


AS ide
HAZIRLANISI MALZEMELER

1 yemek kasigi tereyagi tavaya konur, eriyince ustiine un
ilave edilerek kavrulur. Y !
Diger bir tarafta pekmez ve su karistirilarak ssitilir. 2 Yemek K0§|g| Tereyad
Unun rengi degismeye baslayinca tavada 1sinan pekmezli 1Su Bardag Pekmez
serbet tavaya dokilir ve karistirlir. 2,5-3 Su Bardag Su
Kivami koyulasinca aside tabaklara dokilir, tizerine ceviz

ve eritilmis tereyagi gezdirilip servis edilir. Kivami istege

bagli, daha yogun veya sulu olarak degisebilir.

1,5 Su Bardagi Bugday Unu

Kaynak : Kaynak Rabime BATAK - Sultan ALKAN ,
Merkez



Asker Kurabiyesi

HAZIRLANISI

Tavaya tereyagi konur, kizdirmadan eritilir ve i¢indeki
tortunun dibe ¢okmesiicin bekletilir.

Berrak yag zeytinyagi ve pudra sekeri bir kaba dokulir ve
karistirictyla cirpilir.

Karisim krema haline gelince igine 5 su bardagi un ilave
edilir ve hamur yogrulmaya baslanir. Kullanilan unun nem
oranina gére hamural,5-2 su bardagi daha ilave etmek
gerekebilir.

Ozlesince hamurdan pargalar alinir, 1 cm capinda ince
rulo yapilir, daha sonra 4-5 cm uzunlugunda kesilir. Her
parca ice dogru bastirlarak “S” seklinde stkistirilir ve
pisirme tepsisine dizilir.

Kurabiyeler 6nceden 70 dereceye 1sitilmis firina stirtlir,
15-20 dakika sonra 1st 100 dereceye cikartilir. Rengi
pembelesince tepsi firindan gikartilir ve sogumaya
birakilir. Kurabiyeler agzi kapakli bir kapta 4 haftaya kadar
bozulmadan saklanabilir.

MALZEMELER

7 Su Bardagi Un

250 Gr Tereyag

1 Cay Bardagr Zeytinyag
1 Su Bardagi Pudra Sekeri

Not: Asker kurabiyesi eskiden knyruk
yags ile yapilirmes. Komgular askere giden
ailelere bu kurabiyeden yapip gotiiriirmiis,
bir kasmi ziyarete gelen misafirlere, bir
kst da askerin yaninda verilirmis.

Kaynak: Ekecik ablas: -, Merkez




-

Asure

HAZIRLANISI

Bugday ve bakliyatlar bir gece 6nceden ayri kaplarda suyun icinde,
soguk bir yerde bekletilir. Ertesi gin bakliyatlarin suyu stizilir,
tzetlerinden 1 parmak gecene kadar suyun icinde, ayri tencerelerde
haslanir. Bugdayin suyu siiziilmeden, tizerine 3 su bardagi su ilave
edilir ve pisirilir.

Kuru incitler ve kuru kayisilar yikanur, kii¢tik kiigiik dogranir. Kuru
tztimler, kus Gztimleri ve dogranmus kayisilar tizerlerinden 1 parmak
gececek seviyede ayri kaplarda, ilik suyun icinde bekletilir.

Haslanan malzemeler biytk bir tencereye dokulir, dstine targin,
karanfil, kayisilar, iiziimler, kus Gztimleri ve 1 su bardagt sicak su ilave
edilir. Tencereye kavurma pargast attlir ve dibinin tutmamast igin
devamli karistirilarak kaynatilir.

Yaklastk olarak 5 dakika sonra asurenin icine toz seker dokulir.
Asurenin kivami koyuise bu asamada tencereye sicak su ilave edilir.
Asure ara ara karstirilir ve ocaktan almadan evvel son olarak
dogranmis kuru incirler atilir.

Ozlesen asure ocaktan alinir ve servis kaselerine konur, istege baglt
olarak Uzerine kavrulmus susam, ceviz, findik, nar taneleri,
kavrulmus ¢cam fistig1 dokiiliir ve servis edilir.

Not: Yirede bazu evlerde tuziln asure yapilyor ve
corba niyetine igiliyor.

MALZEMELER

1 Su Bardagi Asurelik Bugday
Y, Su Bardagi Ak Bakla

Y, Su Bardagi Nohut

Y4 Su Bardagi Bakla

6 Adet Kuru incir

6-8 Adet Kuru Kayisi

1-2 Parca Kurban Eti Kavurmasi
1 Cay Bardag Kuru Uzim

2 Tath Kasig Kus Uzimi

2-3 Adet Karanfil

1 Adet Cubuk Targin

3,5 Su Bardagi Toz Seker

4-6 Su Bardagi Su

Siislemek icin:

Nar, Targin, Ceviz, Cam Fishir, Susam, Yer Fishig




ﬁzﬁi{fﬂ?a et MALZEMELER

Tahin, pekmez ve képiik helva oda sicakliginda 30 dakika bekletilir. .

Daha sonra tahin, kopiik helva ve pekmez bir kaba almarak 10 1 Su Bardag Tohin
dakika karistirilir. Elde edilen” Aksaray Bulama Helva'st” bir hafta 1 Su Bardagi Pekmez
icinde tiiketilmesi tavsiye olur. 2 Su Bardagi Kopik Helva




Crigiictik Tatlis
HAZIRLANISI MALZEMELER

St kaseye dékﬁlﬁr, .i(.;ine cugticiik, pekmez ve istege bagli 1 Su Borda it
olarak cerez ilave edilir. N
2 Yemek Kasigi Cigicik

Varsa ince dokulen cerezlik tarhana sobada veya tavada
kurutulur ve ciigiictikli stite bandirilarak yenir.

2 Yemek Kagigi Pekmez
Ceviz, Kuru Uzim, Findik
Cerezlik Tarhana




Giil Tatlisi

HAZIRLANISI

Tatlinin serbeti icin suyun igine toz sekerini dokilir, karistirir
ve harli ateste kaynamaya birakilir. Serbet kaynamaya
baslayinca icine tuz ve limon dilimi atilir, yaklagik 15-20 dakika
sonra ates kapatilir ve serbeti sogumaya birakilr.

Hamur i¢in un yogurma kabina dokiiliir, ortast agilip tizerine
zeytinyagl, slt, yogurt, yumurta, su, tuz, sirke ilave edilip
yogrulur. Kabin tistiine nemli bir bez 6rtiiliip yaklasik 30 dakika
dinlendirilir.

Hamurdan 6 beze yuvarlanir, tizetlerine nemli bez 6rtiiliir. Tlk
beze un ve nisasta karigimu ile incecik acilir ve bez yaygt iizerine
serilir. Birinci yufka tepserirken ikinci yufka da aynt sekilde
acilir.

Ikinci yufka yaygi {izerine serilir ve ardindan ilk agtiginiz
yufkayi tablanin tizerine alinir. Yufka 4 parcaya kesilir, bir parca
kenarlarindan buzillr, icine dovilmis cevizler yerlestirilir.
Yufka yeniden kenarlarindan kapatilarak cevizlerin
dokilmemesi saglanir. Her parca ayni sekilde burulduktan
sonra tepsiye dizilir.

Bir tavada tereyagini eritilir, tizerine zeytinyagini dokdlip
kizdirdir ve giil tatlisi yufkalarinin Gizerinde gezdirilir.

2

G¥o

MALZEMELER

3 Su Bardagi Un

' Cay Bardagi Zeytinyagi

' Cay Bardagi Sit

' Cay Bardagji Yogurt

' Cay Bardagji Su

1 Adet Yumurta

Y4 Cay Kogigh Tuz

2 Yemek Kagigt Uziim Sirkesi
Hamuru Agmak igin:

1 Su Bardagi Bugday Nisastasi
Y, Su Bardagi Un

Ara Malzemesi:

1,5 Su Bardagt iri Daviilmis Ceviz
250 Gr Tereyag

2 Su Bardagi Zeytinyag
Serbet Malzemesi:

3 Su Bardag Toz Seker

3,5 Su Bardagi Su

Y4 Cay Kogigh Tuz

1 Dilim Ince Limon




Hosmerim

HAZIRLANISI

Bakir tavada tereyagi eritilir ve ates kisilir. Bu sirada stit ve
yumurta ¢atalla ¢irpilir ve tavaya dokilir.

Un da tavaya yavas yavas ilave edilir, devamli karistirilarak
putiirsiiz bir kivama getirilir.

Kansimin rengi koyulasinca ve kivami yogunlasinca
tzerine toz sekerin yarisini dokdlar, alt dst edilerek
kavurmaya devam edilir.

Kavrulan hésmerim ocaktan alinir, servis tabaklarina
konur ve tizerlerine kalan toz seker serpilerek servis edilir.

Yrede pisirilen hismerim tathsmmn iizerine baz
evlerde kdpiik helva,bazu evlerde ise bal
dokiilerek yenir.

Raynak: Adeviye KARAASLAN- ,Merkez,

MALZEMELER

1 Adet Yumurta

1 Su Bardag Sit

2 Yemek Kagigi Tereyag
1 Cay Bardagi Toz Seker
1,5 Su Bardagi Koy Unu




Incelek Tatlist

HAZIRLANISI

Tatlinin serbeti icin su, toz seker tencerede karistirilir, kaynayinca
ates kisilir, icine limon suyu ve tuz dokular. 15 dakika sonra serbet
ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.

Hamur malzemelerinin timi yogurma kabinda karistirilir ve
yogrulur. Hamur kulak memesi kivamina gelince tizerine nemli bir
bez ortiiliir, 30 dakika bekletilir. Bazi evlerde hamur yogrulurken
icine 2 yemek kagig1 tahin ilave ediliyor.

Dinlenen hamur 14 esit bezeye ayrilir. Her beze nisasta dokilerek
cok ince acilir ve cok az sac lizerinde tutularak kurutulur.
Yufkalarin timi kurutulduktan sonra, iistlerine ¢ok az su serpilir,
yumusadiktan sonra 7 tanesi Ust Giste, firin tepsisine dosenir.
Iciicin 6nceden déviilmis olan iri cevizler serpilir ve tistiine kalan
7 yufka d6genir. Daha sonra hamur istenilen bicimde dilimlenir.
Bu sirada bir tavada tereyag eritilir, Gzerine zeytinyagi ilave edilir
ve hamurun tizerinde bol bol gezdirilir.

Hamur 6nceden 190 dereceye 1s1tilmus firina siiriliir ve pisirilir.
Firindan gikartilan incelek tliyinca soguk serbet tizerine dokilir ve
servis edilir.

Kaynak: Miinire TUMTURK, Merkez

MALZEMELER

3 Su Bardagi Un

1 Su Bardag Sit

' Cay Bardagi Zeytinyag
1 Adet Yumurta

1 Tath Kogigh Yogurt

5 Damla Limon Suyu

1/2 Cay Bardagr Karbonat
i¢ Malzemesi:

(eviz

Bugday Nisastasi (yeteri Kadar)
Usti igin

250 Gr Tereyag

' Su Bardagi Zeytinyag
Serbet Malzemesi:

3 Su Bardag Toz Seker

3 Su Bardagi Su

1 Cay Kasigi Limon Suyu
1 Cimcik Tuz



Incir Dondurmasi
( Uyul‘ WlaSl) MALZEMELER
HAZIRLANISI }OL-HSZU.TI\der Kuru Incir

Kuru incirler kiip kiip dogranir. 1 Cay Bardagi Toz Seker (istege Bagh)
Siit kaynatilir ve ocaktan alinir, iliyinca igine incitler ve istege

bagli olarak toz seker dokiliir ve karistirlir.

Daha sonra stt kaselere dokilir ve agzi kapatiip oda

sicakliginda bekletilir. Stit muhallebi kivamina gelince tizerine

ceviz veya findik serpilerek ikram edilebilir.

Raynak: Didemr KOC, 33 - Merkez,




Kabak Agdasi

HAZIRLANISI

Kabak dilimlenir, ¢ekirdekleri ayiklanir, kabuklart ince bir
sekilde soyulur, yasst bicimde dogranir, daha sonra kireg
kaymaginin icinde sabaha kadar bekletilir. Sabah kabak
dilimleri kire¢ suyundan gikartilir, iyice yikanir ve suyun
icinde bekletilir. Yikama islemini 3-4 kez tekrarlanir ve
sularinin stiziilmesiicin dilimler stizgiiniin Gizerine konur.
Yayvan bir tencereye dilimler yayilir, icine yarim litre su
dokildikten sonra kapagi kapatilir ve kabaklar ocakta
pismeye birakilir. Su kaynayinca ates kisilir, 20 dakika
sonra kaynatma islemine kapaksiz devam edilir.
Tenceredeki suyun bitmesine yakin icine pekmez dokdalur,
kabaklarin tim yilizeyinin pekmeze bulanmast igin
kabaklar alt tst edilir. Agda serbetinin kivam almasi igin
kabaklar pekmezin iginde 1-1,5 saat kaynatilir ve sonra
tencere ocaktan alinir.

Kabaklarin tizerine feslegen dallar1 atiir ve agda
sogumaya birakilir. Agda soguyunca feslegen dalinin biri
cikartilir, cam kavanoza dokulir, agzi stkica kapatilarak
kilerde saklanir.

27
37)

MALZEMELER

1 Adet Agdalik Kabak
3 Litre Kireg Kaymag
2 litre Pekmez

1/2 litre Su

2 Dal Feslegen

Not: Ayn: tarif yorede kabak yerine gik
domates veya regellik kiigiik pathicania da
yapilryor. Y redekei yash anneler dogrannig
dilimlerin jizerine kireg serptiflerini ve 5-6
saat beklettikten sonra iyice yikadiklarin:
belirttiler.



Kalburabasti
(Seker Boregi)

HAZIRLANISI

Yogurma kabina un, eritilen tereyagi, zeytinyagt ve tuz
konur ve yogurulur. Malzemeler 6zlesince icine cevizler
ve karbonat dokilir ve hamura iyice yedirilir.

Ozlesen hamurdan parcalar kopartilir, avug icinde
yuvarlanir ve kalburun tzerine bastirilarak yayilir. Oval
sekiller verilen hamur pisirme tepsisine dizilir.

Tepsi 6nceden 180 dereceye 1sitilmus firina stirtlir.

Bu sirada serbeti hazirlamak icin toz seker ve su tencerede
karistirilir, kaynayinca icine tuz ve limon suyu ilave edilir. 5
dakika sonra serbet ocaktan alinir ve ilimaya birakilir.
Kalburabastt pisince firtndan ¢tkartilir, sicakken tizerine
ik serbet gezdirilir ve ¢ekmesi icin en az 30 dakika
bekletilir.

Raynak: Hilpiye- , Merkez

MALZEMELER

2,5 Su Bardagi Un

1 Cay Bardag Sit

2 Yemek Kagigi Tereyag

2 Cay Bardagi Zeytinyag

10 Gr Karbonat

Ya Cay Kagigi Tuz

1 Su Bardagi Dovilmis Ceviz

Serbeti Igin:

2,5 Su Bardagi Toz Seker
2,5 Su Bardagi Su

3-4 Damla Limon Suyu

1 Fiske Tuz




Karpuzlu Yogurt

HAZIRLANISI

Yogurt biraz sulandirilir, igine karpuz dogranir ve ikram
edilir.

MALZEMELER

Karpuz
Yogurt



HAZIRLANISI

Un, siit ve 1 su bardags kaymak tavaya konur, orta ateste
devamli karstirilarak kavrulur.

Tavadaki hamur toplaninca igine tereyagt konur ve
karistirmaya devam edilir.

Yaklasik olarak 10 dakika sonra pisen kuymak cukur bir
tabaga konur ve tistiinden bastirilir.

Kaymagin geri kalani sicak tavada kavrulur, rengi
koyulaginca kuymagin tizerine dokiiliir ve servis edilir.

Not: Kuymak cignemeye gerek olmadan yendigi
igin ozellikle yagllar tarafindan sevilerek_yeniyor.
Ayrica lohusa annelere de kuymatk_yediriliyor.

MALZEMELER

1 Su Bardagi Kepekli Un
1 Yemek Kagigi Tereyagi
Y5 Yanm Kase Sit

1,5 Su Bardagr Kaymak




Pekmezli Un Helvasi

HAZIRLANISI MALZEMELER

Un tavaya dokilir, devamli karistirilarak kisik ateste
kavrulur, rengi degisince (yaklastk 40-45 dakika) ates
sondirilir.

Soguyan unun tizerine 1lik suyla karistirilan pekmez azar
azar dokuliir ve yogrulur.

Iyice yogrulan helva yaklasik 1 cm kalinhiginda olacak
sckilde tepsiye yayilir, stkica bastirilir ve baklava seklinde
dilimlendikten sonra sogukken ikram edilir.

5 Su Bardagi Un
2 Su Bardagi Pekmez
1 Su Bardagr Itk Su

Diidiinlerde gelin olacak kiza hediye olarak
katmer ve pekmeli un helvas: gotiiriiliir. Bu da
komsular arast dayanismaya bir Grnektir.

Kaynak: Umran EKIN, Giigelyurt



Pelete/Pelte

HAZIRLANISI

Un ve su tencereye konur, putiirsiiz kivama gelene kadar
karistirilir ve harli ateste pisirilir.

Karisim kaynayinca tizerine pekmez ilave edilir, yaklagik
1-2 dakika sonra tencere ocaktan alinr.

Pelete sicakken kaselere konur ve servis edilir.

Not: Yirede bazu evlerde pelete tatlist un yerine
nigasta ile yapilzyor. Y oresel dider isimleri “pelte”,
“palize”, “pilize”.

1 Tatl Kagigr Un
1 Su Bardagi Su
1,5 Tath Kagigr Pekmez
Ya Cay Kagigi Tuz




Pelte

HAZIRLANISI

Un tavaya konur, kisik ateste devamli karistirlarak
kavrulur, rengi degismeye baslayinca ates kapatidir ve
limaya birakalir.

Tencereye su ve pekmez dokulir, tizerine soguyan un
ilave edilip karistirilir.

Pelte 3-4 tasim kaynayinca tencere ocaktan alinir ve tabaga
dokiiliir. Uzerine eritilen tereyagt ve kaymak dokiiliip
ikram edilir.

MALZEMELER

2 Cay Bardagi Un

1/4 Cay Kogigi Tuz

1 Yemek Kasigi Tereyag
1/2 Su Bardagr Kaymak
4 Sy Bardagi Su

1 Su Bardagi Pekmez




Sarigt Burma

HAZIRLANISI

1lk olarak tatlinin serbeti hazirlanir; pekmez ve su kartstirtlarak
10 dakika kaynatilir ve tencere ocaktan alinip sogumaya
birakilir.

Hamur icin yogurt, siit, tereyagl, yumurta, tuz ve sirke yogurma
kabinda ¢irpilir, tizerine un dokiliir ve yogrulur. 3,5 su bardag:
yetmezse yarim bardak un ilave edilebilir. Hamur 6zI4 bir
kivama gelince tizerine nemli bir bez 6rtiliir ve 30 dakika
dinlenmeye birakilir.

Daha sonra hamurdan mandalina buytkliginde bezeler
yuvarlanir ve tizerlerine nemli bez Ortillerek 20 dakika daha
dinlendirilir.

Bezeler tizerlerine nisasta serpilerek olabildigince ince yufkalar
acihr. Her yufka aciddiktan sonra tzerine dévilmis ceviz
yayilir, oklavaya sarilir, her iki kenarindan ortaya dogru buztlir
ve oklavadan cikartir. Buzilen yufka yuvarlak tepsinin
ortasina, sonraki yufkalarla bitlikte helezon seklinde dizilir.
Tereyagt eritilir, Uzerine zeytinyagi dokilir, iyice kizinca
yufkalarin tizerine gezdirilir.

Tepsi 6nceden 190 dereceye isitilmis firna strdlir. Pisen
yufkalar firindan ¢tkartiir, ilk harareti gecince lizerine sogumus
olan pekmezli serbeti dokiiliir ve servis edilir.

G¥o

MALZEMELER

1 Cay Bardag Sit

1 Cay Bardagi Yogurt

1 Cay Bardagr Zeytinyag

1 Adet Yumurta

Ya Cay Kagigi Tuz

2 Yemek Kagigi Limon Suyu (veya 3 Yemek Kasigr Sirke)
3,5-4 Su Bardagi Un

Yufkayr Aqmak gin

2 Su Bugday Nisastasi

1 Su Bardagi Un

i¢ Malzemesi

2,5 Su Bardagi Doviilmis Ceviz
250 Gr Tereyag

1 Cay Bardagr Zeyfinyag
Serbet Malzemesi

2 Su Bardag Pekmez

1 Su Bardagi Su




Sini Tatlisi

HAZIRLANISI

Yumurtalar kirilir, tizerine siit, yogurt, zeytinyag, sirke, su, tuz dokuliir ve el
ile ¢irpilir. Daha sonra karigima un ilave edilir ve yogrulur. Kulak memesi
kivamina gelince hamurun tzerine nemli bir bez Ortiilir ve 30 dakika
dinlendirilir.

Bu sirada i¢ malzemesi icin un bakir bir tepsiye yayilir ve 60-70 derecedeki rlik
firina strilir. 5 dakika sonra un tahta kasikla karistirilarak altist edilir ve
yeniden firina sirlir. Bu islem 3 kez daha tekrarlanir ve tepsi firindan
cikartilip sogumaya birakilir. Bazit mutfaklarda i¢ malzeme olarak ceviz ici,
biskiivi ve yer fistigi karistirilarak dokiltyor.

Serbet icin tencereye su ve toz scker dokulir, karstirilir, kaynayinca ates
kisilir. 10 dakika sonra tencereye limon suyu ve tuz ilave edilir, 6-7 dakika
sonra tencere ocaktan alinir ve serbet sogutulur. Eskiden tatlinin Gstiine
pekmezli serbet dokiliirmiis.

Dinlenen hamurdan yumurta biytikliginde bezeler yuvarlanir ve tizerlerine
nemli bir bez 6rtiiliir. Her bezeyi un ve nisasta karisimi serpilerek agilir.

Yufka baklava yufkas: inceligine gelince tstline sogumus olan undan 2-3
kastk serpilir. Yufka oklavaya sarilir, her iki kenarindan iceriye dogru sikilarak
hafifce buiztlir. Parca dikkatli bir sekilde oklavadan ¢ikartilir ve sini tepsinin
ortasina yerlestirilir. Diger bezeler de ayn1 sekilde tepsiye yerlestirilir.

Yaglar tavaya konur ve eriyince yufkalarin Uzerine dokilir. Yaglama
isleminden sonra tepsiyi kapakli pisirme yontemiyle veya odun firininda
pisirilir.

Yufkalar pisince tepsi firindan ¢tkartilir, harareti gidince tizerine soguk serbeti
dokilar. Tatlienaz 1 saat beklettikten sonra servis edilebilir.

i 245
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Gwo

MALZEMELER

Hamuru igin

2 Adet Yumurta

1 Cay Bardagn St

1 Cay Bardagi Yogurt

1 Cay Bardag Zeytinyag
1 Cay Bardagi Su

2 Yemek Kagign Sirke
1/4 Cay Kogi Tuz

6-7 Su Bardagi Un

250 Gr Tereyag

1/2 Su Bardagi Zeytinyag
igi igin

5 Su Bardagi Un
Serbeti igin

4 Su Bardagi Toz Seker
4.5 Su Bardagi Su

1 Cay Kagigi Limon Suyu




Stitlac

HAZIRLANISI

Piringler yikanir, suyu siizilir ve sitin iginde pisirilir,
yumusayinca icine toz seker ve tuz dokdlir.

Siitlag 4-5 tagim kaynayinca tencere ocaktan alinir ve
servis kaselerine dokiliir. Istege bagh olarak siitlacin
lzerine targin, ceviz, findik, giil suyu dokulerek veya sade
olarak servis edilebilir.

(S
5

MALZEMELER

1,5 Cay Bardag Piring
1,5 Litre Taze St

1,5 Su Bardagi Toz Seker
Ya Cay Kagigi Tuz



HSAfIfLiiZISKClbak MALZEMELER

Kabaklar yikanir, kabuklart soyulur ve ince dilimler
halinde dogranip ¢cémlege konur, igine tuz ve su dokilip y i
yumusayana kadar pisirilir. ]4 Su Burdagvl Stcak SOt
Yumusayan kabaklar tahta kepge ile ezilir, piire kivamina /2 Su Bardag) Pekmez. )
gelince Ustiine sicak stt dokulur. 2 Cay Barda Kuru Siyah Uzim
Karisim boza kivamina gelince i¢ine pekmez, istege baglt 1 Su Bardag Su
olarak kuru tiztimler karistirilir ve kaselerde ikram edilir. Y Cay Kasigi Tuz

1 Kg Cins Kabak

Not: Yirede baze evierde pekmes, yerine tog
seker de kullanilyor.




Seker Pancart Tatlisi

HAZIRLANISI

Kabuklart soyulan seker pancart biyiik bir kiip haline
gerilir. Daha sonra seker pancari yassi bicimde parcalara
dilimlenir. Dilim halindeki pancarlar bir giin 6nceden
hazirlanan kirecli suda 12 saat bekletilir.

Tencerede su ve seker karistirilarak ocakta kaynamaya
birakilir, kaynayinca ates kisilarak icine limon tuzu atiir.
Bir iki tasim kaynadiktan sonra kiregli suda bekletilen
dilimlenmis pancarlar sekerli su karisimina ilave edilir.
Hafif turuncu hale gelinceye kadar tahmini 1-1,5 saat
kaynatilan tencere ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.
Tercihen susam veya Hindistan cevizi serpilerek servis
yapilir

Not: Pancarm pisirme siiresi 30 -60 dk daba
uzatilarak daba yumusak fwamda  bir
pancar tatlis: da elde edilebilir.

MALZEMELER

1 Adet Iri Kok Seker Pancan

10 Lt Su

-1 Kg Kireg

1 Kg Seker

1 Cay Kagigr Limon Tuzu

Suslemek igin; Susam Veya Hindistan Cevizi




Serbetli Pide

HAZIRLANISI

1 su bardagi ilik suyun igine maya ve toz seker dokilir,
karistirtlir.

Diger tarafta yogurma kabina dokilir un ve tuz dokdlur,
ortast agilip mayalt ilik su ilave edilir ve yogrulur. Ele
yapismayan kivama geldiginde ustiine nemli bir bez
ortultir ve mayalanmasi i¢in bekletilir.

En az 1 saat mayalandirildiktan sonra hamurdan
mandalina buytkligiinde bezeler yuvarlanir, ince ve uzun
pide seklinde agtlir.

Hamurun ortasmna peynir karisimi yayilir, kenarlart
kapatilir, tepsiye konur ve 200 dereceye isinan firinda
pisirilir.

Serbet i¢in toz seker ve su kaynamaya baslayinca icine
limon suyu stkilir, 15 dakika sonra ates sondirtlir ve
sogumaya birakilir.

Ustii kizarinca pideler firindan ¢ikartilir ve tereyagi ile
yaglanir, dilimlenir ve 6nceden hazirlanmis soguk serbet
dokilip ikram edilir.

MALZEMELER

4 Sy Bardagi Un

10 6r Kuru Maya

2 Su Bardag Ik Su Veya Siit
1 Tatl Kagigi Toz Seker

1/2 Tath Kogigh Tuz

2 Yemek Kasigh Tereyag

i¢ Malzemesi:

1 Su Bardag Tath Lor

1 Su Bardagi Kasar Peyniri

1 Su Bardagr Kufli Comlek Peyniri
Serbeti gin:

2 Su Bardagi Toz Seker

2 Su Bardagi Su

1 Tatl Kagigr Limon Suyu




Incir Kavurmasi

HAZIRLANISI MALZEMELER

Incirler yikanir, suyu siizdiiriiliir, kiigiik kiigiik dogranir ve harlt 9250 6r Kuru incir

ateste kavrulur. 1/2 Su Bﬂrd(]gl Su
Renkleri degismeye baslayinca ates kisilir ve incirlerin tizerine 1 Yemek Kasigi Tuzsuz Tereyag
ilik su dokilir.

Incirler yumusayinca tabaga alinir, Gstiine kizdirilmis tereyagt

dokilerek ikram edilir.

Kaynak: Kaynak.Fatma OZCELIK-74, Aratol kiyii

Kara Erik Kavurmasi

HAZIRLANISI MALZEMELER

Erik kurulart yikanir ve ilik suyun icinde en az 1 saat bekletilir. Daha 500 Gr Kara Frik Kurusu
sonra eriklerin suyu stizdirilir, Gzerlerine sicak su gezdirilir ve
tekrar suyu stizdiirilir.

Isinan tavaya erikler konur, Gstiine sicak su dokilir ve kapagi
kapatilip harli ateste pismeye birakilir. Su kaynayinca ates kisilir.
Tavadaki su azalmaya baslayinca eriklerin tizerine pekmez dékilir
ve karstirdir. Yaklastk 2-3 dakika sonra ates kapatilir, erikler
yenecek derecede tliyinca servis edilir.

1 Cay Bardagi Pekmez
1 Cay Bardagn Sicak Su

Not: Yirede bazz evlerde tatlinn iizerine kizgmn tereyags ve
doviilmiis cevig; serpilerek yeniyor.

Kaynak: Kaynak.Fatma OZCELIK-74, Aratol kiyii



Kaygana (Kapama)

HAZIRLANISI MALZEMELER

Yumurtalar ve un pitiirsiiz bir kivama gelene kadar catalla
cirpilir,

Buytk bir tava ocakta 1sitilir, icinde tereyaginin yarisi eritilir,
daha sonra tizerine yumurtalt un karisimi dokilir. Yumurtali
unun bir ylizii pisince diger ylizi cevrilir ve tereyaginin kalan
yarist Ustiine ilave edilerek iki yiizti de kistk ateste pisirilir.
Kaygana biytik bir servis tabagina alinir, 6nceden hazirlanan
soguk serbet veya pekmez tGstine dokilerek ikram edilir.

Raynak: Leman Sisman-, Merkez

Kayisi Ast

HAZIRLANISI @

Kuru kayisilar yikanir, siizilditkten sonra tencereye konur, iistiine
sudokilip pismeye brrakilir.

Kaysilar yumusayinca kayisilarin tGzerine pekmez dokilir, 1-2
tasim kaynadiktan sonra tencere ocaktan alinir ve kapak kapatilarak
5-6 dakika dinlendirilir.

Pekmezi icine ¢eken kayisilarin yarisi servis tabagina dékilir,
tstline kabuklari soyulmus, iri ddvilmis ve kavrulmus yer fistiginin
yarist serpilir. Kalan kayisilar ve fistiklar dokildikten sonra kayist
ast ikram edilir. Bu tatll Aksaray yoresinde bazi evlerde yer fistig
yerine ceviz ile de yapilir. Bazi evlerde ise ikram sirasinda kayisilarin
tzerine kizartilmis tereyag gezdirilerek servis edilir.

Kaynak: Mustafa HAN'tn anlatimiyla babaannesi

5 Adet Yumurta

1 Yemek Kagigi Un

1 Yemek Kasigi Tereyag
Serbet Malzemesi

1 Su Bardagi Seker

1 Su Bardagi Su

Veya

1 Su Bardagi Pekmez

MALZEMELER

500 Gr Kayist Kurusu
250 Gr Yer Fishigi

1/2 Su Bardagi Pekmez
1 Su Bardagi Sicak Su



Kaymakir Baklava

(Stitlach Baklava) MALZEMELER

HAZIRLANISI

Piring stitin icinde konur, ara ara karstirilarak, harh ateste pisirilir.
Piring taneleri yumusayinca Gizerine toz seker konur, karistirlir ve 3-4
dakika sonra atesten alinip sogumaya birakilir.

Incelek yufkalar siit serperek yumusatilir ve istleri ortiiliir. Diger
tarafta tereyagi eritilir.

Sini tereyagi ile yaglanir, incelek yufkalarinin 8 adedi, Gistii yaglanarak
Ust iste dOsenir. 8. yufkadan sonra Ustiine tliyan sttlag dokulir ve her
tarafa yayilir.

Kalan yufkalar aynt islem yapilarak dosenir.

Yufkalar bitince bicakla bastirmadan baklava seklinde veya kare kare
kesilir.

Eriyen tereyagi iistiine gezdirilir ve yéreye 6zgii kapak 6rtme teknigi
ile pisirilir.

Kizaran baklavanin Gistiine pudra sekeri serpilir ve servis edilir.

Okiiz Helvasi

15 Adet Incelek Yufkasi

1 Kg Keci Veya Koyun Sitd
1 Cay Bardag Piring

1,5 Su Bardagi Toz Seker
300 Gr Tereyag

Pudra Sekeri

Havva OZGEL. (HilmiyePitar'mn teyzesi, Merkez)

HAZIRLANISI MALZEMELER

Kepekli un tencereye dokiliir, kisik ateste kavrulur ve rengi
degismeye baslayinca ocaktan alinir.

Diger bir tencereye pekmez ve su dokilir, kaynadiktan sonra igine
tereyagt ilave edilir, eriyince ocaktan alinir ve tlimaya birakilir.
Sogumus olan unun tzerine 1liyan serbet devamlt karistirarak boca
edilir.

Karsim elle yogrulur ve avug i¢inde sikilarak servis tepsisine dizilir.

NOT: Eskiden anneler tarlaya gitmeden evvel okiiz
belvasin gok miktarda yapup saklarmus. Okuldan
gelen gocuklar bulgnr as: ve ayram yedikten sonra
helvadan biriki parca alp agliklarin giderirlermis.

2 Su Bardagr Kepekli Un
2 Su Bardagi Pekmez

1 Su Bardagi Su

2 Yemek Kasigi Tereyag



Pekmezli Kavut
/ MALZEMELER

HAZIRLANISI

Istenen miktarda bugday, nohut, arpa, kenevir, melengic cukur Bugday, Nohut, Arpa, Kenevir, Melengic
sacin i¢inde, ¢ali sipiirgesiyle karistirilarak, orta ateste kavrulur Pekmez

ve daha sonra havanda déviiliir. Sit (istege Bagh)

Un haline gelen kavutun tizerine pekmez veya siit dokilerek
servis edilir.

NOT: Eskiden divme islemi, malzeme miktar: cok  oldugn igin  tag
degirmenlerde yapalir ve gerektigi zaman kullanmak iizere saklanirds. Kavut
eskiden, Anadolu'nun her yoresinde oldugu gibi yorede de cerez olarak yeniyor.

Pestil Kizartmasi

HAZIRLANISI MALZEMELER

Pestiller 2 cm uzunlugunda kesilir. 250 — 300 6r Beyaz Uziim Pestil
Yumurtalar ve st bir kasede karistirilir, icine un ve kabartma 9 Adet Yumurta
tozuilave edilerek putiirsiiz bir kivama gelene kadar ¢irpilir. 1 Cay Bardag Sit
Pestiller kasedeki karisima batirilir. Kaplama malzemesinin 1,5 Yemek Kasgi Un
tazlast akitilir ve tavadaki kizgin yagda kizartilir. ]’/ 4 Cav Kasiih Kabarima T
Kizartilan pestiller tabaga alinir ve tstiine pekmez, dovilmiis - Q.(ly 031g: fabarima fozu
ceviz ve targin serpilerek servis edilir. :JZI(%I::E; _

viz

1 Cay Bardagi Pekmez
Targin

Kizartmak cin
Leytinyag




ﬁfilr\l |gvma§ MALZEMELER

Yufka ekmekleri tavada veya kuzinede kizartilir, kirillarak cukur
bir kabin icine ufalanir.

Yumurtalar tereyaginda pisirilir ve yufkalarin tizerine dokalur.
Yumurta yoksa yufkalarin tlzerine sadece erimis tereyagt
dokdlar.

Ovmacin tzerine kavrulmus susam veya dévilmus ceviz, ilik
stut ve pekmez dokildikten sonra karistirilir, Gisti bastirtlarak
duzeltilir ve servis edilir.

Yogurt Tatlist

2 Adet Kuru Yutka

1 Su Bardagi Pekmez
2 Su Bardag Sit

1 Yemek Kasigi Tereyag
2 Adet Yumurta

HAZIRLANISI MALZEMELER

Serbeti icin su ve toz seker kaynatiir, icine limon suyu ilave
edilir 15 dakika sonra ocak sondiirtlir ve sogumaya birakilir.
Yumurta ve toz seker iyice ¢irpilir, kGptiriince igine zeytinyag,
yogurt ilave edilir. Karisima irmik, un, vanilya ve kabartma
tozu dékulerek tahta bir kastkla karistirilir.

Karisim tereyagt ile yaglanan tepsiye dokulir ve 6nceden 180
dereceye 1sitilan firinda pisirilir.

Kirdan batirilarak hamurun pisip pismedigi kontrol edilir.
Kirdana hamur bulagsmadiysa pistigini gosterir, tepsi firindan
cikartilir.

Harareti gittikten sonra pisen hamur dilimlenir, Gsttine soguk
serbet gezdirilir ve tepsinin Ustiine bir kapak kapatilir. 10-15
dakika sonra kapak actlir, tatli soguyunca ikram edilir.

S
£/

3 Adet Yumurta

1 Su Bardagi Toz Seker

1 Su Bardagi Yogurt

1 Su Bardag Irmik

1 Su Bardagi Un

1 Cay Bardagi Zeytinyag
1 Paket Vanilya

1 Tatl Kagigr Kabartma Tozu
Serbeti Icin

3 Su Bardagi Su

3 Su Bardagi Toz Seker
Y, Limonun Suyu



Yumurtalr
Pestil Kavurmasi MALZEMELER

100 Gr Beyaz Uzim Pestili
HAZIRLANISI 1 Adet Yumurta
Uziim pestilleri 2 cm lik kare parcalar halinde kesilir, 1 Tatl Kasigi Tereyag
tereyaginda kizartilir, Gstiine yamurta kirilir ve pisirilir. 1 Cay Kasigr Targin
Servis tabagina alinan pestillerin tzerine pekmez, dovilmiis Pekmez
ceviz ve bazi evlerde targin ilave edilip servis edilir. Davilmis Ceviz
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HOSAFLAR




Armut Hosafi

HAZIRLANISI MALZEMELER

4 Adet Armut
Armutlar yikanir, kabuklart soyulur ve kip kip dogranir, 6-7 Su Bardagj Su

karanfil ve cubuk tarcin ile birlikte kaynar suyun icine atilir. o

10 dakika sonra tencereye toz seker dokulir, 5 dakika sonra 1'Su Bardagi Toz Sek?r

ates sonduriliir hosaf soguyuncaikram edilir. 2-3 hdet Tane Karanfi
1 Adet Cubuk Targin



Elma Hosafi

HAZIRLANISI MALZEMELER

Elmalar yikanir, kabuklari soyulur ve kiip seklinde dogranir, 4 Adet Elma

karanfil ve cubuk tarcin ile bitlikte kaynar suyun icine atilir. dai

10 dakika sonra tencereye toz seker dokilir, 5 dakika sonra 6 Su Bar 09' Su

ates séndurtlir hosaf soguyunca ikram edilir. 1 Su Bardagi Toz Seker
2-3 Adet Tane Koranfil

1 Adet Cubuk Targin

Q)
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Erik Hosafi

HAZIRLANISI

Erikler yikanir ve ilik suyun icinde 30 dakika bekletilir, suyu
stizdirildikten sonra kaynayan suyun icinde haglanir.

Erikler yumusayinca tstiine toz seker ilave edilir. 5 dakika sonra
ates sondurilir hosaf soguyunca ikram edilir.

MALZEMELER

250 Gr Kuru Erik
1 Su Bardagi Toz Seker
6 Su Bardagi Su



Kak H
HAZiLANISI 0§afl MALZEMELER

Kak yikanir ve kaynar suyun icine konut. 1 Su Bardagr Kak(kurutulmus Meyve)
Meyveler yumusayinca ustiine toz seker ilave edilir. 5 7 Su Bardagi Su

dakika sonra ates sondurilir hosaf soguyunca ikram 1 Su Bardagji Toz Seker Veya Pekmez
edilit.

NOT: Vigne veya dag eridi gibi eksi meyvelerden yapilan hosaflarm icine
1,5-2 su bardags toz, seker konur.




Karisik Hosaf

HAZIRLANISI

Bitin meyveler yikanir ve kiip seklinde dogranir. Kaynayan
suyun icine ilk olarak, zor pistigi icin ayvalar atilir. Ayvalar biraz
yumusayinca suyun icine diger meyveler, ¢ubuk tarcin ve
karanfiller ilave edilir.

Su kaynadiktan 10 dakika sonra i¢ine toz seker dokilir, 5
dakika sonra tencere ocaktan alinir ve komposto sogumaya
birakilsr.

Komposto soguyunca servis edilir.

A

MALZEMELER

1 Adet Elma

1 Adet Ayva

1 Salkim Uzim

5-6 Adet Kuru Erik

3-4 Adet Kuru Kayisi

2 Adet Karanfil

1 Adet Cubuk Targin

1 Su Bardag Toz Seker
2 1tSu



Uziimlii Balkabag
Hosafi

HAZIRLANISI

Balkabagi diliminin kabugu ince bir sekilde soyulur, 1 cm
boyutlarinda, kip seklinde dogranir, karanfille birlikte kaynar
suyun icine atilir.

Diger bir tarafta kuru tziimler yikandiktan sonra {izerinden
gececek seviyeye kadar ilik suyun icinde bekletilir. Tenceredeki
balkabaklart yumusayinca tizerine kuru tiziimler suyu ile
birlikte ilave edilir. 2 dakika sonra tenceteye toz seker dokiiliir,
5 dakika sonra tencere ocaktan alinir. Hosaf soguyunca servis

edilir.

263
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MALZEMELER

250 Gr Balkabag

1 Su Bardag Kuru Uzim
2 Adet Karanfil

6 Su Bardagi Su

1 Su Bardag Toz Seker



ﬁz)ﬂiilrw |£|_]0§aﬁ MALZEMELER

Ayvalar yikanir, kabuklart soyulur ve kiip kiip dogranir. Ayva

cekirdekleri bir tilbendin i¢ine sarilir, ayvalar, cubuk tarcin ve 2 Adet Ayva
karanfiller ile bitlikte kaynar suyun icine atilir. 6 Su Bardagi Su
Ayvalar yumusayinca Ustiine toz seker ilave edilir. 5 dakika 1 Su Bardag Toz Seker
sonra ates sondurilir hosaf soguyunca ikram edilir. 2-3 Adet Tane Karanfil

1 Adet Cubuk Targin

Uziim Hosafi
HAZIRLANISI MALZEMELER

Kuru tztmler yikanir ve sismeleri icin 2 su bardagt i¢me 1 Su Bardagi Kuru Uzim(siyah Veya Beyaz)
suyunun icinde bekletilir. 6 Su Bardagi Su

4 su bardagl su tencereye konur, toz seker dokulur ve 1 Su Bardag Toz Seker

kaynayinca icine suyuyla birlikte iziimler konur.

4-5 dakika sonra ates kapatilir, soguduktan sonra yemeklerin

yaninda ikram edilir.

Kaynak: Aktaran Hilmiye PATIR, kaynak esinin teyzesi Havva OZGEL
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Asary

MUTFAK KULTURU &'
VE YORESEL YEMEKLERI




Bugday Uriinleri

Aksaray'da tahil iretiminde ekim alant ve Giretim drind
olarak bugday ilk siradadir. Evliya Celebi
seyahatnamesinde Aksaray ve Konya arasindaki bereketli
ovada tim ilkeye yetecek kadar bugday uretildigini
belirtmistir. 11500 yil 6ncesinden kalan Agikli Hoytik
toprak analizlerinde; bugdayin tarim Griini  olarak
yetistirildigi ve tlketildigi gorilmistir. Eski caglardan
beri bugdayin beslenmedeki 6nemi giintimiizde de hala
devam etmektedir.

Bugday tarladan bigerddverlerle bigilerek saplarindan
ayiklanir, elekten gecirilerek araya karismus otlar ¢ikartilir.
Daha sonra kullanim amacina goére ayrilan bugday,
islemden gecirilmek tizere ya cuvallara konur ya da suda
yikanip kazanlarda haglanir. Haslanan bugdaya “hedik”
denir. Hedikler kazanlardan alinir, delikli kepge ile bir

Ortuniin uzerine serilir ve kurutulur.

Eskiden asurelik hazirlanan bugdaylar dayhanada ezilir ve
bahcedeki dibekte d6viilirdi. Glnlimizde ise geleneksel
bugday isleme yontemini uygulamaya devam eden az

£266§
A

Ged

saytda hane bulunur. Bir kisi ara ara bugdayin tstiine su
serperken diger iki kisi de dua okuyarak, belli bir ritimde
tokmakla déverler. Daha sonra bugdayin kabuklar
ucurulur ve hayvan yemine karistirilir. Bulgur icin ayrilan
hedik kurutulduktan sonra el degirmeninde 6giitiiliir. Tki
kisi degirmeni cevirirken, bir diger kisi de degirmenin
ortasindan bugdayt déker. Farklt boyutlardaki eleklerden
gecirilen bulgurun iri taneli olanlar pilavlik, orta
buytkluktekiler corbalitk ve dolmalik, daha kigtkleri
koftelik, batirik ve kisir icin bulgur (digh, pitpit, simit) ve
un halindekiler (ctigiictik, digicik) ise cerezlik ve tath
tarhana igin ayrilir.

“Kile” Anadoln'nun bircok yerinde tabil, hububat iiriinleri igin
hala kullaniimakta olan hacim olgiisiidiir. Kilenin kag kiloya denk
geldigini sordugnnuz, zaman yaklasik olarak bir peynir tenekesinin
dlgdisiinii veriyorlar.



EKMEKILER

Gelveri Ekmegi
Giilagac Coregi

HAZIRLANISI

Yogurma teknesine elenen un, tuz ve eksi maya konur, tizerine
azar azar su dokiliir ve hamuru avugta bastirilarak yogrulur.
Yazin suyun soguk, kisin ise itk olmast gereklidir. Gulagag'ta
hamurun icine patates, diger bazi yorelerde siit de katiiyor.
Hamurun iyi yogrulmasi ekmegin lezzetli olmast icin gereklidir.
Bu agsamada Guzelyurt'ta hamur 30 dakika mayalandirilip yeniden
yogrulduktan sonra bezelere ayriliyor, Gulaga¢'ta ise
mayalandirilmadan bezeler hazirlanyor. Gulagag'ta bu ekmege
“corek” deniyor.
Hamurdan iri portakal biytkliginde bezeler yuvarlanir ve un
serpilmis yayginin tizerine, biraz bastirarak aralikli olarak dizilir.
Hamurun ikinci mayalanma asamast icin 30 dakika daha bekletilir.
Bu sirada yumurta, zeytinyagi, yogurt ve ¢orek otu bir kasede
karistirtlir ve Ust malzemesi hazirlanir.
Mayalanan bezeler ince ve uzun tahta ile firtnin yanina tasinir, un
serpilmis tahta zemin tizerine konur ve ustd bastirilir. Ortasina
delik ac1lir ve tistlik strilir firinda pisirilir.
Yérede kalabalik ntifuslu aileler imece usulii bu ekmegi cok sayida
pisirip, dondurucuda saklayarak uzun siire titketiyorlar.

67
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MALZEMELER

20 Kg Un

Eksi Maya

Y, Su Bardagi Kaya Tuzu
15 Litre Su

Ust Malzemesi

Yumurta

Leytinyag

Yogurt

Corek Otu




Somuncu Baba
Ekmegi

Aksaray'in  Manevi Mihmandart Somuncu Baba'nin
himmet ve bereketi ile tiretilen Somuncu Baba Ekmegi
icerisinde bulunan on iki karisimla Aksaray'da atessiz
firinda tretilmektedir.

Somuncu Baba Hazretleri'nden glinimuize gelen bu giizel
lezzeti hazirlarken, Aksaray'da yetistitilen Sahman bugday
unu, Hasandagi bolgesi pekmezi, kekigi ve bali ile
Esmekaya koyun yogurdu kullaniliyor. Eksimaya ve su ile
yogurulup dinlendirmeye birakilan Somuncu Baba
Ekmegi, 11-12 saat sonra mayalaninca kesilip,bezelenip 5
saat daha dinlendiriliyor. Atessiz firinda 2 saat kadar
pisirilen Somuncu Baba Ekmegi muhtesem tadi ve
kokusuyla yemeye hazir hale geliyor.

Merkeze baglt gé¢men kasabalarindan biri olan Saglik
Kasabasi'nda her evin avlusunda kiremitten, Balkan
gb¢meni ninelerin yaptiklar firmnlar bulunur, “kémbe”
ad1 verilen somun ekmekler 6zel tepsiler icine konur ve
pisirilir. Kémbe komsulara dagitilir, arasina tereyagr ve
peynir konularak sicak ve taze olarak yenir.



Mayalr ve Bazlama

HAZIRLANISI

Un, su, tuz ve eksi maya ile hazirlanan hamur mandalina
buyiikliginde yuvarlanir, oklavayla acilir. Yaklastk 30 cm
capinda acilan yufka 0,5 cm kalinliginda ise “mayali”, 1 cm
kalinhginda ise “bazlama” olarak sac tizerinde pisirilir.

Yoérede “Akin Mayalist” olarak bilinen mayali ince yutkadan
yapilan mayalidir. Bazlamay: kabartmak icin 6zel masayla, kor
tzerinde ikinci pisirme yapilir

G¥o

MALZEMELER

3 Su Bardagi Un

Portakal Buyukliginde Eksi Maya
1,5 Su Bardagr ik Su

1/2 Tath Kagigi Tuz



HAZIRLANISI MALZEMELER

Un, su ve tuz ile sert¢ce hamur yogrulur, 30-40 cm 6l¢tde, ince
acilarak sac tizerinde pisirilir. Sepe sicakken istiine tereyag:
strilir, icine ¢comlek peyniri dirtlerek yenir.

1 su bardagr kdy unu
1/2 ay kasigr kaya tuzu
1/2 su bardagr ihk su




Yufka

HAZIRLANISI

Un, su ve tuz ile sert¢e hamur yogrulur, daha sonra tizerine
temiz bir bez Ortilerck ayakta ¢ignenir ve iyice zlestirilir.
Yufka ekmekler genellikle akraba veya komsular ile birlikte
kissik (yardimlasarak, imece) edilir. Birka¢ kisi hamuru
sinit(veya tabla) tzerinde, oklava ile acarken, bir kisi de
yufkalart sacda pisirir. Yufkalar: sac tizerinde ters yiiz etmek
icin “pisirge¢” denilen tahta sap kullanilir. Yufkalar pistikten
sonra kislik olanlar ust uste dizilerek kilerde saklanir,
sonrasinda yemek icin kullanilirken ise Gstline su serpilir ve
yumusatilir.

Yufka ekmekler yurdumuzun bir¢ok yerinde 25 veya 50 kiloluk
un ile yapildigt igin pisirme siiresi uzundur, bu islem sirasinda
yemek arasi verilir, yufka ekmek hamurundan biraz kalin
“stkma” yufkalar acilir ve Ustiine tereyagi strilir, ¢okelek,
kavurma gibi malzemeler diirtim yapilarak yenir.

Eskiden Aksaray yoresinde bugdaymn disinda mercimekten,
nohuttan, arpadan un yapilir ve ekmek pisirilirmis.

MALZEMELER

2 Su Bardagi Koy Unu
1/2 Cay Kagii Kaya Tuzu
1 Su Bardagr Itk Su



Eriste Hazirlama
HAZIRLANISI MALZEMELER

Yogurma kabina irmik dokilir, tizerine 1lik siit ilave edilip 4

saat bekletilir. Aksaray yoresinde eriste bazi evlerde irmiksiz de 1 Su Bardag Ik St
hazirlaniyor. 1 Cay Bardagr Irmik
Irmikler sistikten sonra kabin icine un, tuz ve yumurta 2 Kg Un

karistirilir ve yogrulur. Hamur toparlanmaya baslayinca tizerine 10-12 Adet Yumurta

zeytinyagi dokiilir, sert bir kivama gelince tzerine nemli bir
bez 6rtiliip 1 saat beklenir.

Dinlenen hamur mandalina buyikliginde bezelere ayrilir,
yaklastk 2 mm kalinliginda agilir ve Gstiine nemli bir bez serilir.
Diger yufka bezin lizerine serilir ve ilk acilan yufka ters yiiz
edilir. Bazi evlerde yufkalar sac Uzerinde kisa bir siire
tepsertilerek kurutulur.

5-10 dakika sonra ilk actlan yufkanin kesimine bagslanir. Kibrit
¢copt seklinde kesilen eristeler tizerine un serpilen temiz bez
tzerine yayilir ve 2 giin boyunca bekletilir. Giin i¢inde eristeler
karistirilarak havalandirilir.

Kuruyan eristeler bez torbanin veya cam kavanozun icinde
saklanir.

1 Yemek Kasigr Kaya Tuzu
1/2 Cay Bardagi Zeytinyag

G¥o



Tarhanalar

Yurdumuzun her yoresinde oldugu gibi Aksaray'da da tarhana en 6nemli besin maddesidir. Ayni il siitlari icinde olsa
da farkli cografi kosullara gbre gesitli yerlerde yapilan tarhanalar farklilk gdsterebiliyor. Ana maddesi yagl kese
yogurdu veya koyu turfan ayrani olan tarhana bazi evlerde bugday veya aslik, bazi evlerde ise un ile yogruluyor. Un
tarhanast yapilirken tarhananin icine gesitli sebzeler veya otlar ilave edildigi g6 riliir




ril,{zgll;(LgAilrs»ll farana MALZEMELER

Asurelik bugday 2,5 It su ile kazanda pisirilir. Bugday yumusayinca
kazan atesten alinir ve tlimaya birakilir.

Iliyinca bugdayin tistiine stizme yogurt dékilir, kiirekle karistirilr,
Kazana 2 It su ve tuz ilave edildikten sonra ocak yeniden yakilir ve
kaynamaya birakilir. Bu sirada dibinin tutmamast icin iki kisi devamli
karistirir. Su az gelirse icine sicak su dokulir. 1-2 tasim kaynayinca
kazan atesten alinit.

30 dakika sonra kazanin agzina bakir sini kapatilir, Gistiine Ortii
Ortilerek gece boyunca bekletilir. Bazt evlerde eksi bugday
sevilmedigi icin kazanin agzi 2-3 saat acgik birakilir, daha sonra
kapatilir ve bekletilir.

Sabah kazanin tstl acilir, tekrar karistirilir ve tarhanaya tggen sekil
verilerek temiz sazlarin Gstiine serilir. Corbalik olarak kullanilacak
olan tarhana tggen seklinde, 1 cm kalinliginda veya avugcta sikilarak
sekil verilirken, cerez olarak yenecekler ince bir sekilde yaygtya serilir.
Alt tst edilerek kurutulan tarhanalar bez torbanin icine konur ve
kilerde saklanir. Ince tarhana kis aylarinda sobanin {izerinde
kizartilarak yenir.

Tarhana

HAZIRLANISI

Aslik yikanir, istinden 4 parmak gegene kadar suyun icinde haslanur,
pistikten sonra ates sondurilir.

Diger tarafta stizme yogurdun tizerine 1 It su ile karistirilir.

Iyan aghigin suyundan 1 kepge yogurdun izerine yavas yavas,
karistirarak dokilir. Daha sonra yogurt aslk kazaninin icine ilave
edilir. Bu islem yavas olmasi gerektigi icin bir kisiden yardim
alinmalidir. Bir kisi yogurdu azar azar dokerken, diger bir kisinin de
buytk bir kepceyle 10 dakika karistirmasi gerekir. Yogurt kabinin
dibinde kalan yogurdu bosa gotirmemek icin suyla calkalanip
kazana dokulur.

4-5 saat dinlendirildikten sonra tarhana lg¢gen, stkma veya yassi
yuvarlak sekillerde hastrin tizerine dizilir.

Tarhanalar ilk giin glines g6ren ve esintili, ikinci giin golge ve riizgar
alan bir yerde, giini¢inde alt Gist ederek kurutulur.

3-4 giin sonra kuruyan tarhanalar bez torbalara doldurulur ve kilerde
saklanir.

Not: Ogellikle Eskil yiresinde tarhana cere olarak sade veya pekmeze
banarak da yenir. Cerezlik tarhanalar cok ince bir sekilde kurntulur ve
kavrularak da yenir.

Aglik: Yikanip ayiklanmus ve kurutulmus bugday ve arpadan degirmende
gekilerek hagurlanmis bir gida diriindidiir.

o W™
=/

1 Kg Ashik Veya Asurelik Bugday
5 Kg Stizme Yogurt
2-3 Yemek Kasigr Kaya Tuzu

! MALZEMELER

1 Kg Ashk

5 Kg Siizme Yogurt

41t Su

2-3 Yemek Kasigi Kaya Tuzu



Un Tarhana

HAZIRLANISI

Domates, maydanoz, dereotu, nane, sogan, yesilbiber ve
salcalik kirmizibiber yikanir, ince ve kigiik bir sekilde dogranir
ve yogurma kabina konur.

Malzemelerin Uzerine yogurt, tuz, kimyon, karabiber, kekik,
yarpuz ilave edilir ve karistirilir.

Kabin tizerine bir tiilbent 6rtiiliir ve mayalanmasi i¢in 5-6 glin
serin bir yere bekletilir.

Mayalanan karisimin icine un dokilir ve karstirthp 3-4 giin
daha bekletilir. Gun sonunda tarhananin kivamt sulu ise icine
un ilave edilir.

Kivam bulan tarhana parca parga riizgarlt ve golge bir yerdeki
ortiintin tizerine serilir. Sabah, aksam tarhanalarin kuruyan
yuzeyleri ters ¢evrilir.

Tarhana ovalama kivamina gelince avugta yuvarlanarak
ufalanir, daha sonra Ustiine bastirilarak stizgecten gegirilir.

Un haline gelen tarhana yeniden Ortl tizerine serilir ve 2-3 giin
daha kurutulur. Tyice kuruyan tarhana bez torbalara konar ve

kilere kaldirilir.

Beyaz Tarhana
(Stit Tarhanast)

HAZIRLANISI

Stt pisirilir ve thimaya birakilir, el yakmayacak 1stya gelince i¢ine
un dokalur.

Siitlii un sabah yogrulur ve tizerine un serpilmis olan temiz bir
ortinin Uzerine kastkla dagitilir. Aksam tarhana pargalari alt
tst edilir. Ertesi glin tarhanalar ara ara alt Gist edilerek kurumast
saglanir.

Tarhana ovalama kivamina gelince avucta siirterek ufalanir.
Ufalanan tarhana bir kenara toplanir ve elenen tarhana diger
tarafa yayilir,

Un haline gelen beyaz tarhana kurumaya birakilir, bu sirada giin
icinde karistirarak havalandirilir. Kuruyan tarhana bez torbaya
konur ve kilere kaldirilir.

Corba pisirilitken soguk suyun icinde karigtirilir.

MALZEMELER

2 Kg Stizme Yogurt

1,5-2 Kg Un

1 Kg Domates

1 Demet Maydanoz

1 Demet Dereotu

1 Demet Yarpuz Veya Nane
4 Adet Sogan

8 Adet Salcalik Biber

8 Adet Yesilbiber

1 Demet Taze Kekik

1 Tath Kagigr Kimyon

1 Cay Kasir Karabiber

1 Yemek Kasigi Kaya Tuzu

MALZEMELER

1 Kg Sit
1 Kg Un
1 Cay Kogi Tuz


Dell
Vurgu


Nohut Mayast

HAZIRLANISI

Kuru nohutlar tas dibekte ezilit ve bir kaba konut, Gstine un, tuz ve
ilik su dokiiltp karistirilir ve kapagt kapatilir, Kabin tizerine kalin bir
orti 6rtitlerek sicak bir yerde mayalanmaya birakilir.

Ertesi giin maya kontrol edilir; eger tistiinde kdpiik olusmugsa maya
tutmustur. Eger k6ptik olusmamussa igine eksi ekmek mayasindan 1
yemek kasigi ilave edilir, karistirilir ve kapagt kapatilarak sabah kadar
bekletilir. Nohut mayasinin kokusu kesiftir, ancak ekmege veya
urine gecmez.

Eksi Maya

HAZIRLANISI

1.gtin: 1 ¢ay bardagi bugday unu, 1 yemek kasigt kepekli kéy unu ve 1
su bardagt su dokdlir, tzerine kuru Gztiimler ve yogurt suyu ilave
edildikten sonra kapagi kapatiir, calkalanir ve oda sicakliginda
birakilir.

2.gtin: Kavanozdaki malzemeler tahta bir kasikla karistirilir ve kuru
tziimler kavanozda kalarak yarist ayrt bir kaba dékilir. Kavanoza
tekrar 1/2 cay bardagi bugday unu, 1yemek kagigi kepekli kdy unu ve
1 su bardagi su dokilir, kapagi kapatlir, calkalanir ve oda
stcakliginda birakilr.

Ekgimayanin canlandrilmast:

Onceden hazurlansp serin bir yerde saklanan eksi mayanin kullanlmadan evvel
canlandirilmas: gereklidir. Bunun icin portakal bijyiikliidiinde bir parca
kopartulip cam kaba almir, jizerine 2 su bardagr ik su dokiiliir ve tabta
kagsikla ezilir. Su mayanin igine iyice gegince digerine 1,5 su bardags beyaz un
tlave edilip yodrulur ve kabarana kadar bir kenarda bekletilir. Maya kabardigs
gaman canlanmg ve efmek hamur mayalayacak asamaya gelniis demefktir.

)
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1 Su Bardagi Nohut

1,5 Cay Bardagn Kepekli Un
1/2 Cay Bardagi Kuru Uzim
1/2 Tath Kasigr Kaya Tuzu
2 Su Bardagt Ik Su

! MALZEMELER

1 Su Bardagi Tam Bugday Unu
Y2 Su Bardagi Kepekli Koy Unu
3 Su Bardagi Icme Suyu

1 Cay Bardagjt Kuru Uzim

1 Su Bardagi Yogurt Suyu



4 MUTFAK KULTURU &
VE YORESEL YEMEKLERI




Yorede peynir yapilirken inek, koyun(davar), keci
sutd kullanilir. Peynir mayast i¢in ginimizde hazir
maya kullaniliyor olsa da, koylerde hala eski
yontemleri uygulamaya devam eden anneler de var.
Eskiden peynir mayast hazirlamak icin ¢akir dikeni
kokt, guvence kursagi otu, oglak sirdeni
kullaniliyordu.

Cakir dikeni kéki ile peynir mayast iretimi

Cakur dikeni bitkisi topraktan ¢ikartlr, iyice yikanir
ve kok kismz1 kiip i¢ine dogranir. Bir tiilbendin i¢ine
doévilmiis nohut, tzim, yarma, arpa, ¢orek otu
konur ve agzini stkica baglanip kiiptin igine konur.
Inanisa gore sabah giines dogmadan 6nce icine
mahalle ¢esmesinde kipin igine su doldurulup
daha 6nceden yapilmis 1 tas peynir suyu dokilir ve
agz1 kalin bir Ortiiyle sikica baglanir. 10 gtin sonra
bu maya peynir yapmak i¢in hazir hale gelir.
Sirdenile ile peynir mayast iretimi

Gevis getiren hayvanlarin midesi iskembe,
borkenek, kirkbayir ve sirden adi verilen dort
bélimden meydana gelir. Sirden, anne sttii emen
ve hentiz
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otla beslenmeye ge¢memis yavru oglak, kuzu
veya buzagidan elde

edilir. Sirdenden herkes maya hazirlayamaz, isin
uzmant olan kisiye yaptirilir. Sirden eger birkag ay
sonraki peynirlerde kullanilacaksa kurutularak,
kisa bir siire sonra peynir mayalanacaksa suyun
icinde saklanir.

Sirdenin hayvan kesildikten hemen sonra ve ¢ok
cabuk temizlenmesi gerekir, hemen yikanarak
tahta bir zemin Gizerine gerdirilip kenarlarindan
sabitlenir. Fazla suyu tiilbentle bastirilarak alinir
ve uzerine kaya tuzu serpilerek giineste 1 gln
boyunca kurutulur. Kuruyan sirden
sertlesmeden evvel kiiciik pargalara kesilir ve bez
torbalarin icine konarak havadar bir yere astlir.
Kuzu kursagt ile peynir mayasi tiretimi

Peynir mayast tretmek igin bir testiye kuzu
kursagi, kuru incir, kuru tzim ve agzina kadar su
doldurulur ve mayalanmasi icin 10 glin serin ve
g6lge bir yerde bekletilir. Testi sirkeyle yikanur,
tilbentten gecirilen maya igine dokilir ve serin
bir yerde saklanir.



Comlek Peyniri

HAZIRLANISI

Peynir rendelenir, ¢okelekle karstirilir ve bir yaygtya
serilip 2-3 saat bekletilir.

Daha sonra peynirler 6nce avugla, daha sonra dibek eliyle
bastirilarak doldurulur. Bazi evlerde peyniri karistirma
asamasindaicine tuz ve ¢orek otu ilave edilir.

Peynirin Gzerine kaya tuzu veya kuyruk yagi dokilir. Yag
donunca ¢cémlegin tizerine kuzu derisi 6rtiip baglanr.
Peynir kuyusunun dibine iri ¢akil taslart serilir ve ¢comlek
ters yiiz edilerek tstiine yerlestirilir.



Tulum Peyniri (Tuluk)

HAZIRLANISI

Tulum peyniri birkag farkli peynirin karisimindan veya tek
gesit peynir ile hazirlanir. Buytk bir kapta peynirler
parcalanir, karistirilir ve yaygt tizerinde bekletilir.

1-2 saat sonra peynirler 6nceden dikilen kuzu veya oglak
tulumunun icine, Uzerlerinden iyice bastirilarak
yerlestirilir. Daha sonra peynirin Gsttine kaya tuzu dokalir
ve tulumun agzi dikilir.

Kuyunun altina ¢akil tast dosenir,

Ustiine tuluklar yerlestirilir ve en az 3 ay bekletilir.
Tulumlar eger cok buiyiik ise magaralarda bekletilir.

—~
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HAZIRLANISI MALZEMELER

Ag1z; inegin dogumdan sonraki stitiidur, 2 gliin boyunca sagilir.

1Lt St
Sit tencereye dokilir, devamh karistrilirken icine yavas yavag 1/2 Kg Agiz
aglz suti dokilir. Sut kaynadiktan 2-3 dakika sonra tencere Toz §eker

ocaktan alinir, karistirma islemine 5 dakika daha devam edilir.
Bulama bekleyip iliklasinca yogun bir kivama gelir, kaselere
dokiiliir, sade veya tistiine toz seker ilave edilip yenir.

Kalan bulama kavanoza dékilip dolapta saklanir, kahvaltida bal
veya toz seker ile birlikte ekmegin tizerine stiriilerek yenir.
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Yogurt

HAZIRLANISI

Aksaray'da dag eteklerinde yasayan yore halkt eskiden yogurt
mayalamak i¢in geyik stitii, nisan ayinda yagan yagmur suyu
veya eski yogurt kullanirmis. Ancak Yorukler artik
Toroslardan Hasan Dag'a geyik gelmedigi icin bu yontemi
uygulayamadiklarint séyliyorlar. Giintimiizde tercih edilen
yogurt yapma yOntemi ise suti bir O6nceki yogurt ile
mayalamaktir.

Sut tencerede pismeye birakilir, kaynayinca kepcgeyle
havalandirilarak 5 dakika kaynatilir ve ates sondurilir.

Diger bir tarafta soguk stt ve yogurt putirsiz hale gelene
kadar karistirilir ve tliyan stitin icine dokilir.

Tencerenin kapagt kapatilir ve tstiine kalin bir 6rtii 6rtilerek
sartlir. Oda sicakliginda bekletilen tencerenin kapagi 4 saat
sonra kaldirilir ve yerinden oynatmadan sogumast beklenir.
Soguyan ve yogunlasan yogurt bir gece buzdolabinda
bekledikten sonra hazir hale gelir.

Stizme Yogurt

HAZIRLANISI

Eskiden stizme yogurt biriktirilirken koyun postu, gintimtizde
bez torbalar kullanilmaktadir. Yenmeyen yogurtlar postun
icinde biriktirilir ve suyu stuzdirulir. Postun icinde biriken
stuzme yogurt 6zellikle yorenin 6nemli bir besin kaynagt olan
tarhana yapiminda kullanilir. Peynir altt suyu ise yufka, ekmek
hamurununicine katilarak degerlendirilir.

Yogurdun biriktirildigi postun hazirlanmast:

Koyun kesimi sirasinda, postu isi bilen usta tarafindan
cikartilir. Post 6zel islemlere tabi tutularak temizlenir, taslanir
ve beyazlastirilip kullanima hazir hale getirilir, post havadar ve
g6lge bir yere astlir.

MALZEMELER

2 Lt Dogal Sit
2 Yemek Kasigi Yogurt
1 Cay Bardagi Soguk Sit



Yanik Yogurt

HAZIRLANISI

Kislik yanik yogurt yapilirken kegi, koyun veya manda stti
kullanilir.

Sut kazanda kaynamaya birakilir, kaynadiktan sonra 5'er kiloluk
tencerelere paylastirilir ve yeniden kaynatilir. Odun atesinde
korlar sénene kadar kazan ocakta kalir. Bu siirede siitiin dibi
tutacaktir.

Yantk kokusu etrafa yayilinca her bir tencerenin icine 2 yemek
kasig1 yogurt dékerek mayalanir, daha sonra Ustlerine tilbent
ortiilerek en az 4 saat beklemeye birakilir.

Daha sonra tiilbent kaldirilir ve tencereler bir gece buzdolabinda
bekletilir. Ertesi glin tencerelerin igindeki yogurt bez kesenin
icine dokilir, bir yere asilir, altina bir tepsi yerlestirilip sabaha
kadar bekletilir.

Sabah olunca torbanin icindeki yogurt saklama kabina dékdliir,
kislik saklamak icin Gistiine 2 cm kalinliginda kuyruk yagt eritilerek
hava ile temasi kesilir. Kapagt kapatildiktan sonra kap kilere
kaldrrilir.

MALZEMELER

20 Lt Sit
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SIRKELER ve TURSULAR
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Domates ve
Biber Tursusu MALZEMELER

3-3,5 Kg Gok Veya Alaca Domates

HAZIRLANIS| A

3 1 Kg Ince Yesil Biber
Domatesler ve bibetler yikanir, suyu icine almast icin igdenin 2 Bas Sanmsak
ignesiveya kiirdan.ile ortasint gelgmeden delinir. B 1 Cay Bardag Tuz
Sarimsaklar tstlerine tuz serpilip dévilir ve tgte biri kavanoza 3,5-4 Sy Bardag (lziim Sirkesi
konur. g

Kavanoza domatesler, biberler ve sarimsaklarin tigte biri 8-10 Dal Maydanoz
konduktan sonra en tiste kalan sarimsak dokdlir. 8-10 Dal Dere Otu
Dereotu, maydanoz, asma filizleri, iziim sirkesi, nohut ve i¢me 4-5 Dal Asma Filizleri
suyu dokildikten sonra kavanozun agzina tulbent ortilir. 3-4 1 Yemek Kasig Nohut
gin boyunca kavanozun suyu tagar, bu sebeple altina bir kap 1 Yemek Kasid A
yetlestirilir. ! femek Rasigr Arpa
Tursuya gerekirse tuz ilave edilir, agzt silindikten sonra kapag lgme Suyu

5 Litrelik Kip Veya Kavanoz

kapatilir ve kilere kaldirilir. 20 giin sonra tursu hazir olur.

Kaynak: Didenr KOC- 33, Merkez


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Karisik Tursu

HAZIRLANISI

Lahana yapraklart parcalanir ve yikanir, pancar saplart
dogranir, havuglarin kabuklart soyulur ve dilimlenir,
maydanoz ve dereotu yikanir, derin bir kabin igine konur.
Sebzelerin ve yesilliklerin tGzerine dévilmis sarimsaklar,
kaya

tuzu ve toz sekerini dokulir, ovalanarak karistirilir ve 2
saat serin bir yerde bekletilir.

Kavanoza nohut ve arpalarin yarisy, tizerine kabin icindeki
malzemeler, en ustiine kalan nohut ve arpa konur, tuz,
sirke ve igme suyu dokulur, agzina tilbent 6rtalir. 3-4 giin
boyunca kavanozun suyu tasar, bu sebeple altina bir kap
yerlestirilir.

Tursuya gerekirse tuz ilave edilir, agzi silindikten sonra
kapagt kapatilir ve kilere kaldirilir. 20 glin sonra tursu hazir
olur.

MALZEMELER

1 Adet Lahana

1 Kg Havug

8-10 Dal Pancar Sapi

1 Bag Sanmsak

8-10 Dal Dereotu

8-10 Dal Maydanoz

4-5 Dal Asma Filizleri

1 Cay Bardagi Kaya Tuzu
1/2 Cay Bardagi Toz Seker
2 Su Bardagj Uziim Sirkesi
1 Yemek Kasigi Cig Nohut
1 Yemek Kasigi Arpa

Icme Suyu

5 Litrelik Kavanoz
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Pancar Sapi ve
Pazi Sapr Tursusu

HAZIRLANISI

Pancar ve pazt saplar1 ayni boyda kesilir, kaynayan suyun
icinde 2 dakika haglanir ve soguk suyun igine alinur.
Saplanir suyu stizdurildikten sonra genis bir kaba konur,
Ustline ince dogranan sarimsaklar, tuz ve pul biber ilave
edilip harmanlanir.

Kavanozun dibine nohutlar ve arpalar, istiine
harmanlanan malzemeler konur.

Sitke ve i¢me suyu ilave edildikten sonra kavanozun
agzina tilbent 6rtilir. 3-4 glin boyunca kavanozun suyu
tasar, bu sebeple altina bir kap yerlestirilir.

Tursuya gerekirse tuz ilave edilir, agz1 silindikten sonra
kapagi kapatilir ve kilere kaldirilir. 20 giin sonra tursu hazir
olur.

MALZEMELER

2 Demet Pancar Sap

2 Demet Pazi Sapi

1 Bas Sarimsak

1 Yemek Kasigi Nohut

1 Yemek Kasigi Arpa

2 Su Bardag Sirke

1,5 Cay Bardagi Salamura Tuz
Icme Suyu

1 Yemek Kasigr Kirmizi Pul Biber




Kelek (Hirtlak)
ve Acur Tursusu

HAZIRLANISI

Kelekler ve acurlar yikanir ve tistlerinden ¢atal ile delinir.
Elmalar ve armutlar yikayin ve dilimlenir, Gztimlerin saplari
kopartilir.

Sarimsaklarin kabuklart soyulur, ustiine 1 tath kasigr tuz
dokilerek havanda dovilar.

Kavanoza 6nce sarimsagin tigte biri, Gstiine nohudun, arpanin,
acurlarin, keleklerin, tziimlerin, elmalarin, armutlarin yarisi
konur. Daha sonra sarimsagin tgte biri ve kalan malzemeler
ilave edilir, en Uste kalan sarimsak konduktan sonra lzerine
sirke, maydanoz, dereotu, asma filizi, kalan tuz ve icme suyu
dokilir ve kavanozun agzina tiilbent 6rtiliir. 3-4 gtin boyunca
kavanozun suyu tasar, bu sebeple altina bir kap yerlestirilir.
Tursuya gerekirse tuz ilave edilir, agzi silindikten sonra kapagt
kapatilir ve kilere kaldirilir. 20 gtin sonra tursu hazir olur.

Yesil Fasulye Tursusu

HAZIRLANISI

Fasulyeler yikanir, stizgiiye konur, kuruduktan sonra uclar
kopartilir ve kaynar suyun icinde haslanir.

3 dakika sonra fasulyeler sicak suyun icinden ctkartilir ve hemen
soguk suyun i¢ine atilir. Sudan alinan fasulyeler dik olarak kavanoza
yetlestirilir, tizetlerine kaya tuzu, sirke, dévilmus sarimsak ve icme
suyu ilave edilir, kavanozun agzina tilbent 6rtiiltr. 3-4 giin boyunca
kavanozun suyu tasar, bu sebeple altina bir kap yerlestirilir.

Tursuya gerekirse tuz ilave edilir, agz1 silindikten sonra kapagi
kapatilir ve kilere kaldirilir. 20 giin sonra tursu hazir olur.

Biiyiikler eskiden hacdan gelenlerin karanfil getirdigini
ve mutfakta kullaniddigin, cubuk fargn ise sehir
disina gidip gelenlerin getirdigini belirttiler. Aksaray'm
yas alan annelers, fkendi annelerinin recellere ve
hosaflara koku vermesi igin idde giedi Furusn, gil
yaprags, limon, nane, fesleden, irfan (reyhan) ilave
ettigini soylediler.

2
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2 Kg Kelek

2 Kg Acur

2 Bas Sanmsak

1 Adet Elma

1 Adet Armut

1 Yemek Kasigi Cig Nohut
1 Yemek Kasigi Arpa

1 Su Bardagji Taze Uzim

3 Su Bardagi Uziim Sirkesi
1,5 Cay Bardagi Kaya Tuzu
8-10 Dal Dereotu

8-10 Dal Maydanoz

4-5 Dal Asma Filizleri
lgme Suyu

5 Litrelik Kavanoz

MALZEMELER

2 Kg Taze Fasulye

4 Dis Sanmsak

1 Cay Bardagji Uziim Sirkesi
1 Yemek Kagigr Kaya Tuzu
1,5 Tatl Kagigr Toz Seker
Kaynar Su

5 Litrelik Kavanoz



Alic Sirkesi

HAZIRLANISI

Aliglari yikanir ortadan dérde ayirilip yarisi kavanoza konur.

Uziimler, iiziim posast, nohut, arpa ve iistiine kalan aliglar kavanoza
dokulur.

I¢me suyu ve tuz ilave edildikten sonra kavanozun agzina tiilbent
ortilir, altina bir kap konur ve 1lik bir yerde birakilir.

5-6 glin i¢inde, sirke sinekleri olusmaya baslayinca kavanozun agzi silinir,
tilbent degistirilir.

Mayalanma stirecinde kabarma sonucunda tasmalar olacaktir. Tagmalar
azalinca kavanozun kapagi kapatilir ve yeniden ik bir yere konur. 2
giinde bir kavanozun kapagi acilir ve tahta bir kastkla karistirtlir, Yaklagik
15 giin sonunda karistirma islemi sonlandirilir ve kavanoz 1 hafta bu
sekilde mayalandirilir. Genellikle bu stirecte sirkenin icinde “sirke anast”
ad:t verilen ince bir tabaka olusur. Bu maddenin atilmaz, sirke
stizilmeden 6nce ayrt bir kaseye ayrilir. Her sirke yapiminda sirke anast
olusmayabilir.

Sirkenin icindeki ali¢larin suyu avucta sikilir, 6nce stizgegten daha sonra
titlbentten gegirilir ve kavanoza doldurulur. Sirke anasi ve daha 6nceden
yapilmis sirkeden 1 ¢ay bardagi ilave edildikten sonra kavanozun kapagi
kapatilir ve 1lik bir ortamda bekletilir. Yaklasik 2 ay sonra sirke hazir olur.

Beyaz Dut Sirkesi

HAZIRLANISI

Dutlar yikanur, sikilir ve kavanoza konur.

Kuru tzimler, nohutlar, arpalar, tuz , sirke ve agzina kadar
igme suyu kavanoza ilave edilir, agzina tulbent Ortilir, altina
bir kap konarak ilik bir yerde birakilir. 5-6 gtn i¢inde, sirke
sinekleri olugsmaya baslayinca kavanozun agzi silinir, tilbent
degistirilir.

Mayalanma siirecinde kabarma sonucunda tasmalar olacaktir.
Tasmalar azalinca kavanozun kapagi kapatilir ve yeniden ilik
bir yere konur. 2 giinde bir kavanozun kapagi acilir ve tahta bir
kasikla karistirilir. Yaklagik 15 glin sonunda karistirma islemi
sonlandirilir ve kavanoz 1 hafta bu sekilde mayalandirilir.
Genellikle bu stirecte sirkenin icinde “sirke anast” adi verilen
ince bir tabaka olusur. Bu maddenin atilmaz, sirke sizilmeden
once ayrt bir kaseye ayrilir. Her sirke yapiminda sirke anasi
olusmayabilir.

Sitkenin icindeki meyveler 6nce stizgecten daha sonra
tilbentten gecirilir ve sirke kavanoza doldurulur. Sirke anast
ilave edildikten sonra kavanozun kapagt kapatilir ve ilik bir
ortamda bekletilir. Yaklasik 2 ay sonra sirke hazir olur.
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MALZEMELER

1 Kg Alic

1/2 Su Bardagji Taze Uzim
1 Kg Uziim Posasi

1 Yemek Kasigi Nohut

1 Yemek Kasii Arpa

1 Cay Kasigi Kaya Tuzu
Icme Suyu

5 Litrelik Kavanoz

MALZEMELER

1 Kg Beyaz Dut

1 Yemek Kagigi Nohut

1 Yemek Kasigi Arpa

Y Cay Bardagji Kuru Uziim
1 Cay Bardag Sirke

1 Tath Kagigi Kaya Tuzu
lgme Suyu

5 Litrelik Kavanoz



Elma Sirkesi

HAZIRLANISI

Elmalar yikanir, dogranir ve ¢cekirdekleriyle birlikte kavanoza konur.
Kuru tztmler, nohutlar, arpalar, dogranmis incir, tuz ve agzina
kadar icme suyu kavanoza ilave edilir, agzina tiilbent Ortiilir, altina
bir kap konarak 1lik bir yerde birakilir. 5-6 glin icinde, sirke sinekleri
olusmaya baslayinca kavanozun agzi silinir, tillbent degistirilir.
Mayalanma stirecinde kabarma sonucunda tagmalar olacaktir.
Tasmalar azalinca kavanozun kapagt kapatilir ve yeniden 1lik bir yere
konur. 2 giinde bir kavanozun kapagt acilir ve tahta bir kagikla
karistirtlir. Yaklastk 15 glin sonunda karistirma islemi sonlandirilir ve
kavanoz 1 hafta bu sekilde mayalandirilir. Genellikle bu siiregte
sitkenin icinde “sirke anasi” adi verilen ince bir tabaka olusur. Bu
maddenin atilmaz, sirke stiziilmeden 6nce ayr1 bir kaseye ayrilir. Her
sirke yapiminda sirke anasi olusmayabilir.

Sirkenin icindeki meyveler 6nce stizgecten daha sonra tilbentten
gecirilir ve sirke kavanoza doldurulur. Sirke anast ilave edildikten
sonra kavanozun kapagi kapatilir ve ilik bir ortamda bekletilir.
Yaklasik 2 ay sonra sirke hazir olur.

Karisik Sirke

HAZIRLANISI

Elmalar, erikler, ahlatlar yikanir, dogranir ve kavanoza konur.
Nohut, arpa, sirke, tuz ve igme suyu ilave edildikten sonra
kavanozun agzina tilbent ortilir, altina bir kap konur ve ilik
bir yerde brrakilir.

5-6 glin icinde, sirke sinekleri olusmaya baslayinca kavanozun
agzi silinir, tilbent degistirilir.

Mayalanma stirecinde kabarma sonucunda tasmalar olacaktir.
Tasmalar azalinca kavanozun kapagi kapatilir ve yeniden ilik
bir yere konur. 2 glinde bir kavanozun kapagi acilir ve tahta bir
kasikla karistirilir. Yaklagik 15 glin sonunda karistirma islemi
sonlandirilir ve kavanoz 1 hafta bu sekilde mayalandirilir.
Genellikle bu stirecte sirkenin icinde “sirke anast” adi verilen
ince bir tabaka olusur. Bu maddenin atilmaz, sirke siztilmeden
once ayrt bir kaseye ayrilir. Her sirke yapiminda sirke anasi
olusmayabilir.

Sitkenin icindeki meyveler 6nce stizgecten daha sonra
tilbentten gecirilir ve sirke kavanoza doldurulur. Sirke anast
ilave edildikten sonra kavanozun kapagt kapatilir ve ilik bir
ortamda bekletilir. Yaklasik 2 ay sonra sirke hazir olur.

MALZEMELER

2 Kg Elma

1 Yemek Kasigi Nohut

1 Yemek Kagigi Arpa

4 Cay Bardagjt Kuru Uziim
2 Adet Kuru ncir

1 Tatl Kasigr Koya Tuzu
Icme Suyu

5 Litrelik Kavanoz

MALZEMELER

2 Dag Elmasi

Y, Kg Dag Erigi

2 Kg Ahlat

1 Yemek Kagigi Nohut
1 Yemek Kasigi Arpa

1 Cay Bardag Sirke

1 Tath Kagigi Kaya Tuzu
lcme Suyu

5 Litrelik Kavanoz



Uziim Sirkesi

HAZIRLANISI

Uziimler yikantr, saplart ayiklantr, siizgegte stkilir ve hepsi bilikte
kavanoza konur.

Kuru tziimler, nohutlar, arpalar, dogranmis incir, tuz ve agzina
kadar i¢me suyu kavanoza ilave edilir, agzina tilbent 6rtiiliir, altina
bir kap konarak 1lik bir yerde birakilir. 5-6 glin icinde, sirke sinekleri
olusmaya baslayinca kavanozun agzi silinir, tilbent degistirilir.
Mayalanma siirecinde kabarma sonucunda tasmalar olacaktir.
Tasmalar azalinca kavanozun kapag kapatilir ve yeniden 1lik bir yere
konur. 2 ginde bir kavanozun kapagi acilir ve tahta bir kasikla
karistirilir. Yaklasik 15 glin sonunda karistirma islemi sonlandirilir ve
kavanoz 1 hafta bu sekilde mayalandirihir. Genellikle bu stirecte
sirkenin icinde “sirke anast” adt verilen ince bir tabaka olusur. Bu
maddenin atilmaz, sirke stiziilmeden 6nce ayr1 bir kaseye ayrilir. Her
sirke yapiminda sirke anast olusmayabilir.

Sirkenin icindeki meyveler 6nce stizgecten daha sonra tilbentten
gecirilir ve sirke kavanoza doldurulur. Sirke anasi ilave edildikten
sonra kavanozun kapagi kapatilir ve ilik bir ortamda bekletilir.
Yaklastk 2 ay sonra sirke hazir olur.

o W™
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MALZEMELER

2 Kg Taze Uzim

1 Yemek Kasigi Nohut

1 Yemek Kagigi Arpa

4 Cay Bardagjt Kuru Uziim
2 Adet Kuru ncir

1 Tatl Kasigr Koya Tuzu
Icme Suyu

5 Litrelik Kavanoz



Kiip Domates Konservesi

HAZIRLANISI MALZEMELER

Domatesler yitkanir ve kip kiip dogranir ve siiziilmesi icin 5 Kg Salcalik Etli Domates
stzglye konur. Stzilen domates suyu ile yemek veya corba 2 Yemek Kagi§i Kaya Tuz
pisirilir. 1/2 Su Bardag Zeytinyag

Suyu stiztilen domatesler 20 dakika tahta bir kasikla
karistirilarak pisirilir,  yuzeyde olusan koptkler temizlenir.
Domateslerin Ustiine tuz ve zeytinyagt ilave edilir, 1-2 tasim
kaynadiktan sonra tencere ocaktan alinr.

Domatesler sicakken kavanozlara konur, agz1 yeni bir kapakla
kapatilir ve ters ¢evrilir. Yarim saat sonra stzdirip stzdirmadigi
kontrol edilir, ertesi gin kilere konur.
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PEKMEZLER - RECELLER
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Pekmez

HAZIRLANISI

Bag bozumu tzitimleri toplandiktan sonra saplariyla birlikte
yikanir. Temiz Gzimler sirahane adi verilen havuzlarda ezilir ve
suyu cikartilir, Uziim suyu ertesi giine kadar bekletilir.

Daha sonra tiziim suyu(sira) bulandirmadan kazana dokulur ve
harli ateste kaynamaya birakilir. Sira kaynama noktasina
gelmeden az 6nce kazan ocaktan alinir ve igine beyaz toprak
dokilir. Kazanin ustiine tilbent Orterek ertesi giine kadar
bekletilir.

Tortusu dibine ¢Oken su karstirlmadan ayri bir kazana
stzdirilir ve yeniden kaynatilir. Bu sirada diger kazanin
dibinde kalan tortu bez torbanin i¢ine konur ve yitksek bir yere
asilir. Torbadan damlayan suya, daha Onceden kireg
kaymaginda bekletilmis olan kabak veya patlican bandirilarak
“agda” yapilir.

Kaynatma islemi sirasinda pekmezin tizerinde olusan képtkler
temizlenir ve delikli bir tahta kasikla havalandirilarak kivam
aldirilir.

Yogunlasan pekmez ates Uzerinden alinir ve dinlenmeye
birakilir. Pekmez soguyunca kavanozlara veya testilere dokiliir
ve kilerde saklanir.

(296,

MALZEMELER

25 Kg Uziim (3-5 Kg Pekmez cin)
1 Kg Marin Topragr (ak Toprak)


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Eksi Pekmez

10 kg tzumi ezilir, daha sonra bir bez torbaya dokilerek
stzdurilir. Bez torba bir yere asilir, altina bir kap konur ve 5
saat bekletilir.

Dinlenmis ve durulmus olan Gziim suyu buytk tencereye
dokiliir ve harli ateste kaynamaya birakilir.

Uziim suyu kaynayinca bir kepge ile devamli savrularak kivam
almast saglanir. Yizeyde olusan kopiikleri alinir. Koyulasan
eksi pekmez tenceresi ocaktan alinir ve savurma islemine
devam edilir.

Eksi pekmez iliyinca kavanozlara veya kiiplere doldurulur,
agizlari sikica kapatilarak kilere kaldirilir.

Kire¢ Kaymagi

HAZIRLANISI

Yorede kabak ve pancar ile agda yapilirken, citir olmalart igin
icine kire¢ kaymagi ilave edilir. Karpuz kabugundan,
domatesten, kayisidan veya patlicandan regel yapilirken, bazi
evlerde kire¢ kaymagi tercih edilir. Kire¢ kaymagt denilince akla
insaatlarda kullanilankire¢ gelmemelidir. Beyaz toz halde
satilan kire¢ gidalarin tzerine direkt dokilmez, 6nceden
kaymak hazirlanir.

Buytik bir kovaya su doldurduktan sonra icine sonmemis kireg
atarak karistirilir ve bir gece boyunca dinlenmeye biraklir.
Ertesi giin suyun ylizeyinde olusan kaymak su bulandirilmadan
ayr1 bir kaba alinir ve saklanir. Kovanin dibinde kalan tortu ve
su¢ope dokilir.

MALZEMELER

10 Kg Uzim

! MALZEMELER

500 Gr Sonmemis Kireg
10 Kg Su



Giil Receli

HAZIRLANISI

Gulun yapraklart parmakla toplanir, tag yapraklarin
altindaki beyaz kisimlarindan kesilir, tohumlart silkelenip
tepsiye konur.

Yapraklar bol suyla yikanir, stizgtiye alinir. Yapraklarin
tstindeki su iyice uctuktan sonra istiine 2 su bardag:
seker ve déviilen limon tuzu dokular, ovulur ve bir gece
bekletilir.

Ertesi glin tencereye su ve kalan seker konur, kaynamaya
baslayinca gl yapraklari igine atilir.

Recel koyulasmaya baslayinca icine limon suyu stkilir, 2-3
tastm kaynadiktan sonra ocak sondirtlur ve sicakken
kavanoza doldurulur. Yeni bir kapakla kavanoz stkica
kapatilir, ters cevrilerek sabaha kadar bekletilir. Stzdirip
sizdirmadigt kontrol edildikten sonra kilere kaldirilir.

MALZEMELER

20 Adet Kokulu Isparta Gili
1 Kg Toz Seker

' litre Su

Y Cay Kagigr Limon Tuzu

1 Tath Kagigi Limon Suyu




Ayva Receli

Ayvalar yikanir, kabuklari soyulmadan halka veya dilim
seklinde dogranip tencereye konur.

Ayvalarin ¢ekirdekleri bir tiilbende sarilir, agz1 baglanir ve 2 su
bardagi su ile birlikte ayvalarin Gstune dokulir. Ayva
cekirdeginin i¢indeki pektin maddesi sifa kaynagidir.
Tencerenin kapagt kapatilarak 10 dakika 6n haslama yapilan
ayvalar yumusayinca ustiine toz seker dokulir, kapak acik
halde kaynatmaya devam edilir. Regelin tzerinde olusan
kefler(kdpukler) tahta bir kastkla temizlenir.

Ayva suyu yogunlasmaya baslayinca i¢ine limon tuzu atilir, 2-3
tasim kaynadiktan sonra ates sondurilir.

Regel sicakken cam kavanozlara dokalir, yeni kapakla sikica
kapatilir, ters cevrilir ve ertesi gtin kilere kaldirilir.

Cilek Receli

Cilekler yikanir, yapraklari ayiklanir, 5 dakika suyun icinde
bekletilip stizgiiye konur.

Tencereye biraz ¢ilek, biraz toz seker kat kat d6senir ve bir gece
bekletilir.

Ertesi giin tencere ocaga konur, kaynatilir, Ustinde olusan
kefler tahta bir kasikla temizlenir.

Cileklerin dagilmamast ic¢in kaynama stiresi ¢ok uzun
tutulmamalidir.

10 dakika sonra limon tuzu ilave edilir, 3-4 tasim kaynadiktan
sonra ates sondurilir .

Regel sicakken cam kavanozlara dokilir, yeni kapakla stkica
kapatilir, ters cevrilir ve ertesi giin kilere kaldirilir.
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(‘ MALZEMELER

1 Kg Ayva (4 Adet)

1 Kg Toz Seker

2 Su Bardagi Su

1/2 Cay Kogii Limon Tuzu

! MALZEMELER

1 Kg Cilek
1 Kg Toz Seker
1/2 Cay Kasigr Limon Tuzu Veya 1 Adet Limon


Dell
Vurgu


Karpuz Kabugu Receli
HAZIRLANISI

Karpuz kabuklari iri zar buyiikliginde dogranir ve kireg
kaymaginin icinde bir gece bekletilir.

Ertesi giin kabuklar kire¢ kaymagindan alinir, bol suyun i¢inde
2-3 kere yikanir ve stizgiiye alinir.

Suyu stizilen kabuklar tencereye konur, Gstine toz seker
serpilir, daha sonra su, karanfil ve ¢ubuk tarcin ilave edilerek
kaynamaya birakilir. Regelin tizerinde olusan kefler(koptikler)
tahta bir kasikla temizlenir.

Kabuklar yumusayinca regelin igine limon tuzu atilir, 2-3 tasim
kaynadiktan sonra ates sondirilir.

Regel sicakken cam kavanozlara dokalir, yeni kapakla sikica
kapatilir, ters cevrilir ve ertesi giin kilere kaldirilir.

Kayisi Receli

HAZIRLANISI

Kayisilar yikanir, ¢ekirdekleri ¢ikartilir ve her biri ikiye ayrilir.
Kaysilarin ¢ekirdegi tath ise igine koymak icin kirlir, ici
ctkartilir, kabugu soyularak suyun icinde bekletilir.

Daha sonra kaysilar ve seker kat kat tencereye dosenir, ates
yakilir ve kaynamaya birakilir. Regelin tstiinde olusan kefler
tahta bir kasikla temizlenir.

Regel sicakken cam kavanozlara dokilir, yeni kapakla stkica
kapatilir, ters cevrilir ve ertesi giin kilere kaldirilir.

2 Kg Kalin Karpuz Kabugu
2 Kg Toz Seker

2 Su Bardagi Su

1 Adet Cubuk Targin

3 Adet Tane Karanfil

1/2 Cay Kagigr Limon Tuzu
2,5-3 Lt Kirec Kaymagi

! MALZEMELER

1 Kg Kayisi
1 Kg Toz Seker
1 Cay Kagidi Limon Tuzu



Miirdiim Erigi Receli
HAZIRLANISI

Erikler yikanir, dogranir ve toz sckerle birlikte kat kat
tencerede serilir, 12 saat dinlendirilir.

Suyunu birakan eriklerin tizerine su dokilir ve kaynamaya
birakilir, bu sirada tstiinde olusan kefler tahta bir kasikla
temizlenir.

Recelin kivami yogunlasinca igine limon tuzu ilave edilir, 1-2
tasim kaynadiktan sonra ates sondirtlir.

Regel sicakken cam kavanozlara dokulur, yeni kapakla sikica
kapatilir, ters cevrilir ve ertesi gtin kilere kaldirilir.

Patlican Receli

HAZIRLANISI

Patlicanlar yikanir, alt ve tst kisimlar kesilir ve kaynayan suyun
icine konur.

3-4 dakika sonra ates sondurulir ve patlicanlar hemen soguk
suya alinir. Daha sonra patlicanlar hafifce stkilarak suyu
stzdurulir ve stizgecin tstiine konur.

Su ve seker tencerede kaynatildiktan sonra igine patlicanlar ve
pekmez ilave edilir, tekrar kaynamaya birakiir. Bu sirada
recelin istinde olusan kefler tahta bir kasikla temizlenir.
Regelin kitvami yogunlasmaya baslayinca icine limon tuzu
konur, ates kisilir, patlicanlarin iistiine reyhan dallart serilir ve
tencerenin kapagt kapatilir.

4-5 dakika sonra tencerenin kapagi acilir, 1-2 tasim kaynadiktan
sonra ates sondurlir.

Regel sicakken cam kavanozlara dokilir, yeni kapakla stkica
kapatilir, ters cevrilir ve ertesi giin kilere kaldirilir.

MALZEMELER

2 Kg Mirdim Erigi

2 Kg Toz Seker

1 Su Bardagji Su

1 Cay Kagin Limon Tuzu

! MALZEMELER

1 Kg Patlican

1 Kg Toz Seker

1 Su Bardagi Uzim Pekmezi
1 Su Bardagi Su

Y, Cay Kagigi Limon Tuzu
1-2 Dal Irfan(reyhan)



Seftali Receli
HAZIRLANISI

Seftaliler yikanir, kabuklarini soyulur, dilimledikten sonra
tencereye konur, Ustline toz seker serpilip 2 saat glineste
bekletilir.

Suyunu verince seftali ocaga alinir ve kaynamaya birakilir. Bu
strada Gstinde olusan kefler tahta bir kasikla temizlenir.
Kivami yogunlasinca regelin icine limon tuzu ilave edilir, 1-2
tasim kaynadiktan sonra ates sondurilir.

Regel sicakken cam kavanozlara dokulur, yeni kapakla sikica
kapatilir, ters cevrilir ve ertesi gtin kilere kaldirilir.

Visne Receli

HAZIRLANISI

Visnelerin sapt kopartilir, yikanir ve istenirse ¢ekirdegi
cikartilir. Yorede anneler visne gekirdegini ¢engelli ignenin
arka kismiile ¢ikartiyorlar.

Visneler ve toz seker kat kat tencereye dosenir ve sabah kadar
bekletilir. Eksi meyveler i¢in toz seker miktari artabilir.

Ertesi glin tencere ocaga alinir ve kaynamaya birakilir. Bu
sirada yiizeyde olusan kefler tahta bir kasikla temizlenir.
Regelin kivami yogunlasinca igine limon tuzu ilave edilir, 1-2
tastm kaynadiktan sonra ates sondirtlir.

Regel sicakken cam kavanozlara dokilir, yeni kapakla stkica
kapatilir, ters cevrilir ve ertesi giin kilere kaldirilir.

MALZEMELER

1 Kg Seftali
1 Kg Toz Seker
1/2 Cay Kogii Limon Tuzu

! MALZEMELER

1 Kg Vigne
1,5 Kg Toz Seker
1 Cay Kagidr Limon Tuzu






Kurban Kavurmasi

HAZIRLANISI

Etin kavrularak saklanmast giinimizde de
siklikla tercih edilen bir saklama yontemidir.
Ozellikle Kurban Bayrami'nda et sahibi evde tim
ev ahalisi toplanir ve kahvaltt yapilmadan
kavurmanin sofraya gelmesi beklenir. Et eve
getirilerek 6nceden hazirlanmis temiz sofra
bezleri tzerinde bulunan et kitiginde erkekler
tarafindan kiciik parcalar halinde dogranir. Et
dogramada kullanilacak bigcaklarin 6nceden
keskin hale getirilmis olmast gerekmektedir.

Bahgede odun atesi yakilir. Etin miktarina gére
belirlenen bir kazan veya biylikce bir tencere
igerisine kiigiik parcalar halinde dogranmus et
konulur ve tzeri bir kapak, sini (tepsi) ile

kapatilir. Ete tuz eklenmeden kavrulmaya birakilir.

Kavurma piserken ¢aylar demlenir, kahvaltiliklar
hazirlanir ve sofralar kurulur; tim ev halki hep
beraber sofranin baginda toplanarak kahvaltiya
baslar. Bu sirada et pismis olur ve sofraya getirilir.
Kurban eti sahibi et pistikten sonra “kokusu
komsulara gitmistir” diyerek dinimizce de “g6z
hakk1” geregi komsularina kii¢lik tabaklarla ikramlik

goturir,



Kavurma

HAZIRLANISI

Kurban eti kesildikten sonra saklamak icin hazirlanacak olan
kavurma etiayrilir ve bir gece bekletilir.

Ertesi giin etler ve kuyruk yagt kiictik kiictik dogranir, digana
6nce kuyruk yagi, erimeye baslayinca etler konur ve odun
atesinde pismeye birakilir. Etler kavrulurken uzun bir kiirekle
araara karistirlir.

Etler suyunu birakip ¢ekince kavurma olusmaya baslar, tuzu
Ustlne ilave edilir ve olusan kopiiklerin tasmamast icin biytik
kepeelerle devamli karigtirilir.

Kavrulan etler kiiplere, bakir tepsilere veya kavanozlara pay
edilir. Yag miktari az ise eritilen kuyruk yagr kavurmanin
tstiinden bir parmak gecene kadar dokilir ve agz1 kapatilir
kilere konur. Eger kavurma kavanozda saklanacaksa sicakken
icine konur, yeni kapak ile sikica kapatllip bir gece ters
cevrilerek bekletilir.

Kavurma sabah kahvaltilarinda, 6glen veya aksam
yemeklerinde yenir veya yemeklere ilave edilir. Bazen 1sitilarak
Oylece sade bicimde bazen de igerisinde yumurta kirilarak
titketilir.

2
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Kuru Et

HAZIRLANISI

Etler 0,5-1 cm kalinliginda, uzun dilimler seklinde kesilir,
kaburga etleri ve kemikleri ile birlikte tepsinin iginde arkali
onl tuzlanir.

Kurumalari i¢in etler agag dallarina veya iplere serilir, kemikleri
iplere baglanip asilir. Parcalar giinduz glines altinda bekletilir,
olunca korunakli, serin bir yere alinir. Hava 1s1s1 ve riizgarin
etkisi ile etler yaklasik olarak 4-5 giin icinde kuruyacaktir.
Kemikler ve kaburga eti daha uzun sturede kurur.

Daha sonra etler bez torbalarin i¢ine konur, agzi kapatildiktan
sonra serin ve gdlge bir yere asilir. Aksaray'in ¢esitli kéylerinde
et kurutma islemi unutulmamus ve hala uygulanmaktadir.

Karabas
(Iskembe Icinde Et Kuruma)

HAZIRLANISI

Koyun iskembesinin ici ve dist iyice ytkanarak temizlenir. Suyu
stizdiruldikten sonra kurulamak icin bir tilbent ile her
tarafina bastirilarak suyu alinur.

Kis icin saklanacak etler enli, tim pargalar halinden dilimlenir,
daha sonra ytksekte duran, sadece bu islem icin yerlestirilmis
olan 6zel tasin Uzerine dizilir. Bu islem sirasinda etlerin arasina
tuz serpilir.

Etlerin tstiine bir ortl ve tas agirlik konur. Her sabah etlerin
suyunun akip akmadigi kontrol edilir; su akmissa ttalbentle
silinir ve Gstline daha fazla agithk konur.

Etler suyunu verip topak hale gelince 6nceden her tarafi
tuzlanan iskembenin i¢ine doldurulur, agzi baglanir ve Gsttne
yeniden agirlik konarak bir siire daha korunakli, serin bir yerde
bekletilir.

Etler kuruyuncaiskembe kesesi havadar, serin bir yere astlir.

=
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! MALZEMELER

Etin antrikot bolimi
Kaburga efi

Etsiz kemik

Kaya tuzu

MALZEMELER

Koyun Iskembesi



Kuyruk Yag

HAZIRLANISI

Kuyruk yagi ve gbémlek yagi yikanip temizlerin ve suyu
stzduralir. Yaglar kiigik dogranir, digana konur ve hatl ateste
devamli karnstirilarak kavrulur. Gintimizde kuyruk yagr ve
g6mlek yagi kasaplarda cekiliyor.

2-3 dakikada bir tahta kepgeyle yaglar alt tst edilir ve yanmadan
erimeleri saglanir. Yag képiirmeye baslayinca atesi azaltilir.
Kikirdaklar altin sarist rengi alinca digan ocaktan alinir ve 5 dakika
tlimaya birakilir. Bu siire icinde yagin igindeki kikirdaklar dibe
¢Okecektir. Durulan yag stizgecten gegirilip sogutulacagt tepsiye
dokalir. Geride kalan tortu ve kikirdaklar daha sonra yemeklerde
kullanilmak Gzere kavanozda saklanur.

Tepside donan kuyruk yagt parcalara kesilir ve serin bir yerde
saklanir. Baz1 evlerde donan kuyruk yagi ortasindan ip gegirilip
astlarak saklantyor.

Bir diger kuyruk yagi saklama yoénteminde eritme islemi
yapilmadan yag tuzlanir, 2-3 yerinden ip gegirilir ve serin bir yerde
astlir.

O
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MALZEMELER

2 Adet Kuzu Kuyrugu
2 Adet Kuzu Gomlek Yagi (veya Kuzu Bobrek Yagi)
1 Tath Kosigi Kaya Tuzu



Ot ve Yaprak Kurutma

Yérede gavurcuk otu, irfan (reyhan), maydanoz, nane, yarpuz, dereotu, yabani
rezene, asma yapragt, dut yapragt kurutulup, kisin corba veya yemekle katiliyor.
Otlar sergi tizerinde, yapraklar ise ipe dizilerek gines gdrmeyen, havadar bir yerde
kurutulur, daha sontra bez torbalara konur ve kilerde saklanir.

Cavircitk Otunun Kurutulmasi

Cavirctk otlar toplandiktan sonra yikanir. Kaynamakta olan suyun icine 5 dakika
bekletilir ve hemen soguk suyun icine atiir.

Cavircik otlart daha sonra ipin Gizerine veya temiz bir ylzeye serilerek kurutulur.
Kuruyan cavircik otlart bez torbanin igine konur ve kilerde saklanir.

Cavircik otu: Yoredeki adiyla cavirctk otunun Kastamonu'daki adi
“cavurmancatt”, “ yabani persik ”, Kahramanmarags'daki ad: “tirsik”, “Andirin'in
doktoru” Konya - Seydisehir'deki adi “yilan yatagy, yilan bast”, Antalya'da “yaban
mancart”dir.

Ot zehirlidir, taze olarak yenirse agizda sisme ve yaraya yol acabilir. Cavircik otunu
ancak bilenler pisirebilir. Cavircik otu ¢ok sifalidir ve adi farkli olsa da her yérede
dogal ila¢ olarak tiiketilir. Aksaray'da Hasandag: eteginde bulunan Yenipinar
Koyt'nde siklikla cavircik otu ¢orbast iciliyor, hatta yoreden géemis, yurtdisinda
yasayan gurbetciler otun kurusunu kéyden sipatis ediyorlar. Otu topladiktan sonra
titketmek i¢in haslayip zehrini gideriyor, kurutup keselere koyuyor ve kilerde
sakliyorlar.

(308

Gwo



Sebze Kurutma

HAZIRLANISI

Huyarlarin, beyaz ve kara kabaklarin kabuklart kopartmadan
soyulur ve agag dallarina asilir.

Yemeklik patlican ve kabaklar uzunlamasina dérde, daha sonra
enine kesilir ve ipe dizilir.

Dolmalik patlican, kabak, diivlek, acur i¢leri oyulur, tuzlanir ve
ipe dizilir.

Bamyalarin sapi1 soyulur ve ipe dizilir.

Dilme fasulye icin fasulyelerin uglar1 kopartilir, uzunlamasina
ikiye, daha sonra her parca 3-4 parcaya kesilir ve sergiye yayilip
go6lgede kurutulur.

Fasulyeler enine 2-3 parcaya kirilir ve sergiye yayilip golgede
kurutulur.

Patlicanlar, fasulyeler, bamyalar, biberler ayr1 ayr ipe dizilir,
g6lge ve havadar bir yere asilarak kurutulur.

Pul Biber Hazirlama

HAZIRLANISI

Aksaray yoresinde, Ozellikle ilcelerde ve koylerde anneler
eskiden beri pul biberi evde hazirlanip, 6zellikle dag kéylerinde
yemeklerde siklikla kullaniliyor.

Kirmizi biberler yikanir, ¢ekirdeklerinden ayiklanir, gtineste
kurutulur ve degirmende cektirilir. Eskiden bu islem her
mahallede ortak kullanilan dibek tasinda dovilerek yapilirmus.
Dévillen biberler buytik tepsilere yayilir, Ustine ¢ok az
zeytinyagl ve kaya tuzu serpilir ve kizgin giineste 1-2 giin,
karistirilarak kurutulur. Pul biberler kuruyunca kavanoza veya
kiiplere doldurulur ve kilerde saklanr.

>
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SEBZE KURULARI

Dolmalik Biber
Patlican

Kabak

Diivlek

Acur

Bamya

Hiyar Kabugu

Kara Kabak Kabugu
Beyaz Kabak Kabugu
Fasulye

MALZEMELER

Aai Veya Tatl Kirmizi Biber
Leytinyag
Kaya Tuzu


Dell
Vurgu


Yaprak Salamura

HAZIRLANISI

Asma yapraklarinin taze ve yumusak olanlar kopartilir ve
yikanir. Yorede dut yapraginin da salamurast yapiliyor.

7-8 adet yaprak st lste konarak rulo seklinde sarilir ve
kavanozun icine yerlestirilir. Eskiden yaprak salamuralar
toprak kiip icinde saklarmus.

Yapraklarin tistine kaya tuzu ve sicak su dékilir, kavanozun
agz1 yeni bir kapakla kapatilir ve ters ¢evrilir.

Yarim saat sonra kavanozun sizdirip sizdirmadigs kontrol edilir
ve ertesi glin kilere konur.

D)
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MALZEMELER

Asma Yaprag

1 Kiloluk Kavanoz

1 Tath Kosigi Kaya Tuzu
Sicak Su



Aksaray ve yoresinde kaynak
kisilerden elde edilen tariflerde
malzeme 6lctileri herkesin
evinde kullandig1 kasik veya
bardak 6l¢eginde verildi.
asagidaki Olcii listesinde kasik
veya bardak i¢cindeki
malzemelerin agirliklart
listelenmistit.

Su bardagt 6lciileri 'silme’,
kasik Slctlerinde katt maddeler
'tepeleme’, stvilar 'silme’
verilmistir.

OLCU LISTESI

1 su bardag: |1 gay bardagi | 1 yemek 1 tath kasig1 | 1 gay kasigi
(200 ml) (110ml) kasig1 Sml 2,5ml
15 ml
Silme Silme Tepeleme/Sil | Tepeleme Tepeleme
me
Su 200 gr 110 gr
Siit 200 gr 110 gr
Zeytinyag: | 160 gr 85 gr
Un 110 gr 70gr 20 gr
Nigasta 125 gr 85 gr 22 gr
Toz seker 180 gr 105 gr 20 gr 7 er 35@r
Kaya tuzu 250 gr 135 gr
Badem, fistik | 120 gr 60 gr
Irmik 140 gr 95 gr 10 gr
Piring 185 gr 105 gr
Sirke 200 gr 110 gr
Yogurt 190 gr 100 gr 40 gr
Stizme 225 gr 125 gr 60 gr
yogurt
Misir unu 130 gr 85 gr 25 gr
Nohut 160 gr 90 gr
Agsurelik 180 gr 95 gr
bugday
Koftelik 120 gr 75 ar
bugday
Pekmez 225 gr 125 gr 20 gr
Tereyagi 40 gr
Salga 50 gr
Kuru nane 4 gr 2gr 1gr
Tuz 148 gr 25 gr 10 gr 4 gr

Tuz olgiisii limon tuzu, karabiber, toz targin,

yenibahar, kofte bahari, toz zencefil, pul
biber, kignig, karbonat, susam, ¢orekotu, kimyon tohumu igin aymdur,

Kuru nane 6lgiisi kuru fesleen, yarpuz i¢in aymdir,
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MUTFAKTA YC')RESEL DEYiMLER,
BILMECELER, MANILER, SIIRLER

B
Gwo

Deyimler Ayva agact meyvesini bol verirse o sene kis cetin geger.

Agriyan yir ayri actkan yir ayri

Cani Hasan Dagdan kar istiyor.
Ekmek var yig mi?

Agzina kasik sigmaz.

Tahtadan saca varmiyor (6zstiz hamur).
Allah ag1z tadiyla yedirsin.

Allah bin bir bereket versin.
Suverenlerin cok olsun.
Gegmislerinin agzina degsin.

Anali kuzu, minali kuzu.

Bayram ekmegi ile kbpek tavlanmaz.

Baba ogluna bag bagislamis da oglu babasina bir salkim1
vermemis.

Bedava sirke baldan tathidir.
Guymaynan guyu sulanmaz.

Orta tarlanin sahman bugday1 misin?
Suigene yilan bile dokunmaz.

Su kii¢tigiin sofra biytgiin.

Ucuz etin suyu kara olur.

40 giin kar yagar, bir giin av olur; 40 giin daban eti, bir giin
aveti.

Pismis asa su katmak.
Kazan dibi yalayanin diigiiniinde kar yagar.

Sacayaginin ayaklari yukari gelecek sekilde yere konulursa,
dismanlar ayaklanir.

Yemek tabaginin dibini temiz siyirirsan nisanlin giizel olur.
Hamur yogururken ¢evreye si¢rarsa, misafir gelir.

Incir agacinin odununu yakmak iyi olmaz.

Kabak ¢ok verimli oldugu sene o aileden cenaze ¢ikar.
Cay bardagindan, kalin cay ¢opti citkarsa misafir gelir.

Ates yanarken catirti ¢ikartirsa, evdeki kisiler hakkinda
konusanlar vardir.

Aksamlart sofra bezi silkelenmez.

Cibanlarin olgunlasmast i¢in lahana yaprag isitilarak yara
tzerine sarilr.
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Bir bas sogan, bir kazani kokutur.

Bol bolyiyen, bel bel bakar.

Dariunundan baklava, incir agacindan oklava olmaz.

Yazin bast pisenin, kisin ag1 piser.
Bilmeceler

Ustii kadife, altt unluk,

Onun altida, odunluk. (Igde)

Aslan gibi biyikls,
Arsin gibiayakli. (Arpa)

Bize bir kadi geldi;
Diunyanin tadi geldi. (Tuz)

Kalburda durmaz,

Onsuz olunmaz. (Su)

Tastandir demirdendir,
Yedigi hamurdandir.
Diinya alemi doyurur,

Kendisi doymayandir. (Degirmen)

Maniler

Mart kapidan bakacak,
Yaban kurek yakacak,

Samanin sarisindan,
Odunun kurusundan,

Kayisinin da yarisindan.




Arila pisacak,
Suitkazana yapisacak,

Kizlar sapir sapir yemlik kapisacak.

Samanliklar saray oldu,
Avratliklar kolay oldu,
Simdi kuvmusacek yag oldu.

Kizil tzimtn ezmesinden,
Kese yogurdunun stizmesinden,

Kiz, gelin icinde gezmesinden,

A bugdayin ¢oregi,
Tenduru tutar yiiregi,
Ben ne yaptim orayi,

Anan da sevmez, baban da sevmez.

Aksaray'in yogurdu
Tabaklarda dururdu

Miijdeler olsun, Emine

Ikiz oglan dogurdu.

Fasulye yemek olur
Ye de bak nasil olur?
Sen sevda cekememissin

Cekte bak, nasil olur?

Gel daglardan daglardan
Uziim al gel baglardan
Gene canim istiyor

Sisedeki yaglardan

Fasulyeyi pisirdim,
Toprak tenceresinde,
Gelyarim konugalim

Mutfak penceresinde

Taze limon acist,
Cektigim yar acisi,
Gelyanima otur da

Sevdigimin bacist

Elmalar oyulur mu?
Yare hi¢ doyulur mu?
Yare doydum diyenin

Boynuna vurulur mu?

Bahgelerin korugu
Benistemem yanigy,
Dismanlarim gilmez mi?

Cirkinlerin morugu

Fasulye yemek olur,
Ye de bak, nasil olur,
Veranne sevdigime,

Gor gegim nasil olur.

Sttt suzekten stizulir,
Siirii yola dizilir,
Gizellerin dilleri

Sevdaile ¢cozulir.

Kaynanam kara kedi
Agzinda keklik eti
Verin benim yarimi

Yakarim memleketi

Ah elmali elmali
Al demeli sarmalt
Halden bilen glizelin,

Gadasint almali

Ekin ektim engine,
Babam vermis zengine,
Vermez olaydin babam,

Daustirmedin dengime.

Ekini katli yarim
Dilleri tatl yarim,
Gel dedim de gelmiyor,

Gavur inath yarim.




Karpuz kestim yiyelim,
Gel ahira gidelim,
Niye gittin derlerse,

Tay bosanmis diyelim.

Kaynana kazan kapagi,
Goriimee kapt képegi
Kinamayin komsular,

Oglu seker topag.

Tandir yakalim oglan,

Saril kalkalim oglan,

Indir koyunu suya,

Biz de bakalim oglan.

Fasulyeyi kuruttum,
Pisirmeyi unuttum,
Gel yarim konugalim,

Anamgili uyuttum.

Yol ustiinde bocekler,
Bal olsam yiyecekler,
Biraz daha buyiisem,

Kocaya verecekler.

Elma attim al gelin,
Yanaklart bal gelin,
Eger gonliin var ise,

Bu gecede kal gelin.

Elma attim alica,
Bir kus vurdum delice,
Yenile bir yar sevdim,

Gozleri surmelice.

Kaynar kazan tasmaz mu,
Yol buradan asmaz mu,
Merak etme sevdigim,

Ayrilan kavusmaz mu.

Maydanoz ot degil mi,
Yapragr dort degil mi,
Nazlt yarla ayrilmak,

Bana da dert degil mi.

Kayalarin kunduzu,
Koyuna verin tuzu,
Koyun tuzu neylesin,

Ergene verin kiz1.

Patlicant hasladim,
Doldurmaya basladim,
Dediler yarin hasta,
Aglamaya basladim.

Armut dali incecik,
Bir yar sevdim gencecik,
Gel sartlip yatalim,

Sen ince ben gencecik.

Suya giderim suya,
Elmay1 soya soya,
Kaldir yarim pegent,

Bakayim doya doya

Dagdaki tiziime bak,
Betime benzime bak,
Her ne kadar seversen,

Giilerek yiiziime bak.

Ekin ektim olacak,
Sevda beni alacak,
Benim sana kavusmam,

Kiyamete kalacak.

Elmay1 bicakladim,
Oday1 sacakladim,
Yari yanimda sandim,

Yastig1 kucakladim.




Ak bugdayim bugdayim,
Sereyim kurutayim,
Gurbetteki yarimi,

Ben nasil unutayim.

Bahgelerde bir kuzu,
Yapagist kirmuz,
Seftali pazarinda,

Sevetler su kizt.

Carsidan aldim sekert,
Toz seker kilo ceker,
Sevdigini almayan,

Gezerken ah, of ceker.

Bahgede havuc kaynana,
Oglun cavus kaynana,
Oglun eve gelince,

Koy da savus kaynana.

Bahgeden lahana s6k gelin,

Ne pek soziin tok gelin,
Oglum eve gelince,

Dilini agzina sok gelin.

Ambar ardi aralik,
Kizlar milyon liralik,
Oglanlari sorarsan,

Ficida kokmus balik.

Aksaray konaklart
Temizdir sokaklart
Bal olmus yarimin

O giizel yanaklari.

Ak Gzimi devsirdim

Uziimii hosaf pisirdim

Geng kizlar gériince

Aklimut fikrimi sastrdim.

Baga girdim Gziime
Cubuk batt1 géziime
Cubuk kokiin kurusun

Yar gérindi gézime.

Cingil tabakta pekmez
Bu pekmez bize yetmez
Aksaray'in kizlart

Davulsuz gelin gitmez

Sahanda kara pekmez
Ben yesem yare yetmez
Oglan senin kazancin

Benim siisiime yetmez.

Turkuler

Sira Sira Kazanlar

Sira sira kazanlar (gelin gelin)
Kara yaz1 yazanlar (amman)
Cennet yuzi gérmesin (gelin gelin)

Aramizt bozanlar (aman)

A benim nazlt yarim aman

Corbasi tuzlu yarim haydi

Git daldan kiraz desir (gellin gelin)
Dibinde kahve pisir (aman)
Her kahveyi ictikce (gelin gelin)

Beni aklina distir (aman)

Elma attim alica (gelin gelin)

Bir kus vurdum delice (aman)

Ben bir yeni yar sevdim (gelin gelin)
Gozleri sirmelice (aman)

Ahmet GURSES




Goger Ekinim G6ger(Baygin Cemile'm)

Goger ekinim géger(ah)

Su gelir bendi déver

Okiizliikte biiytidim(baygin cemile'm)

Her gelen beni doger

Kapilari kalindir(ah)
Emmileri zalimdir
Zalim olsa ne yapat(baygin cemile'm)

Yar benim malimdir

Hana vardim han degil(ah)
Penceresi cam degil
Seni benden aldilar(baygin cemile'm)

Cekilecek dert degil.

Giivercinim Siit Beyaz

Giivercinim siit beyaz
Yeni geldi bahar yaz
Gurban olam Allah'im(da)

Seveni sevene naz (ninna ninna)

Ah ninnay! ninnayi
Gel oynay1 oynay1 (ninna ninna)
Aslan gibi yarim varda

Satin alir diinyayi(ninna ninna)

Yik tistinde bulgurum
Oglan sana vurgunum
Cek elini elimden (de)

Arpa yoldum yorgunum(ninna ninna)

Ah ninnayt ninnay1
Gel oynay1 oynay1 (ninna ninna)
Aslan gibi yarim varda

Satin alir diinyayi(ninna ninna)

Teste koydum teleme
Kasin benzer kaleme
Ugrun ugrun severdim(de)

Sen duyurdun aleme (ninna ninna)

Ah ninnay1 ninnay1
Gel oynayt oynay1 (ninna ninna)
Aslan gibi yarim varda

Satin alir diinyayi(ninna ninna)

Karabiber Ag"m Olur

(hey)Karabiber as'm olur
(hele hele hele yandim yar)

(aman)Bundan giizel kag m'olur(amman)

Karabiberim biberim top top sekerim sekerim
Nasil edelim edelim edelim
Nereye gidelim gidelim gidelim

(hey)Karabiber as icin
(hele hele hele yandim yar)

(aman)Hilal kas icin(amman)

Karabiberim biberim top top sekerim sekerim
Nasil edelim edelim edelim

Nereye gidelim gidelim gidelim

Karabiberim biberim top top sekerim sekerim
Nasil edelim edelim edelim
Nereye gidelim gidelim gidelim

Yolda buldum bir miille
(hele hele hele yandim yar)

(aman)Yar gelir giile gille (amman)




Siirler

Meyvelerimiz

Okumak zahmetine katlanirsaniz eger,
Aksaray meyvasint sayalim birer birer;
Haziranin basinda, panayir haftasinda,

Meyvelerden en evvel dutlar kemale erer.

Ayni agag dalinda ak dut, mor dut, kara dut,

Ister ¢opiinii gikar, ister ¢6piyle yut,

Tatly, eksi, mayahos ¢esit ¢esit dutlarin;

ister pekmezini yap, istersen kisa kurut.

Can erik, iztim erik, tas erik, catlak erik,
Yart hamken tuz ile olunca tuzsuz yerik.
Kadin gbbek erigi eriklerin sahidir;
Sarerigi kurutup kisin hosaf icerik.

Tokaloglu, zerdali, malatya, ak kayist,
Sekerpare, muhakkak kaysinin en iyisi.
Astre ve hosafin degismez malzemesi;

Kuru tiziim, seftali, erik, kayst kurusu.

Aksarayin mebzuldur yazlik, kislik meyvast,

Yenipinar armudu, Deliorman ayvasi,
Bayiralts karpuzu, Kirgil koyiin divlegi,

Sinasa'nin, Catin'in nefis iri elmast.

Cesit cesit asili pek leziz yarma kiraz,
Kimi kirmizi renkli, kiminin rengi beyaz.
Kocgag'da tretilen mayahosu visneden;

Yapilan regellerin tadina doyum olmaz.

Komgu illere gbre bageilik bizde geri,
Lale ve Yaka Baglar en meshur tizim yeri,
Cimeli havalisi Nevsehit'i bastirds;

Kéyliimiiz bagciliga heves etti edeli.

Uziimler arasinda Aseri basta gelir,
Agustosta ben disen alaca 6nce yenir,
Nefis kirmizi dilmit nedense az bulunur,

Yalinyar yemek i¢in giiz mevsimi beklenir.

Kigtictk kus Gziimi, Gziimlerin ufagi,
Tatsiz ve cirtlak tiziim; katara ve buzagy,
Kisin yenen hevenklik belli bash Giztimler;

Bulutu sab, razaki, parmak, kavak yaprag:.

Giiziin bag bozumunda hevenk tiziim secilir,
Pekmezler kaynatilir, damla sira icilir,
Kéfte, sucuk ve agda kis icin hazirlanir,

Cevizler bagaklanir, bagdan eve gociiliir.

Camur Igde, Kus Ifgde ve Guldane Igdesi,
Insan hatirladik¢a sulantyor migdesi,
Boyle enva-1 gesit pek leziz igdeleri;

Ne Bot'u yetistirir, ne Nevsehir, Nigde'si.

Baraj hayat verecek, her yer aga¢ dolacak,
Bayiraltt yakinda hep meyvelik olacak,
Atalardan yadigar bir meyve-i memnu;

Ervah'daKanlipelit ilelebet kalacak.

Sadi ULUIRMAK

Aksaray Sofrasi

Aksaray'a mahsustut sa¢ ve carst boregi,
Arife glini cekilir yaglt bayram ¢oregi,
Thrlt gibi degildir, tadint yiyen bilir;
Toprak kapta pisirilen patlicanlt canag.

Bayiraltt Kéyi'niin bas yemegi dondiirme,
Ovadaki Tollarin bas yemegi siindtrme,
Su tsti kdylerinde tutulan baliklars;

Dikkat et ki, migdeye kil¢igtyla indirme.




Eskil'de kuzu yeyip Esmekaya'ya gecmeli,
Bulgur pilavi ile soguk ayran i¢meli,
Amarat Kéyuimiizde hazirlanan sofrada;

Tatlilar arasinda baklavayr se¢meli.

Aksaray'da yenilmez kereviz, karnabahar,
Barbunya ve bezelya, borilce ile enginar,
Ali Coraket bilir lezzetini, tadint;

Nasidir midye dolma, karides, siyah havyar?

Kesicilik ¢ok gerti, kasaplik hayvan zayif,
Kaymak hi¢ bulunmuyor, onsuz yenir kadayif,
Sehirde pastane yok, siit dahi karaborsa;

Bu islere etmemek elde mi acep hayif?

Baharda mercimek, citlik otu, 1spanak,
Yazin yenir baldircan, tomatis, stila kabak,
Kisin yenen mantinin baslica garnitiiri;

Tursu, camiz yogurdu, kuru sogan, sarimsak.

Ali Aga'nin leziz kebabi ve koftesi,
Kasap Hact Hasan'in kekli s6gtirmesi,
Baska seye lizum yok, kisin karni tok tutar;

Helvaci Tbrahim'in tahinle kestirmesi.

Terayagla yapilan yumusak kurabiye ,
Catli Huseyin'in ¢ektigi pismaniye,
Uzun kis gecelerinde yenilen arabast;

Acikan midelere en makbul bir hediye.

Kurban bayramlarinda kavurma, dés dolmas,
Seker borek, hosmerim ve sarigt burmast,
Tavuk ve musirin gesit ¢esit yemegi;

Corbast, haslamasi, hersesi, cullamast.

Coktan beri hasretiz tavsan, keklik etine,

Insan bazen kul olur kuru peynir, zeytine,

Kirda yenen yemegin tadina doyum olmaz;

Ne konursa konulsun bir azzik sepetine.

Tlana sartlirken batirik yediniz mi?

Kurtulan bir camizdan hig agiz ictiniz mi?

Et, seker, yagdan mamul borani ve gerdant;

Afiyetle yiyerek ¢ok nefis dediniz mi?

Unutmamak lazimdir papara ogmaci,
Bulama, kedibatmaz, kaygana ve giillact,
Bir kuzuyu tim yese, “daha var m1 “ der, sorar?

Doyurmak mimkiin degil Hiisnii gibi bir ac1?

Sadi derki; Insana tiirlii nimet verilmis,
Stikrederek yiyelim, can bogazdan gelirmis,
Yerytzinde yenilen en tatly, leziz yemek;

Bir ¢cobanin yedigi kuru ekmek peynirmis.
Sadi ULUIRMAK 4.2.1967
Sularimiz

Aksaray irmaklart akiyor saril saril,

Ay 15181 vurunca parliyor paril paril.
Kavak, ségiit altinda yilan gibi krvrilip,
Yatagini degisir durmadan haril haril.

Helvadere Pinart sular pek lezizdir,
Hakiki memba suyu evsafint haizdir,
Kasaba, kdy, tol olan yirmidort meskan yetle,

Aksaray'a can verir bu su demek caizdir

Ekecik Pinarlari, yaz ve kis susuz kalmaz,
Kegibegirden'ine arabayla ctkilmaz,
Celikdonduran Pinar dise keman caldirirt

Ayaz gibi sulara sogutan el sokulmaz.

Ie¢meye salih, nefis Ortakéy Kiillticesi,
Hasta cilde yararli Tuzlusu Ilicasi,
Celikli ve kikiirtli kaynayan sulariyla,

Sifa ve derman verir Ziga'nin Kaplicast.

Mayasir, dabaz olan Azak suda ¢cimmeli,
Cipkilik'te susayan Caygara'dan icmeli,
Bir mesire mahalli Kirkg6z'tin Pinarlart,

Maden su igmek icin Sinasa'ya gitmeli.




Ortakdy Ak Pinart hararet séndiriyor,
Bu yerde Bey Pinari disleri donduruyor,
Gelegiile'ye yakin, kiikiirt buhar ¢ikaran,

Horthort, tstiinden kuslar1 élduriyor.

Karasu ve MelendizApsari'da birlesir,
Uluirmak adiyla meydana gelir nehir.
Tarla, bahge sulanir ve hayvanat su icer;

Suyundan yararlanir kdy, kasaba ve sehir.

Onbin hektar araziyi gece gindiiz suluyor,
Debisi 4,16 metrekiipti buluyor,
Dag, tepe arasinda, vadide ve ovada;

Yiizonbes kilometre Tuzgdli'ne uzuyor.

Mamasun Barajiyla Uluirmak géllendi,
Yazin dahi suyundan istifade saglands,
Susuz ve kira¢ toprak bol sulara kavustu;

Kanlibent'te goriilen su kavgast 6nlendi.

Aksaray civarinda ayrilir sekiz kola,

Sol Kanal, Amarat, Kandak, Igneci akar sola,

Urumdiigim, Kizilark, Tavsancil, Acem Kandak;
Sag Kanal akiyor Bayiraltt ve Tol'a.

Binti¢ytizyirmialt: bir felaket senesi,
Uluirmak buz kards, yiktt fakir hanesi,
Aksaray tarthinde dehsetle hatirlanir;

Ev altindan su ¢ikt1, bulunmadi ¢aresi!

Dokuzytizyirmiyedide Aksaray't sel ald1.
Uluirmak duvar yikip bag, bahge, eve daldi,
Yapiskan, kizil gamur her tarafi kaplads;
Sebil, Hasas, Sofular sular altinda kaldu.

Altmisda, altmisddrtte yine sehri sel basti,
Bulanik, azgin sular Tahtakopri'den asti,
Coglak: zarar g6rdi; onsekiz ev yikilds,

Baraj seli tutmads, herkes buna pek sasti!

Sadi ULUIRMAK




Aksaray Pazarinda

Pazartesi ve Sali neseye gark olursun,
Pek bahtiyar olursun Aksaray Pazari'nda
Haftalik ihtiyactan, dertlerden kurtulursun,

Ne arasan bulursun Aksaray Pazari'nda

Konfeksiyon esyast; pantolon ceket yelek,
Ciger gibi karpuzlar, bal gibi tatlt kelek,
Saf tereyag, taze siit, duran mali ¢Skelek;

Ne ararsan bulursun Aksaray Pazarinda.

Cocuklara oyuncak borazanlar didiikler,
1n§aat malzemesi; kamis, hasir, kiitiikler,
Parasini caldiran avanaklar, hodukler;

Ne ararsan bulursun Aksaray Pazari'nda

Hig satts yapamayip malt elinde kalanlar,
Uluorta, rastgele canhiras bagiranlar,
Dilmason fasulyesi, seker gibi soganlar;

Ne ararsan bulursun Aksaray Pazari'nda.

Peynir dolu tulumlar, yogurt dolu cingiller,
Misteri piyazliyan miiltefit tatlt diller,
Paranin hesabini bilmeyen gafiller;

Ne ararsan bulursun Aksaray Pazari'nda

Barajin g6l baligr Aksehir'e rakiptir.
Su tstil bakliyatt Kirsehit'e rakiptir,
Cimelinin Gzimi Nevsehire rakiptir,

Ne ararsan bulursun Aksaray Pazari'nda.

Elma gelir Sinasa, Gine, Altunhisar'dan,
Yag Saglik Kéyiinden, balsa Yenipinar'dan,
Cerci ve tiiccar gelir Nevsehir, Nigde Bor'dan;

Ne ararsan bulursun Aksaray Pazari'nda.

Acikta pisirilen kofteler, kitlbastilar,
Avanos mamulat1 sira sira testiler,
Kuru dut, kéftir, sucuk kuru tiziim, pestiller;

Ne ararsan bulursun Aksaray Pazari'nda.

Turla turlt emtia, iyi su, temiz hava,
Gindelik yerli mahsul sudan ucuz, bedava,
Hastalar icin sifa, her cesit derde deva,

Ne ararsan bulursun Aksaray Pazarinda.

Damgasiz ve ayarsiz terazi ve kefeler,
Hasmina kursun stkan kabadayi, efeler,
Yilan 6di, kus sidu, bilmem ki daha neler?

Ne ararsan bulursun Aksaray Pazari'nda

Sadi ULUIRMAK

Gormiisiiz

Eskiden biz miibarek ramazanlar gbrmiistiz,

Oniki ay icinde ne sultanlar gérmistz.

Sahurdan ve iftardan, teravih namazindan,

Ikindi va'azindan zevk alanlar gérmiisiiz.

Uzun yaz glinlerinde onbes saat ag, susuz,

Orugctan baygin diisen nevcivanlar gbérmistz.

Perekzade Mustafa, Hifz1 Peker misilla,

Fakire yardim eden hanedanlar gérmiisiiz.

Dabaklar camisinde hep cennetten bahseden,

Agziballt Hoca'dan vaizhanlar gérmistz.

Hergiin iftardan sonra mahalle odasinda,

Cay icip sohbet eden lafazanlar gérmisiz.

Iftar ve sahur vakti yer yerinden oynard;

Arap Halil misillt top atanlar gérmusiiz.

Yumurtali, tahinli pide almak tzere,

Firinlarin 6ntinde yigilanlar g6rmisiz.

Osman Hecabi gibi sahurda ve zamahda,

Hem davul, hem de zilli tef ¢alanlar g6rmusiiz.



Teravih namazint cabuk kilmak UGzere.

Tim cami, mescitleri dolaganlar gérmiigiiz.

Cavdarbaba imami Fetvact Ahmet gibi,

Tatlt tatlt konusan babacanlar gérmistz.

Ulucami 6niinde mermer tagtan yapimis,

Muntazam ve miizeyyen sadirvanlar gormiisiiz.

Dervis Hact Abdullah, Zeynel Abidin gibi,

Din ve diinya isinden anlayanlar gérmistz.

Ogle irtifa alan Fevzi Hoca misillg,

Iftar, sahur vaktini saptayanlar gérmiisiiz.

Ana ve babasindan para sizdirmak icin,

Tekne orucu tutan ne sitbyanlar gérmiisiiz.

Coglaki mahalleli Afettin Hoca gibi,

Yolda Kut'an okuyan hafizhanlar gbrmisiz.

Sayin Ahmet Girses'in makamla okudugu,

Her taraftan duyulan giir ezanlar gérmisiz.

Giigetk Bey, Berber Fevzi, Pirtict Halil gibi,

Sakayla birbirini kizdiranlar gérmiistiz.

Ikindi yaklasinca vakit doldurmak icin,

Yumurta tokusturup oynayanlar gérmusiz.

Gonlinde Allah askt:,;hemsair, hem de takva,

Mohtintn Hayriye'den mevlithanlar gérmustz.

Cuvaldiz1 kendine, igneyi size sokan,

Hiseyin Terzi gibi niiktedanlar gérmiisiiz.

Sigara icemeyip asabi ¢cok bozulan,

Sebepsiz ve bos yere kalp kiranlar gérmusiiz.

Sahur vakti daima sag¢ boregi yiyerek,

Bedri gibi karnini tok tutanlar gérmusiiz.

Iftar vakti yenilen agir yemekten sonra,

Nargile, kahve icip keyf c¢atanlar gérmusiiz.

1ri§gilik, mayall, eriste, ince elek,

Hosaf ile beslenen biz ne canlar gérmistz.

Arife glin Bedir Muhtar, Ervah Kabristanini,

Ziyaretle okuyan ¢ok insanlar gérmusiiz.

Biz neler g6rdiik, neler, neler, neler ve neler?

Ramazanin nes'esi eskiden imis meger,

Bunlari anmak artik bilmem ki neye deger?

S6zii burda keselim, bu kadar sohbet yeter.

Sadi ULUIRMAK
14.12.1967




YORESEL MUTFAK SOZLUGU

Abicil: Kictik kabak

Aside: Un ve pekmez ile yapilip lizerine tereyagt
dokilen yoresel bir tath

Ag pakla: Beyaz fasulye.

Agin: Inegin ilk sitii.

Ag1z: Aginla siitiin gevrilmesiyle olusur.
Alaca: Erken yetisen tizim.

Ambar: Erzak koyulan yer

Aslik: El degirmeninde 6guttlen bugday.
Avcar: Sebze

Ayvalanma: Ekinlerin sararmaya baslamasi.
Bag testi: Biyiik legen

Baldircan: Patlican.

Bakir tava: Corba ve yemeklerin yaginit eritmek icin
kullanilan bakirdan yapilmis tavadir.

Barlanma: Salgada olugan beyaz képiikgiikler.
Bandirma: Pekmezle ve cevizle yapilan sucuk

Bastirik: Yazin stut ve mamullerini sicaktan koruyan
kege ve yataklarla ortiili yer.

Bazlama: Sacta pisen bir nevi ekmek.

Bazi: Ekmek

Beze: Hamurun kigiik pargalara ayrilmis hali
Bocut: Kigiik testi.

Bulama: Koyun ve sigirlarin ilk sttt olan agyz ile
yapilan yemek.

Bostan: Karpuz

Cacik calba: Kabak giili ve madimaktan yapilan
yemek.

Cala: Kayisinin hamu

Cezve: Kahve pisirmede kullanilan kigik kulplu
kaplar

Cilk: Bozuk yumurta.
Cimigka: Aycicegi.
Cingil: Uzim salkimu.

Cingil: Kulplu kiiciik bakrag

Civitma: Biraz sulu birakilmis mayalt hamurdan
yapilan yiyecek.

Ciiciik: Soganin gbbegi

Calkamag: Ayran

Calik: Cig olarak yenen ot.

Cebig: Bir yasindaki kegi.

Celtik: Uziim ¢ekirdegi

Cencere: Tencere.

Cetele: Kurban eti paylasimindaki kura.
Cetene: Kenevir.

Cilbar: Sarimsakli yogurt ve yumurtayla yapilan
yemek.

Cikt: I¢ine azik koyulan bez bohca
Citlik: Cig olarak yenen ot.
Comge: Kepge.

Cinar: Genis delikli kalbur.

Cintme: Soganin dogranip yemek icine
katilmast.

Civil: Comlegin en kigtuk boyutlusu.
Culamak: Tavuklarin yumurtlamay1 kesmesi.
Comlek: Topraktan yapilan sirli veya sirsiz kap.
Damuzlik: Ev yogurdu yapmaya yarar, maya.
Dar1: Misir

Delikli: Piring-mercimek vb. maddeleri
stizmeye yarayan delikli

Dene: Ekin, arpa taneleri.

Desti: Kiipecik ad: verilen topraktan yapilmis
kaplarin biraz daha buytk boyutlusu.

Devramber-Giinagig1: Aycicegi.

Dibek: I¢inde bugday, ceviz, findik vb.
maddelerin dovildigi kap

Dink: Bulgur degirmeni

Divrek: Ince uzun kavun.




Dizgara: Tarlada kullanilan bir tir tarim aleti
Diran: Yayik
Doénderme: Yufka ekmekten yapilan borek.

Dugran: Yogurttan tereyadl yapmaya yarayan
toprak kip, yayik.

Duzlu: Soguk tutan testi
Ekelge: Tarim yapilan topraklar.
Ekmek ¢gikarma: Yemekli mevliit

Eksili cullik: Koruk suyunun kirmizi doramasina
eksilik katmak

Elbardagi: ibrik.

Er ekmegi: Sahur yemegi.
Eski: Eksi.

Evirgeg: Yufka cevrilen ¢ubuk
Firik: Yesil basak.

Freg: Domates.

Fitilatma: Kaynatilmadan degirmenden gegirilmis
bugdaydan yapilan pilav.

Gevinmek: Acliktan ne bulursa yemek.
Gevrek: Yufka ekmegin kurumus hali.
Gigt: Yumurta,

Giska: Arpacik sogan.

Gogerti: Yesillik, sebzeler.

Go6 pakla: Yesil fasulye.

Gincifir: Yemek begenmeyen.

Gincivir: Istahsiz yemek yiyen kisi.

G6g-Gok: Olmamis ham domates.
Gobelek: Yabani mantar.

Gogcek: Uziim cesiti.

Goze: Suyun ¢iktig yer.

Gulu gulu: Kigiik testi.

Gumpiir: Patates

Gusane: Kigctk tencere

Guymak: Hamur as1.

Goruk: Ham tziim

Gidiik: Kisa boylu.

Guluk: Hindi, culluk.

Habe: Heybe.

Halbur: Arpa, bugday savrulan buytk delikli elek

Harar: Cok biyiik ¢cuval
Harim: Bahce
Hav1: Bulgur unundan yapilan bir yiyecek.

Haymana: Yogurt siizmek i¢in yapilan mekan.
Kalaslarin dikilerek tizerine agag dallarinin
atilmast ile yapilan golgelik yer.

Hedik: Kaynamamis bugday
Helke: Kulplu biyik kap
Hereni-Tokat: Biyik kazan.

Hirt hirt-Hirtlak: Olmamis kavun.
Hisar: Bicilmis ekin artigt

Huyar: Salatalik.

Hoyraz: Riizgarin estigi yon.

Hoé1: Fol

Ibili: Besili.

Ilegen: Legen

Isgilik-I¢gilik: Et sucugu.
Iskence: Peynirleri sikistirmaya yarayan aletler.

Itegi: Hamuru parcalara béliip yuvarlamak igin
kullanilan bez

Karkara- Garlama: Pekmez ve kar ile yapilan
yiyecek.

Karadene: Ekinlerin i¢inde biten siyah tohumlu
bitki.

Karamamik: Yabani alic.

Kak: Elma kurusu

Kavurga: Kavrulmus bugday

Kayit gérmek: Yol, kis ve digtin 6ncesi digin
oncesi hazirlik yapmak

Kekre: Act eksi arast.

Kelek: Olmamis kavun.

Keme: Mantar cesidi.

Kengirtlek: Eritilmis kuyruk yag.

Kirinti: Tarim iscilerine gonderilen yemek.
Kirmiz1 Dogramas1: Coban Salatast

Kivrik: Kulpsuz toprak ¢émlek.

Kizirik: Kuyruk yaginin eritilip arta kalan kismi1
Kole doyuran: Iri taneli tizim.

Koémbe: Firinlt sobada yapilan ¢orek.

Késsa: Tandir karistirma gubugu




Kupa: Kupa

Kiille: Koylerde ekmek yapilan tandirlarin meyilli
hava deligi.

Kilek: Ekmek kabi1

Kiipecik: Sapsak ismi verilen ¢omlek tiirtintn biraz
buytik boyutlu olant.

Kissiik: Yemek islerinde kullanilan kalin odun.
Manadura: Domates.

Mayal1: Bir nevi sa¢ ekmegi.

Misirga: Hindi.

Mor bulut: Uziim cesidi.

Nefer: Kiiciik tiziim salkimt

Ozemek: Kase icerisinde birkac kasik yogurt ile
sutiin karistirilarak maya haline getirilmesi.

Patlak: Kavrulmus misir

Pate: Patates

Pelize: Pekmezli hamur ast.

Pendir: Kesilmis sttin stuzildikten sonraki hali
Punara: Tandir bacast

Purgiikli: Havug.

Sagk: Tandirda ekmek pisirmek i¢in yakilan sap

saman
Sayacak: Ucayakli demir pisirme aparatt.
Sasilamak: Bozulmak, kokmak (yiyecekler igin)
Seklem: Cuval

Sitil: Domates, biber fidesi

Sormuk: Olmamis, ham tzim.

Sikma: Dirtm.

S1zgit: Et kurutmast.

Salak: Olmamis kavun.

Sapsak: Comlegin bir biytik boyutlusu.

Semene: Bir tiir kabak

Taa: Kerpic evlerde dolap olarak kullanilan kisim
Tafarik: Reyhana benzer kokulu bir bahge otu
Takacik: Magaralarda aydinlatmalar igin agilan oyuk
Tandir: Yufka ekmek yapilan ocak.

Tapislamak: Hamuru yogurmak.

Terek: Evlerde veya ditkkanlarda yiiksekge yerde
yapilan raf

Test: Orta boy bakir legen.

Tingir: Kazan

Tinaz: Sirilmis tahil harmant
Tokat: Orta boy kazan

Topbas: Sikistirilip kurutulan et.

Tonge: Ottan yapilmis ekin bicilmesinde
kullanilan ayak

Tuluk: Peynir tulumu
Talia: Yumruklu ks bitkisi

Umsuluk: Istedigini yiyemeyen kisinin bir
yetleri sismesi.

Urup: Yarim teneke tahil 6l¢tsii

Urk: Agag veya bitki koka

Uzliik: Genis agizli toprak tencere.

Yabanin kurbasi: Balik.

Yarma: Kepegi alinmis corbalik bugday
Yarpuz: Yabani nane ¢esidi.

Yavan: Pismemis siit.

Yemlik: Cig olarak yenen ot.

Yeygi: Un icin ayrilan bugday

Yiygirik: Un i¢in ayrilan kisim

Yogurt Damizligi-Damizlik: Yogurt
mayalama icin komsudan istenilen mayalik
yogurt.

Zavar: Kepek
Zerdeli: Kayist




KAYNAK KISILER

Adeviye KARAASLAN

Adnan EKIN

Ali TAY

Alun YUCEL

Arif BOGE

Ayfer GECGEL

Aysel BICE — Dogantarla Koyii
Ayse BERTLIK

Ayse DIKICI-64, Yenipinar
Bahtisen KURKCU

Besime DEMIR — 85, Demirci
Burhan AKTAS

Cavide EKECIK — 69, Merkez
Cavide OZER

Cavidan EKECIK — 69, Merkez
Cavidan TERZIOGULLARI - 78
Cavide OZER'in annesi Cemile HAMZAKADI
Deniz Giil ALTAN

Didem KOG - 33

Dilek TERZIOGLU - Merkez
Done ALBAYRAK

Doéndi HAN- 65, Ak¢akent Koyu
Diirdane OZMEL - 62

Fadimana HAN

Fadime CELEN

Fatma OZCELIK - 74

Fatma SONGUR - Giilagac¢

Filiz Gunes CIRIT

Giiler TUGRUL

Giilfer EKECIK — 43, Rahmetli Ozmen EKECIK'ten
Sgrendiklerini dile getiren gelini

Hasan Hiseyin CANKURT
Hatice BOGE

Hatice DEMIRCIOGLU- 81 Giizelyurt (Gelini Jale
DEMIRCIOGLU'nun anlatimiyla)

Hanife SONGUR

Hatice ORS — 55, Kizilkaya

Hayrinaz EROGLU - Merkez

Havva OZGEL (Yigeni Hilmiye PATIR'in anlatimiyla)
Imran EKIN

Jale DEMIRCIOGLU

Kemal GORGULU

Kenan ARIBAS - Merkez

Kerem AKKKURT

Kezban ONAK

Gwo

Leman SISMAN

Mehmet AKDOGAN — Sariyahsi
Mehmet BUYUKADA

Meliha GORUR

Menduh KILIC - 46, Merkez
Meral TEZER

Mustafa HAN

Miicevher TOK

Miinire TUMTURK

Necla TURGUT

Necmiye SINGIN

Nevin AYDIN - Merkez

Orhan ORS

Omer OK

Perihan GEDEL — Yenipinar Koyt
Pembe SERT - 82, Giilaga¢
Rasime AKIN

Rahime BATAK - Merkez

Rahmi KASAL

Rahmetli Narin BIDAL (torunu Emel BIDAL anlatimiyla)-
Glizelyurt

Ramazan KURUOZ

Rasime KARAKAYA - 68
Rukiye AK - 73

Sure INANC — 91, Selime
Sahdine Anne

Sabiha ARSLAN

Sedef OZDAL- Merkez

Serda DURU

Sinan KOCABAS

Sultan ALKAN - Merkez
Sehide AK

Ummiye KASAL — 80, Merkez
Umran EKIN

Umiis KOCABAS

Uzeyir KARAKAYA - 68, Belisirma
Yasemin DUZGUN - Merkez
Yildiz SOMUNCUOGLU - Merkez
Yildiz SAHIN - 70

Yorik DURMUS

Zeynep TAY

Tilin GUVEN - Merkez
Zeynep BELLIKLI

Zora INANG
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