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Nigde Mavisi

Nigde Mavist, magaralarda olgunlastirilan ve koyun siitiinden yapilan bir peynirdir. Rengini
daha tulumdayken hava alip, bakteri olusmaswyla alir. Magarada bekletme stirect, peynirin
lezzetinin derinlesmesini ve daha yogun bir aroma kazanmasim saglar. Larende Cheese
tarafindan iiretilmektedir.

Nigde Beyaz

Nigde Beyazi, koyun, inek veya kegi siitiinden, dogal mayalanma siireciyle elde edilen
yogurttan tiretilen ve Nigde magaralarinda olgunlastirilan peynir Larende Cheese tarafindan
tiretilmektedir.

Tabal Peyniri

Tabal Peyniri, adim tarihi MO7o0'li yillara dayanan Tabal Kralhdindan alr. Bu peynir, Nijde
bélgesinin yiiksek kesimlerindeki yaylalarda yoreye 0zgii otlarla beslenen ineklerin yagh
stitiinden yapilir. Larende Cheese tarafindan tiretilmektedir.

Kapadokya Magara Peyniri

Nigde ilinin Aktas beldesinde magaralarin dogal kosullarinda 3-4 ay olgunlastirilarak iiretilen
bir peynirdir. Olgunlastirma sirasinda dis yiizeyi once beyaz, sonra mavi, daha sonra kirmizi
kiifle kaplanmir. Larende Cheese tarafindan tiretilmektedir.

Cemensiz Kayseri Pastirmast
Kayserili ustalarin maharetli ve isbilir ellerinden ¢ikan ve Erciyes Dagi’ndan gelen esintiyle
dogal yollarla kurutulan essiz cemensiz pastirma

Mustafapasa Pelveri (Ayva Marmelati)
Pelver bag bozumu déneminde odun atesinde kaynatilan pekmeze ayva katilarak hazirlanan
yoresel bir marmelattir.

Karacaoren Koftiirii

Koftiir “Uziimii Lokumu” olarak da tammlanan, kaynayan iiziim sirasina un ve nisasta ilave
edilerek hazirlanan tath bir tiriindiir. Eskiden, sonbaharda hasat edilen iiziimlerin sirasiyla
yapilan koftiirti, ilkbaharda baglara iiziim budamaya giden c¢iftciler yanlarina nevale olarak
alirlarmus. Koftiir bolgede hem gerez olarak hem de kavrularak tiiketilmektedir.
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Dimrit Kuru Uziimii (i {;,

Nevsehir bilgesinde tiretilen Dimrit cinsi ¢ekirdekli ve siyah tiziimlerin kurusu ~ 7: A3

Nevsehir Kuru Uziimil, icerdigi vitamin ve minarellerle, enerji verice ve sajhkh 1‘:_ i3

bir yiyecektir. Bilgede yaygin olarak tiretilmekte ve tiiketilmektedir. .;?1} w"iﬁl
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Tarhana Corbast

"Tiirk mutfagimn en 6zgiin bulusu” olarak nitelenen tarhana, Kapadokya bélgesinde de sik
titketilen ¢corbalarin basinda gelir. Yogurt ve yarma bugdayin fermante edilmesi ile hazirlanan
stkma tarhana; bolgenin Arc of Taste iiriinii topa¢ sarimsagt, su nanest, evelik ve kira¢ sogan
ile lezzetlendiriliyor.

Keskek

Keskek, Tiirk mutfagimn koklii bir gelenegidir ve iilkemizin gesitli e |
bélgelerinde 6zel torenlerde yapilip tiiketilmektedir. Yapuminda unesco |
kullamilan malzemeler ve yontemler bélgesel farkhiliklar gésterse de

keskegin temel 6zelligi, toplu olarak imece usuliiyle hazirlanip, birlik ve beraberlik i¢cinde
titketilmesidir. Bugdayn etle birlestirilip déviilmesi, sadeyag eklenmesi gibi adunlar, keskegi
benzersiz kilan unsurlardir. Bu onemli kiiltiirel ozellikleri sebebiyle keskek, 2011'de UNESCO
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi'nde yer almistir.

Anadolu Yufka Ekmegi

Yufka ekmegi, kirsal bolge mutfaklarimin geleneksel ekmegidir. Oklava il unesco

ile ince ve daire seklinde acilir, kurutularak haftalarca saklamr ve —

kullamlacagi zaman slatilarak canlandirilir. Yufka ekmegi; Tiirkiye, ek

Azerbaycan, Iran, Kirgizistan ve Kazakistanin ortak basvurusu ile UNESCO 'r?“-""l‘_

Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi'ne eklenmistir. Yufka ekmegi, koylerde ;‘_f E"r_

geleneksel olarak imece usuliiyle yapilmaktadir. Yufka ekmeginin kadinlar 1"_'_ 3

tarafindan diigiinlerde imece usulii yapilmast adettendir. .EE’% = ‘fif’l
Frrpr T

Keskic Ekmegi

Keski¢, hamuruna yumusak olmas: i¢in patates konulan, uzun stire dayanan, Anadolu’da
yaygwn olarak tiiketilen tas firin veya tandwr ekmegidir. Yarun daire seklinde hazirlanan keskic;
sogan, kiyma, ¢comlek peyniri, sucuk ya da hakirdak (kikirdak, kirkirak) ile doldurularak da
pisirilmektedir. Sade keskig, giiniin her 6giiniinde ekmek olarak tiiketilmekte, kéylerde ise
tarlaya calismaya giderken erzak olarak gétiiriilmektedir.

Urgiip Tandw Ekmegi

Tandiwr ekmegi, hamuru patates katilarak hazirlanan, yuvarlak form verilerek agilan ve tandwr
kenarina yapistirilarak pisirilen yoresel ekmektir. Tandir, bolgemizde halen pek ¢ok evde
bulunmakta ve kullamlmaktadir. Icinde tandir bulunan ve tafana adi verilen mutfaklar bélge
kiiltiiriinde onemli bir yere sahiptir.
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Gaglanguelar

Peynir Tabagt

Hhdrellez Boregi*
Konya Yoresinin Ispanakh ve Nohutlu Boregi
Reserved Restaurant & Lounge
Anadolu’da her bolgede, Hidrellez'de cesit cesit borekler pisirilir. Hamurun ve hamurla

yapilan yiyeceklerin, boreklerin o yil bereket saglayacagina, bolluk olacagina
inamlarak genellikler fakirlere dagitilir.

Nigde Mavisi, Nigde Beyazi, Tabal Peyniri, Kapadokya Magara Peyniri,
Cemensiz Kayseri Pastirmasi, Karacaéren Koftiirii, Dimrit Kuru Uziimii

(*) Ayfer Yavi'nin, Bir Diinya Borek adh kitabindan alinmistir.

Ana Vemek

Adacayli Kuzu Tandwr ve Keskek

Anadolu’da Hidrellez kutlamalarinda tabiatin uyamisuu temsilen basta peynir ve yogurt
olmak iizere siit tiriinlerinin tiiketilmesi bir gelenektir.

Zeferan Acuka
Fistiklh Feslegen

Zeferan Restaurant Cappadocia
Huzirin gezdigi diisiintilen yesil yerlerde her derde deva addedilen bahar ¢icekleri
toplanir, salincaklar kurulur, sarkilar, tiirkiiler soylenir, oyunlar oynanir ve baharin ilk
kuzusu kesilerek, baharin taze bitkileri ile yenir. Hidrellez'den once kuzu kesilmez.
Katir tarhana cipsi acilh humus ve cihr pastirma Baharn ilk kuzusu yenildigi zaman saghk ve sifa bulunacagina inambr.
Tas Konaklar Hotel / Moniq Restaurant Kadin ve erkek gruplaruun imece usulii biiyiik kazanlarda ve agik ateglerde, bugday ve
et ile pisirdikleri toren yemegikeskek, nam-I dijer hirisi, Nevruz ve Hidrellez gibi

Anadolu’da kutlanan bahar bayramlarimin da ana yemegidir.

Tahinli Ihk Nohut Salatast
Yesil Mercimek Topik
Dunna & Barba

Mlecnik Taths1 &Gurabi

Pirwa Acilh Peynir Ezme

Milegnik, Mustafapasalh muhacir ailelerin Hidrellez aksamlar: hazirladiklar ve yedikleri
Pirwa Eat Local

bir tathdir. Koyiin geleneksel yasamina dair bizlerle bilgisini paylasan Ulkiye Ak sunlar

aktarwyor: “Annemiz Hidrellez'de leylak, papatya, armut ¢icegi atard: suyun i¢ine ve bizi
bu cicekli suyla yikardi. O giin yeni elbise giyer, piknige giderdik. Orada muhakkak

. . .. salingag kurulurdu. Gelin kizlara hediye olarak gurabi getirirlerdi ve piknikte yenirdi.

Zeytinyagh Kabak Cicegi Dolimast Aksama da mlecnik yenirdi”.

Kapadokya Ascilar Dernegi

Gurabi, bereket i¢in herkesin evinde yaptigi ve komsularina dagittigh bir Hidrellez kurabiyesidir.

Giin Kurusu Dolma
Cappadocia Steakhouse

Ara Sweaklan

Tarhana Corbasi
Yarma Bugday ve Yogurtlu Anadolu Tarhana Corbasi

Millocal Restaurant

Eo’%ge Elemeteleti;

Huzir'in, ayak bastigi, dolastigi yerlerin yesillenecegine ve bereket bulacagina inamhir. Anadolu Yufka Ekmegi,
Bazi bolgelerde, Hidrellez gecesinde tarhana, un, bulgur gibi besinler bir tepsi icinde Keskic Ekmedi
acikta bir yere koyulur, kiler ve ambarlarin kapilar: agitk birakilir. Hizir, gece ugrarsa ¢ gt,

besinler tizerinde el izi olur ve o eve bereket gelir.

Urgiip Tandwr Ekmegi
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