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Sunus

Tiirkiye Cumburiyetinn kurulusundan sonva ilan edilen ilk il olan Zonguldak, ¢ok sayida wygarhiga
ev salupligi yapan kiklii bir gegmase sahuptir: Ky kesimlerinde deniz diriinlerine ilaveten i¢ kesimlerinde
de tarum ve hayvansal yiyecekler ilin yemek kiiltiiriinii zenginlestirmustir: Kdz. Evegli'de “Eregli Pidest”,
“Eregli kesi”, prde makarnas, Devrek'te asma yapragindan kiigiik kiigiik sarian, sicak yenen etli yaprak
sarmast ve zeytinyagl yaprak sarmast, cevizli ev makarnase, ¢orek, kimeg, simat, kanlica ve sare kiz
mantarimdan yaplan mantarly borek, kaz cigert ve yagindan yapilan borek, beyaz baklava, hosmerim, sarayl
kabak tatlisi, Beycuma'da piiryan kebabe, Caycuma'da manda yogurdu, sogan dolmast, baklal mancar,
Alpalvda kiven gorbast, koltuk yemegr, kabak gizlemest, yedu tiirlii sebzeden yapilan beddam yemegu yoreyle

dudeslesmus, iinlenmas yemeklerdur:

Son yillarda kentlesme ve gi¢ gibu etkenlere ve iletisim araglarimin yaygin kullanima ile yasanan yogun
ethilesimlere bagl olarak, yerel kiiltiirlerin yaprsinda hazle degisimlerin yasandigy goriilmektedir: Yasanan
degisimlerden ethilenen alanlardan birt de, bu kiiltiirlere ait gelencksel mutfak iiriinleridar.

Oldukga hazli bir sekilde gelisen ve karse durdurulamaz gibi goriilen bu siirecin olumsuz ethilerini en
aza indirgemenin yollarimdan birt, kaybolmaya baslayan bu kiiltiirel unsurlarin belgelenmesi ve kayit altina

alinmasina yonelik ¢calismalarim yaplmasidur:

Bu eserin ilimaze ve bilgemaze faydaly olmasin temenni ediyorue.

Bati Karadeniz Ralkinma Ajans:
Genel Sekreterlig
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Tiivk mutfagy tarihi ¢ok eskilere dayanan en zengin ve renkly ditnya mutfaklarimdan birisi olarak
degerlendirilmektedur.

Mutfak dedigimaz sey bir kiiltiir unsuru ve giindimiize kadar degisen,gelisen bir olgudur:

Mutfak kiiltiirii ayni zamanda farkl kiiltiirlers birbirinden ayvrmada etken olan dnemly bir kiiltiirel
ag ve toplumsal kiiltiiriimiizii olusturan en temel igelerden birist ayrica tek basina inemly ber kiiltiirel

sistemdar:

Yasadigimaz diinyada beslenme aliskanliklar, toplumsal iivetim ve yasam bigimainan bireber yansimase

olarak goriilmektedar.

Cografi kosullar: agisindan zengin bir dogal gevreye sahup olan ilimizde diretilen yoresel yiyeceklerin
biiyiik bur bliimai bitk ve talullardan elde edilen iiriinlerdvr: Bu nedenle orman, ormanalty bithi ve endemak
buth gesitliligr agisindan son derece sansly olan Zonguldak ve gevre mutfaginda agwrlikle olarak bu diriinlert
gormek, miimkiindiir. Ilimiz mutfagima bir giz atildiginda etly yemeklerin ¢ok fazla yer bulmadign, ancak

talal ve sebze diretimane paralel olarak hamur st ve sebze yemeklerinin in plana giktigr bilinmektedar.

Zonguldak Yemekleri advm verdigimiz bu ¢alismada ilimizin yemek kiiltiirii ve beslenme aliskanliklar:

konusunda aydinlatic, kalicr bir envanter olusturulmas: diisiiniilmaistiir:

Dilegimaz bugiin sadece yoremazle sinarly olan bu giizel yiyeceklerin herkes igin ortak bir damak tad

haline doniigmest ve iilkemizin gastronoma kiiltiiriine bir katke saglamasidur:

Hazirlanan kitabumizin bu amaca yinelik olarak ilk advma olusturmasin dilvyor; bu galismayla timaz
mutfak kiiltiiriiiin kayit altina alinarak gelecek kusaklara aktarilacak olmasindan biiyiik bir mutluluk
duydugumu ifade ediyor; emegi gegenlere tesekkiir ediyorum.
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Regetelerle
Llgaly Oneriler

Dr: Serdar EREN




Yemegin hazrhgina baslamadan once tencereler ya da tavalarim bos halde, ocak iizerinde 1-2 dakika isitilmast
ve sonrasinda yagun eklenerek gerekle malzemelerin prsirilmest, tiim malzemelerin esit zamanlarda prgmest

acisindan inemlidar.

Regetelerde verilen firin sicakliklare ev tipe tezgahalte firmlar gz oniinde bulundurularak yazilmistir: Sanayt
tipt konveksiyondu ya da turbolu firmnlar ile e tupr elektrikly davul firmlar ve kuzine tipt firmlar kullanddigimda

bu sicakliklarin ve pisirme zamanlariun degisecegi unutulmamalidur:

Tiirk Mutfaguun gelismest agisindan ilgili tiim yemeklerin hazwrlansinda kullanlan regetelerde su bardaga,
Corba kasigr, fincan ya da ¢ay bardagy gibe dlgiilerden sakinilmalidir: Yemek pisiren her kisi evinde hassas
bir terazi bulundurmaly ve dlgiimlerine gram-kilogram cinsinden bu terazi ile yapmalidur: Su bardaklar:
ya da kaseler ile dlgiim yapmak kisilerin yemek zevklerinin aymilasmasina ve dzgiinliiklerin ortaya koymalarina
engel olmaktadur:

Regelelerde verilen dlgiiler; arastirma boyunca bilgede yaptigimaz incelemeler sonucunda ortaya gikmastor.
Bu incelemeler boyunca aldigimz tarifler; orada bulunan mutfagin standartlarinda hazirlanarak deneme-
yanlma yolwyla olusturulmustur: Bu kitaptan faydalanan tiim kisilerin gerek mutfaklarimdaki standartlar,
gerekse kiiltiirel farkliliklarindan dolay: regetelerde degisiklikler olabilir:

Kitapta verilen yemekler, fotograflar: ve prsirme tekniklert ile birlikte, insan 2ihninde bir drnek olusturma
amacin giilmektedir: Bir yemegin bir regetest olamayacag igin, her kisinin kendi regelesine, kendi agr:

tadina ve kiiltiiriine gore yeniden olusturmasi tavsiye edilmektedar.

IONGULDAK YEMEKLER]



—

IONGULDAK YEMEKLERI

Zonguldak

Genel Bilgiler

Zonguldak, Bat Karadeniz Bolgesi'nde, Karadeniz'e
bati ve kuzeyden kiyist olan bir ildir. 3.481
kilometrekarelik ytizél¢timiiyle Ttirkiye topraklarmim
binde alusini kaplar. Karadeniz kiyilarindan baslayan

il topraklari, kuzeydogudan Bartin, dogudan Karabiik;: -

batidan Diizce ve giineyden Bolu illeriyle cevrilidir. =

[limiz Merkez ng, Alapl, Caycuma, De,vre_kz , ‘_ s |
Gokgebey, Kdz.Eregli, Kozlu ve Kilimli ilgelerinden i

olusmaktadir. Il merkezi ve ilcelerin diginda belediye
teskilati kurulmus 17 beldesi ve toplam 372 koyii varcr.

Zonguldak ¢ok engebeli bir arazi yapisina saljn'ip'
olup, il alaninm % 56's1 daglarla, % 31'1 platolarla ve
% 13"t de ovalarla kaphdir.

Akarsu vadileriyle yer yer derin bigimde parcalanmug -~~~

olan 1l topraklar orta yiikseklikteki daglik alanlardan -
olusur. Egimli bir arazi yapisini igeren Il__cogyafyasmda
platolar genellikle daglarin eteklerinde vesaralarmdaki
alana yayilmistir. Akarsularca tasimmus aliivyonlarla kaph
kiiciik diizliikler ise ilin bashca ovalarim olusturur.

Kiyilar diiz ve az ginntli, ¢ikintihidir. Kuzeydogu
giineybati yoniinde uzanan kiyilarda cok yerde yahyarlar
goriiliir ve bunlar akarsu agizlarinda kesintiye ugrar.

Zonguldak'in temeli paleozoik yash devoniyen ve
karbonifer olusumlarla kaplidir. Bu temel jeolojik yapi
kuzeyde ve il merkezi cevresinde bozulmug kivrilmus,
parcalanmistir. Kiriklar yer yer kuzeydogu, giineybati
dogrultusunda, kiyrya kosut uzanir.

Yerkabugunun olugumu zamaninda cesith bitkilerin
sularla stiriiklenip milyonlarca yil (tahmini 395-280
milyon yil) kumlarn altinda kalarak yavas yavas taslasmasi




(sist), tabakalagmasi, komiirlesmesi (komiir tabakalar
arasinda ¢iiriimelerini tamamlamig agag ve bitki/egrela
otu fosillerine rastlanilmaktadir) sonucunda olusan
komiir yataklarinin bulundugu alan “Taskomiirii
Havzas1” olarak bilinir.

Zonguldak ve ¢evresi ilman Karadeniz ikliminin
alundadir. Her mevsimi yagish ve 1lik olan Zonguldak'ta
kurak mevsime rastlanilmamaktadir. En fazla yagis
sonbahar ve kis mevsimlerinde goriiliir. lde mevsimler
ve gece-giindiiz arasinda 6nemli bir sicakhik farky
bulunmamaktadir. Denizden i¢ kesimlere dogru

gidildikge, iklim biraz daha sertlesir.
Kisa Tarihce

Orta Anadolu'nun hemen hemen tiimiinde egemen
olan Hiut 1mparatorlugu, Ege Goc Kavimleri hareketi
ile ortadan kalkarken, Frig boylarindan olusan Bithin,
Mariandyn ve Migdon adli go¢ topluluklari yorenin 1lk
sakinleri olmustur. MO VL. Yiizyilda Batt Anadolu'da
baslayan kolonizasyon siirect ile birlikte, yorede de
Kdz.Eregli (Herakleia Pontica), Filyos (Teion), Sesamus
(Amasra) gibi yerlerde ticari iskeleler (emperion)
kurulmustur.

MO 334'c kadar Perslerin egemenliginde kalan
bolge, bu tarthten sonra Makedonyalilarm eline ge¢mis;
ancak yore halkinin isyan1 sonucu kisa bir siire bagimsiz
bir yonetime (Bithynia Kralligr) kavusmustur. MO 27'de
Roma Imparatorluguna, 395 yihnda ise Dogu Roma
(Bizans) 1mparat0rluguna baglanmustir.

1084 yilhinda Anadolu Sel¢uklular tarafindan ele
gecirilen Zonguldak ve yoresi, IV.Hacli Seferi'nden
sonra Cenevizliler ve Candarogullar tarafindan ele
gecirilir. 1460 yilinda Fatth Sultan Mehmet'in Amasra'yr
almasiyla birlikte yore Osmanhlarin eline ge¢mistir.

1829 yilinda taskémiiriiniin bulunmasiyla yeniden
onem kazanan bolgede 1848'de ilk komiir ocaklar
kurulmustur. Madenlerin faaliyete gecmesiyle havzaya

g™ “ﬁti' TR
yerli ve yabanci sermaye girist baslamistir. Bu suretle
komiir ocaklari, birbirt ardina agildikca bag gosteren
ekonomik ve sosyal kogullar, maden ocaklarmm acildig
bu sahada yeni bir yerlesim birimi meydana getirmistir.
1896 yilia kadar yapilan yazismalarda Zonguldak,
Eregli livasina bagh “Zonguldak nam mevki” olarak
anilmigtir.

1893'de Zonguldak limani mendireginin insasi
ile faaliyet sahasi daha da genisleyen Zonguldak mevkinin
niifusu ve bina sayisi hizla ¢ogaldigindan, tarihi
Zonguldak'a oranla ¢ok eski olan Gaca Kayii, konumunu
muhafaza ederken, Elvan Koyii'niin mahallest olan
Zonguldak mevkii 1899 yilinda kaza olmustur.
Zonguldak 1920 yilina kadar kaza teskilati olarak
yonetilmigtir. Ancak maden cevherinin tiretimi ve satist
arttikca, daha dogrusu ekonomik kosullara sartlara
paralel olarak sehirde niifus ve yapi adedi de artugindan,
Zonguldak, 1 Haziran 1920 tarthinde kaza simifindan

cikarilarak mutasarnflik (ilce) sinifina alimmustir.

Kurtulus Savagi ve sonrasinda kurulan
Cumhuriyet'le birlikte havza hak ettigi 6nemi gormiis
ve Zonguldak 1 Nisan 1924 tarthinde Cumhuriyet
sonrasi kurulan ilk il olmustur.

» 20. Yy. Baslarinda Bir Maden Ocadi

(Zonguldak Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii Arsivi))
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El Sanatlar

» Devrek Bastonu (Zonguldak 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Arsivi))

Madencilik, dokumacilik ve agac islemeciligi
yoreye ozgii 15 kollaridir. MO 1200'li yillarda bélgeye
yerlesen Frigler, kirmizi zirnik (kirmizi, turuncu renkli
stilfir mineralli, realgar) adli madeni isleyerek boya ve
ila¢ olarak kullanmuglardir. Kaynaklarda Sandrake olarak
gecen Zonguldak deresi, bu adi s6z konusu mineralin
adindan almistir. Aga¢ oyma isciliginde de yetkin olan
Friglerin dokuma iiriinleri, tarthsel metinlere konu
olmustur. Boylesi bir gecmisi olan dokumacilik ve agag
isciligy, ilin hemen hemen her kosesinde goriilen el
sanati olmasimna karsin, tekstil ve konfeksiyonun gelismest,
insana yonelik dokuma tiriinlerinin (elpek, pelemet
bezi, ¢6zme bez, kepre dokuma) endiistrilesmesi, hayvan
giicii yerine motorlu tasitlarin yagam igerisinde yer
almasi, hayvan kosum malzemelerinin (semen, heybe,
at culu, kosum takimlari, kolon, yem torbasi) ortadan
kalkmasi sonucu olumsuz etkilemistir.

Kdz.Eregli'de “elpek”, Caycuma'da “pelemet”
diger yerlesim birimlerinde de “cézme bez” olarak
bilinen yerel dokuma “diizen” adil el tezgahlarinda
keten ve pamuk ipligi ile dokunurdu. Ic giyimde
kullanilan bu bez yazin serin kisinda viicut 1sisin
tutmastyla tinliidiir. Giintimiizde yoresel nakislarla
siislenerek, yelek, buluz, canta ve hediyelik esya
bi¢iminde degerlendirilmektedir.

Ince olarak dokunan bezler basortiisii (yazma
yemeni), kalin ve deseni yollu olan bezler (alacali bez),
sofra, kerevet (sedir) ortiisii ve dosemelik, mavi boyal
(gok bez) bez, erkek pantolonu; ¢ite bezi de kadin salvar:
(dizlik) olarak kullanilan yaygin dokuma iiriinleridir.

Kiz ¢eyizi, yaghk, kusak, peskir gibi dokumalarda
goriilen Zonguldak yoresi nakislarin (18. ve 19. yiizyl),
nakis bezi (ham ipek, keten), nakis tirii (tiir 151, hesap
is1), nakis teknigi (Mustibak, diiz ve verev igne, pesent,



giizeme, kesme ajur, tel kirma altin simle yapilan balik
sirtt verev) kullanilan renk, boya (kok boya, kadin saci)
ve motif yoniinden iistiin 6zellikler tasir.

Zonguldak, Bartin, Karabiik (Safranbolu, Eflani,
Ulus) illeri yoresinin karakteristik bir nakis teknigi olan
“tel kirma” is1 giintimiizde de siirdiiriilmektedir.
Herhangi bir bez tizerine “kirma teli” adi verilen
malzeme ve 6zel aletle islenir. Basortiisii ve kadin tist
dis giyiminde siisleme olarak kullanilir.

Alapli Gumeli yoresinde yasamakta olan yayla
gelenegl nedeniyle el tezgahlarinda kolon ve benzeri
tiriinler dokunmaktadir.

Ayrica ceviz agacindan ¢eyiz sandigy, evlerde
ocaklarn tstii ve iki yaninda yer alan gomme
dolap raf (gozgore), kap,
tavanlardaki agac i§giligi,

takunya (nalin), ureumde
kullanldigy araglar ve Kdz.
Eregili, Alapl'da tekne
(sandal) yapimi yoredeki
agac isciligi 6rnekleridir.
Tiirkiye Taskomiirii

Kurumu Genel
Midirlagi (TTK)
atolyelerinde baglayan ve
giiniimiizde cok sayida 6zel atelyede
tiretilen madenci heykeli ve rolyefi,
madenci [enerl, masa iistii isimlik, maket
komiir vagonu gibi tiretim kiiltiiriinii
yansitan hediyelik esyalar, gemi
modelistlerinin maket gemileri yérenin
el sanatlan iiriinlerindendir.

» Madenci Hey

[limizin en énemli el sanat
durumunda olan bastonculuk
neredeyse Devrek ile 6zdestir.
1892 tarithli Kastamonu

Salnamesi, Devrek'te bastonculugun bir zenaat dali
olarak yasadigini gostermektedir. Bilinen ilk baston
ustast Ali Ziya Efendi'dir. Misir'da askerligini yaptig:
sirada 1ngilizlere esir diisen Devrekli marangoz ustas
Ali Ziya Efends, ingilizlerden ogrendigi bastonu
Devrek'te yapmaya baslar ve Devrek Bastonu adiyla
bilinen baston yapimeiligr olusmaya baslar. Aziz Salman
Usta, 1933 yilinda [zmir Enternasyonal Fuari'na yaptg
bastonlarla katilir ve Devrek bastonunun tinii 1l digina
da yayilmaya baglar. Miinteka Celebi Usta, Fehmi Isik
Usta ve diger ustalarin gayretleriyle gelisen bastonculuk
zaman icinde Devrek'le birlikte anilmaya baslamistir.

Klasik Devrek Bastonu, tamamen el sanati
driiniidir. Govdesi kizileik, sapr ceviz agact olup,
genellikle govdesinde baslart sap kismina dogru dolanmug
iki yilan motifi bulunur. Genellikle kalinhigi 20-28
mm ve boyu ise 86-95 ¢cm uzunlukta tiretilir.
Giiniimiizde degisik bicim ve malzemeden
yapilmus saplar ve govdesinde boya,
giimiis, sedef, bakir islemeli
motifler bulunan bastonlar
yapilmaktadir.

» Elpek Bezi

(Zonguldak 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Arsivi))
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Yoresel
Mutfak
Kulturu

Sabahiye NORASIN

Folklor Arastirmacisi



Bir yorenin mutfak kiiltiirii denildiginde akla
mutfagin evdeki konumu ve 6nemi, o yoreye has mutfak
arac-gerecleri, yiyecek-icecek adlar ve yapilislar, sofra
adabi, yemek 6giinleri, yiyecek saklama ve kighk hazirlama
yontemleri ve 6zel giinlerde yapilan yoreye 6zgii yemekler
gelmektedir. Bir biitiin olarak diistiniildiigiinde mutfak
kiiltiiriinii etkileyen ve sekillendiren 6nemli unsurlar
vardir. Bu unsurlar; basta yorenin baskin olan iiretim
iliskileri olmak tizere, ilin cografi konumu ve ozelligi,
yetistirilen tarim tirtinlert, i¢ ve dig goclerdir.

Zonguldak yoresinin cografi 6zelligi goz 6niinde
bulunduruldugunda, ilin ¢cok engebeli bir yapiya sahip
olusu ekili-dikili tarim alanlarmin pargali ve dar olmasina
neden olmustur. Buna ragmen yetistirilen tiriin cesidi
fazladur. 1lin baglica tarm iiriinlerini; bugday, arpa,
cavdar, yulaf, musir, bakla, fasulye olusturmaktadir. Sebze
ve meyvecilik gelismis olup en ¢ok kara lahana, pirasa,
ispanak, armut, findik, elma, erik, dut, ceviz, kestane,
kizilcik ve kiraz yetistirilir. Bu tarim triinleri yrenin
yemek kiiltiiriinii sekillendirmis ve sebze agirlikli bir
yemek kiiltiriniin olugsmasini saglamistir. Bunun yani
sira 1l topraklarmin % 52'si ormanlik alan olup, bunun
% 88'1 koru, % 12's1 baltalik orman niteligindedir.
Ulkemiz ormanlart icerisinde zengin bir tiir gesitliligi
ile dogal arboretum konumunda olan yore ormanlarinda
kayin, mese, giirgen, kestane, ¢inar, thlamur ve kizilagag
basta olmak tizere 9% 70't yaprakli; % 30'u ibreli
ormanlardir. Bu ana yesil dokuyu orman giilii, pirnal
mesesi, coban piiskiilii, defne, kocayemis, kizilcik, kiraz,
funda, ay1 tiziimii, kusburnu, bogiirtlen, dag ¢ilegi,
egrelti otu gibi orman alti bitki 6rtiisii tamamlamaktadir.
Orman alt bitki 6rtiisiinden olan y6reye mahsus zilbit
(1sp1t) otu yore halkinin yemek kiiltiirtinde 6nemli bir
yere sahiptir.

[lde yetisen iiriinler goz 6niine alindiginda, yore
mutfaginda unlu (bugday ve misir unu) mamullerden

yapilan yemek tiirleri hakimdir. Ornegin, borek, su
boregi, kabakli borek (tath), kestaneli el boregi, bazlama,
cizleme, gozleme, komec, kartlag, pide tiirleri, tarhana
corbasi, ugmag corbasi, goce corbasi (déviilmiis misir
kiriklarindan), misir unundan malay ve tintin ¢orbas

hemen hemen ilin tiim yorelerinde bilinir.

Sofralarin vazgecilmez yemegi olan corbalar,

Zonguldak mutfaginda da ayr bir yer tutar. Corba cesidi
acisindan zengin olan yorede; corbalarm ana malzemesini
genellikle tahillar ve bunlardan elde edilen bulgur, eriste,
musir, goce gibi tirtinler, kuru baklagiller ve cesith sebzeler
olugturmaktadr.

1l genelindeki 6ncelikli corbalar, farkl hazirlama
sekilleri olan tarhana, musir géce, kizileik, 6gre ¢orbasicr.
Bunun yani sira pirasa, fasulye, piirtiiklit bambam,
lahana, ugmac, kesmik, unun, siitii goce ve yutka corbas
yore mutfaginda yerini almistir. Ozellikle tarhana, ugmac
ve tintin ¢orbasi gecmiste kahvalt sofralarmin vazgegilmez
yemekleri olup giiniimiizde de varligini siirdiirmektedir.
Bu ¢orbalarin besin degeri agisindan zengin olusu ve

P Yéresel Kahvalti (Fotograf: Yedigoller Aile Pansiyonu Arsivi)
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kolay pisirilmesi; kahvalti sofralarmda yerini alan yiiksek
kalorili yiyeceklerin yaninda (pekmez, recel, ceviz, siit,

peynir) yer almasini saglamistir.

Etli-sebzeli ve tahilli yemekleri acisindan yore
mutfagy incelendiginde, etin yogun olarak kullanilmadigy;
ancak kiiciikbag ve kiimes hayvanlarina ait etlerin daha
cok tercth edildigi, bunun yani sira biiyiikbas ve av
hayvanlarinin da sofralarda yerini aldigy gériilmektedir.
Bu anlamda en ¢ok éne ¢ikan yemek olarak
siralayabilecegimiz tavsan icli pilav, icli tavuk, biiryan
kebabu, tenekede tavuk, tirit 6zel sofra yemeklerinden
bazilaridir. Zonguldak'in Gokgebey [lgesi'nde yillar 6nce
bir cobanm biitiin tavugu ahsap ¢ubuga gecirip etrafinda
ates yaktuig1 tenekenin i¢inde pisirmesiyle yoresel yemek
haline gelen "Tenekede tavuk', ayni zamanda bir festival

yemegine doniismiistiir.

Zonguldak ilinde balik¢ihk da énemli yer tutar.

Zonguldak ve Bartin kiyilarnin agiklar hamst siiriilerinin
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yuvalandigy yerlerdir. Eregli ve Amasra'da balikci
barmaklari vardir. Bu ilde hamsinin yaninda kalkan,
istavrit, palamut, mezgit, liifer ve torik de avlanilmaktadir.
Yore mutfaginda balik tiirleri de yerini almig hamsili
pilav sofralar1 zenginlestirmistir. Balik yemeginin ardindan

helva yeme gelenegi de oldukga yaygindir.

Yorede yetisen fasulye, kabak, patates, pirasa,
1ispanak, 1spit, hodan, 1sirgan, ebegiimeci, barbunya,
bakla, kara lahana gibi ¢esitli sebzeler ve bitkiler,
yemeklerde siklikla kullanilmaktadir. Kabuklu fasulye,
copele, pirasa dolmasi ve yemegi, 1spit, mancar dolmasi
ve yemegl, hodan, kabak yemegi, gozlemesi ve boregi,
beddam, yore mutfagini yiyecek tiirleri acisindan
sekillendirmistir. 7 ¢esit bitkiyle (kazayagi, pazi, 1sirgan,
1ispanak, ebegtimeci, pancar, pirasa) hazirlanan beddam
yemeginin; yorenin gelenegine gore biitiin hastahiklara

iy1 geldigr dustiniilmektedir.

il genelinde yapilan en yaygin tath tiirleri beyaz
baklava, baklava, stitla¢ olmak tizere; misir unlu toparlak
tathsi, asure, kabak tathsi, sarayh, kadayif dolmasi, irmik
helvasi, cuma helvas, cevizli kiitiik helva ve baklas yorenin

tath cesitleridir.

Hamurisi yiyecek cesidi agisindan zengin olan
yorede farkli tatlarda béreklere rastlanilabilecegi gibi,
pisirilme ve icerisindeki malzemeler agisindan da degisik
tarzlarda hazirlanan bircok ekmek ¢esidini de gérmek
miimkiindir. Kiymali borekten, kabakli borege;
mantarhsindan, kestanelisine kadar farkh damak tatlarina

hitap eden borekleri, yore mutfaginda gérmek



miimkiindiir. Ekmek ¢esitleri incelendiginde sade musir
unu ve bugdaydan ya da her ikisi karistinlarak; koy
firnlarinda, sacda, tavada yapilan ekmekler karsimiza
cikmaktadir. Basta komec olmak tizere, mancarli ekmek,
etli-sebzeli misir ekmegy, serme (bazlama), gartlag, otlu
ekmek, gizduma ekmegi (degirmende pisen ekmek),
giiccek, girtl (girtlag) yore mutfaginda ekmegin
cesitliligini ve 6nemini ortaya koymaktadir. Ayrica yorede
lokum" adi verilen ve 6zel sofralarin (bayram - diigiin
- asure toplantilart) olmazsa olmazi lokma da tath degil,

sulu yemeklerin yaninda tuzlu olarak tiiketilmektedir.

Yorede kislik yiyecek hazirliklarmm Zonguldak
mutfaginda 6nemli bir yeri vardir. Kisa girmeden kes,
yutka, pekmez {hurma, endirek, elma, armut, tiziim,
kiren, dongel (musmula, besbiyik) }, salca, tarhana,
eriste yapihr. Yaz mevsiminde taze fasulye, patlican,
biber, bamya, kabak kisa hazirlik icin ince mce kirilir
ve giineste kurutulur. Ayrica erik, elma (tavsut), armut

gibi meyveler hogaf yapma amaciyla kurutulur.

Kdz. Eregli'de “Eregli Pidest”, “Eregli kest”, pide
makarnasi; Devrek'te asma yapragindan kigiik kiiciik
sartlan, sicak yenen etli yaprak sarmasi ve zeytinyagh
yaprak sarmast, cevizli ev makarnasi, ¢orek, komec (cevizli
ekmek), simit, kanlica ve sar kiz mantarindan yapilan
mantarli borek, kaz cigeri ve yagindan yapilan borek,
beyaz baklava, hosmerim, kabak tathisi; Beycuma'da
piiryan (kuyu) kebabi; Caycuma'da manda yogurdu,
sogan dolmasi, baklali mancar; Alaph'da kiren ¢orbas,
kabak gozlemest, yedi tiirlii sebzeden yapilan mancar

yemegi yoreyle 6zdeslesmis, tinlenmis yemeklerdir.

Zonguldak ormanlarida belki diinyanin en lezzetli

kestanesi, “kuzu kestanesi” yetismekte olup, mevsiminde
toplanan kestane suda haslanarak “tuzlama”, biitiin
olarak firmda kavrulmasiyla “kavsak”, ¢izilerek ateste
pisirilmesiyle kebap (komme) biciminde degerlendirildigy

gibi kurutularak da saklanir.

Ulkemizde sadece Kdz. Eregli'de yetisen Osmanli
Cilegi, orman alt bitki ortiisii i¢inde yer alan dag cileg,
kizileik (kiren), kusburnu, bogiirtlen, feslegen, nane,
defne, karayemis, ahlat yére mutfaginda degisik kullanma

bigimlerinde degerlendirilmektedir.

Zonguldak'm bir zamanlar hizla go¢ alan bir sehir
konumunda olmasi, farkli kiiltiirlere ev sahipligi yapmasi
yorenin mutfagini da etkilemis, sekillendirmis ve
zenginlestirmistir. Yore; sebze ve tahil agirlikl bir yemek
kiiltiiriine sahip iken, Dogu mutfagina has olan et agirhkl
yemek kiiltiirti bir yandan yére yemeklerine cesitlilik
kazandirirken diger taraftan yoresel bazi yemeklerin

titketimini azaltmistr.

» Osmanl Cilegi (Fotograf: Kdz. Eregli Belediyesi Arsivi)
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IONGULDAK YEMEKLERI

Ruzleik Corbast

OLCU TABLOSU ICIN_ SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

500 gr. Kizilck

50 gr. Aycicek Yag
50 gr. Yesil Biber
309 Un

1000gr.  Su

AN
o

K\zﬂClklarl 15 dakika haslayip,
stizgecten gecirerek cekirdeklerini
ayiriniz. Siiziilen suyu ayr bir yere
ayirmiz, dokmeyiniz. Cekirdekler
ayrildiktan sonra bu su 1le tencereye
koyunuz. Unu karistirarak orta ateste
kaynatiniz. Ayri bir tavada yag
kizdirarak ince dilimlenmis
yesilbiberlert kavurunuz. Servis
edilirken kavrulmus biberleri kaselere
paylastirarak servis ediniz.

Hazrlanis:
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IONGULDAK YEMEKLERI

Muswr Gice Corbast

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler
Nisasta

Misir

Fasulye
Tereyag!

Tuz

Karabiber

Su

Salca

Sogan

40gr.
150gr.
150gr.
30qr.
5qr.
5qr.
1000gr.
50gr.
100gr.

AN

Hazrlanis:

Kt’ip kiip dogranmis soganlari salca
ile birlikte tereyaginda kavurunuz.
Karigimin tizerine misir ve fasulyey
ekleyerek karistirmaya devam ediniz.
Bir kapta su ve nigastayr karistirniz.
Yemegin tizerine dokerek, tizerine tuz
ve karabibert ekleyiniz ve 25 dakika
kanstirarak pigiriniz. Tabaklara alarak
servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Prrasa Corbast

OLCU TABLOSUICIN® SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1000gr. Ik su

750 gr. Pirasa

150 gr. Haglanmig Barbunya
150 gr. Misir Unu

50 gr. Havug

50 gr. Kuru Sogan
30gr. Tereyag

204r. Toz Seker

5gr Tuz

5qr. Kirmizi Pul Biber

AN
Hazrlanis:

Onceden 1sitilmig bir tavada
soganlar tereyagy ile kavurunuz.
Uzerine ince dogranmus pirasalari,
havucu ve barbunyayi ilave ederek
karigtirmiz. 10 dakika kadar
pisirdikten sonra ihik suyunu ve
tuzunu ilave ederek pigiriniz. Sebzeler
pismeye baslayinca tizerine musir
ununu ve toz sekeri ekleyiniz. Misir
unu karistinldiktan ve corba
kaynamaya basladiktan sonra altini
kisarak demlenmeye birakiniz. Ayn
bir tavada pul biberi tereyaginda
kavurunuz. Corbay: tabaklara
koyduktan sonra tereyagh biberi
tizerine gezdirerek servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Piirtiiklii Bambam

OLCU TABLOSU ICIN_ SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

1250qr. Su

200gr. Un

75qr. Kuru Sogan
30gr. Aycicek Yagi
10gr. Tuz

AN

Hazrlanis:

Kl'ip seklinde dogranmig soganlar
pembelesinceye kadar siv1 yagda
kavurunuz, sal¢a ilave ederek
karigtirmaya devam ediniz. Suyun
1000gramin ilave ederek kaynamaya
birakiniz.200 gr unu 250gr su ile bir
karisim hazirlayiniz, bu karigin
kaynayan tencereye ekleyiniz. Cirpma
tel ile karigtirarak tuzunu ekleyiiz.
15 dakika kanstrdiktan sonra sicak
olarak servis ediniz.
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Tintin Corbas

b; Hazrlams

u ile misir ununu karigtirniz.

OLCUTABLOSU IGIN® SAYFA 84 BAKINIZ

[ —

Malzemeler

1000gr.  Su Kaynamaya baslaymca siitii ve tuzu
150 gr. Misir Unu ekleyiniz.
300 gr. Siit Kaynadiktan sonra tabaklara

104t Tuz koyarak servis ediniz.
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TONGULDAK YEMEKLERI

Ciikiindiir Mancart

OLCU TABLOSUICIN® SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

125gr. Kiyilmig Kuru Sogan,
100 gr. Pazi,

100 gr. Isirgan otu,

100 gr. Kirmizi mancar (pancar),
100 gr. Ispanak,

200 gr. Pirasa,

50 gr. Kalin bulgur,

50 gr. Domates Salcasi

70 qr. Siviyag

10 gr. Tuz

10 gr. Karabiber

1200 gr.  Sicak su

AN

Hazrlanig:

Bl’iyiik bir tencereyi ocaga koyarak
isittiktan sonra siviyagl ve soganlarl
ekleyiniz, soganlar renk degistirmeye
baslayinca énceden yikanmis ve
dogranmus sebzeleri de ilave edip,
kisik ateste bitkiler sularini kaybedene
kadar pisiriniz. Uzerine bulguru
serpip karistirniz. Salcayi, tuzu ve
karabiber1 200 gram sicak suda
karistirarak tencereye ekleyiniz. Kisik
ateste yesillikler yumusayana kadar
pisiriniz. Sicak veya ilik servis yapiniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

OLCU TABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler
700 gr. Patates
300 gr. Stizme Yogurt

50gr. Tereyagi
10gr. Sarimsak
10gr. Pul biber
10qr. Tuz

dpele

Hazrlanis:

Patateslerin kabuklar1 soyulduktan
sonra kiip seklinde dograymiz ve bir
tencere 1¢ine koyarak tizerine tuzu
serpiniz. Yarisina kadar su ekleyip
tencerenin kapagini kapatiniz ve orta
dereceli ateste 30 dakika civar
pisiriniz. Pisen patateslert servis
tabagina aliniz, ezilmig sarimsak
stizme yogurtla karistinp biraz su ilave
ederek siizme yogurdunu inceltiniz
ve patateslerin tizerine dokiiniiz.
Kizdimlms tereyaginda kirmizi pul
biberi ¢opele yemeginin iizerine
dokiiniiz. Copele'yt ihk olarak servis
ediniz.



IONGULDA




Isirgan Yemeg

OLCUTABLOSUICIN® SAYFA 84'E BAKINIZ

F

Malzemeler

1000 gr.  Isirgan Otu
1000 gr.  Su

300 gr. Misir Unu
50 gr. Tereyadi
10 gr. Sarimsak
5qr. Tuz

5gr. Karabiber

3
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TONGULDAK YEMEKLERI

b; Hazrlams

|
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I 51rganlar1 ayiklayarak yikayiniz ve
500 gr su ile haglayiniz. Haglama

: sirasinda ¢tkan suyun yarisini bagka
~ bir tencereye aliniz ve misir unu
 ekleyerek kanstirmaya devam ediniz.
~ Koyulagmaya baslayimca haglanmig

: isirgant ekleyiniz. Bagka bir tavada

~ tereyaginda sarimsagi kavurunuz, tuz
- ve karabiberi ekleyiniz. 5 dakika kadar
~ kavurunuz. Tabaklara aldigmiz 1sirgan
: yemeginin iizerine tereyagh sarimsak
~sosunu dokerek servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

aralahana Sarma

OLCU TABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1 kg. Kara Lahana
350 gr. Piring

100 gr. Kuru Sogan
100 gr. Siviyag

30 gr. Domates Salcasl
20qr. Tuz

10 gr. Karabiber

30 gr. Maydanoz

800 gr. Ilik Su

Hazrlanis:

Lahanalann saplarini kesiniz (atmaymiz, daha sonra kullamlacaktr)
ve yapraklarini yikaymiz. Kaynayan 400 gr. suya, lahanalar ekleyip,
10 dakika haslaymiz. Haglanirken, icerisine 10 gr. tuz ilave ediniz.
Haslanan lahanalar buzlu suyun icinde bekleterek sogutunuz ve
stizinliz.

Bir tavayr ocakta 1sittiktan sonra zeytinyagini ekleyiniz, soganlari
ekleyip, 5 dakika kavurduktan sonra domates salcasini ekleyerek
kavurmaya devam ediniz. Son olarak, iyice yikannus pirinct ilave
ediniz ve 10 dakika kadar tekrar kavurunuz. Tavayi, ocaktan
indirmeye yakin, kavurdugunuz pirince, ince kiyillmig maydanoz
ve karabiberi ekleyerek karistirmiz.

Soguttugunuz lahanalar acarak iclerine 10-15 gr. olacak sekilde
malzemeyi koyunuz, nce yanlarini kapamak suretiyle sarmiz.
Onceden kesmis oldugunuz lahana saplarini tencerenin altina
dizerek tizerme sarmig oldugunuz lahana dolmalarini diziniz.
Uzerine 400 gr 1lik su ve kalan siviyagini koyup, 6nce yagh kagit
veya bir tabak ile kapayiniz, sonra kapagini kapatiniz. Agir ateste,
suyunu cekene kadar 35 dakika pisiriniz. Lahananin mevsimsel
ozelliklerin getirdigi kalmlik durumuna gére, daha fazla siirede
pismesi gerekebilir. Pistikten sonra, tencerenin kapagini agmadan
sogumasini bekleyin ve servis tabagima diziniz. Arzu ederseniz,
tizerine limon dilimleri ve maydanoz yapraklar: koyarak servis
yapabilirsiniz.



t

—
==
[
=
e
-
=
==
=
=
o
=
=)
~




h
=

IONGULDAK YEMEKLER]

Ravsak Fasulye

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1000gr.  Taze Fasulye (Kurutulmus)
130qgr. Kuru Sogan (Orta Boy)
100gr. Siviyagd

100gr. Kurutulmus Domates
50gr. Biber Salcasi

25 gr. Domates Salcasi
10gr. Tuz

10gr. Karabiber

10gr. Kirmizi Pul Biber
70qr. Su (Sicak)

Hazrlanis:

Derin bir tencereye su koyup kaynatiniz.
Kaynadiktan sonra icerisine, kurutulmus fasulye
ve domateslert ilave edip, fasulye ve domatesler
dirtligini kaybedene kadar pisiriniz ve siiziiniiz.
Stiziildiikten sonra domatesleri ayr bir kaba alip
bekletiniz. Tavaya zeytinyagini koyunuz ve biraz
kizdirmiz. Uzerine yemeklik dogranmus kuru
soganlari ilave edip hafif sararincaya kadar
kavurunuz. Soganlar kavrulduktan sonra
haslanms ve siiziilmiis fasulyeler ekleyip birlikte
bir siire daha kavurunuz. Kaseye sicak suyu
koyup tizerine biber ve domates sal¢asini ilave
edip, salcalarn ¢oziilmesini saglaymiz. Kavrulan
fasulyelerin tizerine ¢ozdiirdiigiiniiz salcalari
tlave edip, suyu ¢ekilene kadar kavurmaya devam
ediniz. Ocaktan indirmeye yakin tuz, karabiber
ve pul biberi ekleyerek karigtiriniz ve ocaktan
almiz. Kavrulmus fasulyelert servis tabagina
aliniz. Uzerini, daha énce haslanan kurutulmus
domates ile siisleyerek servis yapiniz.
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TONGULDAK YEMEKLERI

Prasa Dolmas:

a OLCUTABLOSU IGIN® SAYFA 84’ BAKINIZ

Malzemeler

500qr. Pirasa
50gr. Sogan
200gr. Piring
50qr. Kus Gzimi
50gr. Tereyagi
30qr. Maydanoz
1600gr. Su

5gr. Tuz

5qr. Karabiber

i Hazrlamisi

P wrasalart suda haslayiniz. Soguk suda
sogutunuz. Kizgin bir tavaya yag ekleyerek
soganlari kavurunuz. Daha sonra piringler
ve 100gr su ekleyiniz. Su cektikten sonra
maydanoz, tuz ve karabiber ekleyerek,
haziladigimiz bu i¢ harer sogutunuz. Kangimi
pirasalarm igine doldurarak tencereye diziniz.
Uzerine 300 gram daha su ilave ederek kisik
ateste 30 dakika pisiriniz. Soguttuktan sonra
servis ediniz.
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TONGULDAK YEMEKLERI

Zilbit

OLCU TABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1,5 kg Zilbit

200 gr. Kuru Sogan
150 gr. Yogurt
1100 gr.  Ilik Su

70 gr. Tereyag!

10 gr. Sarimsak
5qr. Tuz

54qr. Karabiber

Hazirlanisi

lebltlarl yikayarak haslayip, stiziiniz.
Kiip seklinde dogranmis soganlar
tereyaginda kavurunuz, siiziilmiis zilbitlar
ekleyiniz. Zilbitlar suyunu ¢ektikten sonra
tuzunu ve karabiberini ekleyerek 5 dakika
daha kavurunuz. Tabaklara aldiktan sonra
iizerine kiyilmig sarimsak ile karigtinlan
yogurdu dokerek servis ediniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Cevizle Romeg

OLCU TABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

400 gr. Un

40 gr. Yag maya

120 gr. Ik su

20 qr. Toz seker

120 gr. Sat

50 gr. Sivi yag

10 gr. Tuz

300 g. Ceviz

25+ Yumurta Sarisi

30 gr.

Susam

Hazrlanig:

Ihk suya yas maya ve toz seker koyarak kanstirniz.
Bir kaba un, siviyag, siit, tuz ve su ve sekerle
karistirilmig maya koyarak yogurunuz. Elde edilen
yumugak mayay1, 1 saat kadar tizer1 kapali olarak
bekletiniz. Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde
parcalar alarak olabildigince ince bir sekilde aginuz.
Uzerine siviyag siiriip ceviz serpiniz. Biitiin
hamuru bu sekilde acip, yaglayip, ceviz koymak
suretiyle iist tiste koyunuz. En tistteki hamur da
yaglandiktan sonra, hamurun ortasindan delik
acip icten disa dogru kivirmiz. Sonra kol boregi
seklinde kendi etrafina dolayip yaglanms tepsiye
koyunuz. Uzerine yumurta sarisi stiriiliip susam
dokiildiikten sonra énceden isitilmig 120 derecelik
firinda 15-20 dakika pisiriniz. Daha sonra firn
isisin1 180 dereceye ¢ikararak tizer kizarincaya
kadar pisiriniz. Dilimleyerck servis ediniz.
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ULDAK YEMEKLERI

Eregl Pides:

OLCUTABLOSUICIN® SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler
500 gr. Kiyma ( ya da Kusbasl et)
100 gr. Domates
50 gr. Sogan
50 gr. Sivri biber
15 gr. Tuz
5gr. Kara biber
50 gr. Su
Hamuru icin
500 gr. Tam bugday unu
10 gr. Kuru maya
20 gr. Seker
20 gr. Tuz,
300 gr. llik Su
Uzeri icin
50 gr. Eritilmis tereyagi

Rymali

AN

Hazrlamsi

Un, maya, tuz ve seker genis bir kaseye alinarak
lik su ile yumusak bir hamur hazirlaymiz.. Uzerini
orterek 30-40 dakika kadar mayalanmaya birakiniz.
Kiymay: bir kaba aliiz, sogan ve domatesler
rendeleyiniz, sivribiberleri ince dograyarak ilave
ediniz. Tuz ve karabiber eklendikten sonra su ile
incelterek, karigtirmiz. Mayalanan hamuru unlanan
zemine alarak mandalina biiytikligiinde bezelere
ayirimz. Bezeyt oklava ile oval sekil vererek ince
aciniz. Kenarlarindan 2 em bog birakarak i¢
malzemeden yayiniz. Kenar kisimlari ice katlayarak
ug kisimlarina sekil veriniz. Yagh kagit serdigimiz
firn tepsisine aliniz. Onceden 180 °C 'de 1siulmig
firnda, 20-25 dakika pidenin kenarlari hafifce
kizarana kadar pisiriniz. Tepsiyi firndan alarak
pidenin kenarlarina Tereyag siirtiniiz ve 5 dakika
daha firmda bekletiniz. Firmdan alinan pideleri
dilimleyerek servis ediniz.
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LONGUTDAK YEMEKLERI

OLCU TABLOSU ICIN SAYFA 84°E BAKINIZ

Malzemeler

1.5 su bardag ilik su

1/2 yemek kasigi toz seker

1/2 yemek kasigi tuz

1 paket instant maya

1/2 cay bardagindan biraz fazla cicek yag
4 su bardagi un

Simit sosu icin malzemeler:

200 gram susam

Dut Pekmezi

evrek Stmada

Hazrlanis:

1 su bardagy ihk suyu, sekeri, tuzu ve son olarak mayay: yogurma kabiniza
d(’jkiip karistirn. Mayali karisima 2 su bardag unu ekleyerek ekleyin ve bir siire
yogurun Kalan yarim bardak suyu ekle)ﬂn 2 su bdrddgl unu ve sivi yagi ekleyerek
yogurmaya devam edin. Hamuru i lyice yogurun, iyice yogurmak piiriizsiiz bir
hamur elde etmek ¢ok onemlidir.

¢

Hamur, kivama ulastiktan sonra dinlenmeye birakin.

Susami kavurmak i¢in, teflon tavaya susami dokiip orta hararetli ateste tahta
kasikla stirekli karstirn. Kar1§t1rma esnasinda her yerin esit sekilde kavrulmasina
ozen gosterin. Bu siire 20-25 dakika kadar siirebilir ama dilerseniz kavrulmus
stmit susami satin alarak bu iglemi uygulamayabilirsiniz.

Dinlenmeye biraktgimiz hamurdan portdkdl buyiikliigiinde bezeler alin. (Bu
hamurdan sokak simidi buyiikligii i¢in 7-8 ade kadar beze ¢ikmalt.)

Yuvarladiginiz bezeleri masaya elinizle siirterek yuvarlayin, 50 - 60 santimlik
fitiller yapin, arada incelmeler olursa elinizi kalin kalan yerlere koyup yuvarlayarak
istediginiz incelige getirebilirsiniz.

Istediginiz sekilde fitiller yaptigimizda fitilin tam ortasindan esit bir sekilde
kivirip bir birine dolandirm. Ayni bir urgan seklinde kalin bir halat gibi
duracakur, her iki ucu bir birine birlestirip halka olarak simt sekli verin, birlesim
yerlerini birbirine ekleyerek eliniz ile sekillendirerek kaybedin.

Bir tencerede dut pekmezi kaynatin. Sonra hazirladigimiz halkalar tencerede
kaynayan dut pekmezinin icine atin. Tencereye atugimiz simitlerin tencerenin
tistiine ¢tkmasim bekleyiniz. Sonra haglanan bu simitleri biiyiik bir tabak icinde
susamlaym. Susamlanan bu simitleri 6nceden 200 derecede 1sitilan firna
yerlestirmiz ve kizardiginda firindan cikartarak servis ediniz.
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TONGULDAK YEMEKLERI

Rartlac

OLCU TABLOSU ICIN® SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

400gr. Misir unu
50gr. Yumurta
400gr. St

20qr. Aycicek Yagi
10gr. Tereyagi

5gr. Kabarma tozu
5gr. Tuz

5qr. Seker

AN

Hazrlanis:

Yumurta, stit ve sekert bir kac dakika cirpinuz.
Diger malzemeleri ilave edip yogurunuz.
Hamuru bulamag haline getirmek icin gerekirse
siit lavest yapiniz. Eritilmis tereyagini tavaya
kiiciik miktarlarda dokerek kisik ateste pisiriniz.
Alt tarafi pistikten sonra ters cevirerek diger
tarafini da pisiriniz.
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IONGULDAK YEMEKLERI

Malay

OLCU TABLOSU ICIN® SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1000gr. Su

250 gr. Misir unu
200gr. Tereyagi
100gr. Kaymak
100gr. Kuru Sogan
5gr. Tuz

5gr. Karabiber

AN

Hazrlanis:

Suyu kaynatiniz. Kaynadiktan sonra
icine tuz ekleyiniz ve ardindan ¢irpma
teliyle karigtirmaya baslayarak azar azar
musir ununu ekleyiniz. Suyunu ¢ekip
katilasmaya baslayincaya kadar
kanstirmaya devam ediniz. Ay bir tavayr
1s1tin1z 1¢ine tereyag ve sogani ekleyiniz.
Soganlar kizarmaya basladiktan sonra
kaymagini ekleyiniz. Misir unu karigimi
suyunu cektikten sonra biraz dinlenmesi
i¢in bekletiniz. Katilagmaya baslayinca
kaymak, tereyag ve sogan karigimimi
iizerine dokerek servis ediniz.
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Il Tavuk

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1500gr. 1 Adet bitiin Tavuk
750qr. Su

700gr. Bulgur
250gr. Ev Yufkas
100gr. Tereyagi
100gr. Kuru Sogan
20qgr. Sarimsak
5qr. Defneyaprag
5qr. Karabiber
5qr. Tuz

Hazrlanis:

Tavugu sogan, defneyapragi ve tuzla birlikte
60 dakika haglaymiz. Suyunu atmaymiz. Tavugun
koy tavugu olmast durumunda bu siireyr 150
dakikaya cikartiniz. Soguduktan sonra etlerini
ayiklayarak ufak parcalar halinde didikleyiniz.
Bir tencerede yag, sarimsak ve bulguru 5 dakika
kadar kavurunuz. Bir firin tepsisini yaglayarak
yufkalardan birini tepsiye seriniz. Once tavuk
suyuyla islatiniz. Sonra bulgur karisiminin yarisini
ve iistiine tavuk etleriniz diziniz. Uzerine islaulms
bir yutka daha sererek isleme ikinci defa devam
ediniz. En tiste tigiincii yutka serilerek kenarlarmi
ice dogru kapatiniz. Uzerine tavuk suyu ve
tereyag1 koyarak, énceden 180 dereceye
getirdiginiz finnda pigiriniz. Finndan aldiktan
sonra tepsiyl baska bir tepsiye ters kapatiniz.
Dilimleyerek servis ediniz.
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Tenekede ‘Tavuk

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'F BAKINIZ

Malzemeler

1 adet Bitiin Tavuk (1400-1500 gr.)
250 gr. Patates

250 gr. Sogan

10 gr. Tuz

1 adet Bos peynir tenekesi

1 adet “T " seklinde demir cubuk
500 gr. Mege Komr(

% Cira, tahta parcalar ve tutusturmak

icin gazete kagid

AN

Hazrlanis:

Mangal atest yakiniz, atest yakarken mese
komiirii kullanimiz. Komiirler kor halini
aldiktan sonra, Ates yakilan alanin tabanma
taglar ya da ate tuglalar yerlestiriniz. Uzerine
patates ve soganlari yerlestirdikten sonra, T
seklindeki demirt atesin ortasia saplaymniz.
Tavugu tuzlayarak alt kismimdan bu demirin
lizerine oturtunuz ve tizerini teneke ile
kapatiniz. Tenekenin etrafini atesin kiilleri
ile kapatarak 45 dakika pigiriniz. Tavugu
biitiin olarak servis tabagina aliniz. Sofraya
getirildiginde pargalayarak servis ediniz.
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Baklac

AN

Haxrlams

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 84°E BAKINIZ o— S
Malzemeler F asulyelert haslaymniz. Baska bir tencerede
600gr. Toz Seker su ve nigastay1 orta ateste koyulasana kadar
600gr. Sy kaynatimiz. Fasulyelert ilave ederek biraz

daha pisiriniz. Soguduktan sonra servis

125gr. Nigasta kaselerine dokerek, iizerine Tarcin ve

100gr. Fasulye Hindistan cevizi serperek servis ediniz.
30gr. Targin
30gr. Hindistan Cevizi Tozu
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TONGULDAK YEMEKLERI

beya: baklava

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

Un 500gr.
St 500gr.
Nisasta 90gr.
Yumurta ~ 100gr.
Seker 750qr.
Tereyagi  250gr.
Ceviz 250gr.
Serbeti gin;

Seker 750qr.
Su 1000gr.

Hazrlanis:

Un, bir adet yumurta ve siit kangtirilarak
baklava hamuru yapmiz. Sit, nisasta ve
sekert bir tencerede karigtirarak muhallebi
haline getiriniz. Muhallebi soguyunca 2 adet
yumurta ve bir adet sarisini ilave ederek
karistinmz. Baklava hamurundan ince
yutkalar aciniz ve aralarmi yaglayimiz. 2 adet
yufkay: seritler halinde kesiniz. Birer kasik
muhallebi koyarak muska seklinde sariniz
ve tepsiye diziniz. Uzeri yaglandiktan sonra

onceden 180 dereceye 1s1tilmug firinda 40-
50 dakika pisiriniz. Bir tencerede su ve seker
serbet haline gelene kadar pisiriniz ve
sogutunuz. Firindan ¢ikan baklavalar
soguduktan sonra iizerine serbet dokerek,
baklavanin serbeti cekmesi icin bekletiniz.
Baklavalar serbeti cektikten sonra tizerine
ceviz serperek servis ediniz.
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beyaz Helva

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

250qr. Un

250gr. Pudra Sekeri

125¢r. Tereyadi

100gr. Dévillmis Antep Fistigi

AN

Hazrlanig:

Bir tavada tereyagimni eritiniz. Kisik ateste
lizerine yavasca unu ekleyiniz ve 20 dakika
karigtirarak unu kavurunuz. Tavayr
ocaktan alarak pudra sekerini ekleyiniz
ve 10 dakika daha karistirarak pudra
sekerini karisima yediriniz. Daha sonra
kisik ateste 5 dakika kanstirarak pisiriniz.
Kalinhg yaklasik 5em olacak sekilde
tepsiye yaymiz. Ispatula ile diizleyerek
bastirniz. 4x4cm genisliginde baklava
dilimlert halinde yada kare olarak kesiniz.
Soguyup sertlestikten sonra buz dolabma
koyup 4 saat bekletiniz. Ispatula ile
cikararak ve tizerini antep fisug ile
siisleyerek servis ediniz.
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Hiippiilii (Hobbelr)

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84 BAKINIZ

Malzemeler

1 kg Haslanmis Barbunya
500 gr. Elma kurusu (Tavsut)
500 gr. Toz Seker

1000 gr.  Su

AN

Hazrlanig:

Barbunyayl bir giin 6nceden pigirniz.
Pismis barbunya ve elma dilimlerini
bir tencerede sicak suda kaynatiniz.
Pismeye yakin seker ilave ederek ve
sogumaya birakiniz. Tabaklara
koyarak servis ediniz.
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Rabakly Borek

OLCU TABLOSUICIN® SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

500 gr. Rendelenmis Bal Kabag,

500 gr. Kuru Yufka (elle su serpilerek islatilmis)
75 gr. Eritilmis Tereyad

150 gr. Doviilmiis Ceviz ici,

150 gr. Toz Seker

Surubu igin:

400 gr. Toz Seker,

600 gr. Su

254qr.

AN

Hazrlams

Bir kaseye rendelenmis kabagy, toz sekeri
ve cevizi koyup giizelce karstirm. Bir firm
tepsisini biraz yaglayip, bir yutkay: biizerek
serin. Biraz yag gezdirip kabaklari i¢ine yaym.
Yutkalar bitene kadar isleme devam edip son
yufkanmn tistiinii giizelce yaglayarak 6nceden
180 derece ye getirilmis firmda 20-25 dakika
pisiriniz. Sogumaya yakin kare seklinde kesip,
tizerine surup(Seker ve su koyulasana kadar
kaynadiktan sonra limon suyu ilave edilerek
yapilir) gezdirin. Surubu ¢ekmesi i¢in tGizerini
bir tepsiyle 6rtiiniiz. Daha sonra porsiyonlara
ayirarak servis yapiniz.
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Rabak latlis:

OLCU TABLOSU ICIN SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1 kg. Bal kabag
250 gr. Seker
15gr. Vanilya

50 gr. Bal
250 gr. Ik Su
Uzeri icin

200 gr. Kuru Ceviz
100 gr. Kaymak

Hazrlanig:

Kabagm i¢ kisimlar temizleyip, kabuklari
soyunuz ve dilimlenerek yikayiniz. Tencereye
kabugunu soydugumuz kisimlart alta gelecek
sekilde diziniz. Uzerine seker, vanilya ve bal
ilave ediniz. 2 saat kadar bekletiniz. Kisik
ateste her 5 dakikada bir 1lik su 1lave edilerek
30 dakika kadar pisiriniz. Tam olarak suyunu
cekmeden ocagn alt: kapatiniz. Kapagini
kapatarak 10 dakika kadar dinlendiriniz.
Soguduktan sonra tizerine kaymak ve ceviz
koyarak servis ediniz.
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Restanely L Bireg

Hazrlanig:

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 84E BAKINIZ

Malzemeler Unu, tuzu, suyu ve yag karistirarak ele
500gr. Un yapigmayacak kivama getiriniz ve yarim saat
30091 sy tizer1 kapali bir sekilde dinlenmeye birakiniz.

Oklava yardimiyla yuvarlak ince hamurlar
aciniz. Hamurlar ikiye bélerek her parcaya
20gr. Tuz 30gram kestaney1 ufalayarak yaymiz. Béliinen
parcalart rulo halinde kapatiniz ve ice dogru
sarmiz. Sacta arkal 6nlii olacak sekilde her

50qr. Aycicek Yagi

Serbeti Icin o . e :
iki tarafini da pigiriniz. Ayn bir tencerede
g, 3 seker ve suyu kaynatarak bir serbet yapiniz.
250gr. Seker Sacta pigirdiginiz hamurlan bir tepsiye koyarak
30gr. Aycicek Yag tizetlerine soguyan serbeti dokiiniiz. Hamurlar
serbeti cektikten sonra servis ediniz.
Ici icin

500gr. Kestane Sekeri
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IONGULDAK YEMEKLERI

Siitlii Armud

OLCUTABLOSUICIN® SAYFA 84'E BAKINIZ

Malzemeler

1000gr. Armut
1000gr.  Manda Siit
1000gr. Su

AN
o

Armutlarl yikaymiz. Cekirdeklerini
cikararak kabuklarmi soyunuz. Armutlart
4'e boliiniiz. Tencere icine konan
armutlari su icinde haslaymiz ve
sogutunuz. Servis kaselerini yarisina
kadar komposto ve diger yarsina siit

Hazrlanis:

ilave ederek servis ediniz.
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Proje arastirma huzmetlerinde emegi geen

ve proje kapsamanda yer alan yemeklerin
yapuma konusunda destek veren,
mutfaklarin bizlere agan yandake
kurulus ve kisilere tesekkiir edertz.



Furat Polat (Ekononustler Platformu Genel Koordinatorii)
Ersin Komsu (Ekonomustler Platformu Proje Asistant)

Sabahiye Norasin (Folklor Aragtirmacist)
Taha Sentiirk (Proje Asistant)

Cetinler Restoran
Kadir Cetin
Osman Nevzat Cetin
Ayse Canikli (Asgr)
Yasemin Mese (Asct)
Mahmut Dinmez (As¢t)

Hiilya Akin
Sevim Cetinkaya
Fatma Kaya
Yasariye Sahin

kez Dedeoglu ve Colak Pehlivan Koyler:
msal Kalkinma Kooperatifi
e | U Baskan)
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Ol¢

il Tablosu

Normal Bir ' Fincan

Kahve Fincan

Un

Nisasta

Toz seker

Pudra sekeri

frmik

Bulgur

Piring

Nohut

Kurufasulye
Mercimek

Tuz

Kavrulmus fistik ici
Kabuksuz kuru badem
Yesil fistik kabuklu
Su

Sut

Krema

Surup

Cikolata erimis
Rafine Yagi
Tereyagi erimis

Bir Tath
Kasigi

Margarin
Rafine Yag
Tuz

Un

Sit
Krema

Su

Pirinc
Kahve
Kakao
Targin
Karbonat
Vanilya
Toz seker
Pudra sekeri
Salga
Bulgur
Tereyag erimis
Ketcap
Kuru nane
Kekik
Feslegen

Silme Dolu

45 gr.
55 gr.
85 gr.
55 gr.
65 gr.
65 gr.
80 gr.
70 gr.
70 gr.
70 gr.
115 gr.
55 gr.
55 gr.
55 gr.
70 gr.
70 gr.
70 gr.
80 gr.
85 gr.
65 gr.
65 gr.

Silme
Dolu

20 gr.
6 gr.
20 gr.
10 gr.
7 gtr.
10 gr.
6 gr.
12 gr.
10 gr.
7 gr.
7 gtr.
20 gr.
12 gr.
20 gr.
12 gr.
20 gr.
10 gr.
7 gr.
10 gr.
1gr.
1gr.
1agr

Bir Su
Bardag

Un

Toz Seker

Pudra sekeri
Nisasta

Piring

Bulgur

Trmik

Kurufasulye

Nohut

Mercimek

Tuz

Findik i¢i kavrulmus
Kabuksuz kuru badem
Yesil kabuklu fistik
Sit

Su

Rafine Yag

Tereyadi erimis
Surup

Cikolata erimis

Bir Cay
Kasigi

/

Tuz

Sit

Krema
Piring
Kahve
Kakao
Tarcin
Vanilya

Toz seker
Pudra sekeri
Salca
Bulgur

Kuru nane
Kekik
Feslegen
frmik
Nisasta
Rafine Yag
Surup
Kabartma tozu

Silme Dolu

Bardak

125 gr.
210 gr.
145 gr.
130 gr.
200 gr.
185 gr.
180 gr.
190 gr.
190 gr.
190 gr.
300 gr.
135 gr.
135 gr.
135 gr.
235 gr.
220 gr.
215 gr.
215 gr.
220 gr.
265 gr.

Silme
Dolu

5 gr.
3 gr.
3 gr.
3 gr.
3 gr.
2.5 gr.
2.5 gr.
3 gr.
4 gr.
3 gr.
5 gr.
2.5 gr.
0.3 gr.
0.3 gr.
0.3 gr.
2.5 gr.
2.5 gr.
2.5 gr.
3 gr.
3 9r.

Bir Gorba Hafif Tepeleme
Kasigi Doldurulmus
Pudra Sekeri 15 gr.
Toz Seker 25 gr.
Karbonat 25 gr.
Vanilya 15 gr.
Bulgur 15 gr.
Trmik 15 gr.
Un 15 gr.
Nisasta 15 gr.
Piring 20 gr.
Kuru Nane 1.5 gr.
Kekik 1.5 gr.
Targin 13 gr.
Kakao 10 gr.
Kahve 15 gr.
Salca 30 gr.
St 10 gr.
Tereyag! erimig 10 gr.
Ketcap 15 gr.
Krema 15 gr.
Cikolata erimis 30 gr.
Rafine Yag 7 gr.
Margarin 25 gr.

Sehze / Meyve

TSogan (orta boy)
Havug (orta boy)
Limon (orta boy)
Maydanoz (1 demet)
Patlican (orta boy)
Yesil Kabak (orta boy)
Salatalik (orta boy)
Yesil Biber (orta boy)
Yesil Sogan (orta boy)
Elma (orta boy)
Pirasa (orta boy)
Domates (ortaboy)
Patates (orta boy)
Yumurta (orta boy)

1 Adet
Grami

65 gr.
95 gr.
70 gr.
55 gr.
180 gr.
155 gr.
125 gr.
15 gr.
25 gr.
175 gr.
175 gr.
130 gr.
100 gr.
50 gr.

M/%/ @M



