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GIRIS: -

Tiirk Mutfag: denilince akla Tiirk Tarihi gelmcktedir. Ciinkii bir millet
kolaylikla agzinm tadim kaybctmez; alistift yemeginden vazgegemez. Uzun bir
tarihsel gegmise sahip Tirkler, rnutfak konusunda da zengin bir kiiltiire sahip-
tir. Bugiin diinyanin sayxh mutfaklarr, ‘arasinda, lezzetli yemeklerin hamrlandlgl,_
gesit yonundcn de zengin olan Tirk Mutfagx yer almaktadir.

i¢ Anadolu bolgesinde bulunan Kayseri ili siirlar iginde yerli halk ile
birlikte Tirk milletinin ¢esitli kollarindan gelen insanlar yagamaktadir. Bu
sebeple yemek yeme ahgkanliklart kiiltiiriin bir ogesi oldugundan ilin-hemen
her ilge ve koyiiniin kendine has mutfag) vardir. Kayseri mutfag oldukga zen-
gin bir mutfaktir. Kendine has bir kisim 6zellik ve giizelliklerini cografi sartlar-
la sosyal ve kiiltiirel yapinin mutfakta kendini gostermesidir. Yorenin giizellik-
leri, tatlari, renkleri mutfafa yansitilmugtir. Kayseri mutfafimn  zen-
ginlesmesinde cografi sartlar bityiik rol oynar. Yerlesim yerinin, tarim ve
hayvancihiga dayanan ckonomik yapisimin géstergesi olarak Kayseri ilinde
hamur isi yiyeceklerin oldukga yaygin oldugunu gdrityoruz. Halk genellikle
baharathi, biberli ve hamurlu yiyeceklere diiskiindiir. Ilin, ilge ve kdylerinde
yihn her mevsiminde sebze ve meyve yenir. Halk genellikle yaz sebzelerini
kurutarak kigin yer. Kig hazirliklari kadinlarin en dnemli ugragilarindandur,
Eristc, makarna, salga, tursu, tarhana, recel yaz aylarinda yapilmaktadir. Diger
Anadolu bdlgelerinde siklikla kullamlan bulgurun yerini Kayseri yoresinde
bugday unu almigtir. Gerek mantilary, gerckse diger yemcklerin gogunda
" talullar bolca kullanidmigtir. Manti ve pastirma Kayseri mutfagmin sembolil
gibidir. Anadolu’nun birgok yérelerinde manti ismiyle sadece suda haglanmug
hamur yemekleri anlagilirken «Kayseri’de manti», sacda, firinda, suda ya da
yagda pigirilmekte, her mantnin ayrt bir katlama gekli bulunmakta ve de yag,
prou, kulakl, pasa, tepsi, iizengi, bcli bitkme gibi gesitli isimler almaktadir. -
Kayseri mutfaginda en ¢ok pisirilen yemeklerin baginda manti gelir. Mantinin
yamsira kig ginlerinin dzel yemegi de «Arabagi»dir. Halk daglarda, kirlarda
kendi kendine yetisen madimak, yemlik, girabolu gibi bitkilerden genis dlgiide
yararlandig: gibi iinlii ve kaliteli pastirma ve sucuklan diger yiyecck maddeleriy-
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le birlikte kullanarak pastxrmall kurufasulye, sucuklu pilav, pastirmah
yumurta gibi yoreye Ozgil yeni yemek ¢esitleri olusturmustur. Bolgesel kimi
bitki ve sebzeler de (pancar, liziim gibi) yemek ozelligini ve ¢esidini etkilemek-
tedir. Uziim yemegi (Uziimleme), pancar salatasl, pancar gorbasi bolgenin ken-
dine 6zgii yemekleridir. :

KAYSERI YEMEKLERI
Kayseri’de yapilan yemekleri su sekilde siralayabiliriz.

Corbalar: Un, bulgur, tarhana, tennuri, pancar, erigte, piring ve seh-
riye gorbalandlr.

Mantilar: Boragi, etli manti, prou (peynirli) manti, yag mantisi, §eb1t ‘
manti, beli bitkme {bog mant1), firtn mant: gesitleridir.

Etli Yemekler: Pehli, sulu kofte, sac k_ebabl, testi kebaby, etli pide, pog,
kovalama, iiziimleme, pastirmali kurufasulye, Kayseri koftesi, arabagi, kursun
ast, gendime, etli patates,

Dolmalar: Patates koltesi, lahana dolmasi, pirasa dolmasi, patlican
- dolmasi, domates dolmasi, mumbar dolmasi, sogan dolmasi, biber dolmas,
yaprak sarmast.

Pilavlar: Bulgur (diig) pilavi, sade veya pastirmali piring pilavi, seh- -
riye pilavy, erigte, kuskus, cevizli peynirli makarna.

Borekler: Tandir boreg, kiymalt borek, kivrim borek, muska barek,
agma borek, kiymal yaglama, kete.

Tathlar: Hurma tathsi, oklava baklavasi, acma, giilli baklava, fin-
can agzi, nevzine, aside, un helvasy, incir dolmast.

Tirk Mutfag adi altinda «Yoresel Yemekler» ile ilgili birgok calisma
yapilmustir. Bu galismalarin gogunda toplanan yemek tarifeleri ayrintih ve ih-
tiyag halinde uygulanabilir dzellikte degildir. Bu galismalarda besin degerlerin-
den bahsedilmemistir. Bu nedenle Kayserili olan Aragtirmacit Hiilya Tulgar
tarafindan bu yoreye ait yemeklerin hazirlama ve pigirme sekilleri ile, bir por-

o siyonlarimn besin degerleri, hesaplanmig olup Tablo-1 de gosterilmigtir.

ETLI MANTL Un, yumurta vc tuz bir miktar su ile kati bir hamur
yapilir. 1 mm. kalinlikta yufka agildiktan sonra, 1,5-2 cm. lik kareler kesilir. or-
talarma kiyma, sogan, maydanoz, baharat, tuz karigimi konularak karenin 4
ucu iistte birlestirilerek iyice yapistinilir. Kaynamakta olan az tuzlu suya atthp
pisirilir. Uzerine sarmisakli yogurt ve salgali yag dékiiliir. Sumak da eklenebilir.



KAYSERI ILI'NIN YEMEK ALISKANLIKLARI ‘ 11

FIRIN MANTIL: Etli manti gibi hazirlandiktan sonra; kaynayan su
igerisine atilmadan, yaglannug firin tepsisine yerlestirildikten'sonra hafif pem-
beleginceye kadar firinda pigirilir. Mantilarin iistiinii drtecek gekilde sicak su
konur ve hamurlar suyunu gekince iizerine sarmisakl yogurt ve salgah yaé;
dokiiliir. Sumak da eklenebilir.

SEBIT MANTIL: Mayali hamurdan 20 cm. capinda yufkalar agilir ve sac,

iizerinde veya teflon tavada pisirilir ve her iki tarali tereyag ile yaglanir. Daha

sonra iizerine dnceden hazirlanan kavrulmus kiyma, sogan, domates, tuz veé;
biber karigimu dokiiliir ve sarmusakl yogurt ile servis edilir.

ARABASI: Su ve undan hazirlanmis bulamag kaynamakta olan sicak
suya eklenerek kaynatilir. Genis bir tepsinin her tarafina yayilacak §ek11de;
doékiliir ve sogumaya birakihir, Ha§lanmx§ vc kemiklerinden ayrilmig tavuk eti
ufak pargalara didiklendikten sonra kaynamakta olan tavuk suyunun iging
atihr. Yag ve undan hazirlanan miyaneye salga ve toz biber eklenerek
kaynamakta olan tavuk suyuna cklcnerek pigirilir. Sogumaya birakilan hamur
bigakla 2-3 cm. lik karelere kesilir. Kisiler ka§1klarma bir par¢a hamur ﬂe bir
miktar gorba alarak ¢ignemeden yutarlar.

KURSUN ASL Bulgur, un, tuz, toz biber ve bir miktar su ile §ekil
verilebilecek hamur haline gelinceye kadar yogrulur. Bu hamurdan ufak
parcalar koparilarak bilye scklinde yuvarlandiktan sonra, onceden islatilmig
nohut ve yesil mercimekle birliktc kaynaulir. Yag, sogan, kiyma ve salgadan
hazirlanmig karigim kaynayan kursun agina eklenir ve iizerine kuru nane
dokiilerek servis yapilir.

GENDIME: Onceden haglanm:g yarma ile bulgur, tuz, karabiber, kav-
rulmug kiyma kangumi suyunu gckinceye kadar pigirildikten sonra iizerine
eritilmig yag dokiilerek servis cdilir.

TENNURI CORBASE Bu gorba XV. yiizyilda Kayseri’de yasamig bir
sair ve aym zamanda hekim olan Aksemseddin’in 6grencilerinden Seyh
fbrahim Tennuri'nin dergihinda pisirilip halka dagiilmgtir. Gitniimiizde
Kayseri’de yine yapilmaktadir. Nohut ve mercimek yumusaymcaya kadar.
pisirilir. Un bir miktar su ile iyice ezildiktcn sonra karigima eklenir. Piring ile.

- 6nceden kavrulmug kiyma da eklendikten sonra devamh karigtirilarak piring-
ler yumusayincaya kadar pisirilir iizerine salgali yag dokiliir.

TARHANA CORBASI: Yarma, mercimek, nohut kisa sitre pisirildikten
sonra yag alinmig siiziilmii yogurt ile karistirilarak yogrulur. Bu koyu kivamlt -
kanigim uygun kaplara konularak kig mevsimine saklanir. Bir sirede mayala— ~
nan tarhana pigirilecegi zaman soguk su ilc ezilir devamh karigtirilarak pxgm-
lir, izerine salgali yag ve kuru nane dokiliir. :
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PANCAR CORBA: Kﬁéﬁk parcalar halinde scker pancan Haﬂandtktanis
sonra i¢ine bulgur, tuz, yag eklenerek pigirilir. Inmesine yakin pekmez veya'
seker eklenir. Limon suyu ilavesi ile servis edilir.

PIRASA DOLMASI: Pirasanin beyaz kistmlari 5-6 cm. uzunlugundd,
kesilir ve haglanir. Pirasalar ikiger kat kalacak gckilde iglerinden ayrilir. Sogang
maydanoz, dereotu, salga, tuz, karabiber, kiyma, piringten hazirlanan dolma igﬂ
prrasalarin igine doldurulur ve tencereye dizilerek aynen dolma gibi pigirilir.

‘SOGAN DOLMASE: Ayiklanm:s kuru soganlarin muntazam durmala®
rim saglamak i¢in alt ve st kisimlarindan ince bir dilim kesildikten sonra ig
kisimlar: ayiklanir ve kaynatxhr Kiyvma, ckmek igi, toz karabiber, tuz, mayda- :
.nozdan hazirlanan dolma igi pxynldxku.n sonra haglanmig soganlarin icerisine
doldurulur. Yaglanmg firin tepsisine dizilir ve [irinda pigirilir.

PATATES KOFTESI: Koliclik bulgur, sogan, un, yumurta, tuz, nané
ve kirmuzi biber ve az miktar su ilc yogrulur. Bu karisim yumurta bityiikliigiinde!
parcalar halinde yuvarlak koftcler yapilir. Ici agilarak haglanmis rendelenmis
patates doldurularak kapatilir. Kaynayan suda. p1§1r1hr Servis tabaklarina
alinan koftelerin iizerine kirmuzi biberli yag dokiilerck servis edilir.

UZUM YEMEGI (Uziimleme): Sogan, yag ve kusbag: etle kavrulmus
kangima, salga, tuz ve su eklenerck kaynatlir. Sari veya siyah kuru iiziim
karigima eklenerek pigirilir. Kayseri iline 6zgii olmak iizere et yerine baz
yemekler pastirma veya sucuklu yapilmaktadir. Ornegin: Sucuklu pilav, pastir-
mah kuru fasulye gibi.

NEVZINE: Un, yag ve tahin iyicc kangurildiktan sonra bir tepsiye
yayilip orta sicakliktaki firinda pembelesinceye kadar pigirilir. Daha sonra bak-
lava scklinde kesilir ve sicak iken iizerine pcl\mcz dokiiliir ve sofumaya
blrakxhr Pckmez yerine koyu bir surupla da servis edilebilir.

ASIDE: Un ve yag hafif pembclesinceye kadar kavrulur. Uzermc su vc.
pekmez eklenerek devamli karistirilarak kaynatilir. Sicak olarak servis edilir.

INCIR DOLMASE: Kuru incirlerin saplari gikarilir, ayn: yerden par-;
makla bastrilarak bir gukur agilir. Bu gukurlara déviilmiis findik ve toz seker!
karnigiou doldurulur, Yaglanmus tepsiye dizilir. .ﬂsticrini ortecek sekilde su
konularak hafif ateste pigirilir. Soguduktan sonra'ﬁzcrlgx?ine bir par¢a kaymak:
konularak scrvis cdilir. ‘ A

KAYSERI ILINDE YAPILAN KIS HAZIRLIKLAR?

* Uzitm Tursusu: Uziimler saplarindan ayrilr, Jyikafur, ici sirh kuplere? :
konur, Uzermc iizitm girast ve hardal konur. Kigmn taze {iziim gibi yenilir.
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Bostan (harpuz) Tur§usu Kiigiik karpuzlar iyice yikamur iizerlerinden
.delikler aglarak ici surh kiiplere koaur. Uzcerine snrl\c, su, tuz, ilave edilir.
- Kupun agzina asma yaprag konulup kapatilir. Kigin yenir.

Pancar Tursusu: Pancarlar yikanarak kabuklart soyulur, incc ince
dilimlenir. Kaynar suda haglanr, ici sirl kitplere konur. Uzerine su, sirke, tuz,
konup olgunla§maya birakalir, -

‘Gilaburu Tursusu: Gllaburu nohut bi‘lyﬁkli'lgimdc kirmizi top top
meyvesi olan bir bitkidir. Tursusunu yapmak igin, gilaburular olgunlagmnca
dalindan toplanir, iyice yikanip ici sich kiiplere konur. Kiipe 1 kg.kadar bugday
atilir. Uzerine su konup kisa saklanir,

) Pezik Tursusu: Pancarlarin sapi kesilir. Bunlar suda haglanir. Agzi iyice:
kapanan naylon bidonlara veya igi sith kiiplere konur. Uzerine su, sirke, tuz. .
konup olgunlagmaya birakilir. !

Kugburnu Regeli: Kusburnular yapraklarindan ayrilir, temizlenir ve
‘yikanir. Daha sonra bir tencereye konur ve ¢ok az miktarda su ilavesi ile atege
_ konulur, yumusamas: saglanir. Yumugayan kugburnu kevgirden gegirilir. Kev-
girden gegirildikten sonra tekrar atese konur. Kaynamaya baglayinca ince bir
sivt haline gelir. Bu swvi bir legenin iizerine ortiilen tiilbentten gegirilir. Bunun
sebebi gekirdeklerin ayrilmasini saglamakur. Cekirdekler ayrildiktan sonra tek- -
rar atese konulur vc kalinlagmaya baglayinca scker ilave edilir. Yogurt
kivamindan biraz daha ince bir kivama gelince ategten alinir.

i



14

SELMA BiRER‘ HULYA TULGAR

KAYSERI ILINE AIT STANDARTLASTIRILMI§ YEMEK TARIFLERININ BiR PORSIYONLARININBESIN DEGERLERI

" Tarife:

No

-

Yemegin
Adi

Pastirmali
Kuru Fasulye
Kayseri Koftesi
Uziimleme
Patates Kéftesi
Sogan Dolmasi
Pirasa Dolmas:
Sebit Mants
Firin Manti |
Etli Mant1
Arabagi
Kurgunagt
Gendime
Sucuklu Pilav

 Erigte Corbas1

Pancar Corbas
Tennuri Corba
Pancar Salatast
Nevzing

Aside

Incir Dolmas:

~ Bir porsiyon
Miktan Gr

250 gr.
200 gr.
280 gr.
250 gr.
230 gr.

1300 gr.

400 gr.
300 gr.
200 gr.
380 gr.
320 gr.
250 gr.
350 gr.
200 gr.
300 gr.
200 gr.

. 200 gr.

350 gr.
150 gr.
200 gr.

Enerji

Kalori Karbonhidrat

456
511
593
436
263
435
989
729
762
423
371
200
642
220
148
394

65
1519
516
681

542
30.0
63.7
458
236
55.7

1312
855
86.0
35
502
202
86.2
250
165
413
135

226
93.0
322

171
36.2
30.7
229
15.5

- 170

314
340
334
243
13.5
11.0
219
104
7.0
19.1
0.1
593
14.0
594

Fe

A Vit
(v

424
2000
487
1008
1228
867
1087
1752
1764
867
328
236
500
331
410
212

- 27 .
1167

510
827

B1. Vit

mg

0.55°

0.46

0.07
0.14
0.04

0.36,

0.23

B2. Vit

mg

0.21

0.20
0.17
0.16
0.35
0.40
0,36
0.12
0.27
0.15
0.07
0.07
0.18
0.04

0.04
0.07
0.31
0.15
0.08

Niasin
mg

C. Vit

mg

—h
OB HWO N
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KAYSERI ILINDE BAZI ‘Y‘i‘-[ECEK. VE
YEMEKLERIN MAHALLI ISIMLERI

agure: tath ag.
ayran: calkalama.
badem: adiyaman.
baharat: avcar.
bagsogan: ker.
¢emen: gaman
cerez: iilii.

¢ig borek: kiymali borek.

domates: kavate.
ekmek: ekelemek.
etli pide: civakl.
ham karpuz: galak.

hamur mayasi: eggamur.

hamur yumagy: kiint.
havug: piigiikli.
igde: gal,

kabak: gabah.
kavurma: sizgit.
kayist: bitirge.
kebab: soviitme.
kusir: eremik.

kuru kayst: ¢ir.
kuru fiziim: karuburcu.
lahana: ilaane.

maydanoz: madenis.
mumbar dolmas:: gidik.
pancar: kogabagi-dip.
pancar yapragz: piir.
patates: kumbur.
patlamug musir; hig.
patlican: baldircan.
patlican kebab: kovalama.
pestil: bastik.

pide ekmek: lavas.
pismaniye: telteli.
sadeyag:sayyag.
salatalik: zavrak.
sucuk: iriggik.

sulu ispanak yemegi: borani.
susam yagi: sirgir. '
tahin: daan.

taze ycsil sogan: piil.
ufak bulgur: pit pit.
iiziim: eldas.

yagsiz peynir: ¢okelik.
yarma: hilise.

yufka: diiriim.



16

SELMA BIRER- HULYA TCLGAR

KAYSERI IL'NDE YEMEK HAZIRLAMADA VE PISIRMEDE
KULLANILAN MUTFAK ARACLARININ' ,
MAHALLI iSIMLERI

bodu: su testisi,

borag: tahtadan yapilmig su tagimaya yarayan kap

ciba: iistii agtk, yayvan genis scpet.

¢irba: bakrag.

gineger: bityiik kalbur.

¢omee: sulu yiyecekleri tencereden tabaklara bosaltmak igin kullamlan

uzun saplt kepgc

dolak: ince tahtadan yapilmig yag saklamak igin kullanilan kap.
egic: kovandaki bali kesmek veya hamuru tahtadan kazimak i¢in kul-

lanilan alet.

egri agac: yufka pisirilirken kullamlan incc uzun yasst agag.

cvrag: yufka tahtasi.

gustanc: bakirdan yapilmig iginde su isitilan kenarh bityiik tencere.
helke: bakirdan yapilmug bityitk su kovasi.

hereni: kiigiik kazan.

hedirget: odun atesi ile yemek pisen ocal\larda tencere altina kurulan

uzun demir gubuklar.

ilaance: kiiciik legen, mant1 veya borek agi pigirmek i¢in kullamilir.
kediyemezlik: yiyeccklerin saklandis tel dolap.

kelen: meyve saklanan yer.

kesk: legen.

kevgir: kopiik tutan veya stizme 1§l<,m1 icin kullanilan bir cesit siizgeg.
kulck: 5-6 kg. yogurdu alabilen ince tahtadan yapilmig yogurt kab. .
lengari: tabaktan daha bityiik diiz bakir kap.

1dngiir: yogurt stizme kabu.

magdafa: magrapa, bakirdan yap11m1§ ici kalayli, saph, bardak ycrme su

i¢in kullanilir.

oklaa: oklava, yufka agmada kulianilir.
olbe: yopurt kitlegi.

- Ozitk: igl sirh yag kiipi.

pinavut: hamur tahtasi.
sahan: bakirdan yapilmig yemek tabag.
sakgak: tahta kagik.

,sini: yayvan, incc kenarly, fizerinde yemek yenilen bityiik bakir tepsi.

sirilani; sira kaynatmaya yarayan bilyiik bakir legen.

taka: bag ve bahgelerde kullanilan kapaksiz dolap.

telis: un uvali.

tuluk: kuzu ve kegi derisinden yapilmig yag ve peynir tulumu.
ufluk: ekmek bigagt.
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iizlitk: topraktan yapilmig canak ve giivecler.
iizniik: kiigitk ¢omlek.

yaglenek: un elemeye yarayan tel elek.

yagrik: et parcalamaya, dogramaya yarayan tahta.

SONUC:

Tarimsal ekonomik yapisinin bir gostergesi olarak Kayseri Mutfagi’'nda
hamurisi -yiyeceklerin oldukga yaygin oldugunu gérityoruz. Halk geneliikle
baharatli, biberli ve hamurlu yiyeceklere diigkiindiir. Aragtirmact Hiilya Tul-
gar bolgenin yemek yeme aligkanliklarimi ¢ok iyi bildiginden Kayser: iline ait
yemeklerden 20 adedi standartlagtirilmig ve besin degerleri hesaplanmugtir,

KAYNAKLAR: ! .
1- Aykut. M. : Bazi Kayseri Yemerlerinin Besin Degerleri ve Protein
Kalitesi. Bes. ve Diyet Der./J.Nutr. and Diet. 16: 1987 s, 191-198

2- Besinlerin Bilesimi: Derleme Komitesi, Tirkiye Diyetisyenler
Dernegi Yayint: 1, Cag Matbaasi, Ankara, 1983.

3- Biver, S. : Tirk Toplumlarinda Yemek Yeme Aliskanliklari ve Tirk
Mutfaginin Ozellikleri, Tiirk Folkloru Arastirma Dairesi Yaynlari. G.U. Basin
ve Yayin Yiiksekokulu Basimevi, Ankara, 1984, s. 13-25,

4- Deniz, R, Karabulut, A.R.: Seyh Ibrahim Tennuri Dlvam Giilsen-i
Niyazdan Se¢meler. Emek Matbaasi, Kayseri, 1983

5- Hamit, H .: Kayseri Sozliigii, Kayseri Halk Kitaplar: 2, Yeni Matbaa,
. Kayseri, 1964.

6- Kayseri Il Yaligi, 1973, Ayyildiz Matb=asi, A.S.

7- Oguz , B .: Tirkiye Halkiun Kiltiir Kokenleri 1. Girig Beslenme
Teknikleri. Istanbul Matbaas, Istanbul, 1976.

8- Ozulu, Y.E. : Kayseri, (Arastirma ve Inceleme) Is Matbaacilik,
Ankara, 1973. :

9- Ozdemir, M. : Kayscri'nin Pastirmaciltk Sanati, Kayseri Matbaas;,
Kayseri, 1981. ~ ’ '

-10- Tulgar, . : Kayseri Il'nin Yéresel Yemek Tarifelerinin Stan-
_dartlagtirilmas: ve Besm Degerleri. H.U. Beslenme ve Diyetetik Programt
Mezuniyet Tezi, Ankara, 1986.
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11- Halkla Goriigmeler: Hayriye Baltaci, Lamia Tulgar, Remziye
Sakalli. ‘

Kaynak Kigiler ve istenilen Bilgiler :

Hayriye Baltact, Kayseri 1922, ev hanimi. aym zamanda baklavacilik yapiyor. Bak-
lavalan, yaminda cahgtirdifh birkag kisiyle birlikte kendisi yapiyor. Kendisi okuryazar olup su
anda dul. : .

Sari)‘re#Sakalh: Pinarbagt 1920, ev hamml?okur-yazar ve dul.

Resmiye Sakalli: Pinarbagi dofumiu. DoZum tarihi bilinmiyor. Kendisi 1987 yilinda

_ vefat etti.
Léamia Tulgar: Pinarbagt 1932. ev hamimu. {lkokul mezunu, evii.
Duriye Ozden: Kangal-SIVAS 1930, ev hanim, iikokul mezunu, evii.

Yukanida adi gecen kaynak kisiler verdikleri bilgileri bityiiklerinden
gorerek Ogrenmigler: Hayriye Baltaci ve Sariye Sakalli yemek konusuna ozel-
likle ilgi duymuslar bu konuda ¢aligmalari'olmustur. Simdi ikisi de gevresin-
dekilerinin yemek konusunda danigtiklary, bilgilerine bagvurulan kisilerdir.

SUMMARY
Food Habits, Recipes and Kitchen Utensils in Kayseri

Since food habits is an important clement of culture. we will study these habits in
Kayseri where almost every country and village has special dishes with sepecial names. The
Kayseri kitchen has a wide range of dishes. Under the title «Turkish Kitchen» several studies
have been made about the regional dishes. but most of the recipes collected during these
studies are not safficiently detailed and are of no practical use. Moreover, in these studies the
nutritious values of the dishes are not given. That is why twenty of the dishes belonging to this
region. have been standardized and their nutritious values calculated. Apart from this the
kitchen utensils used in this region have also been examined.



