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Onsoz
Cankini ve cevresi, Orta Asya’dan getirdigi kdltir birikimini

Anadolu cografyasindaki eski kiiltiirlerle sentezleyerek kendi 6zgiin
kltdirtini ortaya koyabilen renkli bir cografyadir.

Yérenin folkloru, edebiyati, gelenek ve gbrenekleri ile yemek
kiiltiirti s6z konusu renkliligi tim canhiligi ile ortaya koymaktadir. Bir
toplumun Kkiiltirel birikiminin en énemli bilesenlerinden biriside sofra
ve yemek kdltirtdir. Cankiri ve gevresi, birbirinden ilging ve nefis
yemek cesitleri ve sofra adabi ile koklii Tiirk damak zevki ve yemek
kiltiriiniin dikkate deder bir bilesenini temsil etmektedir. Elinizdeki
kitap da bu yénde hazirlanmig kiymetli bir eserdir.

“Cankiri Yoresi Yemek Kliltiirti” eseri, yérenin toplumsal degerlerini
ortaya c¢ikarma projelerinden biri olarak diizenlenen “Cankiri |I.
Yéresel Yemek Yarismasi” sonucu ortaya cikmigtir. Cankiri Valiligi,
Belediye Baskanligi ve Sivil Toplum Kuruluslarinin slikranla
yadettigimiz katkilari ile diizenlemis oldugumuz yemek yarismasi ile
Cankini ybresinde yemek ve sofra kdltirtinin kbylere kadar uzanan
bir gizgide, yeniden ele alinarak akademik bir bakigsla desteklenip
ulusal diizeyde takdiminin yapilmasi amaclanmigtir. Béylece bilhassa
unutulmaya yiz tutmus yemek ve geleneklerin de canlandirilarak
gerek yerel dlizeyde ve gerekse ulusal diizeyde toplumla
paylasiimasi hedeflenmistir.

“Cankiri Yoresi Yemek Kliltiirli” kitabinda yoéreye ait yemek ve
sofra kdiltirii 6n planda tutulmus; Cankirr’nin unutulmaya yiiz tutmus
yemekleri ve marka olugturabilecek (rinleri aragtinimistir.
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Yiiksekokulumuz, Sivil Toplum Kuruluglari, Resmi Kurumlar ve 6zel
kisilerin igbirligi ile diizenlenen yemek yarismasinda ortaya konan
trdnler, elinizdeki kitap araciligiyla kalicilik kazanacaktir. Bir toplum
projesi olarak degerlendirebilecegimiz bu c¢alisma, (niversite ve
toplum isbirliginin en glizel 6rneklerinden olup, bir yili askin bir slirede
titiz ve disiplinli bir calisma sergilenerek Universite ve toplumun ortak
bir diizlemde bulusmasina érnek teskil etmistir. Bu baglamda 6zellikle
komisyonlarda fevkalade titiz ve gayretle ¢alisan Cankirili hanimlarin
katkisini stikranla anmak isterim.

“Cankiri Yoresi Yemek Kiiltirii” kitabinin hazirlanmasinda emegi
gecen basta Cankiri Valiligi, Ankara Universitesi Rektérliigi, Cankiri
Belediye Baskanligi ve akademik desteklerinden dolayr Ankara
Universitesi Ev Ekonomisi Yiiksekokulu Miidiirliigiine tesekkiirlerimi
sunarken, titiz ve Ozverili komisyon c¢alismalari ile her tiirlii takdirin
tstiinde katki saglayan Cankirili hemgehrilerim ve Yiiksekokulumuz
yOneticileri ile personelini ve blitiin Kdltiir géndilltilerini kutluyor, kiiltdird
koruma ve gelecek kusaklara aktarmada gayretlerinin artarak devam
etmesi temennisi ile bu eserin kiiltlir hazinemizden bir kismini daha
gelecek nesillere aktaracadr inanci ile bltin yararlanicilara

saygilarimi sunuyorum.

Prof. Dr. Sabahattin BALC/
Ankara Universitesi
Cankiri Meslek Yiiksekokulu
Mid(irdi

YEMEK KIiTABININ HAZIRLANMASINDA GOREV
ALAN KOMiISYONLAR
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Idari Yiiriitiicii Komisyon
Prof. Dr. Sabahattin BALCI
Yard. Dog. Dr. Murat ARI
Ogr. Gér. Hasan DAGLAR

71- Ménii Olugturma Komisyonu

Cekirdek Grup

Prof. Dr. Metin Saip SURUCUOGLU
Dog. Dr. Funda Pinar CAKIROGLU
Dog. Dr. Ayse Ozfer OZCELIK
Azize CIBIK

Mualla GULTEKIN

ilknur HAYIRLIOGLU

Sevim KURBANOGLU

Serpil DOGRU

Ayse KIYMAZ

Ozlem AVCI

Nuray BUYUKKOSE

Komisyonun Calisma Alam

Cankiri ve Yoéresi Yemekleri ile Cankiri ve Yoéresi yemek
kiltdrine uygun moéntler olusturmak.

2- Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemeklerin Komisyonu
Cekirdek Grup
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Mediha UNCUOGLU
Memnune YILMAZ
Siikran SINAN
Hatice BAYRAM
ismail CAM

Birsen SALEPCI
Giingdr BAGLAR

Komisyonun Calisma Alam

Cankiri ve Yoresi Yemekleri ile Cankiri ve Yoresindeki
unutulmaya yiz tutmus yemekleri tespit etmek.

3- Marka Olusturacak Uriinii/Uriinleri Tespit Komisyonu
Cekirdek Grup

Zeynep DINC

Hatice SIDAR

Ummiihan ESKIKAPUSUZ
Segil CIVITCIOGLU
Songiil ASTARLIOGLU
Atifet CINAR

Asiye GULESCIOGLU
Mikail KARA

Goniil DESTICI

Komisyonun Calisma Alam

Cankiri ve Yoresinin marka olusturacak Urtn/Grinlerini tespitini

yapmak,
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4- Yemek Kitabini Hazirlama, Diizenleme ve Tescil
Komisyonu

Cekirdek Grup

Leyla ONER

Sibel YIGIT

Hatice CARDAK
Zekiye GUMUSOGLU
Yasemin ALPER
Bekir DEMIRTAS
Selma OZKAN

ikbal CIVITCIOGLU
Hatice KOKYER

Komisyonun Calisma Alam

Yemek vyarismasina katilan yemekler disinda Cankiri ve
Yéresinde yapilan yemekleri arastirmak, yoére yemek kuiltliri ve sofra
adabi ile ilgili bilgi edinmek, yemek tarifi sahiplerin tariflerinin yayini
icin izin onayini almak, yemek kitabinda yer verilecek konularin
tespitini yapmak, yemek kitabinda kullanilacak fotograflari segmek,
kitabin ana formatinin belirlenmesi ve baskiya hazir hale getiriimesi
konusunda calismalari yurutmek.

YARISMADAN KITABA

Cankiri Meslek Yiksekokulunun 2003-2004 6gretim yili kalttrel
ve sosyal faaliyetleri planlanirken kalici bir etkinligin yapilmasi
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dagunaldd. Cesitli  fikirler iginde Cankiri yoresi halkinin da
Yiksekokulumuz ile butlnleserek birlikte yuritecegi bir etkinlik
secildi. “Cankiri 1. Yéresel Yemek Yarismasi”. Yarismadaki amag
Cankiri yoresinde hala yapilmakta olan yemeklerin yani sira degisik
sebeplerle unutulmus veya unutulmaya yiz tutmus yore yemeklerini
ortaya ¢ikararak giindeme getirmekti.

Calismalari organize  etmek ve  yUritmek Uzere
Yuksekokulumuz &6gretim gorevlilerinden olusun “Yoresel Yemek
Yarigmasi Dizenleme Kurulu” tespit edildi. Dizenleme Kurulu faaliyet
amacini, ¢alisma plani ve takvimini hazirlayarak, Yuksekokul Yonetim
Kuruluna sundu. Onaydan sonra galismalara baglandi. ilimiz Valisi,
Belediye Baskani, Sosyal Dernek Baskanlari, Cankiri Esnafi ziyaret
edilerek calismalarda destekleri talep edildi. Ziyaret edilen her
kesimin gonulli olmasi galismalari hizlandirdi.

Calismalarimizda Dizenleme Kurulu ile c¢alisabilecek bir
Danisma kurulu olusturuldu. Bu kurulda ilimizde damak zevki ile
taninan eski koklu ailelerden her kusaktan Uyelerin yani sira o gunun
Valisi Sayin Halil ULUSOY’un esi Aysel ULUSQY, Belediye Bagkani
irfan DINC’in esi Zeynep DINC, Cankiri ili Dernek Bagkanlari, 6zel ve
tuzel kurum baskanlari da yer aldi.

internet (izerinden, Belediye anonslari ve yerel gazeteler
aracihgi ile duyurular yapildi. Dizenleme Kurulunca bir program
dahilinde ilgeler gezildi. Kaymakamlik ve Belediyeler araciligi ile
kdylere kadar uzanarak yarigsmaya katilimin olabildigince genis ¢apl
olmasi ve mumkin oldugu kadar ¢ok ydresel yemegdin sergilenmesi
icin caba gosterildi. Hazirlanan katim formlari yarismaya katiimak
isteyenlere dagitildi. Formlarda yemekle ilgili gerekli bilgilere ilave
olarak varsa yemeklerin hikayeleri ve yore kulturindeki yerinin

belirtiimesi istendi. Yuksekokulumuza ula§an formlar Dlzenleme
XVII
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Kurulu ile birlikte Danigsma Kurulundan olusturulan komisyonlar
tarafindan incelenerek yemek tariflerinin yoresel olup olmadigi
belirlendi. Yoresel olmayanlar elendi.

Cankiri esnafinin, dernek ve kuruluslarin sponsorlugu ve
Cankin yoresi halkinin katilimiyla 25 Mayis 2004 tarihinde Cankir I.
Yéresel Yemek Yarismasi yapildi. Yarismada yemekler, lokantaci ve
pastacilarin temsilcileri ile Danigma Kurulunun segctigi Cankiri yemek
kUlturdna iyi bilen, yaran kalturiine sahip, damak zevki ile taninan juri
Uyeleri tarafindan degerlendirildi.

Yemek yarismasina ilgi ve katihmin g¢oklugu, unutulmus ve
unutulmaya yiz tutmus yemeklerin zenginligi, Yuiksekokulumuzda
2004-2005 kdilturel ve sosyal faaliyetleri arasinda Cankiri Yoresi
Yemek Kitabinin yazilmasinin planlanmasina yol ac¢ti. Bunca yemek
unutulmamali, gelecek kusaklara aktariimaliydi. Unutulmaya ylz
tutmus damak zevkleri tekrar kazaniimaliydi. Yemek yarismasinda
calismalara katilan Danigsma Kurulu ile bir toplanti yapilarak Cankiri
Yéresel Yemek Kitabi hazirlama faaliyeti dile getirildi. Bu toplantida
calisma komisyonlarinin, dyelerinin ¢alisma alanlari ve ¢alisma
takvimi belirlenmesi kararlastirildi. Hazirlanan c¢alisma Yo&netim
Kuruluna sunuldu ve onaydan sonra calismalara baslandi.

Oncelikle yemek yarismasina katilan yemeklerin katihm formlari
incelenerek malzeme miktarlari 6-8 kigilik standart hale getirildi. Ayni
¢esit yemeklerden en uygun olan birisi segildi. Ayni ¢esit yemeklerden
yorede farkli yapilanlar 1-2 olarak adlandirildi. iice ve kdylerde farkli

isimlerle ayni malzeme ve tarifle yapilan yemekler belirlendi ve ortak
tarif batan isimlerin yer aldidi baslhk altina yerlestirildi. Yemek
tariflerinin anlatimindaki farkli ifadeler ayni ifade sekline dénustarauldi.




Cankiri Yoresi Yemek Kiiltiirt

edildi. (Butin bu gayretlere ragmen eminiz ki, kitabimizda yer
almayan, ulasamadigimiz, daha birgok yére yemedgi var, daha sonraki
yillarda bu yemeklerin de kitabimiza ilave edilmesini umuyoruz).

Cankiri  yoresinde 06zel gunlerde ve davetlerde yemek
monulerinin yani sira Cankiri yoresi yemeklerinden olusan monuler
hazirlandi. Méni ¢alismalarinda Ankara Universitesi Ev Ekonomisi
Yiksek Okulu Miidiresi Sayin Prof. Dr. Emine GONEN, Ev Ekonomisi
Eski Mudiresi Sayin Prof. Dr. Semiha HASIPEK, égretim Uyeleri
Sayin Prof. Dr. Metin S. SARACOGLU, Dog. Dr. A. Ozler OZCELIK
ve Doc. Dr. F. Pinar CAKIROGLU yardimci olmuslardir. Kendilerine
degerli katkilarindan dolayi stikranlarimizi sunuyoruz.

Kitabimizda yemek tarifleri ve méndulerin yani sira, sonbaharda
kiglik yiyecek hazirliklari, Gankiri yoresi sofra adabi ve kultura, yore
yemeklerinin hikayeleri ve kultirimuzdeki yeri hakkinda da kisa da
olsa bilgiler bulacaksiniz.

Kitabin hazirlanmasinda tim emegdi gecen Kkisi, kurum ve
kuruluslara tesekkir ederken, kiltirimUz sonsuz, sofralarimiz sen ve
bereketli olsun diyoruz.

Diizenleme Kurulu
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CANKIRI VE YORESINDE
SOFRA ADABI VE YEMEK KULTURU

YARAN SOFRA ADABI VE
SIRA YEMEKLERI

Yaran yemekleri yaran
sohbetlerinde ikram edilen
sira yemeklerdir. (Bu
yemekler yaran meclisindeki
yarenlerin  sirayla  yaran
meclislerinde ikram ettikleri
yemeklerdir.) yemekler gece
sohbetin ilerledigi saatlerde
01:00-02:00 arasinda vyenilir. Sofraya hazirlik Kiglik Basagrnin
(yaran meclisinde Blyuk Basaga’dan sonra en saygin kisi) “Basagam
yemek hazirdir” diyerek yemege davetiyle baglar. Cavus (yaran
meclisinde dizeni saglayan kisi), ocak sahibi (0 aksamki yemegi

veren ev sahibi) ve yarenlerin biri olmak Uzere ¢ kisi omuzlarinda bir
el havlusu, bir ellerinde legen ve sabun diger ellerinde ibrikle yaran
meclisine girer.

Once Blyiik Basaga’nin dniinde diz ¢gokerek legeni yere koyar,
ellerini yikamasi icin su dokerler. Bu islem daha sonra sirayla Kigik
Basaga’ya ve diger yarenlere uygulanir. Daha sonra o aksam igin
g6revli olan yarenler kurulacak sofra sayisi kadar sofra bezi ile salona
gelir ve Buylk Basaga’ya en yakin olan yaren sofra bezini sermeden
once “Gelmis gegmis butin yarenlerin ruhuna Fatiha” der. Herkes
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“Fatiha” suresini okuduktan sonra sofra bezleri serilir ve Uzerine divan
sinilerinden (buyuk capli kalaylanmis bakir tepsiler) olusan sofralar
kurulur.

Ekmek ve tahta kasiklar kenara dizilir. Sofraya 6nce corba
getirilir. Kuguk Bagaga’'nin Buyuk Bagaga'ya “Buyurun” demesiyle
Blyluk Basaga ayaga kalkar. Blyuk Basaga'ya en yakin olanlardan
baslayarak herkes sirayla kalkar ve sofralara yerlegir. Sofralardan
birine Blyuk Basaga digerine, Klicik Basaga, bir digerine Reis (yaran
basl olan kisi) ve yasi en blyUk olan yaran olmak Uzere yarenler
sinilerin etrafina yerlesir. Her sini etrafinda en fazla 10-12 Kkigi
oturabilir. Sofralarda herkes yerini alinca Kigik Basaga Bulylk
Basaga'ya “Buyurun Basagam” der. Basaga “Besmele” ile ¢corbadan
bir kasik alir. Sonra diger yarenler yemege baglar.

Basaja yemegQe baslamadan once hi¢c kimse yemege
bagslayamaz. Sofralardaki bos tabaklar alinirken butiin sofralardaki
tabaklarin bitmesi beklenir ve sofraya getirilis sirasina gére toplanir.
Bu siraya uymamak her sira ihlali gibi ceza gerektirir. Genellikle
¢orbadan sonra sirasiyla Gankir firin gliveci, etli pilav, etli yaprak
sarmasi, tath, kuru bamya verilir. icecek olarak yemeklerin yaninda
kizilctk eksisi ve hosaf ikram edilir. Yemeklerin sonunda
yarenlerden biri sofra duasi yapar. Sofradan kalkildiktan sonra kahve
iGilir.

Orhan OZKAN
Kicuk Basaga
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CANKIRI VE YORESINDE SOFRA ADABI

Yemek ve sofra adabi ilceden ilceye, beldeden beldeye, hatta
koyden koye kuguk farklliklar gosterse de genelde ayni 6zellikleri
gosterir. Eskiden 6zel dokunmus sofra bezleri lGzerine yerlestirilen
blaylk bakir sinilerle yer sofralari kurulur, yemek sinisinin etrafinda
sirasiyla; yasllar, erkekler, hanimlar ve ¢ocuklar otururdu (Hatta bazi
kdylerde dnce erkekler, sonra hanimlar ve gocuklar yerdi). Sofraya
bakir sahanlar icinde getirilen yemekleri ayni tabaktan herkes 6ntne
isabet eden tarafindan yerdi. Yemege sofradaki en blylk Kigi
baslamadan kimse baslamazdi.Yemegde besmele ile baslanir, yemek
sofra duasi ile bitirilirdi. Gelisen teknoloji ile birlikte ulasim araglarinin
hizi, gelir duzeyinin ylkselmesi ile seyahat imkanlarinin artmasi ve
iletisim alanindaki geligmeler her insan gibi Cankiri yoresi halkinin
yasam tarzini da etkilemistir. Ornegin 6zellikle sehir merkezinde
yemek cesitlerine disaridan ilaveler olmustur. Yemekler sini yerine
artik masa etrafinda oturularak, herkesin 6niindeki yemek tabagina
servis yapilarak yenmektedir. Tabii ki bakir sahanlarin yerini de
porselen tabaklar, tahta kasiklarin yerine metal kasik-catal ve bigaklar
almistir. Fakat oturma dizeninde, yemek cesidinde ve biylklere
saygida fazla bir degisiklik olmamistir.
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RAMAZANDA iFTAR SOFRALARI

Cankin ve yoresinde Ramazan ayi boyunca iftar yemekleri ayri
bir 6nem tasir. Ramazandan dnce kaplar kalaylanir, mutfak erzaklari
hazirlanir.

Ramazanda es-dost, fakir-fukara yemege davet edilir. Sofrada
mutlaka bir misafirin bulunmasina 6zen gdsterilir. Misafir olsun
olmasin yemekler eksiksiz 6zenle pisirilir ve sofra ayni 6zenle
hazirlanir. Sofraya otururken bagkdseye evin blytkleri ve erkekler
oturur, daha sonra da g¢ocuklar sofrada yerini alir. iftar topunun
atilmasini ve ezanin okunmasi beklenir.

iftar  sofrasinda iftariyelik
denilen hurma, zeytin, peynir,
cesitli regeller ve bal mutlaka
bulunur. Sofra, mevsime uygun
salata, taze sogan, biber, nane gibi
yesilliklerle donatilir.

iftar topu atildiktan sonra

oruglar acilir, pastirmali yumurta
basta olmak Uzere (iftariyelikler yenir.

iftariyeliklerden sonra, sira takim yemegine gelir. Takim
yemeginde genellikle tarhana c¢orbasi, biitiin et veya Cankiri
gliveci, etli yaprak sarmasi, pilav, bamya, hamurlu veya siitli
tathlar yenir. Sofrada igcecek olarak hosaf veya komposto ikram
edilir. Burada en o6nemli adet bamyanin tathdan sonra yeniyor
olmasidir. Yemegin sonunda sofra duasi yapllir.
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SAHUR SOFRALARI

Sahurda bir iki saat daha
erken kalkilarak sahur hazirhgi
yapilir. ilgeden ilgeye farkliliklar
gOstermekle birlikte genelde
hamur igleri ve taneli yiyecekler
hazirlanir. Baglicalari; ev
makarnasi (eriste), gozleme,
otlu ekmek, kol boregi,
finnda keskek, yagh (okla)
ekmek, yazma ¢oregi veya borektir. Bunlar; kizilcik eksisi, ayran,
hosaf veya meyve kompostolari ile tiketilir.

Hatice SIDAR
T. Yardim Sevenler Dernegi
Yoénetim Kurulu Uyesi
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CANKIRI VE YORESiIi KULTURUNDE
YEMEKLE ILGILI

MANILER VE DUALAR

Cankint ve yoresinde yemede ya da ziyarete gelen misafirler,
ikramlardan sonra veya ayrilirken maniler sdylerlerdi. Bu gelenek birgcok
yerde hala devam etmektedir. Manilerden bazilari sunlardir;

Eviniz Tann dostu, hanen mibarek olsun,
Ocagin aydin olsun, eviniz nur ile dolsun.

Haktan yansin ¢iragin, iyerlensin buragin,
Cennet olsun duragin, hanen mibarek olsun.

Bundan 6zge s6z olmaz, cahiller kadrin bilmez,
Goérmeye doymak olmaz, izin verin gidelim.

Ne bakarsin iraktan, baklavadan boérekten,
Vazgegmeyiz ¢orekten, hanen mubarek olsun.

Haydi kalkin gidelim, hir mum verin yakalim,
Pabuclara bakalim, eviniz mibarek olsun,
Her taraf nur ile dolsun.

istanbul’dan giil getirdim, dalindan biilbiil getirdim,
Misafirlerim i¢sin diye ¢ay (yada kahve) getirdim.

Yemeklerden veya ziyaretlerdeki ikramlardan sonra genelde sofra
duasi yapilir, bu dualardan bir 6nek;

Elhamddlillah, Elhamdydilillah. Ziyade eylesin Allah,

Elhamddilillahillezi, etamena ve sakéna ve cealena minel muslimin,

Dirildi geldi nigmet veren Allahim ne cémert
Olenlere gani gani rahmet

Sag kalanlara sihhat selamet

Soframiz nur, kaza bela geri dur

Ev hanesini eyle mamur

Devami devlet, kesiri rahmet

Kabulu dua zit vela tugalletu el Fatiha

Fatiha suresi okunduktan sonra sdyle devam edilir: Onii Bismillah, arkasi
Elhamddilillah, ne dedigimizi bilir Allah. Tekrari en kisa zamanda nasip olur
insallah.

Kaynak: Hatice BAYRAM, Cankiri-Merkez
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CANKIRI KULTURUNDE YEMEKLER

Cankiri ve yoresinde bazi yemekler 6zel glnler, bazilari ise bir
mesajl iletmek icin yapilir. Ornegin 6li evine yakin akraba ve
komsular ilk gunlerin acisi ile ev sahibinin yemek yapamayacag
disuncesiyle yemek goétirir. Bunlar genelde takim yemegi olabildigi
gibi, herhangi bir hamur igi veya tatli da olabilir. Ayni sekilde yeni eve
tasinan komsuya yardimci olmak i¢in de yemek goétralir.

Ozel Giinler igin Yapilan Yemekler

¢ Cankin Kiymahsi (Kapali Kiymalh)

Genellikle sonbaharda hazirla- = 7
nan kavrulmus kishk kiymadan (g T‘H W
hazirlanan kapali kiymali, duginlerde, @ g o |
mevlitlerde ve kalabalik toplantilarda e
ikram edilir. Ayrica Oli evine de
gétaralar. Evlerde ise kis mevsiminde
hafta sonlarinda  hazirlanilanarak e
yenir.

Hazirlanigi:

Olgii: Bir kiymaliya bir kepge
dogranmis kiyma.

Sonbaharda hazirlanmis
kishk kavrulmus kiyma ince
ince dogranir. igine ince
kiyilmis  bol sogan ve
maydonoz ilave edilir. Biraz
kimyon, karabiber, pulbiber ve
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tuz ekilir. istenirse biraz da kiipecik peyniri konulabilir. Harg iyice
karigtinlir. Hazirlanan bu kiymali igi, kiymali yapan firinlara gotarulur.
Kiymali hamuru kiymanin Gzerini kapatacak sekilde parmak uglari ile
birlestirildiginden buna “Kapali kaymali” da denir.

o Keskek

Keskegin Cankiri yoresinde ayri
bir yeri vardir. Yoéremizin tarihi ve
geleneksel asi denilebilir. Genellikle
digun, mevlit, sinnet, yagmur duasi,
festival ve solenler gibi toplu
térenlerde yapilir ve misafirlere ikram
edilir.

Keskek, birlik beraberlik, daya-
nisma ve kaynasmanin yemegidir.

Hazirlanmasinin ilk asamasindan son asamasina kadar bir paylasim,
bir imece vardir. Keskedin ana maddesi denedir. Dene; eskiden
mahallelerde bulunan tas dibeklerin icine konup, aga¢ tokmaklarla
kadin ve erkek en az bes kisi tarafindan sirayla tokmak vurmak
suretiyle dovulerek yapilirdi ve her ailenin ihtiyaci ayni yontemle
yardimlasarak kargilanirdi.

Yéremizde c¢ok cesitli usullerle pisirilen keskek, bazi ilgelerde
iftar sofralarinin demirbas yemegidir. Bazi ilgelerde ise digunlerde etli
pilav yerine ikram edilir. Bu dugunlerde keskek yemeklerin bas
tacidir. Bekarlarla “Ne zaman keskegini yiyece@iz” denilerek
sakalasilir... Keskek mutluluk mujdecisidir. Daguanlerin tath telasinin
bir simgesidir. Bahgelere konan koca koca bakir kazanlarda
kaynayan denelere haslanan dana eti katilarak yapilir. Huner
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keskedin dovilmesindedir. Tahta yayiklarin figsekleriyle, yine sirayla
glicu kuvveti yerinde olan kadin ve erkekler tarafindan iyice dévdldr.
Dene, etle kaynasip, sakiz kivamina gelince keskek hazir demektir.
Uzerine kizdiriimis tereyag ekilerek servise sunulur. Ortak emekten
cikan kegkek deyimi gunluk yagamimiza da sinmistir. Cok yorulan, ya
da glnes altinda fazla kalarak gevseyenler “keskek gibi olduk”, Bir
olaya sasiranlar “agzina keskek” derler. Keskek zahmet ister, alin teri
ister, bu zahmet yéremizde “kedi her zaman keskek yemez” diyerek
dile getirilir. Kegkege verilen emek konuklarimiza verdigimiz degerin
bir gostergesidir. Keskegi sadece torenlerde bulunanlar yemez.
Gelemeyen yaslilar, hastalar ve lodusalar da unutulmaz. Tatsinlar
diye onlarin evlerine de génderilir.

Keskek pigirilen bir yerde paylasim vardir. Yillarca birbirini
gbrmemis dostlarin hasreti, keskek hasretiyle bulusur. Cocukluklar
canlanir, gozlerin 6ninde. Kaybetmis de olsalar analar, babalar,
ebeler, dedeler o guin onlarin yanindadirlar. Keskek dibekleri Gzerinde
donerek oynanan oyunlari anlatirlar gencglere “Biz eskiden ....” diye
baslayan cuimleler kurulur ve birinin dudaklarindan dokulGverir oyun
tekerlemesi “yagli dibek, eline ekmek, basina tokmak...” sdzcukler
bogaza dugumlenir, gbzler bugulanir ama bu hidzin o gunleri iyi ki
yasadik diyenlerin mutlulukla karigik hizntdur.

Keskek sadece bir karin doyurma araci degildir. Keskege sahip
¢ikmak, kdltirimize sahip ¢ikmaktir. Keskegin tadi damaginizdan,
anlami yureginizden eksik olmasin.

Arastirmaci Sibel YiGIT
Kursunlu
Cankiri Merkez il idare
Kurulu Mudiresi
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o Etli Piring¢ Pilavi:

Etli piring pilavi, Cankirrda 6zellikle sinnet dagunlerinde
kavurma et, toyga corbasi ve tatl ile birlikte ikram edilir. Bu nedenle
kavurma etle pisirilen bu pilava “stinnet pilavi” da denir. Yaprak
sarmasi gibi yaren sofralarinin, sira gezmelerinin de vazgecilmez bir
yemegidir.

e Un Helvasi

Selguklular zamaninda Cankir’'da yapilan Tasmescit,
zihinsel hastalar igin sifahane olarak kullanilirdi. Hastalar mistik
(Tasavvufi) muzikle ve bir ugrasi ile tedavi edilirdi. O devirde
blylk legenler icinde un helvasi yapildigi, helvanin hastalarla
birlikte karistirildigi sdylenir. Bu da Cankir’'da un helvasinin daha
12. yuzyilda bilindigini goéstermektedir. GUnimuzde un helvasi
mevlit kandilinde yapilarak kandil helvasi olarak dagitilir. Diger
kandillerde de aksam yemeklerinin tatlisi olarak yapilir.

Bir odul dunyaya geldiginde ogul helvasi olarak yapilir ve
dagitilir.

Bir vefat oldugunda cenaze evinde vyapilarak gelenlere
ikram edilir.
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o Etli Yaprak Sarmasu:

Cankiri yoéresinde hemen
hemen her davet yemeginde,
iftar ve yaran sofralarinda, digun
ve bayramlarda etli yaprak
sarmasi  yapllr. Cankirrda
yaprak sarmasinin 0zelligi cok
kigluk sarilmasi ve igine etle
birlikte piring ve yarma
konulmasidir. Cankir’da yaprak
sarmasinin  kugukligund hicve-
den bir de hikaye vardir:

Yaprak sarmasi igin gerekli olan tim malzemeleri hazirlayan
kayinvalidenin evden ayrilmasi gerekir.Uc¢ gunliik gelinine sarmayi
yapip pisirmesini soyler. Gelin sdyleneni yapar, sarma pisince tadina
bakmak Uzere bir tane alir. Gelin farkina varmadan bir tane daha, bir
tane daha derken tencerenin dibini bulur. Eve geg¢ gelen kayinvalide
tencerenin kapagini aginca sarmanin basina geleni anlar ve soyle
der:

Dolmaya dadanmig bir pisik.

Gelin hanim senin bu evden nasibin kesik.
Gelin hanim sen mi yedin hep bu dolmayi?
Aksam oglum gelince goreceksin kavgayi.

Bunun Uzerine gelinlik yaptigi icin suskun olan gelin, gelinligini
bozar ve sbyle cevap verir:

Oyle guizeldi ki dayanamadim.
Bitek bitek aldim tikenmez sandim.

Ug glinliik gelin, anasi evine konulmaz sandim.
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Mesaj Niteligi Tasiyan Yemekler

¢ Sahanda Yumurta:

Hanimlarin yemek vyapmaya zaman bulamadiklarinda
imdatlarina kosan, 6grenci sofralarinin demir basi diyebilecegimiz
sahanda yumurta Cankirn Kultirinde farkli bir amaca daha hizmet
eder,;

Diagun aksami gelinin kayin validesi, sahanda yumurta
yaparak gelinine gonderir. Sahandaki yumurta sayisi, geline kayin
validenin kag¢ torun beklediginin bir mesajidir. Gelinde kag¢ cocuk
sahibi olmak istiyorsa o kadar sayidaki yumurtaya ¢ataliyla dokunur.

o Baklava:

Cankir’da baklava nisas-
tayla tek tek incecik acilan ve biraz
kurutulan yufkalarin  Ust Uste
diziimesiyle yapilan zahmetli bir
tathdir. Genellikle dini  bayram-
larda, dudgunlerde ve onemli
konuklarin davet edildigi yemek-
lerde ikram edilir.

Dugin gunu kiz evinden damat evine gonderilen baklava,
akraba olan iki aile arasindaki iligkilerin tath devam etmesi temennisi
anlamina gelen bir mesajdir.

Ayrica dini bayramlarda bayramlagsmak Uzere kayin validesinin evine
gelen damat icin ayri bir tepsi baklava hazirlanir. Yemekten sonra ilk
servis damada tepsinin orta yerinden yapilir, sonra digerlerine ikram
edilir. Bu nedenle buna “Damat Baklavasi” denir ve damat yemeden
kimse yiyemez.
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ILKBAHAR KIR OTLARI

Cankiri ve yoéresinde ilkbaharin gelisi ile tarlalarda ve kirlarda degisik
otlar ¢ikar. Bunlarin baslicalari; kadin parmagi (madimak), kursalik,
ebem gumeci, gelincik otu, efelek, ciynak, tekecen, sirken ve yemlik.
Bu otlarin saglk acisindan faydali oldugu bir gergektir. Bazilari
Ispanak gibi sulu yemek olarak pisirilir, bazilari yumurta ve kiyma ile
kavrulur, bazilarinin yapragindan sarma yapilir. Bazilari ise ¢ig olarak
ince ekmek icine sarilarak yenir (Ciynak, yemlik, tekecen).
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Tarla Yemligi Kursalik

Kir Yemligi Efelek
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CANKIRI YORESINDE
KISLIK YIYECEK HAZIRLIKLARI

Sonbahar sonlarinda Cankiri ve yoéresinde hanimlarca hummali
kislk yiyecek hazirliklari baglar. Et kavurmasi, hamur kurutmasi,
sebze kurutmasi, tarhana, kiUpecik peyniri, regel, tursu, pestil bu
hazirliklarin basglicalaridir.

o Kiipecik Peyniri

Cankiri ve yéresi halki icin kipecik
peynirinin yerini tutacak peynir yoktur. Yaz
mevsiminin baglamasiyla koylerde
komsular satlerini  birbirlerine  sirayla
vererek, sutler birlestirilir ve peynir yapilir.
Yas peynir denilen tuzsuz peynir genellikle
bir parmak kalinliginda, daireler seklinde yapilan peynirdir. Koyun
veya inek sitiinden yapilabilir. iige halki bu peyniri pazarlardan satin
alir.

Yas peynir yikanarak tuzlanir ve bir tepsiye arkasina destek
konularak dikine dizilir. Bu sekilde fazla suyu stzulir. Sonra peynirler
beyaz carsaf katlari arasina Ust Uste konularak Uzerine agirlik
konulur. Bdylece suyu alinmis olur. Bu igslem yas peynirlerin suyu
iyice alinana kadar birkag kez carsaflar degistirilerek yapilir.

Suyu alinmis yas peynir rendelenir veya (glinimuzde) robottan
irice gecirilir ve yikanmig temizlenmis kupeciklerin icine basilir.
Basilma islemi yapilirken peynir birer-ikiser kepge konularak
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Cankir1 Yoresi Yemek Kiilttirdi

kUpecidin icinde yumrukla iyice sikigtirilir. Bdylece peynirin hava
almamasi saglanir. Bu ydntemle agzina kadar peynir basilarak
doldurulan kupecigin Ustline bir avu¢ tuz konulur ve agzina bir iki
asma yapragi yerlestirilir. Asma yapraginin Usti 3-4 kat katlanmis
temiz bir bezle kapatilir ve kiipecigin agiz kismindaki bogum yerinden
sikica baglanir. Serin bir yerde kum Uzerine ters gevrilerek saklanir.
Bdylece varsa suyu, kuma akmis olur. Klpecik peyniri tuzlanarak,
suyu alinmis oldugundan ve genellikle en az 4-5 ay bekletildiginden
zararli bakterilerden arinmig, hem saglik hem de lezzet agisindan
ideal bir peynir cesididir.

Kullanim Alani

Kupecik peyniri kahvaltilarda yenilebildigi gibi ikindi ¢aylarinda
ince ekmek igine sarilarak veya muska yapilarak da yenir.

Ayrica Cankirt  kiymasi yapilirken kiymanin igine biraz
konularak karistirilir.

Not: Peynir basilacak kiipeciklerin ince, dar ve kii¢lik olmasi peynirin
bozulmadan daha uzun stire korunmasini saglar.
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Cankir1 Yoresi Yemek Kiilttirdi

e Cankin Tarhanasi

Cankiri tarhanasi iki sekilde yapilir.

1. Yarma ile Yapilan Tarhana (iri Tarhana)

Yapilisi

1.

2.

Dibekte dovulmis kabugu soyulmus bugday yani keskek
degirmeninde iri olarak ¢ektirilir.

Firindan aksamdan tutulup eksitilmis bir tane ekmek mayasi
alinir.

Genis bir kapta maya 1lik su ile islatilir. Uzerine yagi alinmis
torba yogurdu, parmagi yakmayacak kadar isitilarak mayanin
Uzerine tuz ile birlikte ilave edilir ve iyice karigtirihr.

Bu malzemeye cekilen yarma unu azar azar ilave edilerek
kulak memesi yumusakliginda hamur yogrulur.

Yogrulan kabin adzi kapatilir ve Ustl értllerek mayalanmaya
birakilir. Her gun Gzeri sertlesmemesi igin yogrulur. Boylece 3
gln bekletilir.

Ug glin sonunda golgeye garsaflarin tizerine un, kasikla kiigik
parcalar halinde dokilur. Biraz kendini ¢cekince alt Ust edilir ve
arasida biraz kendini ¢cekince elle hafif ovalanarak tarhananin
daha kuguk parcalar ayrilmasi saglanir.

Bu tarhana fazla sertlesmeden biraz daha ovularak kalburdan
gegirilir.

Gegirilen tarhana yine gdlge bir yerde carsaflar Uzerine
serilerek iyice kurutulur (Eksiligini kaybetmemesi igin).
Kuruyan tarhana bez torbalarda kullanilmaya hazir sekilde
saklanir.

Not : Daha 6nceden ayiklanmis yesil mercimek tarhanaya karigtirilarak da
saklanabilir.

Birsen SALEPGI
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Cankir1 Yoresi Yemek Kiilttirdi

2. Un ile Yapilan Tarhana

Malzemeler

A\

V V V V VYV VYV V V V VY

Bir kilo kaymakl yogurt

Bir kilo domates

Bir kilo sogan

250 gram salcalik kirmizi biber
Nane (saplari ile beraber)

Dere otu (saplari ve gigekleri ile )
Maydanoz

Salatalik (3 tane)

Armut, elma, ayva (birer adet)
Yarim kilo aci ve tatli sivri biber

Ekmek mayasi

Yapilisi

1.

2.

3.

Butun malzeme (maya harig) kiiguk kiguk dogranir.

Bu malzeme bir tencerede pisirilir ve sogutulur

Yogurt, pisen ve sogutulan malzemelerin hepsi bu sekilde Ug¢
gln bekletilir. Bu arada her glin bir defa karistirilir.

Ug giin bekletilen bu malzemenin yarisi parmagi yakmayacak
kadar isitilir.
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10.

11.

12.

Cankir1 Yoresi Yemek Kiilttirdi

Maya tarhana karilacak kapta az ilik su ile ezilir. Uzerine
biatin malzemeler ilave edilir ve karistirilir. Tuz ilave edilir.

Bu malzemeye un, yavas yavas katillarak kulak memesi
yumusakhginda bir hamur yapilir ve mayalanmaya birakilir

Her gun Uzeri kaymak tutmasin diye yogrulur.

Boylece kabarmasi bitinceye kadar bekletilir. (bu mayalanma
muddeti 10-15 gun surebilir)

Eger tarhana, hamur tarhana olarak kullanilacaksa kuplere
veya kavanozlara basilarak serin bir yerde saklanir.

Eger kuru tarhana olarak saklanacaksa golgeye serilen
carsaflarin Uzerine un serpilerek, kasikla klglk parcalar
halinde dokulur. Biraz kendini ¢gekince ters gevrilir.

Diger tarafi da biraz kendini gekince ovalanarak elekten
gegirilir ve garsaflarin tzerine serilerek iyice golgede kurutulur
(Eksiliginin gitmemesi ve rengini kaybetmemesi icin).

Bez torbalara doldurularak kullaniimak tzere saklanir.

Giingér BAGLAR
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Cankir1 Yoresi Yemek Kiilttirdi

¢ Hamur Kurutmasi

Sonbaharda hazirlanan kesme hamurlar kis glnlerinde ev
hanimlarinin en blayluk yardimcisidir.

1 kg un icine 2 yumurta, biraz tuz ve su ilavesi ile manti hamuru
kivaminda hamur yogrulur. 4-5 paziye boélundr. Her pazi 1 mm
kalinhginda acilir. Paziler biraz kurutulur. istenilen hamur cesidine
gore kesilir.

Eriste icin paziler 1, 1.5 cm. eninde
uzun seritler halinde kesilir. Bu seritlerin 3-4
tanesi ust Uste konularak 1 mm eninde kesilir
ve temiz bir bez Gzerinde kurutulur.

Dutmac¢ icin paziler 4 parmak
genisliginde seritler halinde kesilir. 3-4 tanesi Ust Uste konularak 1-2
mm genisliginde enine ince seritler halinde kesilir. Kesilen bu ince
seritler tekrar enine 1-2 mm genigliginde kesilerek klglk kare
hamurlar elde edilir. Temiz ¢arsaflar tizerinde kurutulur.

iri Hamur igin paziler 2-3 cm eninde J - 3
seritler halinde kesilir. 3-4 tanesi Ust Uste a
konularak tekrar 2-3 cm genigliginde enine

kesilerek kareler elde edilir ve kurutulur.

Cimcik Hamuru igin paziler 1 cm.
eninde uzun seritler halinde kesilir. Sonra bu seritler 2-3 mm. eninde
kligUuk pargalara ayrilir. Her parga ortadan sikistirilarak fiyonk haline
getirilir ve temiz ¢arsaflar tizerinde kurutulur.
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e Et Kavurmasi

Kis aylarinda kullanilmak Gzere sonbahar sonlarinda kigtikbas
hayvan etinden kiyma, kugbasl et, ve sizgi¢c kavrulur. Eskiden soguk
kis gunlerinde taze et bulmak zor oldugundan uygulanmakta olan bu
gelenek hala devam etmektedir.

Hazirlanisi

Kiyma : Kasaptan cekilmis olarak hazir gelen kiyma buylkce
bir legende kendi yaginda tuzlanarak iyice kavrulur. Kalip seklini
almasi icin sicakken kaplara bosaltilir. Donunca kaplar ters gevrilerek
kiyma kalip halinde ¢ikarilir ve serin bir yerde saklanir.

Bu kiyma genellikle Cankiri kiymalisi yaptirmak icin kullanilir.
Ayrica bu lezzete alisik olanlar ¢orbalarda ve yemeklerde bu kiymayi
kullanmaktadirlar.

Kusbagi Et: Kugbasi seklinde dogranmis et kiyma ile ayni
sekilde kavrulur ve yemeklerde kullanilir.

Sizgig: Hayvanin kaburga kemiklerinin eti fazla siyrilmaz.
KlguUk parcgalar halinde pargalanmis olarak kasaptan hazir halde gelir.
Kiyma ve Kusbas! et gibi kavrulur. Ozellikle tarhana corbasinda ve
kuru fasulyede kullanilir. Hatta bazi hanimlar etli yaprak dolmasini
pisirecekleri tencerenin dibine bir sira sizgi¢ doserler.
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e Et Kurutmasi

Buzdolabinin olmadidi zamanlarda genellikle ihtiya¢ fazlasi et
(bilhassa kurban bayramlarinda) kurutularak saklanirdi. Kurutulacak
et, kaburga kemikli etlerden segilir (et kemikten siyrilmadan tabi
haliyle), el bayukluginden pargalanir.Pargalarin ortasi urgan gececek
blayuklikte bicagin ucu ile delinir. Etin ylzeyinin tamami bol tuzlanir
ve urgana dizilir. Urgan kilerin tavanina iki ucundan gergince
baglanir. Etlerin birbirine degmemesi ve havalanmasi icin aralari 10-
15 santimetre acilir ve kurumaya birakilir. Kurutulmus et tiketilecegi
zaman urgandan alinir suyun iginde bekletilerek yumusatilir, sonra
tuzdan arindirmak icin iyice yikanir ve yapilacak yemek igin kullanilir.

Kaynak: Ogr. Goér. ismail Cam, Cankiri-Merkez

e Ugut
Ugut, yaz mevsiminde vyapilir. Bugday yikandiktan sonra,
birkag gun su icinde bekletilir. Yag olarak bir ¢uval icine doldurulur.
Cuval saman igerisine gémulur. Birka¢ glin bekletilerek bugdayin
cillenmesi saglanir. Sonra disari ¢ikarilarak guneste kurutulur ve
dJutiilerek un haline getirilir. istendiginde, ézellikle kis mevsiminde
tath yapilarak yenilir.

Kaynak: Ogr. Gor. ismail Cam, Cankiri-Merkez
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e Ahlat Kavutu

Ahlat, dibekte dovilerek glneste kurutulur. icine kavurga,
misir, kabak c¢ekirdegi katiir. Degirmende o6gutilerek un haline
getirilir. Su ile karistirilarak yemek kasiga basilip sekillendirilerek
servise hazir hale getirilir. Misafirlere ikram edilir. Cocuklar ¢ok sever.
Kuru olarak kesinlikle yenilemez; insanin nefesini keser, insan
konusamaz. Ayrica kuru oldugu zaman insanin agzinin her tarafina
bulasir. “ Agzinda kavut mu var konussana” s6zi mahalli olarak
susan insanlar i¢in sGylenen bir deyimdir.

Kaynak: Ogr. Goér. ismail Cam, Cankiri-Merkez

e Ev Kavutu

Malzemeler

2 kg. sari misir

2 kg. bugday

2 kg. nohut

2 kg. aycekirdegi

1 kg. kabak cekirdegi

YV VVY

Sari misir, bugday, nohut, aycekirdegdi, kabak ¢ekirdedi ayri ayri
kavrulur. Koy degirmenlerinde un gibi 6éguataltr, elekten gegirilir.
istege gore sade veya seker ya da pekmez katilarak yenir. Eski
masalli, oyunlu kis gecelerinin vazgecilmez ¢erezlerindendir.

e Kes

Cokelek, avug icinde sikilarak topak topak yapilir. AJactan
yapilmis sik dokumali 0Ozel sepetin icine dizilir ve kurutulur.
Kullanilacagi zaman bir kabin i¢inde su ile islatilarak ezilir, ayran
haline getirilir.
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SEBZE KURUTMALARI

GunUmuzde sebzeleri kurutarak saklama tekniginin, diger
saklama tekniklerine (dondurma, konserve yapma gibi) gére daha
saghkh oldugu kabul edilmektedir. Cankiri ve yoéresinde kurutulan
sebze cesitleri boldur:

e Taze Fasulye (Kabuklu Pakla) Kurutmasi

Yesil fasulyenin barbunya cinsi tercih edilir. Fasulyeler boyuna
ortadan ikiye kesilir ve yemek olacak sekilde dogranir. Havadar bir
yerde kurutulur. Kigin haglanarak suyu suzilir, taze fasulye gibi sulu
yemegi veya yumurta ile kavurmasi yapilir.

e Asma Yapragi Kurutmasi

Yapraklarin saplarinin uzun kisimlari kesilerek ipe dizilir ve
gblgede kurutulur. Kurutulan yapraklar temiz bir kutu icine
yerlestirilerek saklanir. (Eskiden mahzen denilen karanlk odalarda
duvardaki civilere asilarak saklanirdi). Kullanilacagi zaman,
kullanilacak kadari ¢ikarilarak taze yaprak gibi sicak suda haglanir ve
sarilmaya hazir hale getirilir.

e Sivri Biber Kurutmasi

Yikanan biberler boyuna ikiye bolinar ve temiz bir bez Uzerinde
guneste kurutulur. Kurutulan biberler bez torba i¢inde saklanir. Ayrica
biberler butin halinde sivri ucundan biraz kesilerek, sap kismindan
ipe dizilerek kurutulabilir.
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¢ Dolmalik Biber Kurutmasi

Dolmalik biberler sap kismindan kesilerek agzi acgilir ve gekirdekleri
cikarilir, ipe dizilerek guneste kurutulur.

e Pathican Kurutmasi

1. Yikanan patlicanlar boyuna ¢izgiler halinde soyulur. Ortadan
uzunlamasina doérde bdlundr, sap kismindan ipe dizilerek
guneste kurutulur.

2. Yikanan ve ayni sekilde soyulan patlicanlar bir parmak
kalinliginda halka seklinde dogranir ve ipe dizilerek kurutulur.
Kurutulan patlicanlar bez torba iginde serin bir yerde korunur.

e Kabak Kurutmasi

Dolmalik kabaklar yikanir ve soyulur. Boyuna dérde bolindr ve
dogranir. Temiz bir bez tzerinde kurutulur.

¢ Nane Kurutmasi

Nane yapraklari saplarindan ayrilir. Yikanarak suyu suzuldr.
Temiz bir bez Uzerinde kurutulur. Kuruyan naneler ovularak inceltilir
veya iri gozlu elekten gecirilir. Kavanozda veya bez torba icinde
saklanir.
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¢ Elma Kurutmasi

Elmalar karpuz gibi dilimlenerek, c¢ekirdekleri temizlenir.
Elmanin  kabuklarinin  soyulup soyulmamasi istege bagdlidir.
Hazirlanan elmalar temiz bir orti Gzerine serilerek gineste kurutulur.

e Pestil

Cankin yoresinde yaygin olarak yetistirilen meyvelerin biri de
eriktir. ihtiyac fazlasi erikleri israf etmemek icin kis mevsiminde
kullaniimak tzere kurutulur veya pestil yapilir.

Erikler guriklerinden ayiklanip yikandiktan sonra, kazanda bir
miktar su ile kaynatilir. istenilen kivama geldikten sonra kevgirden
gegirilerek cekirdeklerinden ayrilir ve 6zel olarak hazirlanmis pestil
tahtalarina dokulerek guneste kurutulur. Pestil tahtasi, 25-30
santimetre eninde, 3-4 metre boyunda rendelenmis, cevresine 2-3
santimetre cita gakilmis tahtadir. Bazi pestil tahtalarinin ¢evresine
pestilin dokulmemesi icin c¢ita degdil, eriklerin kevgirde kalan
cekirdekleri dizilir.

Ozellikle kiigik, mor renkli, hos kokulu, tatl “amesken” denilen
erikten yapilan pestil ok makbuldur.
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e Katik

Katik kdylerde kahvaltilik olarak yapilan bir tir peynirdir. Ayran
pisirilir ve bez torbada slUzllerek katilastirilir. Bazi kdylerde ise ilk
pisirme isleminde ayran degil, dogrudan torba yogurdu pisirilir.
Katilasan pismis yodurt sutle karistirilarak yeniden pisirilir ve torbada
suzulr. Sdzulerek iyice katilasan  peynire “Katik” adi verilir.
Topraktan yapilmis agzi genis testi veya depmelerde saklanarak
kahvaltilarda tuketilir.

Kaynak: Ogr. Goér. ismail Cam, Cankiri-Merkez

YEMEK YARISMASINDAN GORUNTULER




Cankir1 Yoresi Yemek Kiilttirdi

Aluc Marmelati

Malzemeler
» Alug
> Sirasi kadar seker

Yapihsi

1. Alug yikanip, ayiklanip Gzerini értecek kadar suyla iyice
yumusayincaya kadar haslanir.

Temiz kullaniimamigs talbentten suzalr.
3. Alta gecgen sirasi sekerle kaynatilir.

Kasiktan yavas yavas uzadigi zaman kivami olmusg
demektir.

5. Marmelat ocaktan alinarak sicak halde kavonozlara konur
ve kavonozun kapagi kapatilir.

Kaynak: Aliye CELIK, Cankiri - Kurgunlu
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Visne Marmelati

Malzemeler

> Visne
> Su
> Seker

Yapihsi

1. Vigneler ayiklanip yikanir.

2. Uzerini 6rtecek kadar su ile iyice yumusayincaya kadar
haslanir.

3. Visneler kevgirden elenerek gegirilir. Alta gegen sirasi tekrar
tulbentten stzalur.

4. Alta gegen siranin 1/5 i kadar seker ayarlanir.
5. Sira, genis tavalarda kaynatilarak suyu buharlastirilir.

6. lyice suyu uctuktan sonra seker ilave edilerek kivami
oluncaya kadar kaynatilir.

7. Kivami: Bir tabak suya kaynayan marmelattan 1 damla
damlatilir.

8. Yayimadan kaliyorsa olmus demektir veya kuru tapaga bir
damla damlatilir.

9. Hig yayllmadan sert bir sekilde duruyorsa olmus demektir.

10. Kivamini bulan marmelat sicak halde kavonozlara konulur,
kapagi kapatilip ters gevrilerek sogumasi beklenir.

Kaynak: Sabiha ADIGUZEL, Cankiri - Kursunlu
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Kizilcik Marmelat:

Malzemeler
>  Kizilcik
> Su
> Seker

Yapilhis
1. Kizilciklar ayiklanip yikanir.

2. Uzerini értecek kadar su konularak iyice yumusayincaya
kadar haslanir.

Haglandiktan sonra ezilerek kevgirden gegirilir.
. Alta gecen sira tekrar tulbentten gegirilir.
Alta gegen siranin Y4 kadari kadar seker ayarlanir.

. Sira genis tavalarda biraz suyu uguncaya kadar kaynatilir.

N o o~ w

Sonra seker ilave edilerek kivamini buluncaya kadar
kaynatilir.

8. Kivami; kagiktan 2 damla birleserek bir damla olup akiyorsa
olmus demektir.

Kaynak: Dursuna ADIGUZEL, Cankiri - Kursunlu
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Kizilcik Receli

Malzemeler

> 1Kkg. kizilcik

» 1Kkg. seker

» 1/2 limon suyu
» 1 cay bardagi su

Yapilisi

1. Temizlenen kizilciklar glzelce yikanip saplarindan ayrilir.
(istenirse c¢ekirdegi cikarilir)

2. Tencerede bir ¢ay bardagi su ile kisik ateste, agzi kapali
olarak kaynadiktan sonra 10 dk. pisirilir.

Kaynayan meyvelere bir kg seker ilave edilerek karigtirilir.

Limon suyu katildiktan sonra 5 dk daha kaynatilir. Regel
kivamina gelince ocaktan alinir.

5. Kavanozlara doldurulur, agzi streg veya folyo ile sarilir.
Uzerine kapagi kapatilir. Serin bir yerde muhafaza edilir.

Not: Kavanozlarin agzini folyo veya stre¢ ile kapatmanin sebebi
lizerinin kiiflenmemesi igindir.
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Malzemeler

» 1 kg kizilcik (

» 1 kg seker

Kizilcik Surubu

L,

k
\

25 § 2004

» 10 su bardagi su

Yapihsi

1.

Olgun kizilciklarin saplari temizlenerek yikanir, kizilciklar
kevgire alinir.

Kizilciklar 10 su bardagi su ile ezilinceye kadar kaynatilir.
Sik suizgegten gegirilerek suyu suzilir.

1 kg seker, slOzilmis kizilcik suyuna ilave edilerek
kaynadiktan sonra kuvvetli ateste boza kivamina gelinceye
kadar kaynatilir.

Surup sicak sicak kavanozlara dokalir.
Soguyunca folyo veya strecle sarilip kapagi kapatilir.
Kullaniimak Uzere serin bir yerde muhafaza edilir.
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Armut Pekmezi
(Yabani Armut)

Malzemeler

> Yabani armut
> Su

Yapilisi

1. Armutlar ayiklanip yikanir ve ezilir.

2. Ustlnlu ortecek kadar suyla iyice yumusayincaya kadar
haslanir.

Tulbentten stzullp sirasi alinir.
Sirasi kagiktan uzayincaya kadar kaynatilir.

Sicak halde kavonozlara konur, kapagdi kapatilip ters
cevrilerek sogumaya birakilir.

Kaynak: Hafize GULTEKIN, Cankiri - Kursunlu
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TURSULAR

Tlrkiye’mizde geleneksel olan tursularin yani sira Cankiri
yoresine 0zgul tursular da yapilir. Cankiri ve yoresi tursularinin uzun
sure bozulmadan korunabilmesinde ve lezzetli olmasinda Cankiri
kaya tuzunun blyUk rold vardir. Yoéreye 6zgu tursularin baslicalari:

o Cogirdik (Yabani Armut) Tursusu

Sirli kipecik icine yikanmis ¢dgurdikler  konulur. Ustind
Ortecek kadar su doldurulur.Sirke kivamina gelince olmus
demektir.Sirke olarak veya suyu igilerek tuketilir.

e Dolma Biberi Tursusu

Malzemeler

Havug

Domates (sertce olanlar alinir)
Aci ve tath sivri biber
Nane

Maydanoz

Sirke

Tuz

Dolma biberi (orta boy )
Kirmizi pul biber
Sarimsak

Beyaz lahana

VVVVVVVYYYVYYVY

Hazirlanigi

1. Dolma biberlerinin baglari, biberleri yirtmadan dikkatlice
¢ikarilir ve tohumlari silkelenir.

2. Kevgire agizlari asagl gelmek Uzere dizilir (suyunun akmasi
icin).
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ic malzemenin hazirhg

1.
2.

3.

10.

11.

Not :

Batun malzeme yikanir.

Havuclar soyularak kip kip dogranir. Biberler birer cm
kalinliginda dogranir.

Sarimsaklar ayiklanarak iyice dogranir.

Domatesler iri kus basi seklinde dogranir. Lahanalar ince
kiyihr.

Nane ve maydanoz kiyilir.

Blyukge bir kapta bitin malzemeler harmanlanir ve
kavanoza yerlestirilir (Bir kismi ayrilarak aralara serpilir).
Uzerine bir miktar sirke, tuz ve kirmizi pul bimer ilave edilerek
iyice karistirilir. Ve lezzetine bakilir, acisi ve tuzu biraz baskin
olmalidir. Clnku dolan biberler aciyi ve tuzu alir. Biberler tek
tek doldurulur. Agiz kismina domates gelmesine dikkat edilir.

Dolan biberlerin Gzerine domateslerle kapak yapilir. Sivribiber
(kinlarak) sarimsak ve az tuz serpilerek sira ile dizilir.

istegi gore bir veya iki sirada bir tuz, nane, sarimsak ve aci
biber serpilir. Boylece dolan biberler bitinceye kadar devam
edilir.

En ustune bol nane, tuz, aci biber, sarimsak konarak bitirilir.
(istenirse aralarina birer ikiser defne yapragi da konur).

Tursumuza ve kavanozumuza gore iki 6lgu su, bir dlgu kaliteli
sirke, bir ¢orba kasigi limon tuzu, bir ¢cay bardagi toz seker,
tuz bir kapta eritilir. Tuzuna bakilir, karar ise tursunun Uzerine
basincaya kadar doldurulur ve agzi sikica kapatilir.

Serin ve karanlik yerde tursular oluncaya kadar bekletilir (ara
sira tuzu ve sirkesi kontrol edilir).

1. Sirkenin hazirlanmasinda kullanilan limontuzu yumusamasini
onlemek, seker ve limon tuzu da tursunun sararmasi igin konulur.
Bu sirke hazirlama usulii, lahana tursusu hari¢ blitiin tursularda
uygulanir.

2. I¢ malzemesi ve dolma biberi kavanoza gére ayarlanir.
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Cankir1 Yoresi Yemek Kiilttirdi

e Kelek Tursusu

Cankiri kavunu Gnladdr. Cankir’nin Kizilirmak ilgesinde ve
kdylerinde kavun festivalleri yapilir. Kavunun kalin kabuklu olmasi
uzun slre saklanmasini saglar. Serin yerlerde sapindan asilarak kisa
kadar da saklanabilir.  Sonbaharda  bostan  bozumunda
olgunlasmamis kiguk yesil kavunlardan (kelek) tursu yapilir.

Malzemeler

5 kg. kelek (dlizgin ve kiguk olanlar segilir)
Y2 kg. salatalik

2 sivri biber

Y2 lahana

Y2 havug

1 bag nane

1 bag maydanoz

Y2 kg. sarimsak

2 ala gakirli domates

Tuz, aci biber, kirmizi biber
1 kg Domates (kapak igin)

VVVVVVVYVYYVY

Hazirlanigi

1. Kelekler iyice yikanir ve kabuklari soyulur. Kuguk bir kasik veya
oyma aleti ile tek tarafindan iginin ¢ekirdek kismi oyularak
cikartihr.

2. Oyulan keleklerin ici ve digi tekrar yikanarak suyu stzdurulur.

3. Bol tuz ile her tarafi tuzlanir. Agizlari yukari gelecek sekilde 4
saat kadar bekletilir.

4. Kelekler bekletilirken bitin malzemeler yikanarak temizlenir ve
kuguk kup halinde dogranir. Tuz ilave edilerek harmanlanir.

5. Bekletilen kelekler yikanir ve i¢i hazirlanan malzemeler ile
doldurulur.

6. Agizlari domatesler ile kapatilir ve kavanozlara agizlari yukari
gelecek sekilde yerlestirilir. Ustiinii 6rtecek kadar salamura suyu
ile doldurularak kavanozun agzi kapatilir ve serin yerde
saklanir.
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Cankir1 Yoresi Yemek Kiilttirdi

Salamura Suyunun Hazirlanisi

5 bardak suya 1 corba kasigi tuz, 1 avug¢ nohut, 1 yemek kasigi toz
seker, iyice karigtirilir ve hazirlanan tursunun Uzerine dokalur. Yarim
limon suyu veya kigUk bir parga limon tuzu katilabilir.

e Pathcan Tursusu

1.

ince uzun patlicanlar yikanir ve boyuna cizgiler halinde
soyulur.

Suda haslanir ve suyu stzilerek temiz bir bezle sikilarak fazla
suyu akitilir.

Karni yarik gibi ortalarindan cizilerek acilir. icleri kelek tursusu
icin hazirlanan malzeme gibi i malzemesi ile doldurulur.

Rafya veya maydanoz sapi ile patlicanlar baglanir ve
kavanoza yerlestirilir.

Bir Olcu sirke, iki 6lgl su karisimina bir ¢orba kasigi tuz ilave
edilerek karistirilir ve bu karisim patlicanlarin tGzerini ortecek
sekilde kavanoza dokalur.

Kavanozun agzi kapatilarak serin bir yerde bekletilir.
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Corbalar

Malzemeler

Yapihsi
1.

Cimcik Hamuru Corbasi

» 2 kepge un

» 2 yumurta

» 1 kase yogurt

» 2 yemek kasigi tereyag
» Tuz

» 2 dis sarimsak

Un igine 1 yumurta kirilir. Biraz tuz ve su ile manti hamuru gibi
kati bir kivamda yogrulur.

Hamur 1 mm kalinhginda acilir. Acilan pazi 1,5 cm
blyUkliginde kareler seklinde kesilir. Sonra bu kiglk kareler
ortadan sikistirilip fiyonk sekline getirilir.

1 litre su, bir tencerede kaynatilir. Biraz tuz ilave edilerek
hazirlanan hamur igine atilir.

Pisince alti kapatilip 10-15 dakika tencere icinde bekletilir.

1 kase yogurt igine bir bas sarimsak ezilerek ilave edilir ve
yogurt iyice cirpilir. Sarimsakh yogdurt hamurun U(zerine
dokdlerek iyice karigtirilir.

Bir tavada tereyaginin yarisi eritilerek igine 1 yumurta kirilir
ve corbanin Uzerine dokulur. Yagin diger yarisi eritilerek icine
salgca veya pul biber konulur ve sos yapilir. En Uste dokuldr.
Cimcik hamuru servise hazirdir.

Kaynak: Server iGCI, Cankiri-Merkez

(Corbalarda Cankiri I. Yéresel Yemek Yarigmasi Birincisi)

Not: Corba kurutulmus cimcik hamuru ile de yapilabilir. (Bakiniz
Sonbahar hazirliklari).
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Corbalar

Toyga Corbasi

Malzemeler

1 su bardagi asurelik bugday
1 ¢cay bardagi nohut

1 yemek kasidi stizme yogurt
1 yumurta

1 yemek kasigi un

1-2 kaslik tereyag

Kirmizi biber

V V V V V V V V

Nane ve tuz.

Yapihigi
1. Bugday ve nohut islatilip haslanir.

2. Yumurta, 1 kasik un ve yogurt karistirilarak haglanan bugday
ve nohuta eklenir.

3. Tereyag icinde un kavrulur, pembesgelince karisima eklenerek
5-10 dakika pisirilir.

4. Corbanin Gzerine kizarmis biber ve nane dokulur. Servis hazir
hale getirilir.

Kaynak: Nazmiye HANEFIOGLU, Cankiri-Merkez

(Corbalarda Cankiri I. Yoresel Yemek Yarismasi ikincisi)
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Corbalar

Tandir Corba

Malzemeler

100 gr. haglanmis dana eti
iki dis sarimsak

Bir kUguk kuru sogan

Bir kase yogurt

2 yemek kasigi un

YV V V V V V

Tuz, baharat, maydanoz.

Yapilisi

1. Dana eti didukla tencerede haslanip didilir (kliglk pargalara
ayrihr).

2. Tencerede sivi yagla beraber ince kiyilmis sarimsak ve
soganla kavrulur.

Haslanmis et, suyu ile birlikte tencereye bosaltilir.

4. Ayri bir kasede yogurdun igine yumurta, un, tuz ve baharat
katilarak ¢irpilir.

Tencerede kaynayan karigima ilave edilir.

10 dakika kaynayinca maydonuzu ilave edilerek servis yapilir.

Not: Bu corba dana eti yerine, dana dili ile de yapilabilir. Dil
haslandiktan sonra, soyularak kuiglik pargalar halinde dogranir.

Kaynak: Ayse ALTINSOY, Cankiri-MERKEZ

(Corbalarda Cankiri |. Yoresel Yemek Yarismasi Uglinciisii)
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Corbalar

Yogurtlu Keskek Corbasi

Malzemeler

2 cay bardagi keskek
1 ¢ay bardagi fasulye
1 ¢ay bardagi nohut
1 klguk kase yogurt,
Nane

YV V. V V V V

Tuz

Yapilisi

1.

a bk~ wbn

Nohut, Fasulye ve Kegskek 1 glin dnceden islatilir.
Tencerede hepsi pigirilir.

Yogurdun birazi ayrilir.

Pisen karisim servis kabina alinip yogurtla birlikte karistirilir.

Ayrilan yogurt ve nane pisen karisimin Ustine dokulerek
servis yapllir.

Kaynak: Hacer BIBER, Cankiri-Merkez
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Corbalar

Tarhana Corbasi

Malzemeler

6 yemek kasigi kuru tarhana
1 kahve fincani

Yesil Mercimek

1 kase sizgi¢ veya kiyma

1 yemek kasidi salca

Pul Biber

Nane

Su

3 dis sarimsak

Tuz

YVVYVY VYV VYVYYYVYY

Yapilisi

1.

a e

Tarhana 2 saat dnceden islatilir.

Yesil mercimek haslanip suyu stzalir.

1 kasik yagla tencerede kiyma veya sizgig¢ kavrulur.
icine salga, su ve islattigimiz tarhana ilave edilir.

icerisine ince kiyllmig sarimsak ile hagslanmis yesil mercimek
ilave edilir ve karistirilarak pigirilir. Kaynarken tuz, pul biber ve
nane ilave edilir.

Not: Bazilari tarhana c¢orbasinin lizerine biraz kiipecik peyniri ve
yagda kizarmis kligclik kare ekmek parcalari koyarak yetrler.

Kaynak: Satt GOKMEN, Cankiri-MERKEZ
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Corbalar

Hamur Koftesi Gorbasﬂsagtlm Asi

Malzemeler

2 su bardagi un

1 ¢ay bardagi bulgur
Aldigi kadar su

Tuz, salga, yag ve sogan
(Istenirse haslanmis yesil mercimek ilave edlleblllr)

YV VYV VYV

Yapilisi

1. Un, bulgur ile karistirilarak tzerine bir miktar tuz ve su ilave
edilir.
Kulak memesinden daha sert bir sekilde hamur yogurulur.
Hamur mercimek buyuklugunde pargalara ayrilir.
Diger bir taraftan tencere igine biraz yagd konulur.

Soganlar dogranip pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine
salca ilave edilip biraz bekletildikten sonra suyu konulur.

6. Suyu kaynayinca kuglk parcalara ayirdigimiz hamurlar ilave
edilir ve karigtirilarak kaynatilir.

7. Ocaktan indirilip servis vyapildiktan sonra istege gore
sarimsakli ya da sarimsaksiz yogurt ve karabiber ilave edilir.

a s N

Hikayesi:

Cok eskiden Ug¢ cocudu ile yasayan fakir bir anne varmis. Bir gun
cocuklari acikmis. Annenin elinde ise ne ekmek yapacak kadar un, ne
de pilav pisirecek kadar bulguru varmis. iki avug unu, bir avug kadar
da bulguru varmis. Ama bu ikisini karistirip bir ¢orba yapmis.
Gocuklar bu yemegin adini sorduklarinda anne; “Sastim Asi” seklinde
cevap vermis. Daha sonra bu yemek “Hamur Asi”, son olarak da
“Hamur Koftesi” olarak ginimuize kadar ulagmistir.

Kaynak: Giilsen DERINGOZ, Cankiri-Merkez
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Corbalar

Goce Corbasi
(Ayranhi/Katikh Corba)

Malzemeler

1 ktguk kase yogurt

1 yumurta

2 yemek kasigi un

1 kliguk kase yarma bugday

YV V V VYV VY

Tuz

Yapihisi
1. Yogurt, yumurta, yarma bugday ve un bir tencerede karistirilir.
2. Uzerini 6rtecek kadar su ilave edilir.
3. Kisik ateste karistirilarak kaynatilir.
4

Pistikten sonra Uzerine 1 c¢ay kasigi nane konulur ve
karisgtirihr.

5. Kirmizi biberli veya salgali eritiimis tereyad sosu hazirlanarak
corbanin Uzerinde gezdirilir.

Kaynak: Serife MERCAN, Cankiri-Orta
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Corbalar

Dutmacg Corbasi
(Mercimekli Tatar)

Malzemeler

YV V V V V V

1 ¢ay bardagi yesil mercimek
1 ¢ay bardag| dutmag

1 dis sarimsak

1 kiiglk kase yogurt

Sosu igin salca

Baharat ve tuz

Yapilisi

1.

Once 1 su bardadi mercimek haslanir ve siziiliir. Daha sonra
mercimegin Uzerine sicak su eklenir ve dutmag (tatar)
hamurlari ilave edilerek haglanir.

Corba atesten indirilip biraz sogutulur.

Yogurdun kesilmemesi icin daha sonra sarimsakli yogurdu
hazirlanir ve biraz sogumus c¢orbanin icerisine katilir. Diger
tarafta sosu hazirlanir.

Tava igerisine biraz yad konularak kasik ucu kadar salca
ateste ezilir.

Uzerine biraz su katilarak kivami getirilir.

Nane ve diger baharatlar eklenerek servis tabagina alinir ve
sicak sicak servis yapllir.

Not: Mercimek 8-10 saat kadar islatilirsa, 6nceden haslamak
gerekmez. Kullanilacak dutmag icin sayfa 19°a bakiniz.
Kaynak: Nefise CUBUK — Emine DURSUN, Cankiri-Merkez
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Corbalar

Siutla Corba

Malzemeler

3 su bardag sut

1 su bardagi piring
1 su bardagi su
Tuz

YV V V V VYV

Karabiber

Yapihsi

1.

2
3.
4

Pirin¢ yikanarak suyu suzuldr.
Suda suyu azalincaya kadar iyice kaynatilarak pigirilir.
Pismis pirincin Uzerine sut ilave edilir.

Bir sire daha pistikten sonra Uzerine karabiber serpilerek
servis yapllir.

Not: Ayni ¢corba piring yerine eriste ile de yapilabilir.

Kaynak: Ayse AKANOGLU, Cankiri - ligaz
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Corbalar

Yarma Corbasi

Malzemeler

1 su bardagi yarmalik bugday,
1 kase yogurt
Nane

1 yemek kasigi tereyag

YV V V V VY

Su ve tuz

Yapilisi
1. Yarmalik bugday suda haslanir.

2. Haslanan bugday ocaktan indirilince biraz sogutularak Gzerine
cirpiimis yogurt ilave edilir.

3. Nane yagda kizartilarak ¢orbanin tGzerine dokular.
Servis yaplilir.

Not: Arzuya gére bu ¢orba yogurt yerine stitle de yapilabilir.

Kaynak: Nahide TOSYALIOGLU, Cankiri-ligaz
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Corbalar

Ebem Asi /Kadin Parmagi/Badima
(Madimak) Corbasi

Malzemeler

250 gr madimak

1 yemek kasigi salca

1/2 su bardagi bugday yarmasi
2 yemek kasigl yag

1 kase yogurt

1 dis sarimsak

YV V V V VYV V V

Tuz.

Yapilisi

1. Madimaklar ayiklanip yikanir, tahta Gzerinde ince ince kiyilr
(robot ile de kiyilabilir).

2. Tencerenin igine yag, salca ve madimaklar konularak
kavrulur.

Uzerine 1 It. kadar sicak su konulur.

Kaynamaya baslayinca yarma konulup iyice yumusayincaya
kadar pisirilir. Su yetersiz olursa sicak su ilave edilebilir.

5. Biraz soguyunca sarimsakli yogurt ilave edilip servis yapilir.

Not: istenirse igcine kiyma konulabilir.

Kaynak: Hacer PUSAT, Cankiri-Kursunlu
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Corbalar

Terbiyeli Kadin Parmagi
(Madimak) Corbasi

Malzemeler

250 gr madimak

1 yemek kasigi salga
1 yumurta

1 kase yogurt

2 yemek kasigl yag

YV V. V V V V

Tuz

Yapihsi

1. Madimaklar ayiklanip yikanir, tahta Gzerinde ince ince kiyilir
(robot ile de kiyilabilir).

2. Tencerenin igcine yag, salca ve madimaklar konularak biraz
kavrulur.

Uzerine 1 It. kadar sicak su konulur ve kaynatilir.

Pisince ayri bir kasede ¢irpilan yogurt ve yumurta karigimi,
corbanin igine azar azar ilave edilerek karistirilir. 5-10 dakika
daha kaynatilir. Sicak servis yapilir.

Kaynak: Selma OZKAN, Cankiri-Merkez
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Corbalar

Sulu Eriste (Tatar Hamuru)
Corbasi

Malzemeler

1 su bardag: eriste

1 yemek kasigi tereyag
1 yemek kasidi salca
Tuz

1 ¢ay bardagi yesil mercimek

1 kase yogurt

YV V. V V V V V

1 dis sarimsak

Yapilisi
1. 4 su bardagi kadar su kaynatilir.

2. Mercimekler ayri bir kapta haslanarak tuz ve makarnalar ile
kaynayan suya ilave edilir.

3. Hamur pisince ocaktan alinir, Gzerine ¢irpilmis sarimsakli
yogurt ilave edilir.

4. Yagda nane ve baharatlar ile sal¢a kavrulur, gcorbanin Uzerine
dokalur.

Kaynak: Ayse PILAVGANI, Cankiri-Kursunlu
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Corbalar

Miyane Corbasi

Malzemeler
» 2 su bardagi kavrulmus un
» 1 su bardagi piring
» 1 yemek kasigi tereyag
> Tuz.
Yapilisi
1. Birtencerede bir yemek kasigi tereyagi eritilir.
2. Icine un biraz biraz ilave edilerek kavrulur.
3. Un pembelesince yemegdin alti kapatilir. Miyane ihyinca
Uzerine 3 litre su karistirilarak ilave edilir.
4. Ocak tekrar vyakilir, c¢orbanin pirinci ilave edilir ve
kaynayincaya kadar karistirilir.
5. Pirinci pisince ocaktan alinir.

Not: stenirse miyanenin bir kismi su ilave edilmeden ayrilarak ¢orba
pistikten sonra kli¢lik pargalar halinde lizerine konulabilir.

Kaynak: Giilser DERELI, Cankiri-Kurgunlu
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Corbalar

Alacas /| Alaca As

Malzemeler

YV V VYV V VY

Yapilisi

1
2
3.
4

1 Kiiglk sogan

1 Yemek kasigl salga

1 Su bardagi bulgur

2 Su bardagi su 1 su bardagi mercimek

Tuz

Mercimek haslanir ve suyu sogutulur .
Sogan yagda kavrulur .
Salca ilave edilerek karigtirilir .

Mercimek bulgur ve su ilave edilerek pisirilir .

Not: isminin alaca olmasinin nedeni renginin mercimek ve bulgurun
kanisimiyla alacali olmasindandir. “Alaca As” gliniimiizde ses
kaynasmasi ile “Alacas” halini almigtir.

Kaynak: Cankiri —Cerkes
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Corbalar

Domatesli Piring Corbasi

Malzemeler

1 su bardagi piring

3 su bardagi tavuk suyu

2 tane domates veya 1 kasik salga
1 kasik tereyagi

1 Limon,

Tuz,

Karabiber

YV V.V V V V V V

Maydanoz

Yapilisi
1. Tencereye tereyagi, rendelenmis domates veya salga
konularak kavrulur.

2. Corbanin Uzerine 3 su bardagi tavuk suyu, konularak
karabiber ve tuz eklenir. Kaynayinca piringler ilave edilerek

pisirilir.
Corbaya limon suyu ilave edilerek servis edilir.

Uzerine karabiber ve dogranmis maydanoz ekilir.

Kaynak: Sevim KURBAN, Cankiri-Merkez
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Corbalar

Karisik Corba

Malzemeler

2 bas kuru sogan

1 yemek kasigi salca

Y2 gay bardagi siviyag,

2 fincan bulgur (kahve fincani)
1 fincan yesil mercimek

Y2 fincan yarma

YV V. V V VYV V V

Tuz

Yapilisi

Soganlar ince ince kiyilarak yagda sararincaya kadar kavrulur.
Hafif sulandiriimis salga konulur.

Yikanmis bulgur, yarma, yesil mercimek tuz ilave edilir.

P wDnNPRE

Malzemelerin 2-2,5 kati kadar su ilave edilerek diuduklu
tencerede iyice dzlesinceye kadar pisirilir.

Not: Olgiiler azaltilip gogaltilabilir. Arzu edilirse piring de ilave edilir.

Kaynak: Nuray BUYUKKOSE, Cankiri - Merkez
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Corbalar

Oylamat Corbasi

Malzemeler

1 su bardagi un

250 gram kadar kuyruk yagi (eritilmemig koyun kuyrugu)
2 bas sogan

3 corba kasig1 kadar piring

Tuz

Baharat

2 kaslk tereyag

VVVVYVYVYVY

Yapihsi

1.

2.

8.

9.

Un, bir tepsi igerisine dokulir. Uzerine 1lik su serpilir ve elle
ovularak irmik haline getirilir.

Bir tencereye 2,5 kg kadar konulan ¢orba suyu, kaynayinca
icerisine piring ve tuz konulur.

irmik haline getirilen un kaynayan suya konulurken tencerede
devamli karigtirilir.

Bu karisim pismeye birakilir.

Kuyruk yagi, et tahtasi Uzerinde kare halinde dogranir ve
tavada pembelestirilir.

Sogan iriliginde dogranan kuyruk yagi aynen soganlarin
pembelestigi gibi pembelestirilir. icerisine dogranmis soganlar
da konulur.

Her ikisi de yanmadan pembe bir hale gelince, pismis olan
corbanin igerisine dokular.

2 kasik tereyad ve baharatta eritilerek gorbaya ilave edilir ve
servise sunulur.

Daha ziyade kis sabahlarinda yenilen bir gorbadir.

Kaynak: Nuriye KARAKOGC, Cankiri-Kizilirmak
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Corbalar

iri Tarhana

Malzemeler

1 yemek kasigi tereyag

1 yemek kasigi kavrulmus kiyma
1 kiigUk bas sogan

1 yemek kasigi salca

Biraz tuz

Su

1 ¢ay bardagi dolusu tarhana

YV V V V VYV V V

Yapilisi

1. Tencerede yag eritilir. igine kavurma kiyma, kiyilmis sogan ve
salgca konularak kavrulur.

Uzerine yeteri kadar su ilave edilir.
Su kaynamadan iri tarhana konulur.

Topak olmamasi igin strekli karistirilarak pigirilir.

Kaynak: Ogr. Gor. ismail CAM, Cankiri-ligaz
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Corbalar

Ogmac Corbasi

Malzemeler

1 su bardagi un

1 su bardagi yogurt
Y2 litre su

1 dis sarimsak

Y2 kasik salca

YV V. V VYV V V

1 kasik tere yag

Yapihsi

Un, bir tas igine konulur.
Uzerine bir miktar su serpilir.

Bdylece suyun deddidi unun %2’Gndn topak hamur olmasi,
suyun degmedigi unun ise kuru kalmasi saglanir.

4. Hazirlanan unlu hamur bir tencerede kaynatilan suya azar
azar dokulerek karistirilir.

5. 10 dakika pigirilir. 10 dakika soguduktan sonra Uzerine yogurt
dokilerek karigtirilir.

6. Uzerine yag, sarimsak ve salca ile hazirlanan sos dokilerek
servise hazir hale getirilir.

Kaynak: Ogr. Gor. ismail CAM, Cankiri-ligaz
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Et Yemekleri

Biitiin Et (1)

Malzemeler
» Hayvanin bel kemigi veya arka butlarindan 2 kg et,
» 2 orta boy kuru sogan
» 2 tath kasigi kimyon
» Pul biber
» 1 yemek kasigi salga
» Tuz
Yapihsi

1.
2.

Et 8-10 pargaya ayrilir.

Soganlar ince ince dogranir, igine tuz, pul biber, kimyon ve
salga konularak iyice yogrulur.

Bu harg etlere surllir ve bir tencereye Ust Uste konulur.
Bu sekilde et parcalari 8-9 saat kapali olarak bekletilir.

Pisirilecegi zaman tencereye biraz yag konularak etler
suyunu ¢ekene ve kizarana kadar pigirilir.

Uzerine sicak su ilave edilerek catalin rahatga batacag!
yumusakhkta pigirilir (Et pismeden suyu biterse, sicak su
ilave edilebilir).

Not: Suyunun berrak olmasini arzu edenler, pisen etleri ayri bir
tencereye alarak etin suyunu (zerine siizebilir.

Kaynak: Siikran SINAN, Cankiri - Merkez

59



Et Yemekleri

Biitiin Et (2)

Malzemeler
» Hayvanin gerdan veya incik yerinden 1 kg et
» Yag -
» 1 kasik salca \ \"Q
> 1 basg sogan

e

/

. e

2. Yemegin pisirilecedi tencerenin iginde yag, dogranmis
sogan, salca konulur.

Yapihsi
1. Et 5-6 pargaya bolinlr

3. Bu karnigimin igine iri pargalanmis et konularak biraz
kavrulur.

Ustiinii 6rtecek kadar sicak su ilave edilir.

5. AQgir ateste pisirilir.

Not: Suyu cektiginde et pismemigse sicak su ilavesi yapilabilir.

Kaynak: Latife TAN, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Sarimsakh Et (1)

Malzemeler
» 1 kilo yagsiz et
» 1 kilo kiiguk sogan
» 100 gr sarimsak
» Siviyag
» Salca
» Karabiber
» Pul biber
Yapilisi
1. Kusbagi dogranmig et, suyla 15 dakika haglanir.
2. Haslanan et alinarak yag ve sicak su ile yarim saat kadar
pisirilir.
3. Pisen et dogranmig sogan, salga, tuz ve kabuklari

soyulmamig sarimsak digleri konarak tekrar pigirilir ve servis
yapilir.

Kaynak: Naciye KUSDEMIR, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Sarimsaklh Et (2)

Malzemeler

1 kg yagsiz kugbas! et
1 kg kiigik
Dogranmig sogan

3 bas sarimsak

Yag

Bir yemek kasigi salga
Pul biber

Karabiber ve tuz

YV V. V V V V VYV V

Yapilisi

1. Etler kusbagsi halinde dogranir, ve suyunu salip ¢ekene
kadar pigirilir.

2. Et suyunu c¢ekince yag ilave edilerek kavrulur, igine
sarimsak ve kuguk soganlar ilave edilir.

3. Soganlar pisince tuz, salca, pul biber ve karabiber konulur
ve Uzerine Ortecek kadar sicak ilave edilir.

4. Agzi kapatilip agir ateste pisirmeye birakilir.

Sicak olarak servis yaplilir, Gzerine maydonoz konup servis
yapilir.

Kaynak: Leyla ULKER, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Bag Kavurmasi

Malzemeler

1 kg kugbasi et

2 bas sogan

3 domates

4-5 adet yesil biber
Tuz

Baharat

Kekik

Tereyag

YV V. V V V V VYV VY

Yapilisi
1. Kusbasi dogranmis et sacda kavrulur
2. Suyu gekince yag, dogranmis sogan ve yesil biber eklenir.
3. Bir miktar daha pisince dogranmis domatesi daha sonra da
baharat ve tuzu ekleyip biraz daha pisirilerek servis yapllir.

Cankin Kiiltiiriindeki Yeri: Genellkle bag bozumu zamani
bagda yapildigindan bu yemege “Bag Kavurmasi” denilmektedir.

Kaynak: ilknur KORGUN, Cankiri - Yaprakli
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Et Yemekleri

Firinda Cankirn Giliveci

Malzemeler

VVVVVVVYVYY

Yapihsi
1.

8.

1 kilo et (kuzu eti tercih edilmeli)
1 yemek kasigi salca
1 kuru sogan

2 bas sarimsak

5 sivri biber

2 patlican

2-3 domates

Yag

Karabiber ve tuz

iri kusbasi seklinde dogranmis et, ara ara karistirilarak
suyunu ¢ekip hafifge kizarana kadar glivegte pisirilir.

Bir kiloya bir su bardagi sicak su ilave edilir ve suyu
cekinceye kadar pisirilir.

Uzerine salga ilave edilerek iyice karistirilir ve firina konulur.
Birkac kez Kkaristirilarak 15-20 dakika kadar firinda
beklettikten sonra firindan ¢ikarilarak Uzerine dogranmig
sogan, sarimsak ve yesil biber, tuz ve karabiber konularak
iyice karistirilir.

Guveg finna tekrar konulur, 35-40 dakika kadar firinda
pisirilir.

Soyularak 1 cm kalinliginda yuvarlak dogranmig patlicanlar
guvecin uzerine bir sira dizilir.

Uzerini értecek kadar halka seklinde dogranmis domatesler
konulur.

Bu sekilde guveg firina konularak bir saat kadar pigirilir.

Kaynak: Necati YENIKECECI, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Cankin Ev Giiveci

Malzemeler

VVVVVVVYVYVYVYY

Yapilisi

1.
2.

© N Ok

9.

10.
11.

1 kilo et (kuzu eti tercih edilmeli)
Tereyag,

1 yemek kasigi salca
1 kuru sogan

1 bas sarimsak

3 sivri biber

2 patlican veya patetes
2-3 domates

Sicak su

Kirmizi biber

Kara biber ve tuz

Bir tencerede et suyunu ¢ekip, hafif kizarana kadar pisirilir.

Uzerine dogranmis sogan, kirmizi biber, kara biber ve salga
ilave edilir.

Etle birlikte iyice kavrularak Ustune iki parmak ortecek kadar
sicak su ilave edilir.

Kabuklu dis sarimsaklar icine atilir.

Et pisinceye kadar kaynatilir.

Pisen etler bir guvec kabina alinir.

Etin suyu kevgirle glvecteki etin Gzerine suzalur.

Patlicanlar soyulur ve halka seklinde dogranarak biraz
kizartihr.

Kizartilmig pathcanlar guvegteki etin Gzerine yerlegtirilir.
Patlicanlarin Gzeri domates ve yesil biberle suslenir.

Uzerine kabuklari soyulmamis sarimsak disleri serpistirilir.
Biber ve domatesler pisene kadar kaynatilir.

Kaynak: Dilek KAHVECI, Cankiri - Merkez

(Et Yemeklerinde, Cankiri |. Yéresel Yemek Yarigmasi ikincisi)
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Et Yemekleri

Kiyma Giiveci

Malzemeler

1kg kiyma

2 bas sarimsak

3 adet domates veya

1 yemek kasidi sal¢a
4-5 adet sivri biber

2 bas sogan

1 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kasidi siviyag
Tuz

YV V.V VYV VYV V V V V V

Karabiber ve kimyon

Yapihisi
1. Kiyma, toprak glvegte suyunu gekinceye kadar karigtirilarak
pisirilir.
ince ince dogranmis sogan kiymaya karistirilir.
3. Ayiklanmis sarimsak, tuz, karabiber ve kimyon ilave edilir.

Biraz kaynar su konulduktan sonra Uzeri iri dilimlenmis
domates ve biberle suslenir.

5. Domates ve biberler pisince ocaktan indirilir.
Not: Sarimsak taze ise kabugu ile konulur.

Kaynak: Nuray BUYUKKOSE, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

Kestaneli Giivecg

Malzemeler

1 yemek kasigi tereyag
250 gr kuzu eti

2 su bardagi su

Y2 kg kestane

YV V V V VY

Karabiber ve tuz

Yapilisi

1. 250 gr kadar kuzu eti kiugUk pargalar halinde dogranarak
toprak gliveg icinde suyu cektirilir.

Bir kasik kadar tereyagi ilave edilerek birlikte kavrulur.
Uzerine 2 su bardaginca su ilave edilerek pismeye birakilir.

Diger taraftan yarim kilo kadar kestane kavrularak
parcalanmadan bitin olarak kabugundan ¢ikarilip, pismis ete
ilave edilir ve yumusayincaya adar pisirmeye devam edilir.

5. Arzu edilen miktarda karabiber ilave edilir.

Not: Yaninda domates salatasi veya tursu ile yenilir.

Kaynak: Sevim KURBAN, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Cankiri D6s / Bogiir Dolmasi

Malzemeler

Kuzu 6n kaburga kafesi (st kuzusu tercih edilmeli)
Dolmalik fistik ve Gzim
250 gr. Karaciger

1 kg piring

1 tath kasigi toz seker

3 yemek kasigi tereyag

1 kuru sogan

2 yemek kasigdi zeytinyag
Karabiber

Tuz

Targin

YV V V V V VY V V V V V V

Yenibahar

Terbiyesi icin

2 kuru sogan

2 kasik salga

1 tath kasigi kara biber

Targin

YV V V V V

Yenibahar ve tuz
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Et Yemekleri

Yapihlisi

1.
2.

© N o o

10.
11.

12.

Kuzu hamurla temizlenir, yikanir.

Terbiye icin, kiguk kucik dogranan 2 sogan, salga,
karabiber, tarcin, yenibahar karigtirilir ve etin her yerine
surulerek 3-4 saat bekletilir.

Ayri bir kapta tereyagnin iginde dogranmis bir adet sogan
pembelesinceye kadar kavrulur ve igine yikanmis piring
konularak soganla birlikte kavrulur.

Pirincler seffaflaninca Uzerini ortecek kadar kaynar su, tuz,
karabiber, tarcin, yenibahar ilave edilip pigirilir.

Karaciger kup seklinde dogranir ve zeytinyagi ile kizartilr.
Diger pisen pilava ilave edilerek, i¢ pilav durumuna getirilir.
Et, sosundan temizlenir, yagda 6n ve arka yuza kizartilir.

Etin icine hazirlanan i¢ pilav doldurularak agzi pamuk ipligi
ile icine su gegmeyecek sekilde dikilir.

Buyuk bir tencerenin dibine kapak konularak et Uzerine
yerlestirilir (etin tencerenin dibi ile temasinin kesilmesi igin).

Etin Ustunu ortecek kadar sicak su ilave edilir.

Tencerenin kapag! yerlestirildikten sonra kenarlari hamurla
sivanir.

4-5 saat pigirilir.

Cankin kiiltiirindeki yeri: Unutulmaya yliz tutmus bu yemek,
digin aksami damat ve gelin igin hazirlanip, evlerine konulurdu.

Kaynak: Selma OZKAN, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Cankiri Hindi Dolmasi

Malzemeler

YV V. V V V V VYV VY

Yapilisi
1.

1 hindi

4 su bardagi piring
2 iri sogan

1 kaslik salca
Tereyag
Yenibahar

Tuz

Karabiber ve su.

Tuyleri yolunmus ve ici temizlenmis hindinin digki
kismindaki pis kisim incecik kesilerek alinir.

Hindi iyice yikanip, suyu stzuldukten sonra ocak Ustline
tutularak cevire gevire ince tlyleri yakilir.

Hindi tekrar yikanir ve suyu stuzduraldr.
Boyun kemigi ve kanatlarin ince ug kisimlari kesilip ¢ikarilir.

Terbiyesi igin bir kabin igine bir sogan kugik kiguk
dogranir; yenibahar, tuz, karabiber ve salca ilave edilerek
iyice karistirilir.

Diger sodanin bagina birkag bicak vurularak, bununla
hindinin igi ve digi iyice ovulur.

Sonra hazirlanan harg hindinin ici ve disina iyici surtlip 2
saat kadar bekletilir.
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10.
11.
12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

Et Yemekleri

ic pilavi igin piring kaynayan tuzlu suda dirice haslanir.

Siiziilerek bir tencereye alinir. igine karabiber, yenibahar,
tuz ve biraz salga ilave edilir.

Uzerine bolca tereyag eritilerek doklir.
Pilav iyice karistirilir ve sogumaya birakilir.

Hindinin 6nce kursak kismi bu pilavla bastiriimadan
doldurulur.

Sonra sikica dikilir.

Ayni sekilde hindinin arka tarafi da doldurulur ve su
almayacak sekilde sikica dikilir.

Hindinin pigirilecegi tencerenin dibine biraz yag, sal¢a,
karabiber, yenibahar ve tuz konulur.

Hindi tencere icine yatirilip Gzeri tencerenin yarisina kadar
sicak su ilavesiyle pismeye birakilir.

Hindinin tazeligine gére 1-1,5 saat kadar bir tarafi pisirilince,
diger tarafi gevrilir ve ayni surede diger tarafi pisirilir.

Pisme sirasinda hindi pismeden suyu biterse yeterince
sicak su ilave edilebilir.

Pisen hindi servis kabina alinir ve istege gore servis yapllir.

Not: Ayni islemle tavuk doldurulup, pisirilebilir.

Kaynak: Siikran SINAN, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Etli Yaprak Dolmasi

Malzemeler

» 1 kg asma yapragi

> 1kgkiyma

» 1 blyuk bas sogan

» 1 cay bardag piring veya yarma

» 1 yemek kasigi salca

» Tuz

» Karabiber

» Pulbiber (istege gore dere otu ve/veya maydonoz ilave
edilebilir).

Yapihsi
1.

4.
5.

Kiyma, ince dogranmis sogan, piring, tuz, karabiber, pul
biber karigtirilarak yogrulur.

Diger tarafta bir tencerede kaynayan suda yaprak haslanir.

Sudan alinan yaprak soguduktan sonra arasina hazirlanan
etten konularak avug icerisinde ¢ok kuguk sarilir ve bir
tencereye dizilir.

Uzerine salgali su konulur ve pigirilir.
Sarmisakh yogurt ile ikram edilir.

Not: Piserken agilmamasi ve kolay servis yapilmasi i¢in dolmalar
tencereye dik olarak dizilir.

Cankini Kiiltiiriindeki Yeri: Cankiri’da yemek davetlerinin, yaren
sofralarinin ve bayram ikramlarinin vazgecilmez yemeklerinden

biridir.

Kaynak: Emine AVSAR, Cankiri — Merkez

(Et Yemeklerinde, Cankiri |. Yéresel Yemek Yarigsmasi Uglinciisii)
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Et Yemekleri

Kuru Kiymah Kabak Dolmasi

Malzemeler
» 1 kg kabak, 1 iri sogan
» 1 corba kasesi kuru kiyma
» V2 kahve fincani piring
» 1 yemek kasigi domates salcasi
» V2 demet maydanoz V2 demet dere otu
» tuz karabiber kirmizi biber
» 1 yemek kagidi salga veya taze domates
» 1 kasik yag
Yapilisi

1. Kabaklar yikanir. Bigakla ylzeyler kazinir.

2. lgi oyulur.

3. Tuzile ici disi ovularak ters kapatilir.

4. Yikanmis piring kis kiymasi sogan dereotu maydanoz tuz
karabiber kirmizi biber ilave edilerek i¢i hazirlanir ve kabaklar
doldurulur.

5. Tencerenin altina ya§ salga (veya taze domates) ezilir.

6. Doldurulmus kabaklar dizilir.

7. Yariya kadar su katilir.

8. Kapagi ortiulerek hafif ateste pigirilir.

9. Sarimsakli yogurtla servis yapilir.

Kaynak: Nuray BUYUKKOSE, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

Etli Pirasa Dolmasi

Malzemeler

1 kg. kalin pirasa

1 su bardagi piring
250 gr. kiyma

1 yemek kasidi sal¢a
1 ¢cay bardagi sivi yag

YV V. V V V V

Tuz, Karabiber, Nane

Yapihsi
1. Pirasa hari¢ diger malzemeler karistirilarak i¢ hazirlanir.

2. Pirasanin beyaz kisimlari 5-6 cm. boyunda kesilerek kaynar
suda haslanir.

3. Ortasindan bastirilarak ic kismi kat kat silindir seklinde
cikartilir.

Cikarilan silindir seklindeki pirasanin igi doldurulur.
Ucundan bukulerek tencereye sira ile dizilir.

Ustlni drtecek kadar salgali su ilave edilerek pisirilir.

Kaynak: Hatice CARDAK, Cankiri - Cerkes
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Et Yemekleri

Etli Yesil Domates Dolmasi

Malzemeler

1 kg yesil domates
300 gr kiyma

3 kasik piring

3 kagik siviyag

Y2 demet maydanoz
Tuz-karabiber

2 bas sogan

YV V. V V V V V VY

2 kaslk salga

Yapilisi

1. Kiyma, yikanmis piring, ince kiyllmis maydanoz ve sogan ile
yogrulur. Tuz ve karabiber ilave edilerek i¢c hazirlanir.

2. Domateslerin sap kisimlari kapak olacak sekilde kesilir. igleri
bosaltilir.

Hazirlanan ig ile doldurulur, tGzerine kapaklari kapatilir.
Tepsiye veya duz bir tencereye dizilir.

Suyla eritilmis salca ve yag gezdirilir.

o g bk~ w

Yeterince su konup firinda veya tencerede piringler
uzayincaya kadar pigirilir.

Kaynak: Nuray BUYUKKOSE, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

ligaz Ana
(Eksili Miyaneli Kofte)

Malzemeler

1/2 Kg Yagsiz Kiyma

1 Kiglk Kuru Sogan

1 Yumurta

Tuz

Karabiber

Kimyon

Miyanesi igin

2 Yemek Kasigi Un
6-7bardak Et Veya Tavuk Suyu (Sade su da olabilir)
2 Yemek Kasigi Tere Yag
1 Su Bardagi Sivi Yag

VVVVVYVY

YV VYV

Yapilisi

1. Kiyma, dogranmis sogan, yumurta, tuz, karabiber, kimyon

ile iyice yogrulur.
2. Kuguk yuvarlaklar yapilarak sivi yagda kizartilir.

3. Ayri bir tencerede tereyadina 2 yemek kasigi un konularak

cok az kavrulur.

4. |cerisine yavas yavas et suyu dokiilerek kaynayana kadar

devaml karigtirilir.
5. 1 limon suyu ilave edilir.
6. Kizarmig kofteler de igine atilip 3-4 tasim kaynatilir.

Not: Arzuya gére (izerine tereyad ve pulbiber ile sos yapilabilir.

Kaynak: Emine KAYILI, Cankiri - ligaz
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Et Yemekleri

Etli-Yogurtlu Nohut Yahnisi

Malzemeler

250 gr et

2 su bardag! nohut
5 kasik yogurt

2 kaslik un

1 adet yumurta

YV V. V VYV V V

Tuz kuru nane

Yapihsi
1. Et haslanarak suyu suzilir ve kiglk kugbasi halinde
dogranir.
Diger tarafta nohut haslanir ve suyu stzuldr.
Yogurt, yumurta, un, tuz ve su ile iyice ¢irpilir.
Et suyu, nohut ve et ilave edilir, karigtirilarak pigirilir.

Devamli karistirarak yumurtanin tek basina pismesi énlenir. iki
U¢ tasim kaynayinca atesten alinir.

6. Uzerine kuru nane ekilerek sicak servis yapilir.

a kv

Not: Bu yahni etlik yapildiginda haslanan kemiklerin etleri siyrilarak
da yapilabilir.

Kaynak: Perihan CAM, Cankiri-ligaz
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Et Yemekleri

Sebzeli Kebap

Malzemeler

V V. V V V V V V

Yapilisi
1.

2 orta boy patates

2 adet patlican

1 su bardagi bezelye
500 gr kugbasi et

2 domates

3 biber

1 bas sogan

Yag ve tuz

Patates ve patlican kusbasi dogranip yikandiktan sonra ayri
ayri kizartilip bir tepsiye serilir.

Kusbasi et, ayri kavrulup pisirildikten sonra tepsiye harcin
Uzerine yayilir ve bezelye ile suslenir.

Daha sonra domates, biber ve kusbasi dogranarak Uzerine
serilir ve firina verilir.

30 dakika sonra servise sunulur.

Kaynak: Dursun KANDEMIR, Cankiri - Orta
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Et Yemekleri

Tavuk Etli Kuru Bamya (1)

Malzemeler

YVVYVY VYV VYVYYVYYVYY

Yapilisi

W

1 bas sogan

250 gr tavuk eti
100 gr kuru bamya
Yag

Limon suyu

1 kasik salca
Karabiber

Kimyon

Kirmizi biber

Tuz ve su

Cicek bamya bez icinde ovularak, tlylerinden temzilenir.
Bamyalar limonlu sicak suda haglanir.
Sudan ¢ikarilarak ipinden siyrilir.

ince kiyilmis sogan, salca, margarin, tereyagd, tuz,
karabiber, kimyon ve kirmizi biber ile ayri bir tencerede
kavrulur.

Sogani 6lince tavuk eti konulur ve suyu gekene kadar
karigtirihir.

Uzerine su ilave edilerek etin pismesi beklenir, (izerine
liman suyu ilave edilir.

Pisdikten sonra, sicak suda haglanan cicek bamya
tencereye konur ve pisirilir.

Kaynak: Ayse KADERLI, Cankiri - Sabandzii
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Et Yemekleri

Tavuk Etli Kuru Bamya (2)

Malzemeler

YVVVVVVVYYVYVY

1 bas sogan

Tavugun kanat ve boyun kismi ile 1 par¢a gogus eti
100 gr kuru bamya

1 kasik tere yag

Limon suyu

1 kasik salca

Karabiber

Kirmizi biber

Tuz ve tavuk suyu

Yapihsi

1.

o gk wN

8.

Bamyalarin saplari makas ile kesilir ve bir bez arasinda
ovularak temizlenir.

Kaynar suya limon ve tuz ilave edilerek bamyalar haslanir.
Haslanan bamya sogumaya birakilir.

1 tencerede 1 kaslik tereyag icinde salga ezilir.

Uzerine 2 su bardag tavuk suyu ilave edilirerek kaynatilir.

Limon suyu ve tuz kara biber haglanmis tavuk etleri suya
ilave edilir.

Haglanmig bamyalar iplerinden siyrilir ve tencereye ilave
edilir.

Bamyalar ¢ok pismeden ocaktan alinir.

Cankin Kiltiriindeki Yeri: Cankiri yoresinde tavuk her zaman
revastadir. Denilir ki “Tavuktan iyisi yok. Suyundan ¢orba yaplilir, pilav

salinir,

kanadindindan, boynundan bamya vyapilir. Tuvudun igi

doldurulur, dolma yapilir. Daha iyisi can saghigi”.

Kaynak: Mualla GULTEKIN, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Giivecte Etli Sebze Turlusu

Malzemeler

1 Kilo Kusgbasi Et

2 Bas Kuru Sogan

3 Patates

1 Kabak

1 Patlican

1 Domates

2-3 Adet Sivri Biber

1 S.B. Siviyag

1 Cay Kasig1 Karabiber
1 Tath Kasig1 Pul Biber
1 Bas Sarimsak

1 Yemek Kasgi Salca
Tuz

VVVVVVVVVYVYYYY

Yapihigi
1. Yag ve et guvece konur, et suyunu gekinceye kadar pisirilir.

2. Burada diger malzemelerin kabuklari soyulur, istenilen
buyuklikte dilimlenir.

3. Glivece sirasi ile patates, kabak, patlican dizilir.

4. Ustiine biber, domates ve soganlar yerlestirilir, salga bir
kasede su ile eritilip Ustine dokulir.

5. Tuz ve baharatlar ilave edilir.
6. 2 su bardagi sicak su ilave edilerek pisirmeye devam edilir.

Kaynak: Reyhan AKKAYA, Cankiri - Kurgunlu
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Et Yemekleri

Sizgich Kuru Fasulye

Malzemeler
» 2 su bardagi kuru fasulye
» 1 kase sizgi¢ veya 250 gr. kUguk pargalanmis kuzu kaburga
» 1 kahve fincan zeytinyagi
» 1 bas kuru sogan
» 1 yemek kasigi salca
»> 1 tath kasigi tuz
> su
Yapilisi
1. Fasulyeler bir giin 6nceden yikanarak islatilir.
2. Kabaran fasulyelerin suyu stztlirerek haslanir.
3. Sogan dogranir ve bir tencerede zeytinyagi ile kavrulur.
4. Uzerine salga ve sizgiglar ilave edilerek karigtirilir.
5. Ocaktaki karigimin tzerine 1.5 su bardagi su ilave edilerek
et, pisene kadar kaynatilir.
6. Fasulyeler ilave edilerek birlikte 10 dakika daha pisirilir.

Kaynak: Zehra KASIM, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Etli-Nohutiu Kuru Kabak

Malzemeler

VVVVVVYYY

Yapilisi

1.

o g s wD

8.

9.

1 su bardagi kuru kabak

1 su bardagi nohut

250 gr. kusbasi et veya kiyma
1 fincan sirke

1 yemek kasigi tereyag

1 yemek kasigi salca

Tuz

Pul biber

1.5 su bardagi et suyu

Nohut haslanir ve suyu stzdurdltr.

Kuru kabaklar hasglanir ve suyu stzdaruldr.

Kus basi et haslanir ve suyu stzdaruldr.

Sogdan dogranir ve tencerede eritilen tereyaginda kavrulur.
Salca ilave edilerek karistirilir.

Haslanmis kabak, nohut ve kusbasi et Uzerine katilarak
karigtirilr.

Uzerine kaynatilan etin suyu ilave edilip orta hararetli ateste
pisirilir.

Ocaktan alinmasina yakin tuzu ve sirkesi katilarak 1-2 tagim
daha kaynatilir.

Uzerine pul biber ekilir.

Kaynak: Birsen SALEPCI, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Ayvah Et Yemegi (1)

Malzemeler

YV V. V V V

Yapihsi
1.

2
3.
4

Y2 Kg kugbasi et

3 orta boy ayva

1 yemek kasigi seker
Yag

1 tath kasigi salga

Kuzu eti kugbasi olarak dogranir ve yagda kavrulur.
Etin icine kiip kiip dogranan ayvalar ile salca ilave edilir.
Hepsi beraber 5 dakika karistirilir.

Yemegin icine seker ilave edilerek Gzerine értecek kadar su
konur.

15-20 dakika pigsirildikten sonra bir o kadar da dinlendirilip
servis yapilir.

Kaynak: Hatice COSKUN, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Ayvah Et Yemegi (2)

Malzemeler

Y2 Kg kugbasi et

2 orta boy ayva

2 kuglk boy patates
1 bas kuru sogan
1-2 dis sarimsak
Yag

1 tath kasigi salga

YV V.V V VYV V V V

Karabiber ve tuz

Yapilisi
1. Etler suyunu ¢ekene kadar kavrulur.

2. Yag, dogranmis sodan ve soyulmus sarimsak, tuz ilave
edilerek karigtirilir.

Soganlar pismek Uzere iken, salcasi ilave edilir.

Ustiinu értecek kadar sicak su konulur ve pisirilir.

Diger yanda kup seklinde patatesler ve ayvalar kizartilir.
Toprak cabaya bir sira et, bir sira patates ve bir sira ayva
dizilir.

7. Etin suyu uzerine gezdirilerek karabiber ilave edilir ve 15
dakika daha pisirilir.

o gk w

Kaynak: Selma OZKAN, Cankiri — Merkez
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Et Yemekleri

Yesil Badem Yemegi

Malzemeler

YV V V V VY

Yapihsi
1.
2.
3.

1 bas sogan

1 yemek kasigi salca
500 gr yesil ¢cagla badem
250 gr. Kiyma

Tuz

Bademler ufak halka seklinde dogranir.
Sogan ve kiyma yagda kavrularak, salga eklenir.

Salcayla biraz kavrulduktan sonra lizerine bademler eklenir,
hepsi beraber 5 dakika daha kavrulur.

Tuz ilave edilerek, yemegin Ustl o6rtllene kadar sicak su
ilave edilir.

20 dakika kadar pisirildikten sonra servis yapllir.

Kaynak: Hulya COSKUN, Cankiri — Merkez

(Et Yemekleri Cankiri I. Yoresel Yemek Yarigmasi Birincisi
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Et Yemekleri

Erikli Et Yemegi (1)

Malzemeler

YV V V V VY

Yapilisi
1.
2.
3.

1 kase kuru erik
500 gr et

Salca

Yag

Karabiber ve tuz

Etler suyunu ¢ceken kadar kavrulur.
Yag ve salca ilave edilir.

Biraz kavrulduktan sonra Ustini ortecek kadar sicak su
ilave edilerek pigirilir.

Yikanmis kuru erikler batln halinde pisirilen ete ilave edilir.

Erikler yumusayinca yemek ocaktan alinir.

Kaynak: Ozlem BIYIK, Cankirl — Merkez
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Et Yemekleri

Erikli Et Yemegi (2)

Malzemeler

YV V. V V V V

Yapihsi
1.
2.
3.

1 su bardagi kurutulmus ameskene erigi
500 gr et

1 fincan pekmez

1 fincan toz seker

Karabiber

Su ve tuz.

Et, kendi yaginda iyice kavrulur.
Uzerine sicak su ilave edilerek iyice pigirilir.

Yikanmis kuru erikler ilave edilir ve erikler yumusayincaya
kadar pisirilir.

Pistikten sonra pekmez ve seker ilave edilerek 15 dakika
daha kaynatilir.

Yemek ocaktan alindiktan sonra Uzerine ¢ok az karabiber
serpilebilir.

Kaynak: Sakine KARAMAN, Cankiri — Yaprakli
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Et Yemekleri

Kurutulmus Patlican Yemegi

Malzemeler

YV VY VYV VY

Yapihsi

1.

Kurutulmus 5 adet patlican

1 kiigUk kase 6nceden pisirilmis et veya kiyma
1 bas sogan

2 yemek kasigi zeytinyagdi

1 sivri biber (kuru da olabilir)

1 yemek kasigi salca

1 domates

1 bardak su

Uzunlamasina kurutulmus patlicanlar iri pargalar halinde
kirilir ve sicak suda haglanarak suyu stzultr.

Bir tencerede yag icinde ince kiyilmig sogan
pembelesinceye kadar kavrulur.

Salcga, biber, domates, et veya kiyma ilave edilerek
karistirilr.

Biraz pistikten sonra Uzerine haslanmis patlicanlar ilave
edilir.

Uzerine sicak su doklip pisirilir.

Istenirse baharat ilave edilebilir.

Not: [stege gére sarimsakli yogurt ile de yenilebilir.

Kaynak: Hatice KOKYER, Cankiri-Cerkes
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Et Yemekleri

Nohutlu Pirasa Yemegi

Malzemeler

1 kg pirasa

1 bardak haslanmis nohut
1 corba kepgesi sizgi¢

1 kasik yag

1 bas sogan

1 yemek kasidi salca

tuz

YV V. V V V V V VY

1 limon suyu

Yapihisi

1. Yag ile sogan sarartilir. Yikanmis ve dogranmis pirasalar,
haslanmis nohut, sizgi¢, salca ilave edilir.

Ustiinii 6rtecek kadar su konur.
Pirasalar yumusayinca tuz ve limon ilave edilir.

Birka¢ tasim kaynadiktan sonra atesten alinir.

Kaynak: Perihan SEZGIN, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

Kurutulmus Yesil Fasulye Yemegi

Malzemeler

4 avug kadar kurutulmus yesil fasulye
4 yemek kasigi siviyag, 1 bas sogan
Y2 yumurta blyukliginde kislik kavrulmus kiyma

YV V V VY

Tuz

Yapilisi

1. Kurutulmus fasulyeler haslanir, suyu siuzillp soduk sudan
gegirilir.

Dogranmig sogan yagda kavrulur.

Kiyma ilave edilerek karistirilarak bir iki ¢evrilir.

Sonra fasulyeler ilave edilip tuz karabiber konur.

Ustlinii drtecek kadar sicak su ilave edilir.

o gk w N

Agzi kapatilip kisik ateste ara ara karistirilarak pigirilir.

Kaynak: Okutman Zekiye GUMUSOGLU, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

Pathican Yemegi

Malzemeler

Y2 kg pathcan

Y2 kg tavuk eti

3 kaslik tere yag

4 adet domates

2 adet kuru sogan
birkag biber (yesil)
4 dis sarimsak

1 tath kasigi tuz

YV V V V YV VYV VYV

Yapihsi
1. Tavuk eti kus basi dogranir.
2. Yagda kavrulur.

3. Cizgi cizgi soyulup, kare dogranmis patlicanlar yikandiktan
sonra yagin ve etin lizerine konur.

4. Kare dogranmis sogan, kabugu soyulup kare seklinde
dogranmis domatesler ve biberler patlicanlarin Gizerine ilave
edelir.

5. Kendi buharinda pisiriimeye birakilir.

6. Yemek biraz yumusayinca duruma gore biraz sicak su ilave
edilir.

7. Tuz ve sarimsaklar yemegin pismesine yakin konulur.

Kaynak: Fatma YILDIZ, Cankiri - Kizilirmak
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Et Yemekleri

Kiymah Kadin Parmag: (Madimak)

Malzemeler

0.5 kg. kadin parmagi
100 gr. taze kiyma

1 bas kuru sogan

1 yemek kasigi salca

1 yemek kasigi sivi yag
1 yemek kasigi piring

YV V.V V V V V

Tuz, kirmizi pul biber
Ustii icin
» 1 kase yogurt

» 1 dis sarimsak

Yapihisi

1. Kadin parmagi ayiklanarak yikanir, suyu suzuldr.

Tencerede yag ile kiyma kavrulur.

Uzerine dogranmis sodan ve salga ilave edilir.

Yikanan kadin parmagi ilave edilerek birlikte biraz kavrulur.
Ustlni drtecek kadar sicak su ve piring ilave edilerek pisirilir.
Sarimsakl yogurt ile servis yapilir.

S

Kaynak: Birsen SALEPCI, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

Islama
Malzemeler
» 0.5 kg. kiyma
» 2 kuru sogan
» 2 yumurta
» 4 tane yufka (ince ekmek)

Yapihsi
1. Sogan ve kiyma yagda kavrulur.

2. Yumurtalar kirithp 3 su bardagi kadar sicak su eklenip
kaynatilir.

3. Diger tarafta yufkalar parcalanip tepsiye désenir.

Yapilan karigim yufkanin Usttine dékalir.

Kaynak: Nurcan ADIGUZEL, Cankiri - Kursunlu
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Et Yemekleri

Tirit

Malzemeler

2 adet yumurta

3 yemek kasigil yag
1 kasik salca

1 kase yogurt

2-3 dis sarimsak

2 kase et suyu veya tavuk suyu

YV V V V VYV V V

Tuz

Yapihsi

1. Yumurtalar tencereye kirilir yag ilave edilerek karigtirilarak
pisirilir.

Arzu edilirse kavrulmus kiyma ve salca ilave edilip karistirilir.
Et suyu yoksa su ilave edilerek biraz kaynatilir.

Bayat ekmekler kup kip dogranir.

Servis tabagina konulur.

Uzerine hazirlanan kiymali-salgali et suyu dokuldr.

N o g bk~ DN

Servis yapildiktan sonra sarimsakl yogurt ilave edilir.

Kaynak: Nuray BUYUKKOSE, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

Cankin Mantisi

(Tatar Boregi/Bohca Hamuru)

Malzemeler
ic Malzemesi Hamur Malzemesi

» 250 gr kiyma » 2 kepge un

» 1 bas sogan » 1 yumurta

» 1 tutam maydanoz > Su

» Kara biber » Tuz

» Kirmizi biber

» Kimyon, nane, dereotu

Yapilisi

1. Bir kapta un, yumurta ve tuz suyla yogrulur.

2. Yaslagacta (hamur tahtasi) hamur pazilanir.

3. Oklava ile pazilar acllir.

4. Acllan hamur kare seklinde kesilir.

5. Kiyma ince kiyilmig sodan, maydanoz ve dereotu ile
yogrulur. Tuz ve baharatlar ilave edilerek i¢ hazirlanir.

6. Hazirlanan ig, kesilen hamurun ortasina tek tek konur.

7. Kare seklindeki hamurun kdsesi birlestirilerek tepsiye dizilir.

8. Tencerede kaynayan suya tuz atilir ve hazirlanan hamur bu
suya atilip hemen karigtirilir.

9. Pistikten sonra ocaktan alinir ve Uzerine soguk su ilave
edilir. Suyun iginden ¢ikarilan hamur servis tabagina konur
ve Uzerine sarimsakli yogurt dokallr.

10. Kizarmis tereyadi ile salga hamurun Ustine dokulerek

servis yapilir (hafif sulu olarak da hazirlanabilir).

Kaynak: Tugba HARARCI, Cankiri - Yaprakh
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Et Yemekleri

Mantar Kavurmasi

Malzemeler

2 Kilo kadar mantar
2 yemek kasigl yag
1 yumurta

1 kase yogurt

YV V V V V

2 dis sarimsak

Yapihsi:

1. Dogadan toplanan mantarlarin (hazir mantarlar da olabilir)
icleri temizlenir.

Dogranir ve haslanir.
Sikilan mantarlar yumurta ve yagla kavrulur.
Sarimsakh yogurt ile servis yapllir.

Not: Kiiltlir mantarlari haslanmadan kavrulur.

Kaynak: Sibel YIGIT, Cankiri-Kursunlu
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Et Yemekleri

Kivirsayik Otu Kavurmasi

Malzemeler

» Yaklasik 2 kilo kadar kivirsayik otu
» 2 yemek kagigi tereyagi
» 2 yumurta

Yapihsi
1. Kivirsayis otu ayiklanir, yikanir, ve dogranir.
2. Yagda yumurta pisirilir.
3. Ot ilave edilerek birlikte pisirilir.

Kaynak: Sibel YiGIT, Cankiri-Kursunlu
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Et Yemekleri

Kabak Kabugu
Kavurmasi (1)

Malzemeler
> 1 Kg iri Kabak
> Yag
» Biraz Kiyma
» 1 Yumurta
» Dere Otu
» Maydonoz
Yapihsi
1. Kabaklar yikandiktan sonra kabuklari kalin soyulur.
2. Ince kiyilr ve yagda kavrulur.
3. Kavrulmus kiyma, tuz, baharat ilave edilerek birka¢ dakika
pisirilir.
4. Uzerine yumurta Kirilir.
5. Yumurta pisene kadar karistirilarak pigirilir.
6. Dere otu ve maydonoz ilave edilir.

Kaynak: Ummihan ESKIKAPUSUZ, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Kabak Kabugu
Kavurmasi (2)

Malzemeler

1 kg iri kabak
Yag

Biraz kiyma
1 yumurta
Dere otu

YV V. V VYV V V

Maydonoz

Yapihsi

1. Kabaklar yikandiktan sonra kabuklari kalin soyulur ve ince
kiyihr.

2. Kavurmanin yapilacagi kapta kizdirllan yagin icine yumurta
kirllarak pisirilir.

3. lcine kavrulmus kiyma, tuz, baharat ilave edilerek birkag
dakika pisirilir.

4. Kabak kabuklari ilave edilerek kisik ateste pisirilir.
Dere otu ve maydonoz ilave edilir.

Not: Kabak kabugu kavurmasi, genelde kabak yemegi yapildiginda
kabuklari degerlendirmek igin yapilan lezzetli bir yemektir.

Kaynak: Selma OZKAN, Cankiri - Merkez

100



Et Yemekleri

Taze Fasulye Kavurmasi

Malzemeler

1/2 kg taze barbunya fastlye
Yag
1 yumurta

Karabiber ve tuz.

Yapilisi
1. Fasulyeler yikanip dogranir.

2. Yemegdin pisirilecegi tencerede veya tavada yagin igine
yumurta kirilir ve karistirilarak pisirilir.

3. Uzerine fasilyeler ilave edilr ve kisik ateste arada
karistirilarak pisirilir.

4. Pigmesine yakin karabiber ilave edilir.

Kaynak: Zehra KASIM, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Turp Kavurmasi

Malzemeler

YV V V VY

1 kg kara turp

2 adet yumurta

Kiglik kiymadan (2 yumurta biyakliginde)
200 gr kadar tereyagi

Yapilisi

1.
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Turp iyice yikanip soyulur.

Rendenin iri gdzinden rendelenir.

Kaynar tuzlu suda haslanir.

Uzerine soguk suyu ilave edilerek stizgegten suizullr.
Daha sonra tereyagina 2 yumurta kirilir.

Kiyma ilave edilir.

Slzulen ve iyice sikilmis turp bu karsima eklenerek iyice
karisgtirihr.

inmesine yakin kirmizi ve karabiber ilave edilir.

Not: Yéremizde “Turp kavurmasini senede bir kez olsun yiyeceksin
veya turp tarlasindan gececeksin!” diye séylenir.

Kaynak: Nuray BUYUKKOSE, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

Kurutulmus Yesil Fasulye
Kavurmasi

Malzemeler

4 avug kadar kurutulmus yesil fasulye

4 yemek kasigi siviyag

1 adet yumurta,

Y2 yumurta bayukluginde kislik kavrulmus kiyma

YV V. V V VYV

Tuz

Yapihsi

1. Yazdan kurutulmus fasulyeler haslanir suyu suzilip soduk
sudan gegirilir.

Ayri bir tencereye yag konur ve kizdirilir.
Kizgin yaga yumurta kirilarak pisirilir.
Kiyma ilave edilerek karigtirilir.

Sonra, fasulyeler ilave edilip tuz karabiber konur.

© gk w N

Agzi kapatilip kisik ateste ara ara karistirilarak pisirilir.

Kaynak: Nuray BUYUKKOSE, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

Yumurtah Ispanak

Malzemeler

1 kg iri yaprakli ispanak

5 yumurta

1 fincan sivi yag

1 yemek kasigi dolusu tere yag

1-2 tane kuru sogan

YV V. V V V V

Tuz ve karabiber

Yapihsi

1. Ispanaklarin yapraklari ayrilir, ayiklanir ve sicak suda ¢ok
hafif haslanir.

2. Sudan cikartilip iyice sikilir ve dogranirtavaya yad konur,
Isitihp soganlar kiiglk dogranip satelenir.

Tavada sivi yagda soganlar kavrulur.
Uzerine i1spanak ilave edilerek birlikte kavrulur

Yumurta yerleri tespit edilir ve Uzerine yumurtalar kirilr.
Ocagin alti kisilir ve tereyagi kiglk pargalara boélinerek
yumurtalarin Uzerine konulur ve Ustu kapanir.

6. Hafif pisince servis yapilir.

Kaynak: Mualla GULTEKIN, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

Pastirmali Yumurta

Malzemeler

» 3 yumurta
» 150 gram pastirma

» Bir dolu yemek kasigi tereyagi

Yapilisi

1.
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Pastirma parcalari ¢ok iri ise biraz kugultular.

Tavada eritilen tereyagin Uzerine pastirmalar ilave edilir.
Hafif pisene kadar beklenir.

Uzerine aralikli olarak yumurtalar Kirilir.

Kisik ateste biraz daha pistikten sonra sicak servis yapllir.

Cankin Kiiltiirdeki Yeri:

Cankini’da Ramazan Sofralarinda diger yemeklerden énce hemen
hemen her aksam yenilir.

Kaynak: Azize CIBIK, Cankir-Merkez
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Et Yemekleri

Tereyagh Yumurta

(Gelin Yumurtasi)

Malzemeler

3 yumurta
1 kasik tereyag
Karabiber

Tuz

Yapihsi
1. Yag, yumurtalarin pisirilece@i kaba, yada sahana konur.

2. Yag eriyince yumurtalar aralikli olarak teker teker kirilir ve
Uzeri bir kapakla kapatilir.

3. Yumurta aklari beyazlagincaya kadar agir ateste pisirilir.

Uzerine karabiber ve tuz serpilir ve sicak servis yapilir.

Kaynak: Hanife KUSCU, Cankiri-Merkez
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Et Yemekleri

Miceveze
Malzemeler
» 0,5 kg. piring
» 3 su bardagi su
» Tuz
» 1 cay bardagi sivi yag
» 5 yumurta
Yapilisi
1. Kaynayan suya piring konularak suyu ¢ekilene kadar pigirilir.
2. Piring sogumaya birakilir.
3. Ayri bir kapta 5 yumurta cirpilir.
4. Soguk pirince tuz ve cirpilmis yumurtalar eklenerek
karistirihr.
5. Mduceveze tavasinda 1 cay bardagi yag isitilip tamami
Uzerine dokullp yayilr.
6. Bir tarafi pisince diger tepsi yardimiyla 6blr yuzu gevrilerek
pisirilip, tavadan alinir.
7. Soguk yada sicak servis yapilir. (Mlceveze tavasi yoksa,

teflon tavada da pigirilebilir)

Miiceveze Tavasi: ince hafif oyuklari olan 6zel bir tava.

Kaynak: Canan PILAVGANI, Cankiri - Kursunlu
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Et Yemekleri

Malzemeler

YV V V V V

Yapilisi
1.

N o g~ w DN

Keskek
(Evde Pisirilmisg)

1 kg tavuk gogsu
0,5 kg keskeklik bugday |
1 paket margarin

1 ¢cay bardagi sivi yag
Tuz

Keskeklik bugday aksamdan suyun iginde bekletilerek
islatilir.

Sabah keskeklik bugday suzulur.

Duduklu tencerenin icine tim malzemeler konulur.
2 litre su ilave edilir.

Ocagdin en kligik géziinde 4 saat pisirilir.

Kapak agildiktan sonra dovulerek carpllir.

Sicak olarak servis edilir.

Not: Tavuk gégst yerine parca et ile de yapilabilir.

Kaynak: Perihan CAM, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Finnnda Keskek

Malzemeler

2 su bardagi keskeklik bugday
500 gr kemikli kirmizi et
100 gr tereyag

YV V V V

Biraz tuz

Yapilisi

1. Keskek pisirmek igin yapiimis 6zel caba (toprak tencere)
kullanilir.

2. Cabanin igerisine keskeklik bugday, et, yag, tuz ve su
konur.

Ozel keskek firinlarinda 6-7 saat pisirilir.
Pistikten sonra dévercesine karistirilarak servise sunulur.

Kaynak: Emine ERDOGAN, Cankiri - ligaz
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Et Yemekleri

Sabanozii Usulii Keskek

Malzemeler

250 gr et

1 kase keskeklik bugday
1 buydk bas sogan

1 yemek kasigi tereyag
1 kaslik salca

Tuz

Karabiber

YV V.V V V V VYV V

Kirmizi biber ve su

Yapilisi
1. Dene, su ile kaynatilip suyu suzulerek dokulur.

2. Tekrar su konulup igerisine tereyag, margarin, tuz ilave
edilerek dene iyice pisirilir ve kepcge ile ezilir.

3. Ayri bir tencerede ince kiyllmis sogan, salga, margarin, tuz,
karabiber ve kirmizi biber iyice kavrulur.

Uzerine kusbag! seklinde dogranmis et ilave edilir.

Etin suyu c¢ekilene kadar kavrulur, daha sonra su ilave
edilerek kisik ateste pisirilir.

6. Pigirilen et kepce ile ezilen denenin Gzerine dokullerek servis
yapilir.

Kaynak: Ayse KADERLI, Cankiri - Sabandzii
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Et Yemekleri

Mercimekli Bulgur Pilavi

Malzemeler

1 kase bulgur

1 bardak mercimek

2 ¢orba kasig1 tereyad
Yarim kilo dana eti

3 bardak et suyu

YV V V V V V

Tuz

Yapilisi

1. Bulgur 1 kasik yagda kavrulup Gzerine 3 su bardag
kaynamis et suyu ilave edilir.

Onceden haslanmis mercimek konulur ve birlikte pigirilir.

Pisince Uzerine 1 kasik tereyad kizdirihip dékulirek etler
parcalanir ve Uzerine konulur.

4. Karistirildiktan sonra servis yapilir.

Kaynak: Fikret TOPCU, Cankiri - ligaz
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Et Yemekleri

Kutuklu Pilav
(Etli Piring Pilawi)

Malzemeler

1 kase piring
Yarim kilo dana eti
2 kasik

Tereyag

YV V. V V VYV

1,5 kase et suyu ve tuz

Yapihsi
1. Piring 1 saat dnce sicak su ile islatilir.

2. Et haglanir, pisince suyundan 1,5 kase et suyu alinarak
pilavin pisirilecedi tencereye konulur.

Et suyu kaynayinca islatilan piring stuzulerek ilave edilir.
Pismis et pargalanarak pirincin Gstline konulur.

Tereyagd kizdirilip etli pilavin tGzerine dékuldr.

o o b~ w

Biraz bekletildikten sonra karistirilir.

Kaynak: Nimet CEVIKER, Cankiri - ligaz
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Et Yemekleri

Patatesli Bulgur Pilavi

Malzemeler

1 su bardagi bulgur

1 orta boy patates

1 orta boy kuru sogan

2 sivri biber

2-3 domates (veya 1 kaslik salga)
Y2 cay bardagi sivi yag

YV V V V V V V

2 su bardagi su

Yapihigi

1. Yagda dogranmig sogan kavrulur. Uzerine sivri biber ve
domates dogranarak ilave edilir, birlikte kavrulur.

2. Soyulmus, iri dogranmis patates ile bulgur ilave edilerek
karigtirihr.

3. Uzerine 2 su bardag sicak su konulur ve hafif sulu pigirilir.

Kaynak: Ogr.Gér. ismail Cam, Cankiri - Merkez
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Et Yemekleri

Coban Pilawvi

Malzemeler
» 1 su bardagi bulgur
» 250 gr tere yag (birkag kasigi ayrilacak)
» 1 adet haslanmis tavuk
» Tavuk suyu
» Tuz
Yapihsi
1. Tereyagi pembelesince icerisine konulan bulgur piring gibi ¢ok
az kavrulur.
2. Daha sonra Uzerine tavuk suyu katilarak pilav pismeye
birakilir.
3. Pilav pistiginde 2 adet yufka ekmek servis tepsisinin igerisine
serilir.
4. Pisirilen pilav bu ekmeklerin Gzerine dokullp, Gzerine tavuk
parcalanip ilave edilir.
5. Ayrilan bir kasik tereyag pembelestirilerek pilavin Gzerinde
gezdirilir.
Hikayesi:

Hayvanlari otlatmaya c¢ikan c¢oban, isinmak igin yaktigi ategin
lizerinde erzak torbasinda tagidigi bulgur ve tereyag ile tavada bulgur
pilavi pisirir ve tabak yerine ince ekmegin lizerine dbkerek ince
ekmekle yer. Cok lezzetli olan, bol tereyagli bu pilav sonralari evlerde
“coban pilavi” olarak yapilmaya baslanir. Ev hanimlari tavuk suyu ve
tavuk etiyle daha zengin hale getirmisgtir.

Kaynak: Fatma YILDIZ, Cankiri - Kizilirmak
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Et Yemekleri

Benli Pilav (Acem Pilawvi)

Malzeme

1 kase piring
1,5 kase et suyu
2 kasik tereyagi

1 kase haglanmis yesil mercimek

YV V V V VY

tuz

Yapilisi
1. Piring 1 saat ilik tuzlu su ile islatilir.
2. Yag, pilav pisecek tencerede eritilir ve et suyu ilave edilir.

3. Yikanan piring ve haslanmis mercimek kaynayan suya
konularak pisirilir.

Hikayesi: Yemek konusunda acemi olan birisinin piring pilavi
pisirmesi gerekmis ve aklina nereden geldiyse piring pilavina yesil
mercimek ilave etmek gelmis. Yiyenler begenmis begenmesine, ama
bir kismi “Acemi Pilavi” iste ne olacak diyerek gulmus. Bir kismi ise
bu “Benli Pilav” olmus demis. Yore yemeklerine ilave olan bu pilava
“Benli Pilav” dendigi gibi “Acem Pilavi” da denmektedir.

Kaynak: Hatice KOKYER, Cankiri-Cerkes
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Et Yemekleri

Alaca Pilav

Malzeme
» 1 ¢ay bardagi piring
» 2 cay bardagi bulgur
» 2 yemek kagid! tereyagdi veya 1 kahve fincani sivi yag
» 250 gr. et veya tavuk eti
» 1.5 su bardagi sicak su
» Maydanoz, nane, tuz
Yapihsi
1. Etcok kiglk pargalara halinde dogranir.
2. Piring 1 saat dnceden islatilarak suyu suzalir.
3. Pilav tenceresinde yag eritilir ve icinde piring ile bulgur biraz
kavrulur.
4. icine et/tavuk pargalari ve tuz ilave edilerek birlikte biraz
kavrulur.
Uzerine sicak su ilave edilir.
Nane ve maydanoz yapraklari yikanarak ince kiyilir.
7. Pisince Uzerine nane ve maydanoz ekilerek biraz demlendirilir.

Kaynak: Mefkdre DEDE, Cankiri — Yaprakli
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Et Yemekleri

Piring Kiymasi

Malzemeler

YV V. V V VYV VYV V

Yapihsi
1.

a M WD

1 su bardagi piring

1 kuru sogan

Biraz kiyma

Biraz salga veya domates
Biraz yag

Tuz ve karabiber.

Y2 su bardagi su

ince kiyllmis sogan, salca, yag, tuz karabiber, kiyma ile
kavrulur.

Uzerine su konur.
Su kaynayinca igine piring atilir.
Piring pisince ocaktan indirilir.

Servis yapllir.

Not: Yemek biraz sulu pisgirilir.

Kaynak: Hatice CARDAK, Cankiri - Cerkes
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Zeytinyaglilar

Efelek Sarmasi

Malzemeler
» Yarim su bardagi piring
» 1 kahve fincani siviyag
» 1 bas sogan
» Nane
» 1 yemek kasigi alga
» 2 bag efelek yapragi
» Tuz
» Karabiber
Yapihsi

1. Tencereye yag konularak dogaranan soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur.

2. Piring yikanir, suyu stzllur ve soganla birlikte kavrulur.
Uzerine salga, tuz, karabiber katilarak kavrulmaya devam
edilir.

3. UstlinG 6rtecek kadar sicak su ilave edilerek dirice pisirilir ve
sogumaya birakilir.

4. Efelek yapraklari temizlenip, ayiklandiktan sonra sicak suya
batirilip ¢ikartilir ve sogumasi beklenir.

5. Hazirladigimiz i¢ yapraklara konularak asma yapragi gibi
sarilir.

6. Uzerine biraz siviyag dokiilerek 5 dakika daha pisirilir.

7. Uzerine limon sikilabilecegdi gibi, sarimsakl yogurt dokullp,

pul biberle suslenerek servis yapilir.

Kaynak: Sultan TATLIPINAR, Cankiri - Kursunlu
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Zeytinyaglilar

Kurutulmus Sivri Biber Kavurmasi

Malzemeler
> Iki avug dolusu kurutulmus sivri biber
» 1 kahve fincani zeytinyagi
» 1 bas kuru sogan
» 1 yumurta
» 1 cay kasigi karabiber
Yapihsi
1. Biberler sicak suda haglanarak suzulur.
2. Bir tavada yagin igine ince dogranmis sogan
pembelesinceye kadar kavrulur.
3. Igine yumurta kirilir ve pisirilir.
4. Uzerine haslanan biberler ilave edilir.
5. Karabiber ilavesi ile biraz daha pisirilerek servise hazir hale

getirilir.

Kaynak: Selma OZKAN, Cankiri-Merkez
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Zeytinyaglilar

Kurutulmus Sivri Biber Kizartmasi

Malzemeler

istenen miktarda bitiin olarak kurutulmus sivri biber
1 kase yogurt

1 yemek kasidi salca

Y V VYV VY

1 yemek kasigi siviyag.

Yapihsi
1. Biberler sicak suda haglanarak iyice stzulGr.

2. Kizartma tavasinda sivi yagda hafifce kizartihr ve yagi
suzduraldr.

3. Servis tabagina alinan biberlerin Uzerine hazirlanmis
sarimsakli yogurt dokular.

4. Yag ve salca ile hazirlanmig sos Uzerinde gezdirilir.

Kaynak: Selma OZKAN, Cankiri-Merkez
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Zeytinyaglilar

Kurutulmus Biber Dolmasi

Malzemeler

» 16-17 adet kurutulmus dolmalik biber
ic icin

16-17 yemek kasigi dolusu piring

1 buyuk bas sogan

1 su bardagi su

1 kGguk cay bardagi zeytinyagi

1 tatl kasig1 tuz

2 domates

YV V V V V V

Yapihsi
Dolma ic¢inin hazirlanmasi:

1. Yagin iginde ince kiyilmig sogan kavrulur, Gzerine yilkanmig
suyu sUzulmus piring ilave edilir ve kavrulur.

2. Piring kavrulunca Uzerine sicak su ve tuz ilave edilerek
pisirilir.
Pisince Uzerine nane ve yenibahar ekilerek karistirilir.

Biberler sicak suda haslanir, hazirlanan i¢ ile doldurulur,
tencereye dizilir.

5. Uzerlerine domates dilimlenerek kapak yapilir ve bir su
bardagi sicak su ilave edilir, suyunu gekene kadar pigirilir.

Not: Ayni ig ile taze biber dolmasi da yapilabilir.
Kaynak: Selma OZKAN, Cankiri-Merkez
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Zeytinyaglilar

Zeytinyagh Lahana Dolmasi

Malzemeler

1 adet orta buyuklukte lahana

300 gr. Piring

1 bardak zeytinyagi

2 adet sogan

2 adet limon veya iki iri parca limon tuzu
Tuz, baharatlar (karabiber, yenibahar, targin)
Nane, maydanoz, dereotu

1-2 dis sarimsak

1 kasik seker

YV V V VYV Y Y VYV

Yapihigi

Dolma ic¢inin hazirlanisi:

1.

2
3.
4

Yarim saat édnceden piring yikanir ve islatilir.
Soganlar soyulur ve kare seklinde dogranarak yagda kavrulur.
Pirincin suyu suzullur ve soganla biraz kavrulur.

Uzerini 6rtecek kadar sicak su, limon tuzu, dogranmis
sarimsak, tuz ve seker ilave edilerek pismeye birakilir.

Suyunu ¢ektigi zaman ocaktan alinir ve Uzerine nane ekilerek
karistirilir, sogumaya birakilir.
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Zeytinyaglilar

Dolmanin yapihsi:

1. Lahana yaprak yaprak agilarak sicak suda hafif haglanir ve
sogumaya birakilir (Cok haglanirsa erir, sarilmaz).

2. Haslanan lahana yapraklari birer alinir ve sarilacak blayUklUkte
parcalara bicak yardimi ile bolundar.

3. Her parcanin igine i¢ konularak sarilir ve tencereye dizilir.

4. Uzerini 6rtecek kadar sicak su ve biraz zeytinyadi konularak

pisirilir.

Kaynak: Perihan CAM, Cankiri-ligaz
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Zeytinyaglilar

Zeytinyagh Pirasa Dolmasi

Malzemeler

1 kg beyazi ¢ok olan pirasa
1 su bardagi piring

1 bas sogan

1 ¢ay bardagi zeytinyagi

1 adet limon

1 demet maydanoz

1 yemek kasigi kuru nane

V V V V V V V V

1 tath kasigi tuz

Yapihsi:

icin hazirlanmasi:

1. Piring yikanir ve suyu suzuldr.
2. Yagda ince kiyilmig sogan kavrulur.

3. Soganlar sararinca piring ilave edilerek birlikte kavrulur. Tuzu
ve sekeri ilave edilir.

4. Ustiini értecek kadar sicak su ilave edilir ve dirice pisirilir.

5. Uzerine nane ekilerek, sogumaya birakilir.
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Zeytinyaglilar

Dolmanin yapihsi:

Pirasalarin beyaz kisimlari 6-7 cm boyunda kesilir.
Kaynar suda hasglanir ve soguk suya atilarak sogutulur.
Suyu suzllerek parmak yardimi ile katlara ayrilir (Kat kat
silindir seklinde).
icine hazirlanan i¢ pilav konularak, altindan bukualir.

5. Tencereye dizilerek Gizerine bir bardak sicak su ile biraz
zeytinyagi gezdirilir ve pisirilir.

6. Servis tabagina alindiktan sonra Uzerine limon suyu dokulerek
servis yapllir.

Kaynak: Hatice CARDAK, Cankiri-Cerkes
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Zeytinyaglilar

Gomme (1)

Malzemeler

5 adet iri patlican

2 bas sogan

8-10 adet sivri biber
4 adet domates

1 demet maydanoz
1 adet limon

2 tath kasigi tuz

YV V.V V VYV V V V

1 ¢ay bardagi zeytinyagi

Yapihsi
1. Pathcanlar firinda, ocakta veya tavada kozlenir.

2. Kabuklari soyulur, uzun sure bekleyecekse tuzlu, limonlu suya
konur.

3. Domateslerin kabuklari soyularak kuguk kip seklinde, biberler
de ince ince dogranir.

4. Maydanoz yikanip kiyilir. Patlicanlarin suyu iyice sikilir, kagit
havlu arasinda kurulanip tahta Gzerinde kiyilr.

Domates, biber ince kiyilmis sogan karistirilip iyice kiyilir.

Servis tabagina alinip, tuz limon zeytinyadi, arzu edilirse
kirmizi pul biber, limon suya konup servis yapllir.

Kaynak: Giingér BAGLAR, Cankiri-Merkez

127



Zeytinyaglilar

Gomme (2)

Malzemeler

4adet pathican (iri)

1 adet iri kuru sogan
2 maydanoz

Tuz, karabiber

Yesil biber
Domates

YV V V V VYV V

Yapilisi

1. Patlicanlar ateste kozlenir kabuklari soyulur kararmamalari
igin Uzerine limon sikilir.

Diger malzemeler ince ince dogranir.
Patlicanlar ince ince kiyilir.

Hepsi karigtirilir.

a &~ DN

Uzerine zeytinya@i dokilerek servis yapilir

Kaynak: Nilgiin BILGIN, Cankiri-Merkez
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Zeytinyaglilar

Kundak ici

Malzemeler

1 adet orta boy sogan
1 cay bardagdi siviyag
1 yemek kasid1 salga
1 su bardag! yikanmig bulgur

YV V V V V

1 su bardagi su

Yapihsi

1. Sogan ince ince kiyilir ve yagda kavrulur.

2. Bir yemek kasigi salga konulduktan sonra bir su bardagi
yikanmig bulgur da ilave edilerek kavrulmaya devam edilir.

3. Kavrulmus bulgurun igine 2 su bardagi su yeteri kadar tuz
ilave edilerek suyu c¢ektirilir.

4. Bulgur biraz sert olarak atesten alinir.

5. Bu pilav genelde ince ekmek, haslanmis asma yapragi veya
haslanmis lahana ile yenilir.

6. Uzerine kirmizi biber ve nane ilave edilerek karistirilir.

Kaynak: Emine SERTOGLU, Cankiri-Eldivan
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Zeytinyaglilar

Toklu Gobegi
(Kivirsayik Otu) Yemegi

Malzemeler

Yaklasik 7z kilo kadar kivirgayik otu
1 bas sogan

1/2 yemek kasidi salca

1 fincan piring

YV V V V VY

1 su bardagi sicak su

Yapilisi

1. Kivirsayik otu ayiklanir, yikanir ve dogranir.
2. Kuiglk dogranmis sogan yagda kavrulur ve salga ilave edilir.
3. Otilave edilerek biraz kavrulur.

4. Uzerine sicak su ve piring ilave edilerek pisirilir.

Kaynak: Sibel YiGIT, Cankiri-Kursunlu
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Zeytinyaglilar

Gok Domates Yemegi

Malzemeler

YV V. V V VYV V

6 adet domates

1 bas sogan

2 yemek kasigl yag
1/2 yemek kasigi salca
1 su bardagi su

1 fincan pirin¢ veya bulgur

Yapilisi

1.

2
3
4.
5
6

GOk domatesler haslanir ve aci suyu dokaular.

Haslanan domatesler dogranir.

ince dogranmis sogan yagda pembelesinceye kadar kavrulur.
Salga ve sicak su ilave edilerek pisirilir.

Pismeye yakin bulgur veya piring ilave edilir.

Pisince ocaktan alinir.

Kaynak: Sibel YIGIT, Cankiri-Kursunlu
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Zeytinyaglilar

Koy Koftesi

Malzemeler

1 su bardagi bulgur
Y2 su bardagi yarma
Y2 su bardagi un

1 su bardagi ayran
1 kasik tereyagd

YV V V V V V

Nane

Yapilisi
1. Bulgur ve yarma karistirilarak biraz haslanir.

2. Haslanan bulgur ve yarmalar énce unla yogrulur; sonra misket
bayukligunde yuvarlanir.

3. Sulu bir sekilde pisirilir.

4. Suyu suzulmeden ayranla karistirilarak ve Uzerine nane
ekilerek servise sunulur.

Kaynak: Ogr. Gor. ismail CAM, Cankiri - Merkez
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Zeytinyaglilar

Mercimekli-Nohutlu
Yaprak Dolmasi

Malzemeler

1 ¢ay bardagi yesil mercimek
1 ¢ay bardagi nohut
1 cay bardagi yarma
1 ¢ay bardagi bulgur

Nane maydanoz,
Salca
Karabiber, kimyon

1 kg asma yapragi

YV V. V V V V V V V

Sivi yag ve tuz

Yapihisi

1.
2.
3.

Yesil mercimek ve nohut haglanarak suyu suzuldr.
Yarma ve bulgur igcine konularak karistirilir.

Butun baharatlar, yesillikler salga hepsi karistirilip konulduktan
sonra yaprakla sarilir ve tencereye dizilir.

Uzerini 6rtecek kadar su dokdlerek pigirilir.

Pisirildikten sonra Uzerine sarimsakli yogurt ve sos dokulup
servis yapllir.

Kaynak: Leyla ULKER, Cankiri - Merkez
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Zeytinyaglilar

Eksili Kabak

Malzemeler

0.5 kg. dolmalik kabak veya 2 su bardagi kurutulmus kabak
1 su bardagi nohut

1 iri sogan

1 fincan zeytin yagi

2 adet kesme seker

1 yemek kasigi salca

YV V. V V V VYV VY

1 tath kasigi tuz

Yapilisi

1. Nohut haslanir ve suyu suzdlr.

2. Kabaklar yikanir ve kabugu soyulur.

3. Boyuna doérde bélinir ve kiguk pargalar halinde dogranir
(kurutulmus kabak kullanilacaksa kabak sicak suda haglanir).
Tencerede sogan yag ile kavrulur.

Haslanmis nohut ve kabaklar ilave edilir.

Birlikte biraz pigirilir.

Uzerine 1 su barda@i sicak su dokiilerek hafif ateste pisgirilir.
Kesme seker, tuz, sirke icinde eritilerek ilave edilir ve bir iki
tasim kaynatilir.

© N o 0k

Not: Tercihen sirke yerine limon da kullanilabilir.

Kaynak: Birsen SALEPCI, Cankiri-Merkez
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Tatllar

Hameyli

Malzemeler

VVVVVVVYVYVYY

Yapilisi
1.

2.

3.

»

7.
8.

9.

2 kg un

2 kg bugday nisastasi
1,5 kg tereyag

1 tath kasigi tuz

1 kg st

3 yumurta

250 gr yogurt

1 tane limon

250 gr ceviz ici

1 yemek kasigi sirke

Serbeti icin; 10 su bardagi seker,11 su bardagi su,
1 limon suyu. (Bu élgtler 2 firin tepsisi icindir.)

Un, sat, yumurta, yogurt, tuz, 1 yemek kasigl yag ve sirke
kulak memesi yumusakhgdinda yogrulur.

Hamur 50 paziye boélundr. Cay tabagi blyukliglnde ebesi
aclilir. Yarim saat hamur dinlendirilir.

Paziler nigastayla acildiktan sonra herbiri teker teker
kurutulur.

Sonra Ust Uste dizilir. 45 nci paziden sonra ceviz serpilir.
Acma islemi bitince hamur 3-4 parmak genigliginde kareler
seklinde kesilir ve tiggen seklinde katlanarak tepsiye dizilir.
Yag eritilir ve Uzerine sicakken dokullr.

Sonra orta sicakliktaki firinda 1 saat civarinda pisirilir.

Su ile seker kaynatilarak serbeti hazirlanir. igine yarim
limon sikilir ve biraz daha kaynatilir.

Tath ilikken serbeti ilik olarak dokalir.

Not: Bu tath Dini Bayramlarin ve Ramazan iftarlarinin ve kalabalik
davetlerin gbzde tathsidir.
Kaynak: Fatma DEMIR, Cankiri — Merkez

(Cankiri . Yéresel Yemek Yarismasi Acma Tatlilar ikincisi)
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Tatllar

Miyaneli Tath

Malzemeler

» 1kgun

» V2Kkg seker

» 2 kagik tereyag

» 3 yumurta

» 1 bardak yogurt

» 1 paket margarin veya ayni miktarda tereyagd

» Bir yemek kasigi sirke

» Kabartma tozu

> Tuz

Yapilisi

1. 4 yemek kasigi un, 2 kagik tereyaginda pembelesinceye
kadar kavrularak miyanesi hazirlanir.

2. Ayn bir kapta 3 yumurta, 1 bardak yogurt, siviyagd, bir
yemek kasigi sirke, kabartma tozu, tuz ve alabildigi kadar
un ile yogrulur, sonra 20 pazi yapllir.

3. Paziler oklava ile agilarak biraz kurutulur.

4. Tek tek dosenirken miyanesi konur ve kesilir.

5. Uzerine eritilen margarin veya tereyagd dokulur.

6. Seker, 4 su bardagi su icinde kaynatilarak serbet hazirlanir.

7. Serbet ilikken tatlinin Uzerine dokulur ve tath servis edilir.

Kaynak: Saime CORTU, Cankiri — Atkaracalar
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Tatllar

Burimciik (Tirtil) Tathsi

Malzemeler
> 3 yemek kasgigi yogurt Serbeti icin :
> 1 cay bardag: sit > 4 su bardadi seker
> 3 adetyumurta > 4 su bardagi su
» 1 fincan sivi yag > ¥ limanun suyu
» 1 yemek kagidi sirke
» 1 tath kasigi tuz
» Alabildigince un
> Uzerine 1 paket margarin ve 250 gr tere yagi

Yapilisi

1. BUtdn malzemeler karistirilarak kulak memesi
yumusakhginda hamur yapilir.

2. Yapilan hamur 15 dakika dinlenmeye birakilir.
3. Sonra ceviz buyukluguinde pazilar yapilir.
4. Pazilar tek tek agilarak yufka haline getirilir ve hafif

kurutulur.

5. Kurutulan yufkalar ucundan ikiye katlanir, katlanan yere
ceviz konur. Sonra oklavaya sarilarak yufka blzduruldr.

6. Buzdurilen yufka 2-3 parmak boyunda kesilerek tepsiye
dizilir.

7. Ustline yag kizdirilarak dokuldr.

Firinda 150 °C’de 30 dakika pisirilir.

9. Su sekerle kaynatilir, limon suyu ilave edilerek biraz daha
kaynatilir.

10. Hazirlanan surup kaynar sekilde, tath ise sojuk olacak
sekilde tatlinin tzerine dékuldr.

Kaynak: Serpil DOGRU, Cankiri - Merkez

©
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Tatllar

Kadayif

Malzemeler

» 2 kiloun

» 2 kilo bugday nisastasi

» 1 tath kasigi tuz

> 2 kilo seker

» 1 kilo sut

» 3 yumurta

» 250 gr yogurt

» 1ltane limon

» 250 gr badem

» 1 yemek kasigi sirke

Serbeti icin;

» 10 su bardagi seker

» 10 su bardagi su

» 1 limon suyu (Bu olguler 2 tepsi igindir.)

Yapilisi

1. Un, sut, yumurta, yogurt, tuz, 1 yemek kasig1 yag ve sirke,
kulak memesi yumusakhginda yogrulur, bir saat dinlendirilir.

2. Bu arada su ile seker kaynatilarak serbet hazirlanir ve
sogumaya birakilir.

3. Hamur 25 paziye bolunir ve gay tabagi buyukluginde

ebeler acilir.
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10.

11.

Tatllar

Paziler nisastayla acildiktan sonra herbiri teker teker biraz
kurutulur.

Kuruyanlar ikiser ikiser oklavaya sarilarak icinden oklava
cekilir.

Yufkalar makarna keser gibi ¢cok ince bir sekilde kesilir.
Tepsinin ici eritiimis margarinle yaglanir ve yag soguyunca
karelere bolindr. Her kareye 2’'ye bolunmis bademler gicek
sekli verilerek dizilir.

Uzerine kiyilmis hamur yerlestirilir. Yag eritilir ve tathnin
Uzerine sicakken dokauldr.

Orta sicakliktaki firnda 1 saat civarinda pigirilir. Iliyinca
tepsinin Uzerine ayni bayuklikte bir tepsi yerlestirilir ve ters
cevirilir.

Bademli tarafi Uste gelir. Bademlerin aralari kare seklinde
kesilir.

Hazirlanan serbet iliyinca ik hamurun Uzerine dokulur.

Not: Bu tatli 6zel misafirler ve glinler igin yapilan bir tatlidir.

Kaynak: Giilizar DEMIR, Cankiri — Merkez

(Cankiri 1. Yoresel Yemek Yarigmasi Agma Tattilar Birincisi)
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Tatllar

Baklava
Malzemeler
» 3 yumurta
» 1Kkg st
» Bir kase yogurt
» 2kgun
» 05 kg ceviz
» 2 kg bugday nisastasi (agcmak igin)
» 2 kg tereyag (Ustine dékmek igin)
Serbet:
» 6 su bardagi seker
» 5 su bardagi su
» 1Limon
Yapilisi
1. Yumurta, sit ve yogurt bir kapta karigtirilir.
2. Unilave edilerek yumusak hamur yapilr.
3. Cevizden blylk pargalar alinarak hamur 55 pazi yapilir ve
klguk ebedeler halinde agilir.
Ebeler tek tek nisasta ile cok ince agilir ve biraz kurutulur.
5. Yaglanmig tepsiye dosenir.
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Tatllar

Yufkalarin yarisi désenince Ustine dévilmus ceviz ekilir.
Diger ebelerde ayni sekilde agilip kurutularak tepsiye konur.
Doéseme isi bitince istenilen blylklikte kesilir.

© ©® N o

Yag kizdirilarak uzerine egit oranda dokulur.

10. Hemen sogumadan firina suralir, Gstld kizarincaya kadar
pisirilir.

11. Seker ve su bir tencerede kaynatilarak serbeti hazirlanir ve
Iik olarak baklavaya dokualur.

Not: Baklavanin agir ateste pismesi tavsiye edilir.

Kaynak: Sehri ALICI, Cankirl — Merkez

Cankiri I.Y6resel Yemek Yarismasi A¢gma Tatlilar Uglinclsii)
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Tatllar

Dilber Dudags

Malzemeler

YV V V V VYV V V

Yapihsi

1.

©® N o

1 kg baklavalik un

1 kg nisasta

2 yumurta

3 su bardagi siviyag
1 su bardagi yogurt
Yarim cay kasigi tuz
3 su bardagi seker

Yumurta, yag, yogurt, tuz ve un yogrulup kulak memesi
yumusakhginda bir hamur yapilir.

Hamur 31 paziya boélindr. Nisasta ile tabak pasta
blayUkliginde agilir.

5 tanesi Ust Uste konup yufka blyukliginde agilir.
Bu sekilde agilan yufkalar st tste konur.

3'ncl yufkadan sonra ceviz konularak diger 3’'G de Ustline
konur ve bir bardagin agzi ile kesilir..

Kesilen hamurlar yarim ay seklinde katlanip tepsiye dizilir.
Uzerine kizgin yag doklerek orta sicakliktaki firinda pigirilir.
Serbeti hazirlanir ve ilik iken pisen tatlinin Ustiine doékiler.

1 saat sonra servise hazir olur.

Kaynak: Hafize SOYSAL, Cankiri — Eldivan

143



Tatllar

Yumurta Tathsi (1)

Malzemeler

» 12 yumurta
» 6 yemek kasigi un
> 1 tath kasigi toz seker

Serbeti icin:
» 4 su bardagi seker
» 3 su bardagisu.

Not: Olgiiler 30 cm capindaki bakir tepsi igindir. Bakir tepsi olmadigi
yerde borcam kullanilabilir.

Yapihsi

1.

Yumurtanin aki ve sarisi ayrilarak yumurta aklarinin i¢erisine 1
tath kasigi seker konup, kar haline gelinceye kadar ¢irpilir
(Tencere ters gevrildiginde karigsimin dokilmemesi gerekir).

Yumurta sarilari biraz cirpildiktan sonra yumurta akinin
icerisine katilip iyice karistinilir, ardindan un konularak iyice
yedirilir.

Bunlar hazirlanirken diger tarafta kullanilacak tepsinin igine
kizdirimis tereyagi konularak tepsi yaglanir.

Yaglanan tepsinin igine karisim dokilerek énceden isitiimis
firina sardlur.

Firinda hi¢ agilmadan 170 °C’de 45 dakika pisirilir.
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Tatllar

Serbetin Yapihisi:

Sekerle su iyice kaynatilir. istenirse kaynayan serbete birka¢ damla
limon suyu ilave edilebilir. Serbetin ve yumurta tatlisinin 1k olmasi
gerekir.

Not: Degisiklik seven bazi hanimlar, 6 yemek kasigi un yerine iki
kasik ince irmik, 4 kagik un élglistiyle bu tatly yapmaktalar.

Piif Noktasi:

Yumurtanin taze ve oda sicakliginda olmasi, kaplarin kuru olmasi ve
tahta kasik kullaniimasi énerilir.

Kaynak: Atifet Cinar, Cankiri-Merkez
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Tatllar

Yumurta Tathisi (2)

Malzemeler
» 6 yumurta
» 3 kasik un
» 2 kaslk irmik
Serbeti igin:
» 3 su bardagi seker
» 3,5 su bardagi su

Yapihsi
1. Yumurtalar kirilarak sarisi ayri, beyazi ayri bir kaplara
konulur.

2. Yumurtanin énce sarisi, sonra beyazi ayri ayri ¢irpilir.
Cirpilan beyazin igerisine yumurtanin g¢irpilan sarisi, un ve
irmik konularak ¢irpiimaya devam edilir.

3. Yag ile kizdirilan tepsiye dokilerek 230°C’de isitiimis
finnda 40 °C’de pigirilir (Pisirme sirasinda firinin kapagi
aclimamaldir).

4. Kaynatilan seker serbeti, pisirilen yumurta tatlisinin tGzerine
ihk olarak doékualur.

Not: Bu tatl Saboniizi ilgesinde irmik yerine nisasta kullanilarak da
yapilmaktadir.

Kaynak: Aysegil GULBURUN, Cankiri-Merkez
(Tatlilarda Cankiri I. Yéresel Yemek Yarigmasi Ugiincisi)
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Tatllar

Hosmerim (1)

Malzemeler ,,, 3
> % su bardagi siviyag Ik . = E
» Un ; S
» 1 cezve (3 fincanlk) kaynamis su
» 1 fiske tuz

Yapilisi

1. Bir cezve su kaynatilarak igine bir fiske tuz atilir.

2. Ayni zamanda hdégsmerim yapilacak kabin icinde yag kizdirilir,
icine un azar azar karistirilarak ilave edilir, un kati olana kadar
kavrulur.

3. Miyanesi gelmeden (kavrulan un kizarmadan) igine cezvedeki
kaynamis su ilave edilir.

Un kasikla basa basa yedire yedire karistirilarak pisirilir.

Tane tane olacak sekile gelince kivami gelmis demektir. Servis
tabagina konur.

6. Uzeri kasikla bastirilarak ortasi hafif gukur olarak sekil verilir.
Uzerine bal konur.

Not: Yaprakii ilgcesinde hbsmerim ayni usulle yapiimaktadir.
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Tatllar

Hikayesi:

Eskiden eslerden erkege “er” hamina “hatun” diye hitap edilirmis.
Hatunun biri kendisine darilan eginin gonlint almak icin yemedigi,
degisik bir tath yapmayi disinmis. Aksam yuz ifadesinden tatlinin
begenildigini anlayan hanim esine “HOS MU ERIM?” diye sormus.
Cevap gecikince hanim soruya cevap alana kadar tekrar etmis.

Tathnin adi tekrarlanan bu sorudan “Hésmerim” olarak kalmis.

Kaynak: Mediha UNCUOGLU, Cankiri-Merkez
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Tatllar

Hosmerim (2)

Malzemeler

3 yemek kasigi tereyag
1 cezve (3 fincanlik) sut
un

Seker

YV V V V

Yapilisi

1. Sit ocakta kaynatilir.

2. Sit kaynadiktan sonra igerisine un konularak hamur kivamina
gelene kadar karistirilir.

3. Tereyag eritilerek hamura ilave edilir ve hamur karistirilarak,
pembelesinceye kadar pisirilir.

4. Ocaktan indirilecedi zaman Uzerine toz seker dokulerek servis
yapilir.

Not: Cerkes-Orta ilgelerinde de hésmerim ayni usulle yapilmaktadir.

Kaynak: Guler KAHRAMAN, Cankiri- Saban6zu
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Tatllar

Un Helvasi

Malzemeler

1. 5 subardagi un

2. 1 cay bardagi siviyag

3. 1 paket margarin

4. 2 su bardagi seker

5. 2 su bardagi su veya sut
Yapilisi

1. Su ve seker kaynatilir.

2.

Helvanin yapilacadi ayr bir kapta margarin eritilir ve sivi
yag ilave edilir.

Uzerine un ilave edilerek yagda kavrulur.

Miyanesi gelince (yagda kavrulan un pembelesince)
kaynatiimis sekerli su Uzerine doékulir ve hizli bir sekilde
suyu cekilene kadar karistirilir.

Suyu ¢ekilince helva oldu demektir.

Kaynak: Ayse KARACALIOGLU, Cankiri- Yaprakli
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Tatllar

Dondurma Helvasi

Malzemeler

1 kg un
4 su bardagi seker
yarim paket margarin yag

4 su bardagi su

a M wDh e

1 su bardagi dovulmus ceviz

Yapihsi
1. Un tepsiye konularak firinda kavrulur.

2. Toz seker, su ile ocakta kaynatilir. Serbet kivama gelince
ocaktan indirilir.

Uzerine bir gay bardag@i soguk su ilave edilir.
Margarin, serbetin igerisine atilarak eriyene kadar karigtirilir.

Uzerine ceviz ve kavrulmus un azar azar konularak tahta
kasik ile karigtirilir.

6. Sodumadan tepsiye dokulir ve Uzeri kasikla bastirilarak
diuzlestirilir. Tepside donunca baklava dilimi seklinde
kesilerek servis yapllir.

Kaynak: Miizeyyen YUZBASI, Cankiri - Sabandzii
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Tatllar

Don Helva

Malzemeler

3 su bardagi un
4 yemek kasigi.tereyad
2 su bardagl seker

P w DN PRE

1 su bardagi su

Yapilisi
1. Tereyaginda un hafif pembelesinceye kadar kavrulur.
2. Ayn bir tencerede seker ve su kaynatilir.
3. Surup regel kivamini buluncaya kadar kaynatilir.
4. Kivama gelen surup, kavrulan sicak unun Ustline dokalir ve

hizli hizli 2-3 dakika karigtirilir.

5. Tepsi yaglanir ve karnigtirilan helva tepsiye dokulr, Gzeri
kasikla bastarilirak duzlestirilir ve 1lik hale gelince kesilir.

Kaynak: Meftune BEKIR, Cankiri - Kursunlu

152



Tatllar

Yarim Yagh Cekme Helvasi

Malzemeler

» 1Kkg. seker, 750 gr. Su

» Nohut buydkligunde limon tuzu

» 4 kase un, 250 gr tereyagi

Yapilisi

1. Tereyad bir tavada eritilir. icine azar azar un ilave

edilerek pembelesmeden hafif kavrulur ve sogumaya
birakilir.

Su ve seker tahta kasikla karigtirilarak kaynatilir. (Bakir
tencere tercih edilmelidir)

10-15 dakika sonra bir bardagin dibinde eritilen limon
tuzu ilave edilerek karistirmaya devam edilir. lyice kdpiik
kopuk olup rengi de koyulaginca alti kapatilir.

Klguk bir bakir veya ¢elik sahan icine biraz soguk su
konur ve kaynamis serbetten biraz dokalir (Soguk
suyun iginde elle hemen toplaniyor ve tabaga
alindidinda tabaga yapismiyor, ele alinip sundirulerek
ip gibi inceltildiginde kendiliginden tekrar esnemiyorsa
kivami gelmig demektir).
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Tatllar

Serbet, daha 6nceden ici kati yagla (az) yaglanmis bir
tepsiye dokulir ve sogumaya birakilir.

Biraz soguduktan sonra kenarlarindan baglayarak
ortaya dogru toplayarak ele alinir. Elde sikarak,
sunduruldr ve beyaz bir hal alana kadar elle oynanir.

. Yagda kavrulmus un elenir ve bir bayuk sininin igerisine

konulur. Elde oynanarak rengi agik hale getirilen helva
simit sekli verilerek kavrulmus, elenmis unun Uzerine
konulur.

Dort kisiyle yuvarlak sekilde dondirmeye baslanir. Biraz
sikilarak, biraz elle sundurerek buyatalir. Blyadikge
katlayip ktgultip tekrar dondurulir. Bu islem yaklasik 18
defa, bazen 20 defa tekrarlanir.

Tatlh, tel tel ayrimaya baslayinca kuglk tepsilere
acilarak konur ve sogumaya birakilir. Daha sonra
yaninda tursu ile servis yapilir.

Cankin Kiiltiriindeki Yeri: Soguk kis gunlerinde yakin

akrabalarin veya komsularin bir araya gelerek birlikte yaptiklari bu
helvanin insan iligkilerinin, sevgi ve saygi baglarinin giglenmesinde

onemli rolu vardir. Erkek ve kadinlarin, yogun is tempolarina,
yapiminda incelik ve maharet gerekmesine, evlerin artik kaloriferli

olmasina ragmen hala yapiimaktadir.

Not: Bu tatlinin yapilabilmesi igin yapildigi ortamda havanin soguk olmasi

gerekmektedir.

Kaynak: Birsen SALEPCI, Cankir-Merkez
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Tatllar

Kara Helva

Malzemeler

Serbeti igin:

» 2 su bardagi seker

» 2 su bardagi su

» 1 yemek kagidi tereyagi
Hamur igin:

» 1 su bardagi un,

» V2 su bardagi ceviz igi

Yapihsi

1. Un, tavada kahverengi oluncaya kadar kavrulur ve
sogutulur.

Kavrulup soguyan un elenerek tavaya alinir ve ortasi aglilr.
Hazirlanan serbetin icine yag ve ceviz azar azar konur.

Hamurun ortasina dokilerek hamurla karigitirihir ve
yaglanmig tepsiye dokulup sikigtirilir.

5. Arzuya gore kesilir veya el yanmayacak kadar soguyunca
ele alinip kiigcUk kiiglk top sekiller verilebilir.

Not: Helvaya Kursunlu yéresinde “Okiiz Helvasi’da denir. Béyle
denmesinin sebebi ise helvanin biraz sert olmasi ve pargalanmasinin
zor olmasidir.

Kaynak: Emine KULCU, Cankiri - Kursunlu
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Tatllar

Leblebili Don Helva

Malzemeler

YV V V V VY

Yapilisi
1.

9.

10.

4 su bardagi seker

2 su bardagi su

1 cay kasigi karbonat

3 su bardagi un

1 su bardagi leblebi unu

Leblebi unu, leblebi havanda dévulip un eleginden elenerek
hazirlanir.

Bir tencerede seker ve su kaynatilir.

Surubun kivamini anlamak i¢in bardaga soguk su konulur
ve suruptan bir damla soguk suya birakilir.

Damla dagdiimadan bardadin dibine iniyorsa kivami tam
demektir.

Bir kapta un, leblebi unu ve karbonat karistirilir.

Kivami gelen ve kaynamakta olan suruba un karigimi
bosaltilir ve hizla karigtirilarak suruba yedirilir.

2-3 dakikada un, suruba yedirilerek ocaktan alinir.

Bu arada helvanin dokllecek olan tepsisi kizdirilip
yaglanmis olmalidir.

Bu tepsiye ocaktan alinan helva hemen bosaltilir, tepsiye
yaydirilir.

Bigak kesecek kadar soguyunca istenilen blytklikte kesilir.

Kaynak: Fadime AYDIN, Cankiri - Kurgunlu
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Tatllar

Nisasta Helvasi

Malzemeler

5 su bardagi nigasta

1 ¢cay bardagi sivi yag
1 paket margarin

2 su bardagi seker

YV V V VYV V

2 su bardagi su

Yapilisi

1. Nisasta yagda kavrulur

2. Miyanesi gelince (hafif pembelesince) lzerine hazirlanmig

sicak seker serbeti dokulerek suyu cekene kadar karistirilir.

Kaynak: Sibel YIGIT, Cankiri-Kursunlu
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Tatllar

Yogqurtiu Lokma Tathsi (1)

Malzemeler
Hamuru igin: Serbet icin:
» 3 yumurta » 6 su bardagi seker
> 3 kasik yogurt > 5su bardagi su
» 1 cay kasig! kabartma tozu > 1-2 damla limon suyu
» Aldig1 kadar un
» Kizartmak igin sivi yag

Serbetin yapilisi

6 su bardagi seker 5 su bardagdi suda eritilip kivamini buluncaya
kadar kaynatilir. 1-2 damla limon suyu eklenip 3-5 dakika kaynatilir,
ocaktan alinip sogutulur.

Lokmanin yapihsgi

1. Yumurta ve yogurt karistirilarak, karbonat ve aldigi kadar un
ilave edilerek civikga bir hamur yogrulur.

2. 20 dakika dinlendirilir.

3. Bol siviyag tencerede kizdirihp hamurdan yemek kasigi ile
parcalar alinarak kizgin yaga birakilir.

4. Kizaran hamurlar soguk serbete alinir.

5. Digerleri kizarincaya kadar serbette bekletilir.

6. Bu sekilde hamur bitinceye kadar devam edilir. ik servis
yapilir.

Noft: Sekerlenmemesi icin surubun inmesine yakin % cay bardagi
soguk su katilir.

Kaynak: Serife AKSU, Cankiri - Kursunlu
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Tatllar

Yogurtiu Lokma Tathsi (2)

Malzemeler

3 yumurta

1 kase yogurt

1 su bardagi sut

1 yemek kasigi maya
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Kizartmak igin sivi yag

YV V V V V V V

Serbeti icin
» 4 su bardagi seker
» 3 subardagi su

Yapilisi

1. Yukaridaki yazili malzemelerin hepsi karigtirilarak
yumusakc¢a bir hamur yapilir.

Hamur kabarinca bir tencereye siviyag konur ve kizdirilir.

Yag kizinca, lokma hamuru avug iginde sikilip bas ve isaret
parmaklari arasindan c¢ikarilarak kizgin yaga birakilir ve
kizarincaya kadar pisirilir.

Seker su ile serbet kivamina gelinceye kadar kaynatilir.

Lokmalar soguyunca sicak serbet lokmalarin Gzerlerine
dokuldr. Ihk servis yapilir.

Kaynak: Hanife OGAN, Cankiri - Kursunlu
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Tatllar

Lokma Tathsi

Malzemeler

>
>
>
>

Hamur icin:

Serbet icin:
1.
2.
3.

2 su bardagi un

Yarim kibrit kutusu kadar maya
Tuz

Kizartma igin sivi yag

3 su bardagi seker
2,5 su bardagi su
1-2 damla limon suyu

Serbetin yapihsi

Su ile seker bir damlasi tirnak Ustlinde duracak kivama gelinceye
kadar kaynatilir. Limon suyu sikilarak 3-5 dakika daha kaynatilip
ocaktan alinir ve sogutulur.

Hamurun yapihisgi

1.

Un, maya, tuz, karistirllip, aldig1 kadar ilik suyla civikca bir
hamur yogrulur.

Hamur yarim saat dinlendirilir. Daha sonra sivi yag kizdirilir.

Hamur bir avug¢ icine alinarak sikistirilir. Bas ve isaret
parmaklari arasindan ¢ikarilarak kizgin yaga birakilir.

Kizartilan hamurlar soguk serbete atilr.
Serbeti igine alan lokmalar serbetten alinir. Soguk servis
yapilir.

Kaynak: Sehri DEFINE, Cankiri - Kursunlu
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Tatllar

Mavis Tathisi

Malzemeler
» 1 yumurta

» 2 kepge un

» Ceviz

» Kabartma tozu
Serbeti icin :

» 2,5 subardagi seker
» 3 su bardagi su

Yapilisi
1. Suile seker kaynatilarak serbet hazirlanir ve sogutulur.
2. Un, yumurta suyla birlikte hamur haline getirilir.

3. Manti hamurundan biraz daha kalin agilarak 6-7 cm
blyUkliginde kare seklinde kesilir.

Karelerin koseleri birbirlerine yapistirilir.
Daha sonra kizgin yagda kizartilarak ilik serbetin icine atilir.

Uzerine ceviz serpilip karigtirilir. Soguk servis yapilir.

Kaynak: Nursel OZDEMIROGLU, Cankiri — ligaz
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Tatllar

Mafis Tathsi

Malzemeler

1 yumurta Serbeti icin :

2 yemek kasigi kati yogurt, > 3 su bardagi seker
3 yemek kasi§i zeytinyagi, > 3 su bardagi su

1 yemek kasigi sirke

Bir fiske tuz

1 cay kasig1 kabartmatozu
Aldigi kadar un

YV V YV VY VY V VY

Yapihsi l \

1. Butin malzemeler karigtirilir.

2. Orta katilikta hamur yapilir.

3. Ceviz buyuklagunde parcgalar alinir.
4

. Cay tabagi buyuklugunde yarim cm kalinhginda daire
seklinde agllir.

5. Dairelerin orta kismi 1 cm ara ile seritler halinde kesilir
(dairenin batunlugu bozulmaz). Ortada birlestirilir.

6. Kizgin yagda kizartilir. ik koyu suruba atilir.
7. ik veya soguk servis yapllir.

(1-3-5. seritler birlestirilir)

Kaynak : Hatice KOKYER, Cankiri-Cerkes
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Tatllar

Yayla Ciceg

Malzemeler

>
>
>
>

>
>
>

Yapilisi

1.

o gk wnN

Surubu icin:

3 yumurta
3 yemek kasigi yogurt
Aldig1 kadar un

Kizartmak icin siviyag

3 su bardagi seker
3 su bardagi su

3-4 damla limon suyu

Su ile seker kaynatilarak surup hazirlanir ve sogutulur.
Yumurta ile yogdurt ¢irpilir.

Un ilave edilerek cirpiimaya devam edilir.

Boza kivamina gelinceye kadar un ilave edilir.

Siviyag derin bir tencerede kizdirilir.

Cicek kalibi 6nce kizgin yaga, sonra hamura batirilarak
kizgin yagda atilir ve pembelesinceye kadar kizartilr.
Kizartilan hamurlar soguk guruba atilip, islem bitince servis
tabagina alinir ve servis yapllir.

Not: Cicek kalibi 6zel bir kaliptir, yaptiriimasi gerekmektedir.Bu
sebeple bu tath unutulmaya yiiz tutmustur.

Kaynak: Saffet DEMIRAL, Cankiri — ligaz

(Tathlarda Cankiri I. Yoresel Yemek Yarigmasi Birincisi)
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Tatllar

Giil Tathsi

Malzemeler

Y V V V

>
>
>

1 ¢ay bardagi yogurt

1 cay bardagi siviyag

1 ¢ay bardagiI margarin
200 gr badem

Aldigi kadar un

Serbeti icin:

3 su bardagi seker
2 su bardagi su
Yarim limon

Serbetin hazirlanis:

3 su bardag! seker ve 2,5 su bardagi su bir tencerede kaynatilir.
Icerisine biraz limon sikilir.

Tathnin yapihsi

1.

Malzemelerin hepsi birlikte bir kabin icerisinde yogrulur ve
kulak memesi yumusakhgdinda hamur elde edilir.

Normal buyuklikte paziler yapilir ve merdane ile acilir.

Cay bardaginin agzi ile yuvarlaklar kesilir ve 4 yuvarlak
kaydirarak st tste konur.

Sigara boregi gibi sarilip ortadan ikiye kesilir.

istedigimiz taraf tepsiye gelecek sekilde dizilir ve ortasina
ceviz veya badem konularak firinda 180°C’de pisirilir.

Sicakken Uzerine soguk serbet dokuler ve soguk servis
yapilir.

Kaynak: Nazife KAYKIN, Cankiri — Orta

(Tatlilarda Cankiri I. Yéresel Yemek Yarigmasi ikincisi)

164



Tatllar

Paliza

Malzemeler

» 2 su bardagdi pekmez
» 1 su bardagl nisasta

» 1 su bardagi su

Yapihsi

1. Pekmez, suile karistirilir.

2. Alabildigi kadar nisasta pekmeze ilave edilerek puding
kivami alincaya kadar karistirilarak kaynatilir ve sogumaya
birakilir.

3. lstege gére ceviz ilave edilebilir.

Kaynak: Zeynep KARACA, Cankiri — Eldivan
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Tatllar

Siitli Pelverde

Malzemeler

1 kg sit

1 su bardagi seker
5 yemek kasigi un
1 kasik tereyag

YV V V VYV VYV

Biraz ceviz

Yapilisi

Sit kaynatilir ve sogumaya birakilir.
Un 1 cay bardagi su ile bir kapta eritilir.

3. Seker ve biraz suyla eritiimis un soguk site ilave edilerek
karigtirilr.

Koyulasincaya kadar karigtirilarak pigirilir.
Koyulaginca 1 kasik tereyadi ya da margarin eklenir.

Kaselere yada tepsiye dokulir. istege gore lizerine ceviz
yahut hindistan cevizi ekilir.

Kaynak: Emine SUSAM, Cankiri — Yaprakh
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Tatllar

incir Dolmasi

Malzemeler

Kuru incir
Ceviz

Sat
Seker
Targin

YV V V V V

Yapilisi
1. incirler temizlenip igi oyulur.
Ceviz, seker, targin ile harg yapilir. incirlerin igi doldurulur.
ici doldurulmus incirler pisirilecek tepsiye dizilir.
1 cay bardagi sut eklenerek kisik ateste pigirilir.

a M WD

Soguk ikram edilir.

Kaynak: Emine SUSAM, Cankiri — Yaprakli
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Tatllar

incir Uyutmasi

Malzemeler

Y2 kg kuru incir

>
» 1 su bardagi seker
> 1litre sut

>

Ceviz

Yapihsi
1. incirler yikandiktan sonra ufak parcalara ayrilir
2. S0t kaynatilarak seker ilave edilir ve karistirilir.
3. incirler kaselere doldurulur ve {izerine kaynar st konur.
4

Kaselerin Uzeri tepsiyle ortulerek, yogdurt gibi ik muhafaza
edilir.

Kaseler 2-3 saat sonra agllir.

Soguk ikram edilir.

Kaynak: Ummihan ESKIKAPUSUZ, Cankiri - Merkez
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Tatllar

Malzemeler

Yapilisi
1.

2.
3.
4

» 4 yemek kasigi bugday nisastasi
» 4 su bardagi su
» 1 su bardagdi nébet sekeri

Su Muhallebisi

Nisasta, su ile kaynatilarak muhallebi yapilir.
Muhallebi tepsiye dokulerek sogutulur.
Soguyunca kup seklinde kesilir.

Muhallebi nébet sekerli suya atilir ve suyuyla birlikte servis
yapilir.

Not: Nobet sekeri, helvaci ve tatlicilarda satilan baharatli ve kirmizi

sekerdir.

Kiiltirdeki Yeri: Annelere siitii bol olur inanciyla dogumun ilk
glinlerinde yedirilir.

Kaynak: Selmin CIBIK, Cankiri - Merkez
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Tatllar

Pihti

Malzemeler
» 500 grun
» 4 yemek kasigi tereyag
» 4 su bardagi su
» Tuz
» 1 su bardagi dovulmus ceviz
» 1 su bardagi seker veya pekmez
Yapilisi
1. Pihtinin yapilacagi kapta bir fiske tuzla su kaynatilir.
2. Kaynayan suya biraz biraz un ilave edilerek, mama
kivamina gelinceye kadar iyice pigirilir.
3. Koyulastikga 7z fincan kadar su ilave edilerek kisik ateste 30

dk. kadar karigtirilarak kaynatilr.
Pisince yemek kasid1 ile kasik kasik alinarak tepsiye dizilir.

5. Arzuya gore Uzerine seker, pekmez ve bol miktarda

dévilmus ceviz dokudlar.

Uzerine eritilmis tereyag gezdirildikten sonra servis yapilir.

Kiltiirdeki Yeri: Bu tatli genellikle gunduzleri hanim
toplantilarinda yapilir ve sicak olarak yenir.

Not: Kursunlu yoéresinde bu tath yapilirken suda énce misir unu ya
da yarma pigirilerek un ilave edilir.

Kaynak: Muzeyyen MEYDANLI, Cankiri — llgaz
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Tathlar
Ehlibilir

(Sekerleme, Un Kurabiyesi)

Malzemeler
1. 500 gr margarin (Vita tart tercih edilmeli)
2. 500 gr pudra sekeri / -
3. Yeteri kadar un 1 B g~
L ‘ e 4 ; y
« > ' &\ o
Yapilisi !

1. Erimemis margarin, pudra
sekeri ve un genis bir kapta yogurulur ve yumusak bir
hamur elde edilir.

Daha sonra S sekli verilerek tepsiye dizilir.
150 C firinda beyaz renkte pisirilir.
Kurabiye, sogumadan tepsiden alinmalidir.
Soguduktan sonra servis yapllir.

abkowpn

Not: Vita disinda margarinlerle yapildidinda margarin énceden eritilir
ve sogumasi beklenir. Margarin soguyunca yagin altinda biriken su
stizddrdlir. Kalan yadga pudra gsekeri ve diger malzemeler ilave
edilerek yogrulur.

Kurabiyenin Cankin kiiltiiriindeki yeri:

Evlenecek olan geng¢ kiz gittigi yerde utanir, pasta yapmak igin
malzeme isteyemez bunun igin c¢eyiziyle beraber 1 kiglk koli
kurabiye gonderilir. 2-3 ay bayatlamayan bu kurabiyeyi yeni evlenen
geng kiz gelen misafirlerine ikram eder.

171



Tatllar

Kaynak: ikbal CIVITCIOGLU, Cankiri — Merkez

irmik Tatlisi

Malzemeler

3 yumurta

1 su bardagi zeytinyagi
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
1 su bardagi yogurt

1 su bardagi irmik
Aldigi kadar un

Serbeti igin:

2 bardak seker

3 bardak su

YV YV VYV VYVVYY

Yapilisi
1. 3 yumurta Kirilir.
2. Zeytinyagi ilave edilir.
3. 1 bardak yogurt konularak birlikte ¢irpilir.
4

Un, kabartma tozu ve vanilya ilave edilip kek gibi ¢irpilir ve
yaglanmis tepsiye dokalir.

Firinda Gzeri kizarana kadar pigirilir ve sogumaya birakilir.

6. 2 bardak seker ile 3 bardak su kaynatilarak surubu
hazirlanir.

7. Biri sicak, digeri soguk olacak sekilde surubu dokuldr.
8. Servis yapilr.

o,

Kaynak: Yasemin OLMUS, Cankiri — Orta
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Tatllar

Bandirma (1)

Malzemeler

> Ince, az pismis yufka
» Tereyagi

» Toz seker

Yapilisi

1. ince, az pismis yufka ikizkenar ticgen seklinde kesilip erimis
tereyaginda isitilir. Piramit seklinde servis tabagina dizilir.

2. Eritilmis toz seker, normal bir kivama geldikten sonra servis
tabaginda hazir bulunan yufkalarin Gzerine dokualir.

3. Servis tabaginda yufkalarin arasinda olugan bogluklar
doluncaya kadar seker dokualur.

Kaynak: Ayse CANBAZ, Cankiri — Orta
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Tatllar

Bandirma (2)

Malzemeler

» Yufka

» Tereyad

> Seker

» Bir miktar su

Yapihsi
1. Yufkalarin kalin kenarlari kesilip ¢ikartilir.

2. Kalan kisim ince seritler halinde kesilir ve rulo olacak
sekilde sarilir ve tepsiye dizilir

Diger tarafta su ve seker ile serbet hazirlanir.

Kaynayan serbetin igine eritilmis tereyad katilarak ik bir
sekilde tepsideki yufkanin Gzerine dokulir.

5. Servis yapilmadan 6nce Uzerine ceviz igi serpilir.

Kaynak: Sultan TATLIPINAR, Cankiri - Kursunlu
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Tatllar

Malzemeler

YV V. V V V

Yapilisi

1.

5 su bardagi sut
1,5 kahve fincani nisasta
3 kahve fincani toz seker

1 adet yumurta

Bir fiske tuz

Nigsasta tencereye konur sut yavas yavas dokullerek sirekli
karigtirihir.

Yumurta kirihr (top top olmamasi igin) bir fiske tuz konup
ocakta karistirilarak pisirilir.

Muhallebi kivamina gelince sekeri ilave edilir. Bir tagim
daha kaynatilip ocaktan indirilir.

Kaselere konularak servis yapilir.

Kaynak: Nuray BUYUKKOSE, Cankiri-Merkez
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Tatllar

Karistirma

Malzemeler

1 somun bayat ekmek
Bir su bardagi sut
Bir fincan yag

iki yumurta

YV V V VYV VY

Bir fincan dolusu toz seker

Yapihigi
1. Bayat ekmekler kliguk kiguk dogranir.
2. Sdatile islanir.
3. Yagin igine yumurta kirilir ve ¢irpilir.
4. Ekmekler yumurtali yagla kavrulurken Gzerine seker serpilir.
5. Kahvaltida yenir.
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Tatllar

Kaynak: Sibel YiGIT, Cankiri-Kursunlu

Kabak Sitlusii

Malzemeler

» 4 adet kiclk boy olgunlagsmamigs bal kabagi (tokalag)
» 1 su bardagi sut
» 1 su bardagi toz seker

Yapihsi

1. Kabaklar soyulur ve haslanir.
Haslanan kabaklar ezilir.

Uzerine siit ve seker ilave edilerek muhallebi kivamina
gelinceye kadar karistirihr.

Kaynak: Sibel YIGIT, Cankiri-Kursunlu
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Tatllar

Elma Hosaf

(Kompostosu)

Malzemeler

» 1 kase kurutulmus elma dilimleri
» 4 su bardagi su
» 1 su bardagi toz seker

Yapihigi

1. Yikanarak temizlenen kurutulmus elma dilimleri tencerede
bol su ile kaynatilarak pigirilir.

2. Uzerine seker ilave edilerek biraz daha kaynatilir.

3. Tadi yetersizse seker ilave edilir.

Kaynak: Ogr. Goér. ismail Cam, Cankiri-ligaz
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Tatllar

Pestil

Yapilisi

1. istenilen miktarda pestil sicak suyun iginde bekletilerek iyice
yumusatilir.

2. Kaslikla ezilerek ( gunimizde mikser veya robotla) suda
eritilir.

3. Pestile su ilave edilerek istenilen kivama getirilir ve igine
ekmek batirilarak yenir.

4. |stenirse biraz daha sulandirilarak soguk olarak igilir.

Kaynak: Ogr. Gér. ismail Cam, Cankiri-ligaz
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Tatllar

Firinda Kabak Tathsi

Malzemeler

» 1 butun kara kabak ( atese dayanikli kalin ve sert kabuklu

kabak)

» Toz seker

Yapihsi

1. Kabaginin sap kismindan kiguk bir kapak ¢ikartilir.

2. Kabak ¢ekirdeklerinden temizlenir.

3. lcine toz seker doldurulur ve firinda pisirilir.

4. Finndan c¢ikarilan kabagin, kapagi acilir ve sadece kapak
deligi genisletilir ve kabak kesilmez.

5. Dogrudan kapak deliginden kasikla ¢ikartilarak yenilir.

Kaynak: Ogr. Goér. ismail Cam, Cankiri-ligaz
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Tatllar

Pina Kabak (Kara Kabak) Tatlisi

Malzemeler

» 1 butun kara kabak ( atese dayanikli kalin ve sert kabuklu
kabak)

» Toz seker

Yapihsi

Kabak kendi ¢izgi dilimlerine uygun olarak kesilir.

2. Cekirdeklerinden temizlenir. Kabugu soyulmadan, 6énceden
kesilen dilimler 8-10 cm boyunda kesilerek “pina” haline
getirilir ve dilimlere ayrilir.

ici gekirdeginden temizlenir.
Tencerenin icine kabuk kismi alta gelecek sekilde dizilir.

Uzerine seker ekilir ve su konularak pisirilir.

o g bk~ W

Pinalar halinde servise sunularak kasikla yenilir.

Kaynak: Ogr. Gor. ismail Cam, Cankiri-ligaz
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Tatllar

Yapihsi
1.
2.
3.

Avuz (2)

inegin yavrulamasindan sonra 3-4 giin sagilan siit biriktirilir.
Bu sut normal sutten daha koyu ve sulu yogurt gibidir.

inegin sit 4. veya 5. giin normale déndiikten sonra sagilan
sutle karistirilarak inceltilir ve pigirilerek muhallebi haline
getirilir.

Soguk olarak ve lzerine toz seker ekilerek kasik veya
ekmege banilarak yenilir.

Tadi kaymaga benzemektedir.

Kaynak: Ogr. Goér. ismail Cam, Cankiri-ligaz
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Tatllar

Ugut
Yapihsi

1. Istenilen miktarda ugut unu, caba igerisinde pekmezle
hamur haline gelene kadar yogrulur.

Cabaya yayilarak tipki keskek gibi firinda pigirilir.

Firin olmadigl zaman evde tencerede pisirilerek hazirlanir.

Not: Ugut unu icin sonbahar hazirliklari béliimine bakiniz.

Kaynak: Ogr. Gér. ismail Cam, Cankiri-ligaz
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Hamur igleri

Yazma Coregi (1)

Malzemeler

YV V V V VYV V

2 kaslk maya
1,5 servis kasigi un
Bir miktar su

2 tath kasigi tuz

Ceviz

Siviyag

Yapihigi

1.

Una; tuz, maya ilave edilerek su ile yumusak hamur
yogurulur.

15 pazi yapilarak bol unla mayalanmasi beklenmeden
hemen agcilir.

Acllan her pazi yaglanmis tepsiye yerlestirilir ve Gzeri
yaglanir.

Ug-dort pazide bir ceviz konulur.

Bittikten sonra Ustu yaglanir. 20 dakika kadar bekletildikten
sonra firinda 200 C° de pisirilir.

Kaynak: Meliha TEKBAS, Cankiri — Merkez

(Agma Boreklerde Cankiri I. Yoresel Yemek Yarigsmasi Birincisi)
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Hamur Isleri

Yazma Coregi (2)

Malzemeler
» 1kgun
» 1 tath kasigi maya
» Ceviz
» Tuz
> Su
> Siviyag
Yapihsi
1. Un yogurma kabina konur. Ortasi acllir.
2. Maya 1Ilik su ile eritilir. Tuz konur, 1k su ile yumusak bir
hamur yapilir.
3. Tepsinin baylkligine gbre 8-9 pazi yapllir.
4. Her pazi ince ince aclilir.Her kat yaglanir.
5. Aralarina dovulmus ceviz serpistirilir.
6. Acilan hamur gozleme gibi katlanir. Tepsiyaglanir, hamur
tepsiye konur.
7. Hamur tepsi buyukligunde el ile bastirilarak yayilir.
8. Uzeri yaglanir, 200 C firinda pigirilir.
9. Corek tepsiden alinir, ters gevrilir.

10. Altina merdane konularak havalandirilir, servis yapilir.

Not: Bu sekilde yapilan ¢bérek en eski ¢brek seklidir. Ancak ¢ok
dagilip, servisi zor oldugundan, diger yapilis sekilleri (iretilmigtir.

Kaynak: Perihan SEZGIN, Cankiri - Merkez
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Hamur Isleri

ince Borek (1)

Malzemeler

vV V V V VYV VYV V

YV V V V V

1 su bardagi sut

2 su bardagi siviyag (biri aralarini yaglamak igin)
3 yumurta

3 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi sirke

500 gr bugday nisastasi (agmak igin)

Un

Ttuz

ic malzemesi

500 gr kiyma

1 bas sogan

Yarim fincan sivi yag,
Bahart

Tuz

icin Hazirlanmasir: Tencerede kiyma suyunu gekene kadar

kavrulur. Uzerine siviyag ve dogranmis sogan ilave edilerek birlikte

pisirilir.
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Hamur Isleri

Yapilisi

1.

© 0 N o g kW

11.

Sut, yogurt, yumurt, sirke, tuz ve 1 su bardagi siviyag iyice
karigtirilir.

Kulak memesi yumusakliginda hamur haline gelene kadar
un ilave edilerek yogurulur.

Hamur 30 paziye bolundar.

Her pazi bugday nisastasiyla tepsi buyukligunde acilir.
Acilan yufkalarbir 6rti Gzerinde biraz kurutulur.

Sonra yaglanmis tepsiye teker teker dizilir.

Dizilen her yufkanin Uzerine yaglanir.

15 yufka olunca i¢ malzemesi tUzerine yayilir.

Diger 15 pazide ayni sekilde acilarak yerlestirilir.

.En Ust yufkanin Uzeri de yaglanarak 175 °C’'de ustl

pembelesinceye kadar pisirilir.
Pistikten sonra kesiler servis yapllir.

Kaynak: Nigar GENC, Cankir — Merkez

(Agma Boreklerde Cankiri |. Yoresel Yemek Yarismasi ikincisi)
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Hamur igleri

ince Bérek (2)

Malzemeler

VVVVYY

YV V

>
>

1 su bardagi siviyag

1 su bardagi yogurt

3 yumurta

Alabildigi kadar un (1 kilo kadar)
Biraz tuz

Bugday nigastasi
Kiymal i¢ igin:

1 kg kiyma

1 bas sogan

2 yemek kasigi sivi yag
Peynirli i¢ icin:

Y2 kg peynir

1 bag maydanoz

Igin Hazirlanmasi: Kiyma suyunu gekene kadar tavada karistirilip
pisirilir. Uzerine yag ve dogranmis bir bag sodan ilave edilerek pisirilir.
Istenilen baharatlar Gzerine eklenir.

Yapihigi

1.
2.
3.
4.
5.

6.

Bir su bardagi yag, yogurt, yumurta, tuz iyice kangtirilir ve
un ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda yogrulur.
Hamur 30 paziye ayrilir. Her pazi nisasta ile olabildigince
ince acllir. Temiz bir bez Uzerine serilerek biraz kurutulur.
Yaglanmigs tepsiye konulur, her iki yufkadan biri yaglanir.

15 yufka olunca i¢ malzemesi konur.

Uzerine diger 15 yufka ayni sekilde konur. Bitince Usti
yaglanir.

Yufkalar kesildikten sonra firinda pisirilir.

Kaynak: Mediha UNCUOGLU, Cankiri — Merkez

(Agma Boreklerde Cankiri |. Yoresel Yemek Yarismasi Uglinciisi)
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Hamur Isleri

icsiz Borek

Malzemeler

> 6 adet ¢cok ince pismis yufka ekmek
» 4 yemek kagigi tereyag

Yapilisi

1. 2 yufka ayrilir. Kalan 4 yufka kadayif keser gibi ince ince
kiyilir.

Tereyad| biraz eritilir.
Kiyilan yufkalar erimig tereyagi icinde harmanlanir.

Onceden ayriimis olan yufkalardan bir tanesi servis
yapilacak tepsinin altina konarak hazirlanan kesilmis yufka
esit kalinhkta tepsiye yayilir, dagitilir.

5. Diger az pismis yufka Uzerine kapatilarak firinda pisirilir.

Not: Kurgunlu ilgesinde tereyadi ile birlikte sit kaymagi da
karigtirilarak kiyilmis yufkalar harmanlanir.

Kaynak: Fadime EZER, Cankiri — Orta
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Hamur Isleri

Ispanakhi Borek

Malzemeler

1 paket margarin
1 bardak siviyag
1 yumurta

Maya

Su

Tuz

Un

ic icin:

1 kg 1spanak

1 yumurta

Biraz kiyma

Bir kahve fincani sivi yag

VVVVVVYVY

YV VYV

Icin hazirlanmasi: Ayklanmis, yikanmis ispanak yapraklari
haslanir. Iliyinca sikilir ve dogranir. Kizdirilan yagda yumurta ve
kiyma pisirilerek hazirlanan ispanak ilave edilir. Birka¢ dakika birlikte
kavrulur.

Yapilisi

1. Un, maya, tuz ve ilik su ile yumusak bir hamur yogurulup 1
saat bekletilir.

12 pazi yapilarak ince ince agilir ve aralari yaglanir.

3. 6 veya 7 tane olunca Uzerine ispanakli i¢ yapilir ve Uzerine
acilan diger paziler konur.

4. Kare kare kesilerek tzerine yumurta suralir ve pisirilir.

Kaynak: Nazife ZAMKI, Cankiri - Merkez
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Hamur Igleri

Malzemeler

Su Boregi

» 6 yumurta

» 1 cay kasigi tuz,

» V2 gay bardagi su

» Alabildigi kadar un

» 250 gr. margarin veya tereyag
ici icin:

» 2 bas peynir

» Maydonoz

Yapilisi

1. Yumurta, tuz karistirihr.

2. Un eklenerek kulak memesi yumusakliginda biraz daha sert
hamur yapilir.

3. Hamur 15-20 dakika dinlendirilir.

4. Genisg tencerede bol su ve tuz kaynatilir.

5. Hamur 12 pargaya ayrilip pazi yapilir.

6. Unla acilabilecegi kadar agilir ve bekletilir.

7. Tepsinin dibi yaglanir. Yufkalardan birisi haglanmadan
dizgtince serilir.

8. Tavada margarin eritilir. Uzeri yaglanr.

9. Kaynayan suya 10 yufka sira ile teker teker koyulur.

10. Delikli ile suya bastirilmaya caligilir.

11. Tencerenin igcinde yufka balon gibi yukariya dogru kabarir

ve bu sekilde haglanir.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.
20.
21.
22.

Haslanan yufka sodguk suya alinir, sonra ters c¢evrilmis
kevgirin Ustline serilerek suyunun akmasi saglanir.

Eritilen yagla tepsideki yufkanin UGsti yaglanir ve Ustline
suyu suzulen yufka serilir.

Yufka tepside genisse icine blzgu yapilarak yedirilir. Bu
sekilde U¢ yufka hagslanip aralari yaglanarak yerlestirilir.

Toplam 4 yufka olunca maydonozlu pesnirin yarisi Ustline
serilir.

4 yufka daha haglanarak aralari yaglanir ve tepsiye
yerlestirilir.

Peynirin diger yarisi Uzerine esit sekilde dagitilir.

Kalan 3 yufka ayni sekilde hazirlanip aralari yaglanarak
tepsiye yerlestirilir.

En Uste pismemis son yufka dizglnce serilip Ustu yaglanir.
200 C° firinda Ustl kizarincaya kadar pisirilir.

istege gore, pismeden dnce veya sonra dilimlenir.

Pistikten sonra da dilimlenebilir. Sicak servis yaplilir.

Not: Su béreginin arasina Orta ve Atkaracalar ilgelerinde peynir
yerine kiymali i¢ hazirlanmaktadir.

Kaynak: Dursuna ADIGUZEL, Cankiri — Kursunlu
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Cevizli Corek

Malzemeler

YV VYV VY YVYYVYYVY

Yapilisi
1.
2.

3.

Un

1 paket katiyag

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi siviyag
1 ¢ay bardagi su

1 yumurta

14 gr pakmaya
Ceviz

Tuz

1 paket kati yag eritilip hazirlanir.

Un, sit, siviyad, maya, tuz su ile kulak memesi
yumusakhginda yogrulur.

Mayasinin gelmesi beklenmeden ceviz buyukliginde
paziler yapilir.

Paziler pasta tabagi bayukliginde acilir.

Acilan hamura eritilmis yag surulur ve dikine seritler halinde
4 parga kesilir.

Seritler Ust tiste konur. Uzerine boydan boya ezilmis ceviz
ekilip yuvarlanir.

Yuvarlanan hamur Usten ve alttan bastirilarak biraz
yassilastirilir ve yaglanmis tepsiye dizilir.

Uzerine yumurta sarisi surtlerek 200 °C firinda kizarincaya
kadar pisirilir.

Kaynak: Nurhan KENDIR, Cankiri - Merkez
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Nokul

Malzemeler

1 su bardagi sut

1 su bardagi yogurt

1 su bardagi siviyag
1 yumurta

1 paket kabartma tozu

YV V. V V VYV V

1,5 tath kasigi tuz

Yapilisi

1. Ik sut ve diger malzemelerin hepsi karistirilir.
Kulak memesi yumusakhginda bir hamur elde edilir.
Uzun silindir bigiminde yuvarlanir.

Uzerine hafif bastirilir, verev seklinde bigakla kesilir.

a M WD

Tepsiye dizilir, Uzerine catalla sekil verilip yumurta sarisi
surdldr ve firinda 200 °C ‘de Uzeri kizarincaya kadar pigirilir.

Kaynak: Fazilet KAVLAK, Cankiri — Merkez
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Cerkes Lokumu

Malzemeler

YV V V V V V

Yapilisi
1.

oo

1,5 kg. un,

1 su badagi yag (sivi, kati)
1 paket maya

2 su bardag: sut
Doéviulmas ceviz

Tuz

Una yag, slt, maya, tuz ilave edilerek sert bir hamur
hazirlanir.

Mayalanmaya birakilir.

Hamurdan iki yumruk bulyUkliginde parcalar kopartilir ve
elle bastirilarak yuvarlanir.

Sonra bastirilip yassilastirihr. Hamur kol kalinhiginda uzun,
yuvarlak hale getirilir ve igine ceviz konur.

iki kenarlari boyuna uclardan birlestirilirek ters cevrilir, tekrar
yassilastirilir.

1,5 cm. kalinhdina geldiginde lokum taragi veya catalla sekil
verilir.

Daha sonra 4,5 cm. genigliginde verev sekilde kesilir.
Temiz bir értide bir stre daha bekletilir.
Orta ategli firinda pigirilir.

Kaynak : Hatice KOKYER, Cankiri-Cerkes
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Su Hamuru (iri Hamur) (1)

Malzemeler

1 yumurta

2 kepge un
Tuz

Su

250 gr. Peynir
Tereyag
Maydanoz

YVV VYV VY VYV VYV

Yapihsi

1. Yumurta, un, su ve tuz karistirilarak hafif katica bir hamur
yapilr.

2. Elile pazi seklinde yuvarlanir ve oklavayla agillir.

3. Enine ve boyuna 5’er santimlik geritler halinde kesilerek
kareler elde deilir.

4. Kare halinde kesilmis hamurlar haslanir biraz sulu olarak
tepsiye dokulur, Uzerine peynir ve tereyagi dokulerek servis
yapilir. (Istenirse tereyaginin birazinin igine salga ile sos
yapilip dokuldr).

Not:* Cankiri Merkezde kesilen hamurlar liggen seklinde katlanarak
kaynatilir. Pigtikten sonra servis sinisine suyu iyice stziilerek alinir.
Uzerine peynir ve maydonoz ekilerek iizerine sal¢a soslu tereyad
ilave edilir.

** Bu hamur daha énceden de kesilip, kurutularak hazirlanarak
gerektiginde pisirilebilir.

Kaynak: Giilseren INCE, Cankiri — Kursunlu
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Yaprak Hamur
(Periskal/iri Hamur) (2)

Malzemeler

» 2 kepge un

» 1 yumurta

> Tuz

» Tereyag

» 1 kase yogurt

» 2 dis sarimsak

» Maydanoz

Yapilisi

1. Un, yumurta ve tuz su ilave edilerek katica bir hamur elde
edilir.

2. Hamur oklavayla acilip kare seklinde kesilir.

3. Bir tencerede bol su kaynatilir ve tuz ilave edilir.

4. Kesilen hamurlar kaynamakta olan tuzlu suya atilarak
haslanir.

5. Daha 6nceden hazirlanan sarimsakli yogurt tepsinin altina
bolca suraldr.

6. Haslanan hamurlar sudan ¢ikartilarak tepsiye konulur.

7. Kalan yogurt Gzerine dokalur.

8. Kizarmis tereyadi lizerine dokiilerek servis yapilir (istenirse

tereyagina biraz salga konularak, renkli sos yapilabilir).

Kaynak: Alime KARAPINAR, Cankiri — Eldivan

(Hamur Igleri Cankiri I. Yéresel Yemek Yarigmasi Birincisi)
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Malzemeler

YV V. V V V V

Yapilisi

1.

Akitma (Cizlama)

3 yumurta
Maya

1,5 kg sut
un

Tuz

Tereyag ve siviyag

Malzemeler karistirilarak civik hamur elde edilir ve
mayalanmasi beklenir.

Mayasi gelen hamur, kizgin sacin uzerine bir kepce kadar
dokulup, yayilir.

Bir tarafi pisince diger tarafi pigirilir.

Kizilcik eksisi veya ayranla ikram edilir.

Not: Dibi yaglanmis teflon tavada da pisgirilebilir. Ancak tavaya konan
hamur miktari tavanin biytkligine gbre ayarlanmalidir.

Kaynak: Fatma AKYILDIZ, Cankiri — Merkez
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Cizlembec

Malzemeler

» 1kgun

» V2 Kibrit kutusu kadar maya

> Su

» Tuz

Yapilisi

1. BUtln malzemeler yogrularak hamur elde edilir.

2. Ocakta odun atesi ile iyice kizdirilan sacin tzeri yaglanir.

3. Bir tasla alinan sivi hamur sacin tam ortasina yavas yavas
dokuldikten sonra kendi halinde sag tzerine hamurun
yayllmasi oklava ile desteklenir.

4. Sag iyice kizgin oldugundan sivi (ayran kivamindaki)
hamur sagtan disari dokuilmeden piserek katilasmaya
baslar.

5. Sonra pislegeg ile ters gevrilerek pisiriimesi tamamlanir ve
yaglanarak servise hazirlanir.

6. Kenarlari dokulmeden dolayi sacakli, ici gdzenekli ve
oldukg¢a yumusak olur.

7. Sicak veya soguk olarak ayranla yenir.

Not: Cizlembeg teflon tavada da yapilabilir ancak tavaya 1 kepge
kadar hamur akitilir.

Kaynak: Ogr. Goér. ismail Cam, Cankiri-Merkez
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Tava Coregi

Malzemeler ] \
i X

» 4 su bardagdi un
> Su :
> 1 kibrit kutusu kadar maya T—

Yapihsi

1. Malzemeler yogurularak kulak memesi yumusakhginda
hamur yapilir ve mayalanmasi beklenir.

Mayasi gelince cevizden daha buyuk, kiiguk paziler yapilir.

Paziler yassilastirilir, biraz bekletilerek tekrar yer mayasi
getirilip kizgin yagda kizartilir.

4. Sicak servis yapilir.

Kaynak: Ayse KIYMAZ, Cankiri - Merkez
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Tava Boregi

Malzemeler

YV V V VY

YV V V V VY

4 su bardagi un

2 su bardagi su

1 su bardagi siviyag

1 tath kasigi tuz

ic malzemesi:

200 gr kiyma

1 bas sogan

1 tath kasigi tuz
Karabiber

1 yemek kasidi siviyag

Yapihigi

1.
2.

Un, tuz ilave edilerek su ile yogrulur.

Yumruk buyukluginde paziler alinir ve acilabildigi kadar
acihr.

3. Acllan her pazi yaglanir ve rulo seklinde yuvarlanir.

6.

Daha sonra 2 parmak eninde kesilir ve onlar da pazi yapilir.

El ici bayuklugunde acilarak i¢c malzemesi igine konurlurar
ve yarim daire seklinde kapatilir.

Bol yagda kizartilir, sicak servis yapllir.

Not: istenirse i¢i yumurta ile kavrulmug ispanak veya dogranmis
maydonozla karigtirilarak kullanilabilir.

Kaynak: Nurhan KENDIR, Cankiri — Merkez
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Katmerli Gozleme

Malzemeler
» 1 paket margarin
» 1 su bardagi siviyag
» 1kgun
» 1 cay bardagi sit
» Tuz
Yapilisi

1. Unun ortasi acilir. Sat ihtilarak, su ile yumusak kivamda
yogrulur.

20 dakika kadar dinlendirildikten sonra pazilenir.

3. Her pazi yufka seklinde acilir ve arasina eritilen margarin
suruldukten sonra 4-5 defa katlanarak dinlenmeye birakilir.

4. Butun paziler ayni sekilde hazirlandiktan sonra tek teker
istenilen buyuklukte oklavayla acilir (inceltilir). Uzerleri
siviyagla yaglanarak kizgin sacta pisirilir.

5. Sicak servis yapllir.

Not: Teflon tavada da pigsirilebilir, ancak blyUklugu tavaya gore
ayarlanmalidir.

Kaynak: Ayse HAN, Cankiri — Merkez
(Hamur Isleri Cankiri |. Yoéresel Yemek Yarismasi Ikincisi)
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Gobe (Gozleme)

Malzemeler

>
>
>
>

Yapilisi

6.

10.

11.
12.
13.

1 kg un

1 Kkibrit buyukliguinde maya

1 tath kasigi tuz

1,5 su bardagi siviyag (yaglamak icin)

Bir bardak 1lik suda maya, tuz konularak eritilir. Unun ortasi
acilip maya, tuz ve su ilave edilerek orta yumusaklkta bir
hamur yapilir.

Mayanin gelmesi icin Uzeri kapatilarak bekletilir.
Mayasi gelince hamur 10 esit paziya bolunur.
Her pazi yarim santim kalinhginda agilir.

Odun atesinde kizdiriimis sagta (veya teflon tavada) énce
bir yuzu hafif pisirilir ve ters gevrilerek yaglanir, sonra diger
yuzl pisirilir ve Gzeri yaglanir.

Tekrar yagl ylzi tavaya girecek sekilde gevrilip pigirilir.
Sonra diger yuzu yaglanip pigirilir.

Digerleri de ayni sekilde pigirilerek servis yapilir.

Kaynak: Emic SEKERCI, Cankiri — Eldivan
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Gozleme
Malzemeler

» 1kgun

> 1 tath kasigi tuz

> 1,5 su bardagi siviyag (yaglamak igin)

> Su

Yapihsi

1. Yag hari¢ butin malzemeler yogrularak yumusak bir hamur
elde edilir.

2. Hamur mandalina buyikligunde parcalara bodlinerek
paziler yapilr.

3. Ustii kurumasin diye bir bezle értirlir.

4. Her pazi20 cm. kadar buyuklikte acilir ve yaglanir.

5. Bir kenarindan igce dogru kenari ortaya gelecek sekilde
katlanir.

6. Diger kenar da diger kenarin Uzerine gelecek sekilde
katlanir ve yaglanir.

7. Diger iki kenar da ayni sekilde katlanarak yaglanir.

8. Kare sekline gelmis olan hamur oklava veya merdane
yardimiyla tekrar inceltilir.

9. Sag ustunde veya teflon tavada orta ateste pigirilir.

10. Pigirilirken bir tarafi ¢ok hafif pembelesince cevirilir ve
yaglanir.

11. Diger taraf icinde ayni iglem tekrar edilir.

12. Bundan sonraki islemde her iki taraf iyice pisene (kizarana)
kadar yaglanmadan cevrilir.

13. Ayran veya kizilcik eksisi ile ikram edilir.

Kaynak: Giingér BAGLAR, Cankiri — Merkez
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Oklava Ekmegi (Gozleme/Yagh

Ekmek)

aizomeler —

YV V VY VYV VY

Yapihsi
1.
2.
3.

1 kg. un - 3 Lo 0Py
A e, T e ey
1 kibrit kutusu kadar maya TR i et
Tuz N\ e 2T
-
Su N

1 paket margarin yada tereyag

Maya bir bardak 1lik suda eritilir.
Hamur legende un, tuz ve maya ilik su ile yogrulur.

Sonra Uzeri Ortulup sarilarak 2-2.5 saat mayalanmasi
beklenir. Sonra sacin alti yakilir.

Cevizden biraz buyuk paziler yapilir

Ekmek agma tahtasinda paziler agilir ve kizgin saca
birakilir.

Ekmegin iki ylzu gevrilerek pisirilir.

Erimis tereyagi ile gbzlemeler yaglanir.

Diger pisen ekmek Ustline koyulur. Onunda yuz kismi
yaglanir.

Alt kismi altindaki ekmegin yagindan yaglanmis olur.
Gozlemeler bu sekilde Ust Uste dizilir.

Not: llgaz ybresinde ayni humur iginin ag¢ma islemi oklava ve
merdane kullanmadan el ve kol yardimiyla yapildigindan buna “Kol
Ekmegi’de denir.

Kaynak: Hanife PUSAT, Cankiri - Kurgunlu
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Bazlama
(Yere Yazma/Hamil Ekmek)

Malzemeler
Un
Su
Tuz

YV V V V

Maya

Yapihsi

1. Unun igerisine 2 su bardagi yogurt suyu, tuz, maya ve su
konularak yogurulur, yumusak hamur elde edilir.

2. Hamurun mayasi geldiginde yumruk buyukliginde pazi
yapilir ve ekmek tahtasi ile acilir.

3. Agllan hamur yere bez Uzerine konup Uzerine tekrar bez
Ortulerek burada mayalanmasi beklenir.

Hamur kabardiktan sonra ocakta sa¢ tzerinde pisirilir.

Sacta pisen bazlama, demirlegen Uzerinde c¢evrilerek
kizartilr (Teflon tavada da pigirilebilir).

Not: Hamur yogrulurken varsa su yerine yogurdun suyu kullanilirsa
daha iyi olur.

Kaynak: Fadime CIVAN, Cankiri —Sabanézii
(Hamur Isleri Cankiri I. Yoresel Yemek Yarigsmasi Uglinciisii)
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Biikme (Etli Ekmek/Otlu Ekmek)

Malzemeler

» Kibrit kutusu buyukligunde yas maya

» Tuz

» 1kgun
Otlu ici:

» 1 kg kus ekmegi (bazi yorelerdeki adi kadin parmagi,
madimak) yada ispanak

» Kkirmizi biber

» Tuz

» Karabiber
Kiymal i¢: Peynirli i¢:

> % Kiyma > Peynir

> 1bagsogan ~ Maydanoz

» Baharat > Baharat

Otlu Ekmek icinin hazirlanmasi:

1.

Kus ekmegi (otlu veya ispanak/madimak/pancar yapragi
olabilir) ayiklanarak, yikanir.

Tencereye yagi konur ve dogranir. Dogranan sogan yagda
sararincaya kadar kavrulur.

Dogranan ot icine ilave edilir ve birlikte pisene kadar
kavrulur.

Baharatlari ilave edilerek sogumasi beklenir.
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Etli Ekmek icinin hazirlanmasu:

1.

Yapihsi
1.

Cig kiymanin icine ince dogranmis veya rendelenmis
domates, ince kiyllmis biber, tuz ve baharat konulur ve
birlikte iyice yogrulur.

Hazir kavrulmus kiglik kiymanin igine sogan, ve maydanoz
dogranarak ilave edilir.

Daha sonra baharatlar ilave edilir ve i¢ olarak kullanilabilir.

Ihk suyun icerisine yag maya konur ve tuz ilave edilerek
hamur mayalanir.

Bir veya iki saat dinlendirilen hamur daha sonra pazilanarak
yer mayasi alinir.

Daha sonra ekmegin igleri ayri ayri hazirlanir.

Yer mayasini alan hamurlar kiigiik kiigiik alinir. igerisine
istenilen malzemeler konur.

5. Ateste pisirilir ve sicak iken Uzerine tereyag suruldr.

Daha sonra istege gore ¢ay veya ayran ile servis yapilir.

Kaynak: Nefise CUBUK, Cankiri — Orta

209



Hamur Isleri

ince Ekmek

Malzemeler

> Un
> Tuz
> Su

Yapilisi

1. Un ve tuz su ile yodurularak orta yumusaklikta hamur elde
edilir.

Sonra hamurdan klguk paziler yapilir.
3. Her bir pazi ¢ok ince bir sekilde agilir.

4. Acilan yufka sa¢ Uzerinde gevrile gevrile ve alt-tst edilerek
pisirilir.

Not: Un miktari her yufka igin yaklasik bir kepge un olarak
hesaplanabilir.

Kaynak: Fatma CAKMAK, Cankiri - Merkez
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Cankiri

ince Ekmek Muskasi

Malzemeler
> Yufka ekmek

» Kupecik peyniri veya kislik
kavrulmus kiyma (her ikisi
karisik olarak da kullanilabilir)

Yapihsi
1. Yufka ekmek ortadan ikiye katlanir.

2. Yarim daire seklindeki yarim yufka yuvarlak kismindan
kesilen duz kisima dogru boydan boya ikiye katlanir
(Istenirse Usti tereyagi ile yaglanir).

3. Uzerine kipecik peyniri veya tulum peyniri serpilir (Kislk
kavrulmus kiyma ile de yapilabilir).

En u¢ kenardan ice dogru muska seklinde katlanir.

5. Acikta kalan kudglUk u¢ muskanin katinin birinin igine
sikigtirilir.

6. Teflon tavada hafif ateste bir yizi kizarana kadar pisirilir.

Sonra diger yuzi gevrilir ve pigirilir.

Kaynak: Hatice DEMIRTAS, Cankiri-Merkez
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Pirhoy

Malzemeler

YV V. V V V V

Yapihsi
1.

Kaynak

2 kepce un

1 yumurta

1 yemek kasigi tuz

Su

2 yemek kasigi tere yag
250 gr. gokelek peyniri

Un, yumurta ve su ile yogrularak kulak memesi
yumusakhginda bir hamur yapilir.

1-2 mm. kalinhiginda hamur agilarak kare seklinde kesilir.

Karelerin késelerine maydonuzlu ¢ékelek koyup tg¢gen
seklinde kapatilir.

Tencerede su kaynatilir ve hamurlar iginde haglanir.
Pisen hamurlar sudan ¢ikarilir ve servis sinisine konulur.

Uzerine salgali, kirmizi biberle tereyadi dokulerek servis
yapilir.

: Hatice KOKYER, Cankiri-Cerkes
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Sac Arasi Coregi

Malzemeler

VVVVVYVY

Yapilisi
1.

2.

8.

9.

1 su bardagi sut

1 su bardagi yogurt

1 kasik tere yag

2 yumurta,

2kgun

Maya

1 su bardagi Ceviz ici (veya kavurma/kiyma)

Ceviz igi (veya kiyma) digindaki bitlin malzemeler
karistirilarak hamur yogrulur.

Sonra kabarana kadar bekletilir. Hamur oklava ile
(pisirilecek tavaya yerlesecek blyuklikte) kalin bir yufka gibi
aclilir (istenilen kalinhkta yapilir).

Corek tavasinin (35-45 cm. ¢apinda, 8-10 cm. derinliginde
bakir tava) ici, i¢ veya kuyruk yagi surllerek yaglanir.
Tavaya bir yufka désendikten sonra Uzerine bol ceviz
serpilir.

Daha sonra bir kat yufka ve ceviz ici ile en az 5-6 kat yapllir.
Uzeri bitiin bir yufka ile értiildiikten sonra yumurta sarisi
suraldr. Sac ayaginin Gzerine yerlestirilir.

Tavanin agzi ters ¢evrilmis ekmek saciyla kapatilir (Sacin
cukur kismi disa gelecek ve killenmis sekilde).

Corek tavasinin altinda ates yakilir. Uzerine kapatiimis
sacin Uzerinde de ates yakilir.

Corek her iki ates arasinda piser.

Not: Ayni tadi vermese de bu c¢brek bildigimiz firin tepsisine
dbsenerek elektrikli firinlarda da pisirilebilir.

Kaynak: Ogr. Gér. ismail CAM, Cankiri-ligaz
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Cul Coregi (Ekmek Kadayifi)

Malzemeler

1 su bardagi sut

1 su bardagi yogurt
1 kasik tere yag

2 yumurta

2kgun

Maya

YV V V V VYV V V

1 su bardagi Ceviz i¢i (veya kavurma/kiyma).

Yapihsi

1. Cevizigi (veya kiyma) digindaki malzemelerle hamur
yogrulur ve 5-6 yufka acilir.

2. Yufkalar yuvarlatilip rulo haline getirilir.
Bicakla dilim dilim kadayif gibi 3-5 mm genigliginde kesilir.

Kesilen yufkalar bol ceviz igi (veya kuru kiyma ile)
karistirihr.

Gorek Tava’sinin ici i¢ (kuyruk) yagi surllerek yaglanir.
6. Tavaya bu(tln olarak serilen yufka Uzerine désenir.

Uzeri bitin bir yufka ile értiildiikten sonra yumurta sarisi
suraldr.

Sac ayaginin Gzerine yerlegtirilir.

9. Tavanin agz ters ¢evrilmis ekmek saciyla kapatilir (Sacin
cukur kismi disa gelecek ve killenmis sekilde).
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10. Corek tavasinin altinda ates yakilir.
11. Uzerine kapatiimis sacin (izerinde de ates yakilir.

12. Corek her iki ates arasinda piser.

Not: Bu ¢orek bildigimiz firin tepsisine désenerek elektrikli firinlarda
da pisirilebilir.

Hikayesi:

Sac arasi ¢oéregi, ¢ok leziz ve kiymetli ¢brek olup 6zel giinlerde
pisirilir.  Genellikle asker ugurlamalarinda ve karsilamalarinda
yapildigi icinde bir diger ismi “ Asker Coéregi”dir. Ayrica Uzun siiren
gurbet dbnuslerinde ve dlglinlerde yapilan bir ¢érektir.

Cul ¢oéregine, kadayifa benzedigi icin Ekmek Kadayifi da denir. Bu
¢cbrege bazi kbylerde “Cul Cbregi” isminin verilmesinin sebebi sudur:
Eskiden, eskilerden faydalanma diigiincesiyle, giyilmeyecek kadar
eskiyen i¢ camagirlari ve elbiseler, 2cm genisliginde serit seklinde
kesilir ve dikilerek eklenir (ulanir) yumaklar haline getirilirmis.
Yapilan bu ipe c¢ul ismi verilirmis. Daha sonra c¢ullar kilimciye
dokutturularak rengarenk ¢ul kilimler olusturulurmus. Corek
hamurunun ince ince kesilmesi ¢ula benzetildigi icin “Cul Céregi” ismi
verilmig.

Kaynak: Ogr. Gér. ismail CAM, Cankiri-ligaz
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Cevizli Tava Coregi

Malzemeler

» 1 su bardag: sut

» 1 su bardagi yogurt

» 1 kasik tere yag

» 2 yumurta

» 2kgun

» Maya

» 1 su bardagi Ceviz i¢i (veya kavurma/kiyma)

Yapihsi

1. Cevizici (veya kiyma) hari¢ butiin malzemeler yogrulur.

2. Yogrulan hamur Uge bdlinir. Her parga elle iyice
inceltilerek yassilastirilir.

3. Uzerine ceviz i¢ serpilir. Zarf gibi kdseleri kapatilir.

4. Bdylece hazirlanan g parga Ust Uste konularak hazirlanan
cevizli hamur, tavanin buyukligune goére sekillendirildikten
sonra butln olarak Coérek Tava’sina yerlestirilir.

5. Uzeri yumurta sarisi ile boyanir.

6. Catal ucu (kasik ucu) batirilarak sekiller verilir.

7. Sac ayaginin Uzerine yerlestirilir.

8. Tavanin agzi ters cevrilmis ekmek saciyla kapatilir (Sacin
cukur kismi disa gelecek ve killenmis sekilde).

9. Corek tavasinin altinda ates yakilir.

10. Uzerine kapatilmis sacin lizerinde de ates yakilrr.
11. Corek her iki ates arasinda piser.

Not: Bu ¢érek bildigimiz firin tepsisine désenerek elektrikli firinlarda
da pisirilebilir.

Kaynak: Ogr. Gor. ismail CAM, Cankiri-ligaz
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Kiill Coregi

Malzemeler

1 su bardagi sut

1 su bardagi yogurt
1 kasik tere yag

2 yumurta

2kgun

YV V. V V VYV V

Maya

Yapihsi
1. Cevizigi (veya kiyma) hari¢ butiin malzemeler yogrulur.
2. 4 yada 5 pargaya bolunur ve yaslilastirilir.

3. Her parca kagida sarilarak ocakta kalan kul ve korlarin
arasina yerlestirilir.

Uzerine kenardaki korlarla kapatilir.

GUnumuzde hamur Folyo kagidina sarilarak kuile
gomulmektedir.

Not: Corek glinimliz firinlarinda da kagida sarmadan pigirilebilir.

Kaynak: Ogr. Goér. ismail Cam, Cankiri-ligaz
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Misir Coregi

Malzemeler

2 kg misir unu
1 su bardagi sut

2 yumurta

YV V V V

1 kasik tere yag

Yapihsi
1. Misir unu, sit, yumurta ve yagla yogrularak hamur haline

getirilir.

2. Derin bir tepsi icerinde 200 C°de pisirilip kare veya baklava

dilimi seklinde kesilerek servise hazirlanir.

Kaynak: Ogr. Gor. ismail Cam, Cankiri-ligaz
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Ménliler

I. GELENEKSEL BAYRAM MONULERI

Cankir’da genellikle ilge ve kdylerde bayram ziyaretine gelen
misafirlere yemek ikram edilir. Farkliliklar gésterse de gelenek haline
gelmis bayramlarda ikram edilen yemeklerin baglicalari sunlardir:

1. Bayram Ziyaretleri Moéniisi

*

Sitli Corba veya toyga corbasi

+ Etli Piring pilavi

¢ Yaprak dolmasi

+ Baklava veya hameyli, tirtil, kesme kadayif

2. Kurban Bayrami Méniisi

+ S0tlh Corba veya toyga corbasi

Et Kavurmasi

Etli Piring Pilavi

Yaprak dolmasi

Baklava, veya hameyli, tirtil, kesme kadayif

* & & o

11.DUGUN VE SUNNET DUGUNU MONULERI
1. Ménii, Merkez ilce

¢ Toyga Corbasi
+ Etli Pilav
¢ Ayran

¢ Baklava

2. Ménii, Merkez ilge

¢ Cankirn Kiymalisi
¢ Ayran
¢ Tatli veya Meyve (Karpuz, Kavun, Uzim)
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3. Monii Cerkes ilgesi

*

Toyga Corbasi

Batun Et

Pilav

Uzim Hosafl

Etli Dolma (Yaprak ve Biber)
Salata

Bamya

Su Boregi

Baklava

® & &6 O 6 o o o

4. Ménii, ligaz, Cerkes, Atkaracalar ilqeleri
+ S0tlu Corba

Keskek (kazanda)

Guveg

Helva

* & o

Ill. YARAN SIRA YEMEKLERiI MONULERI
Bu monuller yaran meclisince her yil hazirlanir. Amag ayri gelir
dizeyine sahip yaran meclisi Uyeleri arasinda fark yaratmayarak,
maddi glcu zayif olanlari ylik altina sokmamak ve incitmemektir.
Genellikle yaran sira yemekleri ménisu su yemeklerden olugur.
¢ Tarhana corbasi
Etli veya tavuklu pilav
Gulveg
Etli yaprak dolmasi
Tath (Baklava, hameyli, kadayif gibi)
Tavuklu bamya

*® & 6 o o o

Kizilcik eksisi
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IV. CANKIRIDA GELENEKSEL DAVET (TAKIM)
YEMEKLERI MONULERI

Cankiri ve yoresinde iftar davetleri disinda evlenecek olan geng
kiz ve arkadaslari yakin akrabalari tarafindan aksam yemeklerine
davet edilir. Ayrica yeni evlenen gencler de yakin akrabalari
tarafindan sira ile aksam yemeklerine davet edilirler. Askere gidecek
delikanlilar da yakin akrabalari tarafindan aksam yemeklerine davet
edilirler. Bazi kdéy ve kasabalarda askere gidecek o dénem
delikanlilarinin hepsi yakin akrabalari tarafindan hep birlikte davet
edilir. Bu davetlerde monusine gore 6zel monuler hazirlanir.

1. Méni

¢ Tatar Boregi (Manti)

Firinda Gankiri Guveci

Etli Yaprak Sarmasi

Pilav

Salata

Komposto veya hosaf (Ayva, Elma, Erik)
Tath (Kadayif, baklava veya hameyli)

® & & & o o o

Tavuklu Bamya

2. Monii

Yogurtlu Yayla Corbasi
Cankiri Ev Giveci
Salata veya Tursu

Su Boregi

Yumurta Tatlisi

*® & 6 & o o

Tavuklu Bamya
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3. Moénii

¢ Tarhana

Batun Et

Pilav

Etli Dolma

Salata

Tath (Hameyli veya baklava, tirtil)
Tavuklu Bamya

* & & O o o

4. Ménii

Tatar Boregi (Manti)
Hindi Dolmasi

Pilav

Kizilcik Surubu

Etli Yaprak Dolmasi
Yogurt Tatlisi
Tavuklu Bamya

* & & & 6 o o

5. Ménii

Dutmag Corbasi
Kiyma Guveci

Pilav

Sizgigl Kuru Fasulye
Cacik veya Ayran
Hosmerim

Tavuklu Bamya

* & & & & o o

6. Moni

¢ Tarhana

Dds Dolmasi
Salata, Komposto
ince Bérek

Avuz

* & & o
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V. GANKIRI AKSAM YEMEGI MONULERI

1. Méni

+ Karisik ¢corba
¢ Cankiri ev glveci
¢ Pilav + Ayran
+ Karisik salata

2. Monii

¢ Sizgich kuru fasulye
¢ Alaca pilav

¢ Cacik

¢ Peliza

3. Monii
+ Domatesli pirin¢ gcorbasi
¢ Sebzeli kebap
+ Peynirli Eriste (ev makarnasi)
¢ Uziim hosafi

4. Moénii
¢ Tarhana corbasi
¢ Erikli et yemegi
¢ Ceuvizli Erigte (ev makarnasi)
¢ Yumurta tatlisi

5. Monii

+ Kadin parmagi ¢orbasi
¢ Firinda Cankiri glveci
+ Etli Pilav

¢ Salata

¢ incir uyutmasi

224



Ménliler

10.

Moni

¢ Yogurtlu keskek corbasi
+ Batln et

+ Micevezze

+ Salata veya tursu

Moni

+ Tutmag ¢orbasi (Mercimekli tatar ¢orbasi, hamur gorbasi)

¢ Yesil fasulye kavurmasi (veya kurutulmus taze fasulyeden de
olabilir)

¢ ince Ekmek

+ Komposto

Moni

+ Miyane ¢orbasi

¢ Etli kestane guveci
+ Benli pilav

¢ Avuz

Moni

¢ Tandir ¢corba

¢ Nohutlu eksili kabak yemegi (Kurutulmus dolmalik kabak ile de
olabilir)

+ Miyaneli bérek tathsi

Mo6ni

¢ Eristeden sutll ¢orba

¢ Yesil domatesten etli dolma
¢ Salata

¢ Hosmerim
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11. Monii

12.

+ Yarma corbasi

¢ llgaz Ana (Eksili miyaneli kofte)

+ Zeytin yagli efelek sarmasi veya lahana sarmasi
¢ Yogurtlu lokma tatlisi

Monii

& Hamur koftesi gcorbasi
¢ Yesil badem yemegi
+ Etli piring pilavi

¢ Uzim hosafi

13.Monii

¢ Tavuk sulu yarma corbasi

+ Cankiri usuld tavuk dolmasi
+ Patlican gdbmmesi

+ Gul tatlisi

14. Monii

+ Tarhana corbasi

+ Bag kavurmasi

¢ Zeytinyagli kuru biber dolmasi
+ Cacik

15. Moni

+ Toyga corbasi

¢ Sizgich nohutlu pirasa
¢ Mercimekli bulgur pilavi
¢ Erik pestili ezmesi
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16.

17.

18.

19.

20.

Monii

+ Sutlh ¢corba (eristeden)

+ Firinda keskek (Sabanézl usuli)
¢ Mevsim salata

+ Kizilcik eksisi

Monii

¢ Cimcik hamuru gorbasi

+ Sarimsakl et

¢ Zeytin yagli pirasa dolmasi
¢ Tursu veya salata

¢ Cevizli kabak tatlisi

Monii

¢ iri tarhana corbasi

¢ Kuru kiymali kabak dolmasi
¢ Salata

¢ Yumurta tatlisi

Mo6ni

¢ Tatar Boregi (Cankiri mantisi)
+ Glvecte etli sebze tirlisi

¢ Salata

¢ Un helvasi

Monii

+ Keskek Corbasi

+ Etli pirasa dolmasi
¢ Tursu veya salata
¢ Hosmerim
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21.Monii

¢ Ogmacg corbasi

¢ Yumurtall ispanak kavurmasi
¢ Eriste

+ Kizilcik eksisi

22.Monii

+ Dutmacg corbasi

+ Etli yesil domates dolmasi
+ Patlican salatasi

+ Su palizesi

VI. CANKIRI 6GLEN YEMEGI MONULERI

1. Monu
o Tirit
¢ Tursu
¢ Su Muhallebisi

2. Moni
¢ iri Hamur
¢ Tursu

3. Monii

¢ Yazma Coregi
¢ Kizilcik Surubu
4. Moni

¢ Tava Boregi
¢ Ayran
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10.

Moni

Bulgur Pilavi veya Kundak Igi
Haslanmis Lahana veya Yaprak (Hazirlanan i¢ pilavin
sarilmasi igin)

¢+ Cacik

Moni

¢ Okla Ekmegi, Gézleme, Otlu-Etli Ekmek
¢ Tursu
¢ Ayran, Kizilcik Eksisi

Moni

+ Pihti
¢ Tursu

Moni

+ Fasulye veya Kabak Kabugu Kavurmasi
¢ Ince Ekmek
¢ Cacik

Moénii

+ Coban Pilavi

¢ Kizilcik Eksisi veya Ayran
Moénii

¢ Yogurtlu Corba

¢ Tava Coregi

+ Patlican Goimmesi Salatasi
+ Komposto
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Vil. SABAH MONULERI

Cankin yoresinde Turkiye’'mizde bilinen geleneksel peynir,
zeytin, recel, bal, tereyagl ve yumurtadan olusan kahvaltinin yani
sira, Ozellikle hafta sonlarinda veya evde misafir oldugunda farkh
kahvalti hazirlanir. Bunlar;

¢ Cankir kiymalisi

¢ Muska

¢ Cizlama

¢ Pastirmali yumurta
+ Cullama

+ Kizartmalar

KiRAZ UZERINE ELDiVAN'DAN BiR TURKU'NUN DORTLUGU
Eldivan’ Kirazi
Dosta Gider Biran
Gavur islam’a Etmez
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YEMEK YARISMASINDA GOREV ALAN
KOMISYONLAR

DANISMA KURULU

Prof. Dr. Sabahattin BALCI
Ogr. Gor. Hasan DAGLAR
Aysel ULUSOY

Zeynep DING

E. Birsen SALEPCI
Songdl ASTARLIOGLU
Nevin OZBAS

Semiha PARILTI

Segil CIVITCIOGLU

Rifat AYDAS

Nigar YILMAZTURK
Aydin DEMIROZ

Nehabat TOLAY

Nesrin KIBAR

Mediha UNCUOGLU
Siikran SINAN

Selma OZKAN

Memnune YILMAZ
Ummiihan ESKIKAPUSUZ

VVVVVVVVVVVVVVVYVYYVYY

DUZENLEME KURULU

Prof. Dr. Sabahattin BALCI
Yrd. Dog. Dr. Riza GURBUZ
Yard. Dog.Dr. Murat ARI
Ogr. Gér. Zekiye GUMUSOGLU
Ogr. Gor. Yasemin ALPER
Ogr. Gor. Mikail KARA

Ogr. Gor. Ozlem AVCI

Ogr. Gér Derya DAG

Bekir DEMIRTAS

Gl GURBUZz

Canan ARI

Miislim KOCAK

VVVVVYYVYVYYVVY
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Yanismaya Katki Saglayan Sponsor Firmalar

Ticaret ve Sanayi Odasi
Ticaret Borsasi

Esnaf ve Kefalet Odasi
Lokantacilar Birligi
Civitcioglu Market
Dostlar A.S.

Ozcenk Kundura
Sarikayalar Mobilya
Sezginler Kuyumculuk
Havan Ticaret

Bagskent Hali-Mobilya
Atilgan Kirtasiye

Arif Tuhafiye

Uysal Kuyumculuk
Dilara

Karatag Kuyumculuk
Yaprak Ticaret
Darendeli

Hasaltun Ticaret
Ozkanlilar Ticaret

vV VV VV V VYV VYV VY VYV VYV VY VY VYV

Dantela
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CANKIRI 1. YORESEL YEMEK YARISMASI

25 MAYIS 2004

DERECEYE GIREN YEMEKLER

DERECELER

CORBALAR

URUN ADI

URUN SAHIBI

1. Cimcik Corba (03)

Server IGCI

2. Toyga Corbasi (21)

Nazmiye HANEFIOGLU

3. Tandir Corbasi (08)

Ayse ALTINSOY

MANSIYONLAR

1. Tarhana (01) Satt GOKMEN

2. Mercimekli Tatar (13) Nefise Cubuk — Emine DURSUN
3. Tarhana (24) Alime KARAPINAR

4. Cimcik Nuran KOCA

5. Tutmag Corbasi Sevim KURBAN

6. Toyga Corbasi Selda KUCUK

7. Yogurtlu Keskek Hacer BURAR

8. Mercimekli Eriste Memnune YILMAZ

9. Eksili Kofte

Halise MERCAN

10. Hamur Koftesi

Giilsen DERINGOZ

11. Goce Corbasi

Serife MERCAN

12. Keskek Corbasi

Sabiye TOSYALIOGLU

13. Yarma Corbasi

Nahide TOSYALIOGLU
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DERECELER

ET YEMEKLERI

URUN ADI URUN SAHiIBI
1. Yesil Badem Yemegi (15) Hulya COSKUN

2. Guveg (Yaprakli) (23) Dilek KAHVECI

3. Etli Yaprak Dolmasi (25) Emine AVSAR
MANSIYONLAR

1. Sarimsakl Et (1) Leyla ULKER

2. Bag Kavurmasi (21) ilknur KORGUN

3. Eksili Kofte (18) Emine KAYILI

4. Batun Et (5) Nuran KOCA

5. Erikli Yemek (22) Sakine KARAMAN
6. Butun Et (3) Latife TAN

7. Sebzeli Kebap (16) Dursun KANDEMIR
8. Guveg (20) Hanife OGAN

9. Sarimsakl Et (12) Nejla BABUTCU
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DERECELER

DIGER TATLILAR

URUN ADI

URUN SAHIBI

1. Yayla Cicedi (ligaz) (13)

Saffet DEMIROL

2. Gul Tathsi (Orta) (11)

Nazife KAYLAN

3. Yumurta Tathsi (2)

Aysegiil GULBURUN

MANSIYONLAR

1. Un Kurabiyesi (Cerkes) (19) Tarkan ALKAN

2. Yumurta Tathsi (1) Afife CINAR

3. Yumurta TathsI (Sabandzi) (23) Fatma ALICI
DERECELER

ACMA TATLILAR

URUN ADI URUN SAHIBI
1. Acma Kadayif (8) Giilizar DEMIR

2. Hameyli (9) Fatma DEMIR

3. Baklava (6) Sehri ALICI
MANSIYONLAR

1. Baklava (11) Fadime CIVAN

2. Baklava (10) Saime CORTU

3. Baklava (4) Perihan KAYABAS
4. Baklava (15) Saime KOYLU

5. Dilber Dudagi (16) Hafize SOYSAL
6. Baklava (13) Fatma DEMIR

7. Hameyli (3) Hatice PABUCCU
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DERECELER

DIGER HAMUR iSLERI

URUN ADI URUN SAHiBI

1. iri Hamur (Eldivan) (32) Alime KARAPINAR

2. Katmerli Gozleme (Orta) (13) | Ayse HAN

3. Bazlama (Orta) (16) Fadime CIVAN

MANSIYONLAR

1. Tava Coregi (1) Ayse KIYMAZ

2. Bazlama (11) Fatma CAKMAK

3. Otlu Ekmek (14) Fidan OLMUS
DERECELER

ACMA BOREKLER

URUN ADI

URUN SAHIBI

1. Yazma Coregi (5)

Meliha TEKBAS

2. ince Borek (9)

Nigar GENC

3. ince Bérek (13)

Mediha UNCUOGLU

MANSIYONLAR

1. Yazma Coregi

Perihan SEZGIN

2. Ispanakli Agma Borek

Nazife ZANKI

3. Cevizli Borek (Yaprakli)

Fatma SARIKAYA

4. Su Boéregi (Kursunlu)

Dursun ADIGUZEL

5. icli Borek (Orta)

Fadime EZDER
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