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Autit qagda “Sular llak: veya Muhtesem Akan Su” anlamlarma gelen’ Parthenios adu verilen, Bartm irmag
kenarmda kurulan Bartin ilimaz cografi konumu, ekonomust, tklim kosullarinn ethisiyle kendine has kiiltiirel bir dokuya
sahiptir.

Maddi ve mancoi degerter bitinii olan kiiltiin, iilkemazin her bilgesinde her yiresinde farklilik ve cesitlilik

4 4 ) :
gastermektedrr: - Ekonomak ve cografi kosullar bu farklilik ve gesitlilige sebep olmakla birlikte iilkemaz ve tlimaza kiiltiirel
degerler bakimindan zengin kilmaktadur.

Batz Raradeniz' in ve iilkemuzin geng illerinden olan Bartin kiiltiiriinde de bu zenginlik kendin giistermektedin:
Ekonominin ve cografi kosullarimmn ethalerinin en belirgin sekilde gorildigii alanlardan biri de mutfak kiltiridior:

Sahil kenti olan Bartun'm mulfak kiilliiriinde deniz iiriinlert Bartin halke igin vazgegilmez br yere sahaptar: Yagrsin
bol olmasu ilimazin topraklarime verimly kilmakta ve yilin her mevsimande sebze bollugu yasanmaktad: Bu da Bartin
haramlarimm sebzelert yetgtirip hem ev ekonomalerine katkida bulunmalarima hem de Barti'mn yemek kiltiiriiniin
aenginlesmesine kathe saglamaktadu: Pum pum gorbast, beyaz baklava, Amasra salatasi, maydanoz kiftesi. .. Bartn'a
gelen zyaretgilerin tatmase gereken yivesel yemeklerden birkagidr:

Y;zz mevsiminden kisa yapilan hazrbiklarla sofralar bereketing kaybetmenustur.

Y;z])zlan derlemeler sonucu Bartin mutfagun tklim kosullarinn sekillendirdigy goviilmiis, sofralarda sebzeler
agurlhgin korumugtur:

Bartitm diigiin, bayram gibi izel giinlerinde yapulan; fakat son zamanlarda teknolopimin yeni nesil iizerindek
ethistyle de unutulmaya baglanmas yoresel yemeklert siz konusudus:

Henmlarn eo chonomisine kath saglamast adina inemly bir kaynak olan ve Bartu'in estettk anlayisin yansitan
gelencksel el sanatlart Bartim' ziyaret edenlerin hafizasinda kalichgun korumaktadu: Yizydllarin giomiis pariltilarin
yansitan, 200 yllik bir gelenegin devamu olan bex kumas ile tile igne kullanalmadan yapilan Bartin Ist Telhirma
gariilmeye deger bir izellik tasimaktadu: Bartm Ist Telkrma, Tel Sarma... warelgilerimizin sevdiklerine hediye olarak
da gitiirebileceklert birer sanat ornegidir: Bu sanatlarin kalicihgin korumast adima bu galigmamaz da onemli bir yere
sahiptor.

Y;z[nlan bu galsmanin unutulmaya yiiz tutan kiiltiirel degerlerimaz ve el sanatlarim yasatma ve gelecek nesillere
aktarma adina hazrlanan “Bati Raradeniz Lezzet Atilyes:” kitabimazda emegi geen ve yardumlarin esirgemeyen herkese
Lesekkiir ederim.
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Sunus

Fuat DURSUN
1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirii

To[)lumu meydana getiren insanlarim bilgi, inang, ahlak,
hukuk, drf ve adetler biitiinii olarak tanimlanan kiltir,
toplumlara dzgii olup wzun bir 2aman siirecinin birtkimi

olarak ihtiyaglar dogrultusunda ortaya qikmaktadur:

Bu birtkim sonucunda toplumdan topluma, yoreden
yoreye degisikligin goriildiigii kiiltiir kavrama igerisinde mutfak
kiiltiirii de inemli bir yer almaktadur: Toplumun ve yirenin
yasam bigimind yansitan kiiltiir; degerler biitiinii olup mutfak
kiiltiirii de bu degerler biitiiniin bir par¢ast konumundadur:

M utfak kiiltiiriinde, toplum yasam bigima nemli bir
yere saluptar: Yasam bigimani sekillendiven unsurlar mutfak
kiiltiiriine yon vermektedir. Yagam bigimanin sekillenmesine
sebep olan bolgenin ve yorenin sahip oldugu thlim ozelliklert,

cografi konwmu mulfak kiltirviiin hatlarin olusturmaktadr:

Cog”mﬁ konum olarak Bat: Karadeniz Bilgesinde yer
alan Bartin ilimazde kiiltiivel degerlerin gesitliligs yemek
kiiltiiriinde de kendini gistermektedar.



ﬂﬁlum yasamindaki degisiklik genel olarak kiiltiirii
ethiledigy gibi bu degusiklik mutfak kiiltiiriinde de kendiny
gastermektedir: Degisen yasam kogullar, teknolopidek
gelisim ....gibi sebeplerden mulfak kiiltiiriinde degisim

kagrmalmaz olmugtur.

Kamdeniz tklomanan hakim oldugu Bartin' da,
yesulligin ve degisik tiirlerdeki bitkilerin yetismesine
imkan sagladigimdan Bartin mutfaginda sebze yemeklert

dn planda yer almstr:

Dhize kayisinda olmasi izelligy de Bartin sofralarimda
kendini belli etmaistir: Balik esitlerinin ve tiiketiminin
fadlalgi dikkat cehmektedir: Ozellikle balik sofralarinn
vazgegilmezt konumuna gelen 20 22 gesat bithinin
harmanlanmasyla yaplan “Amasra Salatas:”, Bartin
mutfaginda inemint korumakla, yerli ve yabanct
turistlerin begenisine sunulan yerel bir lezzet olarak
varhigin korumakladu: Kentsel imge olarak da Amasra

ile biitiinlesmastir:

npllan arastirmalar sonucunda Bartin'da su
boreginin, beyaz baklavann, gelin telinin, delioglan
sangy tathsin dnemli bir yert vardi: Daha ok izel
giinlerde (diigiin, bayram. . .) bu tatlarm tkram edilmest
bu yemeklerin dnemine vurgu yapmaktadur. Kishk
hazirliklar olarak tklime bagl olarak sebzelert kurutma

taranda bir hazirlik soz konusu degaldir. Yazdan

hazirlanan kuru yufka boreklerde degerlendirilmektedur.

Zamana bagly olarak kiiltiirel degerlerde yasanan
degisim mutfak kiiltiiriinde de kendini gostermektedur.
Bazlan giimiimiize kadar varligin korwarak sofralarda
yerint almag; bazilar ise unutulmugtur. Zamanla
cesithligin azaldagy derleme yaplan kaynak kesiler
tarafindan ifade edilmstir.

Ban‘m’a ait inceliklers, yasama ve dogaya dair
gerceklerin goriildiigii el sanatlary yadsimamaz ozelliklere
sahaptir: Griinuis telin tiil izerindeks wiltisin gordiigiimiiz
“Bartin Tel Kurma Isi”, “Bez Dokuma™, “Tas Sac
Yapumaligr”, “Ahsap Tekne ve Yat Yapumarliga”, gibe
yasayan ve baz sebeplerden unutulmaya yiiz tutan
ktabumazda yer almase gereken kiiltiirel degerlerin basinda
gelmektedan:

B()'lgmin ve sehrin tanatilmasy, turzman gelismesindek
kathise giz oniine alinarak yiresel yemeklere ve el
sanatlarma dikkat ¢ekmek adina yapilan bu ¢aligma
gelecek nesillere tamitmak ve yasamasine saglamak

agisindan inemly bir kaynak olacagu diisiilmektedar.

Batl Karadeniz Kalkinma Ajansi (BAKKA) nin
Dogrudan Faaliyet Destegi (DFD) programu gergevesinde,
Zonguldak Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii' niin proje
sahipligi yaptagr Ekonomastler Platformu ile
Miidiirligiimiiziin de proje ortakligin paylastigr “Bati
KRaradeniz Lezzet Atolyesi” adly proje qalismasinda emeg

gegen tiim kist ve kurumlara tegekkiir ederim.
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Yemegin hazwrligina baslamadan ince tencereler ya da tavalarin bos halde, ocak iizerinde 1-2 dakika isitilmase
ve sonrasinda yaginn cklenerek gerekli malzemelerin pisirilmest, tiim malzemelerin esit zamanlarda prsmest

acisindan inemlidir:

Regelelerde verilen firmn sicakliklare ev tipt texgahalte firmlar gz oniinde bulundurularak yazilmisti: Sanay:
tipt konweksiyonlu ya da turbolu frrmlar ile ev tipn elektrikly davud frrmlar ve kuzine tip firmlar kullaraldigimda

bu swcakliklarin ve prsirme zamanlarimm degisecegi unutulmamalidar.

Tiirk Mutfagiun gelismest agisindan idgili tiim yemeklerin hazorlamsinda kullawlan regetelerde su bardagn,
Corba kasigr, fincan ya da ¢ay bardagy gibi dlgiilerden sakvalmalidw: Yemek pisiren her kise evinde hassas
bir terazi bulundurmaly ve dlgiimlerini gram-kilogram cinsinden bu terazi ile yapmalidar: Su bardaklar:

ya da kaseler ile dlgiim yapmak kisilerin yemek zevklerinin aymlagmasina ve dzgiinliiklerini ortaya koymalarina

engel olmaktadur:

Regetelerde verilen ilgiiler; arastirma boyunca bolgede yaptigimaz incelemeler sonucunda ortaya gtkmastar:
Bu incelemeler boyunca aldigimaz tarifler; orada bulunan mutfagin standartlarinda hazirlanarak deneme-
yanulma yolwyla olusturulmustur. Bu kitaptan faydalanan tiim kisilerin gerek mutfaklarindak: standartlar,
gerekse kiiltiirel farkliliklarindan dolay: regetelerde degisiklikler olabilar.

Kitapta verilen yemekler, fotograflar: ve pisirme tekniklert ile birlikte, insan zthninde bir drnek olusturma
amacin giitmekledir: Bir yemegin bir regelest olamayacagy igin, her kisinin kendi regetesine, kendi agr:

tadina ve kiiltiiriine gore yeniden olugturmast tavsiye edilmektedur:
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Bartin

» Bartin Genel Goérinim

Genel Bilgiler

59 km'lik kiyr seridiyle Karadeniz Bélgesi'nin bau
boliimiinde yer alan, doguda Kastamonu, giineyde
Karabiik ve batida Zonguldak illeriyle komsu olan
Bartin'in niifusu 189,139'dur.

Altik cagda Parthenios adi verilen Bartun Irmagi'min
kenarmda kurulan ve “Parthenia” adiyla anilan Bartin,
iinlii ozan Homeros'un Hyada Destani'nda ve Amasyali
Strabon'un bir eserinde de yer bulmustur.

Ilk sahipleri Gaskalar'dan sonra bircok medeniyetin
yasacdigr Bartin'da Roma, Bizans, Ceneviz ve Osmanl
donemlerinin izlerini tagtyan antik kentlerin izlerine
rastlanir. Bu antik kentlerden Sesamos Amasra, Kromna
Kurucasile, Erythinoi Cakraz ve Parthenios Irmag
kiyisinda saraylarm kuruldugu yer de simdiki Bartin'dir.
Bartin, arkeolojik, etnografik ve folklorik seckin bir
mirasl giiniimiize tasir.

- Amasra

» Kus Kayasi



Bartm, 100-300 yillik camiler, kilise binast,
kopriileri, hanlari, hamamlar ile yakm tarihin en giizel
orneklerinden boliimler sunar. Ozgiin mimariyle
yapilmis ahsap Bartn Evleri goriilmeye deger.
Geleneksel “Galla Bazari”, koylilerin trettikleri taze
sebze ve meyvelerle dogal beslenmek isteyenlere haftada
iki giin (Sali ve Cuma) hizmet verir.

Yﬁzylllarm desenlerini giimiis piriluli igiklarla
yansitan tel kirma ve yazmalar, Bartin'a 6zgii el
sanatlarindandir.

» Amasra Kalesi

Segkin yemeklerden olugan yore mutfagyla, ¢ilek
festivali gibi tarthi, kiiltiirel ve folklorik degerleri ve
dogal giizellikleriyle, toplamda 14 kilometrey: asan
plajlari ve yaz turizmine yonelik aktivite imkanlaryla,
yaylalari, magaralar, selaleleri, rmak, dag ve av
alanlaryla Barun goriilmeye deger bir cazibe merkezidir.

Cdmert doganin armagani olaganiistii giizellikteki
Kiire Daglari Milli Parkinin %52'si Bartin smirlari
icerisindedir.

Adlm, Kralice Amastris'den alan, zengin bir tarth
siirecinden gegtikten sonra 1460 yilinda Fatih Sultan
Mehmet tarafindan fethedilerek Osmanh Imparatorlugu
sinirlarina dahil edilen Amasra, tarihi adi, “ug halki”
anlamina gelen Kromna olan, Ilyada'da adindan soz
edilen ve Paphlagonia bolgesinde bulunan, yaklagik
400 yilhk ahsap tekne ve yat yapinyla tinlii Kurucasile
ve adimi 11. yiizyilda bolgeye yerlesen Bozulus
Triirkleri'nden alan, doga harikas: Uluyayla, ve Ulukaya

Selalest ile 6ne cikan Ulus, Bartin'in ilgeleridir.

» inkumu
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El Sanatlan

Bartin Yazmasi

Anadolu nun geleneksel 6zelliklerini tagtyan yazmalar,
kadmlarm értiinme 1htiyacint karsilamak, bazen bir dinin
sembolii bazen de siislenme araci olarak kullanildig
goriilmektedir.

Her yore insanmin kendine has kiiltirel degerleri
ve yasam bicimi oldugu gibi giyim kusam alaninda da bu
farkhilik kendini gostermektedir. Bartin'da yazmacilik sanat
giiniimiizde icra edilmemekle birlikte ¢ok eski bir ge¢mise
sahip oldugu, eski baskilarn 6rnekleri meveut durumdadir.

Kahp 11 ya da kalem 1s1 olarak da anilan Bartin
yazmasl, usta cirak iliskisine dayanarak 6grenilmistir. Kaliplar
kullanilarak yapilan baski ya da kams kalem kullanilarak
vazilan ayetlerin blrleglmlyle ortaya ¢tkan yazmalar
yapd})llCLCk ustalar yetismemektedir.

» Bez Dokuma

Yapllan derleme calismasinda kaynak kisi Ermeni
ve Rum ustalarm Bartin'a gelerek Bartin'da ustalar yetitirerck
bu sanatin 6grenildigi bilgisini vermektedir.

Degigik cigek ve bocekler kullamlarak, meyvelerin
cekirdekleri kaynaularak elde edilen kék boya, kolay
oyuldugu icin tercth edilen thlamur agacindan yapilan
degisik sekillerdeki kaliplar, ince pamuk bezler tizerinde
dile gelmektedir. Yazmadaki renklerin canhhglm korumasini
i¢in deniz suyunda yikanmast bu isin ne kadar ince diisiince
ile yapildiginin bir gostergesi olabilir.

Onceleri kamis kalem kullamilarak iizerine yazilan
adini da yazma eyleminden alan yazmalara daha sonradan
kaliplarla sekiller verilmeye baslannustir. Toplumda
bayanlarn statii agisindan farklihgy dile getirmesi acisindan
da 6nemlidir. Geng kizlarn, yeni evlilerin daha canli renkli
vazmalar rttiigi, vash kadinlan daha koyu yazmalar érttiigii
bilinmektecir. Halk dilinde “Gaba Yazma” olarak da bilinen
Bartin yazmasi desenlerin biiyiikliigii ve aralikli yerlestirilmesi
acsindan diger yazmalardan farklilik gostermektedir.
Mermersahi denilen tiilden daha kalin olan kumasa basilan
yazmalar daha kalim oldugu icin kaba yazma yani “ Gaba
Yazma” denilmektedir.

Giiniimiizde “Bartin Yazmas1” el sanatint yasatacak,
gelecek nesillerin 6grenmesini saglayacak ustalar
bulunmadigindan teknolojinin de etkisiyle fabrikasyon
tirtinlere gecildiginden bu sanat yasatilmaktadr.

Bez Dokuma

Eski zamanlarda bayanlarin kumaslari kendilerinin
elde ettig1 bir teknik olan bez dokuma, tarlalara ekilen
ketenler olgunlaginca kokiinden sokiiliip pirasa demetleri
gibi baglamr bu demetler giineste 1yice kurutulduktan
sonra irmagm i¢ine kazik cakilarak biitiin kéyiin keteni bu
kizaga baglanarak dokumanmn ilk iglemi gergekle§t1r1hrd1
Iplik bitkinin dis yiizeyinden tiretildiginden ketenin iginin
ctiriitiilmest saglanir. Baglar yeniden kurutulunca imece
usuliiyle biitiin keten tahta tokmaklarla déviiliip ciiriiyen
i¢ kisimlardan arindurihr. Mengelez denilen aletten ve demir
taraklardan gecirilen keten ¢ikrikta ya da 6reke de egrilip
ip halini alir. Cileler rmagm yanima acilmis insan boyundaki



kuyulara gomiiliir, tistlerine odun kémiiri konur, bu yigun
tizerine bir hafta boyunca kazanlarda kaynatlan sular
dokiilir. Kirli su kuyunun altina daha 6nce agilmug bir
kanaldan rmaga dogru ilerler. Kuyudan ¢ikan ise bembeyaz,
yumusak Bartin'in biitiin kéylerindeki el tezgahlarida
dokunacak cileler elde edilmis olur.

Gl’jnumijzde ketenden iplik tiretimi gerceklestiril-
memekte olup pamuk ipliklerde dokuma yapilmaktadir.

Hasir Orme (Misir Soymugu)

Unutulmaya yiiz
tutmus olan bu sanat, misir
kocanlari kullanilarak
yapilmaktadir. Hasirm ana
maddesini nusir olugturur.
Hasir isinin en 6nemli
maddesi nusir kocaninin
Gizerini Grten misir yaprag
olusturmaktadir. Bunun aci
da soymuktur.

Mlslr vapraklar
balkonlarda, bahgelerde
kisacasi giines goren yerlerde ortiilerin tizerinde kurutulur.
Kurutma sonunda soymuklar nefti kremle bej arasindaki
bir renge doniistir. Daha sonra bu yaprak ince seritler
haline gelecek sekilde dilimlenir.

Dilimlenen musir yapraklarini islatarak sag orgiisii
seklinde orilmeye baslanir. 25 kulaca (metre) ulagincaya
kadar oriiliir. Orgiiniin ekleme yerlerindeki kocanlarin
artiklar kuruduktan sonra makas yardimiyla temizlenir.
Bu sekilde uzun seritler elde edilir. Istenirse oriilen zincitler
boyanur.

Zlnclrlel ' Boyanmast: Bir kaba konulan su kaynatilir.
Icine boya, tuz, parlakhk vermesi icin de sirke konulur.
Daha sonra orulmug zincirler kaynay,an suya atilir, kaynatilr.
Kaynama islemi bittikten sonra zincir sudan ¢ikaralip soguk
suda yikanir ve kurutulmaya baglanir.

Kallplarm Hazirlanmasi: Ekmek sepeti, pecetelik

gibi iiriinler elde etmek i¢in tahtalardan hazirlanmaktadr.
Kaliba cakilan civilere hasir zincirin gerilir, gerilen zincir
birbirine gecirilir. Tiga benzeyen bir alet olan “biz” ile
gecirilerek oriillmeye devam edilir.

Ha51r isinin oriilme 1slemi bittikten sonra kaliptan
cikanlip temizlenir ve dig goriiniisii ile ilgili detaylar eklenir.

Nihale, paspas gibi boyutlu tiriin ¢alismalar zincirler

dikilerek yapilir.
Tel Sarma

T el kirmadan daha eski oldugu bilinen bir isleme
cesididir. Evlilik hazirhgindaki geng kizlar ceyizlerine, Tel
Kakma (Tel Sarma) teknigi ile yapilmus; icine aile ya da
diigiin resimlerini koyabilecekleri bir pano islerler, diigiinden
sonra bu panoyu evlerine asarlarnus. Tel kakma — (Tel
Sarma) tel kirmadan farkli olarak cizilerek islenir. Beyaz
is, basit nakis 1gneleri, Tiirk isi desenlert islemeye uygundur.
Desen ¢izgisi goriilmeyecek sekilde verev ya da diiz sarma
teknigiyle islenir. Isleme sirasinda tel biikiilmeden gevrilir,
parmakla ¢ok fazla basurmadan yerlestirilerek islemeye
devam edilir. Bakir, alun veya giimiis tel kullamlabilir.
Isleme, basit nakis i 1gne teknikleri ile siislemeler yapilarak
zengmlestmhr. Tel ignesinin gegebildigi her tiirli diiz
dokuma kumasa isleme yapilabilir.

Kaynak: Bartin Halk Egitim Merkezi ve Aksam Sanat Okulu Miidiirligii (2011),
Bartin Isi lel Kirma, “lel Sarma (1el Kakma)”, s.57, Bartin.

» Tel Sa
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Yoresel
Mutfak
Kulturu




Maddi ve manevi degerler biitiinii olarak tammlanan
kiiltiir, toplumlara 6zgii olup uzun bir zaman siirecinin
birikimi olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Bu birtkim sonucunda toplumdan topluma,
yoreden yoreye degisikligin gorildugii kiiltiir kavranmi
icerisinde mutfak kiiltirii de 6nemli bir yer almaktadr.
Toplumun ve yérenin yasam bi¢imini yansitan kiiltiir,
degerler biitiinii olup mutfak kiiltiirii de bu degerler
biittiniin bir parcast konumundadur.

Mutfak kiiltiiriinde, toplum yasam bigimi 6nemli
bir yere sahiptir. Yasam bi¢imini sekillendiren unsurlar
mutfak kiiltiirtine yon vermektedir. Yagam biciminin
sekillenmesine sebep olan bélgenin ve yorenin sahip
oldugu iklim 6zellikleri, cografi konumu mutfak
kiiltiirtiniin hatlarini olugturmaktadir.

Cog‘raﬁ konum olarak Bati Karadeniz Bolgesinde
yer alan Bartin ilimizde kiiltiirel degerlerin cesitliligy
yemek kiiltiiriinde de kendini gostermektedir.

Toplum yasamindaki degisiklik genel olarak
kiiltirii etkiledigi gibi bu degisiklik mutfak kiiltiirtinde
de kendini gostermektedir. Degisen yasam kosullar,
teknolojideki gelisim ...gibi sebeplerden mutfak
kiiltiiriinde degisim kacimlmaz olmustur.

Karadeniz ikliminin hakim oldugu Bartin' da,
yesilligin ve degisik tiirlerdeki bitkilerin yetismesine
olanak sagladigindan Barun mutfaginda sebze yemekleri
on safhada yer almistir.

Denize kiyisinda olmasi 6zelligi de Bartin sofralarnda
kendini belli etmistir. Balik ¢esitlerinin ve tiikketiminin

fazlahg dikkat cekmektedir. Ozellikle balik sofralarinin

vazgecilmezi konumuna gelen 20 22 cesit otun
harmanlanmasiyla yapilan Amasra Salatas1 Bartin
mutfagida énemini korumakta, yerli ve yabanci
turistlerin begenisine sunulan yerel bir lezzet olarak
varligin korumaktadir. Kentsel imge olarak da Amasra
ile biitiinlegmistir.

Yapllan arastirmalar sonucunda Bartin'da su
béreginin, beyaz baklavanin, gelin telinin, delioglan
sang tathsmim énemli bir yeri vardir. Daha ¢ok 6zel
giinlerde ( diigiin, bayram...) bu tatlarm ikram edilmesi
bu yemeklerin énemine vurgu yapmaktadir. Kiglik
hazirliklar olarak iklime bagh olarak sebzeleri kurutma
tarzinda bir hazirlik séz konusu degildir. Yazdan
hazirlanan kuru yutka boreklerde degerlendirilmekeedir.

Zamana bagli olarak kiltiirel degerlerde yasanan
degisim mutfak kiiltiirinde de kendini gostermektedir.
Bazilar giintimiize kadar varligini koruyarak sofralarda
verini almis; bazilarn ise unutulmustur. Zamanla
cesitliligin azaldigr derleme yapilan kaynak kisiler
tarafindan ifade edilmistir.

Bi')lgenin ve schrin tamtilmasy, turizmin gelismesindeki
katkis1 g6z 6niine aliarak yoresel yemeklere dikkat
cekmek adina yapilan bu calisma gelecek nesiller
agisindan 6nemli bir kaynak olacag diisiilmektedir.

% NOT: Yapulan alan arastirmas: sonucunda 58 yemek
cesidi lavafimuzdan tespit edibmuster: Farkl zamanlarda,
Jarkle mekanlarda 30 kaynak kisiden yiresel yemekler
derlenmugtor: Alan arastirmast yaplup derlenmest gereken
yiresel yemeklerin tespit edilmesi gerekmektedir:

—h

BARTIN YEMEKLER]



CO | (11N INIAL NIy

—



—

BARTIN YEMEKLERI



o

BARTIN YEMEKLERI

Kymal Tarhana Corbas

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

200 gr. Kiyma Kavrulmus
30gr. Aycicek Yagi
30gr. Tereyag!

304 Salca

5ar. Tuz

5ar. Nane

5qr. Karabiber

5qr. Pul Biber

900 gr. Su

AN
Hazrlans:

Tencereyi isitiniz. Tereyagi ve Aycicek
yagini ekleyiniz. Tereyagr eridikten
sonra salcay: ve tarhanay ilave ediniz.
Karistirmaya devam ederek
kavrulmus kiymayi ilave ediniz. Suyu
da ekleyerek 10-15 dakika kisik ateste
ceviriniz. Ocaktan almadan 6nce tuz
ve karabiberini ekleyerek karistirmiz.
Corba kaselerine paylastirdiktan sonra
pul biber ve nane ekleyerek servis
ediniz.
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Pum Pum Corbast

OLGU TABLOSU ICIN' SAYFA 84°E BAKINIZ

Malzemeler

100 gr. Misir Unu

650 gr. Su

500 gr. Stit

250 gr. Et Suyu

250 gr. Kitir Ekmek

50 gr. Rendelenmis Taze Kasar
25t Aycicek Yagi

5ar. Tuz

Sgr. Karabiber
.. ‘:'_1_ y

i Hazrlans:

Et suyu, soguk su ve misir ununu
tencereye alarak kaynayana kadar
cirpiniz. Kivami koyulastiktan sonra
stitiinii ilave ederek karigirmaya
devam ediniz. Ayri bir tavada kitir
ekmekleri kavurunuz. Corbanin
tuzunu ve biberini ekleyiniz Corba
kaynadiktan sonra servis kasesine
almz. Uzerine kiar ekmekleri
ekleyiniz Rendelenmis kasar peyniri
ile siisleyiniz. Servise hazirdir.
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BARTIN YEMEKLERI

A?”dk& (Rabuklu Bezelye yemeg)

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler
500 gr. Araka
100 gr. Kuru Sogan Kiip dogranmis

60 gr. Taze Kirmiz! biber Dogranmis
50 gr. Havuc Yuvarlak Dilimlenmis
309 Domates Salcasi

3049 Aycicek Yagi
S5qr Tuz
300gr. Su

AN
Hazrlans:

Arakalarm kilgiklarmi ayiklayimiz.
Tencereye sivi yag koyarak sogan,
havug ve kirmizi biberi kavurunuz.
Salca ilave edip kavrulma islemine
devam ediniz. Bezelyeleri eklenip
suyu koyunuz. Kaynamaya
basladiktan sonra tizerinde olugan
kopiikleri aliniz. Tuz ekleyiniz. 15
dakika sonra ocaktan almip servis
edebilirsiniz.
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BARTIN YEMEKLERI

Fasulye Ravurmast

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

500 gr. Taze Fasulye

200 gr. Rendelenmis Domates
304r. Tereyagi

60 gr. Aycicek yagi

150 gr. Sicak Su

3049 Salca
309 Sarimsak
5qr. Tuz

5qr. Karabiber
5qr. Pul biber

AN
Hazrlans:

F asulyeleri ayiklayip ortadan ikiye
kesiniz. Bir biiyiik tavada sivi yag ile
beraber tereyagini eritiniz. Fasulyeleri
ilave ediniz. 5 dakika siireyle
kavurunuz. Sicak su ekleyiniz. Su
buharlasana kadar kavurma iglemine
devam ediniz ve fasulyeleri tabaga
aliniz. Ayni tavaya sarimsak ekleyiniz.
Sarimsaklar yumusayinca tizerine
domates rendesi ve salca, tuz,
karabiber ve pul biber ekleyiniz.
Kaynadiktan sonra 6nceden
hazirlamig oldugumuz fasulyelerin
tizerine dokiilerek servis edebilirsiniz.
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BARTIN YEMEKLERI

Yogurtlu Mancar

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

2000gr.  Pancar koki
1500 gr. Su

500 gr. Yogurt
304 Salca

254r. Aycicek Yagi
10 gr. Sarimsak

AN
Hazrlans:

Haglanan pancarlarin kabuklarini
soyunuz ve yuvarlak dilimler halinde
dograymiz. Sekerle karigtirarak
dinlenmeye birakiniz. Sarimsak ve
yogurdu karistiriniz. Hazirlamis
oldugumuz sarimsak ve yogurdu
pancarlarn tizerine dokiiniiz. Ayn
bir tavaya sivi yag1 koyarak salgay
kavurunuz. Suyu ekleyiniz. Suyu
cekip kivamini aldiktan sonra
pancarlarin iizerine ilave ediniz.
Servise hazirdir, afiyet olsun.
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BARTIN YEMEKLERI

Mancar Dolmasi

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

500 gr. Mancar
600 gr. Piring
500 gr. Su

100 gr. Kuru Sogan
40 gr. Domates Salcasl
60 gr. Aycicek Yag

AN
Hazrlans:

Mancarlan suda haglaymiz. Recetede
ki tiim malzemeler kanstinmz. Kuru
soganlari kiip seklinde dograymniz.
Her mancarn igine 20-30 gr gelecek
sekilde malzeme ekleyerek sarmniz ve
tencereye diziniz. Uzerine su ilave
edilerek pisiriniz. Tabaklara alarak
servis ediniz.
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OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Ispnt

Malzemeler

1000 gr. Ispit

500 gr. Pirasa
250 gr. Yumurta
100 gr. Zeytinyagi
20 gr. Sarimsak
5qr. Karabiber
5qr Tuz

5qr. Pul biber
304gr. Maydanoz
S5qr. Tuz

5gr. Karabiber

S5qr.

Nane

AN
Hazrlans:

Ispltlar yikayiniz, temizleyiniz,
haslayimiz ve suyunu siiziiniiz.
Zeytinyaginda sarimsak ve pirasayi
kavurunuz. Uzerine haslanan ispitlart
ilave ediniz. Tuz, pul biber ve
karabiber ekleyiniz. Cirpilmig
yumurtay! 1spitin {izerine dokiiniiz.
Pistikten sonra ocaktan aliniz ve servis
ediniz.
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Act Mantar

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

500 gr. Ac Mantar

100 gr. Kuru Sogan

304r. Aycicek Yag

10gr. Kiyilmis Maydanoz

5ar. Tuz

5qr. Karabiber
5gr. Pul biber
5gr. Pul Biber

AN
Hazrlans:

Mantarlarl nemli bir tiilbentle
siliniz. Mantarlari 4'e béliinerek sivi
yagda kisik ateste kavurunuz. 5-10
dakika sonra siiziiniiz ve suyundan
ayriniz. Ayni tavada soganlari
kavurunuz. Siiziilen mantarlar ilave
ediniz. Tuz, karabiber ve pul biber
ekleyiniz. Tabaga alinarak {izerine
maydanoz serptikten sonra servis
ediniz.
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BARTIN YEMEKLERI

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

500 gr. Giar (Diken Ucu)
100 gr. Aycicek Yag

200 gr. Kuru Sogan
254r. Sarimsak

100 gr. Cirpilmis Yumurta
100 gr. Yesil Biber

5ar. Tuz

5gr. Pul Biber

Gicr

AN
Hazrlans:

GlClrlarl yikaymiz, dograymz ve
haslaymiz. S yagda ince kiyilmug
yesil biber, sarimsak ve sogani
kavurunuz. Haslanmis gicirlart
ekleyiniz. Tuz ve pul biberi de ilave
ettikten sonra ¢irpilmig yumurtay:
tizerine ekleyiniz. Yemek pistikten
sonra ocaktan aliniz ve servis ediniz.
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BARTIN YEMEKLERI

Amasra Salatas

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

400 gr.
40 gr.
50 gr.
50 gr.
20 gr.
25¢r.
50 gr
40 gr.
100 gr.

20 gr.
70gr.
250 gr

300 gr

70 gr.
50 gr.
154r.

Yesil Bahge Marulu
Beyaz Sogan

Domates

Salatalik

Carliston Biber,

Yesil Sogan

Kirmizi Lahana,
Tursuluk Kirmizi Pancar

Turp cesitleri (kirmiziturp,
karpuz turp, Japon turpg

Kirmizi taze biber,
Uziim Sirkesi,

Karisik Yesillik (roka, nane,
dere otu, tere, maydanoz,

reyhan otu, kekik otu, mor
marul ve radlka)

Karisik Tursu (beyaz lahana,
Karnabahar, kornison, zerdali,
biber, havug, domates ve brokoli,

Zeytinyag|
Limonsuyu (Yaklasik 150 gr. Limon)
Tuz

AN
Hazrlans:

Tepsi buayiikliigiinde oval bir servis tabagina bol
miktarda bahge marulunu parmak kalinhiginda
dograyarak koyunuz. Uzerine 51ra51yala nce ve
uzunlamasina dogranmis beyaz sogani, yuvarlak
dilimlenmis domatesi, enine dilimlenmis biberi ve 1
santim eninde dogranml§ yesil sogani kat kat ekleyiniz.
Ayiklanan mevsimlik yesillikleri harman edilip 2-3 bigak
darbestyle ile dograyarak ilave ediniz. Yesilliklerin tizerie
tursu cesitlerini, harman edilip 2-3 bicak darbesiyle
dograyarak ilave ediniz. Uzun ve ince dogranan Kirmizi
Lahanalar1 ekleyiniz Pancar tursusunu yarim ay seklinde
dograyarak tabagin etrafim cevirecek sekilde ilave ediniz.

Sl’isleme amagh olarak, Pancar tursularinin {izerine
el yardimu ile papatya goriiniimii haline getirilen Japon
turplarini ve karpuz turplarmi birer arayla ilave ediniz.
Salatanin tist orta boliimiine yine papatya goriiniimii
haline getirilen Kirmizi Turplarl ilave ediniz. Salatayr
cevreleyen turplarin ortalarina bozuk para seklinde
dogranan havuclar ilave edilerek papatya goriiniimiini
tamamlaymiz. Kirmizi Turplarin bos kalan taraflarma
dogranmus taze Kirmizibiberleri ilave ediniz. Salatanin
en tist boliimiine havuctan halka yaparak bu halkalarin
ortasina papatya goriiniimiinii yaratacak havug dilimlerini
yerlestiriniz. Uzerine Sirke, Zeytinyagr...
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Haliska

<,
Hazrlans:
OLGU TABLOSU IGIN SAYFA 84'E BAKINIZ

|
I
|
[P | U
Malzemeler I nve suyu karstinmiz. Lapa kivamma
600 g Un : aldiktan sonra bir tepsiye yaymiz ve
sogumaya birakiniz Tereyagini bir
1 . | e .
000gr— su - tencerede eritiniz. I¢ine Siitii ilave
1000gr. Sl  ediniz. Kaynadiktan sonra sogutunuz.
250 gr. Tereyad) : Tepside ki lapanin tizerine dokiiniiz.
I Sicak olarak servis ediniz.
|
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BARTIN YEMEKLERI

Hamawr Atmas:

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84' BAKINIZ

Malzemeler

125¢r. Un

1049 Aycicek Yagi
3049 Salca

304r. Biber Salcasi
50 gr. Kuru Sogan
1000gr.  Su

5qr Tuz

5qr. Karabiber
Uzeri icin;

250 gr. Yogurt
25¢r. Sarimsak
S5qr. Tuz

AN
Hazrlans:

Unu, tuzu ve suyu sert bir hamur haline
gelene kadar yogurunuz. Soganlan kiip
olarak dograyip, bir tavada sv1 yagda
kavurunuz. Once domates salcasini 2
dakika sonrada biber salcasini ekleyerek
kavurmaya devam ediniz. Baharatlarin
ilave ediniz. Suyunu koyarak kaynamaya
birakiniz. Kaynadiktan sonra ocaktan aliniz.
Bir tencereye su koyarak kaynatiniz.
Hamuru kiiciik pargalar halinde kopartarak
kaynayan suyun icine atimz. Hamurlar 5
dakika pistikten sonra aliniz. Bu iglemi
yogurdugunuz tiim hamur bitene kadar 3-
4 defa tekrarlaymiz. Pisen hamurlar servis
tabagina alindiktan sonra hazirlanan
sarimsakli yogurdu ve salcali sosu tizerine
dokerek servis ediniz.
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BARTRN VEMEKLERI

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler
11000¢gr.  Un

100 gr. Yumurta
5qr. Tuz

50 gr. Su

Hara igin;

1000gr.  Kiyma

150 gr. Kuru Sogan
80gr. Piring

200 gr. Su

25¢r. Tereyag
20 gr. Aycicek Yag
250 gr. Et suyu
5qr. Tuz

5gr. Karabiber
40 gr. Maydanoz

Pirincle Bartin Mantis:

AN
Hazrlans:

Unu tepsiye yaymniz, ortasina bir cukur acip yumurtay
ekledikten sonra yogurmaya baslaymniz. Suyu 2-3 béliimde
icine yedirerek yogurmaya devam ediniz. Hamur ele
yapismaz duruma geldikten sonra tizerini folyoyla
kapatarak dinlenmeye birakiniz. Bir tavaya sivi
yag1 ve tereyagini koyunuz, tereyagy eryince kiip dogranug
oldugunuz soganlari ekleyerek kavurunuz.

5 dakika sonra kiyma ve baharatlar ekleyerek kavurmaya
devam ediniz. Bu karisimin i¢ine 6nce piring sonrasinda
su ilave ediniz. Karisim suyunu ¢ektikten sonra ince
dogradiginiz maydanozlar ekleyerek kenara aliniz.
Dinlendirmeye birakmis oldugunuz hamuru oklavayla
aginiz, acarken yapismamasi i¢in un kullanimiz. A¢tigimiz
hamuru 3-4 ¢cm biiyiikliigiinde kare olarak kesiniz. I¢ine
hazirladigimiz harctan 5 gr koyarak bohca sekli veriniz.
Onceden yag siiriilmiis tepsiye mantlarmiz diziniz.
Onceden 180 dereceye getirilmis firmimizda 30-40 dk
arasinda pisiriniz.( Mantlari dis yiizeyler sertlesmelidir.)
Pisen mantiy1 firindan ¢ikardiktan sonra, tizerine

sicak et suyu dokiiniiz. Baska bir tepsiyle tizerini kapatarak
mantinin et suyunu ¢cekmesi i¢in bekleyiniz. Soguyan
mantiyi servis ediniz.
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Ruru Yufka

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler
5000 gr. Un
3000 gr. Su
30gr. Tuz
>
F
o

AN
Hazrlans:

Biitiin malzemeler karigtinlarak ele
yapismayacak bir kivama gelene kadar
yogurunuz. Her biri 80 gr olan 80 farkh
parcaya boliiniiz. Her bir parcayr oklavayla
yuvarlak sekilde aginiz. Acarken
yapismamasi icin un kullaniniz. Onceden
sac ocaginizi ya da tavanizi isitiniz. Her bir
parcay1 arkali 6nlii cevirerek pisiriniz. Yutka
kas kati halini aldiktan sonra, tiilbente
sararak saklaymiz. Gerektiginde tistiine su
stkmak yoluyla yumusatarak kullaninz.
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Bartin Gazlemest

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler
750 gr. Un
250 gr. Su

254r. Aycicek Yag
60 gr. Stit

15 gr. Feslegen
5ar. Tuz

S

X

Hazrlans:

Biitiin malzemeleri kangtirarak ele
yapismayacak bir kivama gelene kadar
yogurunuz ve hamuru dinlendirmeye
birakiniz. 20 dakika dinlendirdikten sonra
hamurun ortasina bir delik aciniz, s
yagi doktiikten sonra yogurmaya devam
ettikten sonra yogurmaya devam ediniz.
Tekrar dinlenmeye birakiniz.( 20 dk )
Hamuru 3-4 parcaya bélerek oklavayla
aciniz. Oklavanin yapismamast i¢in un
kullaniniz. Sacin iizerinde ¢evirmek
suretiyle pisiriniz. Siit, swvi yag ve ince
dogranmus feslegenler ile hazirladiginiz
rlar pistikten sonra {izerine

ek servis ediniz.
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Mezgit lava

i Hazrlans:

Mezgitler ayiklanir.
Tuzlandiktan sonra misir ununa
bulanir. Sv yagda kizgin ateste
tabak yardimyla cevrilerek
kizartilir ve servis edilir.

(")LQU TABLOSU i(;iN SAYFA 84'E BAKINIZ
I Malzemeler

1000 gr. Mezgit
250 gr. Misir Unu
10 gr. Tuz

200 gr.

Aycicek Yag
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BARTIN YEMEKLERI

Barbunya (Barbun) lava

AN
Hazrlanis
OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ o c}
Malzemeler Barbunlan ayiklayarak yikaymiz.
1000gr.  Barbunya Bali Once tuzlayarak, sonra una
250 gt n bulaymiz. S yagda klzgl.n
ateste tabak yardimyla cevrilerek
109r. Tuz kizartarak servis ediniz.

200gr. Aycicek Yagi
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Hamsi lava

h; Hazrlans:

amsﬂer ayiklanir ve tuzlanir.
Misir ununa bulandiktan sonra
siviyagda kizgin ateste tabak
yardimuyla gevrilerek kizartilir
ve servis edilir.

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84°E BAKINIZ

I

|
Malzemeler I
1000 gr. Hamsi :
200 gr. Misir Unu :
I

I

I

I

I

200gr. Aycicek Yag







Ralkan Tava

i Hazrlans:

Kalkan baligi ayiklanir. Iri
parcalara boliniir, ytkanir ve
tuzlanir. Una bulanarak kizgin

yagda ki

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84°E BAKINIZ

1200-1400 gr. Kalkan
2004r. Un

104gr. Tuz

200 gr. Aycicek Ya
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Maydonoz Rofles:

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

1000gr.  Kiyma

400 gr. Yogurt

250 gr. Rendelenmis Domates
100 gr. Kuru Sogan

60 gr. Maydanoz

50 gr. Yumurta

50gr. Un

50 gr. Tereyag!

30gr. Domates Salcasl
25qr. Sarimsak

5ar. Tuz

5qr. Karabiber

5qr. Pul biber
1000gr.  Su

AN
Hazrlans:

P iringlert haslaymiz. Kiyma, sogan,
maydanoz, baharatlar ve tuz karistirmiz.
Un, haslanmis piring, yumurta ve kiyma
harcini karistirarak yogurunuz. Bu
hargtan ufak toplar yapiniz. Eritilen
tereyaginin icine domates rendest, salca
ve su ilave edilerek kaynamaya birakiniz.
Kaynamakta olan suya onceden yapilmug
olan toplar ilave ediniz. 5 dakika kadar
haglaymiz. Servis tabagina alinan
maydanoz toplarmin tizerine hazirlanan
sartmsakli yogurt sosu dokiiniiz ve servis
ediniz.
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dap hifte

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler
850 gr. Dana Kiyma
150 gr. Kuzu Kiyma

50 gr. Sogan
304r. Galeta Unu
5ar. Tuz

5ar. Kimyon
5qr. Karabiber
5qr. Kekik

5qr. Pul Biber

AN
Hazrlans:

K('jfte icin gerekli olan biitiin malzemeler
kanstirihr ve yogurulur. Uzeri kapatilarak
60 dk dolapta bekletilir. Tekrar tezgahin
tizerine vurarak yogurulur. 60 dakika
daha buzdolabinda bekletildikten sonra
kiyma makinesinde ¢ektirlir. 30 gr'hk
parcalar halinde yuvarlanarak elle hafifce
bastinihr. Mese komiiriinden hazirlanarak
1zgarada sik sik cevrilerek pisirilir.
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GLCUTABLOSU iCiN SAYFA 84E BAKINIZ
I Malzemeler

5 Adet
150 gr.
100 gr.

70gr.
5ar.

1000 gr.

Kuru Yufka
Kuru Sogan
Kiyma

Su

Aycicek Yagi

Tuz

Islama

h; Hazrlans:

epsmln igine kuru yufkalar krilir.
Ayn bir tavada sivi yagda kiyma ve
dogranan soganlar kavrulur. Ayn bir
tencerede sivi yag ve tuz ilave edilen su
kaynatihr ve yufkalarn tizerine 6nce u

sonra  sogan ve kiyma karigimi
dokiilerek servis edilir.
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BARTIN YEMEKLERI



Zrva

i Hazrlans:

eker ve suyu kanstirmniz. [cine nisasta
ilave ederek ¢irpmiz. Lohusa sekerini
300 gr suda eritiniz, i¢ine karanfilleri
katarak kaynatmaya devam ediniz.

(")LQU TABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ
| Malzemeler

I

I

I

I

I

500 gr. Nisasta :
400 gr. Toz Seker I
I

I

I

I

I

I

I

I

1000gr.  Su Suyunu gektikten sonra diger

150 gr. Lohusa Sekeri malzemeleri ilave ederek karisirmaya
, devam ediniz. Ayn bir kaba alarak

5qr. Karanfil

sogutunuz ve dilimler halinde keserek
servis ediniz.
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BARTIN YEMEKLERI

Bartin “latl Boreg

AN
Hazrlanis
OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84°E BAKINIZ o el
Malzemeler Yufkalara su sikarak 1slatmiz. Her katina
10Adet  Kuru Yufka eritilen tereyagi ve ceviz dokiilerek 10 kat

hazirlaymiz. Onceden 180 dereceye

isitmis oldugunuz firmda pisiriniz. ( 30
250 gr. Tereyag dk ) Su ve sekert kanstirarak kaynatiniz,
250 gr. Aycicek Yag serbet kivamini aldiktan sonra firndan
cikardhgimiz yutkalarn tizerine dokiiniiz.

1000gr.  Cevizlgi

erbeti icin .
? [ Sogutarak servis ediniz.
2000gr.  Seker
1500gr.  Su
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BARTIN YEMEKLERI

Raha lathis:

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84' BAKINIZ

Malzemeler

100 gr. Yumurta

65 gr. Aycicek Yag
140gr.  Siit

10 gr. Sirke

300 gr. Un

5gr. Tuz

Serbeti Icin;

400 gr. Seker

550 gr. Su

AN
Hazrlans:

Yumurta, siv1 yag, siit, sirke ve tuzu
karigtirarak ¢irpiniz. Yavag yavas un
ekleyerek yogurunuz. Ele yapismayacak
kivama geldikten sonra 2 parcaya
boliiniiz. Her bir parcayr oklava ile nce
bir sekilde aciniz, acarken yapismamasi
i¢in un kullaniniz. Hamurlar agildiktan
sonra oklavaya dolayarak rulo haline
getiriniz. Rulolari oklavadan cikariniz.
Tane tane, ince ince dograyarak kizgin
yagda kizartiniz ve kenara aliniz. Bir
tencerede seker ve suyu kanstirarak serbet
haline getiriniz. Kizarttiginiz kahalarm
tizerine dokerek soguduktan sonra servis
ediniz.






Incir (Yemis) Dondurmas

b; Hazrlans:

1r tencereye tereyagin koyup eritiniz,
kiip kiip dogradigimiz incirleri ekleyip
kavurunuz. Ayn bir tencerede manda
stitii ve sekeri kanstirarak kaynatiniz,
siitiin yogun bir kivama gelmest i¢in
kaynadiktan sonra kisik ateste pisirmeye
devam ediniz. Incirleri ekleyip, elektrikli
mikserle karistirniz. Uzerine tiilbent ve
onun tizerine kapagini koyarak
nmasi i¢in bekletiniz.
na geldikten sonra
tarak servis ediniz.

OLGU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'E BAKINIZ

I

|
Malzemeler :
500 gr. Kuru incir :
1000 gr. Siit I
2000gr.  Su :
200 gr. Seker :
50 gr. Tereyad :




=,
AL
=
=
=
=
e
=
==
=




=

BARTIN YEMEKLERI

Dely Oglan Sarign

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

240 gr. Sat

800 gr. Un

220 gr. Aycicek Yagi
30qr. Nisasta
150 gr. Yumurta
10 gr. Sirke

30qr. Su

250 gr. Tereyag
Serbeti icin;

1000 gr. Seker

120 gr. Limon Suyu
1000 gr. Su

Hamuru Acmak Icin;

440 gr.
200 gr.

Aycicek Yagi
Eritilmis Tereyag|

AN
Hazrlans:

Hamur icin gerekli malzemeleri karistirmiz. Ele
yapismayacak kivama gelene kadar yogurunuz.
Uzerine nemli bir bez 6rtiip 20 dk dinlendiriniz.
16 esit parcaya bélerek her pargayr oklavayla agmiz.
Hamurun yapigmamast i¢in nisasta ekleyiniz.
Actiginiz her hamur parcasini énce rulo seklinde
sarmiz. Daha sonra sarik bigimine gelecek sekilde
yuvarlayimiz. Daha énceden yaglamis oldugunuz
tepsilere yerlestiriniz. Tepsinin tizerine eritilen
tereyagini ve svi yagi koyunuz. Onceden 180
dereceye getirilmis firmda 60 dakika pisiriniz. Su
ve sekert bir kapta karistirarak kaynatiniz.
Kaynadiktan sonra limon suyunu azar azar ilave
eclerek karistirmaya devam ediniz. Serbet kivamina
geldikten sonra ocaktan alip sogutunuz. Firindan
cikardiginiz sanklar sogutunuz. Serbetini ekleyerek
ve tistiinii cevizle siislityerek servis ediniz.
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Proje aragtirma hizmetlerinde emegi gegen
ve proje kapsaminda yer alan yemeklerin
yapim konusunda destek veren,
mutfaklarima bizlere agan yandaki
kurulus ve kisilere tesekkiir edertz.

BARTIN YEMEKLERI




Kamal Sen
(Sube Miidiirii - Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi)

Furat Polat
(Ekononustler Platformu Genel Koordinatorii)

Ersin Komsu
(Ekonomustler Platformu Proje Asistan)

Derya Kondur
(Folklor Arastirmacisi)

Taha Sentiirk
(Proje Asistani)

Yoresel Yemek Ev
Avmi Kabasakal
Nermin Dika (Ascr)
Hiisniye Dinmez (Asqi Yard.)

Canly Balik
Mete Ayyldaz
Celrl Ayyildaz

BARTIN YEMEKLERI




Normal Bir ' Fincan

oo
2

BARTIN YEMEKLERI

Ol

i Tablosu

Bir Su Silme Dolu Bir Gorba Hafif Tepeleme

Kahve Fincani Silme Dolu Bardadgi Bardak Kasig Doldurulmus
Un 45 gr. Un 125 gr. Pudra Sekeri 15 gr.
Nisasta 55 gr. Toz Seker 210 gr. Toz Seker 25 gr.
Toz seker 85 gr. Pudra sekeri 145 gr. Karbonat 25 gr.
Pudra sekeri 55 gt. Nisasta 130 gr. Vanilya 15gr.
Irmik 65 gr. Piring 200 gr. Bulgur 15gr.
Bulgur 65 gr. Bulgur 185 gr. frmik 15gr.
Piring 80 gr. Trmik 180 gr. Hn 0 154r.
Nohut 70 gr. Kurufasulye 190 gr. Pilfia: a ;_g g:’
Kurufasulye 70 gr. Nohut 190 gr. |<uru§Nane 1 5(';,
Mercimek 70 gr. Mercimek 190 gr. Kekik 1'5 gr.
Tuz 115 gr. Tuz 300 gr. Tarcin 13 gr.
Kavrulmus fistik ici 55 gr. Findik i¢i kavrulmug 135 gr. Kakao 10 gr:
Kabuksuz kuru badem 55 gr. Kabuksuz kuru badem 135 gr. Kahve 15 gr.
Yesil fistik kabuklu 55 gr. Y?§|I kabuklu fistik 135 gr. Salca 30 gr.
Su 70 gr. St 235 gr. Sut 10 gr.
Sit 70 gr. Su 220 gr. Tereyadi erimis 10 gr.
Krema 70 gr. Rafine Yag 215 gt. Ketcap 15 gr.
Surup 80 gr. Tereyadi erimis 215 gr. Krema 15 gr.
Cikolata erimis 85 gr. Surup 220 gr. Gikolata erimis 30 gr.
Rafine Yagi 65 gr. Gikolata erimis 265 gr. Rafine Yag 7 gr.
Tereyad! erimis 65 gr. Margarin 25 gr.
Bir Tath Silme Bir Gay / Silme 1 Adet
Kasigi Dolu Kasig Dolu Sehze / Meyve Grami
Margarin 20 gr. Tuz 5 gr. TSogan (orta boy) 65 gr.
Rafine Yag 6 gr. Sit 3 gr. Havug (orta boy) 95 gr.
Tuz 20 gr. Krema 3 gr. Limon (orta boy) 70 gr.
Un 10 gr. Piring 3 gr. Maydanoz (1 demet) 55 gr.
Sut 7 gr. Kahve 3 gr. Patlican (orta boy) 180 gr.
Krema 10 gr. Kakao 2.5 gr. Yesil Kabak (orta boy) 155 gr.
Su. 6gr. Targin 2.5 gr. Salatalik (orta boy) 125 gr.
Piring 12 gr. Vanilya 3 gr. Yesil Biber (orta boy) 15 gr.
Kahve 10 gr. Toz seker 4 gr. Yesil Sogan (orta boy) 25 gr.
Kakao 7 gr. Pudra §e|(eri 3gr. Elma (orta boy) 175 gr.
Targin 79r. Salca 5 gr. Pirasa (orta boy) 175 gr.
C:r:?l(;gat ig r. Bulgur 2.5 gr. Domates (ortaboy) 130 gr.

ar. Kuru nane 0.3 gr. Patates (orta boy) 100 gr.
Toz seker 20 gr. Kekil Yumurta (orta boy) 50
Pudra sekeri 12 gr. extie 0.3 gr. Y o
Salca 20 gr. !:esllegen 0.3 gr.
Bulgur 10 gr. Ir.rmk 2.5 gr.
Tereyad erimis 7 gr. N|§§sta = 2:59r.
Ketcap 10 gr. Rafine Yag 2.5 gr. M 7 @j
Kuru nane 1gr. Surup 39 //%5/ %M
Kekik 1gr. Kabartma tozu 3 9gr.
Feslegen 1gr




