KASTAMONU EKMEKLERI

Yazan : AHMET GOKOGLU

Kastamonu ve c¢evresinin  Arkeolojikde hem isim hem yapilis bakimindan ta-
durumunu etiid ederken Etnografik konu- lar nindigr halde 674 ¢esit yemegin hi¢ bilin-
izerinde de calistyor ve malzeme top- medigi meydana ¢ikmaktadir. Yine yazi- nin
lamaya devam ediyorduk. Bu sirada saymnsonundaki 2 No. Iu listeye gore de
Dr. Hamit Ziibeyr Kosay'la Akile Ulkii- can Kastamonu'da  Anadolunun 532  cesit
(Anadolu yemekleri ve Tiirk mutfagi) adli yemeginden 41 tanesi isim, 115 tanesi de
kiymetli eserlerini nesrettiler. Rehber olarak hem isim hem yapilis bakimindan tanin-
aldigimiz bu eserin metoduna uya- rak bizde makta 376 tiirlii yemek de hi¢ bilinmemek-

Kastamonu yemeklerinin etiidii- nii yazmusg tedir.

bulunuyoruz.

Anadolunun 36 ilinden anket yoluy- la
toplanan malzeme ile meydana getirilen
(Anadolu yemekleri ve Tiirk mutfagi) adl
eserde 532 cesit yemek nesrolundugu hal-
de biz yalmiz Kastamonu ve cevresinden
812 tiirlii yemek tesbit ettik. Kastamonu
yemeklerinde 36 ilden toplananlara naza-
ran 280 cesit yemek fazla bulunmasi cev-
renin yemek kiiltiiriinii tesbit etmek gaye
siyle her c¢esit yemegi almamizdan ileri
gelmektedir. Halbuki Anadolu yemekle-
rinin yazilmasi i¢in yapilan ankete iller-
den cevap verilirken sanki mutfaklarda
her giin miiracaat olunacak bir yemek ki-
tab1 hazirlanmyormus gibi yalmz kalbur
tistii yemekleri bildirmelerinden bu farkin
ileri geldigini zannediyoruz.

Kastamonu yemekleriyle (Anadolu
yemekleri ve Tiirk mutfagi) adli eserde ya-
yinlananlar karsilastirdigimiz zaman ba- z1
yemeklerin yalmiz isim, bazilarinin da hem
isim hem yapilis bakimindan birbir- lerine
benzedikleri, bir kisminin da baska
yerdekilerle hi¢c benzerligi bulunmadig
goriilmektedir. Gergekten yazinin sonun-
daki I No. lu listeye gore Anadolu'nun 36
ilinde Kastamonu'da mevcut 812 ¢esit ye-
mekten 32 tanesi yalniz isim, 106 tanesi

Yine I no. lu listeye gére Kastamo- nu'da
51 ¢esit ekmek yapilmaktadir. Bun- ladran 4
tanesi Anadolu'nun bazi illerince yalniz
ismen bilinmektedir. Mesela : An- talya 8
no. daki Katmeri, Samsun-terme 21 no.
daki Misir ekmegini, Erzincan 43 no. daki
Kete'yi, Samsun - Alacam 51 no. daki
Pideyi ismen bilir. Yani Kasta- monu'nun
bu cesit ekmekleriyle adini ver- digimiz
yerlerinki arasinda yalniz isim benzerligi
vardir. Yapilislar: tamamen ay ridir.
Kastamonu ekmeklerinden 5 tanesi de
Anadolu'nun bazi illerinde yapilanlarla hem
isim hem yapilis bakimindan benzer- lik
gostermektedir. Mesela.: Afyon ve Es-
kisehir I no. daki yufkayi, Isparta 5 no. daki
bazlamayi, Kiitahya 10 no. daki Goz-
lemeyi, Ankara 13 no. daki Cizlemeys,
Tokat 37 no. daki Cokelek ekmegini hem
isim hem yapilis bakimindan bilir. Geri
kalan 42 cesit ekmek Anadolunun 36
ilinden higbirisinde bilinmez.

2 No. lu listeye gore de Anadolu'nun 36
ilinde 22 c¢esit ekmek yapilmaktadir.
Bunlardan 4 tanesini yani Misir ekmegi,
peynirli pide, Kete ve katmeri Kastamonu
-biraz evvel isaret ettigimiz gibi-yalniz isim
bakimindan, 5 tanesini de yani Yufka,
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Bazlama, ¢okelekli, gozleme ve cizlemeyi hem isim hemyufka olunca bugusunun giderilmesi icin
yapilis bakimindan bilirse de bu 9 cesidin disinda kalan agilir, tekrar istif edilerek sarilir.

13 tiirlii ek- megi hi¢ bilmez. Mesela : Tire'nin bayram Ogretmen : MEHMET TOPALOGLU
ekmegi, Sirit - Besiri'nin Giibaye, Erzu- rum'un Lavas,
Tombul, Isparta'nin Nokul mercimek biikmesi, digan
ekmegi, has- hash ekmegi, Ayden'nin Bezdirme, Bur-
sanmin Kartalag, Kiitahya'nin Sibit ve Tiirkmenlerin 5
Kiimme ekmegi dedikleri 13 gesit ekmek Kastamonu'ca AHMET G6KOGLU
malum de- gildir.

Bunun gibi ayriik ve benzeyisleri biz Kastamonu
kiyafetleri ve el sanatlarim etiid ederken de gormekteyiz

Bu ayrliklar Etnografya ve Etnoloji bilginlerine bazi
seyler vadedeceklerdir. Yapilis1 : Bir yufka sag iizerine konu- larak

yagl siitle yaglanir, istiine bir yuf- ka
kapatilir, tersine c¢evrilir ve yaglanr,
boylelikle 6-7 yufka iist iiste yaglanmis olur
ki buna pisi derler.

2 - Serme ekmegi: Kastamonu'nun
bir cok yerlerinde yufkaya serme ekmegi
derler.

3 - Pisi: Arac''n Alindren koyliinde.
Malzeme : Pismis yufka, yagla kari-
sik siit.

(Anadolu yemekleri ve Tiirk mutfa- g1) adli eserin
ikinci baskis1 yapilirken 36 ilin disinda kalan
yerlerdeki  yemeklerin de  tesbitiyle  beraber
(Kastamonu yemekleri) adli naciz etiidiimiizii de goz T
oniinde bu- lundurmalarini sayin miiellflerden rica AHMET GOKOGLU

etmekteyiz. 4 - Ici yagl ekmek: Tosya'nin yukari
Kastamonu ekmekleriyle Anadolu ek- meklerinin kay1 koyiinde :

benzeyis ve ayriliklarina isaret ettikten sonra Kastamonu Malzeme : Un, tuz, sadeyag, zeytin- yagi.
ekmeklerinin tarif ve tavsifine geciyoruz. 1 no. lu listede Yapilist : Hamur katica yugrulur, yufkalar
goriildiigii gibi Kastamonu'da 51 cesit ek- mek vardir: acilir, iizerleri yaglamr, 15 er san- tim

1 - Yufka ekmegi: kareler halinde kesilerek katlanir, her
katlanan kareler tekrar acilarak yaglanir ve
yine agilarak pisirilir.

Ogretmen : CEVDET MAZLUM

Malzeme: Tuz, Un, Yaslagag, Okla- ga¢, Bislegeg, Sag,
Eyseren, ve tekne.

Yapilist : Un elenir, hamur sicak su ile yugrulur,
yaslagac lizerine cikarilir, Eyserenle poziiler kesilir, elle
yuvarlak se- kil verilir, Oklagacla yufkalar acilir, saca yiinde.

konulur, Bislegecle cevrililerek pisirilir ve ekmek Malzeme: Un, Tuz, Yag.

5 - Bazlama: Bozkurt'un Ulu ko-

selesine atilir. Yapilis1 : Hamur yugrulur, oklava ile agilr,

Kastamonu'da yufka ekmegi giinliik yapilmaktadir. yag siiriilerek tekrar toplamr. Bu ameliye

AHMET GOKOGLU iki def'a yapilir, sacta pisirilir, altina iistiine
tekrar yag siiriiliir.

Bozkurt'un ilisi koyiinde : Ogretmen : HAYATI TOPALOGLU

Hamur yugrulur, oklava ile yastara¢ tizerinde incecik Bozkurt'un Bayramgazi kdyiinde bu ekmege
acilir, temiz bir yere seri- lir, bir tanesi saca konulur, bazlamag derler.
pisince iizerine bir yufka daha konularak altiist edilir,

50 6 - Iclibazlamag: Bozkurt'un merke-

zinde.
Yapilist : Yufka acgilir, i.'¢cine kiyma, sogan,
biber piyaz edilerek serilir, tekrar katlanir ve
acilir, sagta yaglanarak pisirilir.
Ogretmen : MUSTAFA CELEBI

7 - Icliyufka: Bozkurt merkezinde :
Yufka acilir, icine kiyma, sogan, bi-
berle yapilan piyaz serilir, iistiine bir yuf-
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ka daha serilir, boylelikle ii¢ sira olunsca 12 - Oklava hamur/usu:
altt ustii yaglanr, sagta pisirilir. Kastamonu'nun bir¢ok yerlerinde
Ogretmen : MUSTAFA CELEBI gozlemeyi oklava hamurlusu (oklahamur

. lusu) derler.
8 - Katmer: Kastamonu merkezinde: usu)

Malzeme : Un, su yag.

Yapilist : Un tahta elekten yani bak- lavalik
eleginden elenir, serme ekmeginin hamuru
gibi yugrulur. (Hamur ¢ivik olur- sa yapisir Malzeme : Un, Su, Tuz.

katmerlenmez, kati olursa ¢ok yag sorar Yapilist @ Un sivi halinde karilir. Bir kapla
elepelenir) Pozii tutulur kalinca yufka acilir, ocaktaki sa¢ iizerine akitilir. Bir ta- rafi
yaglanir, dort tarafi iisiitste katlanir yaglamr, pisince egseranla cevrilir. Obir tarafi- da
saca koymadan yagin sormasi ve kendini pisirilerek alinir.

bulmas1 igin bagkas1 yapilincaya kadar Ogretmen : MEHMET SAKA

dinlendirilir. Oklagacin ucuyle cevristirilerek 14 - Ciz/ama: Tosyanin karakoyiin-
dort kose aglllr ve Sagta plSlrlllr tik konulan de cizleme mayah hamurdan yaplhr ve adi-
yeri tersi olur, tekrar ¢evrilir ve sagtan alinir.  n; Cizlama derler. *
Hosaf, yo- gurt veya pestil ezmesiyle Ogretmen: MEHMET ALI VURAK
yenilir.

Ogretmen : FITNAT UZENGICIOGLU

AHMET GOKOGLU

13 - Cizleme: Taskoprii Germeg bol-
gesi.

Ara¢  merkezinde cizleme hamuruna
karbonat aym1 zamanda yumurta da kati- lir.

Tosyanin Cige koyiinde yufkalar acilir, Ogretmen: ULVIYE BULUT
aralar1 yaglanir ve hepsi bir ekmek haline 15 - Akitma Ekmegi: Ara¢ Boyali
getirilerek sagta pisirilir. Nahiyesi. '

Ogretmen: CEMAL USLU Hamur sivi halinde karilir. Yag i¢cine azar
9 - Sa¢ ekmegi: Tagkoriimiin Alis- azar dokiilerek pigirilir.

ray koyunde katmere sag ekmegl derler. Ogretmen : AHMET BALCIK
Ogretmen KESKIN SENEL 16 - Hamullu Ekmek: Tosya g¢aybasi
10 - Gézleme: Kastamonu merkezin-  KOytinde.

de. Malzeme : Un, Maya, Tuz, Su, El

Malzeme : Un, su karponat, tuz, ¢o- rekotu, yaslagaci, Catalca.
yag. Yapilis1 : Maya 1lik su ile eritilir ve una

Yapilis : Un orta elekten elenir, el ucuyla Katilarak yogurulur. Kabarincaya ka- dar
karponat bir tutam c¢érek otu kati- larak Ustd Ortiilir. Capi 15-20 santim olan ve el
yugrulur. Hamur gelince st acilir, yaslagact denilen sapl bir daire iize- rinde
karistinlir ve sogutulur. Pozii tutulur, ok- ekmekler yazilir, bir ortii iizerine dizilir, sac
lagacla actlir, saca konulur, pisleyecle cev- Kapanir, ekmekler el yaslaga- ciyle alinarak
rilir, iki tarafi da yaglanir, kizarinca alinir, S3¢2 konur, iki tarafi pistik- ten sonra koz

yogurt hosaf, perverde, pestil ezmesiyle Uzerine konulmus Catalca da iyice her
tarafi kizartilarak pisirilir.

yenilir. o

Ogretmen: FITNAT UZENGICIOGLU Ogretmen: ABDULLAH YILDIZ
Devrekani merkezinde ceker gozleme- si Cide'nin giible kdylinde hamullu ek- mek
denilmektedir. tag sag iizerinde pisirilmektedir.
Ogretmen : TURHAN KARASU 11 - Akga Ogretmen : MUSTAFA YILMAZ
ekmek: Daday - Yunuslar 17 - Mayali Ekmek:
kdyiinde. Taskoprii'niin germeg bolgesinde Ha- mullu
Gozlemenin yagsiz olmasina ak¢a ek- mek, ekmege mayali ekmek derler.
baz1 yerlerde de ekmek derler. Ogretmen : SAKAR

Ogretmen : IsMAIL KURU
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18 - Siplek : Tosyamnin caybasi ko- 25 - Kiymali Ekmek: Bozkurt - Mer-
ylinde Hamullu ekmege siplek veya ma- kez.
yali ekmek derler. Malzeme : Kiyma, Sogan, Un, Su-

Ogretmen: .ABDULLAH YILDIZ cuk, Pastirma, Maydanoz, Karabiiber.
Yapilist: Yayim acgilir kiyma sogan bi- raz

sucuk, pastirma- maydanoz karabiiber
karigtirtlir. Kiyma i¢ine konulur, Firinda

19 - Tere Ekmek: Devrekani oOrciin-
ler koyiinde.

Malzeme : Un, Su, Tuz. pisirilir, izeri yaglanir.
Yapilist :. Hamur yogurulur. Yayim seklinde Ogretmen : MUSTAFA CELEBI
acilarak sagta pisirilir. 26 - Etli Ekmek: Kastamonu - Mer-

Ogretmen: YUSUF DOGANCI  kez:

Malzeme : Et, Sogan, Karabiiber, yag.
Yapilisi : Et makinada cekilir veya sa-

tirla yoksa balta ile et tahtasinda doviiliir.

Bu esnada sogan, karabiiber katilir, Ha- mur

pisirilen ?lfmege sipleme ekmek Flerler. yugurulur, yufka acilir bu ilk yufkaya et
Ogretmen : MEHMET ALI VURAL onmaz. pisirilerek  seleye altina konur.

21 - Misir Ekmegi: Aracin Almé- Ikinci yufkammn igine bir kasik et konulur,
Yarisina ¢alinir yarist iistiine kapanir, Par-
Misir mak uclar1 ile bastirilir, alti kiillenmis sa¢
ocaga kapanir, iistii yaglanir, Ekmek iize-

unundan mayasiz ha- rine konulur. Bir tarafi pisince diger tarafi

mur yugurulur. Poziiler el yaslagaci iize- i 51 5bir tarafi d le-
rinde hamullu ekmek gibi yazilir. 3-4 tanesi geVITI Ve yaglanit obir faralt da geville
rek yaglanir.

20 - Sip/eme: Tosyamin karako-
yiinde Bugday veya misir unu mayasiz ha-
murundan ince olarak yapilan ve sacta

ren kdyiinde.
Malzeme : Misir unu, Su, Tuz. Yapilisi :

1lzirdetn1 sa¢ luzerinde pisirilir. Catalcada iyice Ogretmen : FITNAT OZENGICIOGLU

1zartilir. .

AHMET G6KOGLU Inebolu Evrenye koyiinde ete yumur- ta da
katilmaktadir.

22 - Kunl Ekmegi: Arag Alméren Ggretmen : HHKMET GOKMEN

Vk‘oyunc‘le. . o 27 - Et Samsisi:
El Degirmeninde ¢ekilen bugday ma- ya katilarak i 0rpi0 kéyciigez koyiinde tipki etli ekmek
yugurulur. Hamurlu ekmek veya musir ekmegi gibi gibi yapilmaktadir.

sacta ve catalcada pisirilir. Ogretmen : RASIM YILMAZ
AHMET G6KOGLU
Daday'in tunuslar koyiinde yufkalar siitle

23_. B Kirtig Ekmegi.; ‘Tosya'mn ¢ay- islatilir icine et, eksimik, peynir, so- San
bagi koyiinde kirtil ekmegine kirtic ekme- yasda piyaz edilerek konulur. Dért kose

gi derler. katlanip tavada patatesle kizartilir.
Ogretmen : ABDULLAH YILDIZ (gretmen: IsMAIL KURU

24 - Pastirmali Ekmek: Kastamonu - 28 - Mantar Ekmegi: Kastamonu -
Merkez: GOkl oyiinde.
Malzeme : Pastirma, Sogan, Biiber, Yag, Tuz. Malzeme : Un, Mantar, Tuz.
Yapilist : Mantar haglanir, Ufalanir, yagda

Yapilis1 : Cimensiz pastirma incecik dogranir. ) & e
kavrulur, etli ekmek gibi yufkaya yayilir iki

Sogan ve biiberle karistirilarak biraz durdurulur. e
Yayim agilir, icine konu- larak bir tarafi iistiine katlanarak sagtgvplslrlhr. . . .
biikiiliir, sacta veya firinda kizartilir, iizeri Ogretmen : RA§iT TIRYAKI
yaglanir. 29 - Ispanak Ekmegi: Kastamonu
AHMET GOKOGLU merkezinde.
Malzeme : Ispanak, Yag, Sogan, Bii- ber.
Yumurta, Su.
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Yapilist Bir kilo 1spanak ayiklanir,
yapragt ayrilir, Yikanir, Borttiiriiliir, siizii-
liir, avugta sikilir, et tahtasinda satirla do
viiliir, ocaga tava atilir bir kasik yagda bir
kelle sogan ¢irpilir, 6ldiiriiliir, iki yumur- ta
kirilir, tuzu biiberi katilir, 1spanakla ka-
ristirtlir Ve hepsi birden kavrulur, hamur
kulak memesi yumusakliginda yugurulur,
yufka acilir, Ispanak yayimin yarisina agag
kasigin tersiyle yayilir, yarisi iistiine kapa-
tilir oklagacla saca serilir. Cevrilerek pisi-
rilir, yerde yaglanir.

Ogretmen : FITNAT OZENGICIOGLU

30 - Prasa Ekmegi: Bozkurt yeme-
ni koyiinde:
Malzeme : Misir unu, Pirasa. Tuz.
Yapilist : Misir unu igine pirasa ince ince
dogranarak yogurulur. Yaslagacta elle
acilir. Sagta pisirilir.
Ogretmen : ISMAIL KARTAL
31 - Ciikiindiir Ekmegi: Kire Agh
Nahiyesinde :
Malzeme : Ciikiindiir (seker pancari) biiber.
peynir, sogan, un, tuz.
Yapilist : Ciikiindiir haslanir, rende- den
gecirilir, i¢ine sogan dogranir, biiber ekilir,
yagla kavrulur, Yufkalar acilir bir tarafina
ciikiindiir calinarak katlanir sag- ta
pisirilir, Yerde yaglanir.
Ogretmen: SEVKET CSLGECEN
32 - Pancar Ekmegi: Mergiize ka-
lafat koyii.
Malzeme: Pancar, Un, Su, Tuz. Yapilis: :
Toklu vesaire gibi tarlalar-
da biten pancarlar toplanir, Haglanir, ki-
yilir, yagda kavrulur, 1spanak ekmegi gibi
dosenerek sacta pisirilir.
Ogretmen : MUSTAFA BASAAK
33 - Ot Ekmegi: Devrekaninin sey-
diler bolgesinde pancar ekmegine ot ek-
megi derler.
Ogretmen: CEVAT HARMANDALI

34 - Cevizli Ekmek: Daday - tunuslar
koyii:
Malzeme: Un, Ceviz, Yag, Tuz. Yapilist :
Ceviz ezilir, Hamur yoguru-

lur, yufkalar agilir, arasina ezilmis ceviz

konarak sacta veya tavada kizartilir ve
yaglanir.
Ogretmen: IsSMAIiL KURu

35 - Patates Ekmegi: Daday Cu-
rumoren koyil :
Malzeme : Patatis, Un, Biiber, Yag, Su,
Tuz.
Yapilist Patatisler haglanir, soyulur
rendeden c¢ekilir, sogan biiber ve yagla
kavrulur, yufkalar acilir, birtarafina c¢ali-
mr diger tarafi iistine kapanir, sagta
pisirilir ve yaglanir.

Ogretmen : AHMET UK

36 - Yogurt Ekmegi: Kiire Agh Na-
hiyesi :
Malzeme : Yogurt, Yumurta, May- danoz,
Biiber, Nane, Un, Sogan,
Yapilist: Yogurt, Yumurta, Mayda- noz.
Biiber, Nane, Un, Sogan, birbirine katilarak
hallolunur. Hamur yogurulur, Yufkalar
acilir, bir tarafina calinir, diger tarafi iistiine
kapatilir. Sacta pisirilir ve yaglanir.
Ogretmen : SEVKET CoLGECEN

37 - Kesik (Cokelek) Ekmegi: Dev-
rekani merkez :
Malzeme : Un, Kesik, sogan, Biiber, Yag,
Tuz, Su.
Yapilisi: Bir kapta sogan, biiber, ke- sik
iyice bir birine kanstirilir. Hamur yo-
gurulur, yufkalar agilir, hazirlanan kesik bir
tarafina ¢alinir diger tarafi Istiine ka- panir,
sacta pisirilir, ve yaglanir.
Ogretmen : TURAN KARASU

38 - Eksimik Ekmegi:
Baz yerlerde kesige eksimik denildi-
ginden ekmegine de eksimik ekmegi derler.
Ogretmen : SEVKET COLGECEN

39 -
merkez.
Malzeme : Un, Tuz, Su, Yumurta.
Yapilist : Yumurta kirlir, tuz katila-» rak
cirpilir. Hamur yogurulup yufka ac1 Iir, bir
tarafina yumurta calinarak diger ta- rafi
tistiine kapanir, Sagta pisirilir ve yag- lanir.
Ogretmen: FITNAT OZENGICIOGLU

Yumurtali Ekmek: Kastamonu
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40 -Cullama Ekmek: Tosya karakdy. Yapilisi : Un maya ile yogrulur. Ma- yasi
Malzeme: Firin Ekmegi, Yumurta gelince 40-50 santim ¢apinda ve 5-8 santim
Yag, Un. ’ " derinliginde olan giiveglerde ya biitiin olarak
Yapilist : Yumurtalar un ile crpihr. Ekmek Veya kugiik kiigiik yaparak atesin Gstiine

dilimlenir, yumurtaya batirilarak kizgmn yagda KOnur. Giivecin tstiine ka- panan sagta ates
Kizartiir. yakilarak hem {istinden hem altindan

Ogretmen: MEHMET ALI vurar PISirIT:

Kastamonu merkezinde cullama ekmege dilim Ogretmen : SATI TAS

kayganasi derler. 47 - Tas Ekmegi: Taskoprii - GOk-
AHMET HOKOGLU ceagac Nahiyesi :
41 - Firin Ekmegi: Taskoprii yukari Mayasiz hamur yogurulur, Yufkanin yarisi
sehirveran. kadar kalinca acgilir tasta pisirilir.
Malzeme : Un, Tuz, Su, Maya. Ogretmen : HASAN MUTLU

Yapihst : Un clenir maya 11aves1y1‘e yugq'ru}ur. 48 - Tas Pidesi: Taskoprii Alisaray.
Mayasi gelince yarim kiire sek- linde poziiler . .
tutulur, kiirekle firina atilir pisince ¢ikarilir. Malzeme : Un, Su, Tuz, Yag.

Ogretmen : HAMIT EKER Yapihist: Hamur yugurulur. Pargala- ra
ayrilarak yashigacta oklaga¢ ile acilir ve

42 - Somun Ekmegi: Kastamonunun yaglanir. Sonra kizgin tasa yapistirilarak

bir cok yerlerinde firin ekmegine Somun

.. pisirilir. ) .
:lgﬁsﬁl (;Z}lfjr sadece somun veyahut kara Opretmen : KEsKIN SENEL
AHMET G6KOGLU 49 - Kiitiik Pidesi: Taskoprii Ger-
43 - Kete: Devrekani merkez meg BO]%CSI' .
Firinda veya ¢orek cabasinda So- Hamur yogurulur, ) "wp‘l'deler YaZﬂ.lf-
mundan daha kiiciik olarak yapilan ekme- ge Ocakta yanan odun kiitiiiiniin altindaki
kete derler. kiiller siipriiliir. Pideler oraya konularak

Ogretmen : TURAN KARASU Ppisirilir. Ahlat eksisi veya ac1 elma dov-

44 - Koca Gormez: Somun firinla- mesiyle yemh{.v '
rinda hamurdan kiiciik ekmek yaparak Ogretmen : MEHMET SAKAR
firin kenarina bucagina serpistirilirki bu- 50 - Yogurtlu Pide: Bozkurt-Ulu koy.

na koca gdrmez derler. Malzeme : Yogurt, Un, Tuz, Yag.

AHMET  GOKOGLU Yapilisi : Un yogurtla yugrulur. Ma-

45 - Tava Ekmegi: Bozkurt-Ulukdy. yasi gelen hamur tavaya dokiiliir yagla

Malzeme: Un, Su, Yag, Tuz. kizartilir.
Yapilist : Hamur sicak halde yuguru- lur. Ogretmen : HAYATI TOPALOGLU
Tavaya yag konulur. Igcine hamur do- Kkiiliir,
yagda kizartilir. Tepesi cevrilerek bir tarafi daha 51 - Peynirli Pide:
kizartilir. Malzeme: Peyoir, Maydanoz, Yu- murta,

Ogretmen : HAYATI TOPALOGLU Yag.
46 - Giive¢ Ekmegi: Daday Ciglene Yapilist : Peynir, Maydanoz, Yumur- ta, bir
koyii. birine karigtirilarak hallolunur. Car- s1
Malzeme: Un, Maya, Tuz, Su. pidesinin ortasina konarak baslar1 hafif
kivrilir, firinda pisirilir ve yaglanir.
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ANADOLU'NUN 36 ILINCE KASTAMONU'DA MEVCUT YEMEKLERDEN BiLINEN VE
BILINMEYENLERIN ADEDINI GOSTERIR LISTE

Kastamonu Kastamonu Kastamonu
yemeklerinden yemeklerinden yemeklerinden
Kastamonu'da Kastamonu'da Anadolu'nun 36 Anadolu'nun Anadolunun 36
meveut yemek meveut yemek- ilinde yalniz ismen |36 ilinde hem isim ilinde tanin-
gruplarinn adlari lerin adedi taninan- larin hem ya- pilis mayan yemek
say1st bakimin- dan lerin say1s1
taninan- larin
say1st
Adet Adet Adet Adet
Kis hazirliklan 95 14 16 65
JEkmekler 51 4 5 42
ICorbalar 88 4 13 71
IEt yemekleri 21 1 4 16
[Baliklar 8 - 4 4
Kebaplar 10 - 4

Kofteler 21 - 3 18
[Dolmalar 32 - 9 23
Sebzeler 150 1 16 133
JHamurisleri 56 3 3 50
Ipilaviar 21 ! 2 19
[Borekler 38 2 8 28
[Corekler 16 - - 16
Salatalar 26 - 3 23
[Cesitli yemekler 65 - 3 62
Tatlilar 60 3 8 49
[Helvalar 12 - 3 9
Kompostolar 7 - - 7
[Pacalar 9 - 1 8
Tiritiler 14 - - 14
Miklamalar 12 - 1 11
Toplam 812 32 106 674
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ANADOLUNUN 36 ILINDEN TOPLANARAK NESROLUNAN YEMEKLERDEN KASTAMONU'- NUN
BILDIKLERI VEYA BILMEDIKLERINI ADET BAKIMINDAN GOSTERIR LISTE

Anadolu'nun 36 lJAnadolu'nun
ilinde Kas- B6ilinde Kas- Anadolu'nun 36
lAnadolu'nun tamonu'nun yalniz  ftamonu'n un hem na olunun
Anadolunun 36 136 ilindeki isim bakimindan st t ilinde Kasl-l.
ilinde bu- lunan  lyemeklerin tamdig1 ye- hem yapilis amonu nzn. 1¢
yemek gruplart say1st meklerin sayist bakimindan tamma} 16l
tanidigs ye- yemeklerin sayist
Adet meklerin sayisi
Adet Adet
IAdet

Kis hazirliklart 52 14 16 22
IEkmekler 22 4 5 13
ICorbalar 73 14 55
[Et yemekleri 23 1 4 18
[Balikiar 17 B 4 13
Kebaplar 18 2 4 12
[Kofteler 26 1 3 22
IDolmalar 28 1 9 18
Sebi;e yemekleri 72 1 23 48
JHamur isleri 27 3 3 21
[pilaviar 11 i 2 9
[Borekler 39 2 8 29
ICE)rekler 3 - -

Salatalar 8 1 3 4
ICesitli yemekler 45 1 3 41
Tatlilar 44 3 9 32
[Helvalar 9 3 3 3
[Kompostalar - - - -
[Meyve yemekleri 8 - - 8
IPa(;alar 2 1 1 1
Tiritler 4 - - 4
Miklamalar 1 - 1 -
[roplam 532 41 115 376




