Giineydogu Anadolu Bélgesi
Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri
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Adiyaman, Batman, Diyarbakir, Gaziantep, Kilis, Mardin, Siirt, Sanliurfa ve Sirnak il-
lerinden meydana gelen Giineydogu Anadolu Bélgesi’nin, cografi sartlarin olusturdugu
kendine &zgii bir mutfagi bulunmaktadir. Bu mutfak, “Verimli Hilal” adiyla anilan Firat
ve Dicle nehirleri arasindaki topraklarda tiretilen tahil, et, yogurt, baklagillerin sekillen-
dirdigi bir mutfak olarak dikkatleri cekmektedir. Stiphesiz Gaziantep ve Siirt’in fistiklar1
ile zeytin ve akarsu boylarinin sebze meyveleri de bu mutfagin diger elemanlaridir.

Giineydogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiirii ve turizmi agisindan biiyiik degere sa-
hip olmasina ragmen konuyla ilgili incelemeler yok denecek kadar azdir. Tarafimizdan
hazirlanan Giineydogu Anadolu Bélgesi Yemekleri adli calismanin disinda bolgeyi biitiin
olarak ele alan ¢alisma bulunmamaktadir. Yakin yillarda yayimlanmis ve bolgenin bazi
illerinin mutfaklarini konu eden kitaplar bunun disindadir.

Bolge mutfagina iliskin, ilk asama verileri, 1986 yilinda kaynak kisilerle goriisiilerek,
daha sonraki verileri ise 2010 yilinda gerek ilk asama verileri giincellestirilerek gerek
yeni verilerle zenginlestirilerek gerceklestirilmis olan bu calisma, bolgede yasayan farkli
kesimlerin ortaya koyduklar: ortak bir mutfag: ve mutfak kiiltiiriinii ele almaktadir. Ca-
lisma sonunda ortak kiiltiirdeki zenginligin, kimi ayrintilardaki farkliliklardan kaynak-
landig1 tespit edilmistir. Sozgelimi lebeniye ¢orbasinin yiiziine kimi yerlerde nane kimi
yerlerde pekmez gezdirilmesi gibi.

Bugdayin biiyiisiinden siiziilen bu ortak mutfak kiiltiiriiniin ortaya cikarilmasi icin
gosterdigi ilgi ve verdigi destekten dolayr o dénemde Mardin valisi olan Sayin Hasan
Duruer’e; calismalar siiresince gosterdigi ilgi ve yardimlar i¢in Sayin Fahri Tuna’ya ve
Giilsen Yildiz’a tesekkiir ediyorum.

Her an yanimda olan agabeyim Feyzi Halici ve Bahar Halict'ya, her tiirlii yardimini
esirgemeyen danismanim Prof. Dr. Nilgiin Celebi’ye ve biitiin aileme tesekkiir borclu-
yum.

Calismanin yayinlanmasini saglayan sevgili Senay Haznedaroglu’na ve Oglak Yayin-
lar1 ¢alisanlarina tesekkiir ediyorum.

Teorik ve pratik ¢alismalarimda biiyiik bir ictenlikle ve sabirla yardim eden ve bu
calismanin asil sahibi olan Giineydogulu kaynak kisilere ve kuruluslara; ayrica emegi
gecen biitiin diger kisilere siikranlarim1 sunuyorum.

Nevin Halici
Ankara, Subat 2014
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IKINCI BOLUM

YEMEKLER

2.1 CORBALAR

Bolgede corbalarin ana malzemesi bugday, bugday tirevleri, baklagiller ve yogurttur. Asa-
gida dévmeden una kadar genigleyen bir yelpazedeki corbalardan drnekler sunulmustur.

BULGUR CORBASI/SORBA SAVARI (Sirnak) (4 KISILIK)

5 su barda siit 1 ¢ay kasigi tuz
1 su bardag bulgur

yiiziine
1 yemek kasig tereyag 1 cay kasigi komuzibiber

Siitii kaynat, 1lit. Bulguru ilave et, atese koy. Kaynamaya baslayinca hafif atese al.
Bulgur yumusayinca tuz at, bes dakika daha kaynat, corba tasina doldur.
Yag1 kizdir, kirmizibiberi at, bir dakikay1 gecirmeden ¢orbanin yiiziine gezdir.
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gorbalar

MERCIMEK CORBASI (Batman) (4 KISIDEN FAZLA)

Bolgede vyaygin yapilir. Kahvaltida da yenir. Batman'da ve bazi illerde gorbanin yizine
kizzik konularak sunulur.

1/2 su bardag biitiin mercimek 1 sogan, halka dogranmug

1/3 su bardag dovme 1 tath kasigr kwmuza pul biber
1/4 su bardag nohut 1 tath kasigi tuz

8 su bardag et suyu 1 yemek kagsign kisnis, doviilmiis
yiiziine

1 yemek kasigi sadeyag
1 ¢ay kasigi nane
1 cay kasigi komuzibiber

Mercimek, dévme ve nohutu ayikla, yika, ayri kaplarda aksamdan sicak icme suyu
ile 1slat.

Sabah hepsini birlikte et suyu ile atese koy, yumusayincaya kadar kaynat. Sogan,
pul biber ve tuzu ilave et. Pisince kignisi at, bir tasim kaynayinca késeye al.

Yag1 kizdir, nane ve kirmizibiberi ilave et, 1 dakikay1 gecirmeden atesten al, cor-
banin yiiziine gezdir.
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giineydogu anadolu bolgesi mutfak kiiltiirii ve yemekleri

2.3. ETLER, SAKATAT, KUMES VE AV HAYVANLARI, BALIK VE DiGER
DENiz URUNLERI

Etler bolgenin ana yiyecegidir denilebilir. Kasap hayvanlarindan baliklara kadar her ttrld
etten leziz yemekler yapildigi gérilmektedir.

2.3.1. KEBAPLAR
Guneydogu Anadolu, Turkiye'nin kebaplannin lezzeti ve cesitliligi ile meshur olan bolgesidir.
Kebap yapiminda dikkat edilecek noktalar:

e Kebap i¢in ii¢ yagindan geng erkek koyun eti kullanilmalidir. Kigin iki yas, bahar-
da iki yastan kiiciik erkek koyun eti, en iyisidir.

® Et kesildikten sonra en fazla 24 saat beklemis olmalidir. Giinliik et idealdir.

® Kebap yapmadan 6énce etin goriinen ve gériinmeyen tiim sinirleri temizlenmelidir.
Sinirleri temizlenmeyen etten yapilan kebaplar sert olur.

e Tike (parca) kebap yaparken sise iki ya da ti¢ arada kuyruk takilmalidir. Lezzet ve
yumusaklik verir.

¢ Kiyma kebaplarda, kebaplarin cinsine gore yiizde otuz ile yiizde elli oraninda kuy-
ruk kullanilmalidir, yumusaklik ve lezzet verir. (Zevke gore yag orani azaltilabilir.)
e Tike kebap yaparken et lezzet verici terbiye icinde 10-12 saat bekletilmelidir.

e Kiymali kebaplari yaparken icine konulan sogan, sebze gibi malzemeler etle yog-
rulduktan sonra bekletilmeden hemen pisirilmelidir. (Sebzeli kebaplari hazirlayip
buzdolabinda aksama ya da ertesi giine kadar bekletmemelidir.)

e Kebaplar herhangi bir sos tizerinde servise alinacaksa dénce sosu hazirlanmali, son-
ra kebabu pisirilmelidir.

e Kebaplar sosla fazla bekletilmeden servise alinmalidir, yoksa yumusar, lezzeti bo-
zulur.

e lyi bir kebap, odun kémiiri atesinde pisirilmelidir.

® lyi bir kiyma kebab: et makinesinden ¢ekilmemeli, zirhla (et kiyma satir1) kiyil-
malidir.



etler, sakatat, kiimes ve av hayvanlari, balik ve diger deniz iirtinleri

ET KEBAPLARI iCiIN TERBIYE (Gaziantep)

2 yemek kasigi zeytinyag

1 yemek kasigv domates salcast

1 yemek kagsigi biber salcast

1 ¢ay kasigi tuz

1 ¢ay kasizi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

1 ¢ay kasig kifte bahar

2 dis sartmsak, bir tutam tuzla dowiiliip 1 yemek kasigi suyla sulandmrilmig

Biitiin malzemeleri karistir. Kebap yapilacak etle ov, 12 saat beklet.

KEMELI KEBAP (Gaziantep) (4 KISILIK)
Kemeli kebab1 kiyma kebabr ile de hazirlayabilirsiniz. (bkz. s. 50)

1 élcii tike/sis kebabt malzemesi (bkz. s. 53)
1/2 kg keme (domalan)

Tike kebabi1 hazirla. Kemeyi tasa siirterek ya da soyarak temizle. Keski ile ceviz bii-
yiikliigiinde bol, delici alet ile del. Sislere iki et, bir keme, bir kuyruk olarak gegir,
1izgarada pisir. Terletmeden servise al.

Not: Kiymali keme kebabi1 da patlicanli kebap (bkz. s. 53) gibi hazirlanir, pisiri-
lir. Ancak terletilmez. Hemen servise alinir. %30 kuyruk, %70 kirmiz1 et oraninda
hazirlanir.
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giineydogu anadolu bolgesi mutfak kiiltiirii ve yemekleri

2.3.2. ETLi TENCERE KEBAPLARI VE YEMEKLERI

DOBU (Mardin) (4 KISIDEN FAZLA)

1 kg kuzu budu, parcalara béliinmiis

1 bas sarimsak, tanelere ayrilip ayiklanmug

4-5 tane karabiber

1 yemek kasig yogurt

2 yemek kasigi sadeyag

1 yemek kasigi domates salcast

Kaynar su (etleri iki parmak gececek kadar)

1 tath kasigi tuz

1/2 su bardag badem, haslanip kabuklar: alimmig
1 yemek kasigi sadeyag (bademleri kizartmak icin)
Beraberinde piring pilawt

Etleri bigagin ucuyla ag, sarimsaklart ve karabiberleri icine koy. Yogurda bula, sade-
yagda kizart, tencereye diz.

Salgay1 kaynar suyla ez, etlerin iizerini iki parmak gececek kadar doldur. 15 da-
kika harli, sonra ¢ok hafif ategte etler yumusayincaya kadar pisir. Tuz at, on dakika
daha pisir.

Etleri tabaga diizenle. Bademi yagda pembelestir, iizerine gezdir.
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giineydogu anadolu bolgesi mutfak kiiltiirii ve yemekleri

2.3.4. SAKATAT

Bolgede siklikla tuketilen yiyeceklerden biri de sakatattir.

BUMBAR (Siirt)

Siirt'te Cigor Bayrami'nda mutlaka bumbar yapilir, kayisi ve Uzim hosafi ile yenir. Yaz
mevsiminde, istenirse igine | domates 2 yesil biber de ince kiyilarak ilave edilebilir.

2 dolmalik bumbar

ici

1 su bardag piring

150 g orta yagh koyun kiymast, bicakla ince kiyilmg
1 sogan, ince kiyilmg

2 yemek kasigi maydanoz, ince kiyilmug

1 tath kasigi karabiber

1 ¢ay kasigi tuz

haslama suyu
5 su bardag su
1 tath kasigi tuz

Bumbarlari tuzla tasa siirterek iglerini, diglarini tertemiz yika. Yarim saat sirkeli suda
beklet, tekrar yika.

[¢ malzemelerini karistir, huni ile ya da elle distan iteleyerek bumbarlara doldur.
Iki yanini bagla, soguk olan tuzlu suya at. Kaynamaya baslayinca yiiziine biriken
kefini al, kapak ort. Yar1 pisince bir kag yerine igne batir (6nce ignelenirse, i¢i piser,
dis1 ¢ig kalir).

Bumbarlari yumusayincaya kadar pisir. Suyunu siiz. Tencerenin iistiine temiz bir
bez, tizerine de kapak o¢rt, 15 dakika demlendir. Servise al.



baklagiller ve kuruyemisler

2.4. BAKLAGILLER VE KURUYEMISLER

Bolgede yaygin olarak tiiketilen bir besin grubu da baklagillerdir. Kuru yemisler yemek-
lerde bol miktarda kullanilmaktadir. Siirt fistigi ile yapilan Brttim Ezmesi 6zgtin bir tarife
olarak gbze garpmaktadir. Badem ise et yemeklerinin Uzerine kavrularak serpilmektedir.

BITTIM EZMESI / HANUHIL (Sirnak) (4 KISILIK)

Sirakta brittim dam yuvalagr (log) ile ezilip top haline getirilerek ekmegin va Uzerine
konmakta ya da arasina sarilmaktadir. Kahvaltilarda tercih ediimektedir. Pekmezle ya da
sade olarak yenilebilmektedir. Asagida pekmezli olaninin tarifesi verilmistir.

1/2 kg bittim
Yeterince pekmez
Beraberinde yufka ya da lavas ekmegi

Bittim1 doverek ezme haline getir. Yavas yavas pekmezi ilave ederek yumurta biiytik-
liigiinde toplar yap. Ekmegin iizerine koy ya da arasina sar.
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giineydogu anadolu bolgesi mutfak kiiltiirii ve yemekleri

KURU FASULYE SULUSU (Adiyaman) (4 KISILIK)

Etli kuru fasulye ya da taze fasulye boélgede yogun kullaniimaktadir. Orta ve dar gelirliler
konuklarina pilav ve zerdenin yani sira yaz mevsiminde fasulyenin tazesini, ki mevsi-
minde kurusunu digin yemegi olarak ikram etmektedirler. Adiyaman'da “sulu” adiyla
aniimaktadir.

2 su bardag kuru fasulye 1 yemek kasigi domates salcast
250 g kol ve kiirek eti 1 yemek kagsig biber salcast
100 g kuyruk yag 5 su bardag su

3 sogan, ince kiyilmig 1 tath kasigi tuz

Fasulyeyi yika, aksamdan icme suyunda 1slat (8 saati gegmemelidir). Sabah yeni ic-
me suyu ile yart hasla, siiz.

Eti, kuyrukla yika, atese koy. Suyunu ¢ekip cizirdamaya baglayinca sogani ilave
et, sarart. Salcalar1 koy, cevir. Sicak su ve tuz ilave et. Fasulyeleri koy. Tiim malze-
meler yumusayincaya kadar pisir.

NOHUT TAVASI (Sanliurfa) (4 KISILIK)
1 sogan, yemeklik dogranmus 1 tath kasigv pul biber
3-4 yesil biber, ince halka dogranmug 1 tath kasigi karabiber
3 kurmuz biber, ince halka dogranmug 1 tath kasigi tuz
5 domates, soyulmus, kusbast dogranmusg 4 su bardag nohut, haglanmg
1 su bardag ceviz, kryilmus 1 su bardag kasar, rendelenmis
1/2 su bardag zeytinyag 1 su bardag yesil fistik, ince kiyilmg

Nohut, kasar ve yesil fistik digindaki biitiin malzemeleri harmanla, tepsiye yay, firin-
da yari pisir, ¢ikar.

Haslanmis nohutlari ilave et, karistir, tekrar firina ver. Beg dakika sonra ¢ikar,
tizerine kasar1 serp, tekrar firina ver. Kasarlar eriyince cikar.

Uzerine yesil fistiklart serp, sofraya al.





