mevcuttur.
Yabancilarin bizi tanidig: asil tirtin baklava ve
lokumdur.

Salata ve Tursular: Tiirk sofralarinin vazge-
¢ilmez garnitiirleridir. Yorelere gore degisen
gesitli sebze, yabani ot ve koklerden yapilan
salatalar, tursular, yesillikler ezme ve benzeri
yan irinler, yemeklerin yaninda yer almakta-
dir. Tursular ise genellikle kurubaklagillerden
yapilan yemeklerin yaninda sofradaki yerlerini
alirlar.

Icecekler: Tiirk mutfaginda igecekler biiyiik
onem tagimaktadir. Sogukluk olarak ifade edi-
len igeceklerimizin i¢inde fermente olmayan
sira ve koruk suyu, tiim meyvelerin taze sikil-
mis sulartyla hazirlanan serbetler, hosaflar(-
komposto) veya kaynatilip saklanan suruplar
sofralarimizi zenginlestirmektedir. Ayran ve
boza disinda nar, demirhindi, meya, turung,
visne, gilek, kizilcik, limon, giil, bal serbetleri

ornek olarak verilebilir.

KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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Bunun disinda ¢ay ve kahve de igecekler icinde
onemli bir yer almaktadir.

Tarihten bugiine incelenen Tiirk mutfak kiiltiirii sa-
dece karin doyurma eyleminden ibaret degildir.
Tirk mutfak kiltiirii denildigi zaman;

» Yemek ve igecek cesitleri, yapilis sekilleri, sofra
takdimleri, sofra cesitleri,

« Yemek yeme adabi,

 Mutfak ve mutfak araglari-geregleri,

o Yemekle ilgili gelenekler-inanglar ve aliskanlikla-
rin anlagilmasi gerekmektedir.

Uyulmas: gereken sofra adabi konusundaki bil-
giler XI. yyda Yusuf Has Hacib’in eserinde de yer
almistir. Bu bilgilerden bazilari, “senden biiyiikler
yemege baslamadan yemege baslama, bagkasinin
ontindeki lokmalara dokunma, ¢ok obur olma, ik-
ram edilen yemege haz ve arzu ile elini uzatip ye ki
ev sahibi memnun olsun, agzina aldigini ufak ufak
gigne, sicak yemegi agzinla iifleme” vb. seklindedir.

Tiirkler Islamiyeti kabul ettikten sonra bu sofralar

? 1KAHHAMAMKA1AHMUTFAEI

YORESEL LEZZETLER

! |

LIgL

daha giiclenmis ve pekismistir. Peygamberimiz Hz.
Muhammed Mustafa (SAV) bir hadisinde: “Ey mii-
minler yemeginizi ailecek, toplu yiyiniz, ayrilma-
ymiz. Ciinkii toplu yemekte bereket vardir” bu-
yurmuslardir.

Tiirkler i¢in kutsal bir meslek olan askerlikte de ye-
mek belli bir diizende ve birlikte yenir. Gorevli bir
askerin yiiksek sesle yaptig1 “Tanrimiza hamdolsun,
Milletimiz var olsun!” duasindan sonra oradaki en
tst riitbeli komutan “Afiyet olsun!” der. Tiim asker-
lerin hep bir agizdan “sagol” demelerinin ardindan

yemege baslanr.

Kaynakga;

Prof. Dr. Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir
Tarihine Giris, cilt 1v. Kiiltiir Bakanlig:
Kiiltiir Eserleri, Ankara 1991.

Osmanli Mutfagi, Sekerbank T.A.§
Kiiltiir Yayinlari, istanbul 2000.




Topkap1 Sarayrnin igerisinde bulunan “Matbah-1 Amire” (mutfak) binasi kapladig: alanin
bityiikligii ile Osmanli'nin mutfaga verdigi onemin agik bir gostergesidir.
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YAS TARHANA
ORBASI

Malzemeler Hazmlamg:

Bugday degirmende cekilir yarma
yapilir. Elde edilen yarma, un, tuz ve
yogurtla birlestirilir tarhana yapilir,
daha sonra guvala koyulur suyu siiz-
diriliir. Suyu siiziilditkten sonra ka-
« 5Kgyogurt lan koyu kivamli karigim tencereye
alinir. Orta ateste su kaynayana kadar
stirekli karigtirilir. Su kaynadiktan
sonra kisik ateste 10 -15 dakika daha
Uzeri I¢in; kaynatilir. Bu siire igerisinde bir ta-
o 1 Yemek kagig1 tereyag vada tereyag eritilir, icine nane, pul
biber konulduktan sonra ¢orbanin
tizerine dokiiliir ve ¢corba servise hazir
« 1 Gay kagig1 pulbiber hale getirilir.
Tarhana gorbasinin yarma, un, tuz
ve yogurttan olusan karisimi eskiden
kurutulur oyle saklanirmis ve buna
“kesek tarhana” ad1 verilirmis, istenil-
diginde igine su katilip hazirlanirmis:
Simdi artik tarhana ¢orbasinin karisi-
m1 kurutulmuyor, posetlenip dolapta
saklantyor. Istenildiginde dolaptan
¢ikarilip hizli ve pratik bir sekilde ha-
Kaynak Kkisi: zirlanryor.

Alpagut Mahallesinden
Durhamim TOKDEMIR

o 3 Kgyarma
e 2 Subardagi un

o 1 Tath kasig1 tuz

« 1 Cay kasi81 nane

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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YESiL MERCIMEK
CORBASI

Haznlanmg

Malzemeler

o 1 Su bardag yesil mercimek Mercimekler giizelce yikanip te-

+ 1 Subardag: eriste mizlendikten sonra haglanir. Te-

R reyag1 tencereye atilir. Bir adet so-

o 1 Adet kuru sogan

S Gt gan ince ince dogranip kavrulur.

(domates) Bir kasik domates salcasi eklenir.

o Bir avug erik pestili Yikanip haglanan yesil mercimek

(parcalanmis olarak) ilave edilir. Tuzu, biberi atilir ve

o 1 kag1g
Gay kagigi tuz suyu ilave edilir. Kaynamaya bas-

1 Cay kasig1 kirmizibiber
ladiktan sonra erik pestili eklenir.

1 Cay kasig1 nane
15-20 dakika kaynadiktan sonra

eristesi ilave edilir. 10 dakika daha
kaynatilip alt1 kapatilir. Sicak ser-

vis edilir.

Kaynak kisi:
Sogucak Mahallesinden
Giilay YAZKAN

? 1KAHHAMANKAIANMI.ITFAEI
YORESEL LEZZETLER
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TOYGA
CORBAS!

Haznlamg:

Onceden haslanmig yarma ve no-

Malzemeler

o 1 Subardag: haglanmis

yarma bugday huta, yogurt eklenir.
+ 1 Subardag: haglanmig Giizelce karistirilir. Tuz ise isteni-
nohut

len oranda eklenir. Tekrar karis-

o 500 Gr yogurt, S el
YO8 tirilir. Uzerine kuru nane serpilir.

o 1 Yemek ka8 tereyag:

5 Istege bagl olarak tavada kizdiri-
o 1 Tath kagig1 nane,

« 1 Caykagip1 tuz lan tereyaginda gevrilen nane ve

« 1 Cay kagigi pul biber pul biber de tizerinde gezdirilerek

servis edilebilir.

Kaynak kisi:
Kiliglar Mahallesinden
Miiniise OZDEN

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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HALEP DOLMASI

(kuru patlican, kuru dolmalik biber)

Malzemeler

Kuru patlican

Kuru dolmalik biber

1 Adet biiyiik kuru sogan
1 Su bardag: piring

1 Yemek kasig1 salca

1 Yemek kasi81 tereyagi

1 Kahve fincan1 kadar
sv1yag

1 Cay kasig1 nane

1 Cay kasig1 tuz

1 Cay kasig1 kirmizibiber
1 Cay kasig1 karabiber

Kaynak kisi:
Sogucak Mahallesinden
Sevgi SIMSEK

KAHRAMANKAZAN MUTFAGI

Haznlamg:

Patlican ve biber kurular1 yumu-

sayana kadar haslanir. I¢i igin bir
adet sogan tereyaginda kavrulur.
Salcas ilave edilir. Kavrulan sal-
gaya piring eklenir. Tuzu, bibe-
ri, nanesi eklenip iyice kavrulur.
Agz1 kapatilip 5 dakika dinlendi-
rilir. Haglanan patlican ve biberler
hazirlanan i¢ harc ile dolduru-
lur. Tencereye dizilen dolmalarin
tizerine tereyag eklenir. Sal¢ali su
yapip iizerinde gezdirilir. Dolma-
larin iizerine agirlik olmasi ama-
ciyla porselen bir tabak konulur.

15-20 dakika pisirilir.



KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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KELEM
(LAHANA) DOLMASI

Malzemeler

1 Adet orta boy kelem
(lahana)

I¢ harc1 malzemesi:

1 Su bardag piring

1 Adet biiyiik kuru sogan
250 Gr. ¢ok kiigitk
dogranmis et

1 Yemek kasig1 biber salgasi
1 Yemek kag181 domates salgasi
2 Yemek kasi81 tereyagi

1 Tath kasig1 tuz

1 Cay kasig1 karabiber

1 Cay kasig1 kirmizibiber

1 Cay kasig1 nane

Kaynak kisi:
Sogucak Mahallesinden
Hatice ODEMIS

KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

Haznlamg:

Temizlenip yikanan lahana yap-

raklar1 once bir tencerede hasla-
nir. Bagka bir tencereye tereyagi
konur, igine kii¢iik kiigitk dogran-
mus etler atilir ve kavrulur. Uze-
rine ince dogranmis sogan ilave
edilir. Soganlar da renk degistir-
meye basladiginda biber ve do-
mates salcas1 eklenir. Birka¢ kez
cevrildikten sonra daha dnceden
ayiklanip yikanmis piring tizerine
ilave edilir. Tuz ve baharatlar1 da
konulur ve karistirilir.

Haslanmis lahana yapraklarinin
i¢cine hazirlanan i¢ harci konulur,
iri iri sarilir. Tencereye dizilen la-
hana sarmalarinin iizerine salgaly
su ve tereyagl ilave edilir, ocaga
konulur. 20-25 dakika kisik ateste

pisirilir.
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SIZGIC

Malzemelen Hazmlams:

Koyun, kuzu ve dananin etinden yapilabi-
lir. Et, kusbasindan daha iri bir gekilde lop
et olarak adlandirilan biiyiikliikte dogranir.
Tencere ya da tavaya i¢ yag1 ya da kuyruk
yag: ile birlikte et de konulur, orta ateste
iyice kavrulur. Pigme derecesi ve siiresi etin
e 3Kg. et cinsine gore degisir. Kuzu eti 2 saatte kavru-
lurken, dana etinin kavrulmas: 3 saate ya-
+ 700 Gr. i¢ yag kin siirer. Bir diger etken de eti kullanilan
S RN hayvan{n ya§1d1.r, yasht b.i.r hayvanm' eti daha
uzun siirede piser. Et dnce kendi suyunu
ve yagini birakir, daha sonra etin suyu ce-
kilmeye basladiginda, tuzu atilir. Etin suyu
gekilir, artik tavada yalnizca et ve etin yagi
kalir. Et kendini tamamen biraktiginda alt1
kapatilir. Saklanacag: kaba (tencere, cam
ya da toprak kase ya da kavanoz) konulur.
Sogudukga et yag ile birlikte dondugu i¢in
katilagir. Istenildiginde ihtiya¢ kadar1 kabin
iginden alinir ve dogrudan sitilarak ya da
yemeklerin icine katilarak yenilir. Sizgie
eski donemlerde tenekelere basilir agzy/gii-
zelce kapatildiktan sonra bahgede topraga
gomiiliirmiis. $imdilerde buna gerek du-
yulmuyor, sobali evlerde evin soba yanma-

Kaynak kisi: yan serin bir boliimiinde 6rnegin kiler gibi
Kiliclar Mahallesinden kullanilan bir odasinda, bozulmadan sakla-
Melek SABAN nabilir. Kaloriferli evlerde ise evin tamami

isindigindan Sizgi¢ buzdolabinda saklanir.

? 1KAHHAMANKAIANMUTFAEI
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Malzemeler

Haznlamg

. 1 Adet kéy ekmegi (bazlama) Tavada ya da firinli sobada (kuzine)

P isitilip gevretilmis ekmekler kiigiik
ya da yufka ekmegi

parcgalar halinde genisce bir tabagin

o el | icine dogranir. Bir tavada eritilen

* 3 Adet yumurta 2 kagik tereyagina ince dogranmis

+ 1 Adet orta boy kuru sogan kuru sogan eklenir. Soganlar pem-
+ 3 Dis sarimsak. belesene kadar kavrulduktan sonra
« 1 Cay kasig1 kirmiz1 toz biber tizerine yumurtalar kirilir, sarimsak

ve baharatlar eklenir. Uzerine de 1
litre kadar su ilave edilerek 10 daki-
ka kadar kaynatilir.

« 1 Cay kasi81 karabiber
« 1 Cay kagig1 kiyman

(baharat karisimi)
Hazirlanan karisgim dogranmis ek-

o 1 Litresu e . o
meklerin tizerine kepge ile gezdiril-
mek suretiyle dokiilir. Tirit yemegi
sicak olarak servis edilir.
Bu tarif yumurtali tirit icin gegerli
olup istege bagli olarak kemikli etten
ve et suyundan da yapilabilir.
Tirit yemegi 6zel bir yemek olmayip,
bayatlamis, kurumus ekmeklerin is-
v 9 r?ﬁnl vonlemc?k i¢in h.aélrlanan bir
Atatiirk Méhallesinden tir degerlendirme seklidir.

Cennet GOKTAS

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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ZEYTINYAGUI
YAPRAK SARMASI

Malzemeler

300 Gr. asma (liziim)
yapragi
1 Adet limon
4 Yemek kasi81 zeytinyag1
2 Su bardag; sicak su

f¢ Harcr:

1.5 Su bardag: piring
3 Adet orta boy kuru sogan
1/2 Su bardag zeytinyag1
Yarim demet maydanoz

1 Cay kasig1 nane

1 Cay kasig1 pul biber

1 Cay kasig1 tuz

1 Cay kasig1 karabiber

Kaynak kisi:
Alpagut Mahallesinden
Durhanim TOKDEMIR

? 1KAHHAMANKAIANMUTFAE‘I

YORESEL LEZZETLER

Haznlavmsg

I¢ harci i¢in ayiklanan pirincin {izeri-

ne, ince dogranmis kuru sogan ile diger
malzemeler katilir ve giizelce karisti-
rilir. Bir tavaya alinan harcin igine ya-
rim bardak su katilir ve kavrulur. Asma
yapraklari tek tek zemine serilir ve icine
daha 6nceden hazirlanan har¢tan konu-
lur. Yaprak, i¢ harci tamamen kapatacak
sekilde sikica sarilir. Burada sarmalarin
ince olmasina hatta ser¢e parmagindan
daha ince sarilmasina 6zen gosterilir.
Sarmalar tencereye dizilmeden 6nce en
alta kalin yapraklardan bir sira konulur.
Sarilan yapraklar tencereye tek tek di-
zilir. Uzerinde zeytinyag gezdirilir ve 2
su bardag: kadar su doldurulur.
Mevsiminde, yani taze asma yapragi
ile yapildiginda cabuk pisen bir yemek
olan yaprak sarmasi yemegi tencerede
orta ateste 20-25 dakika pisirilir. An-
cak mevsimi disinda salamura yaprak
ile yapildiginda yaprak daha sert oldu-
gundan, genellikle diidiiklii tencerede
15-20 dakikada pisirilir. Dadiiklii ten-
cerede yapilacagi zaman sarmalar dikey
olarak dizilir.
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Malzemelen

o 1 Avug kurutulmus
taze fasulye

o 1 Subardagi un

o 8-9 Adet kurutulmus
patlican sap1

o 1 Adet kuru sogan

« 3 Yemek kagi81 bulgur

o 1 Yemek kagi81 salca

o Yarim yemek kagi81 biber sal¢a-
s1,

o 1 Cay kasig1 tuz

« 1 Cay kasig1 karabiber

e Yarim gay kasig1 kimyon

Uzeri Igin:

o Yarim kagik tereyagi

o 3 Yemek kagig1 yogurt
o 1 Dis sarimsak

Kaynak kisi:
Tekke Mahallesinden
Akkiz KIRMIZI

KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

Hazmlamg:

Kuru sebzeler haglanir. Kuru sogan

ince ince dogranir ve bir tencere-
de kavrulurken, salca ve baharat-
lar ilave edilir. Biraz kavrulduktan
sonra bulgur ilave edilir. Uzerine
haslanmis ve iyice sikilarak suyu
siiziilmiis sebzeler ilave edilir. Uze-
rini agacak kadar suyla orta ateste
pisirilir. Ilik iken iizerine sarimsak-
l1 yogurt, istege gore bagl olarak
da kizdirilmis tereyag: gezdirilir.
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UC KULAK
ANTI

Walzemelen

Haznlamsg

Malzemeler bir araya getirilir ve ha-

« 2 Subardagiun mur iyice sert olana kadar yoguru-

| Tath kasiss t lur. Pazilara boélinen hamur tabla
’ SR tizerinde oklava ile agilir. Tabla bo-

* 1 Adetyumurta yutunda agilan hamur bir bigak yar-
« 1 Subardagi soguk su dimziyla kareler halinde kesilir. I¢ine
de 6nceden hazirlanan harg¢ konu-
lur ve iki ucundan katlanarak ii¢ggen

I¢ malzemesi:
sekli verilir. Daha sonra bir tencere-

o 1 Adet iri kuru sogan, e
1 urt soga nin i¢ine iki litre kadar su konulur ve

(sogan kiiiik ise 2 adet alt1 yakilir. Su kaynadiktan sonra i¢i-
kullanilir) ne 2 tath kasig1 kadar tuz atilir. Tyice
o 1 Yemek kagig1 tereyag: kaynadiktan sonra {i¢ kulak manti

hamurlar1 tencerenin igine atilir ve
10-15 dakika pisirilir. Arada bir ka-
sik ucuyla hamurun pisip pismedigi
kontrol edilir. Daha sonra bir siizge¢

o 2 Yemek kagig1 siv1 yag
o 3-4 Adet yumurta

yardimliyla suyu siiziiliir ve soguk
suya konularak soklanir. Birkag¢ da-
kika sonra soguk suyu da siiziiliir ve
servis edilecegi kaba alinir. Uzerine
istege bagl olarak sarimsakli yogurt
ve salca dokdiliir. Ya da sadece salcali

Kaynak kisi: et 1T . .
Dutézii Mahallesinden sos da dokiilebilir. Bu sekilde servis
Aysegiil KIRAZ edilir.

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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SUBURE

Malzemeler

Haznlamsg:

« 3 Subardagiun Hamur yogrulduktan sonra 1 saat ka-
o 1 Adet yumurta dar dinlenmeye birakilir. Daha sonra
« 1 Tath kagig tuz hamurdan alinan yumruk biyiiklii-

Hamuru i¢in:

i¢ harc icin: glindeki parcalar oklava yardimiyla

« 250 Gr kiyma ya da kusgdzii yufka gibi ince ince agilir. Acilan ha-

biyiikliigiinde dogranmus et mur bir bigakla kiigtik kareler seklin-
* 1 Adet orta boy kuru sogan, de kesilir. Bu kare hamurlarin igine,
s 1 Gaykasigt tuz . onceden hazirlanan sogan, kiyma, ba-
o Yarim cay kagig1 karabiber
«  Yarim cay kasigi pul biber. harat karisimindan olugan har¢ mal-
o Sosu icin: zemesinden koyularak bohga seklinde
* 2 Yemek kagigi tereyag katlanir. Igine bir miktar tuz koyul-
* } Yemik kflsllgl salgat bib mus tencere i¢indeki kaynar suya sali-
° Z
. Gay kasigi karmizi toz biber nan hamurlar yaklasik 15 dakika pisi-
Uzeri igin: rilir ve ocaktan alinarak, tizerine 2 su
1 Kase sarimsakl1 yogurt bardag: kadar soguk su eklenir. Bu se-

« 1 Cay kasig1 nane

5 kilde bir siire suyun iginde hamurun
+ Yarim ¢ay kagig1 sumak

kabarmasi i¢in dinlenmeye birakailir.

(istege bagl)
Siibiire, suyu siiztildiikten sonra taba-
ga alinir ve iizerine 6nce sarimsakli
yogurt dokiiliir, sonra tereyaginda ki-
zartilmis salgadan yapilan sos gezdiri-
TRl 9 lir. S'on' c.)larak uZtelIle ljl?ne ve sumak
Yakupdervis Mahallesinden serpistirilerek servis edilir.
Fatma GOKTAS

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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MIHLAMA

Walzemeler Haznlamg

Soganlar Ince ince (girtilir) dogra-

nir. Sivi yagda kavrulur. Kavrulan
« 1 Kilo kuru sogan
soganlar bakir kapakl bir sahana

*  3-4Adetyumurta alinir. Kagikla yumurtalar i¢in yer

o 1 ¥emekiasigl fepeleme tereyag agilir, yumurtalar kirilir. Uzerine

+ 1 Gay kagig: karabiber karabiber, tuz, toz biber serpilir
« 1 Cay kagig1 kirmizi toz biber ve kizdirilmig tereyagi dokiiliir.
o 1 Caykasig1 tuz Agir ateste koziin tizerine alinir,
«  Yarim cay bardag siviyag yumurtalar istege gore az ya da

tam pisince ocagin ya da koziin
tizerinden alinir. Ky ocag1 yoksa
tipiin tizerinde kisik ateste gevri-

lerek pisirilir.

Not: Bazi mahallelerimizde kiyma

konularak da yapilir.
Kaynak kisi:

Tekke Mahallesinden
Remziye BOZKURT

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER



) —
2~
Sc
mm
=
<
£
=




(-]

Malzemeler

Hamuru igin:

o 1 Pazilik un (2 Su bardag)
o 1 Cay kasig1 tuz

o 1 Subardagisu

o 1 Yemek kasig1 siv1 yag

Ici igin:
o 1 Adet yumurta

o 1 Adet iri kuru sogan

Yarim ¢ay bardag1 piring

2 Dis sarimsak

1 Kasik tepeleme tereyag:

(tizeri i¢in)

Kaynak kigsiler:
Tekke Mahallesinden

Unzile BOZKURT, Arife SOYDEMIR,

Firdevs BOZKURT

KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

Hazmlamg:

Un, su ve bir tutam kadar tuz kari-
sim1 giizelce yogurulur. Mant1 ha-
muru kivamina gelince dinlenmeye
birakilir.

Ince dogranmig sogan, 2-3 damla s1-
viyag ve bir tath kagig1 suyla tavada
hafifce kavrulduktan sonra, tizerine
wslatilip stiziilmiis piring ilave edilir.
Zaman zaman karistirilan piring yu-
musayinca lizerine yumurta kirilir,
yumurta pisince malzeme ocaktan
alinir.

Mant1 yapilacakmis gibi agilan ve
biiytik kareler seklinde kesilen ha-
murun i¢ine hazirlanan piringli i¢-
ten konulur, tiggen seklinde katla-
narak bir tepsiye dizilir. Hazirlanan
hamurlar kaynamis tuzlu suya dokii-
lerek haslanir.

Haglanan hamurlar sicak sudan ¢
kartilip bir bardak soguk suyla sok-
lanir ve servis edilecegi biiyilik¢e bir
kaba alinir. Kizdirilmis tereyaginin
icine doviilmiis sarimsak ilave edile-
rek kisa bir stire gevrilir. Bu karisim
hamurlarin tizerine dokiildiikten
sonra sicak olarak servis edilir.



KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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CORKALAK
(MALAK HAMURU)

Malzemeler

Hazmlamg

Bir tencereye su koyulur bir tutam

tuz atilarak kaynatilir. Kaynamak-
o 2 Litresu ta olan suya azar azar un ilave edi-
« 2 Subardagi un lir, bir tahta kagikla iyice ezilerek

topaklanmadan agir agir sararana
e 1 tutam tuz i I
kadar pisirilir. Lokum kivamina

0 2itemlclmgty tapaiame gelen hamur ocaktan alinir. Bir kii-
tereyags (lizeri igin) ¢iik kaseye su koyulur. Kasik suya

o 1 Subardag toz seker batirilarak hamurdan bir miktar
kesilir. (hamurun kagiga yapisma-

masi i¢in kagik suya batirilir) Diiz

bir kaba tek tek dokiiliir. Bir kat

doktiikten sonra toz seker serpilir.

Iki ya da ii¢ kat yapilir. Her kattan

sonra mutlaka seker serpilir. En

tste kizdirilmis tereyag: gezdirilir

ve bu sekilde servis edilir.

Kaynak kisi:
Tekke Mahallesinden
Ayfer BOZKURT CALISKAN

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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KAZAN COP SiS

Malzemeler

» Kigsi bag1 150 gr. dana kus-
bas et (sirt, antrikot ya da
i¢ bonfile denilen kisim)
Yarim domates

o 1 Adet sivri biber

o SOgiis taze sogan.

Kaynak kisi:
Satikadin Mahallesinden
Emine TASKIRAN

? @ 1ummmmmmmumﬁ|
YORESEL LEZZETLER

Haznlamg:

Bir giin dolapta bekletilen et sabah

erken saatlerde kesilerek sislere
gecirilir ve pisirilmeye hazir hale
getirilir. Ete herhangi bir tatlan-
diric1 islem uygulanmaz. (Marine
edilmez, tuzlama, ya da salga veya
zeytinyagina bulama gibi islemler-
den gecirilmez.) Koz atesi ile sac
tizerinde 1,5-2 dk. Igerisinde pisi-
rilir. Bir yandan domates ve sivri
biber de ayni sac tizerinde hafifce
kozlenir. Ozel olarak imal edilen
ve yine ayni sacin iizerinde etler
piserken 1sitilan ekmegin arasi-
na pisen etler konur. Etin {izerine
kozlenmis domates, biber, sogiis
olarak dogranmis taze sogan ve
biraz pul biber eklendikten sonra

sicak olarak servis edilir.
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KAZAN POC

Malzemeler

Hazmlamg:

Biiyiikbas hayvanlarin kuyrugu-

nun derisi yiiziildiikten sonra or-

taya ¢ikan omurgaya benzeyen ke-

1,5 Kilo derisi yiiztilmiis
mikli et (pd¢) once yikanir. Suyu

dana kuyrugu (poc) iyice stiziildiikten sonra bir tava-

1 Yemek kasig1 tereyagi da eritilen tereyagina kirmizi toz

biber eklenir ve harli ateste 6nli

1 Tath kagig1 tuz
arkali ¢evrilerek mibhiirleme isle-
1 Tutam kirmizi toz biber

mi yapilir. i1k sicag1 ¢iktiktan son-
ra didikli tencere ya da giiveg
tenceresine alinir. Etlerin iizerini
ortecek kadar 1lik su eklenir, tuzu
ilave edilir. Dtidiikliidde 40-45 da-
kika, giivegte ise agir ateste 1 saat

pisirilir.

Kaynak kisi:
Tekke Mahallesinden
Ayfer BOZKURT CALISKAN

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER






HOMACA ET

Malzemeler

Haznlamg

Etler biiyiik bir kaba alinir. Bir ta-

bagin icerisinde domates ve biber
» 4 Kilo dana ya da kuzu eti salgasi, 1 ¢ay bardag: kadar su ile

« 3 Yemek kagig1 domates salcast inceltilir ve bir tutam da tuz ek-

e lendikten sonra iyice karistirilir.

Hazirlanan karigim kabin igerisin-
» 1 Tutam tuz deki etin {izerine dokiiliir ve el ile
etlerin her tarafina iyice stiriilme-
si saglanir. Bu sekilde buzdolabina
konulan et sabaha kadar dolapta
bekletilir. Sabah biiyiikge bir ten-
cereye alinan etin iizerine 2 su bar-
dag1 su eklenir ve alt1 yakilir. Kistk
ateste 4-5 saat pisirilir. Eger kuzu
eti ile yapiliyorsa su eklenmez ve

yine kisik ateste 2 saat pisirilir.

Kaynak kisi:
Bitik Mahallesinden
Nese BITIK

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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KAZAN KAPAMA

Malzemeler Hazmlamg:

Etler iri kusbasi halinde dogranip,
sogan ve baharatlar ile harmanlana-
rak testiye doldurulur. Kapama tava-
sina ters kapatilir, kapama testisinin

« 1 Adet orta boy kapama testisi

o 1 Adet kapama tavasi testiyi
dolduracak 6lgiide kuzu veya tizerinde bulunan ve diidiiklii tence-

renin diidiigi gibi vazife goren delik

kegi eti (kaburga kismindan orta
bir hamur pargasi ile kapatilir. Etlerin

yagly), pisip pismedigini anlayabilmek i¢in
o 7-8 Adet arpacik sogan bir parca et disarida birakilir. Testi-
e 2-3 Adet tane karabiber nin yarisina gelecek kadar sicak su

ilave edilir ve yaklasik 2 saat siirey-
le koy ocaginda orta derecede odun
o 1Tutam tuz atesinde pismeye birakilir. Pistikten
sonra daha 6nceden 1slanmis yikan-
mus ve tuzlanmis piring kapama tava-

2 Bardak piring

o 1 Yemek kagig1 tereyag:

\Fzzal ) sina ilave edilir. Pilav iyice suyu ge-
kince atesin iizerinden alinir ve 5-10
dakika boyunca demlenmeye biraki-
lir. Kapama tavasinin ortasinda ters
duran testi elin yanmamasi igin bir
bez yardimiyla yukar1 dogru kaldiri-
lir ve icindeki etlerin pilavin tizerine
dokiilebilmesi igin silkelenir. Uzerine

Kaynak kisi: kizgin tereyagi gezdirildikten sonra
Tekke Mahallesinden servis edilir.
Ayfer BOZKURT CALISKAN

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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KAZAN KAVURMA

Malzemeler

« 4Kilo dana eti

(kol kismindan)
o 1 Adet kiigiik kuru sogan
o 1 Tatli kagig1 tuz

Not: Dévme bakar tencere, 1siy1 her
tarafa esit olarak dagitmasi, celik ten-
cerelere gore 1s1 iletkenliginin kat kat
fazla olmas1 ve olusabilecek diger ko-
kular1 yok ederek, etin kendisine 6zgii
glizel ve essiz lezzet ve kokusunu or-
taya ¢ikarmasindan dolayi tercih edil-
mektedir.

Belediyemizin girisimleri sonucu
Kahramankazan'n “Kazan kavurma-
s’ adiyla cografi isaret almis tiriinle-
rinden biri olarak tescillenen bu egsiz
lezzet, halen ilgemizde kurulu bulu-
nan cesitli isletmelerde tadilmaya de-
vam etmektedir.

Kaynak kisi:
Yassi0ren Mahallesinden
Erol UNLUTURK

KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

Haznlamg:

Buzdolabinda 1-2 giin dinlendirilen et,
kendine has dogal lezzeti ve kokusu-
nu kaybetmemesi i¢in higbir terbiye ve
soklama isleminden gegirilmez. Etin si-
niri, varsa fazla yagi alinir ve yassi ola-
rak kare seklinde dogranir. Bakir ten-
cereye alinan etin lizerine 1 adet kiigiik
kuru sogan ince ince dogranir ve hafif
odun atesinde 3.5-4 saat pisirilir. Et, 2-3
dakikada bir karistirilir ve igerisine hig-
bir baharat ya da su katilmaz. Pisirme
sirasinda once kendi suyunu birakan et,
daha sonra yavas yavas suyunu ceker.
Et suyunu ¢ektiginde tuz atilir ve iyice
karistirilir. Bu esnada soganlar da etin
igerisinde tamamen kaybolmaya baslar
ve ete lezzetini katar. Burada pigirme
stiresi ustalik gerektiren bir konudur.
Et fazla piserse igerisinde bulunan su
fazlaca buharlagir ve kavurma yumu-
sakligini kaybeder. Ayni sekilde yiiksek
ateste piserse de bu kez ette dagilma ve
birbirinin igine ge¢gme gibi istenme-
yen bir sonug olusturur. Dogru ates-ve
dogru siirede tam kivaminda pisen et,
yarim saat kadar dinlendirilir ve sonra-
sinda servis edilir.
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ELACMASI
GOZLEME

Malzemeler

Haznlamg:

Un o6nce elenir. Sonra diger mal-

zemeleri una katilir ve hamur

haline getirilir Hamur, kulak

e 2,5Subardagi un memesi kivamina gelene kadar
o 1 Cay kasig1 tuz yogurulur. Avug icine sigacak bii-
e 250-300 Gr. Tereyag1 yikliikte parcalara boliniir. Ok-
o 1 Yemek kagig1 yogurt lava yardimiyla hamur agilmaya
+ 1,5 Subardagi su baglanir. A¢ilan hamura tavsana-

yagi ile tereyag siiriiliir. Katlanir
ve beklemeye alinir. 10-15 dakika
sonra oklava ile tekrar agilmaya
baslanir. Tekrar yag stiriiliir ve sac
tizerinde pisirilmeye baslanir. Her
iki taraf1 da giizelce pistikten son-
ra sicak servis edilir. Istege bagli
olarak peynirli, kiymaly, 1spanakly,
yumurtali ya da sade olarak da ha-
zirlanabilir.
Kaynak kisi:

Kiliclar Mahallesinden
Fatma YILMAZ

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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YAZMA COREGI
(TAVA GOMMESI)

Malzemelen Hazmlamz:

Derince kaba un konur i¢ine tuz ati-
lir ve karistirilir. Unun ortas1 ¢ukur

+ 5Subardagiun yapilip a¢ilir, ortaya 1 yumurta, 1
+ 1 Paket kuru maya kagik yogurt ve maya konur. Ilik su
e 1,5 Tath kagig1 tuz ilave edilerek yogurulur. Iyice yogu-

rulan hamur 20 dakika dinlenmeye
birakilir. Tereyag: eritilirken hamur
da tablaya alinir ve 3 bezeye (parga-
+ 1 Yemek kagig1 yogurt ya) boliiniir. Her biri tek tek ince bir
o 2 Yemek kagi1 tereyagi sekilde acilir. Acilan hamurlar sira-
styla once ilk kat serilir, giizelce yag-
lanir. Uzerine ikinci kat serilir, yine
glizelce yaglanir. Ayni islem tigiincii
kata da uygulanir. Giizelce yagla-
* 1 Yemek kagigi tereyag nan hamurlar, yanlarindan katlana-
rak zarf seklini alir, boylece 15-20
dakika dinlendirilir. Dinlendirilen
hamur oklava ile hafifce inceltilip,
tepsiye alinir. Uzerine art1 (+) sekli
gizilir ve yogurt siiriiliip firina veri-
lir. Firindan ¢iktiktan sonra da st
hatifce yaglanir ve bu sekilde servis
edilir. (Eskiden iki sac arasinda pisi-
rilirmis.)

o 1 Subardag: ilik su
e 1 Yumurta

Uzeri igin:

o 1 Yemek kagi181 yogurt

Kaynak kisi:
Sogucak Mahallesinden
Zeliha CAM

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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KIRIM.
BOREG

(3

Malzemelen

o 4 Subardagi un

e 1 Yumurta

« 1 Cay bardag1 siv1 yag

o 1 Yemek kagig1 tereyagi
o 2 Yemek kagi81 yogurt
o 1 Yemek kagig1 sirke

« 1 Kabartma tozu

o 1 Cay kasig1 tuz

I¢ harcin malzemeleri:

o Yarim kilo kiyma

o 3 Adet kuru sogan

« 1 Cay kasig1 pul biber

o 1 Cay kasig1 karabiber

o 1 Cay kasig1 tuz

e Yarim gay bardag1 siv1 yag

i¢ harcin hazirlanis::
Kiymaya ince ince dogranan kuru
sogan ve diger malzemeler eklenir,
el ile iyice yogurulur.

Kaynak kisi:
Fethiye Mahallesinden
Sabahat GURAGAC

KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

Hazmlamg

Un ile birlikte malzemeler bir

araya katilir ve iyice yogurulur.
Hamur kulak memesi kivamina
gelince kii¢iik bezeler halinde bo-
lintr. Bir tavada siviyag, tereyagi
birlikte eritilir. Hamur bezeleri el
ile biraz bastirilir inceltilir ve tize-
ri yaglanir. Sonra diger beze onun
tizerine konulur ve gozleme boyu-
tunda agilir. Biiyiik kareler halin-
de kesilir. Icerisine énceden ha-
zirlanan kiymali har¢ konulur ve
hamur kivrilarak tizeri kapatilir.
En son hamurlarin tizerine yogurt
ve yumurta sarist karigimi siirtiliir
ve firina verilir. 180 derecede iize-

ri kizarana kadar pisirilir.
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DOLAMA

Malzemelen

Hazmlamg

Bir legen i¢ine maya ve seker konulur,

tizerine 1lik su ilave edilir, mayanin
kabarmasi beklenir. Bu karigima azar
Hamuru igin: azar un, 1lik su ve yarim ¢ay bardag:
5 RESnEHk swviyag ilave edilir. Tuz ilave edildik-
ten sonra sakiz kivaminda yumusak
1 Paket yas maya bir hamur elde edene kadar yogrulur.

Hamurun tizeri ortiilerek mayasi ge-

o 1 Cay kasi81 toz seker
Gay kasig : lene kadar (yarim saat) beklenir.

« 1 Gay bardag: siv1 yag Mayas: gelen hamur elle inceltilerek
erimis tereyagl ve siviyag ile agilir.

o 2 Yemek kagig1 tereyagi
Agilan hamur yuvarlanarak rulo ha-

¢ 1tutam tuz line getirilir. Bu rulodan yaklagik 3

«  Alabildigi kadar 1lik su cm kalinhiginda pargalar kesilir, el ile
yassilastirilip uzatilir. Bu sekilde ha-
zirlanan iki hamur parcas: birbirine
sa¢ orgiisit seklinde dolanir. Uzerle-
rine yumurta sarisi, bir kasik yogurt
ve kabartma tozundan olusan karigim
stiriilerek kuzine sobanin tandirinda
veya 180 derecede 1sitilmus firinda ka-
barana ve tizeri kizarana kadar pisiri-

Kaynak kisi: lir. Eskiden koy ocaginda iki sag ara-

Tekke Mahallesinden
Firdevs BOZKURT

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

sinda kozde pisirilirdi.
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TANDIR
BOREG

Malzemeler

2,5 Su bardagi un

1 Paket yas maya

1 Cay kasig1 toz seker

1 Cay bardag: siviyag

1 Cay kasig1 tuz

Alabildigi kadar 1lik su

I¢ Harc1 Malzemesi:

e 300 Gr az yagh kiyma

o 3 Adet kuru sogan

o Yarim demet ince dogranmis
maydanoz

o 1 Cay kasig1 tuz

1 tutam kekik.

I¢ harcinin hazirlanis::

Bir tavaya 1 yemek kasig1 siv1 yag do-

kiiliir, kavrulan kiymaya ince bir se-

kilde dogranan kuru sogan eklenerek

birlikte kavrulur. Tuz, maydanoz, ke-

kik eklenir ve birka¢ kez daha cevril-

dikten sonra tavanin alt1 kapatilir ve

sogumaya birakilir.

Uzeri i¢in:

o 1 adet yumurta sarisi,

1 paket kabartma tozu,

o 2 yemek kasig1 yogurt.

Kaynak kisi:
Tekke Mahallesinden
Remziye BOZKURT

KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

Haznlamg

Bir legene maya ve seker konulur,
tizerine biraz ilik su dokiiliir ve ka-
barmasi beklenir. Kabaran bu karisi-
ma azar azar 1lik su, un ve tuz ilave
edilir. Hamur sakiz kivamina gelene
kadar yaklasik yarim saat boyunca
yogurulur. Uzeri kalin bir bezle 6r-
tillerek, mayas: gelene kadar (yarim
saat) beklenir.

Mayasi gelen hamurdan ayrilan yum-
ruk biytkligiindeki parcalar elle
Inceltilerek agilir, iizerine sivi yag ve
eritilmis tereyagi karisimindan siirii-
lir, rulo haline getirilir, 2-3 santim
eninde parcalar kesilir. Elimiz yag-
lanarak kesilen parcalar yassilagtiri-
lir ve icine 6nceden hazirlanan harg
konulur. Hamur ikiye katlanir ve is-
tiridye sekli verilir, onceden yaglan-
mis tepsiye dizilir. Tandir firininda,
kuzine sobada ya da normal firinda
kabarana ve iizeri kizarana kadar
(yaklagik 40 dakika) pisirilir.

Not: Eskiden koy ocaginda kozde iki
sac arasinda iizeri kizarana kadar pi-
sirilirdi.
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KULAKLI

(3

Malzemelen

1 Paket yas maya

1 Cay kasig1 toz seker

1 Cay kasigi tuz

Aldig1 kadar un

11k su.

i¢ harci malzemesi peynirli igin:

e 500 Gr. gokelek ya da kdy peyniri,

o 3 Adet kuru sogan, yarim demet ince
kiyilmis maydanoz, bir tutam tuz,

o 1 Tutam pul biber.

o Sogani kavuracak kadar siviyag.

Hazirlanisi:

Kavrulan soganlar soguduktan sonra diger

malzemelerle harmanlanir.

I¢ harc1 malzemesi kiymali igin:

o 500 gr. kiyma, 3-4 adet kuru sogan,

Yarim yemek kasig1 salca,

Yarim demet ince kiyilmis maydanoz,

Bir tutam tuz,

1 Tutam karabiber,

1 Tutam pul biber, kiymay: kavuracak

kadar siviyag.

Hazirlanisi:

Kavrulan kiymanin iizerine ince dogranmis

soganlar ilave edilerek soganlar pembele-

sinceye kadar kavrulur. Yarim kasik salca

ilave edilerek biraz daha kavrulur. Diger

malzemeler ilave edilerek harmanlanip so-

gumaya birakilir.

Kaynak kisiler:
Tekke Mahallesinden
Remziye BOZKURT ve
Ayfer BOZKURT CALISKAN

@ KAHRAMANKAZAN MUTFAGI

YORESEL LEZZETLER

Haznlamg

Bir legene maya ve seker konulur,
tizerine biraz 1lik su dokiiliir ve ka-
barmasi beklenir. Kabaran bu karisi-
ma azar azar 1lik su, un ve tuz ilave
edilir. Hamur sakiz kivamina gelene
kadar yaklagik yarim saat boyunca
yogurulur. Uzeri kalin bir bezle 6r-
tillerek, mayas1 gelene kadar (yarim
saat) beklenir.

Mayast gelen hamurdan ayrilan
yumruk biytikligiindeki pargalar
elle yassilagtirilarak yemek tabagi
boyutunda daire sekline getirilir. Is-
tege bagl olarak yarisina onceden
hazirlanan peynirli harg ya da tere-
yaginda kavrulmus kiymali kuru so-
ganli harg konulur. Daire seklindeki
hamurun malzeme konulan kismi-
nin {izerine diger yarisi1 kapatilir ve
malzemelerin dokiilmemesi icin di§
uglarindan parmakla bastirilir. Koy
ocaginda sac iizerinde gevrilerek ka-
barincaya kadar pisirilir. Ocak iize-
rinde yanmaz tava ile de ayni islem
yapilabilir.
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PARMAK
COREGI

Haznlamg

Bir legen i¢ine maya ve seker konu-
lur, iizerine 1lik su ilave edilir, ma-
yanin kabarmasi beklenir. Bu kari-
« 1 Paket yas maya sima azar azar un, ilik su ve yarim
cay bardag: sivi yag ilave edilir. Tuz
da eklendikten sonra sakiz kivamin-
« Yarim cay bardag1 siv1 yag da yumugsak bir hamur elde edene
e 1 Litre ilik su kadar yogrulur. Hamurun {izeri or-
tillerek mayas1 gelene kadar (yarim
saat) beklenir.
«  Alabildigi kadar un Mayasi gelen hamur elle inceltilerek
« 1 Yemek kagig1 tereyag erimis tereyagi ve sivi yag ile agilir.
Agilan hamur yuvarlanarak rulo ha-
line getirilir. Bu rulodan yaklagik 3
cm kalinliginda pargalar kesilir, el
ile yassilastirilip uzatilir. Bu sekilde
hazirlanan iki hamur pargasi bas ki-
simlarindan birlestirilerek katmerli
bir goriintii olusturulur. Uzerine bit
kasik yogurt ve kabartma tozundan
olusan karisim siiriilerek kuzine so-
banin tandirinda veya 180 derecede
isitilmis firinda kabarana ve tizeri
kizarana kadar pisirilir.

Malzemelen

o 1 Cay kasig1 toz seker

o Bir tutam tuz

Kaynak kisi: Eskiden koy ocaginda iki sac arasin-
Tekke Mahallesinden da kézde pisirilirdi.
Remziye BOZKURT

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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KAZAN KOMME
(KUL COREGI)

Malzemeler

Haznlamg:

¢ 2,5Subardagi un Tim malzemeler bir araya getirile-

« 1 Yumurta rek manti hamurundan biraz daha

L kat1 bir hamur elde edilir. Koy oca-
o 1 Yemek kagig1 yogurt

ginda yakilan odunlar kéz olustur-
o 125 Gr tereyag 5 )
dugunda ates bir kenara alinir. Ha-

0 TR Gy btk iy mura tepsi gibi yuvarlak bir sekil

« 1 Gay kagigs karbonat yada 1 verilir ve gazete kagidina sarilir. Ka-
paket kabartma tozu gida sarilan hamur kizgin ocak tasi-
« 1 Caykasig1 tuz nin iizerine yerlestirilerek, kagidin

. 1,5Su bardag: su ve hamurun yanmamasi igin tizeri
sonmis kil ile kapatilir. Daha sonra
kiiliin tizerine koz dokiilerek bir sa-

ate yakin pigmesi beklenir.

Soguduktan sonra

dilimlenerek servis edilir.

Kaynak kisi:
Tekke Mahallesinden
Sat1 KIRMIZI

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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KOY
BAZLAMASI

Malzemeler Hazmlamz

Bir legene maya ve seker konu-

lur, tizerine biraz ilik su dokulir

. ve kabarmasi beklenir. Kabaran
o 5 Kiloun

bu karigima azar azar ilik su ve un
o 1 Paket yas maya

ilave edilir. Hamur sakiz kivamina
« 1 Cay kasig1 toz seker

gelene kadar yaklagik yarim saat

» 1 Yemekkagig tuz boyunca yogurulur. Uzeri kalin

» Alabildigi kadar ilik su bir bezle ortiilerek, mayasi gelene
kadar beklenilir.

Mayas1 gelen hamurdan ayrilan
yumruk biiytikliigtindeki parcalar
elle yassilastirilarak kdy ocaginda
sac iizerinde cevrilerek kabarin-
caya kadar pisirilir. (Tiip tizerinde
yapigsmayan bir tava ile de ayni is-
lem yapilabilir.)

Kaynak kisiler:

Tekke Mahallesinden
Mavi SARIKAVAK ve Eser GENCSOY

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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Malzemeler

« 5 Litre stt
« Peynir mayasi

o Tuz

Kaynak Kkisi:
Tekke Mahallesinden
Eser GENCSOY

?1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

KOY
PEYNIRI

Haznlamsg:

Yeterince biiylik bir tencerede

kaynatilarak pastorize edilen
stit, oda sicakliginda bekletilir.
Siit 1lidiktan sonra iizerine bir
tath kasigi peynir mayas: ila-
ve edilir, 3 saat kadar mayalan-
maya birakilir. Mayalanip, din-
lendirilen peynir temiz bir bez
torbaya alinir, lizerine agirhk
yerlestirilerek suyunun siiziil-
mesi saglanir. Katilasan peynir
kalburdan gegirilir. Bez torbaya
almarak suyu tekrar iyice sii-
ziiliir. Biraz tuz ve ¢orek otu ile
harmanlanarak toprak kiip ice-
risine sikica yerlestirilir. Agzi
topraga gelecek ve hava alma-
yacak sekilde kapatilarak 3-6ay.
arasinda olgunlagmasi beklenir.
Olgunlagma siiresi arttik¢a pey-

nirin lezzeti de artacaktir.
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KELEK
TURSUSU

Walzemeler Haznlamsg

Kavun toplama zamani (Agus-
tos sonu, Eyliil basi) en kigiik
kavunlar (kelek) toplanir, gii-

o 2,5 kg Kahramankazan

kelegi (kavununun zelce yikanir ve ala ala yani bi-
kiiciik olani, yumruk raz ara}llklarla kabugu soyulur.
bR et Kiregli suda ya da sadece tuzlu

suda 1 saat bekletilir. Kelegin
tist kisminda bulunan sapinin
birka¢ santim altindan kesilir

[ ELBUEE ve i¢i oyulur. Bir kabin icerisine
o 2kg domates, salata malzemesi gibi domates,
« 1 ke yesil biber, biber, sarimsak, maydanoz dog-

5SS ranir, sirke ve tuz da eklendik-
* 2 bagsanmsak, ten sonra oyulan kelegin igine
« % demet maydanoz, doldurulur. Uzerine de Once-

den sap kismindan kestigimiz
kapag1 kapatilir. Tursunun ku-
« 5 litre su, rulacag: bidonun igine i¢i dol-
durulmus kelekler yerlestirilir,
tizerine sirkeli tuzlu su konu-
lur ve agz1 kapatilir. Bu sekilde
tursunun olmasi i¢in serin ve
glines gormeyen bir yerde bir
ay kadar bekletilir, sonrasinda
yemeye hazir olur.

» Y cay bardag: sirke,

o 2,5 yemek kasig1 tuz.

Not: Sonmiis kire¢ sulandirilir.
Bir siire sonra kire¢ asag1 ¢o-

Kaynak kisi: ker, suyu tizerinde kalir. Iste o
Dut6zii Mahallesinden su kelegin sert olmasini saglar,
Aysegiil KIRAZ bozulmasini engeller.

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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KAK HOSAFI

Malzemelen

 Ahlat (yabani armudun kiigtigii)
« Yabani armut

o Yabanielma

Kaynak kisi:
Tekke Mahallesinden
Remziye BOZKURT

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

Haznlamg

Daglarda yetisen yabani armut ve
elmalardan yapilan kompostodur.
Yabani armut ve elmalar dilimle-
nip kurutulur. Kurutulan elmalar
istege bagli seker orani ile tencere-
de kaynatilarak hosaf yapilir. So-

guk olarak servis edilir.



I(AI[HAM‘NK‘IAIIMIITFAGI
YORESEL LEZZETLER



0KUZ
HELVASI

Malzemeler Hazmlamg:

« 2 Subardag un Bakir tavada az miktarda tereyag:

5 . eritilir. Un ilave edilir, kisik ateste
o 2 Yemek ka8 tereyag1

un iyice sararana kadar kavurulur.

« 1 Cay bardag: seker ya da
Ilimaya birakilir. Daha sonra kav-
istege bagl pekmez .
rulan un elekten gegirilir. Istege

»  Birmiktar ceviz bagli olarak pekmezle ya da seker
ilave edilerek, 1lik suyla yogurulur.
Iyice yogurulduktan sonra 5 daki-
ka kadar dinlendirilen helva elde
sikilarak tabaga dizilir. Uzerine

konularak ya da ayrica bir tabakta

ceviz esliginde servis edilir.

Kaynak kisi:
Sogucak Mahallesinden
Fatma AKMAN

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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KOY
BAKLAVASI

Haznlavmsg

Kaynatilan siit sogumaya birakilir, siit

Malzemelen

o 1 Litre stit ilidiktan sonra malzemeler bir ara-
« 4 Subardagi un ya getirilir ve hamur iyice yogurulur.
Bir stire dinlendirilen hamur ceviz

* 2 Adetyumurta beyazi T e
biytikligiinde pargalara boliinir ve

» 1 Gay barda zeytinyag oklava yardimiyla incecik agilir. Agi-
o 250 Gr tereyagy, lan hamurlar tepsiye dizilirken, her iki
sira hamur arasina ceviz konulur. Top-

o 1 Tath kagig1 tuz
lamda 35 kat yufka ile baklavanin tep-

e 300 Gr ceviz. . S
siye dizilimi tamamlanir. Sonrasinda

tavada eritilen kizgin tereyag: tepsiye
Serbet icin: dokiiliir ve firina siiriliir.
180 derecelik firinda yaklagik 20 da-
kika tizeri kizarincaya kadar pisirilir.
Firindan ¢ikarilan baklavanin ilk si-
« Geyrek limon. cakliginin gitmesi beklenir. Bu arada

hazirlanan serbet kaynatilip kivamina

o 4 Subardag: toz seker,
« 5 Subardag su,

geldikten sonra atesin iizerinden ali-
nir bir iki dakika kadar bekletilir ve
icine geyrek limonun suyu eklendik-
ten sonra baklavanin {izerine dokiiliir.
Oda sicakligina gelene kadar beklenir,
bu arada hamur serbetin biiyiik bolii-

K isi:
yrELS kl§l' miinii emer ve baklava servise hazir
Alpagut Mahallesinden hale celi
Durhanim TOKDEMIR ale gett

KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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Walzemelen

KABAK
TATLISI

o 1 Adet orta boy
Kahramankazan kabagi

« 1.5 Kg seker.

Uzeri igin malzemesi:
« Ceviz i¢i, tahin ya da pek-

mez.

Kaynak Kkisi:
Alpagut Mahallesinden
Durhanim TOKDEMIR

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER

Haznlavmsg

Kabuklar1 soyulan kabaklar, dilim-

lenir yikanir. Tencereye bir sira ka-
bak dizilir, tizerine seker serpilir, bir
sira kabak dizilir, seker serpilir. Ten-
cere dolana kadar bu islem yapilir.
Bu sekilde sabahtan aksama kadar
durur. Aksam sekerini emen kabak
hafiften kendi suyunu birakir. Ayri-
ca su eklenmez. Kendi suyu ile piser.
Arada bir ¢atal yardimiyla kabaklar
yoklanir, yeterince yumusadiginda
tencerenin alt1 kapanir ve soguma-
ya birakilir. Buradaki kontrol ¢ok
onemlidir, ¢iinkii kabak ¢ok pisiril-
diginde dagilir, az pisirildiginde de
sert olur, lezzeti yeterince alinmaz:
Soguduktan sonra iizerine ceviz ici;
tahin ya da pekmez dokiilerek servis

edilir.
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KAZAN
HOSMERIM

Hazmlamg

Tencerenin icerisine siit konur,

Malzemeler

slit kaynamadan, tereyag: eklenir.
Bir tutam da tuz katilir. Siit kayna-
* 2 Subardag siit, diktan sonra igine yavas yavas un
o 250 Gr tereyag: katilmaya baslanir, topaklanma
« 2,5 Subardagi un, olmamas: igin stirekli karigtirilir.
Mubhallebiden koyu bir kivama

’ 1 Gay kasigs tuz (kulak memesi kivami) gelince ar-
0 Uzerl i o ek e tik un katilmaz ve kisik ateste 2-3
bal. saat boyunca dibinin tutmamasi
ve her tarafinin esit derecede pis-
mesi i¢in stirekli karigtirilir. Alti
kizardiktan sonra diger tarafi gev-
rilir ve kizarmig tarafi istte kalir.
Alt1 da kizardiktan sonra ocaktan
alinir, Gizerine toz seker serpilir ya
da bal dokiiliir ve bu sekilde servis
edilir.
Kaynak kisi:
Alpagut Mahallesinden
Durhanim TOKDEMIR

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
YORESEL LEZZETLER
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KATESTE GATASDE
(KATIHASIDE)

Malzemelen

Haznlavmsg

Pekmez tavaya dokiiliir, kaynayincaya
kadar beklenir. Pekmez kaynadiktan
sonra i¢ine bir tutam karbonat atilir,
kisik atese alinir. Un eklenmeye bas-

« 3 Subardag lanir ve bir yandan da stirekli karisti-
rilir. Tavanin icerisindeki karigim ku-
liziim pekmezi lak memesi kivamina gelince artik un

eklenmez, bu kez de tereyagi azar azar
eklenir ve karistirilmaya devam edi-
«  Bir tutam karbonat lir. Tane tane oluncaya kadar (bulgur
. Alabildigi kadar un gibi oluncaya kadvar) karigtirilir. Bv1r
catal yardimiyla agiza alinir, damaga

« Yarim kilo tereyag:

yapisiyorsa pisirmeye devam edilir,
damaga yapigmiyorsa artik pismis de-
mektir. Alt kismu iyice pistikten sonra
bir tabak yardimuiyla tersi gevrilir, alt-
ta kalan kismi da pisince biiytiikge bir
tabaga alinir ve sicakken yenir. Sogu-
dugunda katilasir, yenemez hale gelir.
Adini da bu 6zelliginden alir zaten.
Sogudugunda buzdolabinda saklana-
bilir ve firinda 1sitilarak yenir. Hatta
sogutulup bir giin buzdolabinda bek-

Kaynak kisi: letilip, ertesi giin firinda 1sitildiginda

Kiliglar Mahallesinden diali e Lzl el
Safiye KOCABAS

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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_AVUZ,
(AGUZ, AGIZ)

Malzemelen

Hazmlamg

Inek dogum yaptiktan sonraki ilk
o Yeni dogum yapmis inegin
sagimda elde edilen yagli ve koyu

ilk sagilan siitii
stit tencerede kisik ateste yavas ya-

o Az miktarda toz seker.
vas cevrilerek iyice koyulastirilir.
Muhallebi kivamina gelen siit bir

tabaga alinip tercihen {izerine toz

seker serpilerek servis edilir.

Kaynak kisi:
Tekke Mahallesinden
Eser GENCSOY

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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KUSBURNU
MARMELATI

Walzemeler Haznlamg

Sonbaharda dogadan toplanan ol-

gun kusburnu meyvelerinin tepe-

leri ayiklanir. fyice yumusayincaya
«  Kusburnu meyvesi, kadar haglanir. Ince un eleginden
. Istege bagl miktarda seker. iki kez gegirilerek istege gore degi-
sen miktarlarda seker katilir. Ko-
yulagincaya kadar karistirilarak
pisirilir. Cam kavanozlara konu-
lur, agz1 sikica kapatildiktan son-

ra ters gevrilerek oda sicakliginda

sogutulur, serin yerde saklanir.

Kaynak kisi:
Tekke Mahallesinden
Hatice GUNGOR

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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Malzemelen Hazmlams

Once piring yikanir, sonra kiigiik

bir tencerede 1 bardak pirince 3
) B bardak su eklenir, harli atese alinir.

o 2 Litre st
Pirin¢ haglanip yumusayana ka-

2 Subardag: pirin
FIFES dar kaynatilir. Biiyiik bir tencere-

0 LEE Y de de siit kaynatilir. Iyice haslanan
piring kaynayan siitiin igine kati-
lir ve 15 dakika kadar da birlikte
kaynatilir. Son olarak tuz eklenir
ve iyice karistirildiktan sonra alt1
kapatilir. Birka¢ dakika beklenir,
ilk sicag1 ¢iktiktan sonra kaselere

konulur. Istege bagl olarak sicak

yada soguk servis edilir.

Kaynak kisiler:
Aydin Mahallesinden
Hatice OZKAN ve Sema OZKAN

? 1 KAHRAMANKAZAN MUTFAGI
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Kazan Kavunu; elips seklinde veya
yuvarlak, dis kabugu derin girinti ve
¢ikintilara sahip, siyaha yakin koyu yesil
renkte kavundur. Kazan Kavunu, sap
kismi govdeden 2 cm sonra egilmeye
baslayarak ¢engel seklini alir. Meyvenin
toprakla temas eden kismi agik sar1
renktedir ve alt kisminda bir mithiir
bulunur.
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KAHRAMANKAZAN KADIN GIRISIMI
URETIM VE ISLETME KOOPERATIFI
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KAHRAMAN KADINLAR URETIYOR

Kooperatifimizde ezme, menemen salga, sirke (kavun, elma), ¢itir kabak, eriste, gozleme,
bazlama, yufka ekmegi, manti, tarhana ve tursu ¢esitleri ve dogal tiriinlerimiz kadinlari- °
miz tarafindan hijyenik kogulllarda tiretilmektedir.

www.kahramankadinlar.com- Siparis Hatti : (0552) 873 48 11
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TURK PATENT VE MARKA KURUMU

COGRAFi iSARET TESCIL BELGESI
No: 763 - Mense Adi

KAZAN KAVUNU

Tescil Ettiren

KAHRAMANKAZAN BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere
24.05.2021 tarihinde tescil edilmistir.

— A

Prof. Dr. Habip ASAN
Baskan

KAZAN KAVUNU, Belediyemizin girisimleri sonucunda
“Cografi Isaret Belgesi” olarak tescillenmistir.
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TURK PATENT VE MARKA KURUMU

COGRAFI ISARET TESCIL BELGESI
No: 1225- Mahrec isareti

KAZAN KAVURMASI

Tescil Ettiren

KAHRAMANKAZAN BELEDIYESi

Bu cografi isareti, 6769 sayil Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda,
01.09.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere,
20.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Cemi}BASPINAR
m Baskani

KAZAN KAVURMASI, Belediyemizin girisimleri sonucunda
“Cografi Isaret Belgesi” olarak tescillenmistir.
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