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Kastamonu’da Yemek

Kltlrd

Eyiip Akman
Yrd. Dog. Dr., Kastamonu Universitesi Egitim Fakiiltesi
Ogretim Uyesi

Kurutulmus biberler

Konar-géger bir hayat yagayan eski Tiirklerin baglica gecim kaynagini hayvancilik
olugtururdu. Nitekim onlarin yemeklerinin ana maddesi de hayvan ve hayvan iiriin-
lerinden miitegekkildir. Ister aligkanlik isterse de temel beslenme gidalar sayildik-
lar1 igin hayvansal driinler, bugiin de Kastamonu mutfaginin vazgecilmezleridir.
Et, siit, yogurt, yumurta, ayran olmadan zengin bir sofra diigiiniilemez.

Hemen hemen biitiin yemeklerde, 6zellikle ¢orbalarda yogurdun mithim bir rolii
vardir. Yemeklerin yogurt ile terbiye edilmesi Ttirk mutfaginin ana ézelligidir. Bu
ylizden Kastamonu ve cevresinde yemeklere katildiklari icin yogurda “katik” adi
verilmektedir. Bu tabire bugiin Orta Asya lehgelerinin ¢ogunda ayni anlamiyla te-
sadiif ediyoruz.’ Yine Kastamonu ve ¢evresinde siit ve siit mamullerine “tirtin” adi
verilir. Bu kelime eski Tiirk¢ede “beyaz, ak” anlamindadir.

Bu aragtirmamizda mevcut yayinlardan ve kendi derlemelerimizden hareketle
bazi Kastamonu yemeklerinin ad ve tariflerini burada belirtecegiz.

CORBALAR

Kastamonu yemeklerinin ilk aragtincilarindan sayilan Ahmet Gokoglu 1962 yi-
linda “Kastamonu Corbalari” adli bir makale yazmis ve bu makalesinde 38 gesit cor-
banin tarifini vermigtir.* Bu corbalarin ana ve alt baslik halindeki listesi s6yledir:

1- Tarhana gorbalari - Misir yarmasi ¢orbasi

- Sade tarhana - Yarma as1

- Kizileikls tarhana - Iri corba

- Eksili tarhana

- Iri tarhana 3- Piring corbalari

- Stit tarhanasi - Sade piring ¢orbasi

- Ak tarhana - Stithii piring corbasi

- Su tarhanasi - Yogurtlu piring corbasi

- Pancarli tarhana - Mercimekli piring corbasi
2- Bulgur corbalar: 4- Terbiyeli corba

- Sade bulgur corbas: 5- Ecevit corbasi

- Siitld bulgur corbasi 6- Toyga corbasi

- Yogurtlu bulgur corbasi 7- Yayla corbasi

- Mercimekli bulgur corbasi

- Ana kiz corbasi 8- Arpa yarmasi ¢corbasi

- Cakir corba - Goce corbasi

- Misir bulguru ¢orbasi - Akdene corbas:
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9- Mercimek gorbalan
- Sade mercimek gorbasi
- Piringli corba

10- Kegkek corbalar
- Gople corbas
- Bugday gorbas:
- Misir kegkegi corbast

11- Asure gorbas)

12- Bulamag gorbalan
- Sade bulamag corbas:
- Pirincli corba
- Mercimekli corba
- Un corbasi
- Yumugak gorba
- Sagtim corbasi

13- Eksili bulamag corbasi
14~ Bkgi corba

15~ Misir bulamact
- Misir unu ¢orbast
- Malak gorbasi

16- Nigasta bulamac
- Nigasta gorbasi

17- Ovmag corbalan
- Sade ovmag ¢orbas:
- Biringli corba
- Un gorbasi

18- Meyane gorbasi
- Kavurma corbast
- Un kavurma gorbasi
- Un kizartma ¢orbasi
-Dana agi

19- Tatar corbalari
- Kesme gorbasi
- Hamur gorbas!
- Mercimelkli hamur corbasi
- Mangir corbasi

30- Makarna gorbalan

- Sarmusalkli gorba -

- Mercimelkli hamur gorbasi
21~ Brigte corbast

22-Tutmag ¢orbalari
- Sade tutmag corbas!
- Mercimekli corba
- Piringli corba
-Yaytm corbast
- 8iitlit yayrm gorbasi

23- Ekmek corbast
24- Irmik gorbas
a5- Diigiin corbas:
20~ §ehriye gorbas:
27- Iskembe gorbas
28- Bag corbast

29- Tepsi corbasi
30- Balik corbasi
31- Patates corbasi
32- Sebze gorbasi
33- Kestane ¢orbast
34- Fasulye corbasi
35- Fasulye-Siyaz corbasi
36- Giilil corbas:
37- Mantar gorbas:
38- Hagul corbast

Nail Tan Kastamonwnun Unlil Yemek, Yiyecel ve Icecekleris adls
caligmasinda yukarida babsedilen Ana ktz ¢orbasinin tarifi-
ni daha detayli olaralk anlatmaltadir.

Ata Erdogdu Kastamonu Folklorut adli caligmasimin ikinei
cildinde Kastamonu mutfagindan séz eder. Brdogdu sozii
gegen kitabinin kendi derlemeleri ve Ahmet Gékoglw'nun

caligmalarina dayali olarak hazirladi yemekler béliimiinii;

corbalar, tathilar, sac elkemelderi, diger ekmekler ve diger ye-
melkler bagliklars adi altinda vermigtir.

‘Abdiilkerim Abditlkadiroglu Kastamonu yemellerini ta-
nittig1 bir bildirisinde yukaridaki gorbalarin gegit ve tarifle-
rine bazt ilavelerde bulunmugturs

Ziimriit Nahya ise “Kastamonu Mutfak Diinyasindan” adli
yazisinda corba adlarini vermekle yetinmigtir.®

Bu caligmalara fhsan Ozanoglw'nun yayinlanmamus ga-
Ligmalarini da ilave etmeliyiz. Thsan Ozanoglu'nun MIFAD
Yazil Belge Demirbag Kayit Defteri'nde bulunan caligmalan
sunlardir:

Sifali Besinler: Meyve, Piring, Balik, Yumurta, Kuru Meyve-
ler, Tarhana, Nebati Yaglar, Bal, Nigasta, Siit ve Miigtaklari, Fa-
sulye, Cimit, Kiimes Hayvanlari, Meyveler, Koyun Eti.
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Zararh besinler: Pastirma ve Sucuk, Xizartmalar, Baharl-
lar, Manda Eti, Turgn, Keci Eti, Hayvani yaglar, Sirkeli Yemel
ve Salatalar,

Ayrica Ozanoglu'nun mutfak kiiltiriiyle ilgili meslek
gruplan ile caligmalart da vardir. Bunlar Kastamonuodaki
Tabaklar, Gozlemecilik, Agevleri, Muhallebiciler, Tiritgiler,
Megrubatcilar, Pekmezciler, Piryancilar, Kofteciler, Kebep-
cilardir? .

Bu caligmalardan hareketle, agagida birkac corba tarifi
vermekle vetiniyoruz. .

PACALAR

Ayale pagast ve kelle pagasma ilaveten kaynatilmig kemik
etinden de paga yapilir. Hatta bunun igin etin en iyi ve yagh
yerleri secilir. Kighk ihtiyac icin fazla miktarda kaynanlip ten-
cerelere basilir. Thtiyaca gére bigak ile kesilerek alinur. Uzerine
su ilavesiyle isitilaral yenir. Bunlardan baglka dag pagas: da
denen dereceye giren piring pacasi ile patites pagast da var-
dir. Piring pagas: s6yle yapilie: Bir bardak piring, -pilav pisirilir
gibi haglanur. Bir kagik nigasta, bir yumurta ve biraz yogurt
bir tasta hazirlamr, tercihen kuru kiyma katilir ve icine piring



Ecevit Corbasi
Fotograf: Fahri Ozbek

eklenir. Hafif ategte fikirdayacak derecede pi§i'riiir. Ayrica su
katilmaz, yogurt civitilir. En tste kirmizi biberli tereyag do-
kiiliir. Patates pagasinin yapilist da s6yledir: Ince dilimler seklinde
kiyilmis patates, sogan ve yagla kavrulur. Bir tasta bir yumurta
cirpilip icine bir kagik nigasta ile bir miktar yogurt eklenir. Iki
dis sarmisak déviiliir. Yogurt kararinca civitilir. Igine 'patates-
ler konur, kiyma da dogranip bir tencerede (tercihen miklama
sahaninda) pisirilir, birka¢ kere fikirdayinca alinir, tizerine
boya biberi katilarak eritilmig tereyagi dokiilir.®

Ozellikle yarma, ovmag, toyga, tarhana ve cesitleri kike-
ni eski Tiirklere kadar ¢ikan gorbalardir. Mesela Kirgizlar
yogurtlu un corbasina “atala” derken, Orta asya’daki diger
Tiirkler “yarma”ya “carma” adini vermektedirler.

Sulu Paga

Malzemeler: 1 biiytik patates, 2 dig sarmusak, 1 kise yogurt,
2 kagik un, 1 yumurta, 2 kagik tereyag, tuz, karabiber, pul
biber, yeterince et suyu

KASTAMONU'DA YEMEK KULTORD
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Dondurma Paga
Fotograf: Fahri Ozbek

Yapilisi: Patatesler rendelenip et suyu ile pigirilir. Pigtikten
sonra sarmisaklar ezip, yogurt, un, yumurta girpilir. Karig-
tirlip patatesin icine konur. Tuz, karabiber ve pul biber ilave
edildikten sonra, tereyag eritilip izerine dékilir.

Dondurma Paca

Malzemeler: 3 yumurta, 3 kagik yogurt; 1 orta boy patates,
sarmisak, tuz, karabiber, tereyag, kiyma '

Yapthsi: Tereyagi ile kiyma kavrulur. Biber ve domates salca-
st konur, pul biber atilir. Tepsiye dokiiliir, malzeme ile harman
edilir. Yumurta, yogurt, patates rendelenir; sarmisak, tuz, bi-
ber ¢irpilir. Firina siiriilir. Uzeri kizaracak sekilde pigirilir.

Ogmacg Corbasi

Malzemeler: 1 yumurta, un, 2 dig sarmuisak, 1 kise yogurt,
1 kagik tereyagy, tuz, kirmizi toz biber ve nane

Yapilist: Yamurtanin sarist un ve su ile ufalanir (bulgur gibi
olur). Kaynayan suya karigtirilarak konu. Kaynayip pigtikten
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sonra sarmisakli yogurt ilave edilir. Uzerine tereyag, nane ve
kirmizi biber konur.

Akdene (Goce) Corbasi

Malzemeler: 1 bardak akdene (yikanip suya islanir), 3 bar-
dak yogurt, tuz, karabiber, su (et suyu), nane

Yapihs: Akdene suda pigirilir. Yogurt iyice ¢irpilir, karig-
tirarak pigirilir. Uzerine kizdirilmig tereyagi ve nane, biber
dokiiliip servis yapilir.

Yag Tarhana )

Malzemeler: 1 kg kaymakli yogurt (yogurt kaymaklari bi-
riktirilerek yapilir), yarim kg domates, yarim kg sogan, 1 kg
salcalik kirmizi biber, 1 demet dereotu (tarak dali tohumu ile
beraber), 1 demet yesil nane, tuz, un

Yapilhisi: Yogurt, domates (haglanip kevgirden gecirilen),
kirmiz: biber, sogan, dereotu, nane, tuz bir hafta bekletilir.
Stizgecten gecirilir. Tencereye konan malzeme ocakta 1lik
hale getirilir. Aldig1 kadar un ve tuz ilave edilir, kat: hamur
yapilir. 2 glin mayalanmaya birakilir. Kabaran hamur kaplara
konularak buzdolabinda saklanir.

EKMEKLER

Ahmet Gokoglu'nun bagka bir yazis1 “Kastamonu Ekmelk-
leri™ adim tagir. Bu makalesinde Gékoglu 51 adet ekmek
tarifi vermigtir. Fakat bunlarin 14’ti malzeme ve mahiyet iti-
bariyle digerleriyle ayni oldugu igin, bu say1 37 olarak kabul
edilmektedir.

Kastamonu ve koylerinde ekmek deyince iki cesit ekmek
akla gelir. Bunlardan birincisi kadinlarin ocakta sac iizerin-
de yaptiklar: yufka, digeri ise 6zel ve genel firinlarda yapilan
cargi ekmegidir. Ozel firinlardan kasit, sahsa ait olan ¢orek
vb. ekmeklerin yapildig: firinlardir.

Yufka da kendi arasinda cesitlere ayrilir. “Ak ekmek” ve
“bigi” bunlardan bazilaridir. Ak ekmek, sac iizerinde teker
teker yapilir; bigi ise bir yufka pigmeden tizerine diger yuf-
kalarin konulmasi yani ayn: anda sekiz on ekmegin iis tiste
pisirilmesi sonucu yapilir.

“pk ekmek” tabiri eski Tiirker tarafindan da kullanilan bir
tabirdir, Harezmsahlar ¢aginda bu ekmege “ak 6tmek” de-
nirken Babiirname'de de sik sik ak ekmekten soz edilir.”

Etli Ekmek

Kastamonu’nun yurticinde en cok {in yapmug yiyecegi, “etli
ekmel”tir. Bu etli ekmegin Konya'nin etli ekmegiyle uzaktan
yakindan ilgisi yoktur. Firinda ve sac iistiinde iki gekilde pigi-
rilmektedir. Once, evlerde sac lizerinde pigirilen seklini tarif
edecegiz. Malzeme (8 kigilik): 1 kg orta yagl ve iki defa ma-

Azdavay’da yufka yapan kadinlar

KASTAMONU'DA YEMEK KULTORD

Uryani Erigi
Fotograf: Fahri Ozbek

kinede ¢ekilmis dana kiymasi, 2 kg un, 2 biiyiik bag sogan,
yarim demet maydanoz, karabiber, kimyon, tuz, 2 yumurta,
1 cay bardagi sivi yag.

Once ekmegin pigirilecegi sac hazirlanir. Sacin iistii gii-
zelce silinir. Alti, cukur tarafi islatilarak kille yarim santim
kalinhiginda kaplanmir. Sacin altinin kiillenmesinin sebebi,
¢ok kizip yakmamasi icindir.

Sonra et hazirlanir. Soyulmug 2 bag kuru sogan, yarim de-
met maydanoz, arzu edilirse yesil biber ince ince dogranir.
Bir tencere icindeki kiymanin tizerine dékiilir. Karabiber,
kimyon, tuz da katilir. Biraz suyla birlikte kiyma ve lezzet ve-
riciler karigtirilir. Tahta kagikla karigtirilarak et, macun gibi
mamura siiriilecek hale getirilir. Bu malzeme, ekmegin i¢ine
konulacak kisimdir. Hazirlanan karigim beklemeye alinir.
Bu sirada sogan, baharat, maydanoz etle iyice karigir. Yani et,
terbiye olur. Eskiden kiyma, et kiindesi tizerinde etin satirla
ince ince kiyilmasiyla hazirlaniyordu.

Sira hamurun hazirlanmasina gelmisgtir. Hamur teknesi
veya hamur legeninde boreksiz undan mayasiz hamur yogru-
lur. Hamurun igine 2 de yumurta kanigtirilir.

Hamur yogrulurken veya et hazirlanirken bir kisi de ek-
mekle beraber yenecek veya icilecek “sogukluk”u hazirlar.
Etli ekmegin yaninda mutlaka soguk bir yiyecek veya icecek
bulunur. Ayran, cacik, pestil ezmesi, kizilcik eksisi, dryani
erigi hogafi, komposto cesitleri baglica sogukluklardir. Bun-
larin hicbiri bulunmazsa yogurt ayni gérevi yapar.

Etli ekmek, evlerde ocak 6niinde pigirilir. Evin hanimi oca-
gin dniine temiz bir értil serer. Oturacag minderi ve yufkay:
acacag yuvarlak tablayi tizerine koyar. Ince mege ve cam dal-
larindan odunlarini ocagin uzanabilecegi kbgesine yerlegtirir.
Kiigiik bir yag tavasinin igine bir parmak kadar siviyag doker.
Kiiciik bir sopanin ucuna baglanmig bez parcalarindan olugan
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Etli Ekmek
Fotograf: Fahri Ozbek

yag slirecegini (siirgti denir) tavanin igine daldirir. Oklavasini,
ekmegi cevirecegi biclegecini, hamuru kesecegi eysireni geti-
rir, temizler. Terbiye edilip bekleyen et tenceresini getirir. Tah-
ta kagikla iyice karigtirir. Hamurun fizerine siiriilecek kadar
cwik degilse su katip tekrar karigtirilir. Ocagi yakar, Odunlar
biraz tutugunca iizerine sacayagini koyar. Alt1 kiillenmis saci,
sacayaginin fizerine kapatir. Bu hazirliklardan sonra bir de
pigmis ekmekleri koyacagi tepsiyi tablanin yanina koyar ve
tablanin 6niine oturur. Oniinde énliigii vardur.

Sira, ekmegin pigirilmesindedir. Hamuru tekrar yogurup
eysirenle yumurtadan biraz biiyiik bir par¢a koparir, yuvarlak
tablanin iizerine koyar. Una bulayip yapigmasini énleyerek
oklava ile 2-3 mm kalinliginda agar. Agilan ilk yufkalar ev
kadini sact kontrol bakimindan ekmek olarak pigirir. Bu ek-
meklere “serme” denir, Pigen sermeleri ekmek tepsisine altlik
olarak koyar. Asil etli ekmekler yagli olacagindan, sermeler
tepsinin yaglanmasini 6nler. Serme ekmeklerden sonra etli
ekmegin yapimina gegilir. Hamur, yaklagik 40-50 cm ¢apinda
ve 3-4 mm kalinliginda oklava ile agilir. Agilan yufkanin yari-
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sina, et tenceresinden iki kagik kiyma alinarak yayilir. Tahta
kagikla yapilan bu iglem sonucunda yufkanin yarisi kiymals,
yarist kiymasiz olarak gériiniir. Yufkanin kiymasiz bélimi,
kiymali béliminiin tizerine elle kapatilir. Kiymanin pigerken
dokiilmemesi icin kapatilan kismin uglari parmakla bastir-
lir. Boylece ekmek, pismeye hazir hale getirilir. Oklava iizeri-
ne alinan ¢ig ekmek, kizgin sacin tstiine serilir. Ekmegin bir
ylizli pigerken ev kadini ikinci par¢a hamuru tablanin iistiine
koyup agmaya baslar. Iki-ti¢ dakika icinde ekmegin bir ylizi
piser. Biclegecle ekmegi gevirir. Pigen yiize yag siirgiisiiyle
yag siirer. Tablanin iizerinde yufkanin igine kiyma déger. Ka-
patir. Ikinci ekmegi de sac iistiine alir. Birinci ekmegin diger
ytizii de pigince biglegegle gevirir, bu yiizii de yaglar. Sonra iki
yiizii de pigmis ekmegi biglegegle tepsiye alir. Yaglama iglemi
midesi hassas olanlar igin tepsiye alindiktan sonra margarin
yoluyla da yapilmaktadir. Ekmeklerin birbiri ardi sira pigiril-
mesi boylece siiriip gider. Etli ekmek sicak sicak yendiginden
yemek masasinda ancak bir veya iki kisi bulunur. O doyunca
bagka biri oturur. Sogukluk masa veya sofra iizerinde daima
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hazirdir. Masada elkmek yi.yen kisinin tabagindaki ekmekler
azaldikca yenileri konulur. Yetismig insanlar ortalama d¢-
bes etli ekmek yiyince doyarlar. Etli ekmelk &§le iizeri yenir.

" Agir olur diye aksamlar: yenmez. Cumartesi veya Pazar glin-

leri Kastamonulu ailelerin vazgegilmez dgle yemegidir. Ani
bastiran misafirler de etli elemekle agirlanir. Bv kadinlari igin
etli elkmel pisirmek, diger yemellere nazaran daha kolay gel-
mektedir. Yabanci misafirlere bag ikram, etli ekmekeir.

Etli ekmege benzer sekilde aym usulle yogurtlu (torba
yogurdu), patatesli, 1spanakly, cékelekli, mantarli ekmek de
yapilir. Fark, yufkanin igine konulacale malzemenin hazir-
lanigindadir.

Btli ekmek, Kastamonu'da firinlarda da yapilmakeadir.
Ancak, firmnlarda yapilan gekli lezzet ve yumugaklik baki-
mindan evlerde yapilandan oldukea farklidir. §ekil olarak da
bilyiikeiir. Bir tanesinin bir kigiyi doyurmas: hedeflenmigtir.
$imdi firinlarda yapilan etli elkmegi tarif ediyoruz:

Malzemeler: (z kigilik): 150 gr orta yagli dana lkiymast, 200
gr. simitlilchamur, 1 bag sogan, karabiber, pul biber, kimyon,
maydanoz, tuz

Bir tencere iginde kiyma ve diger malzeme biraz su dokiile-
rek tahta kagikla iyice karigtirilir, macun haline gelir. Firinda
genellikle 3-4 kg hazir elemek igi bulunur. Fininer simitlik ha-
murdan daha énce yaptif pdziilerden (yuvarlak kiigiile hamur
parcasy) birini tezgihin tizerine alir, Una bulayarak merdane
ile acar. Yufla kadar inceltmez. Agilan yufkanin yarisina ten-
cereden tahta kagikla aldif tic kagik terbiye edilmis kiymay:
yayar, Diger yarisuu kiymali kismin izerine kapatir. Yarum
daire sekline gelen yufkanin uglarini etin dskiilmemesi igin
parmaldariyla bastirir. Firin kiireginin dizerine alir ve kizgin
firma siirer. Ug-bes dakika sonra kiirekle gelcerek pigip pig-
medigini kontrol eder. Pigmemisse tekrar firma stirer. Pigen
ekmelk, firnndan alindiktan sonra alt ve fisti kahvalttik mar-
garinle yaglanir. Biiyiik firnci blgaglyla lesilerek firin iginde-
Ii masalara servis yapilir. Miigteri genellikle ayranla, yogurtla
etli ekmegi yer. Firinda pigen etli ekmek evlere gotiiriilebildigi
gibi, yufkann igine konulan malzeme evlerde hazirlanarak
sadece pigirme iglemi firmnlarda yaptirilabilmelktedir,”

Kastamonu'da etli ekmekten bagka pastirmali ekmek de
meshurdur. Bunlara ilaveten serme yaglamast, katmer, gizle-
meler (cok cesidi vardur), cizleme, yogutlu elkkmek, gullama ek-
megi, kete, sirken ekmegi, kalkirdakl ekkmek, kiil ¢oregi, sam-
s1, katmerli corek, pufbiregi, ¢ig borel vh.lerini sayabiliriz.

Cizleme

Hamuruna un, su ve tuz, ilaveten yumurta da katilir, Bsas
gerekliligini yumurta saglar. Cizlemenin degisik bir yapiligt
da goyledir: Hamur tavaya dokiliip ters gevrilir, ikincisi de
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bdyle yapilir. Ikisinin ortasina gig, etli ekmek eti konur. Bay-
lece yeniden pisirilir ve yaglamir.

Kete

Kipcak ve Memlil Ttirkleri tarafindan da bu adla bilinen
kete, 6zel olarak yapildig: gibi, evlerde yapilan firin ekmele-
lerinin frina atilmasint takiben, firtnin agiz tarafina konan
pideye benzer kiigiik ekmeklerdir. Sade oldugu gibi arasina
kiyma veya bagka bir ig de konulabilir. Somunlardan &nce
citktig icin ve taze somunlara belitli bir siire bigak vurmale
iyi olmayacagindan, sabirsizlikla bekleyenler, dzellikle go-
cuklar ve hamileler tarafindan zevkie yenen bir cegittir. Buna
pide, fodla veya koca gormez de denir. Muhtemelen evin erke-
gi ig baginda oldugu saatlerde yapildigindan ve ev halk: tara-
findan kapisildigindan koca gérmez denmigtir. Ayni ekmege
Kiire ve Inebolu'da hodalak denir.*

Su Boregi

Malzemeler: 1 lkg un, 8 yamurta, 1 gay bardagi su, peynir, un,
tuz ve maydanoz 4

Yapihgt: Yumurta, su, un ve tuz hamur haline getirilir. 18
adet pazi yapilir (ceviz bilyiikligiinde) yuflalar agilir, seri-
lir. Bol maydanoz ve beyazpeynirle i¢ hazirlanir. Tencerede
su kaynatilir, tuz konur. Yufkalar haglanir, gikinea sogul
suya konur. Temiz bir bezle suyu alinir. Her yufka tereyagi
ile yaglanir. Dokuz yufka yaglanmug tepsinin altina araya i¢
konur, izerine tekrar yuflkalar yaglanaralk konur, en fistiine
sade yuflka konur.

Gullu Borek

Malzemeler: 10 adet sac yufkass, 5 yumurta, 3 kagik tereyagi,
tuz ve karabiber

Yapihs: 2 yufka fist {iste yaglanarak serilir. Tavada kalan te-
reyagindan bir miktar ayrilir. Tavada eritilen yaga yumurtalar
kirilir, tuz karabiberle karigtirlarak pigirilir, 6 adetyufka elle
pargalanir ve yagda pigen yumurtalann igine atilarak karigt:-
rilir. Hazirlanan harg tepsideki yufkalann izerine dokilir.
Kalan yufkalarda serilir ve izerine ayrilan yag dolkdliir.

Bandirma

Bandirma kelimesi Tiirlkee olup ban-(mak) kékiinden gel-
mektedir, Kastamonu merkezde bu kelime “banduma”, Arag
ilgesi ve kéylerinde “bandurma” geklinde telaffuz edilir. Bu
yemegin illc ortaya gilag tarihi, Kastamonu tarihi kadar eski
olsa gerektir, Giinkil biz Tiirklerin karakter itibariyle hamur
igi yiyeceklere diigkiinliigii inkr edilemeyecek bir gercektir,

Kig aylarinin vazgecilmez yiyecegi olan bandirmanin sof-
ralarimiza gelinceye kadar gegirdigi hassas evreleri burada
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kisaca agiklamakta fayda vardir, Bu yemek icin evvela bir ibi
(hindi} veya kazin, iyice beslenmesi lazimdir. Baz1 gevrelerde
kaz tercih edilirken bazilarinda hindi tercih edilmeltedir. Ka-
zin yagimn ve etinin “agir” oldugu ifade edilmeltedir,

Ocak veya subat aylarinda yumurtlamaya baglayan hin-
di, yaklagik 30-40 yumurta yumurtlar. Bu yumurtalar gok iyi
sekilde saklanmali, donmamasi icin bir beze iyice sarilma-
lidsr. Hindi, giiliik olunca yani kulugka zamam gelince, bu
yurnurtalar hayvanin altina dzenle dogenir. Bu igi bilen baz
usta kadinlar, yumurtalan hayvanin altina koymadan 6nce,
yumurtalarin tohumu olup olmadigin: kontrol ederler. Bu ig
icin karanlik bir oda ya da ortam haziranir. Bu karanlik oda-
da yakian bir mum veya herhangi bir igikla (bu islem eskiden
lamba veya idare lambas ile yapilirdi) tek tek yumurtalara ba-
kalir, tohumu olduguna kanaat getirilirse o ynmurta hayvanin

.altina konurdu.

Tavuklar 21 giinde, hindiler ise 30 glinde civciv qikartitlar.
Kazlarin kulucka siiresi de bir aydir. Stiresi tamamlanan hay-
vantn illcyavrulan gikmaya baglar. Bu illk giinler cak énemlidir.
Ciinkd bu yavrularin gimemesi lazimdir. Bu yavrulara bir-
kag giin, yagda pisirilmis yumurta yedirilir. Daha sonra bun-
lar normal yiyeceklerini yemeye baglarlar. Kaz yavrular: yani

~ “fidik"ler hindiden daha hassastir. Fakat bunlar hindiden daha

cabuk gelisir ve biiyiir. ki ay gibi kisa bir siire icinde anneleri-
nin boyu kadar olurlar. Hindilerin ise geligim siiresi daha yavag

ve uzundur. ilk giinlerde hindi yayrulart ok sicak bir ortam-

da bulundurulmahdir. Aksi takdirde bu hayvanlarin bacaklar
kwvrilir (dBner), yani bir gesit felg olurlar, Artilc onlar kolay kolay
iflah olmazlar, 8liirler. Halk arasinda gok nazli, hassas insan-
lara “ibi civcisi gibi” bir tabir yakigtirilir,

Bahar ayinda diinyaya gelen bu hayvanlar uzun bir yaz mev-
simi beklemektedir. Bu uzun yaz aylarinda onlar pek cok teh-
like ve diigmanla kargi karsiyadirlar. Bunlarin baginda dogan
gelir, Dogana kaptirilmayan bu hayvanlar bazi hastaliklara da
dayanarak giize kadar kalabildilerse sahipleri icin bilylik bir
mutluluk olur. Bunun igin “Civciyi giizlin sayarlar” atasdzii
stylenmisti.

Giize kalabilen bu hayvanlar artik Hzel davet sofralarinda,
sira geceleri softalarinda yerini almay: beklerler. Fakat sofraya
gelmeden evvel daha gecirilmesi gereken agamalar vardir. Bun-
lardan biri, bu hayvanlarin 6zel, Iciiglik kafeslerde iyice beslen-
meleridir. Kafesin dar olmas: hayvanin fazla hareket etmemesi
igindir. Iyice beslenmig bir hayvanin bir kanat girpmasi veya
bir kere ziplamasi onun biitiin yaglarinin dékiilecegi inancint
ortaya cikarmugtir. Buna cok diklat edilir. Bandirma yapilacak
hayvanin cok yaglanmas: gerekmektedir. Bu hayvanin beslen-
mesi icin musit tercih edilir, Cok dnceleri bilge kadinlar tarafin-
dan bu hayvanlara 6zgt “fitil” ad: verilen yiyeceller hazirlanir

Kara mantar
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ve zorla hayvanin bogazina solculurdu. Fitil, kepekten yapilan
parmak biiyiikligiinde bir cesit yiyecelctir.

Disi hindiler erlcel hindilere (hobu} nazaran daha yagli clur.
Hobularda ise et daha fazla olur, Kazlarin daha az tercih edil-
digini s6ylernigtik. Fakat bunlarin da miiptelas: olan insanlar
vardir. Iyi beslenmis bir kazda hindiden daha colcyag bulunur.
Halk arasinda biraz kilolu insanlara “besi kazi gibi” derler.

Bandirma ile ilgili 6nemli bir husus da bu hayvanlarin ne za-
man kesilecegidir, Bu hayvanlar bandirma yapilmalk tizere an-
cak ve ancak kar yagdiktan sonra kesilmelidir. Kar yagmadan
dnee veya yazin yapilan bandirmanin bir lezzeti olmayacagina
inanilir. Yazin veya giiziin bandirma yapimamasinin izahy,
daha hayvanlarin o aylarda kiigiik, gelismemis, yaglanmammg
olmastyla yapilabilir. Bu, mantikli bir agtklamadir. Fakat ge-
lismis, yaglanmusg bir kaz veya ibi, yazin da kolay kolay kesilip
sofralara getirilmez, Giinkil yazin yapilan bandirmamn lezzet-
li olmayacag: diigtiniiliir. Bu tamamiyla damal tad: ile ilgili bir

. -durumdur. Nasii ki Bat: Karadeniz Bolgesi’nde hamsi kar su-

yunu yemedikge tutulmuyorsa veya tutulsa bile hamsinin tadt
olmadigina inaniliyorsa, burada da aym zihniyet vardir.

Kig gecelerinin uzadig, karm yagdig ilk gitnlerde artik sof
ralarda bandirma da yerini alir. Bandirma 8zel anlarda yapilir.
Ya davetlerde, ya sira gecelerinde ya da hususi misafirlerigin ya-
pilir. Fakat kaz veya ibi sayisi fazla olan aileler igin bu pek sorun
olmaz. Canlari ne zaman isterse bu aileler bandirma yaparlar,

Bandirmamn hazirlamigina gelince, bandirma yemegi de
tipka ibi ve kazin yetistirilmesi gibi 6zel bir ihtimam isteyen
yemeltir. Bu 6zen il olarak unda kendini gdsterir. Bandirma
unu birinci kalite olmalidur. Bskiden bugday unu bulunmadign,
musir unu veya kalitesiz unlar bulundugn zamanlarda bandir-
ma unu icin ayri bir un temin edilirmis. Bu undan ince ve bii-
yitle yufkalar agtlir. Yufkanin ince olmasi garttr. Cinkil kalin
yufka, yagt daha gok emeceginden pek kabul gérmez. Incecik
acilan yufka, sac izerinde tam pigirilmez. Tam pigen yufka da
kurur ve yagt tutmaz. Burada denge saglanmalidir. Yufka agr-
lirken hamurun tizerinde kullamilan un da énemlidir, “Unra”
ad: verilen bu un, hamurun yapigmamast igin kullanilir. Eger
bu un fazla kullanidirsa yufka unln unlu clur ve yaga bandr-
rilinca fazla yag emer, bu ylizden tercih edilmez. Bu unranin
kullanilmast: bir atasoziimiizde de yerini almigtir: “Ekmek un-
radan olur, gelin kaynanadan®.

Bandirma icin yufkalar hazirlandiktan sonra bu ekmeller,
selpak mendili geklinde itina ile kesilir. Bu arada ibiden veya
kazdan alinan yag (ki bu yag hayvanin derisinde ve icinde yer
alir) ocakta bir kapta eritilir, kizartilir, Kivamuna gelince yag
ocaktan indirilir. Daha sonra bir kapta hindinin et suyu kayna-
tilir. Bu suyun icine karabiber, tuz katilir, Daha sonra ibi yag:
azar azar bu suya ilave edilir. Yag eridikge, dnceden hazirlan-
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Bandirma
Fotograf: Fahri Ozbek

mug ekmekler elle suya bandirilir ve tepsiye dogenir. Bu iglemler
¢ok ¢abuk yapilmalidir. Aksi takdirde tepside ekmekler donar
ve hic tatalinmaz. Tepsiye bu ekmeklerin ddgenmesi de marifet
ister. Ozel bir ¢abayla bu ekmekler ii¢ kat dahi dizilebilir. Artik
bandirma hazirlanmugtir. Sira sofraya oturmaya gelmigtir. Bazt
kurnazlar sofranin alt tarafina otururlar. Ciinkd bazi meyilli
evlerde tepsi dengesiz durur ve yag da tepsinin alt tarafinda bi-
rikir. Kurumug olan bazi ekmekler bu yaga banilmak suretiyle
yenir. Bundan dolay1 yagin oldugu taraf tercih edilir. Bu da bir
atasozlimiizde goyle dile getirilir: “Kavgada yukari, bandirma
ve malakta agag1 durulmalidir”,

Bandirmanin tizerine ¢ogunlukla ibinin veya kazin gogiis
etleri ilave edilir. Kastamonu merkezde ve bazi yerlerde tizeri-
ne ceviz de konuldugu gériilmektedir. Bu mitkemmel yemegin
yanina kiren eksisi, bulgur pilavi da ilave edilerek gecenin tad:
cikartihir. Unutmadan ilave edelim, bandirma yendikten sonra
kiginin acikma stiresi, malak ad1 verilen yemegin siiresinden
daha uzundur. Bunun icin de “Malak dama kadar, bandirma
daga kadar” denir.”s

DiGER YEMEKLER

Lenger Tatan

Buyemek, corbalar kisminda gegen tatar ¢orbasinin susuz,
kiyma ve sarmisakli yogurdu da bol olanidir. Ilaveten iizeri-
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ne kirmizi biberli bol tereyag: dokiiliir. Derleme Sézliijii'nde
lenger tatar1 = manti olarak Kastamonu'ya ait gosterilmig-
tir. Sarmisakli yogurtlu oldugu i¢in Kayseri usulii mant: ile
karigtirilmig olmalidir. Bunun mant ile, 6zellikle yukarda
tarifi verilen ve bolgemize has mant ile hicbir ilgisi yoktur.
Lenger = kevgir demektir. Haglanmig sudan el kevgiri ile tep-
siye alindig1 icin bu isim verilmig olmalidir.

Tirit

Evlerde artik ve kuru ekmeklerden yapildig1 gibi, evlerin
diginda da Kastamonu Mutfagi’'nda ayr1 bir yeri vardir. Sehir
merkezinde ve ilgelerde, 6zellikle Kiire'de, tiritgi diikkanlar
bulunur. Kastamonu’da da birancilar, kig aylarinda tirit ya-
parlar.

Kiire Tiridi

Susamsiz simitten yapilir. Bakircilar tarafindan 6zel ola-
rak imal edilen tirit sahanlari vardir. Simitler iki santim
boyunda dogranir, Sicak, kaynar suya atilarak su buharinda
yumugatilir. El kevgiri ile alinip sahanlara dizilir. Uzerine
tozgeker ekilir ve eritilmig halis tereyagi dékiiliir. Porsiyon
miktar! simit adedine géredir. Pazara gelen kdyliiler bundan
mutlaka yerler. Kastamonu'da ise dogranmig simit iizerine
yukarda tarifi verilen et pagasinin pacga suyu ve eti dékiiliir.
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Simit Tiridi

Fotograf: Fahri Ozbek

Sarmisak Kaynatmasi

Soz tiritten agilmigken tirite benzer tarafi olan ve yukarda
zikredilen sarmisak kaynatmas: tarifini verelim: Kara degir-
men unundan (kepekli kdy unu) yapilan kurumug ekmekler
dogranir. Yaga yumurta kirthip karnigtirilir, suya atilarak be-
raber kaynatilir. Uzerine sarmisakli yogurt dokiilip tekrar
kaynatilir. Ekmegin pelte olmamasina dikkat edilir.

Peruhi

Daha gok Safranbolu’da ve Kastamonu merkezinde yapi-
lir. Mayasiz hamur olduke¢a sert yogrulur. I¢ hazirlanir. Bu
i¢, soganh kiyma ya da nane ve dereotu katilmig, torbadan
stizdiirilmiig yagli yogurttan olur. Hatta peruhi denince ilk
akla yogurtlusu geldiginden, Kastamonu’da halk agzinda yo-
gurtlu su boregi denince peruhi hatirlanir. Diger su boregi
ise kiymali, peynirli ve sade olur. Hamurlar yufkadan biraz
kalinca acilir ve dort-beg santimetrekare ebadinda kesilir,
Her parcaya bu i¢lerden bir miktar konarak ticgen seklinde
katlanir. Kaynayan suya tek tek atilarak haglanir. Tencereden
el kevgiri ile gikartilip tepsiye dékiiliir. Uzerine sarmisakli
yogurt katilir ve eritilmis tereyagi gezdirilir. Kismen Kayseri
mantisina benzer. Kastamonu mantisi ¢ok farkli oldugundan
peruhiye manti: denmez.

Malak (Hamur karigtirmasi)

Bu yemegin kuru karma ile akrabaligi vardir. Kastamonu
agzinda malak, manda yavrusu demektir. Biiytigline camig
veya bundan galat kdmiis denir.

Malzemesi: Misir unu (harp yillarinda misir kozalag: degir-
mende cekilerek de bu yemek yapilmigtir), koy bugday unu,
pekmez, tereyag, ceviz ici

KASTAMONU’DA YEMEK KUOLTORU

Kastamonu yemeklerinden drnekler
Fotograf: Fahri Ozbek

Yapilisi: Su kaynatilir. Un yedirilerek suya ilave edilir. Top
olmayacak sekilde karigtirilarak pigirilir. Pigme kivami bula-
mag gibidir; yahut kagikla kesilebilecek kadar koyu olmalidizr.
Bu karigim kagikla alinarak tepsiye dizilir. Ote yandan tere-
yag eritilip tizerine pekmez ilave edilir. Bu karigim, tepsiye
dizilen hamurun fizerine dokiliir. En tiste ceviz igi serpilir,
sicak servis yapilir. Bu yemegin sarmisakli yogurtlu yenmesi
halinde ceviz ve geker katilmaz.™

Tarif edilen yemegin sarmisakli ve yogurtlusu harig tutu-
lursa, Kastamonu’nun sopa gorbasi veya kélemen hamuru de-
nilen hamur karmas ile benzerligi vardir.

Ev Makarnasi (Eriste)

Malzemeler: 30 Yumurta, un, su

Yapilist: Yumurta temiz bir legen icine kirilir. Uzerine biraz
su eklenir. Un ilave edilerek, kati olmayacak bir hamur haline
getirilir. Bu malzemeden 30 pezi olur. Pezilerden biraz kalin
yufkalar acilir. Ekmek sacinda bu yufkalar temiz bir értii al-
tinda saklamr. Bir iki kisi kibrit ¢6pti kalinliginda yufkalar
keser. Golgede kurutulan erigteler bez torbada saklanir. Ce-
viz ve tereyagi eklenerek pigirilir.

Mihlama (Saraylr)

Miklama ya da mihlama, yérenin en meghur etli yemek-
lerindendir. Et miklamasi, kiymali miklama, 1spanakli mik-
lama, patates miklamasi, mantar miklamasi, ¢6kelek mik-
lamas: gibi cegitleri vardir. Asagida et muklamasmnin tarifi
verilmistir.

Malzemeler: 1 kg sogan, 250 gr yagsiz kiyma, 1 yumurta,
tuz, karabiber
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Un Helvasi
Fotograf: Fahri Ozbek

Yapilisi: Sogan piyazlik dogranir. Tavaya yeterince yag ko-
nup kavrulur. Tuz ilave edilir ve kiyma ile birlikte tekrar kav-
rulur. Ortasina yumurta kirihp iizerine karabiber dokiilir,
kisik ategte pigirilir.

PiLAV CESITLERI

Eksili Pilav

Malzemeler: 5 kuru sogan, 5 domates, 1 bag yesil sogan, 1
yemek kagigi salga, 1 su bardagi sizma yag, 500 gr kaplica bul-
guru, tuz

It Malzemesi: 1o adet yesil tiziim yapragi 1 bag nane, birkag
dal evelik veya ebegiimeci, yarim kg yogurt, 250 gr tereyagi

Yapihst: Yaga kuru ve yegil sogani ilave edip biraz kavurdule
tan sonra domates ve sal¢a konularak biraz daha kavrulur.
Bulgur ilave edilerek biraz kavrulur. Bulgurun tizerini biraz
geginceye kadar sicak su ilave edilir. Tencerenin kapagi kapa-
tilarak pigmeye birakilir. Pigmeye yakin igine énceden dog-
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ranmis yesil nane, yesil iziim yaprag: (istege gore evelik veya
ebeglimeci) ilave edilir. Pilavin pigmesine yakin fizerine ayr1
bir yerde sulandirdigimiz yogurt ilave edilir. (eksi ayranda
olabilir). Tereyaginda kizdirdigimiz karabiber, pul biber, kir-
miz1 toz biber tizerine gezdirilir.

Kaplica Bulgur Pilavi (Domatesli Pilav)

Eskiden ¢ok ekilmekle beraber giiniimiizde pek ekilmeyen
kaplica, bir tahil tiirtidir. Ozellikle pilav yapmak icin degir-
menlerde &giitiilir. Gliniimiizde kaplicanin yerine pilavlik
bulgur kullanilmaktadir. Fakat agzinin tadini bilenler bug-
daydan yarilan bulgurun, kaplicadan yapilan pilavin tadini
tutmadigini soyler.

Malzemeler: 2 bardak kaplica bulguru, 2 biiyiik sogan, 2 sivri
biber, yarim kg. domates, tereyag, 5 bardak et suyu ya da su

Yapilist: Sogan, biber ve tereyag kavrulur. Rendelenmis do-
mates eklenir. Tuz, yesil biber konur. Et suyu (su) ilave edilip
pigirmeye birakilir. Hafif suyu kalincaya kadar pigirilir. Uze-
rine tereyagi ve toz biber ilave edilir.

Kabuklu Bakla

Yazlik Griinleri kurutarak saklamak ve kigin onlar: de-
gerlendirmek eski bir ydntemdir. Giiniimiizde bunun yerini
derin donduruculu buzdolaplar alsa da birincisi hila mev-
cudiyetini sirdiirmektedir. Bunlarin baginda taze fasulyeleri
kurutmak gelir.

Malzemeler: Taze fasulye kurusu, 2 sogan, 1 kagik salca,
tuz, karabiber, sarmisakli yogurt

Yapilist: Taze fasulye ipe dizilerek kurutulur. Pisirilecegi za-
man suda haglanip, suyu siziiliir. Yag soganla kavrulup salca
eklenir, fasulyeler ilave edilerek pigirilir. Uzerine sarmisakli
yogurt konup servis yapilacak.

TATLILAR VE IGECEKLER

Kastamonu’da tatlicilik ve sekercilik denince ilk akla gelen
Aragli Hac1 Bekir'dir. Burada Haci Bekir gekerciligi iizerinde
durmayip bu konuda yapilan ¢alismalardan séz etmekle ye-
tinecegiz.'s

Un Helvasi

Buna meyane helvas: da denir. Halis tereyaglisi ve kivami
gok iyi ayarlanabilen un helvasi nefis olur. Un helvasi koyler-
de elma pekmezi ile de yapilir.

Tahin Helvasi

Eskiden gehrin tahin helvasi ve helvacilari bugiinkiinden
¢ok daha meghur idi. Sebebi de susamun elle déviiliip yog-
rulmasidir. Helva agizda kavun gibi erirdi. Helvanin haya-



timizda biiylik bir veri vardir ve kiiltiiriimiiziin mistakil bir
parcasini meydana getirir. Bu ciimleden olarak tiirli vesile-
lerle helva dagitilmasi ddet olmugtur. Kastamonu’da diigline
okuma adi altinda taniglara pide tizeri 100-150 gramlik helva
paketleri génderilir. Cenaze arkasindan yedisi, kirki, elliiki-
si gibi vesilelerle ayni gekilde pide ve helva dagitilir, kabirde
dagitildig: da olur. Kéylerden ceyiz gérmeye gelenler topluca
helvac: ditkkdnina gidip ekmekle helva yerler. Kig aylarinda
buna pastirma da ilave edilir. Etli ekmek ile pastirmali ve di-
ger pidelerin peginden helva yenmesi 4det olmugtur. Biitiin
bunlardan dolayi, tahin helvasinin sarfiyati artar ve esnaf
rekabet havasina girip begenilen helvayl yapmak mecburiye-
tinde kalirdi. Ne yazik ki makine helvas: denen fabrikasyon
imalat, bu giizelim kaliteli helvalarin kendisini ortadan kal-
dirip, bilenlere hafizalarinda tath birer hatira halinde sadece
isimlerini birakti. Glintimiiz nesli meghur ustalarin adlarinm
bile duymaz tanimaz oldu.

Cekme Helvasi

Cekme helvasinin genelde bilinen meghur adi pigmaniye-
dir. Eskiden kig aylarinda ve gece oturmalarinda yatsilik ta-
bir edilen ikram igin yapilirdi, (Tercihen ayni giintin sabahi
yayiktan ¢ikmig taze tereyag ile yapilir). Tel tel yendigi gibi
tepsiye de basilabilir. Mudurnu’nun saray helvasi dedikleri
meghur helvanin asli budur. Gece oturmalarinda tel tel yen-
mesi daha yaygin olup bir eglence havasi i¢inde tercih edileni
de bu helvadur. Iyice cekilmemis olmast halinde iginden arpa-
ya benzer kestirilmis seker parcalar gikar ki cocuklar buna
arpacik derler ve bulmak icin &zel bir gayret gosterirler. Tabii
ki arpacigin gtkmamasi ustanin maharetinin él¢tisiidiir.

Ceviz Helvasi

Malzeme: 1 paket sanayag, 2 paketyag kadar geker, un, bii-
yiikee bir kdse ceviz ici

Yapihisi: Yag pembelestirilir. igine cok koyu olmayacak mik-
tarda un konur ve meyane haline getirilir. Tahta kagik kul-
lanilir ve karigmig malzeme iizerinde hava kabarciklarinin
olugmasi kavruldugunun alametidir. Karigim ategten alinir.
Agdanin hazirlamigi: Sekerin tizerine tagacak kadar su konarak
kaynatilir. Tencerenin bakir olmasi tercih edilir. Alliminyum
tencere gekeri karartir. Bir kagikla cam tabak tizerine dékiilen
agda topak haline geldiginde kivamindadir. Tahta kagik ile
cirpilarak beyazlagtirilan agda, meyane ve ceviz ici bir tepsiye
dokiiliip karigtirilir, sonra bastirilir; kesilerek servis yapilir.

Cide Usulii Ceviz Helvasi
Cide’nin en meghur yiyeceklerinden biridir. Ufak farklilik-
larla degisik yerlerde yapilmakla birlikte buradaki lezzetinin
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GCekme Helva
Fotograf: Fahri Ozbek

bulunmasi zordur. Yapiliginda goriilecegi tizere, Cide usuliin-
de bilhassa ceviz i¢i bol miktarda kullaniimaktadir.

Malzemesi: Cide’de bu helvay1 yaparak satan tek usta olan
Hayreddin Goktepe'nin, ihtiyac duydugunda yaptigi mik-
tarda kullandig1 malzeme esas alinmug olup, oranlar her za-
man arttirilip eksiltilebilir. 11 kg seker, 8 kg ceviz ici (icin-
de, kabuk ¢ikmamasi icin cetin degil ince kabuklu cevizler
tercih edilmelidir), 30-35 kdy yumurtasi, bir miktar limon
tuzu, su

Yapihsi: Limon tuzu takviyesi ile agda pekmez kivaminda
kaynatilir. Kazana alinip el yakmayacak derecede sogumaya
birakilir. Ote yandan verilen miktardaki yumurta aki, ayr bir
kapta cirpacakla cirpilir. Soguyan agdaya katilarak harman
yapilir. Ocakta biriken alevsiz korlarin hafifce tizeri kiillene-
rek, karigimin tamamu tizerine konur. 2 ila 3 saat, iyice ki-
vama gelinceye kadar araliksiz karigtirilir. Bu karigtirma igi
tahta kepce ile yapilir. Bunun kivami goyle tespit edilir: Sogu-
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dugunda, yapigti§: yerden elle tutulup ayrilabilecek derecede
olmalidir. Karigma igi yavag olursa agdanin ategten kizarip
rengi degigir, Buna cok dikkat edilmelidir. Koyu kivama gel-
diginde bicakla centilmis veya kiyilmug (havanda déviilme-
yecek ve mikser kullanilmayacaletiy) ceviz ici katthr ve iyice
karigtirilir, Biitlin bu karigum el yakacak kivamda iken, kutu-
lara ya da benzeri kaplara dékdlir. Eskiden tahta ganaklara
basilir ve kesilerek satilirmig. Uzerine siis cevizleri konur.
Bazi yerlerde helvanin beyazlatiimas: icin icine siit katilir-
mug; ustarmiz buna katiyetle izin vermiyor. Helvanin lezzetini
emeginde gérmekle birlikte, siit katilmasinda ve cevizinin
cok bol olmasinda buluyor.

Cide icin bu helvanin ayn bir yeri vardir, Bu bakimdan il-
cedeki ustalar gecmisi ile birlikte aragtirdik. Halen helva
yapan Hayreddin Géktepe'dir. Bunun babasi Bayram Gok-
tepe de bir ara yaprmg, fakat esas bilylik usta, dedesi Byiip
Goktepe imis. 1985 yilinda go yaglarinda vefat etmis. ilce

hallundan Hiiseyin Kesim (lakabi Dilek Seyin) ve Yorganci
Halid de helva yapmiglar. Yorganct Halid vefat etmig. Oflu
seyrek olarak ve 6zel siparigleri kargilamalc icin yapiyormus.
Tekrar ifade etmek gerekirse, cok eskilere kadar inmemekle
birlikte 1985'te go yaginda vefat eden Eyiip Géktepe simdililk
en kidemli helva ustasi olarak biliniyor.®

Hasude
Malzemeler: Ev nigastas), tereyag, su, geker
Yapihst: Nigasta, su ve geker kangtinbir. Cocuk mamast
kivaminda pigirilir. Balur sahana dakiliir. Uzerine eriyip
kizdirlmig tereyagi dokiiliir. Arzuya gore déviilmily cevizle
siislenir.

Bulhayir
Malzemeler: Elma kurusu, armut kurusu, ayva kurusu, ka-
bak, musir unu

K , Kastamonu yemeklerindeﬁ Kas‘tamom’x yemekl_e.r inden Kastamonu yemellerinden
astamonu'da meveut Kastamonu'da mevcut Anadelu'nun 36 ilinde Anad?‘? aun 36 ilinde Anadolu'nun 36 ilinde
yemek gruplarinin adlan . N . hem isim hem yapilig
yemeklerin adedi yalniz ismen taninanlaria balamimdan tanmanlari tamnmayan yemeklerin
saylsl sayist sayist
Kig hazirhiklar 95 4 16 o5
Elemekler 51 5 42
Corbalar 88 13 17
Etyemekleri ax 1 4 16
Baliklar 8 - 4 16
Kebaplar 10 - 4 6
Kofteler ar - 3 18
Dolmalar 32 - 9 23
Sebzeler 150 I 16 133
Hamur igleri 56 3 3 50
Pilaviar 21 - a 19
Barekler 38 2 8 28
Gorekler b - - 16
Salatalar 26 - 3 23
Cegitli yemelder fs - 3 62
Tathlar fo 3 8 40
Helvalar 12 - 3 9
Kompostolar 7 - -
Pagalar 9 - I .8
Tiritler 14 - - . 14
Miklamalar 1z - 1 . ' 1
Toplam 812 32 of 674
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