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1- Yozgat Mutfag Alet ve Malzemeler:

Yozgat mutfak kiiltirinin zenginlii birgok mutfak esvasiyla kendini agik¢a ortaya koyar. Omegin; Bugiin Tas, Tabak, Tava dive tek kelime ile
ifade ettifimiz yemek kaplarimn her biri sekillerine ve bilyilklilklerine gbre farkl farkh adlarla ambmaktadir.

2- Yozgat’ta Kullamlan Madeni Mutfak Kaplar:
Kazan, Tencere, Sahan, Tas, Tabak, Tepsi, Smi, Legen, Legence, Lenger, Kusene, Giligiim, Helke, Sitil, Kova, Test, Hamur Legem, Karavana,
Kevgir, Kepge. Catal Alud Kabi (icinde bulasik vikanan genis kap). Et Bicag, Satir, Havan Eli, Ocak Demiri, Sac, Sacayagi. [zgara.

3-Yozgat’ta Kullanilan Ahsap, Toprak ve Tas Mutfak Aletleri ve Malzemeleri:
Kilek, Comg¢e, Kasik, Kasikhk, Et Tahtas:, Sofra Tahtasi, Ekmek Tahtas:, Canak, Comlek, Kiip, Testi, Dibek, Soku, Bulgur Degirmeni, Tahta
Dolap, Oklag (Oklava), Yayik, ftag.

4- Yozgat’ta Kullamlan Mesrubat ve Tath Takimlari:

Yorgat'ta en basta gelen icecefin kahve oldugu gériilmektedir. Ozellikle sehir evlerinden gikan terekelerin pek gofunda kahve, Serbet ve Cay
takimlanindan bume rast gelebibrsimz. Bu takimlar sirasivla; Kahve takim, $erbet takamu, Cay takimm, Su kaplan, $iseler ve Tath takimlandar.

5- Tandirhk:

Tandirhk koy yerlerinde yufka ekmek ve yemek gibi vb. seylenn yvapildig verdir.

Yozgat ta kighk “vufka™ ekmek yapmak igin birka¢ giin Snceden sézlesen birka¢ komgu kadin anlastiklan giinlin sabahimn erken saatlerinde bir
arava gelir, hemen ise koyulurlardi. Bilviik Testler i¢inde yogrulan hamurlar “bezi” haline getirilip temiz bez tizerine Konur. Yapilan bu beziler hamur
acicl kacinlar tarafindan “Oklava™ ile ekmek tahtas: iizerinde bu bezi kdgit gibi incecikce biiyilk bir daire seklinde agilir. Agilan bu bezi hamuru “Ekmek
Evirict” (Ekmek Pisirici) kadina venlr. Ekmek Evinci; Oklava da dinili olan bu hamum kizgin “Sac” tizenme acarak vavar. “Evraac”(Yassi Uzun
Pisirme Tutacag1) ile bu hamuru evire ¢evire gilzelee pisinr. Pisen yufka ekmekler iist iiste konarak (vaklasik bir adam bowu) istif edilir.

Bu dbeklerden en az ii¢ dirt tane vapilir. Bu vapilan ekmegin mis gibi kokusunu alan konu komsu “ekmegin bereketli olsun” diverek iistii kapah
bazlama istemeye gelir. Misafirlere Bazlama ve Canak Ckelekli “Ichi™ (Borek) yapilip tereyag ile yaZlamir ve ikram edilir.

Damak Tadlanmz: Arabagi, Parmak Cérek, Canak Peynini, Pekmez, Eksi, Pezik Tursusu, Tandir Kebabi, Testi Kebabi, Cullama, Madimak, Kavurga



YOZGAT'TA YEMEK KULTURU VE HALK MUTFAGI

Tiirkler, bulundugu cografyva nedeniyle gesitli toplumlarla etkilesim igine girmistir. Bunun dogal bir sonucu olarak da zengin bir yemek kiltiiriine
sahiptirler.

Tiirk mutfak kiltiri bélgeden bdlgeve hatta
aym il siurlan icinde dahi degisiklik arz eder.
Ancak bu defisiklikten fazla etkilenmeyen
vivecek icecekler de wvardir Hemen her
bélgemizde goriilen kuru fasulye. pilav, cay.
kahve gib...

Mutfakta pisen ve sofralan siisleven,
insammz1 besleyen vivecek ve iceceklerimizin
giriinen iglevieri yamnda toplumsal nitelikte
olan fonksiyonlan da vardir.

- Statil simgesi

- Dostluk, arkadaghk ve iletigim

- Hediveleserek paylasma

- Festivaller. ziyafetlerde eglence araci

- Torenlerde yivecekler

- Toplumsallastirma araci olarak yiyecekler
- Ailenin yilceltilmesi, istiin tutulmas:

= Turizm yoluyla idlkelerin vakinlasmasi

Yurdun tamaminda gdrillen zengin yvemek kiiltiirl Yozgat ve yoresi icin de gecerlidir. Giinlilk vemek cesitleri disinda genellikle diigiin. bayram,
ramazan ve dzel giinlerde kurulan sofralar vemek folklonunuzun ilging konulanindandir



YOZGAT HALK MUTFAGI

VE

YORESEL YEMEKLERIMIZ

1- ARABASI:

Yozgat'a has, sofuk ks gecelerinin vazgecilmez en Snemli yemegidir, “Arabasit”. Yozgat uzun kis gecelerinde aksam vemeginden sonra ve
yatmadan énce yapilan sohbetler esnasinda ikram edilen bir g¢egit ara &Zilin yemegidir. Bu sebeple yemegin asil adi “ara as1” olmasina ragmen halk
agzmda stviene sﬁ:,lene mba$1 $E1l.'.|ll.'|l ahm$tu' Malzeme olarak un, suvet tuz kullambir. Corbasiiginse tavuk veya hindi eti kullanilr.

Malzemesi

Hamur icin:

¢ 5kesu

* 650gr un (12 kisihktir)

5 litre suyun 3 htresi ateg fizerinde kavnamava birakilir. Kalan 2 litre
sofuk suya 650 gr un ilave edilip mikserle carpilarak bulamag haline
getinlir. Bulamag¢ haline getinlmis hamur kaynamakta olan suva
birdenbire bosgaltihr. Oklava ile devamh kanigtinlarak, hamur misir
patlag: gibi patlamaya baslayvinca 3-4 dakika daha kaynatihp 40
cm’lik 2 adet smiye ddkiliip sofutmayva birakilr.

Corbaigin:

+ Tavuk veya hindi eti (g&giis)

* 5kesu

5 kasik un (vagsiz kavrulmus un)

2 kasik salca

1 kasik pul biber

* 150ve 200 gryag
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Tiim bu malzemeler ¢if olarak kanistinlip ocaga konulur, Képitk kayboluncaya kadar pisirilerek hazir hale getirilir. fkramdan 8nce didiklenen

(siftelenen) et corbavailave edilip bir tasim kavnatihp servis vapihr.

Sogumaya birakilan hamur, 1slak bir bigak ile baklava dilimleri seklinde kesilir. Tepsinin ortas: ¢corba kasesi sifacak sekilde agihir, agilan yere
gorba kasesi verlestirilir. Kesilen hamurlar kasik {izerine verlestirilerek ¢orba ile birlikte ¢ignemeden vutulur. (Yozgat Beledivesi tarafindan Tiirk

Patent Enstitiisiine "Yozgat Yoresi Yemegidir" dive tescil ettirilmistir.)



2. DESTi KEBABI:

Mevecut grubun sayisina gire biiyitkliigi tespit edilecek saglam bir su testisi alinir. Omegin misafir 10 kisi oldugunda orta boy bir testi tercih
edilmelidir. Y&reye has bir yemek tiiriidiir. Tandirekmegi ile venir. Sokum va da diiriim yaphr.

Malzemesi:
(Yaklasik 10 Kisilik)
* 1 adet Testi

+ 3 kg. Kusbasiet

1 kg. Domates

* 300 gr. Sanimsak
+ 200 gr. Sivri biber
= 200 gr. Tereyagi

+ Karabiber, tuz
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w - : Ve . 2 Yapihisi:

Dogranmis domates. sivri biber ve sanimsak kusbasi ete katilarak ezmeden iyvice
kanstinlir. Yeterince tuz ilave edilir. Testi ici ivice yikandiktan sonra karistinlan malzeme
testinin i¢erisine doldurulur. En iiste tereyafn konulur. Testinin agz1 hamur ile kapatulir ve
ortasi hafif agihr. Genellikle agik havada odun veya mese komilnl yakilmis bir ateste
pisirilir. ki saate vakin bir zamanda pisen yemegi ilk defa yapanlara mese kdmiiriyle
vapmalar tavsive edilir. Yemek pistikten sonra testi kirilarak vemek testinin icinden servis
vapilir.

Testi Kebabi, Yozgat Beledivesi tarafindan Tirk Patent Enstitiisline "Yozgat Yoresi

DESTI Yemegidir" diye tescil ettinlmistir.
KEEﬂHI




3- TANDIR KEBABI:

Malzemeler:

(4 kigilik)

* 1 ke kuzu eti

*1/2 Domates

*250 gr sivri biber

+2 bas kuru sogan, tuz ve karabiber.

Yapihsi:

Kebap in ahpan et brr giin Onceden tuzlamp dmlenmeye
brrakilir. Ozel olarak hazirlanan tandir ocafinda iki tarafli yanan atesin
ortasina sislere takilarak varnim saat pismeve birakilir. Domatesler ve
biberler ayn pisirilir. Yanm saat ateste pisen etler kizde igini ¢ekmesi
igin 10-15 dk bekletilir. Pismis olan et 6zel pidesinin distiinde dogramr.
[stege gore karabiber eklenir. Domates, biber ve kuru soandan olusan
tabakta, dogranms pidelerle servis yapihr.

Kaynak Kisi: Mehmet KEVEN,70




4- MADIMAK:

Malzemesi:

1.5 kg. madimak

Bir kase yogurt

150 gr. pastinma
Bir-tka dis sanmsak
1 su bardag: bulgur
Tuz, biber. vag, salca

Yapihisi:

1.5 kg. Madimak temizlendikten sonra
satirla kivilarak nvice  kigliltilir. Bir
tencereye vag, salca, pastimma konularak
kavrulur, Eivilan madimak dzerine ilave
edil, 15 dakika pismildikten sonra servis
vapihir. Sanimsakh yofurt istefe gire sos
olarak kullamhr



5- PARMAK COREK

Yozgat’a ¢zel bir ekmek tiiri olup gercek lezzet icin ustahk hizmetinin tam bir
profesyonellik gerektirdigi hamur kivamumin ve pisme kKivamu ile usullerinin ¢ok ivi
bilinmesi gereken bir mda maddesidir. En onemli dzelligi ise hi¢ bir katka maddesi
icermemesi ve fas finnda odun atesivle yalmz atese maruz kalmadan, 1sisiyla
pigirilmesidir. Aynica firetimde sadece hazir maya kullamilmamakta belli bir miktarda da
c¢ksi mava olarak tabir edilen bir gin d&nce iretimde kullamilan hamurdan
kullamibmaktadir. Bu kullanilan eksi maya, parmak ¢drefe has bir tat vermekte ve pisme
sirasinda kalin kabuk vapip parmak ¢oregin ¢itir olmasim saglamaktadir.

Malzemesi un, su, mz ve mayadir. Maya ise hazir ekmek mavas: ve eksi mayadan
olusmaktadir.

Yapihisi:

Tiim malzemeler vogurma kazaninda kanstinlarak vogrulur. Hamur vumusakhga
ne fazla sert ne fazla yumusak olmabdir. Yogurma iglemi 30 - 40 dk siirmektedir.
Yogrulan hamur vaklasik yanm saat dinlendirilir. Daha sonra 320 gr. Olacak sekilde
gramajlamr. Gramajlanan her 320 gr hamur gz karan dért egit pargaya biliiniir. Bolinen
dort hamurun her bm uzatihp van vana birlestnlip bastak: ve sondaki hamurlar oval
olacak sekilde birbirine birlestirilir. Bu sekil. elimizdeki parmak sekline benzedigi icin
parmak ¢oredi denmistir. Sekil verme isleminden sonra 10 litre sicak suya 200 gr. un
kanstinlarak hazirlanmmg kansim firga ile hamurun dizerine siiriiliir Bu kansim
silmmemizdeki amag iizerinin nemli kalmas: ve kabuk baflamamasicir. Yaklasik 20 dk.
daha dnlendirdikten sonra Gizerine yumurta sansi ve akivla kangtinlbms hah stiriilerek
220-230 derece tas finnda. direk atese maruz kalmadan, séniik finnda ve odun atesivie
15-20 dakikada pisiribmektedir.

Kaynak Kisi: Yozgat, Star Ekmek Finm, Bekir KIRDEMIR



6- CIGDEM PILAVI :

Malzemeler: (8-10 kisilik) Yapihsi:

+ 4 kase bulgur Tereyaf bir tavada eritilir. Bulgur, bu yag ile biraz kavrulduktan
o 1 kase tere vaf1 sonra tavuk suvu ilave edilir. Pistikten somra iizerine c¢ifdemin kik
* 3§ kase tavuk suyu kism ve gigedi ilave edilin. Dinlenmeye birakilir.

* | kase qigdem

Kaynak Kisi: Yozgat, Kiziltepe Koyil, Zeliha SAHIN. 60.



7- KAVURGA:

Yapihsi:
Bulgurun veni pismisine hedik denildifi gibi, bulgurun kurusu ateste kavrularak, icine de ¢edene katlirsa ona da kavurga denir. Kavurga
bulgurun vam sira ayiklannus bugdaydan da vapilir. Uzun kig gecelerinde ¢erez olarak titketilir.

1]



8- SULU KOFTE:
Sulu Kofte hemen her diigiin ve dzel giinlerde vazgecilmez temel bir vemek cesididir.
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Yapilisi:

Bulgur ve kiyma dowvilir. Cesitli baharatlar kanhp
vogrulur. Cok kiglik bilye bivilkliginde pargalara aynhp
vuvarlamir, ayri bir tencerede vagivla salgas: vapihp kofteler
icine ahlarak pigene kadar kaynatilir.

Kavnak Kisi: Yozgat, Recepli K&yii. Mizeyven OZDEMIR.



9- YARMA ASI:

Yapihsi:

Diri bugday divillerek bugdaylar dizerindeki kabuklar
almr. Kalan kisun yarma olarak bilinir. Yarma kazanda
kaynatilarak siziilir. Derin bir kaba alman varma asimn
ortas: agilip igine yagh et suyu dokilliir. Servise hazir hale
getirilir. Yarnma asimn vapihsi bazm  yorelerde degisiklik
gistenir. Tere vagda kuru sofan ve salga kavrulur, igerisine 3
su bardaf su koyulur biraz daha kavrulan bu harcin igine
daha evvelden kaynatilan varma ve kuru fasulye kovuhr.
Suyu gekene kadar pigirilir.

Kaynak Kisi: Yozgat Recepli K&y, Milzeyvven OZDEMIR.



10- OMAC:

Yapulisi:

Malzemeleri yufka, tuz, yumurta ve
vagdir. Yufkalar kilcik pargalara avnhp
tereyafinda kavrulur. Uzerine yumurta kinhr,
Bu karisim bir bagka yufkanin i¢ine sarilarak

Venir.
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11- CILBIR:

Yapihsi:

Malzeme olarak mercimek. un. kuru sogan. tuz
kullamhr. Bir tencerede su ile mercimek
kaynatihir. Pigtikten sonra baska kapta yapilan
unlu  bulama¢ mercimege ilave edilir.
Kavrulmug sofan bu malzemenin izerine
dokailiir.



12- HEDIK :
Bir toplant: va da misafire ikram edilen kuru vemis yerine gecen bir yivecektir.

Malzemesi:

*1 kg. Bugday

+250 gr. Nohut

*500 gr. Kuru fasulve

+250 gr. Kavrulmus gedene, biraz tuz.

Yapihisi:

Bugday. nohut ve fasulye bir tencerede
ivice pisirilinceye kadar haslanir. Suyu siizilir:
sonra indirilip tizerine kavrulmus tuzlu gedene
ilave edilerek servis yvapihr.



13- HASIDE :

Malzemeler:

* 2 litre su
» 2 su bardaf fiziim pekmezi veya toz seker
* 6 kasik bugday nisastas:

Yapihsi:

Pekmez wve su kanstnhr Nisasta:i  eklenm.
Topaklanmamasi icin siirekli karistinhr. 15 dakika kadar
kaynatihir, Uzerine arzuya gére ceviz veya findik koyulur,

Kaynak Kisi: Yozgat, Recepli Kovil, Yildiz YILMAZ,
70



14- KABAK CICEGI DOLMASI:

Malzemesi: (6 Kisilik)

e  Yanm kilo kabak gicedi
*  Yeteri miktarda zeytin yag

e 1 bas kuru sogan

« lyemek kasifnsalca
+ 1 kase bulgur

e ] fincan piring

¢ Dere otu, maydanoz, pul biber, tuz.

Yapihisi:

Sofan yvemeklik doframr, zeytinyafinda pembeleginceye kadar kavrulup salgas: eklenir. Daha sonra bulgur ve piring koyulur. Bu harg bir
miktar kavrulur. Yesilligi ve baharat1 da koyulduktan sonra fizerine 1.5 buguk su bardag su kovulur. Bu su ¢ekene kadar i¢ pisirilir ve 1hyana kadar
dinlendirilir. Cigeklerin sap kisnu ayiklanir, iglerine birer tath kasif hazirlanan hargtan koyulur ve cigeklerin yapraklan harcin istiine kapatilir,
Tencereye vatay halde dizilir. (Cigeklerin agilmamas: igin sap kismu bir Sncekinin agiz kismuna gelecek sekilde dizmeye &zen gdsterilir.)
Dolmalann tistiinii gegmeyecek sekilde su ve bir miktar zeytinyagi eklenir. Suyunun tasmamas: icin de kiigik bir tabak ters ¢evrilerek koyulabilir,
Kaynayana kadar yiiksek ateste, kaynadiktan sonra kisik ateste 13-20 dk. pigirilir. Arzuya gire sanmsakh yogurt sos olarak kuflamhr.

Kaynak Kisi: Yozgat, Osmanpasa K&yil, Sibel DUYGU, 31.
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15- YUMURTA TATLISI:

Malzemesi:

3 Yumurta

2 Yemek kasii1 yogurt

1 Paket hamur kabartma tozu
Aldifinca un

Serbeti:

e 4 Subardaf: toz seker
e 5 Subardag: seker ve birkag damla limon suyu

Yapihisi:

3 yumurta derin bir kasede ¢upilhr. Daha sonra yogurt ilave edilir. Ardindan iki kagik un koyulup ¢upilir. Bu iglem i{i¢ dort kez tekrarlamr.
Kabartma tozu bir miktar unla kanlarak kangima eklenir,

Derin bir kizartma tavasinda 1,5 kiloya yakin sivi vag kizdinlir. Hazirdanan hafif kivamb kansim bir tath kasif vardumyla kizgin vagin
i¢ine Jlokma lokma birakilir. Pembelesince alinir, Soguyan tathmn iizerine ihk serbet dokilliir. Yanm saat dinlendirilir. Uzeri hindistancevizi ile
siislenir.

Kaynak Kisi: Yozgat. Osmanpasa K&yil. Sibel DUYGU, 31.
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16- MISIR TATLISI:

Malzemesi:

* (10 Kisilik)

* 1 kg Misirunu

* 2 Yumurta

* | Kase un

* 1 Subardag: sivivag

* 15u bardag yvogurt

* 1 Su bardag su

* 1 Paket kabartma tozu

* Serbeti icin 2,5 su bardaf toz geker ve 2.5 su bardag: su

Yapilisi:

Yumurta, yag, su. yogurt ve kabartma tozu derin bir kaseye ahmr. Misir unu ve normal un eklenip yogrulur. Cevizden bilyiik bezeler alimr,
yuvarlamr ve yaglanms tepsive dizilir, Bezelerin her biri igin el muhakkak 1slatihr. Aksi takdirde bezeler ele vapisir. Ustii kizarana kadar vani
vaklasik 30 dk. pisinlir. Tath sicakken vine sicak olan serbet iizenine dokiiliir. Agz1 kapatilir ve serbeti ¢ekene kadar dinlendirilir.

Kaynak Kisi: Yozgat, Akdagmadeni, Tekkegiiney Kovil, Hillya OZEN,35.



17- EKSILI KABAK

Malzemesi:

e ladet kara kabak veva yarim bal kabag1
» Bir vemek kasifiun, veteri kadar tuz

e ki adet kuru soZan

Bir vemek kasig sal¢a

Sosu icin:

¢ 4 Dis sanmsak

e 1 Adet yamurta

» 1 Cay barda sirke
1 Tath kasifa tuz

Yapihsi:

Kabaklar ince mce dilimlenip vikamr. 1 yemek kasifi un ve tuzla harmanlanr.
Firn tepsisine ahmr. 30 dk. kadar firnnnda pisirilir. Bir tavada orta boy iki adet kuru
sofan s1ivi vag ile kavrulur. Bir vemek kasifi salga ve iki su bardaf kadar su
eklenir. Bu sal¢al: su kabagn iistiinil kapatacak sekilde ayarlamp finndaki kabagin
iistiine dékilir. 5-10 dk. daha finnlamr.

Sosu: 4 dis sanmsak ezilir. 1 yumurta, 1 ¢ay bardaf sirke ve tuz kangtinhr.
Finndaki kabagin iizenne gezdiilir. 5 dk. daha pisinilir ve servis edilir.

Kavnak Kisi: Yozgat, Akdagmadeni, Tekkegiiney Kovil, Hillya OZEN, 35,

o



18- BURYEN PILAVI:

Malzemesi:

+ (10 Kisilik)

* 1 Kg. piring

* 1 Su bardag: yemeklik bulgur
+ 2 Tath kasig1 tuz

+ 1 Adet tavuk

* 1 Lt. tavuk suyu, tere yaji

Yapihisi:

Genigce bir tavada piring ve bulgur 5 dk. kadar kavrulur,
tuzu eklenir ve finn tepsisine ahmr. Tavuk suyu eklenerek firina
stiniiliir, suyvu ¢ekene kadar pisirilir. Daha sonra pilavin iistiine
tiilm tavuk pargalanmadan koyulur. Bir tavada eritilmis tereyaf,
hem pilavin hem de tavufun iizerine gezdirilip tekrar firina
siiriililr. 5 dk. daha pisirilir ve servis edilir.

Kaynak Kisi: Yozgat, Akdagmadeni, Tekkegiiney Kovii, Hillya
OZEN.35.



19- TENE PILAVI :
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.:j Hamurunun Hazirlanmas:

Malzemeler:

e 2 vyemek kasifi terevads
* 1 yemek kasig tuz

¢ 3 subardag su

* | subardaf: tene pilavi

10 adet yumurta bir kaba kirhir. Aym kapla yumurta ne kadar gelmigse onun
iki misli siit Sl¢iliir, iki kilo kadar un ve tuz da eklenerek sert bir hamur elde edilir.
Hamur elle pargalanarak kalburdan (halburdan) gecirilir. irili ufakh bir hale getirilen
hamur 1 hafta kadar agik havada kurmutulir. “Tene™ adiyla bilinen bu kuruyan
hamurdan ¢orba vapilir veya hamur, pilav olarak kullamlir. Ilimiz Akdagmadeni
ligesi'nde yaygindr.

Pilavin Yapihs::
Bir tavada tere vag kavrulur, tuz ve su eklenir. Kaynamava baslayinca tenesi
koyulur. Suyu ¢ekinceye kadar yani yaklasik 10 dk. pigirilir.

Kaynak Kisi: Yozgat, Akdagmadeni, Tekkegiiney Kdyil, Hillya OZEN, 35.
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20-TAS KEBABI:

Malzemeler:

e i kilo kusbasi et

o ¥ Arpacik sofan

e 1 Yemek kasifr salca

* | Tath kasig1 pul biber, tuz.
Yapihse:

Kusbast doframmis et giivegte pisirilin. Salcas:
konulunca biraz daha kavrulur. Arpacik sofanlar ve tuz
eklenir. 10 dk. daha kavrulur. Cukur bir tas ters cevrilir ve
biitin malzemeler icine toplamir. Uzerine, tasi gegmeyvecek
kadar su eklenip 45dk. kadar piginilir.

Kavnak Kisi: Yozgat, Akdagmadeni, Tekkegiiney K&vil,
Hillya OZFEN,35.



21- GILIK:

Malzemeler:

¥ Kg. kiyma

2 Kg. kbftelik bulgur

2 Orta boy kuru sogan

2 Yumurta

2 Yemek kasifiun

2 Tath kasi1g1 tuz

1°er tath kasif arzuya gore baharat ve reyhan.
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Yapilisi:

Biitiin malzemeler derin bir kasede ivice yogrlur ve kifteye
avug i1 biiviikligiinde, 1-2cm kalinhginda vass: bir sekil verilir,
Sivi vagda kizartihr.

Kaynak Kisi: Yozgat, Akdagmadeni, Tekkegiiney Kovii, Hiilya
OZEN, 35.
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22- BAZLAMA

Yapilisy:

Ufak ¢apta ve kalin acilan yufkaya bazlama denir. Tam bezi ile bilyiik bir bazlama yvapilir. Bir bezivi iic veva dorde bélerek de kiigiik
bazlamalar yapilir. Yutka cabuk bavatlamadif icin aileler kishk ekmeklerini vaparak bir odaya vigarlar. I¢ine vag katarak yapilan bazlamava ise
katmer denir.



23- SOGAN ASI :

EANA
ey
WL Py Malzemeler:
;ql
Tl e » Yaklasik 10 adet kuru sogan
i BT * 250 gr kayma
5 o o * 2 yumurta
T L4 * 1 avug kadar siyah kuru erik
W S » 1 vemek kagifi salca, tuz
» 2 litre su
Bhooe Py * Siviyag
;';;L {

Yapilisi: (6 Kisilik)
Kivma yagda kavrulur. Soganlar yemeklikten biraz daha irice dogramr, pembelesene kadar kavrulur. Salgas: eklenir. Tki yvumurta kinlip
enkler de igime atilir. 2 hitre su eklenr ve 20 dk. kadar pismiir.

Kaynak Kisi: Yozgat, Recepli Koyi, Yildiz YILMAZ, 70.



24- GINNIC :
Yozgat'ta yasavan Gerkezler tarafindan bilinen ve yapilan bir yemektir,

Malzemeler:

+ 1 kg un, tavuk, tuz, sanmsak

Yapahse: (5 Kisilik)

1 kg un, unu hamur edecek kadar sofutulmus tavuk
suyu, 1 yemek kasifa tuz. Bu malzeme hamur sert olacak
sekilde vogurulur. Hepsi bilyilk¢e bir beze yvapihir. Bu beze,
oklava yardimiyla biraz da unlanarak vaklas;ik 3 em
kalmhginda agihir. Ortadan kesilerek iki parca elde edilir.
Yarim daire seklindeki bu parcalar da iki parmak kalinhginda
serit gerit kesilir. Son olarak sgerit halindeki hamur da
erisgteden daha kahn sekilde kesilir Her bir parcaya iki
parmakla bastirnhirki bu da hamurun yuvarlanmasim saglar.

Bir tencerede 4-5 kilo su, icine 1 vemek kasié tuz
konularak kaynmatilir. Daha sonra kaynayan bu suyun
igerisine hamur atilir ve haslanir.

Pigince hamurun beyazhf kalmayincaya kadar silziilii. Bir tepsiye ahmr ve iizerine didiklenmis tavuk eti serpilin. Tavuk suyu derince bir
kaseve ahmr. Ayrica doviilbniis sanmsak da bulundurulur. Servise sunulduunda bir kasik hamur alimr, tavuk suyundan ve istege gdre sanmsak

sosundan alimr.

Kaynak Kisi: Yozgat Recepli Koyil. Nagehan AKDOGAN, 41.
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25- KABAK TASLAMA:
Yapihs:

Bal kabaj esit parcalara aynlir. Bu pargalar afiz agza gelecek sekilde icine kapatilir. Ucavak (sacayagi) iizerine konulur. Altinda hafif ates
olur. Yine etrafi ve fistil ategle cevrilir. (Bu islem ig¢in mege odunu tercih edilir) Kabagin kokusundan ve kavuruk oldufundan pisip pismedigi

anlagibir. Sag hafif aralamp kabagin kabuktan ayrildig: génililrse pistiZine isarettir. Atesten alimr, dinlendirildikten sonra izerine toz seker serpilip
venilir,

26- KUL PUACASI VEYA CERETME:
Daha ¢cok gbcmen ailelerin  sofrasindavazgegilmez viveceklernden biridir.
Yapihisi:
Ozel topraktan ¢amur geklinde yogrulup tepsi geklinde “Ceretme” yapihr. Kiyilan kivnilarak gatlamamas: igin glgede kurnutulur, Kuruyan

geretmeye dnceden hazifanms ekmek hamuru konur. Alhinda iicayaga verlestirilip kimiir iistiinde pigserken kizgin kill ekmegin iizerine kapatihr.
Puacamn iginin ¢ekmesi icin delik agilir elle veya bir tahta kashkla vururlar, dizerinde avrica el pargas: biiviikligiinde “ Turta” denilen ekmek

pigirilip yenirmis.



27- HELLE 1:

Yozgat Merkez ve lcelerde yapilisi degisiklik arz eden helle corbasinin Merkez de vaygin olarak yvapilisi su sekildedir: Malzeme olarak
vesil mercimek, un, kuru sofan, tuz, arzuya gore erigte kullamlir. Bir tencerede su ile mercimek kaynatihir, Pigtikten sonra bagka kapta yvapalan
uniu bulamag veya eriste mercimege ilave edilir. Kavrulmug sogan bu malzemenin iizerine dkiiliir.

28- HELLE 2:

Kazankava voresindeki devimiyle “buynuz pakla™ ( kuru fasulyeden ¢ok daha kiiciik olan ve sadece ¢orba yapiminda kullamlan agik
renkli bir kuru baklagil) ¢orbas: su sekilde yapahr: Kisi sayisina gore tencereye su koyulur. Igerisine yaklagik 1 su bardaf bakladan atilr.
Demli bir ¢ay rengi alana kadar kaynatilir. Daha sonra igine 1 ¢ay bardad: kadar haslanms yarma koyulur ve bir siire de bdyle kaynatilir. 1
yvemek kasigi kavrulmus un soguk suda 6zenerek yavas yavas ¢orbamn igerisine ilave edilir. Servis edilmeden dnce izenne ince kivilmis kuru
sofan yagda yakilarak gezdirilir.

Kaynak Kisi: Yozgat, Kazankaya, Sultan ERDOGAN, 63.
30- MIHLAMA:

5 kisilik muhlama igin 5 kg kuru sogan ince ince kivilir. Sivi yagda kavrulur. Uzerine kavrulmus kiyma désenir. Kirpikli denilen bakar
sahanlara ayn ayn koyulur. Kagikla biraz igi agibir ve buraya 3"er yumurta kinlir. Yomurtalann iizerine de pul biber ekilir. Kapaf kapatilarak

piginilir.

Kavnak Kisi: Yozgat, Kazankaya, Sultan ERDOGAN, 63



31- TARHANA CORBASI:

Corbamn ana malzemes: olan “katik™ su sekilde vapihr: Yayigin iine 5 kg vogurt ile 1 kg su koyulur ve yayihir. Elde edilen bu katiga 2
ke've yakin varma kovulur. Icine 10 adet yumurta kinlir. Kanstinlarak pigirilin. Ocaktan ahmp temiz bir bezin istine kasik kasik dékillir ve
vaklagik bir hafta kadar kurumaya birakilir.

Pisirilecegi zaman, kisi sayisina gdre, 6megin 3 kisilik vapilacaksa kurumug tarhanadan 5 ila 10 adet kaynar suya geceden 1slatihp agz
Kapatihr. Sabaha kadar yvumusavan bu tarhanamn suvu siiziiliir, fistiine veniden su kovulur ve ezilir. Ocaga koyulup pisirilir, listiine nane vakihr.
Kazankaya'da yapilan bu tarhanamn igerisinde diger tarhanalardan farkh olarak yapim ve pisme asamasinda un koyulmaz.

Kaynak Kisi: Yozgat. Kazankaya, Sultan ERDOGAN, 63.
32- KATIKLI CORBA:

1 su bardagina vakin yiresel devimivle agpakla (kuru fasulye) haslanir. Baska bir kapta da varma haslanir, Yogurt Szenir ve 6nce varma ile
karistirilir daha sonra bu karisim afpaklamin icine katihir. Yaklasik 5 dk daha kaynatihp servis edilir.

Kaynak Kisi: Yozgat. Kazankaya. Siindiis ERDOGAN, 61.

33- SINI:

3 beze hamur yogrulur ve yufka seklinde agilir. Finn tepsisine ilk dnce 4 tanesi iist iiste koyulur. Her bir yufka arasina eritilmis tereyag
kasikla gezdirilir. Kurumus yufka ekmekleri ivice ufalamir ve tereyaginda hafif hanmanlamir, i¢ine 3-4 adet yumurta kinlhir ki bunun ad: omagtir. Bu
omac tepsive dizilen 4 adet yufkamn iizerine giizelce vayilir. Kalan difer 4 yufka da aralan terevaglanarak tepsiye dizilir. Aralarina siit de
koyulabilir. Firinda distil kizarana kadar pigirilir. Finndan ¢ikanlinca kurumamas: igin istiine bir ince yufka daha senlir. Biraz dinlendirilen sini
(bdrek). bigakla dilimlenir ve servis edilir.

Kaynak Kisi: Yozgat, Kazankaya, Siindiis ERDOGAN, 61.



34- EZME:

Nomal giinlerde vapilmakla beraber, diiffinlerde vazgegilmez bir igecek olan “ezme™ su sekilde yapilir: Giiziin toplanan kusbumu
temizlenip halburlamir, vikamir ve tizerine su eklenir, hamur kivamina gelene kadar pisirilir. Daha 6zl olsun dive igerisine ufalanmms vutka veva
bir miktar bulgur koyvulur. Sofuduktan sonra ilistirden (slizgeg) gecirilir. Kepge ile iyice ezilir. Dikenlerinden aynilsin dive bir kez de elekten
gecirilir. Helkelere doldurulur ve arzuya gore seker eklenir. Sulandirlarak, ikram edilir.

Kaynak Kisi: Yozgat, Kazankava, Sultan ERDOGAN, 63.
35- EKMEK ASI:

Kurumus yufka ekmegi ufak parcalar haline getirilir. Genis bir tavaya ahnan yufkalann tizerinde emebilecegi kadar su gezdirilir. Béylece
vufkalar yumusami§ olur. Daha sonra ocak vakilir ve tavada hafif kizanma durumuna gelene kadar tahta bir kasik veya maga ile gevrilir. En
sonunda iizerine baska bir tavada kizdinlan tereyafn gezdirilir. Uzerine pekmez gezdirilerek tatlandinhr. Bu is i¢in yarim su bardaf pekmez
veterlidir.

Kaynak Kisi: Yozgat- Sorgun, Kiigiikkshne Koy, Hilseyin ARSLAN, 60.
36- SUTLU CORBA:

Kisi say1sina gore ayarlanacak soguk siitiin icine bulgur (diig), yéresel deyigle diifiirciik ve istege gire yvarma koyulur, biraz tuz koyulur
ve pisirilir. Yine istege gére corbammnigine sivah veya san liziim kurusu katilarak birkag dakika daha kaynatilir. Corba servise hazirdur.

Kaynak Kisi: Yozgat- Sorgun, Kiigiikkéhne K&vil, Hilseyin ARSLAN, 60.
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Salep (Sahlep): Orkideler ailesinin birgok tiirliniin toprakalt: yumrulanindan elde edilen icecektir. iste Sahleplerin anavatanlanndan birisi de

ilgemiz Akdagmadeni'dir.

Akdagmadeni ve Salep:

Salepin faydalar: G&&sii yumusatir. Oksiiriik ve bronsitte fayvdalidir. KatazhZi gidenir. Basur memelerinde faydahdir, Zihnin ¢ahsma
gilclinil arttinr. Kalbi kuvvetlendirir. Bagirsak solucanlarimin dilgiiriilmesine yardime: olur. Viicudun 1sinmasim saglar.
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Yozgat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliig
Yoresel Yemekler Arsivi

Tel: 0 (354) 212 8296
Faks: 0 (354) 212 7569
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1. Kiiltiir ve Turizm Bakanhg Tiirkiye Kiiltir Portall Sayfasi

hitp://www.kulturportali.cov.tr

2. Kiiltiir ve Turizm Bakanhg: Tiirkive Kiltiir Portali Yozgat Savfasi

www.kulturportali.gov.tr/turkiye/vozgat
3. Yozgat Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii internet Sitesi:

www.vozgatkulturturizm.gov.tr

4. Yozgat i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii E-Posta Adresi:
iktm66/@kultur.gov.tr

5. Yozgat Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi Facebook Hesabn;
www.facebook.com/vozgatiktm

6. Yozgat Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi Twitter Hesabr:

https://twitter.com/vozgatiktm
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