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Taze kaynamus inek siitii ile yapilan koy peyniri tam yagh bir peynirdir. Salamura edilir.

Taze Koy Peyniri

Corek Otlu Nevsehir Comlek Peyniri

Nevsehir comlek peyniri, cografi isaret tescilli Avanos ¢comlegine basilir ve topraga gomiilerek
olgunlagtirilir. Inek siitiinden veya inek ve koyun siitlerinin karistirilmasu ile tiretilir. Kapadokya
bolgesinde “itilmis peynir" olarak da adlandirilir. Nevsehir'de Nisan-Mayis aylarinda yapilan
¢omlek peynirlerine nazardan koruduguna inanilan ¢orek otu koyulur. Nevsehir kadinlar,
corekotu koyulmayan ¢cémlek peynirinin goze gelerek bozulacagina inanir.

Nigde Obruk Tulum Peyniri

Kal kegesi tulumlara basilarak Nigde'de yer altt magaralarinda 3 ay olgunlastirilarak tiretilir.
Nigde'nin dogal magaralari, peynirin olgunlasmasu i¢in ideal bir nem ve sicaklik ortami sunar. Bu
magaralarin sundugu dogal kosullar, peynirin kendine has aromasun ve dokusunu kazanmasina
yardumet olur. Larende Cheese tarafindan iiretilmektedir.

Obruk Kasar Peyniri

Obruk Kasar Peyniri, Koyun ve inek siitiinden elde edilen, olgunlagma stirecinin magarada
geciren bir peynirdir. Magarada bekletme siireci, peynirin lezzetinin derinlesmesini ve daha
yogun bir aroma kazanmasuu saglar. Larende Cheese tarafindan iiretilmektedir.

Nigde Kiitiik Peyniri

Fransiz rokfor peynirinden ilham alarak gelistirilmis, Larende Blue Cheese markast ile Avrupai
tarzda iiretilen peynirler, yerel imkanlar ile peynir tizerine yapilan arastirma ve gelistirme
calismalart sonucu farkl lezzetlerde peynirlere doniismektedir. Bunlardan biri olan Nigde Kiitiik
Peyniri inek ve koyun siitiinden, 8-10 derece sicaklikta, %99 nemdeki Nigde ili Aktas beldesinde,
yeralti soguk hava magaralarinda 3-4 ay aras: bekletilerek ve kiiflendirilerek hazirlanir.

Dimrit Kuru Uziimii Ty
g,
Nevsehir bolgesinde iiretilen Dimrit cinsi ¢ekirdekli ve siyah iiziimlerin kurusu i &
Nevsehir Kuru Uziimil, icerdigi vitamin ve minarellerle, enerji verice ve saghkli % e
bir yiyecektir. Bolgede yaygin olarak tiretilmekte ve tiiketilmektedir. E ﬁ.‘
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Mustafapasa Usulii Tuzlu Balik

Mustafapasa’min unutulmus geleneklerinden turna balgi tuzlamasi bakla favast ile servis
edilmektedir. Miibadeleden 6nce, Mustafapasa’lilar Istanbul’daki tuzda balik ticaretinde biiyiik
s6z sahibiydi. Mustafapasa’da Kizihrmak 'tan getirilen yagh ve lezzetli baliklar variller igine
basilarak kishk olarak hazirlamirdi. Tuzlanan baliklarin, evin bacasina asilarak ‘likorinos’ isli
balik yapilmas: da yaygindi. Kisin bakliyat yemeklerinin yaminda tuzlu balik tercih edilirdi.

Gozleme

El agmast hamuru ile hazirlanan gézleme kahvalti sofralarinin vazgegilmezlerinden
biridir.Comlek peyniri ,patatesli ya da otlu i¢ harc tercihi ile bélge mutfaginin
temsilcilerindendir.

Kiillii Maswrl Isurgan Corbast, Kalaba Yogurdu Kremast ile

Bolgemize Balkanlardan gelen ve bugiin hala Mustafapasa koyiinde bilhassa bahar senliklerinde
sofralar renklendiren kiillii musir gelenegi, seflerimizin yorumuyla isirgan otlu corbamiza eslik
ediyor. Avanos’un Kalaba kasabasinda kii¢itk mandiralarda, evlerde iiretilen ve genellikle
kahvaltilik olarak tiiketilen Kalaba yogurdu ile de Hidrellez'in yogurt gelenegini temsil etmek
istiyoruz.

Urgiip Tandwr Halkast

Eskiden her evde yapilan ancak giiniimiizde unutulan, halka sekli verilen hamurun sicak tandira
yapistirilmaswyla pisirilen Urgtip’e ozel bir lezzettir. Halka seklinin verilmesi ve hazirlanmasindan
daha ¢ok marifetin kiiciik halkalar tandira yapistirmasinda gizli olan bir yiyecektir. Halkalar
pisirilip sogutulduktan sonra 401 birden ipe gecirilir ve bu sekilde satilir. Tereyag ve cedeneli
(kenevir tohumlu) gesitleri vardir.

Tandwr Ekmegi

Tandir ekmegi, hamuru patates katilarak hazirlanan, yuvarlak form verilerek agilan ve tandir
kenarina yapistirllarak pisirilen yoresel ekmektir. Tandir, bolgemizde halen pek cok evde
bulunmakta ve kullamlmaktadir. I¢inde tandir bulunan ve tafana adi verilen mutfaklar bolge
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.

Yarpuz Serbeti

Nane tiiriinden ve naneye benzeyen, dogada kendiliginden yetisebilen yarpuz, giizel kokulu bir
bitkidir.
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Peynir Tabagt

Taze Koy Peynirt, Corek Otlu Nevsehir Comlek Peyniri, Nigde Obruk Tulum
Peyniri, Obruk Kasar Peyniri, Nigde Kiitiik Peyniri, Dimrit Kuru Uziimti

Bahar, geleneksel tiretimde siitiin en bol oldugu dénemdir. Stit ve siit tiriinleri Hidrellez
sofralarinda baharin sembollerinden biri olarak olarak yer alir. Hidrellez sabahi
erkenden kalkilir, gece yagan ¢iyin taneleri bir fincana toplanir. Bu ¢iyi ile stit
mayalanmp, kimi yerde yogurt, kimi yerde peynir yapilir.

Mustafapasa Usulii Tuzlu Balik

Boélgeden Tatlhh Su Bahgi, Yabani Hardal Cicegi Vinegret, Yesil Salata ve
Bakla Favas esliginde

Huzir, Iskender-i Ziilkarneyn ile birlikte, Gb-1 hayati aramak i¢in ¢iktigr yolculukta bir
suya varir. Su basinda yemek yemek maksadiyle oturur. Rivayet odur ki, Hizir elini
yrtkadiga sirada, suyun bir damlasi, yaminda azik olarak getirdigi tuzlu balga sigrar ve
tuzlu balik canlamip suya dalar. Hizir o an o6liimstizliik suyunu buldugunu anlar. Hizir,
bu sudan iger ve yikamir. Boylece hem sonsuz bir hayata kavusur hem de olaganiistii
gticler kazanr.

Bahar Salatast

Kapadokya Bolgesinin taze otlar: ve salatalari, Mustafapasa ev yapimi
kiip sirkesi ile

Huzir ismi Arap¢a menseli hadir kelimesinden gelir. Hadwr “yesil, yesilligi ¢cok olan yer”
manasindadir. Bazt kaynaklarda Hizir’a bu ismin, kuru yerde oturdugunda altindan
otlarin yegerip dalgalanmasi, cennet pinarindan icgtigi icin bastigi her yerin yesile
biirtinmesi sebebiyle verildigi kaydedilmektedir. Anadolu’da Hidrellez sofralarindan
yesillik eksik edilmez.

Ara Swcaklar

Kuzu Cigeri
Bazlama iizerinde, karamelize sogan ile

Anadolu’nun bir¢ok yerinde Hidrellez'de baharin taze bitkilerini yiyerek yetismis olan
kuzularin etini veya cigerini yemek adettendir. Bu, Anadolu geleneginin kokii ¢cok
eskilere dayamir. Kuzu, Hidrellez giinii kirda Hizar hakk i¢in kesilir ve senlikle yenilir.
Istanbul’da Hidrellez giiniinden énce kuzu kesilmez, Diyarbakirda Hidrellez'da Cigaret
Toreni yapilirdr.

Taze Otlarla Gozleme Cesitleri

El agmast hamur ile hazirlanan gézleme, comlek peyniri ve bolgemizin efelek,
kustirnagu, ebegiimeci ve 1sirgan otlart ile

Bahart karsilama kutlamalarinda, Anadolu’da eskiden neredeyse her koyde bulunan
ortak firnlar kullamlir ve bazlama, borek, ¢corek gibi yiyecekler hazirlanirmis. Doganin
bolluk ve bereketinin miijdecilerinden olan yabani otlar, kutlamalarda mutlaka
sofralarda yer alirmis.
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Ara Swcaklar

Kiillii Mhswrh Isurgan Corbast

Kalaba Yogurdu Kremasi ile
Osmanh cografyasinda Balkanlar ve Kafkasya taraflarinda hortlak ve cadi gibi kotii
varliklara inang¢ yaygindir. Kotii varliklarin, Hidrellez gecesi besinlere ve hayvanlara

zarar verecegine inamilir. Kotii varliklardan korunmak i¢in kapt esiklerine 1sirgan otu
konulur.

Ana Vemetk

Kuzu Yahni -Yabani Rezene ve Kirac Patates ile
Taze Otlu & Asma Yaprakh Bulgur Pilav: (Giizelyurt ve Giilsehir’ e 6zgii)

Hadrellez giinii baharin taze kuzusunu yemekle bedenlerin saghk ve canhlik
kazanacagina inamlir. Anadolu’nun pek ¢ok yerinde Hidrellez kutlamalarina Hidrellez
Pilauv diye de bilinen bir pilav eslik eder. Giiniimiizde biiyiik 6l¢tide unutulan bu gelenek
Nevsehir’in Acigol ile Aksarayin Giizelyurt ilgesi ve bazi koylerinde hala canh bir sekilde
devam ediyor.
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Bademli ve Cevizli Irmik Helvast

Kaymakh Kuru Kaymagi, Pekmez Havyari ve
Nevsehir Kabak Cekirdegi Tozu ile

Helva, Hidrellezde senliklerinin vazgecilmez tathsidir. Baz bolgelerde irmik, baz
bélgelerde un helvasi yapilir; yoresine gore cevizle, bademle veya fistikla siislenir.

Botge Etemetelens
Urgiip Tandwr Halkast

Topac Sarimsagt ve Yabani Limon Kekigi ile lezzetlendirilmis
Tandwr Ekmegi Kitirm

leeceteler
Yarpuz Serbeti, Kekik Serbeti

Hadrellez giinii kir cigeklerinin kaynatilarak suyundan icilmesinin hastaliklara sifa
verecegine, hidrellez gecest biitiin sulara nur yagacagindan o gece suya girmenin her
tiirlii hastahga kars: bagisiklik saglayacagina inanilir. Evlerin bolluk ve bereketi
simgeleyen kapt, esik ve mutfaklarina giines dogmadan toplanan cigekler ve otlar
asilarak kurutulur. Kapilara asilan ¢iceklerin Hidrellez'de doganin yeniden
canlanmasuu sembolize ettigi diisiiniiliir.



