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Kalaba Yogurdu ve Pekmez**
Emir Gzimd pekmezi ile servis edilen Avanos Kalaba yogurdu, yufka ekmek citirlar
Lahana Salatasi
Lahana salatasi, Dimrit Gzimi* ve kabak cekirdegi* yabani hardal cicegi
ve Uziim sirkesi sosu
Turna Baligi Tuzlamasi
Balik tuzlamasi, yabani bahar otlan, hindiba, yemlik, hardal salatasi ve bakla favasi**
Asma Cacigi*
Taze asma yapragi ve filizleri, bulgur, nohut ve yogurtlu ik meze
Presul Pita (Lahana Tursulu Muhacir Boredi)
Mustafapasa muhacirlerinin geleneksel lahana tursusu boregi
Lescalnik
Mustafapasa muhacirlerinin sogan ve yesil mercimekli boregi
Bolge Tursulan
Kapadokya ev tursular, gilaburu meyvesi tursusu ve tziim tursusu
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Giivecte Tandir Corbasi
Bulgur, nohut, yesil mercimek, kuru nane ve kemik suyu
Koripaparini
Tavuk suyu, kuru yufka ve tavuk eti, ceviz ve biberli tereyag
Giivecte Ag Pakla
Kuzu kaburga ile tandirda pisiritmis Derinkuyu fasulyesi*

C~——o- ANAYEMEKLER .c0—— O

Nevsehir Testi Kebabi*
Avanos comleginde, firinda yavas pisen, dana antrikot, tereyagi, arpacik sogan,
domates ve biberli giivec
Adacayli Kuzu Sarma ve Yabani Kuskonmaz
Kapadokya bdlgesinde yetisen yabani mevsimlik aromatik ve degerli bitkilerin tadimi
Ayva ve Bademli Pilav
Ayva, badem ve tereyagli piring pilavi
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Kuru Kayisi Yaglamasi ve Dolaz Kremasi
Bitirgen kayisi, dolaz, kuru kaymak ve koftir yongalari

C - BOLGE EKMEKLER| .c—— >

Keskic
Bolgeye ozel tas firn veya tandir ekmegi
Yufka Ekmegi*
Kirsal bolge mutfaklarinin geleneksel ekmegi
Patatesli Eksi Mayali Ekmek
Eksi mayali, tam bugday unlu ve patatesli ekmek

(*) Cografi isaret almis veya cografi isaret basvurusu yapilmig riin.
(**) Asirlik Tariflerle Tiirk Mutfagi. T.C. Kiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022.
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Kalaba yogurdu, Avanos'un Kalaba kasabasinda kiiciik mandiralarda ve evlerde iiretilen genellikle
kahvaltilik olarak tiiketilen yoreye 6zgii bir yogurttur. Yiiz yogurdu olarak da bilinir. Kalaba
yogurdu, emir iiziimiinden geleneksel yontemlerle hazirlanmis pekmezle servis edilmektedir.
Pekmez, bagciligin gelismis oldugu Nevsehir'de bag bozumu zamaninda geleneksel yontemlerle
iiretilmektedir. Pekmezli yogurt, Mustafapasa'nin geleneksel bayram ikramlarindandr.

Lahana, Nevsehir'in cografi isaretli dimrit iiziimii ve kabak cekirdegi ile hazirlanan; iiziim tursusu
suyu ile tatlandintan ve bdlgede siklikla tiiketilen bir salatadir. Nevsehir'de baglarda yaz sonunda
biiyimeden kiiciik kalan iiziimlerin tursu yapilarak saklanmasi, ziyan edilmemesi adettendir.
Lahana salatasi eksimsi lezzetini iste bu tursularin suyundan almaktadir. Bu salatanin hazirlan-
masinda, mevsiminde, koruk suyu da kullanilmaktadr.

Mustafapasa'nin unutulmus geleneklerinden turna baligi tuzlamas bakla favasi ile servis
edilmektedir. Miibadeleden dnce, Mustafapasalilar istanbuldaki tuzda balik ticaretinde biiyiik séz
sahibiydi. Mustafapasa'da Kiziirmak'tan getirilen yagli ve lezzetli baliklar variller icine basilarak
kislik olarak hazirlanirdi. Tuzlanan baliklarin, evin bacasina asilarak ‘likorinos’ isli balik yapilmasi
da yaygindi. Kisin bakliyat yemeklerinin yaninda tuzlu balik tercih edilirdi.

Asma caci§i asmanin ug filiz yapraklari, bulgur ve sarimsakli yogurtla hazirlanan, 1k servis edilen,
eksi tatta bir yemektir. Etle de hazirlanabilmektedir. Yaprak cacigi olarak da adlandintmaktadir.
Nevsehir'de sevilerek tiiketilen bu yemek icin bahar aylarinda toplanan tazesine yapraklarinin ug
filiz kisimlari ince ince dogranir derin dondurucuda ya da kurutularak saklanmaktadir.

Mustafapasa muhacirlerinin geleneksel yemegi Presul Pita, lahana tursusu ile hazirlanan, tas
tabanli firinlarda pisirilen el agmasi bir borektir. Harcinda kullanilan lahana tursusu Martinka
(Rumi Yilbagi) bahar bayraminda sofralarda dzellikle yenilir ve yiyenleri yil boyunca sivrisinek, ari
gibi boceklerin sokmayacagina inanilir.

Mustafapasa muhacirlerinin lezzetli boregi lescalnik, adini Makedonca yesil mercimek anlamina
gelen “Lesalnik”den almaktadir. Yesil mercimek harci ile hazirlanan hafif ve lezzetli birek dzellikle
aksamiistii cayinin yaninda tiiketilmektedir. Mustafapasa'da borek ve baklava geleneksel olarak
diiginlerde davetliler tarafindan diigin evine getirilen yemeklerdendi. Diigiin evine bu yemekleri
getirmeyen davetliler ise kinanirdi.

Kapadokya mutfaginda tursunun gok dnemli bir yeri vardir. Yemeklerin yaninda damak canlandiran
bir lezzet olarak servis edilir. Kapadokya bdlgesinde hudayinabit yetisen gilaburu, iiziime benzeyen
kirmizi meyveleri olan cali seklinde bir bitkidir. Gilaburunun organik asitlerce zengin meyvesinden
yapilan tursu bdlgenin lezzetlerindendir.

Bulgur, yesil mercimek, nohut gibi kuru baklagillerin et suyunda, tandirda uzun siire pisirilmesi
hazirlanan geleneksel bir corbadir. Yaklasik 10 yil once Hollywood yildizi Monica Bellucci'nin
Mustafapasa’yi ziyareti sirasinda bu corbayi tatmasi ve ok begenerek ziyareti boyunca pek cok kez
siparis etmesi kulaktan kulaga yayilmis corba bilgede “Monica Bellucci Corbasi” olarak da
anilmaya baslanmistir.

Mustafapasa muhacirlerinin sofralarinda, bayram sabahlarinda, mutlaka yer alan, evdeki birligi ve
biitiinliigi temsil eden geleneksel bir yemektir. Mustafapasa'nin bayram kutlama geleneginin
onemli bir dgesidir. Tavuk ya da et suyu ile 1slatilan yufka tizerine tavuk eti ve tereyadi koyularak
hazirlanmaktadir. Koripapareni, kokoska ya da kakuska olarak da adlandintmaktadir.

Ag pakla, ag pahla, ag bakla, ak bakla Nevsehir'de kuru fasulyeye verilen isimdir. Kuru fasulye, yag
ve kuru kaburganin comlekte hazirlanip tandirda air ateste tic-drt saat pisirilmesi ile
hazirlanmaktadir. Ertesi giine “ag pahla” kalirsa, yufkayla “pahla diiriimii” yapilmaktadir.
Nevsehir'in Derin Kuyu ilcesinin cografi isaretli kuru fasulyesi ile pisirilmistir.
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Dana eti, arpacik sogani, biber ve domates ile hazirlanan Nevsehir'in cografi tescilli testi
kebabidir. Cografi isaretli Avanos testisinde pisirilmektedir. Hikaye odur ki, Kapadokya
bdlgesinden gecen bir kervan fakir bir ailenin evinde konaklamak zorunda kalir, evin hanim
misafirperverligini gostermek icin bir kuzu keser, evde bulunan genis bir testiye sebzelerle
beraber koyar, tandirda pisirir ve misafirlere ikram eder. Misafirler bu lezzeti cok sever ve testi
kebabinin yemeklerin pisiriltmesinde kullanimi boylelikle baslar.

Kapadokya'nin vadilerinden toplanan yabani kuskonmaz, kekik ve ada cayiyla hazirlanan kuzu eti.
Gastronomide ydresel diriinlerin kullanimi karbon ayak izinin diisiiriilmesi ve ekonomik refahin
bolgesinde kalmasi icin biiyiik dnem tasimaktadir. Bakir Kapadokya vadilerinden toplanan
bitkilerin kokusu, tadi ve lezzeti; kiiltiir tiirlerinden daha yogundur.

Osmanli Sarayinda, Yeniceri Ocagi'min kaldintmasina kadar Nevsehirliler Matbah-1 Amire'de
(Saray Mutfagi) hakimdi. Osmanli mutfaginda 1840’lara kadar domates bilinmez ve kullanilmazdi.
Bu yiizden et yemekleri kus dziimi, kayis, erik, ayva gibi meyvelerle hazirlanirdi. Sarayda edinilen
beceri ve deneyimler Nevsehir'in mutfagina da yansimistir. Ayva Nevsehir mutfaginda yemek ve
tatllarda siklikla kullanilmaktadir. Ayva dolmasi, tatlisi, yahnisi ve pilavi bunun giizel
ornekleridir.

Bdlgede geleneksel olan tatllarin modern sunumu; Asma (cekirdeksiz kurutulmus kayisi) ya da
cekirdekli bitirgen kuru kayisi ve pekmez ile yapilan bir tatudir. Kuru kayisi yaglamasi, bélgede
kayisi dolmasi, kayisi tatlisi veya kayisi yahnisi olarak da adlandiriimaktadir. Pekmez ve siit ile
yapilan bir un helvasi olan dolaz. Kaymakli kuru kaymag ve geleneksel iziim koftiird ile servis
edilecektir.

Hamuruna yumusak olmas! icin patates konulan, uzun siire dayanan, Anadolu’da yaygin olarak
tiiketilen tas firin veya tandir ekmegidir. Yarim daire seklinde hazirlanan keskic, sogan, kiyma,
comlek peyniri, sucuk ya da hakirdak (kikirdak, kirkirak) ile doldurularak da pisirilmektedir. Sade
keskic giiniin her dgiiniinde ekmek olarak tiiketilmekte; kdylerde de tarlaya giderken erzak olarak
gotiiriilmektedir. Urgiip iin Bahceli Kéyiinden temin edilmistir.

Yufka ekmegi, kirsal bolge mutfaklarinin geleneksel ekmegidir. Oklava ile ince ve daire seklinde
acilir, kurutularak haftalarca saklanir ve kullanilacagi zaman islatilarak canlandinlir. Yufka
ekmedi, Tiirkiye, Azerbaycan, iran, Kirgizistan ve Kazakistan'in ortak bagvurusu ile UNESCO
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesine eklenmistir. Yufka ekmegi, kdylerde, geleneksel
olarak imece usulii yapitmaktadir. Diigiinlerde yufka ekmedinin kadinlar tarafindan imece usulii
yapilmasi adettendir. Ferfene Cat Kadin Girisim, Uretim ve Isletme Koopertifi tarafindan retilmistir.

Patates yetistiriciliginin en cok yapildigi illerden biri olan Nevsehir mutfaginda patates pek cok
yemekte yer almaktadir. Dogal eksi maya ile 12 saat mayalandirilan ve hamuruna katilan patates
sayesinde tazeligini on giin kadar kaybetmeyen eksi mayali ekmek tas firinda pisirilmektedir.
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