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Gazantep ve Kilis mutfak kiltirierinm en tyi yerel kilavuzlarindan olan
balk bilim: aragtwmacest ve yazars Saym Gonca Tobuz'a sonsuz tegebbirlerimie...

Kilis mutfaginin birkag temel ozelligi

t her zaman igin kuzu ve koyun etidir. Eun

boliimii ve yag oram soz konusu yemegin

gerekurdigine gore degigir.

Parga et, ayrica bir agiklama yapilmuyorsa,

iri kugbagi dogrannus anlaminda kullanihir.
Evin et ahgverist gogunlukla erkek rarafindan yapilir.
Yemeklerde yag olarak zeytinyagn ve sadeyag asildur.
Pilavlar diginda neredeyse tiim yemeklerde yalmazca
revanya@s kullambir, Kikardakh ve kikirdaksiz olmak
fizere kuyruk yag ve sadevag kullamilan bazn yvemekler
de vardir,
Merkez ilgede bazi kofteh yemekler igin aym hamur
kullamhr. Simut, vagsz kivma, sogan, kirmizibiber ve
tuzun yogrulmasiyla hazirlanan hamurdan kiymah kof-
te, yogurtlu kofte, cksili yahm ve kofreli tarhana ap
vapilir.
Schir merkezinde (merkez ilgede) kofteh yemekler
gogu kez yemekle birlikte pisse dahi pisince tencere-
den gkanhir ve daha kiglik bir tencerede yemekten
ayri olarak ama aym anda sofraya geurilir.
Musabeyli'yve bagh Hiseyinoglu koyiinde kofte hem
ana yemek hem de arkadag toplanularinin degismez
ikramn sayilmaktadir. En ok veglenen kofreler; kiy-
mah kofte (igh kofte), hoplama kofte, oruk, yogurtlu
kofte, eksili yahni, mercimek koftesi, sicak su kofresi,
sofuk su koftesi, kiibbiilmiigviyye, katma igi/'sarma igi/
Kilis igadir.
Musabeyli'ye bagh Hiiseyinoglu kiyiinde sarmalar la-
hana, yaprak, pancar (ashnda saram pek yoktur; pan-
carn daha ¢ok kavurmasi yegleniyor) ve kabak gigefii
(cok eskiden Osmaniye'den gelen biri yapmus, uzun-
ca bir siire yorenin yemegi olarak benimsenmig ama,
simdilerde ¢ok ender yapilan bir yemek haline gelmig)
bitkilerinden vapilmaktadur. flgede sebze yemekleri ise
sehzeye gore belitlenmektedir. Omegin bamyadan etli
olarak sulu yemek, etsiz olarak musakka; kabak, path-
can ve haylan kabagindan (siyirma kabagii) musakka;
loglazdan (boriilce) etli yemek ve kavurma yapilmakta-
dir. Aynica gthalmahsi, tiirlii, fasulye, patates yemekleni
ile domates musakkas: da denilen menemen gokga ya-

pilan ve sevilen sebze yemeklen.

Karabiber, toz ve pul kirnizibiber, targin ve kimyon en
fazla kullamlan baharatlardir.

Eksi olarak oncelikle koruk, sonrasinda sumak ve li-
mon sulan veglenir,

Koruk suvu ozellikle bamya, basurma (kabaklama ka-
bak bastirmasi) ve dolmada mutlaka kullanfir.

Kalmis yemekleri degerlendirme onemlidir. Ornegin bir
giin dnceden ve az kalmug taze fasulye yemegi su sekil-
de venilenir: Fasulyeye su aktanhir, kaynayinca iizerine
bulgur eklenir, pisirilir. Ayni sey hemen hemen tiim seb-
ze yemeklerinde vapilan bu isleme baldgrer atma denir.
Hemen her sebze ve meyvenin yemegi vardir,

Gegmis zamanin mutfaklannda siizgeg ortadan hig kalk-
maz, siirekh olarak taze domatesin suyu alinirdy; ¢linki,
tiim yemekler domates rendesi ya da salgasindan gok,
domates suyuyla yapilirdi. Bugiinse ¢ogu kez domates
suyu yeglense de rende ya da salga da kullanihivor.
Doldurma denilen yemek igin kuzudan baska kaz, cul-
luk da gokga yeglenirken ayrica ege de doldurulur. Eye
diginda digerlerinin doldurulmalan ve pigirilmelen ay-
mdir. Iglerine aym pilav hazirlamp disenir, pisme su-
larina nohut athir. Piserken suyu iglerine almalan igin
sislenirler. Ama bunlardan basgka bir difer ortak 6zel-
likleri ise yemegin pistifii suya bulgur ya da fink pilavi
vapilmas: ve bilyiikge bir tepsinin ortasina yerlestinilen
doldurmanin etrafina bu pilav dokillerek servis edil-
mesidir. Ama doldurmamn i¢indeki ve hatta yamindaki
pilavin da kimseve veimeyecegi diisiinilerek yemek
mutlaka yufka ekmegi ile yenir,

MEVSIMLIK HAZIRLIKLAR

Hapsa / Sire

Fikret Diilger

Uziim toplamr, aviuda yikamr. Cursenlara doldurulur.
Havara aulip giinenir, suyu sikalir. Suyu halleye, posasi
torbalara doldurulur. Torbalar yine curunda giinene-
rek Giziimiin ikinci kez suyu alimr, aruk serbet denilen
bu su da halleye aktanlir. (Posa ayrihr.) Serbet kefi ali-
narak epeyce kaynaulir. 4 parmak kalinhgmda azalr,
Biraz serbet alimir ve sogutulur. Teste alimir, dinlend-
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rilir. Ivice sogumadan tortlar ve siiziilmiis saydam sira

(serbet) halleye g¢ekilir. Diger yanda bugday misastas
hazirlamir. Bir leene sofuk serbet konur, misasta ekle-
nir ve entlir. Harsiz ateste kaynamakea olan ve dibini
tutmamass igin karsthkl duran iki kisi tarafindan kang-
unlan serbete serperek dokiiliir, Serbet ve nisasta iyice
L.1n~_\l!:',':u|d.| ]5.5}‘\.! |1_\;1r olur. ["-lmd.m \IZ\I!L, |1.|\[1L Ve

kesme vapilir.

e Uziim suvunu stkmak i¢in kullamlan torbalar G62¢l vap
lir. Stk gozlii file torbadir bunlar ve genellikle evde Oriiliir.

* Torbada ikinc kez sitkilan Giziimden kalan posa sirkelikrir,

* Serbenun kaynanlmasi sirasinda zevtin odunu ya da
bag kiitigid kullanshir. Bunlar 1s vermeven odunlardir.

- ﬁ:rm!r:} j-.||\:§.u.li. sucuk ve bastirmanin sert olmama-
st igin serbet ¢ok kaynaulr

* Bugdayin oOziiniin gkip ¢tkmadigs bugday tanesi iki
parmak arasinda sikistinlarak anlasihr.

* Serbet kaynatma sosval bir ortam olusturur. Nisasta
e iiziim suyunu sirayvla 1k kist karsithkh kanstinirken
sohbet edilir, en onemlisi de geng kizlar ve erkeklerden
konusulur, birbirlerine vakisnf diisiiniilenler va da i
anlastigy bilinenler olursa simlert séylenir ve “uydu da
gitti.” denir. Bovlece misasta ile Giziimiin birbarivle giizel

uyusacag ve dolayisivla sirenin giizel olacagina inamiir,

Sucuk: Hapsasi koyudur. Ipe gegirilmis cevizler ihk
hapsaya birkag kez baurnilarak asilir, kurutulur. Cevizli,
bademh vb. ¢esitler: vardir

Bastik (pestil): Hapsasi daha incedir. Panuskalara ¢ok
ince vayilarak kurutulur.

Kesme: Hapsamin icine, pisirilous dovme kingr atihr,

S ' ; .

Kavnaularak koyvulasunlir. 2-3 cm viiksekhkre (kalinlik-

ta) olacak sekilde tepsive dokiiliir. Giineste kurutulur.,

Bugday nigastasi: Bugday slauhip 8-10 giin bu sekilde
birakilir, Ozii gkar duruma gelince curuna konur, az
su serperek gignenir. Oz (nisasta) bugdaydan aynlir,
avran n'n!.;md:: su akar. Bu su pnx.l\l)l.l teste dolduru-
lur. Elle harmanlanmir, yogrulur. Sikilarak bagka bir tes
te aliir, izerine su dokiliir, vogrulur, sikilarak baska
bir teste aktanibir. Dibe ¢oken tim tortunun toplanip
stkilma ve suyunun degistirilmesi islenmi su durulunca
va dek vinelenir. Temiz sudaki tortu sikilir, kurutulur

ve toz haline getinlir,

Sirin pekmez

Mubammed Ozuslu

Uziim (asmadan) kesilir, ciiriikleri aviklanir. Curun igi-
ne aulir. Defalarca vikamir, Havara eklenir, Ayaklann
vanyana hareket etmesiyle ezilir, suyu gikanhir, Stizek

ten siiziilitr. Biyvitk bir kazanda kaynaulir; bu arada,
viiziinde hi¢ kopiik kalmayana dek kefleri alimr, Teste
alimir, 3-4 saat bovunca durulmaya birakilir. Tortusu
dibe ¢okiip berraklaginca bir diger teste siiziiliir. Dam

da, giinesin altinda kalmak iizere sinlere dokiiliir. Erte-
si sabah tiim pekmezler teste bogalulir, pekmezli siniler
diplerindeki tortular gidene dek yikanir ve kurulamr,

Pekmezler veniden bu sinilere aktanthir. 4-5 giin boyun-




Fikret Dislger

ca aym bosaltma, sim temizleme ve yeniden aktarma
islemlent vapihir. Siire sonunda pekmez kanlagir.

* Kaynama sirasinda kefin alimp pekmezin kapiiksiiz
hale gelmest 1 giin siirebilir,

* Halk pekmeze bu 1smi, domates ve koruk pekmezle-
rivle karistinlmamass i¢in vermistir.

Tah (T’ah)/Tak serbeti

Aysel Diilger

Ciiriik liztimler kanus sepete doldurulur; sepet, altinda
bosluk kalacak sekilde bir kazana oturtulur. Uzerine
¢ok agar bir sey konur, Gziimler bu sekilde ezilir. Kaza-
na akan iizilm suyu vogundur. Sulandinihr.

* Kazana akan su eger sulu, civik ise kuruyup yogun-
lagmast igin glinese birakalr.

* Tath eksi aras: bir tad: vardar.

* Bagta ighi kofte olmak iizere kofteli yemeklenin ya-
ninda igtlir.

Pekmezi de yapilir. Ama bu sekilde titketnlmez, serbet
haline getirilerck kullambir.

Koruk pekmezi

Giiler Ozuslu

Koruklar asmadan toplanir toplanmaz tanelenir, yikanip
sizekte suyu alinir. Testin iginde kapkap ile giinenir ya
da doviliir, Makinede gekilir, gekirdeginden ayrilir, suyu
cikar. Tuz anlir, 1 gece durulmas: igin bekletilir, Sabah
tortu dibe yesil olarak ¢okmiig olur, Gizerindeki su ise agik
saridir. Bir kaba stizdiiriiliir, sonra siselere doldurulur.

Bu haliyle yemeklerde kullamlabilecegi gibi kaba siiz-
diiriildiikten sonra cincrk tabaklara abnir. 3 giin giines-
te bekletilir. Halen sulu olmakla birlikte tadi ekgimig,
rengi koyulagmus olur.

* Tuz, koruk suyunu durultmaya varadigs igin kullanihr.
* Tuz miktan igin su oran droek verilebilir: 10 kg ko-
ruga 1 avug mz.

¢ Pekmez giineste kurutulacaksa asla bakir tepsive
konmaz; kalayi gider, tadi bozulur.

* Giineste kurutulurken giines suyu aldifaindan pekme-
zin Gzil ortaya gikar, bu da korugun ckst tadini ortaya

gikarr.
* Koruk pekmezi temmuzda yapihr. Ozellikle eksili
ckmek ag iginde kendisimi gostenir.

Sumak

Adeviye Ozuslu

Sumak tanelenir, legene birakilir. Uzerine su dokilip
birkag saat boyunca araliklarla Gizerine basurihir. Siiz-
gegten gegirilie. Suyu dinlendinlir; siizgegten gegip
suya karnigmus olan #lfi dibe ¢oker. Temiz suyu alimp
giinese birakilir. 3-4 giin sonra rengt doner, kivamu ko-
vulagr.

Sumak ekgisi: Sumak tancleni giinese serilir, kurutulur.
Bu sekilde kullamilabileceg gibi makinede ¢ekunilip toz
haline de geurilir. Yorede Ozellikle siyah zeytine ser-
pilerck yenmesi ok seviliyor. Sumak temmuz aymnda,
korukla birlikte toplamiyor.

Giin pekmezi

Mubammed Ozuslu

Uziim yikamir, temizlenir, ayiklamir, Kalin torbalarda
sikilip bavara tag ile birkag tapm kaynaulir. Kopigi
alimip giineste kurumaya birakihir.

Sadeyag

Nigar Baytiirkmen

Yogurt tahta yayikta su ile grpilir. Yiziine gikan te-
revais toplamir. Tahta kidlege almip kansunlr. Hava
sicak ise igine buz atlir. Bu tereyagudir. Atese konur,

GASTRO AGUSTOS-EYLUIL 1




Gin pekmeri

enmtlir. Biraz tuz cklenir. Avranim birakinca siizdiirii-
liir, bir kez daha pisindir. Yine stizdiiriiliir ve tiim suyu

gidip vag kalana dek ayni islem yinelenir.

Bu sekilde uzun siire dayamkh hale gelen sadevag bu-
giin daha kolay bir yontemle de elde edilebiliyor. Orne
gin 3 kg terevagina 1 vemek kagigr un ve Y2 vemek ka

s tuz eklenip atese konur, yvag erivince dinlendinilir,

Sadeyag Polatbey’e bagh Karapmmar koviinde vem dog
mus bebege, beslenmesi, giiclii olmasi igin venlir.

Koruk eksisi

3 sckilde hazirlanabilir: 1.Koruk (olmamus fiziim) ku-
rutulup doviiliir. 2.a.Koruk Gizerine kaynar su dokilip
yalnezea tahta kagikla (madem kagik eksi tadi olumsuz
etkilivor) basunhyor ve su bir kazana alimyor. Highir
isleme tabi tutmadan giselere doldurulup, havayla te
masim kesip bozulmasimi onlemek i¢in tizerine zeytin
vagt konularak saklamir, 2.b.Yazdan toplanan koruk
taze olarak ealir, suyu akanhr. Igine, bozulmay: 6n-

lemek igin az miktarda tuz anlarak sigelere doldurulur.

Yine bozulmayi 6nlemek ve koruma amach olarak birer
parmak kadar zevunva@ dokiiliir. 3.Koruk, ezilip suvu
alindiktan sonra kaynanlarak konsantre hale getunlir.

Cokelek

Sevim Ozbak

Kovu siitiinden vogurt vapilir. 4-5 giin boyunca vapt-
lan her yogurt bevaz bir bez torba iginde tuz ile barlikre
toplamir, bekleulir. Bu arada eksisi gider. Bir tencereye
bosaltlip atese konur ve kestirilir. Ders bir torbava ak
tarihir, 1 hafta golgede bekleulir. Torbamn digt glinde
bir kez sivrihir, yikanir, temuzienir. 7 giin sonunda le
gene dokiiltr. Diger vanda ¢ koyun siitti mayalamr,
bekletilip bez torbaya dokiiliir, Uzerine agirhk koyulup
I saat boyunca, suyunu akitmas: igin baskr yapalir. Ci-
karihp tuzlamir ve ince dogramir. Legendeki peynire ak-
tantlir, kanstirthir. Corekotu ve rezene cklenir, veniden
karisunihp kiiplere gok siki sekilde basthr. Afzina bez
serilir, Un serpilir, tuz aulir ve bir tag konur, Bu halde
topraga ters gomiiliir, suyunu akitmas: saglanir. Kigin
hava serinlediginde agilana dek burada ve bu sckilde
beklenlir.

¢ Mavis-temmuz aylan arasinda vapihir.
* Zorlugundan otiirii glinimiizde neredeyse hig vapil-

mayan bir peymir gesidi.

Basma

Emine Ak

Kovun va da kegi yogurdu, agz: az miktarda wzla yi-
kanmus bez torbaya yine tuzla birlikte doldurulur; ror-
ba golgedeki bir agacin aluna, bir taga birakilir. Bura

da, rorba her giin silinip temizlenerek, yogurdun san
renkli ve eksi suvu akip gidene dek bekletilir. Hamur
kivamina geldiginde torbadan gkanhip yogrulur. Zey

tinvagina batinlnus ellerle depme ya da kiipe wice basi-
lir. Uzerine 4-3 kasik zevtinyag dokiiliir. Yanm yemek




A=
kapigr kadar tuz serpilir. Agzy, peynir hig hava almaya-
cak sekilde, ¢ok siki olarak kapanhr. Soguk bir yerde
depolamr.

* Mayis avinda vapilan basma eyliilde tiikenlmeye bas-
lamar,

* COkelekten daha kolay oldugu i¢in simdilerde de va-
pihyor.

* Basma en ¢ok kahvalulik olarak tiiketilse de 6zellikle
avran, borek, lebemive, yogurtiu eksili kofte/ yuvarlama
(Gaziantep vuvarlamasindan farkhdir) vapilirken de
kullanihir.

Tarhana
Dilber Ispir
Koyun ve kegt yogurdu kansik olarak torbava konur,
fizerine tuz aubir. Torbanin agz da zlamr. Torbanin
dist sabah aksam bigakla ssyrihip teri, suyu alinarak 5-6

c
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giin siiziilmeye birakilir. Bu siire iginde torbaya her
giin yem vogurt ve wz cklenir; tenmizlik islemi yine-
lenir. Diger yvanda dovme yikamir, helmelesene dek
prsirilir. Suyunu gekince legenlere bosalubir ve golge-
de kurumaya birakilir. 6. giin boyunca suyunu akitmmg
olan vogurdun icine kauhr. Tuzu cksikse eklemir. Bir
dama yarprz dallan serilir. Tarhana hamurundan clle,
kiigiik topaklar vapilir, dallanin Gizenne dokalir. Ta-
nelert (dovme taneleri) dis dis goriintine dek ginesin
altinda ve tizen agik olarak 5-6 giin kurumava birakihir.

* Torbamin agzimin tuzlanmasi ve torbamin siirekli ola-
rak siynthp yikanmas: kokmay 6nlemek igindir.

KAHVALTILIKLAR

Kaymak

Atilla Bekan

Kilis kegisi, koyun ve inek sittler oransiz olarak kazana
alimir, kavnaulir. Ocaktan alimp ithklaginca, Gzerinde
tutan kayvmak alinir. St veniden hafif atese konur, sav-
rularak pisirilir. Uzeri kopiiriie. Bu kopiik, kaymakur,
alinir ve kullamibir.

* Kaymagi alhinnus siitiin savrularak pigirilmest igin ge-
reken siire, ornegin 10 litre igin 1 saattir.
 Simdilerde, kayma@in daha ¢abuk hazir olmast igin
kaynama sirasina siitiin igine biraz piring unu ya da ni-
sasta atthyor.

*» Koylerde daha fazla bulunan Kilis kegisi stitii bol, kils
kiymeth ve kulagi vzun bir tiirdiir.

Kaymak vapmak igin ideal zaman hayvanlarin yayhm-
dan (merada otlamak, vavilmak) geldigi ilkbahardir.
Ciinkii, bu donemdeki siitiin kaymagi sanmsi ve daha
lezzethdir. Kaymaga is tadim verense siitiin kaynanl-
difis ates igin kullamilan ortuedur. Bu gali girpr siite ve
kaymaga hafifge is tach ve aromas: veriyor. Kilis'in kay-



Neadet Fazhiagaodiu

magi daha ok koylerden, dzellikle de Tilhabes tarafin-
daki kovlerden gelmekre.

Zahter

Necdet Fazlagaogin

Malzemeler: 1,5 kg kinik kuedama, V2 kg melengig, 250
g mayana, 250 g kispara, V2 kg kekik, 2 kg koruk
cksisi, 1 kg biitiin susam, 200 g 1oz kirmuzibiber, 1
avug tuz.

Hazirlamgi: Hepsi avn ayn kavrulur. Susam diindaki-
ler birhikte doviiliir ve makinede ¢ekunlir. Susam ayn
doviiliir. Hepsi kansunlir.

* Simdilerde V2 kg gorekotu ekleniyor ve koruk ckgisi
yerine sumak cksisi kullamihiyor.

* Susam ne kadar ¢ok olur ve doviiliirse zahterin lezze-
1 de o denli ivi olur.

* Tuz ¢ok olmamals; aksi halde kot bir tar verir,

Zennene
Gonca Tokuz*
Sac ekmegn pisirthr. Biriin olarak zevunyagina baur:-

lir. Uzerine zahter dokiilir,

Bu kahvaluhk artk pek de yaprlmiyor, Isteyenlerse her
cesit ekmekle ama, ekmegi lokmalara ayirarak yapivor.

Muhammara

Vakif Giicer

Bayat ckmek va da Halep kihkesi havanda doviiliir. Daha
onceden slanhp sisoug pul kirmuzibiber, kimyon, nar
pekmezi (nar ekgist), mercimek biyiikliginde gekilmis

va da dogrannus ceviz az su ile kansunlarak servis edilir,

Muhammara, avm zamanda meze olarak da tiiketlmek-
tedir; ozellikle stimbiillii sofralarda; diger bir deyile,
vakt-1 keraat geldiginde 6zenle hazirlannns sofralarda.
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"ORBALAR

ksili malhita
Mebmet Sabiner
Kink kirmizi meramek duru suda wyice haslamir. Bulu-
nabilen mevsim sebzelerinden pathcan, pazi ya da semu-
zotundan bin kiigiik pargalar halinde dogramp vice piy-
mis mercimege cklenir. Sebzeler de iyice pistikten sonra
koruk eksisi eklenir. Zeyunyafs sinhr, Uzerine kiip
dogranmus sogan ve biitiin (dig) sanmsak aubp kizaru-
lir. Kuru nane de serpilir. Sos gorbamin tizerine dokiliir.

Yemegin adi kanisim anlanundaki mallut sozciigiinden
gelmektedir.

Tath malhita

Mebmet Sabiner

Malzemeler: V2 kg kink kirmizs meraimek, 1 gay bar-
dag piring, 2 bag kuru sogan, 1 ¢ay bardag: zevtinyags,
pul kirmuzibiber, kimyon, tuz.

Hazrlamgt: Meramek vikamir. Piring, dogranmg |
soggan, tz, pul kirmizibiber ve kimyon eklenip iyice
kaynaulir. Zeyunyag kizdirilie, @izerine kitp dogran-
miy diger sogan da eklenir ve yemege dokiliir.

* Koruk olmadig iin tath denir.
* Eksist malhitanin malzemeleri ile arasinda fark vardir.

Kolik asi

Uner Soyding

Malzemeler: 2 su bardag kiigiik boy kirmizi mercimek,
I su bardag pilavhik bulgur, 1 bas kuru sofan, 1 su bar-
dag zeytinyag, 1-2 taze kirmizibiber ya da Y2 yemek
kagig biber salgasi, toz kirmizabiber, su.

Hazrlamgs:: Mercimek ve bulgur kaynaulw, kefleri
aliir, igine taze kirmizibiber ya da salga aunlarak iyice
yumusayana dek pigirilir. Suyu azalirsa eklenir. ince ki-
yilmig sogan zeytinyaginda oldiirilir, toz biberi venlir,

gorbaya aktarihir. Dibini tutmamasi igin gok sik kans-
urilarak pisinlir,

“Koliik lok 16k, al da kapimin 6niine dok.” Koliik as
vorenin sulu degil, kivamh bir ¢orbasidir. Kimyon da
eklenebiliyor.

ZEYTINYAGLI YEMEKLER
Zambut kavurmasi

Mubammed Ozuslu

Sogan tohuma gunginde lizeninde sertlesen kisim zey-
unyaginda kaveulur.

Adil Ozuslu: Tads ciger kavarmasi gibi olur,

Havug as1

Fatma Yuldiz'

Kizdinlmg zeytinyagina sogan cklemir, kizartihir, San
havug halka dogramir, cklenir, hafifge oldiriliir. Salga-
It su hazirlamir, ekgsi (sumak) ve tuzu cklenir, yemege
aktarthr. Pisince, suyunu ¢ekmes: igin bir avug bulgur
atihir. Koyulaginca atesten alimir.

Piircitklii kavurmas:: Havug agimin eksisiz ve bulgur-
suz olarak, musakka gibr pigirilmis halidir.

Occe

Aysel Tiimay

Malzemeler: 2-3 yemek kagi@s un, 4-5 yumurta, 6-7
taze sofan, 6-7 taze sanmsak, 1 demet maydanoz, 2
vemek kagigr ince kiyilmug taze nane, 1 yemek kagif
toz kirmzibiber, 1 yemek kagifs kimyon, tuz, 2 su bar-
dags zeyunyag.

Hazrrlamge: Sogan, sanmsak ve maydanoz ince kiyilir,
Tim malzemeler iyice kansunlip wz eklenir. Yemek
kasifs zeyunyaguna baunlarak kangimdan alimr, kizgin
yvaga aubr. Iki tarafi da kizaruber.
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Occe tavass: Occe yuvarlak formda olmahdir. Bunun
igin gegmiste, simdilerde pek kullamilmayan, daha ¢ok
yumurta pisirmek 1¢in oldugu kabul edilen, tabaminda
cok sayida ¢ukur bulunan kiiiik tavalar kullamlmak-
taydh. Bu gukurlara ilkin zeyunyag dokiiliir, 6cceler
vagin Gizerine kagikla birakilir ve dogal olarak ¢uku-
run seklini alirds. Temiz bir kagikla Geceye basunlirds
ki, zeyunyagina gomiilsiin ve ivice kizarsin. Kizaran
viiz cevrilir, difer taraf da, bu kez hafifge basurilarak
kizarulirds. Occe diiz bir tavaya dokilldigiinde yay-
lacagaindan ve ince bir tabaka haline gelip kizarma-
dan yanacag igin vuvarlak ve biraz sigkin bir form
verilmekredir. Simdilerde bu tava kullamlmadigindan
occeler kasikla yvaga birakilirken sekil verilivor.* Oysa
Hiisevinoglu koyii kadinlan bu sekillendirmeyi yaga
atmadan once yapiyor: Titm malzemeler yogrulduk-
tan sonra pargalar almp ortast slatlmig avug iginde
vuvarlak sekil verilivor. Koyde kullanilan dcce malze-

Zewynep Turk

meleri ise vine sogan, sannmsak, mavdanoz, yumurta,
un, kirmuzi ve karabiber, kekik va da zalrer ile istege
bagh olarak nane. Kekik ve nane de arzuya gore taze
va da kuru olabilivor. Ama 6cce her 1kt yerde de sa-
lata ile yemyor.*

Siyirma kabag:

Zeynep Tirk

Kabak siyrilir. Yikamp ivice temuzlenir ve i gikanbir,
Kabuklar kiigiik dogramir ve zeyunvaginda domates,
taze vesilbiber ve kirmmzibiberle pisirilir,

Aslinda bir musakka olan vemek domatesh oldugundan
vaz yemegidir. Kisin vapilacaksa taze degal, kurutulmug
kabaktan ve domates yerine domates salgasi kullanila-
rak yapihiyor; ve elbette taze biber bulunmuyor.

SEBZE YEMEKLERI

Tesrube

Uner Soyding

Malzemeler: 1 kg parga but en, 750 g gok kiigiik pat-
lican, 2 vemek kagig domates salass, 3-4 domates, 3
bas orta boy kuru sogan, 3 bardak su bardag su, tuz,
karabiber, sadevag, sanmsakh yogurt.

Hazirlansa: Etler her bir par¢a 3-4 kusban biiyiiklii-
giinde olacak sekilde dogramir. Sadeyagda kizartilir.
Kusbasi dogranan soganlar cklenir, sararulir. Doma-
tes suyu ve salgast eklenir. Tuzu ve suyu da verile-
rek etler yumusayana dek piginilir. Pathicanlar, baslar
sapkal kalacak sekilde soyulur. Eger pathcanlar bii-
vitkse 2-3 pargaya dogramr, kiigiikse bittiin birakilir,
Sadevagda yva da zevunyaginda Kizarulir, pigmis etin
tizerine cklenir. 10 dakika birlikte pisirihir. Atesten
alimirken karabiberi serpilir. Tabaklara ilkin baklava
biciminde dilimlenmis pide pargalar: dosenir. Uzerine
sarimsakli yogurt dokiiliir. Bunun {izerine de yemek

verlestirilir.




* Er kuzu ya da koyun eudir. Kilis mutfaginm tiim ye-
meklerinde oldugu giba.

* Er, bugiin de gogunlukla evin erkeginin satun ahp
evin hanmmuna teshm ettign bir malzemedir.

* Pathcamin sonbaharda bulunan kiigtik ve beyvaz cinsi
makbuldiir.

Tesrubeyi pisirin / Azalar dgiiriin / Ne zamm azalan
Sa5UM $ASUM $ASINIL.
(Tesrubeyi pigirin | Biayiik kigiler: toplaym, davet edin
Canm dzalar | Nasil da sagrr.)

Tesrube yorede onemli bir daver yemegidir. Tabaga,
istefie gore biraz suluca va da ramamen susuz olarak
ahnabilir. Eger susuz alhmyorsa, oncesinde pideler
vemegin suyu ile wslanhie ve bu halde iken sarimsakh
vogurt dokiiliir; eger vemek hafifge sulu dogenecekse
pideler slanlmaz, dogrudan sanimsakh yogurt doka-
liir. Kimi zaman da pide kullamlmaz, yemegin yamnda
piring pilavi servis edilir.

Pathican sthilmahse
Nigar Baytiirkmen'
Malzemeler: 1 kg orta boy pathcan, 750 g az yagh kiy-

*
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ma, | bas bilviik kuru sogan, su, karabiber, tz.
Hazirlaness: Pathcanlar sapr az kalmak kaydiyla korsk
gibi (vatay sekilde) dilimlenir. Kiyma, rendelenmig so-
gan, karabiber, tuz kanstunhp pathican dilimleri kahin-
hginda kofte formu verilir. Tencereye sikigk bigimde
ve yan dizeri dizilir. Uzerini gegecek kadar su verilir,
kapak ortiiliir. Pathcan pigene ve suyu iyice azalana
dek ateste tutulur. Sanmsakh yogurt ile servis edilir.

Nigar Hamm'in kaymnvalides: $abo Baytiirkmen'den G-
rendifii bu tarif igin yegeni Raife Tuncay Belgin “Yemege

suvu konurken domates rendesi de eklenir.” divor,

Alanazik

Aysel Diilger

Cok vagh kuzu kiyma sofanla kendi yaginda kavru-
lur. Kabugu soyulmus domates ve yesilbiber gok kii
ciik sckilde kiyihr. Solan sogana eklenir, kavrulur. Yag
sitzdiiritliir. Diger vanda olgun domatesler stizgecten
gegirilir, piire haline getirilir. Kiymaya eklenir, pisirthip
kovulagtirilir. Pathicanlar kézlenip soyulur ve bigakla-
mir. Siizdiiriilen vagin yansinda pathcan biraz pisinilir;
hambis, ¢igligi ahmr, Tepsiye ilkin pathcanlar 1 par-
maktan kalinca yayshr. Domatesh kiyma @zerine dose-




nir. Bolca karabiber serpilir. Kalan vag iizerinde gezdi-

rilir. Mavdanozla siislenerck servis edilir.

Malzemelerinden otiirii bir yaz vemegi olan ala nazifin
vogurtlusu  Gaziantep mutfagimin  goézdelernindendir.
Ancak Kilis'te yogurtlusu vapilmaz, yenmez.

Armut kebabive

Necdet Fazlwagaogin

Patlican, basi saph olarak kalacak sekilde soyulup sa-
devagda kizartilir. Diger vanda qg koftelik kivma, yu-
murta, karabiber ve iz kanstinhir. Kizarulan patlican-
lar soguyunca bu hargla sivamir, bir kez daha kizartalir,
Az miktarda domartes suyvunun icine anhr, kizartma
vagt da aktanhr ve pisinlir.

* Kullamlacak pathcan kiigiik bovin Antep pathcam
olmalidir.
* Pathcan asla zevunyaginda kizarmaz, mutlaka sade-

vag kullamilmahdir.

Armut kebabive Kilis’in 6nemli yemeklerindendir. On-
cesinde bir ¢orba igilir. Sonra tabaga genellikle 1ki tane
alimp yaminda piring pilavi ile venir. Adi seklinden ile-

ri gelmekredir; glinkii, kiigiik pathcanlar sap1 izerinde

kalacak gekilde soyulup harca bulanarak kizaruldigin-
da bir armut goriintiisiinde oluvorlar.

Sarimsak asi

Melbmet Sabiner

laze sanmsaklann bevaz kisimlan 2 ¢m vzunlugunda
kesilir. Kuzu etinin yumusak kisimlan 2 bardak suda
haslanir, suvunu ¢ekince terevag ilave edilir, et kavru
lur. 2 bas kuru sogan kiip dogaramp et yemiden kavru
lur. Dogranan sanmsaklar eklenir ve birhkte kavrulur,
Uzerine gikacak kadar su eklenir ve pismeye birakihir. Pi-
since sogumaya birakihr. Diger vanda 1 kg siizme yogurt
e yumurta kinhip un cklenerek kestirilir ve iliklasan
yemegin iizerine dokiiliir. Yemek bir iki tagim kaynan-
larak tabaklarda Gzenine haspir serpilerck servis edilir,

* Gaziantep'te nohut eklenerek yapilan grveydiz yeme-
gine benzer.
s Mevsimlik bir vemektir. Yilbasindan mayis ayina dek

vapilabilir.

Sogan civigi

Fatma Yildz

Zeyt tavlamr, parga kuzu en kavrulur. Kangik basilmg
domates ve biber salgasindan cklenir. Cepiller 2-3 par-




cava dogramir, ete kaulir. Soganlar dliince astm tutu-
lur, haslanmus nohut eklenerek pisinilir. Uzerine highir
s¢y konmadan, serpilmeden servis edilir.

* Sogan vahnidir, Cevil istenirse biitiin olarak da kulla-
nilabilir. Yoksa kiska sogan biltlin olarak aulir,

* Yaminda bulgur ag ile yemir,

* Karapmar koviiniin diginlerinde daha ¢ok balcan
(pathican), patates ve hatta kabak avign ikram edilir-
ken, bu, ¢ok sevilen sogan avig pek vapilmaz.

Sogan yahnisi

Nimet Tiirk

Kesilen koyun kemikhi olarak in pargalar halinde kesi-
lir. Yikamip haglanir. Diger yanda kusbag dogranms et
ince ve halka dofirannus soganla birlikte zeyunyainda
kavrulur. Sogan aliince izu anhr, haglanmug nohut ve
kemikh etin haglama suyu eklenir, karabiberi serpilir,
Soganlar wice pisene dek ateste tutnlur,

Bir digiin yemegi olan sogan yahmsi yaminda mutla-
ka haslama suyuna vapilmug pilav bulunur. Uzerine de
haglama et disenerek servis edilir.

Kazan kebab1 / Sogan kebab:

Nimet Tiirk

Et kusbhag: dogranir. Arpacik sofan biitiin olarak ekle-
nir ve zeytunyaginda kavrulur. Dagilmamas igin kagik-
la degal, silkelenerek kansurilie, Suyu, nohudu, salgass
ve karabiberi cklenip pisinilir. Sogan ivice pisip bilk
bilk edince atesten alimir,

Alu cacikh

Necdet Fazlagaogiu

Taze sanmsaklar 2-3 ¢m vzunlugunda dogramir, kizar-
tilir. Kugbagi ilkin yagda kizaruhip salgah suda pisirilir.
Pisince sanmsaklar eklenir. Sanimsaklar pigince pide
ckmegi tabaga dogramir, Gzenine yemegin suyu dokii-
liir. Siizme yogurda bolca maydanoz dogranir ve iyice
cirpilir, islannus pidelerin tizerine dokiliir. Bunun {ize-
rine de yemek dosenir ve bolca karabiber serpilir,

» Kullamilacak vag alenin damak zevkine gore zeytin-
vagi va da sadevagdir.

* Taze sanmsak kullamldig igin bahar yemegidir.

*» Sanimsaklar bugiin gigden ekleniyor ete.

1o GASTRO AGUSTOS-EYLOL

MEYVE YEMEKLERI

Seferceliye / Ayva basurmasi

Mebmet Sabiner

Malzemeler: 1 kg kuzu incik, 4 orta boy ayva, 250 g
haslanmus nohur, 2 bag kuru sogan, 1 bag sarnimsak, 2
vemek kapigr domates, 2 vemek kangn biber salgas,
200 g tereyagy, nane.

Hazrlamge: Et haglamir, tencereden alimir. Suyuna, kiip
dogrannuy sogan, ezilmis sanmsakla birlikte eklenir
ve kaynaulir. llkin salalar, sonra da soyulmus ve kiip
dogrannug ayvalar eklenir. Haglanmg ve pargalanmg
etlerle hasglanmes nohur da cklenir, pigirilir. Tereyvag
kizdinhr, nane anlir. Kaynamakta olan vemegin iizeri-
ne dokiliir. Birkag tasim kaynauhp servis edilir,

* Sefercelive adi Halep'ren gelmis, vorede ayva bastir-
mast olarak degismistir.

Erik asi

Mebmet Sabiner

2 kg kuzu but et kugbay dogramir. 2 bardak su ile hay-
lanir. Suyunu gekince tereyags ile kavrulur. 2 in dog-
ranmis sogan cklenir. Uzerine ekyi erik (sert) de eklenir
ve ¢ok az kavrulur. Diger vanda suyun igine 2 kagik
biber, 2 kagtk domates salgasi aulir, kaynaulir. Yemege
dokiiliir. Bir siire beraber kaynaulip servis edilir.

SARMALAR / DOLMALAR /
DOLDURMALAR

Sthilmahse

Yildiz Kanay

Tuyli acur oyulur, i1 gkanhir. Zeyunyaginda kizart-
lir. Orta yagh kuzu kiymas: kavrulur. Islatlmig mukay-
ser, kiigiik dogranmig sogan, ince dogranmus mayda-
noz, kirmuz: ve karabiber, tuz eklenir ve birlikte kavru-
lur. Kizarmug acurlara doldurulur, dolmalanin agizlan
acurun tepe kismu ile kapaulir, Tencerede ve salgasiz
suda pisirilir. Sanmsakh yogurt ile servis edilir,

18. yizvila ait bir yemek risalesinde® de bulunan ve
pathicanla vapildigi ve biraz da farkh bigimde anlanlan
vemegin Kilis'teki asil malzemesi acurdur. Ama kabak
ve pathecanla da yapilmaktadir. Bu yaz yemegi hangi
sehzeyle yapilirsa yapilsin yaminda mutlaka piring pi-
lavi ikram ediliyor. Gazantep'te de vapilan dolma-
min adi, yemegin lezzetinin ne denli yitksek olduguna



gonderme vaparak “dolmalanin seyhi™ ya da “sevhlere

lavik dolma™ anlamuindadir.

Sevhii'l-miigi”: Halebi ve Sdami lisimmda bu isimle
meshiir tolmadur. Taze cekirdeksiz banlcandan mikddr-
kifaye alup, ber bir dinesin dort parga idiip, iclerint bir
mikdar ¢ikarup, keskin tuzh suya ilkd olma. Ba'debu
krrrctk koyun etinden mikdir-1 kifiye igine kryma ko-
yup, bir iki bas sogam ince tograyup, bir kagk yag ile
tabada kavurup, biber, tuz ve na'na ve ma'danos kryup,
climlesini bir yere kangdurup, bazmcanlars ol kryma ile
mu tedilee toldsrup, ma'danos saplariyle bir hosca sarup,
ibtidd etin kemicklerini tencerenion dibine koyup ba'debu
bazmcanlar diziep, fizent ortilecek mikdir et suyt koyup,
ibtidi keskin atesde kaynadup, bir si’at mikdin sonra
mu'tedil kor distinde, ciiz'i su tle yagr kalmea ba'de’t-
tabh, mikddn kifive siizilmis yogurt ve si¢ bes dig sarim-
sak dak idiip ve meze eylediikden sonra sowra tolmalan

sahana koyup, yogurtdan itidal vech iizre sizerine koyup,

ydbud tolmalar: sogutmamak iiin, tencerede kalan yagh

suyla yogurd mecz idiap, fizerine koyup isti'mdl ideler.

Hamim parmag / Yaprak sarmasi

Avfer Trrk™

Bulgur sicak suyla islauhir. Sogan, sanmsak, maydanoz,
biber salgasi, karabiber ve zeytinyags ile harmanlamr.
Haslanmis asma yapragina stkica ve ince sekilde sanlir,
I'encereye yerlestirilip fizerine biitiin ve taze yesil enk
konur. Suyu ve tuzu da verilip ilkin sarmalanin Gizerine

bir kapak kapatilir, sonra tencerenin kapags orriiliir,

* Yapraklar siki ve ince sarildigs iin hamm parmag
denmekiedir.

* Yemegin etlisi de yapilir; ama bu kez bulgur yerine
piring kullanihir. Tenceremn tabanmina kaburga kemii
disenir, sarmalann iistiine yesil erik konmaz.

* isteven zeytinyaghmin da tabanina kaburga kenugi

dt BUyor.




Sevim D]

Eye /Evegi
Sevim Demirel

Kuzunun eti tle kaburgasimin arasi oyulur, cep gibi

aglir. Diger vanda; vikannug piring, orta yagh kuzu
kivma, kabugu soyulmus badem, Antep fistigr, bolca
karabiber ve tuz kansunhr. Cebe doldurulur, cebin
agzr dikilir. Kebap sig ile birkag kez sislenir, kuzu kaza-
minda kaynavan suya birakihir. Pisince, iginde sadeyag
eritilmis kenarl bir tepside ki yiizii de kizarthr.

* Eyeye cep agma isimi genellikle kasap yapmakradir.
* Sislemenin amact pilavin pismesini saglamakur.

* Eun pigip prsmedigi, ucunda sarkan etlerden kopanp
tadarak anlagihiyor.

* Bazen kaburgamin iizerinde kol da bulunur ve bu ge-
kilde pisinilir.

Acik ve genis bir kapta sunulan eyenin yamnda haglama
suyuna pisirilen piring pilavi ve ayran ikram ediliyor.

Eye doldurmas:

Fatma Tiirk

Kuzu, bel kemeginden/uylugundan aynlir, Kiregi ile
et arast ilkin karabiber ve tuz kangimi ile sivanir, sonra
bu bos boliime tim doldurmalarin igine dosenen pilay
verlestirilir. Nohut ile tzlu suda pigmeye birakilir. Ka-
barmca birkag verine sis vurulur, Pigince aym tepsinin
icinde bulgur ya da firik pilavi ile servis edilir.

Merkez ilgede yapilan eyefiinin benzen bir yemeknir.

Piirciiklii dolmasi / Havug dolmasi
Babiir Giicer

Havucun kabuklar: soyulur, it oyulur, yikamir. Diger
yanda koyun kiymasi, piring, kirmiz: ve karabiber har-
manlamp harg hazirlamir, haveca doldurulur.

GASTRO AGUSTOS-EYLEL
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Bu yemek igin san renkly, kisa boylu ve konik yerh ha-
vug kullamlmalidir.

Zeytinyagi dolmasi

Zeynep Tark'

Piring vikamr; karabiber, sanmsak, sogan, kirmmzibi-
ber, bakdeniz, kanuk pekmez” ile kangunhir. Bolca
zeytinyag yvakiir, harca kaulir. Doldurulur, tencere
ve dizilir, suyu dokiiliir ve tizerine dolma tag konarak
mangalda pigirilir.

Kuru doimaya dolacaksa: Kuruluklar yikamr, siizdii-
ritliir. Harg, igine sumak yva da koruk ckgisi eklenerek
kuruluklara doldurulur.

Yas dolmaya dolacaksa: Dolmalgn igi bogalulir. Bir
tasa ekst, tuz ve su doldurulup dolmaliklar bu kangim-
da galkalanir; iglerine harg doldurulur.

» Zevuinyvag ghizelse sogan i aulir; degilse, 6nce zey-
tinvaginda kavrulur, sonra kangima atihr,

* Yas dolma vapilirken istenirse pismesine az Kaloug:
ken iizerinde zeyunyag dolandinihir.

Culluk doldurmas: / Hindi dolmasi
Fatma Tirk"

Hindinin tiiyii yolunur, kursa@ gikarihr. Alt kismu yan-
lir, ici grkarihir, temizlenir. Piring tuzlu suda pisinlir (hag-
lamir). Diger yanda tashk ve ager ok kiigiik dogranir,
bol tereyagunda kavrulur, Agin** lizerine aktankir, kang-
unhr. Ele bir miktar karabiber ve wz alinir, kursaga sii-
ritliir. Baharatla tatsizhigs giderilince iine ag doldurulur,
Yumruk kadar bir bosluk birakilip aga1 yorgan ignesi ve
ipligiyle dikilir. Kursak da bu sekilde doldurulur. Birkag
verinden sislenir ki, piserken suyu igine gegsin. Hindi
kazanma alimr, su konur. Cali odunu ateyinde pigirilir.

* Culluk kar yagdiktan sonra doldurulur; giinki, hindi
ancak vaglanmus olur. Bu aynica, zeytuin toplandiinda
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da vapilan bir vemekur.

* Kisaca "odun” da denilen ¢al odunu zeytin ve mege-
den alimir. Ciinki, 1s yapmaz ve dayanikhdirlar,

* Ozellikle veglenen zevtin odunudur, Bunun inceleri-
ne ¢irpr, kalinlarina da kok odunae deniyvor.

Kaz doldurmasi
Fatma Tirk
Culluk gibi doldurulur,

Kaz sergi zamam, dier bir deyisle yorede vag Giziimiin
kuru tiziime déniistiigi zaman doldurulur. Bu da yilin
8 ve 9. aylanna karsihik gelmekredir. Diger vandan kaz
yestl ot vedifit zaman doldurulmaz; ¢linkii, hem heniiz
tad: olmaz hem de kokusu tuhafur.

Sergi zamant valmizea kaz doldurmasi yapilmaz. llkin,
kesilen kazin suyuna bulgur pilavi pigirilir. Haglannug
kaz da parcalanarak pilavin tistiine dogenir.

Kuzu doldurmas:

Fatma Tiirk

Kuzu yiiziiliir, yikamr. Karm yanhir, agihp yikamir. Karabi-
ber ve tuz ¢alimr. Tuzlu suda haglanmug pirince ok kiigiik
dogranmus ve bol tereyaginda kavrulmus taghk ve cifer ck-
lenir, kanistirihr, Harg kuzunun karmina doldurulur, agn
dikilir. Kazana degil, teste konur; yamna da bag. iine Gig
nohut aulir, 1 su bardags zeyt cklenir. Sislenerek piymeye
birakilir. Pisince siniye alimir. Bag da agzina maydanoz vb.
verlestirilerek siislenip kuzunun yanina burakibir. Yemegin
suvuna bulgur ya da firik pilavi pigirilir, lizerine tereyag
vakilir, karabiber serpilir. Pilav kuzunun etrafina dogenir.

o Zevunya@ vemegin tadi ve kokusunun sasihgum (tat-
sizliing) alir.

e Kuzunun suyuna pisirilip fizerine tereyags yakilan
pilav igin yorede “Kagif alun degerindedir.” demiyor.

KOFTE YEMEKLERI /

KOFTELI YEMEKLER

Oruk”

Raife Tuncay Belgin

Malzemeler: 400 g koyun yagsiz parga et, 100 g gvags,
4-5 dis sanmsak, 1 bas orta boy kuru sogan, 1 ¢orba
kasifas kuru nane, 1 tath kaggi toz kirnmmaibiber, 1 tath
kasigs tuz, 1 gay kagigs karabiber, 1 su bardagy simit.
Hazzrlamg: Simit ince dogiranmis sofan ve sanmsaklar
cklendikten sonra suyla yofirulur ve yumusauhr. llkin
baharatlan, sonra ¢ekilmis et ve igyafn eklenip yogru-
lur. Limon bitvitkliigiinde pargalar abmr. Eller islanla-
rak oruk hamuru kebap sisine ince bigimde gegirilerck
sekil verilir, 1ki tarafi da komiir atesl mangalda pigirilir,

Yemek, giiniimiizde hem daha prauk yontemlerle ya
pilabiliyor hem de malzemeleri zenginlestinlebiliyor.
Buna gore; simit bekletilmeksizin islanlarak ve sogan
ve sanmsak eklemesivle 2 kez makinede gekiliyor. Et
de aynica bir kez gekiliyor. Baharatlan eklenerek tiim
malzeme kansunhp sekil veriliyor. Bundan basgka igyaf




konmuvor. Bunun verine vagh et kullamhyor. Yine bu-
giin ceviz ve Antep fistifn cklemesiyle lezzen anunlan
oruk teflon tavada da pisinhyor. Bunun igin et hamu

runa avug iginde vuvarlak ve yass: bir form venhyor,

Hilseyinogly koviiniin Kurban Bayramlarimn aksam
vemegl olan orugun kovierinde 30 wildir yapildigim
soylitvor Fatma Tiirk ve sovle tanf ediyor: “Etle simi
di birlikte ¢ek. Karabiber, kirmizibiber, biber sal¢as,
sogan ve sanimsakla bir daha ¢ek. $ise sapla. Cok kalin
olmasin. Simdi kiigiik lokmalar halinde de vapihyvor.”

Kiibbiilmiisviyye

Fatma Candzer

Malzemeler (6 kigilik): 3 su bardags simit, 12 kg i kof-
telik doviilmils et, 2 orta boy gekilmis sofan, 2 yemek
kasigt toz ksrmuzibiber, tuz; 300 g gekilmig igyags, 1 tat-
It kasigs targan, 1 tath kagigs nane, 1 tath kagigindan ¢ok
daha az toz kirmizibiber, Y2 su bardag ceviz, tuz, su,
Hazirlamge: Simit yogrulur. [lkin et yavagca (azar azar)
eklenir. Sonra diger malzemeler de eklenir, yice yog-
rulur, kifte hamuru hahine getirilir. Diger vanda vag,
tuz ve su yogrulur. Targn, nane, toz kirmzibiber ve
ceviz eklenir, vogrulur., 2 kesme seker biivitkligiinde
parcalar koparilip yassilagtinlir. Kofte hamurundan ke-

sim kesihir, elde yogrulup yumugauhr. Bir igh koftenin
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vans: kadar alimp 151 oyulur, igyagh hargtan dolduru-
lur. Agz, form iicgen olacak sekilde kapaulir. Mangal-

da pisinilir.

Hisevinoglu koyiinde igyag yerine koyunun kuyruk

vagi kullambyvor. Yag ilkin kavruluyor ve kikirdaf
atilivor, donunca valmzca nane, kirmizi ve karabiber
eklenerek kiiciik toplar vapihvor. Kofte hamuru iinse
simit, sal¢a, nane, sogan, tz ve kirmizibiber birlikte
cekilivor. Ama yemege baglamadan 6nce mutlaka *Ye
vaghy i¢ suvu, donarsa donsun. / Ye tathyi isme suyu,
vakarsa yaksin.” demiyor. Anadolu’nun pek gok yerin-
de karstmiza gikan bu sozii kiya Halil Tirk™iin dedesi

rahmeth Veli Tirk de bu yemek igin sGylermis. ™

Merkez ilgenin kibbidmisviyyesinde ise yine gig kofte-
lik kara (vagsiz) et, simit, sogan ve kirmizibiberle yog
rulan kofte ve icyag, nane, ceviz, kirmizi ve karabiber,
tuz karnsima ile yapilan harg tle yvapihivor. Ele sigacak
biivitklitkte kifte hazirlamp sikibiyor ve yine oyuluyor,
Icvagh harg doldurulup kéfte tiggen bigiminde kapat-

livor ve mutlaka savevyede (1zgarada) piginlivor.'

Kubbu'l musveyye (Arapga aslt kibbe elmiigpeyye): lz-
garada pisen kofte (izgara mangala yerlesurilir, kifte

de 1zgaramn iizerine konur).




Kubbiilmutancana/Kiibbiilmutancana
Ayszel Timay"

Malzemeler (6 kigtlik): 2 su bardag simit, 1 bag kuru
sogan, toz kirmizbiber, tuz, 1 su bardag su; Y2 kg
vagsiz kiyma, 300 g az yagh kiyma, sadeyag, 1 bardak
kivma bitviikliigiinde dogranmg ceviz, karabiber, zey-
tinyvais; 2 bas kuru sogan, zeytinyafs, domates rendesi
ya da siizdiirilmiig suyu, 1 yemek kagfs nar pekmezi,
1 yemek kagifr biber salgast.

Hazerlamge: Stmit, sogan, toz kirmizibiber, tuz ve su
kanstnnhe, Yagsiz kiyma tasta dovitliir ya da maki-
nede 2 kez gekilir, Az vagh kiyma 1 sogan ile sade-
vagda kavrulur. Karabiber ceviz eklenip karstunlir,
karisim sogumaya birakilir. Simith harg ile kigiik
bir icli kofte gibi kofte vapilir, 161 oyulur ve hargla
doldurulup kapatulir. Zeyunyagmda kizartillir. Diger
vanda sogan halka dogranir ve zeytinyaginda Kizar-
tilir. Nar pekmezi, domates rendesi ve biber salgas:
ozlesene dek kaynaubr, sos hazirlamr, ihklagmas:
beklenir. Sicak kofte yemek tabagina alimir, Gizerine
sosu dokuliir.

Bu vemek Kilis'in 6nemli bir davet yemegidir. Kasim
1539°da Kanuni Sultan Silleyman'in, ogullar: Bayezid
ve Cihangir'in siinnet diiginlerinde diizenledigi halk
senliginde “pasalar ve beyler™ ve “ulema-yr azam” igin
kurdurdugu zivafet sofralanindaki yemekler arasinda
oldugu’’; daha oncesinde, Fatth Sultan Mehmet'in de
14 Haziran 1469°a denk gelen tarihte titketuklen ara-
sinda bulundugu hiliniyor.

Terkib-i mutancana: Bir vukiyye senuz koyun etin
suda bigiirdiikden sonra gikarub biraz bali yagla kars-
dirub eti icinde kavuralar ve evvelks suya vifir kryma
sogan ve biraz razaki kizil fiziim ve kaplini kayis ve
kara arslani eritk salalar, bigmelii olacak biraz “asel ka-
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talar tatluca ola ve biraz bidim ya koz 11 sagalar ve
bigirmek biraz sirke daln koyalar ne gayet tatlu ve ne
eksi ola. (Sirvdni, y. 122b)°

Kiibbiilseferceliye

Mebmet Sabiner

Simit, vagsiz kivma, sogan, kirmzibiber ve tuz yogru-
lur. iri misket biyikliaginde kofteler vapilir, haglanr.
Tabaga ilkin corba (sefercelive) konur, igine kifteler
anlir.

I¢ katmas: / Kilis igi / Eksili ici

Leyla Katirer

Simit, dofiranms sogan ve wzla ovalur, yogrulur. Do-
mates ve biber salcasi da eklenerek kivama gelene dek
veniden yogrulur, Koruk cksist eklenip kansurihir. Ta-
baga almir; Gizerine kizartlmig zeytunyags ve pul biber
dokaliir. Asma vapragi ile yemir.

* [steyen koruk ckyisine nar ekgisi ekler, ikisimi karigti-
nir ve harca bu sekilde ckler.

* isteven kofte hamuruna kavrulmus sogan ve zeytin-
vags ekler, stkim/kofte yapar. Bu kofteye somelek denir.
* Corbadan biraz daha kan kivamhdur.

Hoplama kofte

Semabat Tark®

Simit islatilir; toz, kangik salga, kuru sogan, kimyonla
kanistirthe ve makinede gekilir, Un eklenir ve elde,
cmerk gille (cam bilye) kadar ufak yuvarlamr. Tuz-
lu suda haglamir, siizdiiriiliir. Diger yanda ince dog-
ranmis bolca kuru sogan zeyunyaginda pul biberle
birlikte kavrulup pembelestirilir. Kofteler bu sosa
aktanihir. Kagik vormadan, kangtinlmadan yalmzea
tencerenin sallanmas: ve silkelenmesiyle kbfreler gev-
rilerck pisinilir.

-
-
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* Tencerede hoplauhp silkendigi i¢in bu isim verilmigtir.
» Koftelerin kanstinlmama nedem sekillerinin bozul
mamasim saglamakur. O nedenle silkelenir, hoplaulir.
* Yemek, vaminda kis kabag caci@i ve tursu ile venir.

Kiibbiillebeniye / Yogurtlu kofte

Necdet Fazlragaogin

Simit, vagsiz kiyma, sofan, kirmizibiber ve wz vogru-
lur, kofte hamuru hazrlamr; biivik ve kiigilk kofteler
yvapilir. Tim kofteler barlikte haglanir ve stizdiiriiliir, Bir
tencerede parga et, nohut ve sogan bir avug haslanmus
piringle pigirilir, vagsiz gorba hazirlamr. Diger yanda
sitzme yogurda yumurta kirithir, zevtinyag: ve tuz ekleme-
sivle kavnaulr, Corbaya eklenir, gorba kaynauhr. Nane
nin tizerine kizgin vag dokiilir, corbaya aktanhr. Tabaga
once kifreler alimir, Gizerine vogurtlu sos dokiiliir.

Kiymah kéfte / Igli kofte

Necdet Fazliagaogin

Az vagh kiyma kiigiik dogranmig sofianla birlikte zey-
unyaginda kavrulur. Targin, karabiber, ceviz ve Antep
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fisugs cklenerck harg hazirlamir. Simit, yagsiz kiyma,
soggan, kirmizibiber ve tuz yogrulur; kéfte hamuru clde
edilir, biviik kofteler yapilir. Igine harg doldurulup

haslanir ve sadevagda kizartilir.

Yaminda pekmez serbeti ile yemlen ve Kilis'te daha qok
krymalr kéfte adiyla bilinen yemegin kofte harcina bazen
valmzca ceviz bazen de badem konuyor. Kimi kez her ikisi
birden kullamlabilivor, hatta nar da ekleniyor. Kimi evler-
de haslandiktan sonra yemilen kiymah kofre kimi evierde
de dogrudan dogruya sadevagda kizarularak tikeuhyor.

Musabeyli've bagh Hisevinoglu koyiinde de yvapilan
ve icli kofte denilen yemegin harar yagsiz koyun Kiy

ma, sogan, ceviz, kiincst, karmizs ve karabiber, tuz ve
zevtinva@n ile hazirlamyor. Diginda (koftesinde) 1se
et vok; simit, sogan, kanguk salga, kirmizibiber ve tuz
makinede ¢ekilip uzun formlu bir kbfte yapithyor ve
hargla dolduruluyor. Zeyunyaginda kizarulan il kof-
teler simdilerde cacikla yeniyor ama gegmiste mutlaka
pekmez serbent bulunurdu sofrada.”




Haliik eksisi / Eksili kofte

Sevim Ozbak

Tavsan vizilir. Kam gidene dek sicak suvla vikamir,
Kamindan temizlendiginde kemukli olarak pargalanir.
Nohutla beraber haslamir. Diger vanda kuru (islatlma-
mig) simit, sogan, kangk salga ve iz vogrulup vapr-
lacak koftenin dagilmamasi i¢in yogurmamn son aga-
masinda un anbr. Eller yaga baunlarak kigik kofteler
yapilir. Bir tencerede sofan zeytinyags ile orsclemir.
Domates rendest ya da salgast ve et suyu eklenir. Hag-
lanmus et ve nohut ve kifte de tencereye aktanbr, pi-
sintlir. Yag kizdinhp vemege dokiliir, Mevsimine gore
vas ya da kuru asma korugu kst olarak kaulir.

Bu bir av vemegidir.

Mabhsili kofte / Dolmali kofte

Dilber Ispir

Simit, su, nane ve tuz yogrulur, ceviz biyviikliginde
ve vuvarlak kofreler yapihr. Diger yanda igyags, nane
ve karabiber ile kiigiik misketler hazsrlamir, kofrelere
doldurulur. Tarhana suyla seyrelulir, igine piring aula-
rak pisirilir. Kofteler gorbaya aktanhr, birlikte pisinilir.
Sicak servis edilir.

* Kiibbiilmilgvivyenin kazan dolmast hali oldugu soy-
lenebilir.

e Schirde diger kofteli yemeklerin koftest gibi ve etli
hazirlanirken kirsal kesimde kofte etsiz vogrulabilivor.

Sicak su koftesi

Sener Tark"

Malzemeler: 2 ¢atalpenge simit, 250 g taze sogan, 250
g sanmsak, 1 top maydanoz, kangik salga, 2-3 su bar-
da zeytinyagy, tuz, kimyon, karabiber.

Hazirlang: Simit, Gizerine kaynar su dokilerck islau-
lir. Tuz, kimyon, karabiber ve salga eklenip yogrulur.

Sevim Tokue

AGUSTOS EYLUL

sAMTRO

Iyice ufak dogranmis sogan, sanmsak ve maydanoz da
cklenir, kansunilip yogrulur. Yag bunun tizerine akra-
nlir ve kansunhip sskam vapilir,

Ogle yemeg olarak vendigi gibi 6gleden sonra cayimin
vaminda da ¢okga tiiketilen bir yemekur.

Soguk su koftesi

Yeter Tiirk

Simit, renk igin az miktarda biber salgasi, kabugu so-
vulmus ve kesilmis domates, kiigiik dogranmus kelle
soan kirmizi ve karabiber, kemmmem ve sanmsak so-
guk su ile slaubir; yogrulur, Erimemis, soguk tereyads
eklenir ve ivice yogrulur. Once sobek yapilir, bundan
da kiigiik sskimlar yapilir, servis edilir.

Yaz aylarinda vapilan bir yemekur.

Eksili yahni

Necdet Fazhagaogiu

Simit, vagsaz kiyma, sogan, kirmmzibiber ve tuz iyice
vogrulur. Hem kiigitk hem de biiyitk boy kofteler ya-
pilr. Diger yanda kiyma bol sofanla kavrulur, Antep
fistifs ya da ceviz cklenerek harg yapilir ve bityiik kof-
telere doldurulur. Bityiik kifeler kaynayan wzlu suda
haslanr, siizdiiriiliir. Kiigitk kofteler de aynca haslamir,
siizdiiriiliir. Parga et, dofranmus soan, domates suyu,
domates salgasi, koruk suyu, nohut ve haglanmig piring
kaynatihr, orba olarak pisirilir. Bir ¢omge sadeyag en-
tilip bolca kuru nane kizdinhir, gorbaya aktarihir. Taba-
ga ilkin kiiciik, sonra bilyiik kofteler konur, izerine de
gorbas: dokiiliir.

* [stenirse hargtaki kiyma yerine igyagt kullamilabilir.

Simit, yagsiz kiyma, sogian, kirmizibiber ve tuzun yog-
rulma islemine dzen gostermek gerekiyor. Giig ve sabir

leact Canoecr




isteven, zor bir is oldugundan simdilerde malzemeler
2 kez makineden ¢ekihivor. Aynica ozlegmeyi saglamak
igin de biraz un ya da irmik ekleyenler oluyor.

Tarhana as:

Dilber Ispir

igli kofte hazarlamr. Tavuk ve nohut birlikte haglamr,
siizdiiriiliir. Suyuna piring anhr, tarhana aviuhp (su ile
sevreltilip) eklenir, piring haglamir, Igh kofteler eklenir,
pisirilir, gkarilir. Haglannmg tavuk eu didilir, nohutla
birlikte corbaya aktarihr. Pigince fizerine nane serpilir.
Bunun da tzerine kizdinlmg vag dokalir. Corba ve
ich kofte sofraya ayn kaplarda getirilir.

Koftesiz vapithp valmizea ¢orba olarak da hazirlanabilir.

Firin yapmasi

Sevim Tokuz™

Malzemeler (6 kigilik): V2 kg vagh kuzukoyun kiyma,
2 su bardag sieed simie, 1 su bardags simit, 3 bas kuru
sofian, 1 yemek kagigs domates salgasi, 2-3 yemek ka-
s toz kirmzibiber, 1 tath kapg kimyon, 3-4 vemek

Ekgali vaho

kasii kuru nane.

Hazrlamge: Sumit 2 bardak suyla islatuhr. Dogranmig
sogan, tuz ve toz biber eklenir. Kangtinhr, tim malze-
meler slamir, Et makinesinde 2 kez gekilir (va da ¢ok
cok ivi sekilde yogrulur). Sakiz gibi olunca et eklemir,
ivice harmanlamp bir kez daha makineden geginilir.
lamamen sakizlasinca bir kaba ahmr, salga konur,
vogrulur; kimyon ve nane serpilir, harmanlamr. Kigiik
portakal bityiikliginde topaklar yapihr. Avug iginde
ezilerek vassilastinihir. Tas finnda pigirilir,

Yagh et kullamldig igin vag eklenmeyen finmn yapmasi
vagsiz va da az vagh kiyma ile hazirlanacak olursa yu
karidaki olciilere gore 1 su su bardag zeyunyag: ve |

vemek kasiir sadevag da eklenebilir.

Sevim Demirel: “Babam koftelik (yvagsiz) kiyma kulla-
mir; yogurduktan sonra kuyruk yags enitir, kikirdagim
alir, zeytinyagna katar; kiymaya koyardi. Kuyruk yag
gevreklik verir. Sonra yeniden yogrurur, sekillendirir ve
firinlards. Bazilan kikirdagim da koyardi. Ayrica doma-
tes zamant taze domatesin kabugu soyulur, ince dogra-
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nir, malzemeler bununla va da domates suyuyla vogru-

lurdu. Kigin da renk vermest igin isteyen salga koyardr.”

ET YEMEKLERI / ETLI YEMEKLER
Lebeniye / Kekilli lebeniye

Filiz Tercan

Malzemeler (10 kigilik): V2 kg az vagh kusbag koyun
eti, 1 su bardags piring, 1 su bardagi nohut, 600 g siiz
me yogurt, 1 yumurta, 2 vemek kapfs tereyag, 1 tath
kagiga dovillmiig kuru nane, 1 ¢ay kapg tuz, bir tutam
karabiber, 6 su bardag su.

Hazrrlanisi: Et qok az yagda kavrulur; tuz, karabiber ck-
lenir. Nohutlar haslamp aktanhr. Suyu venlir. Pigince
piring yikamip cklenir. Ayn bir tencerede yogurt, yu-
murta, 1z ve karabiber kanstinlarak pisinilir. Ozlegince
pismeye yakin gorbamin sicak suyundan cklenip sulan-
dinthr. Corbaya azar azar cklenip ilk bes dakika kang-
urihir. Kisik ateste 20-25 dakika piginlir. Diger yanda

terevafs eritilip nane eklenir ve ssatelir, gorbaya dokiliir.

* Nohut bir gece onceden islatulmig olmak.
* Yogurdun siizme olmasi Snemli; aksi halde yemek

ekst olabilir.

Adini Arapga siit ve yogurt anlamlarina gelen leben
sozciigiinden alan, ¢orba simfina girse de ana yemek
olan lebenive sicak igilmesine ragmen hem vaz hem
kis sofralanmin sevilen tatdanndandir, Yaminda ozel-
likle schriyeli bulgur pilavi ile yeniyor. Eth yapihirsa
etin sa¢ gibi ince olarak lif hf aynimasindan Gtiiril
kekilli, etsiz yapihrsa da kel adiyla tanimlamyor. Igi-
ne kofte eklenerek yapilam ise kisbbidlebeniye olarak

isimlendirilivor.

Lebenive Hiiseyinoglu kdyiinde de, ama biraz farkh
vapithyor. llkin yogurt yayithp (sulandinhp) piringle
kaynauliyor ve haslanmug nohut aulip biraz daha pigiri-
livor. inecefiine yakin koyunun kuyruk yaginda kavrul-
mus et eklenip 1-2 tagm kaynaularak servis ediliyor.

Polatbey koyiinde ise bahar aylaninda ager misafire ik-

ram edilen bir yemekuir,”

Lebeniyye®': Et dogramp ¢omlege konuer, biraz tuz ve
sistiinit ortecek kadar su eklenip pigmeye yiiz tutana
(kadar). Etin swyn azalp et yagm salmca dogramp y:
kanmus soganla prasa, nzunlamasma dorde bolianiip

(dogranmsg) ve ayr bir ¢omlekte biraz haglanmus pat




lican ete eklenir. Sonravsa kignis tolnenn, doviilmiis
kimyon, sakiz, birkag parca ¢ubuk targm ve taze nane
demetleri ilave edilir. Bu malzemeler etin suyunda
ivice pigirslir. Dovidlmies sarmmsak katilnug Acem yo-
gurdu ¢omlege dokillir, Ustiine kuru nane demetlers
sefalanr. Kenarlars tenuz bir bezle siindikten sonra
comlek kor fistiine alonp yemek dinlenmeye brakiler,
dinlenince indirilir.

Kilis tava

Izzet Candzer

Malzemeler (1 kg tava icin): 1 kg orta vagh koyun
kiymasi, mevsimine gore yerh pathcan ya da patates,
taze-canl kirmizibiber, yesilbiber, belli belirsiz olacak
kadar sogan, toz Kilis kirmizibiben, istege bagh ola-
rak act yegilbiber dilimler, siisleme amaciyla sofian ve
domates dilimleri, orani istefie gore belirlenmig kara-
biber, tuz.

Hazirlanise: Taze biberler ve sogan aichta gekilir, suyu
stkilir. Kivma ayrica zirhta ¢ekibir ve eklenir. Tuz, toz
kirmiuzi Kilis biberi ve karabiber de eklenir, Tim mal-
zemeler zirhtan gegirihir, ivice ufalamp ozlesir. Pathcan
va da patates ¢ok ince dilimlenerek yagisiz tepsiye do
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senir. Uzerine et zirhla, esit sekilde ve tepsinin kenar-
lar bos birakilarak vayilir, basiir. Baklava dilimi gibi
kesilir. Kiip kesilmig soan ve elma dilimn domatesler
dizilir. En fiste ac1 yesilbiber dilimleri anhr. Tava mese
odunu yanan tas finnda, koltukea (atesin karstsinda)

hafif ateste, g6z karan bir zamanda piser.

* Kasap vemegidir. Her kasabin malzemesi farkh olabilir,
* istenirse pathcan ve patates dizilmeyebilir, yalmzca
kiymalh kansim kollamlabilir,

* Gegmiste (Izzet ustanin grakhk doneminde) malze
meler sipanigle birlikte gelir, kasap yvalmzea kiymaw
ckleyerek piginirdi tavayr. Simdiyse tim malzemeler
kasaptan olmak tizere piginliyor.

» Zirhta gekilen malzemelerin suyu sikilmazsa kebap,
piserken dagilir, 1yt de pigmez,

* Tepsinin yagsiz olugn, etin yagimn yemege yetece-
gindendir.

* Etin tepsive esit sekilde ve basilarak yayilmas: ho-
mojen pismevi saglamak igindir. Aksi halde ince kalan
taraf yanar, kalin olan kisim ¢ig kalir.

* Eskiden yvapilmayan, simdilerde uygulanan bakla-
va dilimi kesilmesinin amac piserken simin yemegin



igine 1yice ulagsmasim ve servisin kolayca yapilmasim
saglamakur,

* Ates kuvveth ise 8 dakika, gevsek 1se 14 dakikada
pisivor,

Kizartma

Uner Soyding

Par¢a et bityiik kusbasi dogramir. Az tuz ve karabi-
berle ovulup beklenlir. Sadeyagda arkal 6nli kizar-
ulip tencereye ahmir. Domates suyu ya da salgas ile
etler vumusayana dek piginlir. Pistiginde karabiber
serpilir.

Sulu olacak sekilde pisirilen yemegin yaminda mutlaka
piring pilavi servis ediliyor.

Orman

Nesibe Berk

Malzemeler: 2 kg parga et, 2 yemek kagg sadeyag, 1,5
kg siizme vogurt, 1 vemek kang un, | yemek kani
zeytinvagi, | yamurtamn sansi, haspir, karabiber, tuz.
Hazrrlamge: Et kusbay dogranir, yikamir, odun ategin-
deki bakir tencerede 1 kagik vag ile gevrilir. Su eklenir,
yumusayana dek pisirilir, sulu bir et olur. Diger yanda
yogurt, zeytinyags, un ve yumurta sanst karisurilarak
pisirilir. Ete cklenip bir tagm kaynauhr. Karabiber,
haspir ve sadeyag kizdinhir, yemege cklenir.

Tava semsegi gibi ¢okga vapilan bir yemek olan orman
firik ya da piring pilavi ile ikram edilir.

Lahmacun
Izzet Candzer
ilkin kuru sogan ve kangik salga birlikte znihta gekilir.
Yine zirhta ¢ekilmis yagh koyun kiymasy, toz kirmizn
ve karabiber, targin ve tuz gekilmis sofan ve salga ile
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karisurihp bir kez daha 1vice zichlamr. El ile, ince bir
lahmacun hamuru agilir. Malzeme fizerine vayilir ve
odun finminda prginlir.

» Zirhlanan malzeme gegmigte gok yagh olur, lahma-
cunun alina va@ gegerdi. Simdiyse kiymanin biraz
daha az vagh olmasi istemivor,

¢ Agilan hamur gegmiste Gaziantep lahmacun hamu-
rundan daha ince olurken giiniimiizde bu, tersine don-
miis durumda; artik daha kalin yapihyor.

* Hamur fittr denilen mayasiz hamurdur. Ekmek ha-
muruna gore daha sertur.

Giiniomiiz icin malzeme listesiz 1 kg nirhta gekilamg
orta yagh koyun kiymasi, 650 g soyulmus kuru sogan,
400 g temizlenmis taze kirnizibiber, 1,100 g suyu vi-
ce stkilmis domates, ev yapinu biber salgasy, 60 g zirhta
ivice gekilip agizda fark edilmez ancak tadi hissedilir
hale gelmis ceviz igi, 20 g toz Kilis kirmuabiberi, 10 g
karabiber, 20 g tuz.

SAKATAT YEMEKLERI

Kelle / Paga

Abdurrabman Yildrz

Kelle ateste iitiiliir, temizlenir. Kann etleri temizlenir,
haslanir. Haglandiktan sonra bigakla kazinarak remiz-
lenir, yikamir. Kelle ile karn etleri birlikte kaynaulir.
Suyu siizitliir. Kanin etleri dogramir, kelle eti ayiklamir,
Stiziilmits suyun igerisine her ikisi un eklenerek paga
edilir. Uzerine kaynar su aktanhir. Ezilmiy sanmsak ek-
lenir. Kirmizi ve karabiber athr.

Polatbey'in Karapinar koyiinde Kurban Bayramlaninin
ikinci giinii mutlaka yenen bir yemekur. Kurban kesil-
dikten sonra ilk giin kebap yapihr (mangalda et), ikinci
giin is¢ ya yine kebap ya da kelle.




Sucuk hamsra Mumbar

Sucuk hamra / Mumbar

Nigar Baytiirkmen

Jagirsaklanin dzerindeki yaglar suyun altunda ahmr,
bagirsaklar defalarca yikanarak iyice temizlenir. $is ile
ters yiiz yapihip i kisnm da wyice temizlenir ve yikanir.
Tuzlu ve eksili (koruk eksisi) suda 10 dakika bekletlir.
ir tahtaya alimp bigakla kazar, ardindan iyice yika-
nir. Bu islem (tuzlu ve ckgili suda bekletme ve kaziyip
vikama) 3 kez yinelenir. Doldurulacak olan kaygan yiizi
icerde kalacak sekilde yikamir ve hazirlamir. Diger vanda
yikannug piring, orta yagh kiyma, domates salgasy, tuz
ve karabiber harmanlamir, elle bagirsaklann igine dol
durulur. Uzun parcalann aga dikilir, kisalann dikilmez.
Tencereve dizilir, bamralara iy sokulur ki, igine su alsin
ve pissin. Uzerine soguk dokiiliir, ocaga konur. Pisince
siizdiiriiliir, her bir parqa zeytinyaginda kizartihr.

Adim bafursaiin kalin ve ince kissmlanna verilen isim-

lerden almistir. Kalin kisim bamra, ince kisim siecukrur.

KEBAPLAR

Eksili kebap

Mebmet Asya

Kovun kaburga ya da kiireginden az vagh et zihla ge

kilir. Kiyma, oz ve karabiberle yogrulup sakizlastrihir,

Misket biviiklaginde yuvarlanir. Tepsi zeyunyags ile
vaglamr. Kofteler tepsiye birakilir. Odun finninda 10
dakika kadar yarsm piginilir. Diger yanda kuyruk yag
airhla cekilir, eritilir, kikirdaklan gkanhr. Kiyma mik
tarinda sogan kivilir ve bu yaga aulir. Soganlar pem
belesince kofteler aktanhp gevrilir. Toz Kihs biben,
karabiber ve tuz cklenir. Koyu domates salgas: kaulr,
su verilir. Kaynayinca domates ve yesilbiber dogramir,
veniden kaynadiunda nar cksisi eklenir ve pigmeye bi-
rakilie. Pideler, tizerlerine tereyag siiriiliip dogramr,
servis tabagimna yerlestirilir, Gzerine yemek dosemir, bu-
nun da fizerine maydanoz serpilir.

Kilis biberi: Kirmizsbiberdir.

Kilis mutfagimin ana yemeklerinden olan ekyih kebap
bir kasap vemegidir ve siparigle yapihr. Genellikle bu
sekilde 2 agamah olarak yapihir; ilkin finnda az piyin-
lir. sonra tencereve alimip pisme tamamlamr. Istenirse
pideler tereyag siiriilditkten sonra kizarulabilivor.

Karatag'in tepesi / Gel gel eder kiipesi / Karatag'a otur-
dum / | k*iil kofre yq:;’;llrdu:ll.
Téirkis (Anonim)




Dokme / Dokme kebap

2zt Candzer

Malzemeler (1 kg tava icin): 1 kg orta vagh koyun kiy-
masi, mevsimine gore yerh pathcan va da patates, taze-
canlt kirmizibiber, yesilbiber, belli belirsiz olacak kadar
sogan, toz Kilis kirmizibiberi, 1stege bagh olarak aci ve

silbiber dilimlen, siisleme amacivla sogan ve domates
dilimleri, oram istege gire belirlenmis karabiber, tuz.

Hazrrlamgs: Ex zichta gekilir. Diger malzemeler de ayn-
ca zirhta gekilir. Hepsi kanstinhir ve yemiden zirhlanir.
Ozlesene dek yogrulur. Kofreler yuvarlanir. Tepsiye
dizibir, aralanina kitp dogranmis domates, taze yesil
ve kirmuabiber, patates ve sogan verlestinlir. Uzerine
once domartes salgah su, sonra da nar cksisi dokiiliir,
Bir bagka tepsi tle tistlh kapaulir, Patateslerin pigmes:
igin kuvveth ateste pisirilir. Patatesler pisince kofrele-
rin Gzerinin ivice Kizarmasi igin tepst kansunihp yeni-

den firina venlir,

Fink/Firik palavs

* Kilis tava malzemeleri ile vapilan ama, cksili kebaba
andiran bir kasap vemegidir.

* Eskiden olmasa da bugiin nar ekgyisinin i¢ine -yalmz-
ca lezzet vermes: win- kekik serpilivor ve kebaba bu
kanisim dokiiliiyor.

PILAVLAR

Firik / Firik pilav1

Fatma Yildsz

Koyun eti haslamir. Firik eklenir, Firik pisip pilav hali

ne gelince kovun sadevag eklenip atesten alinir,

Mutlaka koyun yagr (sadeyag) ile vapilan fink koyde
eski bugday ve kovun vag kalmadigr igin artik, isten-
diginde biraz daha farkh bir yontemle yapilwor: Et
haslamir, firtk eklenir. Pisince difer yanda zeyunyag
tle kavrulan et pilavin fizerine dogenir. Musabeyli'nin
Hiseyinoglu koyiinde ise bu, biraz farkl bir anfle




halen yapilmakta. Buna gore ilkin et haglamip tegtlere

dolduruluyor. Fink vikamp az bulgurla kansunhyor.
Oran 5 firik, 1 bulgur olmahdir. Haslanmig nohut
-simdiler de sehriye de- cklemyor. Et suyunda pilay
gibi pigirilivor. Pismesine vakin karabiberli kizdirilong
tereyvagn dokiiliip kansunhyor. Polatbey koyiinde 1se
yine ¢t suvunda yapilan firidin sehriyesi zeytuinyaginda
kizarularak ckleniyor, onceden yarn pisinilmig firik ve
bulgur kansimina aktarihvor. Bu pilavda nohurt kulla

nilmivor.”™

Mebmet Sabiner: “Bulgur kullanilmasimin nedeni pila-
vin kendisini toparlamasi, sulu kalmamasidir.”

Firik: “Bulgur olgunlagms durum bugdaymdan elde
edilirken; firik, bugdaym siit olum devresimi tamamla-
yip, sart olum devresini tamamlamadan hasat edilip,
basagr ile birlikte ategte titssilenmesi sonrasi elde edilir,
Sarr olum devresini yasayamadsgs icin nigasta birikimi-
ni yapamayan tanenin protein icerigi oldukca yiksek
tir.” “Farik ismiyle de bilinmektedir. Yesil bugday ba
sagmm ic tane yapst olgunlagp sertlesmis ancak heniiz
kuerumaams durumdayken, kékiin 10-15 cm sizerinden
kesilerek desteler balinde toplamr. Bugday tanelerinin
saklr oldugu kapgik kisnn ve deste saplan ates sizerinde
kavrulier. Kavrudan deste saplant kesilerek ayriir. Bug-
daym basak kism kalbur icerisinde avug it basterlarak
ovalantr veya tag degirmenlerden geginilir. Boylece bug-

day taneleri cikartilnug olur. Cikartilan taneler riizgar-
da savrularak tozlarmdan wzaklagtirdr. Genye kalan
ve digler arasinda rahat¢a ezlebilen bugday tanelerine
firtk adr vertlir.”

Cacikh pilav

Abdurrabman Yildz

laze toplanmug kangk cactk yikamr, dogranir. Kuru
(slatilmamus) bulgur eklenir. Kurabiber ve wz aubir,
Sicak su eklenir. Diger vanda sogan zevtte kavrulur.
Kavnamakta olan yemege bu asim’ aktanihir. Suyunu
¢ekene dek birlikte piginilir.

* Pilav venilebilir otlarin taze ve bolca bulundugu ba-
har aylarinda yapilir.
* Tek gesit degil, kangik otla yapilir.

Pitpit

Aysel Dsilger™

Domates salgasi, kirmuzibiber ve tz 2 olgii su ile kay

natihir, 1 6lcii dovme kinga eklenir. Prlar gibi piginilir,
Diger yanda sogan zeytnyaginda pembelestirilir ve
bulgura (dovme kinklarina) aktanhir. Suyunu gekince

servis edilir.

* Bulgur pilavi gibi tane tane degil, daha yumusak olur.
* Dileven suvunu biraz daha fazla koyabilir, biylece
gecgin (vumusak) bulgur pilavi tadina ulagihir.

Hissevinoglu kdvia, Musabeyh




* Dovme king, dovme doviiliince gikan kinklardur,

Pitpit dovmenin kingim degerlendirmek 1in vapilan
bir sonbahar vemegidir. Gegmiste kalan bu yemegi Ay-
sel Hamm'in annesi, kaymvalidesinin hatur igin yilda
birkag kez yaparmis. Avsel Hamm da ninesinin haun-
na bu yemegi vilda bir kez olsun yapiyor.

Miiceddere

Mebmet Sabiner

Malzemeler: V2 kg biitiin yegil mercimek, 3 su bardag:
bulgur, 2 bas kuru sofan, pul kirmizibiber, uz, zey-
nnvagt.

Hazrrlanms:: Meramek duru suda pul kirmizibiber ve
tuz ile haglamir. Pigince bulgur eklenir. Suyunu gekip
pilav kivammna geldiginde halka dogranmmg soganlar
zevtinyvaginda kizarulbir. Pilavin tizerine dokiilerek ser-
vis edilir.

¢ Sogamn bol olmasi 6nemlidir, lezzen belirler.

* Saghkl ve ucuz bir yemekur.

o Kezdrr krzdir ye miiceddere sozii siirekli aym seylenin
tekrarlanmasi nedemiyle miiceddere yemeginin gokga
vapilan ve yenilen bir yemek olduguna génderme va-
pan viresel bir deyistir.

Keskek

Mebmet Sabiner

Kuzu budu, incigt haslanir. Suvuna bir gece onceden
islatilmis dovme, kuru sogan, 1 yemek kagig domates
salgass, 1 yemek kagigs biber salgasy eklenir. Ortalama

§ dlgek suya 1 dlgek dovme. Pilav gibi pisirilir. ince ge-
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kilmis kuyruk vagi kara ve pul kirmizibiber, kimyon ile
kizdinhir. Kikirdakh olarak pilava dokaliir, karstinbr,
Etler parcalanir, keskegin tizerine dosenir,

Kis vemegn olmakla birlikte ¢ok tok mttugu igin ozel-
likle ramazamin ilk giinii igin yapihir.

Dévme agi: Polatbey’e bagh Karapinar koyiinde keske-
ge venlen isimdir. Kelle enyle yapilir. Kelle agzindan
ikive boliinerck haglanir ve igindeki tiim etler gikarilir,
Pisen dovmeye kaulir ve kangunhr. Suyu eklenip bir-
kag tasim birlikte pisinilir. Hafifge suludur,™

HAMUR iSLERI

Dullar ekmegi

Aysel Ditlger

Malzemeler: 2 su bardagi bulgur unu, 1 su bardag
bugday unu, az miktarda susam, bol miktarda olgun
domates, bol miktarda taze kirmuzibiber, bol miktarda
sogan, bol mikrarda cksi nar tanesy, wz.

Hazrlamg: Susam kavrulur. Domates, sofan ve bi-
berler makinede gekilir. Bir legende bugday ve bulgur
unlanyla birlikte, gekilmig malzemeler yogrulur, Nar
tanelert ve susam eklenip bir kez daha yogrulur, Tuzu
verilip kanstinlir ve orta biyiiklitkte bezeler yvapilir,
Sacta arkah 6nli pisirilir.

* Bugday unu bulgur ununu tutmas: igin ekleniyor.

e Nar taneleri suyunu vermesin dive, hamur yogrul-
duktan sonra ckleniyor.

* Giiniimiizde yapilmayan bir yokluk donemi yemegi-
dir. Serbet ve ayranla yenir.

Muhammed Ozusl: “Bulgur dovilldigi zaman, degir-
men doniisii yapihr, Yokluk zamam yemegidir. Simdi
bileni pek kalmads. Bulgur unu suyla yogrulur, hamur
olur. Uzerine nar raneleri aubr, Sacta pigirilir.”

Hayrat semsegi / Tava semsegi

Nesibe Berk™

Malzemeler: 1,5 kg sinirsiz ve vagsiz kiyma, 1,5 kg
kuru piring, 1,5 kg kuru sogan, 10 kg un, ceviz bii-
viikliigiine mayalt hamur, 1 yemek kagigs mahlep, 1 kg
zeytinyags, 1,5 yemek kagifis karabiber, 1 yemek kagiis
tuz, 3 litre su.

Hazrlanese: Zeytinyag thklasunhbr, kiyma eklenir ve ha-




fifge sarartilir. Cok ince kiyilmig sogan eklenip kavrulur.
Tuz ve karabiber eklenip malzemeler gevrilir. Kiyma ve
sofian iyice kavruldugunda ategten almir. Islanmamug pi-
ring vagsiz olarak, duru su ile pilav gibi pigirilir. Ocaktan
alimip kivmals i¢ eklenir ve kanstridir, Diger yanda un,
maval hamur, islaularak inceltilmig mahlep ile kau k-
vamda hamur yapilir. Bir tahta Gzerinde un yardimuyla
50-60 cm gapinda ve incecik agihr. Bir tepsimin ters tara-
fina yayihr. Birer yemek kagigs harg 12 cm’lik arahklarla
yufkaya yerlestirilir. Tiim yufka bu sekilde hargla doldu-
ruldugunda iizerine 1 kat daha yufka serilir. Kenardaki
fazla kistm bir bakir sahamin kenan diiz olan kapag ile
kesilir. Kesim sirasinda yufkalanmn kenarlan yapisan
hargh her boliim kare olarak kesilir. Tek tek alinarak bir
vaygda, tim hamurlar yaygiya yerlegtirilene dek dinlen-
dirilir. Bolca zeytinyaguna, yaygiva dizilig sirast gozetile-
rek, 4-5 tanesi birlikte aularak kizarubir.

* Maval hamur yerine 1 tath kag yag maya da kul-
lamlabilir.

¢ Kimileri yufkay ince agmaz. Bu da kabul edilen bir
uygulamadir.

+ Kesilen karelerin ortalama 12x12 em'lik kareler
olusturmas: nemlidir.

o Kareleri kesmek igin simdilerde bakir sahan kapags
degil, rulet gibi pratik aletler kullamlmakea.

Kilis'te hayrat yemegi olarak kabul edilir ve halk
arasinda, kokusunun gittgi vere kadar sevap yaal-
digina inamilir, bu sekilde soylenir; o nedenle ¢ok
sayida yapihr. Ozellikle “oli yemegi™ olarak bilinir
ve fakir va da zengin olsun fark etmez, 6lisii olan
her ev mutlaka vapar. Genellikle giinliik 6gtinler igin
yapilmadigindan en az 50 kg un kullanilacak sekilde
hazirlanmaktadur.

Gonea Tokuz: “Yemegin adi (senbiisek) Arapga liggen
sozctigiinden gelir. Halep'te gegmugte liggen scklinde
vapilirken bugiin bu sehirde ve hatta Urdiin’de yarim
ay seklinde yapihiyor. Ama bu vemek gok sayida tane
ile hazirlanmas: gereken bir yemek oldugundan daha
hizh yapabilmek igin kare kesilmekrte. Bu durumda bir
form degisikliginden soz edilebilir.”

Ciiriitme / Eksili ekmek as1
Fatma Canozer
Malzemeler: Kurutulmus 2 pide, 3 yumurta, 1 bag sa-
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nmsak, V2 tath kagigs biber salgasy, 1 tath kagigs doma-
tes salgast, 1 yemek kagfs kuru nane, 1 gay bardai
koruk eksisi, 2 cay bardagi+%2 gay bardags zeytunyagy,
4 su bardag: su, wz.

Hazerlaneg: Sanimsak dis dig aynlir ve biitiin olarak
2 cay bardagn zeyunyagunda kizarubir. Diger yanda
salgalar, koruk cksisi, tuz ve su ile kaynaulr. Igine,
sannmsakh zeytinya@ aktarilie, ivice kaynauhr. Pide-
ler islathlir ve figgen pargalanarak sosa katilir. Pide
parcalari yumusayana dek pismeye birakibir. Pigince
fizerine kuru nane serpilir. Yumurtalar kalan zeyunya-
@inda kizartilir. Tabaga sos dosendikten sonra Gzerine
vumurtalar yerlestirilir.

Zevuinyagh oldugiu igin istefie gore sicak ya da soguk
venilebilen giiriitme, yine istefie bagh olarak biraz def-
sik sekillerde de hazrlanabiliyor. Kimi hammlar sanim-
safn vagda kizartmadan doviip yemek ocaktan inecef
sirada eklivor, kimi hanimlar da pigmis yumurtalan
tencereye, pismis yemegin iizerine aktanp kangik ola-
rak servis yapiyor.

* Yemek, esas olarak kuru pide ve ckmekleri degerlen-
dirme yontemidir.

* Aslinda pide ile yapilsa da pidenin bulunmadif du-
rumlarda kuru ckmek de kullamilabiliyor.

* Yorede pideye pide ekmegi de denmekee,

* Yumurta genellikle kigi bagina 1 tane olarak hesaplanir,

Merkez ilgede biraz daha farkh pisiriliyor. Soyulmus
sarimsak biitiin halinde zeytinyagina auhiyor. Pembe-
lestiginde, (zerine istenen sayida yumurta kinhyor
-2 pideye 2 yumurta ideal sayihyor. Biraz kansgtinhp
yumurtalanin badem biiyiikligiinde pargalar halinde
kalmas: saglamyor. Diger yanda sumaga kaynar su
dokiiliip yalmzca tahta kagikla (madeni kagk cksi tad
olumsuz etkiliyor) iizerine bastnliyor ve su bir kazana
alimyor. Kazana temiz su cklemyor, cksiligine bakilip
kaynauliyor. Igine kuru ekmekler dogramyor. Ekmek-
ler yumusaymeca yumurtalar ekleniyor. Tuzla eziloms
sanimsak aktanhp Gizerine nane sifeleniyor.” Kimileri
de ¢iirfitmeye yumurta koymuyor.™

Tatl ekmek agt” Zeytinyag sinhr, sogan dogramr.
Bolca domates ve taze kirmizi ya da yesilbiber de dog-
ranarak sogana cklenir. lyice pigirilir. Su cklenir. Igine
kuru ckmek eklenir, kararmda wz kauhr. Ekmekler




vumusayinca gorbamsi bir kivamda servis edilir. iginde
ckst olmadifs 1igin tath ekmek ast demiyor. Simdilerde
unutulmava viiz tutmus bu vemege istenirse -sogandan
once- kivma da cklenip yvagda bu sekilde kavruluyor,
Polatbey koviinde 1se ckmek olarak vufka ekmegi kul-
lambiyor. ilkin zeytinyaginda sogan ve domates, biber
kavrulup asim tutuluyor, sonra da bu, kinlmus yufka
ckmeklerinin tzenne dokilivor.

Ekmek asut™: Zevunvaginda kup dogranmus sogan,
ezilmus sanmsak, kilp dogrannuy kirmuzi ve yesilbiber
kavrulur. Yaz 1se bolca domates, kis 1se domates salcasi
cklemir. Ivice kavrulunca suva venlir. Su kavnadifinda
kiiciik dogranmis ve kurutulmus pide pargalan eklenir.
Karisurilarak servis edilir. Cliritmenin eksi ve nane

cklenmemus halidir, denilebilir,

Omacg

Adeviye Ozusln

Dogranmus sogan ve iz kansunhr. Az miktarda doma
tes salcasy, daha fazla biber salcasi eklemir. Sac ckmeg
lokma lokma dogranir. Salgah kansima eklenir. Kofte
gib vogrulur. Az miktarda zeyunyag eklenir. Yeniden

vogrulur. Kagik stkimlar vapilir.
* Yaminda avran ve wrsu ile venir,

Pendir semsegi / Pendir pidesi

Alt Katrrer-Leyla Katirer

Un, cksi bamur, tath soda, ez ve su ile mayal hamur
yogrulur; sicakta 15-20, sogukta 30 dakika dinlendin-

lir. Her bin 80-90 gram olacak kadar kiigiik yvumaklar

kesilir. Merdane ile kavik seklinde tablalar agilir. Taze




sogan kiigiik dogranir; yikanir, siizdiiriiliir. Zeytinya-
ginda kavrulur. Maydanoz dogramir, sogana eklenir.
Toz kirnmizibiber, kuru nane ve wz da cklemir, hepsi
kavrulur, atesten ahmr. Peynir kiip dogranir, sofumus
sofianh kangima kaubr. Pide hamurunun Gizerine dose-
nir. Kenarlan kiveilir, aga (fistil) agik olarak 5 dakika
kadar odun atesinde pagirilir.

* Har¢ malzemelerinin birbirine orani igin su olgiiler veri-
lebilir: 1 kg taze sogan, 12 kg peymir, 3 demet maydanoz.

Tarhanal semsek

Dilber Ispir

Kulak memesinden kan olan mayasiz hamur yogrulur.
Yufkadan biraz kalinca agihr. Diger vanda bolca zey-
mnyaginda yine bolca sofan kavrulur. Tarhana sicak
suda islanhp vogrulur, kavrulmus sofana aktanhr. Ka-
rabiber, pul kirmizibiber ve nane eklemp kansnnlir,
Harg her bir yufkamin yansina dosenir, yufka yanm
daire seklinde kapaulir. Biraz sacta pigirilir, sacin is-
tiinden alimp kenarinda paginilir,

Tirit

Aysel Diilger

Sogan ve sanmsak zeytinyafinda pembelestirilir. Diger
yanda bolca domates salgasi ezilir. Su ve wz cklenir.
Yag: aktarilir. lyice pisince, derince bir kaba eckmek di-
limlenir. Uzerine sos dokiiliir.

Gegmis zaman annelerinin acele yemegi, kahvalulann-
dandi. Geleneksel olarak sac ekmegi ile vapilabiliyor,
sosa kiyma eklenebiliyor.

Sisborek

Nimet Tiirk

Dovme tarhana sicak suda slauhr. Yogrulur. Kazana
aliir, su eklenip sikihir, suyu siizdiiriiliir. Cikan ufe ye-
niden su eklenir, sitkilir, suyu siizdiiriiliir. Sular birku-
rilerek bu islem 3 kez vinelenir. Kalan ulf aubir, Tarha-
namn birtken suyuna haglanns nohut aubip kaynaulhr,
Diger yanda et, et kiitiiginde dovillerek pargalanir ya
da makinede gekilir; zeytinyaginda kavrulur. Dogran-
mig soggan, kara ve pul kirmizibiber de eklenir, kavru-
lur; sogumaya birakilir. Un, tuz ve su ile berk hamur
yogrulur. Biyiik yumaklar kesilip yufka agilir. i¢ine ethi
harg dosenip oklava ile genigge sanhr. Oklava gekilip
hamur elle basurarak yassilastirthr. Uzerine un serpi-
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lerek kip seker inliginde dilimlenir. Soguyan nohutlu
sosa su cklenir kaynaulir. Borekler aktanihr, 2-3 dakika
kaynayinca yiize dilimler yiizeye gikar. Nane serpilir.
Sicak servis edilir.

* Hiiseyvinoglu kéyiiniin simdi olmasa da gegmiste dii-
gin yemegivdi. Yaminda er suyuna nohut (haslannus)
ve sehriveli firk va da bulgur pilavi gkanlirds,

* Tilfin alnma nedeni tarhananin toz vb.nden kurtulup
oziinii, vararh maddelerini suya gegirmesini saglamakur,
* Nimet Tiirk: “Hamur kaynarken, piserken sisivor va,
herhalde onun iin sighdrek deniyor.”

Yogurtlu sisborek

Dilber Ispir

Zevunyaginda sogan kavrulur, karabiber ve pul kirmu-
abiber serpilir, gevrilip ocaktan indirilir, Mayasiz ha-
mur yogrulure, Sallama ekmek gibi agilir, arasina harg
dosenir ve diiriim vapihr. Basurihp vassilasurihie. Cok
kiigitk kesilir. Uzerine un serpilip kansunihir. Diger
vanda nohut ve et haglamr. Koyun yogurdu cklenir,
I avug piring aulir ve kaynauhie. Kesilmig ve unlanmg
diiriim pargalan da tencereye aktanhr. Pigince Gizerine
kavrulmug yag ve nane sosu dokulir.

* Koyun yogurdu ézellikle istenmektedir; giinki, sicak
suda kesilmez.
* Sishorek | Bir kagiga bes gerek | Onu yemeye dig gerek.

Sallama

Dilber Ispir

Mayasiz yogrulan ve bazlamadan ince, yufka ekmekien
kalin agilan ekmek dizerine yag (zeytinyag) ¢ahmr (ck-
lenir). Seker serpilir. Sacta pisinhir.

SALATA VE CACIKLAR

Cacik

Semabat Tirk

Kis kabag nohut biiyiikligiinde ve kare dogramp has-
lamir, siizdiiriiliie. Sanmsak, nane, tuz ve sulandinlong
yogurt girpilir; kabak eklenir, kansurihir,

Katma

Semabat Tiirk

Pilavhik/ini bulgur schniyesiz ve yagsiz olarak haslamr,
Sarimsakh vogurt, nane ve tuz kangim suyunu geken
bulgura katihr.




Yemegin adh basutge, bulgura yapilan cklemeden gel-

mekiedir,

KAHKELER / KURABIYELER

Kahke / Bayram kahkesi

Dilber Ispir

Malzemeler: 1 kg un, %2 kg irmik, 1 su bardag: sinn
(pekmez), 1| su bardag: seker, 2 su bardag siit, 12 kg
zeyunyags, kiincii, mayana, ¢érekotu.

Hazerlange: Tim malzemeler kulak memesi yumugak-
hignda yogrulur. Kiigiik pargalar kopanhp yuvarlanir.
Odun atesindeki sacda biraz pisintlir. Bir ocagin etrafina
eftik olarak yerlestirilen kiremitlere dizilerek piginilir,

Polatbey koyiiniin Oru¢ Bayram: ikramn olan kihke
simdilerde, sacda pisirildikten sonra dogruca tandira
verilip tamamen burada pigiriliyor. Elbeyli ilgesinde
ise yine Ramazan Bayramlannda, oklava ile yuvarla-
narak ortasi delik halde hazirlamyor. llkin sacda yiiz-
leniyor, sonra ekmek ocaginin arkasina dizilen siyah
taslarin Gizerine bir sig yardim ile yerlestinilerek biraz
pisiriliyor; ardindan, yine sis rakilarak bu kez ocak-
taki atesin Oniine alimp burada piginhiyor. Ocaktan
alininca kurumast igin tavanda duvardan duvara ge-
rilmis bir ipe asthyor. Bu sekilde iyt kuruyan kihke
uzun siire dayanabilivor, aynca bocek vb.'nden de

korunuvor.”

Kihke Bayram kihkesi

Bayram kémbesi/Bayram kibkesi®: Musabeyli ilgesine
bagh Hisevinoglu koviinde ise ek pigirme iglemi ile ya-
pilan kihke gegmiste bayram kombesi adiyla bilimirken
bugiin bayram kihkesi denilmekte. Ziyarete gelenlere gay
ile ikram edilmesi kovde uzun villardir degismez bir gele-
nek. Hamuru un, pekmez, irmik, scker, yogurt, siit, maya-
na, ¢orekotu, zeytinyagr ve susam yogrularak hazirlanan
kihke bardagm agayla yuvarlak sekilde kesilir. Altinda ve

iistiinde sicak taslar bulunan iki sac arasinda piginliyor.

Kihke bugiin pastanclerde de vapilan bir hamur 11
tath. Olgitler: de buna gore biraz defusiyor. Orne-
fin 3 wil 6nce vefar eden Mustafa Eroglu'nun Ahmet
Yesilbahgeci'ye 5 kg kihke icin verdigi dlgliler ve tanf
sovle: 3 kg un, 1 kg zeytinyags, 900 g su, 50 g mayana,
1 kg toz seker, 50 g amonyak, 400 g siyah susam ve
200 g girekotu kanstinhp 15 gramhk yuvarlaklar ha-
arlamyor. Yagsiz tepside 15 dakika pisinhiyor®.

Gurabiye

Atilla Bekan

§-6 kg icin malzemeler: 1,5 kg un, 1 kg “stfir”™ irmik,
1,5 kg toz scker, 1 kg donyag.

Hazirlanisi: Yag ezilip sekerle yogrulur. Irmnk eklenip
vogrulur, son olarak un kaulir ve bir kez daha iyice
vogrulur. Kiigiik halkalar seklinde kdbkelenir. Kenar-
na biitiin bir fisuk konur. Soguk finnda piginilir.




* Sicak firinda pisirilirse dagalir,

* Fist istenirse dikey olarak ikive kinlarak da konulabilir.

Gurabiye bugiin tevhid, kandil ve mitbarek gecelerde,
ramazan ve cenazelerde daginhirken gegmuste soz ko-
nusu ginlerde bayrat kibkess daginlmakrayds,

Gerebi¢/Kerebig

Mebmet Agarmnsgiin

Malzemeler: 1 kg un, 2 kg wrmik, 1 litre zeytunyags
harg igin 1 kg seker, 1 kg ceviz, 5 g targin, 5 g qekilmig
karanfil, 5 g muskat, 5 g zencefil.

Hazrrlams: Zeyunyagy, ac kokusunun gitmesi iin igine
bir parca ckmek aularak tavlamr. Ekmek alimp yag so-
gumaya birakilir. lhiklaginca un ve irmik eklenip hamur
gibi yogrulmadan parmakla karmalanir. 1 saar beklenir.
Bir parga alip elde yumusathr. Serthig, iginin oyulacag
kadar olmali, daha fazla degil. Hamur il kofte gibi elde
oyulur. Diger vanda ilkin ceviz ve seker kangunlir, son-
ra baharatlar eklenir ve harmanlanir. Oyulmug hamurun
igine, harg konur. Tahta kahba dokalip tizen nakigla
nir, kalip burnundan tezgiha vurularak gerebig gikanhr,
kuru bir tepsiye dizilir. lhk finnda piginlir.
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+ Zevtinyag parmag yakar yakmaz kadar \hik olmah
ki, un ve irmik eklendiinde yags geksin,

* Kerebig irmigi incedir; kerebi¢ irmugi adiyla saun
alinmast gerekir. Gerebi¢ kokusu ise her ne kadar ol-
giilendirilse de her bir baharaun oram afiz tadina gore
degisebilir.

* Harg kansimu seker harig 3 kg kerebig igin 20 gram
olmalidir.

* Sceker, pisme sirasinda erimemeli; agiza tane tane gel-
meli. Enirse “beder olur™ gerebig.

* Gerebig, finn soguk olursa donar, sicak olursa yanar.
O nedenle ilik finnda pigirilmelidir,

* Pigtikten sonra serin yerde bekletilmeli, aksi halde
glines zeyunyagni acur.

“Gindir, gindir, gindir aga gerebig / Gindur, gaindar, gin-
dir pasa gerebig...

Ak tagt kaldirsalar
seven | Cennete gonderseler.”

Yilani oldiirseler / Kiglikten var

Derleyen: Durmus Yazcroglu

Kilis'te Ramazan tkranu

olan, serin bir yerde 2 ay boyunca tazeligim koru-

Bayramlaninin  degigmez




van gerebicin nasil yapildigimt Mehmet Bey ept Edibe
Agarmusgiin’den 6grenmis. Halkbihimei Gonea Tokuz
ise anneannesinin, zeyunyaf sofudugunda, kurabi-
yenin gevrek olmasim saglamak igin bir mikrar kiilla
su eklediging, sonrasinda un ve wnuk ve eger istenirse
biraz da mahlep akrararak vogurdugunu soyliiyor. 15
villik aktar Idris Demir daha kiigiik bir olgti vererek 1
kg irmuk ve 12 kg un iin gerebig kokusunun 8 gram
olmas: gerektiging, buna gore targmin 2660, zencefilin
9520, muskanun 210, karanfiin 2610 tutacagim belir-
tivor. Mahlep miktar ise 4 gram.

Babast Abmet Yeglbabcecr'den ofrendifin gerebian 20
yildir yapan, son 15 wildir da ustas: olan Mebmet Ugner
Yesilbabgeci ise ilkin irnn@s zeyunyags tle kangunyor,
ardindan, afur agur thk su dokiip kanstinyor ve bu is-
lemi birkag kez yinelivor. Su irmigi gevsenup sakizlas-
urinca un ckleyip hamur vapiyor. Mehmet Ugur usta
hamuru, hazirlamirken ok fazla yogrulmadigin, aksi
halde kivamun bozdugunu, gerebicin gegmuste ozellikle

cam odunu yakilan tag finnda pisinildigini soylayor.

Katmer yapum

Mamul/Mamun: Gonea Tokuz bu tatl in su bilgilen
verivor: “Kerebice ¢ok benzer. Yag, mutlaka sade vag
olmali; iginde Antep fisur ve gigek (giil) suyn bulun-
mali. Bu da bir Halep tathsidir. Ama kaynaklara baku-
gimizda Halep'ten Kilis'e gelirken kerebigle biraz kans-
ugini gorilyoruz, $6yle ki; bazs kaynaklarda kerebicn
degil mamuliin kahba basildigini, kerebicin sade olarak
cigg helvayla vendigi, vazar. Halep'te de boyledir. Bu-
nunla birlhikte Kilis iin yine de kesin konusmak pek
miimkiin degildir. Kerebi¢ de mamul de kaliba basil-
maktadir. Halep'te ise her ikisine de un konulmuyor,
sadece irmik ile hazwrlamiyor; ama her ikisine de gigek
suyu konuyor. Kilis'te (eskiden) kerebice ¢igek suyu
konuyor, mamule konmuyordu. Giiniimiizde derlenen
taniflerde ikisine de konulmadig goriilmekre.”

TATLILAR

Katmer

Abdiilkerim Bekan

1. kalite un, tuz ev su ile hamur yogrulup 1-2 saat din-
lenmeve birakilir. 60-70 gramlik yumaklar kesilip elle
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kititk yuvarlaklar agihir. Zeyunyag ile yaglamp 1slak
bir bezin alunda, serinde dinlendirihir. Elle, sogan zan
inceliginde olacak yekilde biyttiilerek agihr. Capr ne-
redeyse 1 metreyi bulur. Tezgiha yayihp kenarlardaki
kalinliklar kesilir. Alttan ve fistten birbirinin Gizerine ge-
lecek sekilde ortaya dogru kapatihir. Ortasina kaymak
dokiiliir. Sag ve sol da aym sekilde kapauhr. Kare bir
hamur elde edilmistir. Bakir tavaya sade yagt konur, iyi-
ce kizdinlir. Katmer arkali onli kizarulir. Tabaga ahmp

dilimlenir. {izerine bolca pudra sekeni ve tarqn serpilir.,

o Zevtinyag, vufkanin aghirken taga yapigmamasi, ko
layca agilabilmesi; wslak bez ise hamurun kurumamas:

igindir.

* Yufkas: cok ince oldugundan yaga anhnca hemen

kavrulur, vag icine cekmez.

» Kaymak gofiu kez sl bir tada sahiptir.

+ Bakir tava kalin oldugundan katmerin kizarmasi bi-
raz zaman alabilivor.

Sogutma teknolojisinin geliskin olmasindan Guiirii gi-
nlimitzde 12 ay boyunca yapilabilen katmer gegmiste
yalmizea siitiin bol oldugu, kaymagn kolavca alindig
mart, nisan ve mayis aylannda yapilmakrayd.* Ancak
tathva iliskin tek degisiklik bu degil; bugiin mutlaka
frstek auhbvor, kare scklinde dilimlenivor*’, tistehk bir
de surup sekeri dokiliyor. Once surup sckeri, lizerine
pudra scker, tarqin ve fistik bolca serpilivor.




Surup sekeri: 1 bardak seker, 2 bardak su ocaga konur.
Kaynaymnca 1 urnak (vanm nohut kadar) sap auhr. Ta-
rif Haleplnin zamamindan beri boyledir. Surup seke-
ri Kilis'te kivam, kestirme, sirin, aivik seker ve surup
isimlenivle de bilinivor.

Katmer, sehre 40'h yillarda Halepli bir ustayla gelir,
Haleplhi tatha Mehmet usta ile. Denen o ki, usta tatiz
gegnmisinden kagmak igin zamaminda Halep'ten Kilis'e
gelmis, Gelirken de o giine dek yalmizea baklava, kada-
vif ve peynirli kilnefenin vapildigs Kilis'te bilinmeyen/
hig yapiimayan katmer, fisukh burma ve belluriyeyi va-
mnda getirmig. Usta 50-60 vaslanndayken yamina Ab-
ditlkerim Bekan, meslegi ogrenmek igin girer. Abdiilke-
rim usta o ginlerde 17 vapindadir. Ashinda, ilkokul 3.
simifi bitirdiginde babasi meslek Ggrenmesi igin bakla-
vaa Mistikogln Mchmet ustamin yaninda vermigtir onu
ama, Mehmet usta sanatm gizledigi igin girak Abdiilke-
nm, 7-8 yil sonra, highir sey grenemeden aynlmistir
oradan. Ustaliami Haleplinin yamnda alan Abdillkerim
Bekan usta villardir tezgih bagina gegmiyor; giinki, ar-
uk ofullan Atilla ve Ugnr Bekan ustalar ¢abyiyor.

Belluriye

Abdiilkerim Bekan

Sade vag kazanda iyice inceltilip (eritilip) kopiirtilir. Un
aktanhp yedirilir. Katlasnfinda esit miktarlarda siit ve
su eklenir. Mademi bir kepge ile iyice dovaliir. Malze-
meler diviilditkge incelir, homojenlegir. Olusan sivicvik
hamur kzfa aliir ve ategin lizerinde donmekie olan sini-
ye dokiiliir. Hamur bevazhfim yitrmeden toplanir, sade
vag siiriilmils tepsiye dogenir. Uzerine merdane ile ezerek
irt kanlmus fisuk, toz seker ve gigek suyu (gitl suyn) ka-
nisimi dosenir. Bir kat daha kadayif senlip iizerine, tepsi
tabant kadayifin Gizerine gelecek gekilde kapaulir, Bunun
{istiine de kiigitk tiip gibi gok agir bar gey kapauhr. Ust-
teki tepsi kadayifa basks yapmahidir. 30 dakika bu sekil-
de kalan kadayif iyice sikigir, ditzgiin bir hal alir. Agirhk
ve tepsi kaldinhe. Kadayif 3 em’hik pargalara dilimlenir.
Dénmekte olan kiinefe ocaginda arkah dnlii gok hafifge
ama kizarmayip hafif pembelegene dek piginlir. Ocaktan
alimp iizerine sofiuk yurup seken dokalir.

» Malzeme oranlan unun ogitildaga bugdaymn serth-
gine gore degigse de 5 kg'lik bakar bir tepside yapilacak
belluriye igin ortalama su liste venilebilir: 1 kg un, 200

g kovun sade vag, 1 litre siig, 1 livre su.
* Hamur yapmak igin siit ve su karipimn yerine yalnizea
siit konursa hamur kurur ve atese girdiginde dagilir.

Arapga billur cam anlamma gelen belluriye pistiginde
hafif¢e pembe renkli ve kigit gibi ince olmahdir; kada-
vift ise diger kadayiflara gore daha ince tellidir,

Kirma kadayif / Kaymakli kadayif
Atilla Bekan

Malzemeler: 1 kg qigg kadawif, 100 g sadeyag, 2 kg oz
seker, 1 su bardag avik seker, kaymak, targin pudra
sekeri, 1oz fisuk.

Hazrlamige: Cig kadayif sade vag ile bir tepsiye alimr,
ilkin elde iyice kirthir (ovulur), sonra bigakla ufalubir.
Tepsive dosenip ortasina toz seker konur, dort tarah
sekerin iistiine kapauhr. Kiinefe ocagna ahmir, yekeni
erivene dek hafif ateste pisirilir. Seker eniyince harman-
lamr. Civik sekeri dokiiliip bir kez daha harmanlamr.
Atesten alinip tepsiye yayilir. Uzerine kaymak lokmala-
r dokiliir; tarqin ve pudra sekeri serpilir,

Adil Ozuslu: *1 kg kadayifin 700 gram seker hakk
vardir. 300°0 igine, 400 gram da surup olacak. Kada-
vifa seker kovulunca fizerine elle, bir parga su serpilir
ki, seker bubarlagip erisin. Agz da tepsiyle kapaulir.
Eriyince harmanlamir. Sonra surubun yans dokilar.
Kaymaklar da dokiiliince kalan surup verilir. Su, kada-
vifi daha yumusak sevenler igindir.”

Apartmanly kaday:f: Kadayif yagla kinlip yans: tepsi-
ve yayilr, elle basunihr. Kaymag konur, kalan kadayif
da dosenir. Ateste alu kizartlir. Bos bir tepsi yaglamr,
buna aktanlir; boylece diger yiizii de kizarulir. Kestir-
mesi verilir. Dilimlenip kalan kaymak da dosenir, yine
kestirme dokiiliir. Uzerine Gnce Antep fistify, sonra
pudra sekeri, sonra da targin serpilir.*

Kirma kadayif gegmigin Kilis'inde teden bert yapilan
bir tathydr. Cig kadayifla yapihr, schirde qig kadayifa
Eiinefe de denildigi igin tath, kaymakh kiinefe adiyla
da bilinirdi. igine fisuk girdifinde adi degisti, cennet
camury oldu. ©

Cennet ¢amur: Tam malzemeleri ve iglemlen kirma
kadayifla aymdir. Ancak 1oz sekenin konacagi sirada
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Cennet gamurn

Cennet gamuru yapum

sckerin igine bolca, vesil rengini tam alang Antep fisud
kanistinlip harmanlamyor ve kadayifa yerlesurihyor. ™

Serrara®’: Kirma kadayifin girtkle yapilmasidir. Ayrica
fizerine kestirme dokillmez. Komiir ategindeki tepsive
sirik ve elle, sehriyeye benzeyecek kadar kiigiik parga-
lara avnilan tel kadayif konur, iyice kangtirihr. Hamlbs-
gimn gitmesi, vagim almast iin biraz pigirilir. Ortas
agihir, toz seker dokiiliir. Uzerine, kenardaki kadayiflar
kapatilir. 10-15 dakika pisinilir. $cker simp biraz enr.
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Tahta kasikla kanstnhr. Uzerine ceviz serpilerek ser-
vis edilir. Adi sinkten gelen kolay kadayifur.

Aysel Diilger: “Babam vapardi. Adina da ‘karavazili
kovlii kiinefest” derdt.

Sillik

Zeynep Tiirk

Bugday tasta ¢ekilir. Iri olarak act un ile kanstinlir,
avik kivamh mavasiz hamur vapilir, Saca twzln sorak
cahmir (siiriiliir). Hamurdan bir topak alur, yufka ka-
hinhgmda saca sivamir. 2 tarafh pignlir. Bir tahtamin
tizerine alinarak kare kesilir, vayvan bir kapta bink-
urilir. Diger vanda pekmez ve terevagn birlikte atese
konur. Kavnayinca yufkalann fizerine dokiilir.

Hiiseyinoglu koyiinde yolmacilar (tarlada galisan 11
ler) igin vapilan sillik sicak yufka ekmegine ilkin bir to-
pak sariyag, iizerine de pekmez -simdilerde pekmez ve
scker kartsimn- koyularak katlanip sonra da bir bezin
arasma verlestirilip yagin erimesi beklenerek de vapr-
labilivor.** Kimilen de tuzlu gorak hazrlamak yerine
clini suya batunp saca sirmekle yetinivor ve ilk yufka-
vi aldiktan sonra saq, diger yufkalar yapigmasim dive,
vaghyor. Pisen yufkalan 6zellikle Gstiiste depoluyor ve
hepsini birlikte dogruyor. Surup olarak da pekmezle su
ve sckert kaynaup koyu kivamh hale gelince tereyag
ekliyor. Yag enivince yufkalara dokiyor.™

Ham helva

Gonea Tokuz

Malzemeler: 50 kg seker, 10 kg su, 1 kg ¢oven suyu,
90 g limon wzu.

Hazsrlaniss: Seker, su ve limon tuzu kangunilarak atege
oturtulur. Koyu bir kivam elde edilinceye kadar kayna-
uhr. Atesten indirilip ¢oven suyu katilarak karigim ayi-
ce qurpihir. Yeniden atese konur, 135°C'ye kadar kay-
natthr. 115-120°C'de birakihr, yaklagik 2 saat pigirilir.
Helvadan ornek alinarak mermer iizerinde kontrol
edilir. Cir gne kinliyorsa bu, pistifi anlanina gelir.
Atesten alimir. Helva soumasin diye, bulundugu kapla
birlikte sicak suyun igerisinde bekletilir.

Ham helva; tahin helvasy, leblebili helva, tel helva gibi
helvalarin hazirlanmasinda kullanilan ana malzemedir,
Gegmiste pekmez ile hazirlanirken 1950%lerden sonra
seker ile vapilmaya baglanmugtir.




* Ham helva su olgtilerdek oranla da yapilabihir: 30 g
scker, 10 hitreye yakin su, 700-800 g ¢oven suyu, 60 g
limon tzu.

Coven eklendikten sonra 135°C’yve kadar kaynaulip
115-120°C’de hirakilan helva bu durumda van haar
haldedir. Bununla fistikh cevizli helva vapilir.

Domdom helvas:

Muhammed Ozuslu

Giin pekmezi sulandinihir, serbet yapilir, kaynaulir. igi-
ne bulgur unu anlir, kanstunhr, pckmez una yedirnilhr,

* Ozellikle, bulgur ¢ekildigi zaman vapilan bir helvayd.

Nise helvasi

Mebmet Sabiner

Zevunvag: tavlamr. Nisasta sulandinhr, kizgin yaga
atihir, kanstinhr. Giin pekmezi iyvice qgrpilir, tizerine
dokiiliir, kanstunhr. Purirlii olur.

Gonea Tokuz: “Anneannem Litfliive Barman bu, Gze-
rine ceviz serpilerek yenilen kis helvasinda sadeyag ya
da terevag kullanirds,”

Sikim helvasi

Mebmet Sabiner

Zevtinyag tavlamir. Uzerine un atihr. Un pembelesin-
ce giin pekmezi hafifge sulandinlarak tizerine dokiiliir.
Belirli bir kivama ulaginca g1 kofte stkim gibi sstkim
vapihir servis edilir.

Kisin yapilan ama, bugiin neredeyse unurulmug bir hel-
vadir.

Haytalya (Hitaliye)

Gonca Tokuz™

Malzemeler: 1 su bardag: bugday misastas, 3,5 su bar-
dag su, 3,5 su bardag siit, 1 su bardag scker, 2 su bar-
dag su, gigek suyu (istegge bagh), badem ya da Antep
fisug (istege bagh).

Hazrlamge: Nisasta V2 bardak su ile ealir. Kalan su
sittle kanistirthir, 1-2 kepge misastaya eklenir, 1-2 ragm
kaynaulir, kalan czilmis nisasta eklenir. Un kokusu gi-
dene dek pisirilir. Uzerinde baloncuklar gtkmaya bagla-
vinca atesten alimr, yikanmg ve sizitlmils tepsiye doki-
litr. Donunca tizerine su dokiiliip havayla temas: kesilir,
Dolapta sogumaya birakilir. Diger yanda seker ve su

seker ivice erivene dek kangtinhr, igine buz kinlir, gil
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Haytalya (Hitdliye)
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suyu dokiiliir. Servis yapilacaginda muhallebs kiigiik ka-

reler seklinde dilimlenir, buzlu suyun igine aulir.

* Siit pastorize degilse kaynauhp sogutularak kallanil-
malidsr.

* Piserken baloncuklar gknginda isteyen, tadi kirmak
icin bir miktar yeker anyor.

* Muhallebive sakiz, suya nar tanelen ya da badem vb.
kuruyemisler anlabilir.

* Muhallebi tepsiye istenen sekillerde dokiilebilir ve
buna gore kesilerek servis edilebilir.

* Bayramlarin, dzellikle de Kurban Bayrami'min bay-
ram yeri tathsidir,

Kebbat/kebbet regeli

Gonca Tokuz

Malzemeler: 1 kg kebbat, 1,5 kg 1oz seker, 1,5 kg su,
14 limonun suyu.

Hazmrlamss: Kebbatlar yikamir; kabuklar, Gzerlerinde-
ki piiriizler gidene dek rendelenir, soyulur. Cogunlukla
dorde kesilmek fizere istenen bigimde dilimlenir. Uzeri-
ni ortecek kadar suda haslanir. Kabuklar yumusayinca
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gikarilir. Yine iizerlerim gegecek kadar sofuk suya akra-
rilir. Acth@min gitmesi iin 5-6 saar arayla su defistinilir,
Ertesi giin (yaklagk 1 giin sonra) dilimler siizgece alimr,
Diger vanda kivam kestirilir. Her dilim rulo yapihir, siks-
hir, suyu tamamen gidince kivanun igine birakilir. Biraz
kaynatihp eksisi eklenir. Birka¢ tapm daha kaynauhp
atesten ahnir, 1k halde iken kavanozlara doldurulur.

Zortah/zorta / Uziim regeli

Fatma Yuldsz

Yas fiziim ezilir, siizdiriiliir; suyn 1-2 tagm kaynat-
lir. Kaplara alimp dinlendirilir. Dibine tortusunu bira-
kinca Gistteks temiz su ayn bir kaba akwanhr, igine yay
iiziim eklenir, koyulasip pekmez baddine gelene dek
kaynaulbr.

* Bu regel igin kullamlan @iziim tiirleri genellikle uru-
mu ve kayisi Gziimlenidir. Yorede daha ¢ok bulunan
dokiilgen tiirii ise irehkur.

+ Zortah, pekmez gibi koyu olmalidir. Aksi halde bozulur.
* Regel haddini buldugunda ziimiin gekirdekleni de
kizanr.




Siyirma (haylan) kabagi regeli

Zeynep Thrk

Kabagin kabugu sivrilir, vikanir. it alimr ve anhr. Ka-
buklar uzunca dogramir, giinesin aluna senlir, 15-20
dakika kadar kurutulur. Tozunun gitmesi iin sicak
suda yikamir. Sekerli suda kaynaulir. Ineceginde 1 par-
¢a limon yva da limon tuzu aunlarak pagirilir.

Sekerli suyun oram 2 dlgii geker, 1 6kl su olacak ge-
kildedir.

Zingil

Giiler Ozuslu

Bastik vapilir. Bezden kurumus olarak alimir, kare ke-
silir. Diger vanda ¢ok sulu, akiskan, avik sekilde kgl
hamura (mayah hamur) hazirlamir, 1-2 saat dinlendi-
rilir. Zevunvag kizdinhr. Basuklar hamura batunhp
vagda kizartilir.

Sevim Ozbak'': “Isteyen vagda kizarttiktan sonra yeker

de serpivor.”

Sudut

Idris Demir

Lohusa serbetidir. Ama bebek erkekse karabiberi fazla au-
lirken, kiz bebek annclerinin sudutunda karabiber az olur.

Omag¢
Dilber Ispir
Kuru yufka ekmegi su ile nemlendirilerek yumusatulr,

seritler halinde ince dogranir. Tereyaginda kavrulur. 2
olgit seker ve 1 dlgli su ile hazirlanan serbet ckmegin
iizerine dokiiliie. Sulu kivamda bir tath haline geunlir,

Calsgmams: sirasmda yubaruda ads gegen baynak kigler ve ayrica
Haiseyimaglu biyi kiyass Halil Tirk, Mebmet Ali Alisinanogiu, Ki-
lidi Restawrant ¢aliganlan, Ozden Opsabuncwodin, Abmet Tirk,
Zileyha Pamubople, Mublis Salibogin, Fusel Unver, Mebmet Sakir
Kelisg, Rabsir Giicer, Viksf Gaicer ve Ayga Ulngay yardimc: olmug-
lardir. Her birine ayr1 ayri tegekkiir ederiz.

Kilis mutfak kiiltiirii icin

kiigiik bir sozliik:

Act un: Bugday unu.

Asom tutmak: Gerekngi kadar su koymak, yemegin su-
vunu olgiilii olarak koymak. Polatbey’e bagh Karapr-
nar koyiinde yemegin sosu igin de asim sozciigii kulla-
mhiyor. Ayrica bk. Omer Asim Aksoy, Gazantep Agz
111, Sozlitk ve Kullamimayan Kelimeler, Ibrahim Horoz
Basimevi, Istanbul, 1946, (aynen tab Gaziyurt Matba-
ast, T.D.K., D.23, 1991), 5.52. “Asim: Pekmez pgiri-
lirken kullanilan &lgii: Pekmez kazaminda bir defada
pisirilen (pekmez). [ki asim pekmez pigirdim. Asima:
Kova. (D.D.)" (v.n. Sayin Gonca Tokuz'a Gaziantep
agz1 ile ilgili uyans: iin tesekkiir edenim.)

Bakdeniz: Maydonoz.

Berk: Sert.

Bulk balk etmek: lyi pismis, yumusamis anlaminda.
Cactk: Polatbey’e bagh Karapinar kiyiinde baharda qi-
kan otlara verilen isim. Otlar taze ve suludur.

Cevil: Kiska sofanin daha bityitk boyu.

Catk: Yorenin ozellikle bazi kdylerinde igine nohut da
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cklenmis ethi sulu yemege verilen isimdir. Ama fasulye
cvig nohutsuz vapilir.

Cinctk tabak: Cam ve seramik, tizent sirh yemek tabag.
Curun: Tastan yapilmug havuz, tasgtan oyulmus su yalag:.
Catalpenge: 1ki avug dolusu,

Cigek siyn: Halep'te gokga kullanihir, Kilis'te gill suyu
kullamvor,

Cig koftelik et: Sinirsiz ve yagsz olan, aynica dovilmisg et
Depmie: Bidon.

Dolma tagi: Dolma piserken tencerenin igine konulan
tastir. Bunun igin tarladan diizgiin, diiz ve yassi bir tas
segilir. Buna dolma/sarma tag demir.

Domates pekmezi: Domates salgasi.

Domates suyu: Domates kevgirden gegirilir. Alta akan
suyu kullambr,

Dévme kirege: Yarma,

Fistik: Kilis'te, Antep fisug iin yalmzea fisuk demil-
mekredir.

Freer: Mayasiz anlaminda,

Gerebi¢ kokuss: Kerebig yapumnda kullanilan baharatlar.
Had: Kivam.

Halle: 30-35 cm derinliginde, 1-1,5 m capinda, bakir-
dan yapilmig kalayh kazandur.

Havara tag: Pekmez topragy, sire topra@, beyaz toprak.
Hindi kazan: Biiyiik, kalayh bakir kazandir. Yalmzca
hindi kaynatlir.

Kibke dogramak: ir dogramak. Deyis, Halep kihkesinden
gelmektedir. Halep kihkesi kopanlarak yenir.
Kdhkelemek: Yuvarlamak.

Kapkap: Tahta naln, takunya.

Kentmuens: Kimyon,

Kekilli: Sach anlamindaki sozciik hif I ayrilmag et vb.
ya da kok bitkilerde bulunan piiskil kismim anlatmak
igin kullamhir.

Kesimt kesmek: Kopararak bir parga almak. Sonra bun-
dan da pargalar kopanlabilir.

Kifkalf glf: Kadayf dokmek igin kullamilan siizgegh ve
yoresine gore degisen bigimde bakir ya da alimiinyum
tas. Igindeki sivi hamur, siizgeglerden siiziilerck tel tel
halde kadayif ocaguna akar.

Kiya: Musabeyli ilgesine bagh Hiiseyinoglu koyiinde
muhtara vertlen isim.

Kubbi'l mugveyye (Arapga): lzgarada pigen kofte (1zgara
mangala yerlestirilir, kofte de izgaramin iizerine konur).
Kubbae'l Kibbe (Arapga): Kofre.

Kudamta: Leblebi.

Kurubiber: Kurutulmus ve doviilmiis toz ya da pul kir-
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muzibiber.

Kiilek: Tabak.

Kiinciiz Susam.

Kispara: Kisms.

Mayals hamur: Ekst hamur. Onceki ginden kalms ve
cksimis ya da unu, su ve tuzla yogrulan hamurun un
icinde ve sicakta bekletilmesiyle ckgitilmiy hamur.
Mayana: Rezene.

Ortut: Bag budamirken kesilen ve yakilmak iizere ku-
rutulan gubuk.

Oru¢ Bayrami: Ramazan Bayrami.

Pendir: Peynir.

Pririiklii piergekli: Sakal anlamindadir. Havug ve so-
gan gibi kok bitkilerin topragin fizerindeki piiskilli
kismi igin kullanihir. Bu bitkilerle yapilan yemekler de
piirgiiklii tamlamasiyla adlandinilr.

Sallama ekmek: Bazlamadan ince, yufka ckmekten ka-
lin bir ckmekur. Mayasiz hamurdan yapilir.

Srytrma kabagi: Haylan kabagdir. Uzun kabak da demir,
Simit: Ince bulgur.

Sitei simit: Cok ince bulgur.

Sobek: Hanrlanan hamur vb.nden, kopanimak tzere
avuca biiviik bir parga koymak.

Savey (Arapga): Kizartma (ategte, 1zgarada).

Saveyye (Arapga): Kiibbiillmiigviyye pisirilen izgara.
Sirzk: Susam yag.

Sirin: Uziim pekmezi.

T’ab: Salkimda ya da kiitiikte giirimeye baglamng ve
hafifge ekgimig Giziim,

Tavlamak: Kizdirmak.

Teg'test: Biiyik legen.

Tiftilf: Tor.

Tortlamak: Tortusunun dibe gokmesi.

Tuzlu sorak: Tuzlu su; saca su konur, igine tuz athr,
kanisunhir. Saca siiriildiigiinde bu, hamurun saca yapiy:
masim onler.

Yag calmak: Yag sirmek.

Yan iizeri: Yatay olarak ve yan yana bigimde.

Yarprz: Yabani nane. Dallan ortalama bir insan boyun-
dadir.

Yaylom: Merada otlamak, yayilmak.

Yiezlemek: Hafifge pisirmek, ¢ighgini almak.

Zahter: Dagt kekigi.

Zeyt: Zeyunyag.




