e
S

SR

Il.
VAN GOLU HAVZASI
SEMPOZYUMU

EDITOR
OKTAY BELLI



“Il. VAN GOLU HAVZASI SEMPOZYUMU”
(04-07 Eylul 2006-Bitlis Kaltur Merkezi)
Bitlis Valiligi, istanbul Universitesi Avrasya Arkeoloji Enstitiisii,
Van Yiiziinct Yil Universitesi, Erzurum Atatiirk Universitesi ve
CEKUL Vakfi tarafindan gergeklestirilmistir.

Koordinasyon
Kémenstnbl M&C Solutions

D T
k- fen
N’

w w w . k om e n € o m % T or

Koordinator
Serhat Karahiiseyin
A. Tolga Mertoglu

Tasarnm
Zeki Okur

Grafik Uygulama
Ayse Altinbag

Duzelti
Basak Bilen

Kapak Resmi
Bitlis Kalesi ve Kentinden Bir Gortiniim
(Bitlis il Kiiltiir ve Turizm Muddirliigii)

Baski-Cilt
Desen Ofset San. Tic. A.S.
Birlik Mah. 7.Cad. 67. Sk. No:2
Cankaya - Ankara
Tel: (0312) 496 43 43 (pbx) * Faks: (0312) 496 43 47

T.C.
Bitlis Valiligi
il Kiiltiir ve Turizm Midirligi Kiltiir Yayinlar Nr.17

ilk Basim 2007 Ankara i

Yayin haklari: Bitlis Valiligi il Kiltir ve Turizm Mudirligi

Tim haklar saklidir, kaynak belirtiimek kogulu ile yararlanilabilir.
ISBN 978-975-585-853-1
Kitapta yer alan gorsel malzemelerin tim, yazarlar tarafindan saglanmistir.
Kitapta yer alan makalelerin her tiirlii bilimsel ve yasal sorumlulugu yazarlarina aittir.



BITLIS BOLGESI'NIN GELENEKSEL MUTFAK
KULTURU VE YEMEKLERI

GIRIS

olgesel ozellikler tastyan Bitlis mutfag), Van

Golii Havzasimn ve hatta Dogu Anadolu

Bolgesi'nin en 6zgiin ve zengin mutfaklarindan
birini olusturmaktadir. Bitlis mutfagim 6zgtin kalan
ozelliklerin baginda cografi konumu gelmektedir.
Bitlis cografi konumu dolayisiyla, Dogu Anadoly,
Kuzeybati Iran Bolgesi ile giineyde Yukar
Mezopotamya  arasnda  bir  képrii  gérevi
gordiigiinden, aym zamanda bu cografi bolgelerin
gelenekSel mutfak kiiltiiriiniin de bir sentezini
yansitmaktadir. Bu ylizden Bitlis Bolgesi mutfak
kiiltiiriindeki yemek tiirlerinin oldukca cesitli ve sayr
olarak zengin oldugu gériilmektedir.!

Bitlis mutfak kiiltiiriiniin = bir  baska
karakteristik 6zelligi, Van Golii Havzasi'min gegmis
ile baglantisimin kurulmasinda ve geleneksel yasam
kiiltiiriinii yansitmasinda, adeta bir koprii gorevini
yan&utmaktadlr. 2

Dogu Anadolu Bélgesinin birgok yéresinde
oldugu gibi, Bitlis Bélgesi mutfaginda da {i¢ temel
tgenin basinda; et, tahil ve sebze gelmektedir.
Sebzenin, hemen hemen her yemekte
kullamlmasina biiyiik bir 6zen gésterilmektedir.
Bunun yam sira, dag yamagclar, vadi ve 6zellikle
yaylalarda yetisen yéresel sebze ve bitkilerin
katilmas: ile yapilan yemekler, bolgenin geleneksel
mutfak kiiltiriinde gok &nemli bir yer tutar.
Kullanilan bitki ve sebzelerin basinda sunlar
gelmektedir; Evelik, Uskun, Yemlik, Mende, At
turpu, Sirmo, Parpar (semizotu), Tursumak,
Kenger (kertli ot), Jag, Yiging, (isirgan otu), Pidim,
Yarpuz, gobelek (mantar), Kan (yabani 1spanak),
Cires, Hitik-Hittik (Acur), Nane. Bunlarm bir
kism ¢ig olarak yenilmekte, bir kismi da yapilan
yemeklere konulmaktadir.

Yemeklerde et cok taze olarak tiiketilmektedir.

Giizin Siihran BELLI*
Oktay BELLI**

Sogutulmus ve dinlendirilmis et ile hi¢ kimse yemek
yapmamaktadir. ~ Giiniimiizde bile kasaplarda
dglenden sonra ya da aksam tistii et bulunmamaktadir.
Mezbahadan kasaplara getirilen et sogumadan
satilmaktadir, sogumus ya da
dinlendirilmis et ile kimse yemek yapmamaktadir.
Bu yiizden Anadolu'nun geleneksel mutfak
kiiltiiriinde ¢ok taze et ile yemek yapilan yerin
baginda Bitlis Bolgesi gelmektedir.

hemen

Taze et ile yemek pisirme geleneginin Bitlis
Bolgesi mutfak kiiltiiriinde ¢ok eskiden beri
stirdiigii anlasilmaktadir. Ornegin 17. yiizyiln
ortalarinda Bitlis'e gelen iinlii Tiirk Gezgini Evliya
Celebi de, Bitlis'teki kebaplarin ¢ok taze etten
yapildigim yazmaktadir.

Yemeklerde kullanilan tahil ve bakliyat
tiirleri arasinda, en ¢ok nohut, mercimek ve bugday
gelmektedir. Yemeklerde cogunlukla tereyag ve
diger hayvansal yaglar kullamlmaktadir. Ancak
Bitlis yemeklerinde damak zevkinin 6n plana
gikmasi yiiziinden, bilgi ve becerinin yam sira,
zaman ve emege de biiyiikk bir gereksinme
duyulmaktadir. Damak zevkine hitap eden
yvemekleri yapmak i¢in malzeme, emek ve
zamandan kagimlmadig gézlemlenmektedir.

Bitlis  Bélgesinin  geleneksel mutfak
kiiltiiriinde, biiyiik bir 6zenle hazirlanan yemeklerin
kalitesi, lezzeti ve goriiniimii, el becerisinin bir tirtinii
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Ozellikle evlenecek geng
kizlarm el becerisini, hazirladiklan yemeklerin lezzeti
ve goriiniimii de yansitmaktadr.

Bitlis Bélgesi yemekleri cok ¢abuk hazirlanarak
pisirilen yemekler gurubuna girmemektedir. Biiyiik
zaman ve emek isteyen yemeklerin bir kismu,

bireysellikten ¢ok, en azindan birkag kisinin bir araya
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Uskun toplanmas:.

gelip ortak cahsmasiyla yapilmaktadir. Bu yiizden
bolgenin geleneksel mutfak kiiltiirinde dayamsma,

paylasma ve konukseverlik, her asamada kendini
gosterir. Dayamisma ile yapilan yemeklere &rnek
olarak, elle yogrularak yapilan Bitlis Koftesi (Igli
Kéfte), Yalana Kofte, Gillorik (Kilorik), Ciger
Taplemesi, Katikh Dolma, Yalanai Dolma, Turslu
Dolma (Eksili Dolma), Hes Dolmasi ve Corti
Taplemesi gosterilebilir.

Geleneksel Bitlis mutfak kiiltiiriiniin en
onemli 6zelliklerinden biri de, kis mevsiminin
uzun siirmesi nedeniyle yiyeceklerin ¢ok biiyiik
bir kisminin  kurutularak  saklanmasidir.
Kurutularak saklanan yiyeceklerin baginda balik,
et, gesitli sebze, ot ve meyve tiirleri gelmektedir. Et
kavurma olarak, evelik, pathcan, taze fasiilye,
salatahk kabugu reyhan, nane, gobelek (mantar)
gibi sebzeler ile elma, armut, erik ve kayisi gibi
meyveler de kurutulmaktadir. Kurutulan meyve
ve sebzeler, bez torbalarmin igine konularak,

Tandir ve ¢cémlek gesitleri.
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Geleneksel ¢gmlek yapimi.

isiktan, soguktan, is ve dumandan etkilenmeyecek
kilerin karanhk bir késesinde tavana asilarak, kis
aylarinda kullanilmak iizere saklanmaktadir. Tahil
tirlinlerinin yam sira; et, bahk, yag, peynir ve
tursular, yiizlerce yildan beri kilden pisirilerek
yapilan kiiplerde saklanmaktadir. Van Gslii
Havzasi'nda yiyeceklerin kiler ve depolarm iginde
kiiplerde saklanmasi gelenegi, Eskicag'dan
giiniimiize degin varhgim stirdiirmiistiir.

Siitten yapilan yiyeceklerin basinda, yag,
yogurt ve peynir gelmektedir; her ti¢ besin de, Bitlis
Bélgesi geleneksel mutfak kiiltiiriinde ¢ok énemli
bir yer tutar. Cig siitiin yayik icinde déviilmesi ile
elde edilen tereyagi, Eskicag'dan beri geleneksel
olarak iiretilmeye devam etmektedir. Yine
Eskicag'dan beri geleneksel olarak yapilan bir
baska yiyecek, yogurdun yayikta déviilmesi ile

hazirlanan ayrandir.

Yogurt hem taze, hem de siizme (tutma)
olarak tiiketilmektedir. Kis mevsiminde siizme
(tutma) yogurt, daha gok tiiketilmektedir. Ornegin
bez torbalar iginde siiziilen yogurt, kiip iginde
konularak iistii hava ile temas etmesin diye tereyag:
ile kapatilmaktadir. Kilerin kuru ve serin yerinde
saklanan yogurt, istendigi zaman tiiketilmektedir.
Eskicag'dan beri geleneksel olarak iiretilen siizme
yogurt, Van Golii Havzas1 mutfak kiiltiiriinde ¢ok
dnemli bir yer tutmaktadur.

Yogurdun bu yéntemle uzun siire titketilmesi
gelenegi, Dogu Anadolu mutfak kiiltiirtiniin yam sira,
Kafkasya ve Kuzeybat Iran mutfak kiiltiiriinde de
bulunmaktadir, ancak tutma yogurt Kafkasya mutfak
kiiltiirtinde farkh isimle anilmaktadhr. -
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Il. Vian Golii Havzas Sempozyumu

Kurutulmus meyve cesitleri.

Yogurttan yapilan taze ayramn yam sira, kig
mevsiminde uzun siire tiiketilen yiyeceklerden biri
de, Kurut'tur. Yayikta kalan ayran, kazanlara
dokiiliig, ve gokertilerek bez torbadan siiziiliir. El
icinde sigacak kadar topaklar haline getirilerek,
kurutulur. Bez torbalar igine konan ve kilerin serin
ve kuru yerinde saklanan kurut, kis aylarinda ezilip
sulandirilmas: ile yemek ve corbalarda tekrar
kullamlmaktadir.

Eskicag'dan beri bilinen ve kis mevsiminde
yemeklerde yaygin olarak tiiketilen kurut, Dogu
Anadolunun yam sira, Kafkasya ve Iran'n

geleneksel mutfak kiiltiiriinde de kullamlmaktadr.

Bitlis  Bolgesinin  geleneksel  konut
mimarisinde, mutfak (tandir evi) ve kilerin plan ve
konumu, ¢ok énemli bir yer tutar. Kilerde, kishk ve

uzun siire icerisinde muhafaza edilmesi gereken, az
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Otlu peynir.

bulunabilen, mevsimin disinda kullanilan, el emegi
ile yapilmis yemeklik gidalarin yam sira, mutfak
gerecleri de muhafaza edilmektedir.

Giiniimiizde yemeklerde yenilen firin ekmegi
yerine, Eskicag'dan beri Van Golii Havzas: mutfak
kiiltiiriinde, tandir ekmegi tiiketimi yapilmaktadir.
Farklh bicimlerde pisirilen tandir ekmegi,
degirmenlerde 6giitiilen undan yapilmaktadir.
Anadolu'nun birgok yéresinde oldugu gibi, Bithis
Bolgesinde de ekmegin yapihs yontemi
Eskigag’dan giintimiize degin 6nemli bir degisiklige
ugramadan varhgm siirdiirmiistiir. Bolgenin
zengin etnografyasindan birini olusturan ekmegin
yapihs 8ykiisti, hi¢ kuskusuz insanlarin bu kutsal
gelenege ve ekmege duydugu derin saygiy
yansitmaktadir. Ev halkinin tandir odasindaki en
onemli ugraslarnin  basinda, haftalik olarak
hazirlanan ekmeklik hamurun tandirda biiyiik bir
ozenle pisirilmesi ve daha sonra saklanmas

gelmektedjr.

17. ylizyihn ortalaninda Bitlis'e gelen Evliya
Celeb, Bitlis sehrinin daghk, sarp ve kayahk bir
vadi i¢inde kurulmasindan dolays, tarima elverish
alanlarin bulunmadigim, bu yiizden bugday ve
diger tahil iiriinlerinin kuzeyde Rahva ve Mus
Ovasi'ndan geldigini, daglarda oturan halkin ise
kizil dan ekmegi yedigini yazmaktadir. Ayrica
Evliya Celebs, Bitlis'in beyaz ekmegi, beyaz lavas
yufkasi, beyaz giil-pembe gibi cakil ekmegi, kahk
halka ¢&regi, katmer ¢éregi, mahicesi, baklavas: ve
keklik béreginin ¢ok iinli ve lezzetli oldugunu
belirtmektedir.

Bitlis yemek kiiltiirtiniin geleneksel mutfak
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Bitlis'te diizenlenen geleneksel yemek yarigmas:.

kaplarm, pisirilmis kilden yapilan tandir, ocak,
kiip, yayik, cesitli biiyiikliikteki depolama kaplan,
testi, su kaplar, ¢anak-¢cémlek ve tabaklar
olusturmaktadir. Bitlis Bélgesi'nde zengin kil
yataklarmin bulunmasi nedeniyle, pisirilmis kilden
vapilan kiip ve mutfak kaplan oldukga zengin
tiretilerek kullamlmistir. Giiniimiizde bile kiip,
tandir, kara kovan ve ganak-¢omlek yapimi, Mutki
llgesi'ne bagh Kavakbay ve Giiroymak lgesine
bagh Giinkir'da biiyiik bir basaryla geleneksel
olarak  tiretilmektedir. Bitlis  Bolgesi'nde
keramikten yapilan kiip, depolama ve su kaplar ile
canak-¢dmlegin bir baska ilging &zelligi, tpk
Urartu Kralbg déneminde oldugu gibi, sirsiz
olarak iiretilmis olmasidir.

Bunun yam sira Bitlis mutfak kiiltiiriiniin
kap kacagim yalnizca pisirilmis kilden yapilan
giivegler olusturmamaktadir. Bakirdan dévme
teknigi ile yapilan ve kalaylanan mutfak kaplan,

yapilmisg

keramikten mutfak  kaplan ile

Bitlis kovan bali.
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Yemek gesitleri.

kiyaslanmayacak &lgiide fazladir. Ornegin iinlii
Tiirk gezgini Evliya Celebi 17. yiizyihn ortalarinda
isyan eden Bitlis Beyi Abdal Han'in sarayindaki
mutfak ve depo odalarindan Melek Ahmed
Pasa'min ordusu tarafindan ele gegirilerek, Bitlis'de
harag-mezat satilan bakir mutfak kaplan
konusunda su ilging bilgiyi vermektedir; “.. 70 katwr
yiikii gelen bakudan yapdnug kazan, lenger, sin, tepa,
tencere, kapakle saban, ibrik ve legenler, 7 adet giimdiy sini,
90 adet giimiiy saban, 7 adet giimdiy legen, 7 adet giimiiy
thrik mezat olarak satidr...”.

Giivegler i¢inde oldugu gibi, bakirdan
yapilmis kazan ve tencere iginde odun atesi
iizerinde ve tandirda pisirilen yemekler, cok daha

lezzetli olmaktadir.

Balardan dévme teknigi ile yapilan mutfak
kaplarinin ¢ok biiyiik bir kisminin, Bitlis'in 80 km.
giineyinde yer alan Siirt'teki bakira atélyelerinde
tiretildigi anlasilmaktadir. Siirt sehrinde bulunan
bakir ve bronz atélyeleri, Dogu ve Giineydogu
Anadolu Bélgesi'nin en gelismis ve iinlii atblyelerini
olusturmaktadir. Siirt bakir ve bronz atélyelerinde
cesith tekniklerde biiyiik bir basari ile iiretilen gesitli
esya ve mutfak kaplar, yalmzca Dogu ve
Giineydogu Anadolu Bélgesi'ndeki insanlarin
ihtiyaglarim kargilamamis, doguda Kuzeybati Iran
ve giineyde de, Mezopotamya sehirlerinde yasayan
insanlarin mutfak kaplan ihtiyacini karsilammstir.

Sonug olarak asagida verecegimiz basit bir
ornek bile, Bitlis mutfak kiiltiiriiniin Anadolu’nun
diger illerine kiyasla biraz daha koklii bir gelenege
sahip oldugunu géstermektedir. Ornegin her yil 8
Agustos tarihinde Bitlis'te diizenlenen “Bitlis'in
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Ayran asi.

Diisman Isgalinden Kurtulusu” etkinliklerinde
gergeklestirilen en nemli faaliyetlerin basinda,
“Bitlis Bolgesi Geleneksel Yemek Yarismasi”
gelmekiedir. Bir yil boyunca hazirlanilan bu ilging
yansmaya kadinlar gok biiyiik bir ilgi géstermekte
ve el becerilerinin sergilendigi bu lezzet yarismasina
katihm oram yiiksek olmakta ve yarisma biiyiik bir
gekisme iginde ge¢gmektedir. Her yil hig aksamadan
diizenlenen geleneksel yemek yarismasinda el
becerisinin  yani swra, yemeklerin sunumu,
goriintiisii ve lezzeti degerlendirilmektedir. Dogu
Anadolu Bélgesi'nin diger il ve ilgelerinde
benzerine rastlamlmayan bu ilging ve diizenli
yemek yarismasi bile, Bitlis Bélgesi mutfak
kiiltiiriiniin ne denli zengin ve koklii bir gelenege
sahip oldugunu agik¢a gézler 6niine sermektedir.

CORBALAR

Ayran As1 (Mastaba Corbas1)

Yapilisi: Dégme, suda iyice haslamp suyu
siiziiliir. Gerekli miktarda hazirlanan ayran, bir
adet yumurta ve tuz dégmenin iizerine
karstirilarak eklenir. Kekik otu, nane eklendikten
sonra kaynamaya birakilir. Bu ¢orbanin ayr bir
ozelligi,  pisme  tamamlamncaya  kadar
karistinlmasidir. Corba kanstinlmaz ise yogurt
eksime yapar ve bozulur. Kaynamaya baslayan
gorbanin yarm saat kadar kistk (orta) 1sida
kaynatilmasina devam edilir ve pisme saglandiktan
sonra sogutulmaya birakilir. Soguk olarak da
servise sunulur.

Van Gélii Havzasimin mutfak kiiltiiriiniin
geleneksel corba tiiriinii olusturan Ayran As
(Mastaba Corbasi) hakkindaki ilk bilgi, simdilik 17.
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Gari as1 (Garili kofte).

yiizyihn ortalarinda Bitlis'e gelen Evliya Celebi
tarafindan verilmektedir.

Sevilerek yenilen bu iinlii corba, halk
edebiyatinda siirlere bile konu olmustur. Ornegin
Van'in iinlii ozam Kaya Kayacelebi, “Ayran As: ve
Konuk” adh siirinde, ayran asi’m su dizeler ile
anlatmaktadur:

Vile balam sen hardasan gimdi gonuk gelecek
Al kilimi ser bevyiye efen gelse gizacak

Vaya batmig ocaga bak ayran age dagacak
Tezol ginen koku gkte yimdi balik yanacak

Kurud As1 (Kurti Corbasr)

Yapihisi: Kurud ezilip ayran haline getirilir.
Baska bir kapta ise ince bulgur ile ¢ekilmis yagsiz et
iyice yogrulup findik bicimine getirilir ve ayran
haline getirilen kurud ezmesinin igine atihr. Dégme
ve nohut katlarak pismek iizere atesin iizerine
birakilir, pisinceye kadar kamstirlmas: gerekir.

Yemek sicak olarak servise sunulur.

Corti Ast

Yapihsi: Biiyiik bir tencereye 6nce kemikli et
ve nohut konularak, bunlarin iizerini kapatacak
kadar sicak su ile birlikte yarim saat kaynatihr.
Bunun iizerine ¢orti (lahana tursusu), dégme, yag,
nar veya nar kabugu ile birlikte bir miktar su ilave
edilerek kaynatilir ve et pistikten sonra servis
yapilir. Kisin sevilerek yenen corti asi igine bir
miktar sarimsak veya biber katilmasi yemegin
lezzetini arttirir.

Geleneksel Bitlis mutfak kiiltiiriinde en gok
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Umang (Tutmag) ast.

kullamlan sebzelerden biri de, lahanadir. Sirke
kullanilmadan biiyiik kiipler icinde geleneksel
olarak salamurasi yapilan lahana tursusunun

corbasi ve yemekleri yapildiga gibi, tursu olarak da
titketilmektedir.

Pigog At

Yapihst: Ince bulgur elekte elenerek, toz kism
ahnir. Soguk suda kanstirihr ve kaynamaya birakihr.
Corbanin iyi olmasi igin arada bir miktar un da
eklenerek pismis corba kivammna gelinceye kadar
kanistinhr ve pistikten sonra kavrulmus yaga bir miktar
biber katlarak tabaklara konan ¢orbanmmn iizerine
dékiiliir. Pigog corbasi, diger corbalara kiyasla biraz
daha kati olur.

Tursu As:

Yapilisi: Yaz mevsiminde yapilan bu ¢orbay
hazirlamak igin kemikli et, dégme, nohut, taze fasiilye,
domates, yesil biber kanstinlarak, birlikte pismeye
birakihr. Giiveg icinde 45 dakika ile 1 saat arasinda
pisen corbaya yesil erik, eksi nar ve tuz eklenerek biraz
daha pisirilir ve servise sunulur.

Yapibist: Yesil mercimek tencerede haslanmir ve
suyu siiziiliir. Ayn bir tavada ince ince kiyilmis sogan
yagda kavrulur. Daha sonra mercimek ile birlikte sicak
suda kaynatihr. Daha sonra yayvan bir kaptaki siitiin
icine el sokulur ve 1slak el una bandirihr. Topak topak
olusan un, gorbanm igine katilir. Kaynayan corbaya tuz
ve reyhan konulduktan sonra, servise sunulur.

Kari Asi (Garili Kofte)
Yapihs:: Kari agi, Bitlis Bolgesi geleneksel

mutfak kiiltiiriiniin sevilerek yapilan ¢orbalarindan
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Avsor ve sebzesi.

birini olusturmaktadir. Bu yemege aym zamanda
Garili Kéfte adi da verilmektedir. Tipki Mastaba
(Yogurt) Corbasi gibi, Kari a1 hakkinda da ilk kez
17. yiizyihn ortalarindan Evliya Celebi bilgi
vermektedir. Kari (yabani ispanak), ilkbaharda
yetisen, genis yaprakh ve aci bitkidir. Kari otu
yikamp kiigiik kiigiik pargalar halinde dogranir.
Kari otunun acisimin alhinmasi gerektiginden,
sumakh su iciresinde bir saat kadar dinlenmeye
birakilir. Yarim saat kadar kaynayan yemege, ayr
tencerede kaynatilan nohut ve dégme ilave edilir.
Bunlara ek olarak Gillorik eklenir ve kaynamaya
birakilir, pisince servise sunulur.

Kari asi, Bitlis koftesi ve yalana kéftenin
corbast sayilmaktadir, bunun igin igli kofte
pisirildigi zaman, kari as1 da yapilr. Pisen kofteler,
kari agi tabaklarinin icine alinarak da yenilir.

Helim As:
Yapihig: Kis mevsiminde yapilan bu gorbay:
hazirlamak igin kemikli et, dégme, nohut,

kurutulmus fasiilye, domates, sivri biber ve tuz
karstinlarak, ¢émlek icinde birlikte pisirilir.

Helim asi;, Van Golii Havzasi ve Dogu
Anadolu Bélgesi geleneksel mutfak kiiltiiriinde
sevilerek pisirilen bir baska c¢orba tiiriinii
olusturmaktadir.

Umang (Tutmang) Asi

Yapilisi: Cekilmis dégme, kaynams suda
iyice pisirilir ve bu pismenin sonlarina dogru az
miktarda un ve tuz eklenir ve pistikten sonra
tabaklara alinir. Kurud, az miktarda suda ezilerek
ayran kivamina getirilir. Bu ¢orba, kurud bulunmaz
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Sebzeli tursu as.

ise ayran ile de yapilir. Tabaklara alinan
malzemenin tizerine kurud (veya ayran) ve biberli
vag dékiilerek servise sunulur.
»

Avsor

Yapilisi: Etler tuzlanarak bir kazanda
haslanir ve pisen etler kemiklerinden iyice
ayiklanarak, yine aym haslama suyuna katihr.
Tandirda pisen biiryan etinin tandir dibinde
bulunan su kabina akan yagindan bir miktar katihr
ve sicak servis yapilir. Ayrica bu corbaya baska bir
kazanda domates, taze fasiilye, biber ve pathcan
pisirilerek, yag ve salcasi eklenerek, istege gore
pisirilen avsor ile kanstinlarak sebzeli olarak da
servis edilir.

Bitlis mutfak kiiltiiriiniin 6zgiin yemeklerinden
biri olan avsor, genellikle kahvalada tercih
edilmektedir. Oldukga lezzetli ve kalorisi yiiksek olan
bu gorbay: kahvaltida yiyenler, 6glen yemegi ihtiyacim
duymazlar.

Gebol
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Tursu ag:.

Gebol

Yapihs:: Mutki yéresinde yetistirilen ve taneli
tahil gurubuna giren gilgl (beyaz msir), el
degirmeninde &giitiiliip un haline getirildikten sonra,
normal undan daha iri taneli olan gilgil unundan gebol
yapihr. Bir tencerede kaynatilan su igerisine kiigiik
kiiciik dogranmus balkabagy atihr ve eriyinceye kadar
kanstmhr. Bunun igerisine azar azar gilgil unu ilave
edilir, yeterince un ilave edildikten sonra, pigmeye
birakalir. Dibinin tutmamast igin ara sra karistrmaya
devam edilir. Muhallebi kivamma gelince tabaklara
bosaltihr ve tizerine kurudtan yapilmis ayran ve ayrica
biberli yag dokiiliir ve servise sunulur.

Cires Corbast

Yapilisi: Cires, ilkbahar mevsiminde yaylalarda
yetisen ve zambak bitkisine benzeyen yesil bir sebze
tiirtidiir. Tadh giizel olan gires, yikanip kiigiik kiigiik
dograndiktan sonra, islatilmig bulgur ile birlikte pisirilir,

tuz ve biber eklendikten sonra servise sunulur.

Cires gorbasi, Van Golii Havzasimin yam sira,
Dogu Anadolu Bélgesi mutfak kiiltiiriinde de yaygin

olarak yapilan bir yemek tiiriidiir.
Yarma Asi:
Yapihisi:  Kabugu alinmis  bugdaylar,

kurutulduktan sonra kimhr. Kirlan yarmalar tuz
katilarak kaynatibir ve kizdirlmis yaga biber ve
kekik eklenerek corbanin iizerine dokiiliir ve
servise sunulur.

Basssipan Corbasi

Yapilisi: Ayiklanmis sarimsaklarin tizerine
tuz eklenerek, havanda ezilir. Daha sonra eritilmis
tereyag igine katilarak, hafifce kavrulduktan sonra,
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Bitlis kéftesinin hazirlanmas:.

et suyu ile birlikte hafifce kaynatihr ve dogranmig
kalin ve kuru tandir ekmeginin tizerine dékiilerek,
sicak olarak servise sunulur.

Eriste As1

Yapihisi: Yesil mercimek ayri bir kapta
haslanir ve suyu siiziiliir. Hazirlanan kurud bunun
tizerine dokiilerek, su ile birlikte kaynatldiktan
sonra, iizerine eristeler eklenir. Kurud bulunmadig
zaman, bunun yerine ayran katlir. Uzerine tuz,
reyhan veya nane eklenir. Ayn bir tavada eritilen
pul biberli tereyag, corba iizerine dékiilerek,
servise sunulur.

Eriste agi, Dogu Anadolu’'nun yam sira,
Kafkasya, Kinm ve Kuzeybati Iran Bélgesi mutfak
kiiltiiriinde de oldukca yaygin  olarak
pisirilmektedir. Bu lezzetli corba hakkindaki ilk
bilgimiz, 17. yiizyihn ortalarinda Bitlis'e gelen dinlii
Tiirk gezgini Evliya Celebi tarafindan “Lakise
Corba” adh altinda verilmektedir.

Bitlis kéftesi.
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Yagda kizartilmis Bitlis kéftesi.

YEMEKLER

Icli Kofte (Bitlis Koftesi)

Yapihs:: Yagsiz bud eti, iki kez makinede
gekilir, koftelik ince bulgur, kiyma, irmik ve
yumurta sansi kangimi iyice yogrulur. Iglik olarak
beden (kavram) yag makinede gekilir ve igine pul
biber, sumak, sogan, karabiber, kirmizibiber ve tuz
konularak karilir. Istege gore iclige bir adet eksi
nar, veya limon sikildigr da olur. Bulgur ve kiyma ile
birlikte yogrulurken hazirlanan hamur, ceviz
biiyiikliigiinde pargalara ayrilir, bu parcalar birer
birer sol elin igine alinarak sag elin sahadet ve orta
parmaklan ile hareketlendirmek suretiyle oyulur.
Bu oyugun igine alabilecegi kadar hazirlanan iclik
konularak agzi kapatiir ve sag el su ile hafifce
islathp kofte yuvarlanarak diizeltilir ve sirasiyla
tepsiye dizilerek dinlendirilir.

Kofteler, sicak sunulmasi gerektiginden,
kuvvetli ates iizerindeki tencerede kaynayan suya
kistm kisim atlir. Koftelerin su iizerine gkt
goriiliince pistigi anlasgihr ve haslanan kofteler
servise sunulur.

Hazirlams: oldukga zahmetli olan ve biiyiik
emek isteyen Bitlis koftesi, tim Dogu ve
Giineydogu  Anadolu  Bolgesi'nin  mutfak
kiiltiiriinde de  oldukca yaygin  olarak
yapilmaktadir. Giineydogu Anadolu Bélgesi'ndeki
birgok ilin mutfak kiiltiiriinde yapilan igli kofte suda
haglanmas: yerine, yagda da kizartilmaktadir.

Hemen hemen benzer malzeme ile yapilan bu
yvemek, Musun geleneksel mutfak kiiltiirtinde
“Mus koftesi” adim almaktadir. Bu lezzetli yemek
Mus Bélgesi'nde o kadar cok sevilmektedir ki, her
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Gillorik

evde haftada en az bir kere yapildig igin
“Haftadiregi” ismiyle de amilmaktadur.

Yalana Koéfte

Yapilisi: Igerisinde et olmadig igin yalanc
kofte adimi alan bu yemekte, ince gekilmis kéfielik
bulgur, un ve su ile slanhp iyice yogrulur. Tuz,
karabiber ve yumurta sansi katlarak yogrulmaya
devam edilir. Hamur kivamina gelince ceviz
biiyiikliigtinde kiigiik pargalar kopartilir, bu
pargalar teker teker sol avug igerisinde sag el isaret
ve bas parmak arasinda gevrilmek suretiyle oyulur.
Baska bir kap igerisinde kiiciik kiiciik dogranmis ve
yagda kizartilmis kuru sogan ve pul biber karisim
iclik konulur. I¢lik konulan kéftelerin agz bir araya
getirilerek kapatihr ve genis bir tepsiye sira sira
dizilir. Daha sonra kaynayan suda haslanan
kofteler tabaklara konulur ve tizerine iginde pul
biber bulunan yag eritilerek dékiiliir ve servise

sunulur.

Soganh kofte.
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Anal Kizh kéfte

Tipki Bitlis Kéftesi gibi, yalana kéfte de
Dogu ve Giineydogu Anadolu Bélgesi'nin mutfak
kiiltiirtinde yaygin olarak yapilmakta ve bazen suda
haslanmak yerine, yagda da kizartlmaktadir.

Gillorik (Kilorik) (Sulu Kéfte)

Yapihsi: Yuvarlak anlamia gelen Gillor, bu
yemegin adi olmustur. Ince gekilmis yagsiz kiyma
ve koftelik ince bulgur karistinlarak iyice yogrulur.
Bu islem sirasinda sik sik az su ilave edilir ve hamur
kivamina gelinceye kadar yogrulmaya devam edilir.
Hamur bsliim béliim avug icerisinde sikistinlarak
findik biiytikliigiinde kiiciik pargalar koparihr ve
bu taneler iki avug ortasinda yuvarlanarak findik
bigimine getirilir. Sogan ince ince kiyihr ve yag,
domates, biber salcasi ve tuz ilave edilerek
tencerede kavrulur. Aym bir tencere iginde yesil
mercimek su i¢inde hafifce haslanmir ve bunun
{izerine yuvarlanan hamurlar (Gillorik) dékiiliir ve
birlikte kaynatihr. Ayn bir tencerede kaynatlan
eksi nar suyu, pismekte olan yemegin tizerine
dokiiliir. Yarim saat kadar kaynayan yemek ocak
iizerinden alhmr ve suyu baska bir tencereye
siiziilerek, taneler sudan aymhr. Servis sirasinda
tabaklara konan tanelerin iizerine bu sudan
dékiilerek servise sunulur.

Bitlis Bolgesi mutfak kiiltiiriiniin 6zgiin
yemeklerinde bir baskasini olusturan Gillorik,
Dogu Anadolu Bélgesi'ndeki diger yerlesim
merkezlerinde de sevilerek yapilmaktadir. Bu
lezzetli yemek, Erzurum Bélgesi mutfak
kiiltiiriinde de Gillorik adiyla yapilmakta ve aym
zamanda “Gliko”, “Gardas bogan”, “Cibil dolma”,
ve “Yalanci dolma” gibi yoresel isimlerle de

amlmaktadr.
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Etli bulgur pilavi.

Anali Kizli Kéfte

Yapihs:: Gillorik ve Bitlis i¢li kéftesinin
kansimindan olusan bir yemek tiiriidiir. Gillorik ve
icli kéftenin iizerine, sos olarak rendelenmis sogan,
domates yagda hafifce kavrulduktan sonra eklenir
ve Anah kizh Kéfte servise sunulur.

Koki (Tava Kebabr)

Yapihisi: Yagsiz etten cekilen kiymanin igine
ince kiyilmis sogan, tuz, karabiber, kirmizi pul biber
ve bir yumurta sansi kirildiktan sonra, iyice
yogrulup ince ve uzun bir bigim verilir. Daha sonra
una bulanip kizdinlmis yagda plsmien kofteler, aglk
ekmek arasina konularak servis yapihr.

Keledos (Iskender Kebabi)

Yapihisi: Ekmek hamuru yapihir ve normal
biiyiikliikte parcalar kesilerek, el ile yassilastanhr ve
icine tereyag stiriiliir, sonra hamur biikiiliir ve
tekrar iki avug yardimiyla agihr. Hamurlar,
énceden kizdirlmis tandirin kenarlarina vurulur ve
tandirdan ¢ikarihnca, tabaklara
dogramr. Uzerine kurud ayram dékiiliir ve ayrica
tereyagina pul biber katllarak eritilir ve fazla

sicak sicak

sogutulmayan ekmegin {izerine sicak yag
dokiilerek, servise sunulur.
Keledos yemegi, Van Goélii Havzasi

geleneksel mutfak kiiltiiriinde oldukga yaygin
olarak yapilmaktadir.

Sogan Koftesi

Yapihsi:: Kabuklari soyulmus soganlar suda
hafifce haslamir ve yaprak yaprak aymlarak ici
bosaltihr. Soganlarn igine tuz ve baharat ile birlikte
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Balikh pilav.

kavrulmus kiyma, veya daha énce 1slanlmis bulgur
doldurularak yagda kizartildiktan sonra, iizerine
yogurt dékiiliir, veya sade olarak servise sunulur.

Dogu Anadolu Bélgesi mutfak kiiltiiriinde
aym zamanda “Sogan dolmasi” adiyla anilan bu
yemek, farkli malzemelerle de hazirlanmaktadir.

Kabak Boranisi

Yapilist: Taze kabagin kabuklan soyulur,
ince ince dogranir ve igine kiigiik kiiciik dogranan
yesil sogan ile birlikte sicak suda hafifge haslanr.
Ayrica igine tuz, biber, salca ve yag kanstirilarak,
cols hafifce pisirilerek, servise sunulur.

Pazik Boranisi

Yapilisi: Pazik, seker pancam yapraginmn
adidir. Bu yemegin yapiisi da, Kabak Boranisi
yemeginin aymsidir.

Yogurtlu Parpar

Yapilis: Parpar (Semiz Otu) ayiklamr ve
iyice yikanarak dogranir ve suda hafifce haslanarak,
suyu siiziilir. Hazirlanan sammsakh  yogurt
parparin iizerine dékiiliir ve iginde pul biber
bulunan tereyag eriyigi tizerine kagikla sicak sicak

gezdirilerek, servise sunulur.

Sille

Yapilisi: Bulgurun igine dogranmig lahana ve
kiyilmis sogan katlarak, birlikte kaynatiir. Ayrica
icine tuz, biber, salca veya domates eklenir ve
corbadan koyu, pilavdan duru oluncaya kadar
pisirilir. Uzerine icinde pul biber bulunan tereyag:
eriyigi kasikla gezdirilerek, servise sunulur. .
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Ciger taplemesi (Ciger kéftesi)

Aym isimle anilan ve biraz daha farkh bir
malzeme ile yapilan bu yemek, Dogu Anadolu
Bolgesi mutfak kiiltiiriinde de yer almaktadir.

i’ﬁgevsi

Yapibist: Kinlmis kirmizi mercimek igine
kiyilmis sogan, yesil biber ve yag katlarak
kavrulur. Daha sonra i¢ine tuz, biber ve salga
cklenerek, birlikte pisirilir ve servise sunulur.

Benzer yemek tiirii biraz farkhi malzeme ile
yapilmakla birlikte, Kafkasya'da “Mercimekli
episips” adiyla yapilmaktadr.

Sikma (Kaftik)

Yapibsi: Ince gekilmis koftelik bulgur,
énceden 1slatilir. Icine bir kagik un ve bir yumurta
kirilarak, iyice yogrulur. Kiiciikk pargalara
boliinerek, elde sikiir ve ceviz biiyiikliigiinde
birakihr. Kaynamis suya tuz eklenir ve igine
sikmalar atilarak, pisirilir. Suyu siiziilmiis stkmalar
bir tabaga alinarak, iistiine sarimsakh yogurt

iskembe dolmas.

Mumbar.

dokiiliir ve iginde pul biber bulunan kizdirilmig
tereyag gezdirilerek, servise sunulur.

Bulgur Pilavi (Kengerli Pilav)
Yapilisi: Kenger (kertli ot), ilkbahar

mevsiminde daglarda yetisen bir bitkidir. Ayiklanan
ve lyice yikanan kenger dogramir ve kaynamayan
sicak su igerisinde yumusayncaya kadar bekletlir.
Daha sonra 15 dakika kaynatlan kengerlerin tizerine
bulgur ve tuz ilave edilerek kaynamaya birakilr.
Pisen yemegin alt kisilarak kisik ateste bir siire
bekletilir ve atesten alinarak tabaklara doldurulur.
Tabaklardaki pilav tizerine isteyene eritilmis tereyag
kizgin halde kasikla gezdirilerek dakiiliir ve servise
sunulur. Ayrica haslanan ve suyu siiziilen kengerin
tizerine yumurta da kirlmaktadur.

Van Golii Havzast ve Dogu Anadolu
Bélgesinin geleneksel mutfak kiiltiiriinde yaygin

olarak yapilan bulgur pilavi, ayrica etli, taze
fasiilyeli ve patatesli olarak da pisirilmektedir.

Baklal Pilav

Yapihis:: Yesil fasiilyeler kirlarak yikamr,
tuz ilave edilerek yagda hafifce kavrulur ve bulgur
ile birlikte pisirilerek, servise sunulur. Bu lezzetli
yemek, Bitlis Mutfak kiiltiiriinde sevilerek
yapilmaktadir.

Kakh Pilav

Yapihgi: Kurutulmus elma veya armut
yikanir ve suda hafifce haslandiktan sonra, yagda
kavrulur. Baska bir tencerede pisirilen bulgur veya
piring pilavinin iizerine, yagda hafifce kavrulan
elma veya armut kurusu ¢ok miktarda dokiiliip,
diizeltildikten sonra, servise sunulur.
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Katikli dolma.

Kurutulmus meyve tiirleriyle yapilan bu
yemek, Dogu Anadolu Bélgesi geleneksel mutfak
kiiltiirtinde de yaygin olarak yapilmaktadir.

Sor Balikh Pilav

Yapihs:: Kurutulmus tuzlu Van Gélii Kefals,
kozde, tandirda veya yagda kizartihr. Sonra bahgin
kabugu ve kilgiklan ayiklandiktan sonra, bagka bir
tencerede pisirilen bulgur pilavinin  {izerine
konularak, servise sunulur.

Sor Balikh Pilav, Van Gélii Havzas: mutfak

kiiltiiriiniin ~ geleneksel yemeklerinden birini
olusturmakta ve olduk¢a yaygin olarak
yapilmaktadir.

Tandirda Bahk

Yapihgi: Van Gélii'iinden elde edilen Kefal
balig, tandira kuyruklarindan bas asagiya dogru
yapistirilarak pisirilir. Pisen bahgin kafa kismi el ile
kopanlarak, hazirlanan tuzlu su bir cay kasig ile

Turslu Dolma.
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Kabak (Katikli) dolmas:.

baligin igine dakiiliir ve biraz bekletildikten sonra,

servise sunulur.

Pisirilen bahk, Van Gélii Bélgesi geleneksel
mutfak kiiltiiriinde genellikle ayran asi ile birlikte
yenilmektedir. Ayrica Van Gélii Kefaly, tava iginde
yagda kizartildign gibi, yine tepsiye dizilerek finnda
da pisirilmektedir. :

Van Golii Kefali, bolgede hemen her
mevsimde sevilerek tiiketilmektedir. salamura
edilen balik, kisin da yenilmektedir. Ancak bélge
halki Van Goli Kefali i¢in su deyimi de
kullanmaktadir; “ Gole yagmur suyu diigmeden, balik
lezzetle olmaz” . Yazmh kaynaklarin verdigi bilgiye
gore bu lezzetli balk, kuzeyde Kafkasya'ya,
giineyde de Mezopotamya' ya kadar ihrag
edilmektedir.

Ciger Taplemesi (Ciger Koftesi)

Yapihsu: Cigerin ak ve kara kismi makinada
gekilir. Ayrica kuru sogan ve yesil biber de makinede
cekilir. Bu kansima 1 kilo ince gekilmis koftelik
bulgur kathr ve bu kangim bir kez daha birlikte
makinede gekilir ve reyhan, pul biber, tuz katilarak
yogrulur. Yogurma islemi tamamlandiktan sonra
avug igerisinde sikilan pargalardan  ceviz
biiytikliigiinde kiigiik pargalar koparilir ve bu
pargalar avug ic¢inde yuvarlamp toplamir ve
yassilastinlarak taplamalar hazirlanir. Iginde su
kaynayan tencere igerisine atlarak kaynamaya
birakihr, tencerenin kapag yarim kapah tutulur.
Pisme tamamlaminca atesten alimir ve suyu siiziiliir.
Tabaklara doldurulan taplamalarin iistiine, igerisinde
pul biber bulunan tereyag eriyigi kagikla sicak sicak

gezdirilerek servise sunulur.
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12- Hfos

Hes dolmasi.

Ciger taplemesi yemegi, Bitlis mutfak
kiiltiirinde kina gecesinde kiz evinde pisirilmesi
gelene%i_loldukga yaygmndir. Ayrica bu yemek, Van
Golii Havzasi'nda da oldukga yaygin olarak
yapimaktadir.

Sucuk (Mumbar)

Yapihs: Koyun veya kegi gibi kiigitk bas
hayvanlarin =~ kalin  bagirsaklanmin  iglikle
doldurulmas: sonucu yapilan bir yemektir. Yemek
yapilacak sucuklarin igi lyice temizlendikten sonra
tuzlu su igerisinde bir giin bekletilir. Ikinci giin tuzlu
su iginden gikartilan sucuklar bol su ile yrikamr ve
yeniden hazirlanan tuzlu su igerisinde qrpilarak
yikanmir ve bigakla siynlip iyice temizlenmesi saglanir.
Bol su ile iki ii¢ kez yrkanip temizlendikten sonra ters
gevrilen sucuklarin igine hazirlanan iglik parmakla
ittirilmek suretiyle iyice doldurulur.

iclik ise su malzemelerden olusur; piring

yikanir ve sehriye kavrulur. Yagsiz kiymanmn igine
maydanoz kiigiik kiigiik dogramr, pul biber, biber

Corti taplemesi.
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Hes dolmasi.

salgas, tuz kamstinlarak hazirlanir. Doldurulan
sucuklar kaynamis su igerisine atihr ve birlikte
kaynatilir. Pisen sucuklar sudan kevgir ile alnarak

tabaklara konur ve servise sunulur.

Sucuk (mumbar), aym zamanda Kafkasya,
Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bélgesi
mutfak kiiltiiriinde ¢ok yaygin olarak yapilmaktadr.

Katikh Dolma (Yogurtlu Dolma)

Yapihisi: Bir adet sakiz kabagi ahnir, sayet
kishk olarak kurutulmus ise kabagin kabugu
bicakla soyulur. Soyulan kabak ortadan ikiye
boliiniir ve keskin bir bigakla 2-3 mm kahnhiginda
ézenle sarma igin kabak kesilir. Kesilen bu sarmalar
genis bir sini igerisine alnarak tuzlamir ve
yumusayip dinlenmesi igin birakihr.

Bir baska kap iginde ise yagsiz kiyma, ince
gekilmis bulgur, rendelenmis sogan, reyhan, pul
biber katilarak  yogrulur. Hamur ceviz
biiyiikliigiinde kiigiik kiigiik pargalara avug iginde
sikilarak aynldiktan sonra, bu pargalar avug iginde
kabak sarmasinin igine konur ve yapismasi igin
avug iginde sag el bas ve isaret parmag: arasinda
sikarak sarihp hazirlanan dolmalar tencereye agik
taraflar alt ve iiste gelecek sekilde sira halinde
dizilerek tencere doldurulur. Uzerine ters gevrilmis
bir tabak birakilir ve tabak seviyesine gikacak kadar
kaynamis su dékiiliir ve kaynamaya birakilir.
Tabaklara konulan dolmalarin tizerine déviilmiis
sanimsak kanstinlmis yogurt dokiiliir. Bunun
iizerine iginde pul biber bulunan sicak tereyagm
eriyigi dokiilerek servise sunulur. Bu yemek Van
Golii Havzasi mutfak kiiltiiriinde oldukga yaygin
olarak yapilmaktadir.
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Etli Keskek.

Yalanci Dolma

Yapihisi: Katikh dolma malzemesi ile aym
olan bu yemekte yalmzca et bulunmadig: igin bu
yemege yalanci dolma adi verilmistir. Van Golii
Havzasi'nda oldukga yaygmn olarak yapilmaktadr.

Kaynamis suda islatilan ince gekilmis bulgur
legen igerisinde {izerine ters gevrilmis bir tabak
oldugu halde bir saat dinlenmeye birakihr. Bir bag
sogan rendelenerek bulgura eklenir. Reyhan, pul
biber ve tuz katilarak yogrulur. Su yardimi ile
yogrulan bulgur hamur kivamma gelince avug
igerisinde sikilarak ceviz biiyiikliigiinde kiigiik
pargalara ayrihir. Bu parcalara avug iginde yaprak
sarilarak dolmalar hazirlamir. Aymica yapraksiz
olarak parmak biiyiikliigiinde elde sikilarak
hazirlanabilir. Hazirlanan dolmalar, iginde su
kaynayan tencere igerisine birakilarak kaynamaya
birakilir. Pigen yemegin suyu siiziiliir ve tabaklara

alinan dolmalarin iizerine iginde déviilmiis
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Tandirda biiryanin pisirilmesi.

sarimsak bulunan yogurt dékiiliir ve bunun iizerine
de pul biberli kizgin sade yag eriyigi serpilerek

servise sunulur.

Turglu Dolma (Eksili Dolma)

Yapilisi: Bir lahana suda haslanarak yaprak
yaprak ayrlir ve suyu siiziiliir. Bir sini igerisinde 1
kg yagsiz kiyma, 1 kilo ince gekilmis bulgur, bir
kagik pul biber, bir kagik karabiber ve yeteri kadar
tuz atilarak su ile 1slatlmak suretiyle iyice yogrulur.
Hamur haline gelince parmak biiyiikliigiinde
pargalar koparilip haslanmis lahana yapraklar

sarilarak bir kaba konulur.

Bir baska tencere icerisinde ince kiyilmg bir
bas sogan, yag ve 250 gr. et, biber salgasi ve
domates salgas1 iyice kavrulur. Daha sonra
kaynamis su dokiliir ve aym kab igerisinde
hazirlanan dolmalar tencereye konularak bir
miiddet kaynamaya birakibr. Kaynaymnca yarim
fincan eksi nar suyu ilave edilerek 20 dakika
kaynamaya birakilir ve pisince servise sunulur.

Hes Dolmasi

Yapilisi: Yaz ve kis mevsiminde kismen
degisebilen malzeme ile yapilan yemekte sarma
olarak lahana, iiztim yapragi ve seker pancan

yaprag kullanilir.

Kighk olarak hazirlanan yemekte bir lahana
(kelem) yapraklarn ayrilarak yikanir. Sararincaya
kadar sicak suda haslamir. Iglik olarak piring,
rendelenmis bir bas sogan, orta yagh kiyma, biber
ve domates salgasi, tuz, maydanoz ve suda eritilip _
stiziilmiig sumak suyu kanstinlarak iyice kanhr ve
yogrulur. Sarartilan lahana yapraklan kiigiik
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Biiryan.

pargalara ayrilarak, bu parcalarin igine iclik
konulup bas parmak biiyiikliigiinde sarilarak
tencereye yatik bir sekilde sira ile dizilir. Ters
cevrilhis bir tabak sarmalarin {izerine konur ve tuz
serpilir, sumakh su tabak tizerinden tencereye
dokiiliir ve kaynamaya birakihir. Pigsen dolmalar
lenger olarak adlandimlan genis ve yayvan
tabaklara konularak servise sunulur.

Yaz mevsiminde ise lahana yaprag yerine
iziim yaprag, veya seker pancarn yaprag
kullamhr. Cesitli isimler ile amlan dolma yemegi,
Dogu ve Giineydogu Anadolu Bélgesi mutfak
kiiltiiriintin en ¢ok yapilan yemekleri arasinda yer

almaktadir.

Biiryan'in kesilmesi.
Ly
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Agik ekmek ve iiziim ile birlikte yenilen biiryan.

Corti Taplemesi (Kéfte)

Yapihsi: Bir tencereye bir miktar su ve corti
(lahana tursusu) eklenerek 10-15 dakika kaynatilir.
Bu suda bulgur islatihr ve 15-20 dakika dinlenmede
birakihr, daha sonra un ilave edilerek yogrulur.
Hamur kivamma gelince ceviz biiyiikliigiinde
pargalar koparilir, bu parcalar avug iginde elle
vurularak yassi ve bombeli taneler yapihr. Bu
sekildeki tanelere yérede taplamak denildiginden,
yapilan hamurlara tapleme adh verilir. Kaynayan
gorti igine atihr ve taplemelerin pismesine kadar
kaynamasi beklenir. Kaynama swrasinda sarimsak
déviilerek tencereye atihr. Pisme tamamlaninca
tabaklara alman yemek fiizerine iginde pul biber
olan erimis tereyag dokiilerek servise sunulur.

Sekalok

Yapihsi: Bir miktar mercimek ile bir o kadar
nohut bir tencerede haslanir. Yemege yetecek
kadar salatahk kabugunun kurusu, yine ayri bir
kapta haslandiktan sonra bigakla nohut
biiyiikliigiinde dogramir. Diger taraftan et ve bulgur
kangimindan yapilan kilorik salatahk kabuguyla
birlikte nohut ve mercimegin bulundugu tencereye
konulur. Bir miktar su ve tuz katildiktan sonra iyice
pigirilir. Pigirilen yemek tabaklarda sogumaya
birakilir, soguduktan sonra iizerine bol miktarda
sade veya genellikle sarmisakl yogurt dskiiliir.
Bunun iizerine eritilmis sade yaga pul biber
karigtinlir ve yogurdun fizerine dokiilerek servise
sunulur.

Bitlis mutfak kiiltiiriintin bu 6zgiin yemegi,
genellikle kis mevsiminde yapilmaktadir. Et,
bakliyat ve sebzenin kamsimindan olusan bu
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Halise.

yemek, giintimiizde ¢ok az da olsa yapilmaktadr.
Bitlis ve Mus Bélgesi'nde bu yemegi yiyen insanin,
canlilik, giic ve kuvvet kazandigina inamlmaktadur.
Yine Bitlis Bolgesinde komsu ziyaretlerini seven
kadinin, sekalok yemegini iyi yaptig: séylenmektedir.

Kurutulmus salatalik kabuklarindan yapilan
benzer bir yemek, Musun geleneksel mutfak
kiiltiiriinde, “Kirgik” olarak adlandirnlmaktadir.

Etli Keskek

Yapilisi: Nohut bir giin 6énceden 1slatilir.
Pisirilecegi zaman yikanip tencereye konulur,
tizerine kemikli et eklenerek yeteri miktarda su ve
tuz katillarak kaynamaya birakihir. Bu arada
yikanan dévme tencereye dékiilerek kanstmhr ve
kaynatihr. Susuz tane tane olan yemek pistikten
sonra tabaklara konulup, {izerine tereyag
dékiilerek servise sunulur.

Van Golii Havzasi ve Dogu Anadolu Bélgesi
geleneksel mutfak kiiltiiriinde yaygin olan bu
yemek tiirti, genellikle kis mevsiminde
yapilmaktadir. Bitlis'te ise bu yemegin Ramazan
aymin ilk giinii pisirilmesi geleneksellesmistir.

Mus Bolgesinin  geleneksel  mutfak
kiiltiiriinde ayn1 malzeme ile yapilan ve ¢ok sevilen
Keskek yemegi yerken, halkin séyledigi bu
tekerlemeyi bir cirpida soyleyemeyen kisi, bir
ziyafet vermek zorunda kalir: “Keskeklenmisg
Keskekeinin Keskek Kepgesi”.

Ayvanet (Eyvanet)
Yapilis:: Bir kase icine kinlan yumurtalar,

macun kivamim almasi i¢in bir miktar un ve tuz
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Jagh Yumurta.

eklenerek girpihr. Bu karisim, kizdinlan tereyagina
dakiiliip, kizartilr ve servis tabagma almr. Uzerine
arpilmis  yogurt igine déviilmiis sarimsak
kangtirlarak dékiiliir ve bunun iizerine de iginde pul
biber bulunan tereyag: eriyigi gezdirilir. Nane ile tizeri

siislenerek servise sunulur.

Ayvanet, Bitlis mutfak kiiltiiriiniin geleneksel
yemek tiirlerinden birini olusturmaktadr.

Biiryan Kebab:

Yapilisi: Biiryan kebab igin “Heviir” olarak
adlandirilan erkek kegi veya erkek koyun eti
kullamlmaktachr. Biiryanin pistigi tandir 2.5 m.
derinliginde, agiz genisligi 45 cm., dip genishigi de
125 cm.'dir.

Etler gévde halinde pargalanmadan
hazirlanir, tizerindeki yaglar bicak ile kat kat etten
ayrilarak sarkitihr. Etler hazirlandiktan sonra iyice
yikanir ve ince tuz ile tuzlamr. Tuzun her tarafa
biiyiik bir 6zenle siirtilmesine dikkat edilir. Tandir
icindeki ates kor haline geldikten sonra, bakir bir
kazana bir miktar su konulup gengeller ile tandirm
dibine yerlestirilir. Hayvamin gdvdesinin yarisi
gengele takilarak alttaki suya degmeyecek sekilde
tandira sarkitihr. Tandirin agz1 ortasindaki demir
cubuktan kancalar ile tutturulur. Sonra tandir
kapagi kapatilir ve gevresi kirmizi ¢amurla hava
almayacak sekilde sivamr. Kapah ve sicak ortamda
et piserken, kazandaki sicak suyun buhan ile de
yumusak bir hal alir.

Tandirin agz1 etin 6zelligine gore 45 dakika
ile bir saat arasinda bir zamanda agilir ve gévde
halinde ¢ikanlan biiryan kebabi bigakla pargalar
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halinde kesilerek servise sunulur. Biiryan
kebabinin sicak yenilmesi makbuldiir. Servis
yamnda garnitiir olarak Bitlis baglarinda yetisen
yag tiztim tercih edilir. Halk fazla miktarda
tilketilen biiryan kebabinin panzehirinin iiziim
oldugunu sdyler.

Biiryan yapilirken etin suyu ve yag altta
bulunan su dolu kazana dékiiliir. Buradaki yaglar
toplanarak “avsor” adhi g¢orbamin yapiminda
kullanilir. Sabah kahvaltisinda yenilen avsor lezzetli
olmasinin yam sira, kalorisi de ok yiiksektir.

Giintimiizde pisirilmesi oldukca degisen ve
basitlesen biiryan kebabs, Bitlis'te sabahleyin erken
saatlerde kahvaltida yenilmektedir. Oysa 17.
yiizyihn ortalarinda Evliya Celebi'nin de anlatti:
gibi, Osmanh Devleti déneminde biiryan pilavh
olarak da yapilmaktaydi. Van Gslii Havzasi'mn
gelenellsel mutfak kiiltiirtiniin en yaygin yemek

tiirlerinden biri olan biiryan kebab, benzer yéntem
ile Siirt Bélgesi'nde de yapilmaktadir.

Ancak Bitlis geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
ana yemegini biiryan olusturmaktadir. Biiryan
kebabi halkin sosyal yasantisi ile o denli
dzdeslesmistir ki, 6ykii ve siirlerine de konu
olmustur. Ornegin Cemal Saydam siirinde, ask ile
biiryam birlikte biiyiik bir cosku ile anlatmaktadir:

Tandira ver biiryani,
Cagurn gelsin yary,
Optiim sol yanaguni,
Kiismiiy dteke yant.

Halise

Yapihsi: Oglak, ya da kuzu eti temizlenir,
kemikleri ¢ikarilir ve hafifce haslanir. Daha sonra
dogme, et ile birlikte bir giiveg igine konulur ve
tandir {izerinde pismeye birakilir. Yeteri derecede
su ve tuz eklendikten sonra pisme siiresince siirekli
olarak kanstirihr. Ug saatlik bir pisme siiresinden
sonra, yemegin lizerine pul biberli tereyagn sos
yapilarak servise sunulur.

Van Goélii Havzasimin yam sira, Dogu
Anadolu Bélgesi geleneksel mutfak kiiltiiriiniin bu
ozgiin yemegi, Eskicag'dan giiniimiize kadar
kesintisiz  olarak  yapilmaktadir. Bélgenin
geleneksel yemek tiiriinii olusturan halise, diigiin
ve bayramlarda daha yaygin olarak pisirilmektedir.
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Salgam Yemegi

Yapihs: [nce ince dogranan salgam,
kaynayan suda hafifce haslamr ve tizerine otlu
peynir ufalandiktan sonra, servise sunulur.

Jagh Yumurta

Yapihsi: Jag, Cagir otunun tadi biraz daha
degisik bir bitki tiirtidiir. Tipk: casir gibi, Jag'in da
tursusu yapihr. Yapilan tursu dogramr, tavada
eritilen tereyag iizerine ince ince dogranan tursular
dizilir ve tizerine yumurta kirihr. Uzerine baharat
dékiilerek, servise sunulur.

Benzer yemek, casir otu ile de yapilmaktadr.
Jagh yumurta, Dogu Anadolu Bélgesi geleneksel
mutfak kiiltiiriinde de yapilmaktadir. Yaylalardan
toplanan gasir ile yapilan yemek, Erzurum mutfak
kiiltiiriinde “Casir kavurmasi” adiyla amlmaktadr.

Cilbir

Yapihigi: Yikanan yesil mercimek sicak suda
haslanarak, suyu siiziiliir. Ayn bir tavada kiyilmis
sogan, biber, domates yagda hafifce kavrulur.
Kavrulan sogan, biber ve domates bir tencere iginde
haslanmis mercimek ile karistirthr ve tizerine sicak
su, tuz, reyhan otu eklenerek, kaynatihr. Yemegin
pismesine yakin, az sulu kivamina gelince, igine 3-4
yumurta kirihr ve bu yumurtalar kanstirlmaz, lop

seklinde pismesi saglanir ve servise sunulur.

Yumurtah Cires

Yapihisi: Yikanmis ve dogranmus giresler
(yabani 1spanak) suda hafifce haslanir ve siizgegten
gegirilir. Ciresler avug iginde sikilarak suyu alnir. Bir
tava iginde tereyag eritilir ve cirpilmis yumurtalar yag
igine karistinlarak pisirilir. Haslanms giresler, pismekte
olan yumurtanin i¢ine dokiiliir ve her ikisi birlikte
kangtinhr. Hafifce kavrulan yemek ocak iizerinden

ahinir ve servise sunulur.

Yumurtah cires, Dogu Anadolu mutfak
kiiltiiriinde sevilerek yapilan geleneksel yemek

tiirlerinden birini olusturmaktadr.

Yumurtah Taze Fasulye (Yumurtah Bakla)
Yapilis:: fasiilyeler pargalanarak
pisirilir. Fastilyeler pistikten sonra suyu siiziiliir ve
bekletilir. Bir tencerede yag eritilir ve igine ince ince
kiyilmis sogan, pulbiber ve tuz kanlarak kavrulur.
Bunun iizerine yumurta kinhr ve daha &nce

Taze

pisirilen taze fasulye ile birlikte karigtinlarak servise
sunulur.
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Murtuga.

Yumurtali Kenger

Yapihsi: Toplanan taze kenger temizlenerek
kiigtik kiiciik dogranir ve sicak suda hafifce
haglanarak siizgegten gecirilir. Kengerler avuc
iginde sikilarak suyu ahnir. Bir tava iginde tereyag
eritilir ve qirpilmis yumurtalar yag icine dokiilerek
pisirilir, Bunun tizerine haslanms ve suyu alinmig
kengerler dokiilerek her ikisi birlikte karigtirihr ve

daha sonra servise sunulur.

Yumurtali Mantar

Yapilisi: Vadi yamaglarindan ve yaylalardan
toplanan genis yaprakli mantarlar yikanip
dograndiktan sonra kaynamis suda haslanir ve
stizgegten gegirilerek suyu siiziiliir. Bir tava iginde
tereyag eritilir ve ¢irpilmis yumurtalar yag icinde
karstirihr. Haslanms mantarlar pismekte olan
yumurtalann icine dékiilir ve her ikisi birlikte
kangtirihr. Hafifce kavrulan yemek ocak tizerinden

alimir ve servise sunulur.

Dt

Yapihgi: Tandirda pisirilen kalinca yapilan
ekmekler, sicak sicak tabak icine dogranir. Uzerine
ayr1 bir tavada eritilen tereyagi bol bir sekilde
dkiilerek, sicak sicak servise sunulur.

Aymiisimle amilan bu yemek, Kars-Kagizman
Bolgesi geleneksel mutfak kiiltiiriinde de sevilerel
yapilmaktadir. Kagizman Bolgesinde tandirda
pisen kalin ekmege “Gagala” adi verilmektedir.

Yagh ekmeklerin tizerine, ayrica sarimsakh
yogurt da dokiilmektedir. Erzurum Bolgesi
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Kade(Kete).

geleneksel mutfak kiiltiiriinde bu tiir yemege,
“Sarimsakh” adi verilmektedir.

Patates Ezmesi

Yapihisi: Yikanan patatesler sicak suda
haslanir ve kabuklar soyularak, kiigiik kiigiik
dogramr. Ince ince kiyilan sogana pul biber, salca
ve tuz eklenerek, bir tavada hafifce kavrulur. Ezilen
patatesler, kavrulan sogan ile kanstinlarak hafifce
kavrulur ve servise sunulur.

Dogramag

Yapihis:: Yogurt az su katlarak ¢irpilir, igine
ince ince kiyilmis yesil sogan, maydanoz ve salatahk
katihir. Bu karisgima tandir veya finn ekmegi

dogranarak, yenir.

Murtuga

Yapihisi: Eritilen tereyag:i iizerine un
konularak kavrulur, renk degismeye baslayinca,
igine girpilmig yumurta dékiiliip kargtirihir.

Van Goélii Havzast mutfak kiiltiiriiniin
geleneksel yemek tiiriinii olusturan murtuga,

sabahleyin kahvaltida yenilmektedir.
TURSULAR
Corti (Lahana Tursusu)

Bitlis yéresinde lahana tursusuna corti,
lahanaya da “kelem” denilmektedir. Lahana
tursusu, yaprak ve tursu olmak iizere iki sekilde
hazirlamir; tursu, gevsek lahana yapraklarindan;
gorti ise sert lahana baslarindan yapihr. Yaprak °

tursu, lahanalarin st yapraklarindan iyice
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Seker helvas.

temizlenir, ytkanir ve bicakla iki veya dérde
boliindiikten sonra, iginde tuzlu su kaynayan

kazana batinhp gikanhr ve kiiplerin icine basilr.
Yaprak orti ile sarma dolma yapilir.

Sert lahana baslarindan ise corti yapihr,
lahanalar iist yapraklarindan temizlenir, yikamr ve
bigakla kiigiik parcalara ayrhr. Bos kiipiin igine
temiz bir tiilbent iginde nohut, dévme, kuru dut
konularak birakihr. Bunun iizerine bir sira kesilen
lahana pargalar, bir sira sivri biber désenerek kiip
doldurulur, tizerine ekmeklik hamur, iginde su
bulunan tencere iginde iyice ezilir ve yeteri kadar
tuz konularak karstinhr. 10-15 dakika eriyik
dinlendikten sonra, corti tizerine dékiiliir ve kapag
kapatilir. Eksime 15-20 giinde tamamlaninca
kullamma hazir hale gelmis olur ve kis boyu
kullanilir. Corti, tursunun yam sira , gorti as1 ve
gorti taplemesi gibi yemeklerinin yapiminda da
kullanilir.

HAMUR iSi VE TATLILAR

Bitlis'in geleneksel mutfak kiiltiiriinde
unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin basinda tathlar
ve regeller gelmektedir. Ornegin 17. yiizyihn
ortalarinda Bitlis Beyi Abdal Han'in Melek Ahmed
Pasa ve yakinlarina vermis oldugu kahvaltda,
yiizlerce tath gesidi ve recelini biiyiik bir dvgii ile
anlatmaktadir. Oyle ki kahvaltida sayilan tath ve
regellerin  birgogunun isimleri bile giiniimiiz
Tiirkge’sine gevrilememektedir. Ayrica Evliya
Celebi isyan eden Bitlis Beyi Abdal Han'in
sarayindaki mutfak ve depo odalarinda yiiz elli adet
kiip icinde bulunan birbirinden nefis regellerin
halka bedava dagitldigim yazmaktadir. Ne yazik ki
giiniimiizde artik ne tath gesitleri, ne de regellerin
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Demir tathsi.

¢ok biiyiik bir kismu yapilmaktadir. Giinlimiizde
vapilan regellerin basinda; kayis), erik, giil, visne,
ceviz ve ayva gelmektedir.

Evliya Celebi'den giiniimiize degin
degismeden varhgini koruyan en énemli dogal tatly,
baldir. Evliya Celebi, “Géme¢ Bah"m biiyiik bir
ovgli ile anlatmaktadir. Ashnda Bitlis'in {inlii ve
lezzetli bah hakkindaki en eski bilgiyi, 11. yiizyihn
ortalarinda Bitlis'e gelen Iranh seyyah Nasir-
Husrev vermektedir. Nasir-1 Husrev, Bitlis'te yiiz
batman bah bir dinara satin almis ve bu sehirde bir
kisinin bir yilda 300-400 tulum bal iirettigini
hayranhk duyarak anlatmistir. Gergekten de
pisirilmis kilden yapilan kara kovanlar iginde
iiretilen bal, giiniimiizde bile kahvaltida en ¢ok
sevilerek yenilen tathlarin basinda gelmektedir.

Halbur Hurmas:

Yapilisi: Un, hamur tahtasina elenir, ortas:
agilir, igine iki adet yumurta, karbonat ve yogurt
katihp yogrulur. Kulak memesi yumusakliginda bir
hamur yapilir, hamurdan kiigiik taneler almr,
halburun tizerinde elle bastirilarak acilir, orak sekli
verilir ve bol kizgin yagda kizartihr. Uzerine
dékiilen serbet ile sicak olarak servis yapilir.

Sirin Kaynenag

Yapihsi: Bir tavaya yag birakilir ve eritilir,
igine 4-5 yumurta kinhr. Yumurtalar pisince
tizerine bal dekiiliir, yeni dogum yapmis logusal:
kadinlara da yedirilir.

Seker Helvas:
Yapihisi: Tavada eritilen tereyaginin iizerine
azar azar un katlarak kavrulur, yapisma olmamas:
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GDZ ben t.

igin tahta kagikla siirekli karmstirihr. Kismen
kavrulduktan sonra, déviilmiis ceviz veya findik ile
seker ilave edilerek kavrulur. Daha sonra servis
tabaklarina alinan helvanin iizerine, gerekirse gok
az olarak ceviz veya findik ici dékiiliir ve soguk
olarak servise sunulur.

Kaysefe

Yapilisi: Dilimlenerek kurutulan elma,
armut ve kaysi, tereyaginda hafifge kavrulduktan
sonra i ve iizerine déviilmiis ceviz
dékiilerek, servise sunulur.

Ayni isimle amlan benzer tath tiirii, Dogu
Anadolu Bélgesinin gesitli kentlerindeki mutfak
kiiltiiriinde de yaygmn olarak yapilmaktadir.”

Cevizli Fetir

Yapilisi: Mayal hamur, kiigiik pargalara
ayrihr ve merdane ile agilir. Igerisine bol miktarda
déviilmiis birakilir.  Bohga seklinde
kapatilarak, el ile inceltilir. Uzerine yumurta sarisi
stiriiliip, ¢orek otu serpistirilir. Agag kiiregin
iizerine konularak, ya tandira yapistinhr, ya da
tepsi iginde finnda pisirilir.

ceviz

Benzer hamur isi, Dogu Anadolu ve
Kafkasya Bolgesi mutfak kiiltiiriinde farkh isimler
ile yapilmaktadhr.

Kade

Yapihisi: Ekmek hamuru yapihr ve
mayalanmaya birakilir. Ayn bir kapta tereyag
eritilir, igine un ve tuz katlarak iyice kavrulur.
Mayah hamurdan kiigiik pargalar alimir ve hamur
tahtasi iizerinde merdane ile yassilagtirihr. Ortasina
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Gozbez.

kavrulmus un el ile yayihr ve hamur parmaklarin
yardimiyla yuvarlak beze (kiint) haline getirilir.
Tekrar hamur tahtasmm {izerinde el ile

yassilastirilarak {izerine yumurta sansi siiriiliir.
Onceden kizdirilmis tandirin kenarlarina yapistirihr
ve kizarinca tandirdan gikanlarak cay ile birlikte

servise sunulur.

Dogu Anadolu Bolgesi geleneksel mutfak
kiiltiiriinde de benzer hamur isi, “Tandir ketesi”
adiyla yaygin olarak yapilmaktadir.

Peynir Helvasi

Yapihisi: Tuzsuz taze koyun peyniri kiigiik
pargalara ayrilarak bir tava iginde iyice kizartilir.
Peynirden ¢ikan su ve yag iyice karisincaya kadar
kanstinhr. Daha sonra seker tozu kanstinilarak elde

edilen tath, servise sunulur.

Demir Taths

Yapihis: Un, yumurta, siit ve tuz iyice kangtirihr
ve siviya yakin bir halde birakilir. Bir tava igindeki yag
iyice 1sitthr. Ozel bir bigime sahip demir kahp, siviya
yalan hamurun igine batinhr ve kizgin yag igine atihr.
Kaptan aynlan hamur, kizgin yagda kizarthr ve bir
tabak i¢ine ahnarak, iizerine serbet dokiiliir. Tatl
serbeti geken demir taths: servise sunulur.

Asure

Yapihst: Bir giin 6nceden nohut, dégme, kuru
fasulye, bakla islathr. Dégme ile nohut birlikte,
digerleri ayn kaplarda haslanir. Tenceredeki dégme ve
nohutun iizerine diger pismis baklagiller konur, biraz
sicak su ilavesi ile zlesinceye kadar pisirilir. Igine
kiigiik kiigiik dogranmus kayis, incir ve kuru-iiziim
katihr. Asure &zlesmeye baslaymnca seker katlarak,
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karigtinhr. Tadina bakihp sekeri az ise biraz daha seker
eklenir. Ozlesinceye kadar kaynatildiktan sonra,
ocaktan indirilmeden targin konulur. Kaselere konulup
servis ydpihrken, iizerine findik ve ceviz ici serpilerek
yenir.

Anadolunun diger yorelerinde oldugu gibi,
Bitlis Bolgesi geleneksel mutfak kiiltiiriinde de
yiizlerce yildan beri asurenin yapiminda kullamlan
malzeme siirekli olarak degisiklige ugramstir.

Anadolunun geleneksel mutfak kiiltiiriiniin en
ozgiin tathlarindan bin olan asure, Hicri takvimin ilk
ayr olan muharrem aymin ik 10 giinii i¢inde ve
ozellikle de 10. giinii pisirilip hayrat olarak
dagilmaktadir.

Kafkasya, Nahcivan, Azerbaycan, Iran ve
ozellikle Anadolu’da her yil aksamadan yapilan
asurenin, Bitlis Bolgesi geleneksel mutfak kiiltiiriinde
gok 6zel bir yeri vardir. Hz. Nuh Nebi'nin gemisi, tufan
dinip, Agn Dag eteklerine oturdugu giin Tanm'ya
siikretmek igin bir kutlama yapmalk ister. Yiyecek
ambart bosalmis oldugundan bulunan tiim malzemeler
bir araya getirilip, pisirilir. Pisirilen bu iinlii yemek,
Bitlis Bolgesi mutfak kiiltiiriiniin ve Anadolunun
asure olarak adlandinlan geleneksel yiyecegidir.

Asure ile ilgili gelisen bir baska ilging inang da,
asure, Hz. Hiiseyin Muharrem'in 10. giinii Kerbela'da
sehit edildigi icin, O'nun ve onunla birlikte orada
olenlerin  ruhu olarak

dagitilmaktadhr.

pisiriip  hayrat

icin

16. yiizyilda yasamus tinlii Tiirk ozam Fuzuli de
asure ve Kerbela'y: su giizel dizelerle anlatmaktadir;

461

Il. Van Goli Havzasi Sempozyumu

Her yer olup Kerbela
Her giiniimiiz Apura
Gel Hiiseyin'in yasna
Ey yadigar Zeyra

Ister Hz. Nuh Nebi efsanesi, isterse Hz.
Hiiseyin'in Kerbela'da sehit edilmesinin ruhuna
pisirilip dagitildigina inamlsin asure, Anadolu
geleneksel mutfak kiiltiiriiniin en 6zgiin, en eski ve
ilging yemeklerinden birini olusturmus ve tarihsel
soylencelere konu olmustur. Bu kutsal inang ve
gelenek dogrultusunda her y1l aksatilmadan yapilan
asure, giiniimiizde de tarihsel ve dinsel

dzglinliigtinii tipk ilk giinkii gibi korumaktadir.

DIPNOTLAR

1 Bitlis Bslgesi'nin geleneksel mutfak kiiltiirii ve yemek
tiirleri konusunda bizlere yardimer olan, bilgi veren
ve fotograf gonderen Bitlis Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirti Saym Hiisnii Isikgor, Midiir Yardimas:
Sayin Metin Coban, Hammsah Isikgor, Thsan Oztiirk,
Yusuf Yildinm ve Ahlat Belediye Baskam Saymn Mevliit
Giilmez'e, igtenlikle tesekkiir etmeyi zevkli bir gérev
sayariz.

2 Burada &zet olarak sundugumuz bu ¢alisma, monograli
olarak hazirlanmaktachr.
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