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Takdim

insanin var olus seriiveni icinde hayati 6nem tagiyan unsurlarin en énemlilerinden biri de beslenmedir. insan icin hava,
su, yemek gibi ihtiyaglar hayatin temel kaynaklaridir. Her milletin, her insanin mutlaka bir beslenme sekli vardir. Tarih-
sel siire¢ icinde de ilk insandan son insana kadar siirecek bir beslenme hikayesi her zaman mevcut olacaktir.

Tiim insanlik igin zorunlu olan bu hayati unsur dil, renk, irk gibi insanlarin ve milletlerin yasam sartlarina gére farkhlik
gostermektedir. Degisik yasam sartlarinin olusturdugu etkilerle cografi, dini, milli 6zerklik gésteren farkli beslenme tiirle-
rinin ortaya ¢ikmasi, ayni zamanda ¢ok renkli ve cok sesli beslenme kiiltiirlerinin olusmasina neden olmustur.

Diinyanin her yerinde taninmis ve saygin bir yer edinmis olan Tiirk Mutfak Kiiltiirii nesiller boyu siiren bir birikimin
iriinidiir. Orta Asyadan Anadolu’ya ve Balkanlara kadar uzanan cografyada giinliik yasamin degismez unsurlarindan
biri olan beslenme aliskanliklar 6zgiin bir kiiltiiriin olusmasini saglamistir. Mutfak arag-gereclerinden, beslenme igin
secilen gida maddelerine, farkli zaman ve olaylarla baglantili olarak yenen yemek tiirlerine kadar nakis nakis oriilmiis
bir yemek kiiltiirii milletimiz ve memleketimiz icin en énemli kiiltiir hazinelerinden biridir.

Genel anlamda Tiirk Mutfagi ve buna bagh olarak yoresel mutfaklar ve bunlarin iginde de Tunceli Mutfagi milletimizin
bayraklasan degerlerindendir. Tunceli'ye 6zgii zengin bitki ve mantar tiirleri mutfak kiiltiiriine de yansimistir. Tahildan
onlarca cesit yemek, hayvansal besinlerden birbirinden lezzetli yemekler Tunceli Mutfaginin énde gelen unsurlarichr.

Valiligimizce yaptirdigimiz bu ¢alisma kiiltiiriimiize sahip ¢ikmayi ve kaybetmeye yiiz tutmus yerel degerlerimizi tespit
ederek kayit altina almay1 amaglamaktadir. Tunceli'nin 6zel olarak yemek zenginligi konusundaki bilinmezlikleri gider-
mek amaciyla hazirlanan bu kitapta basta il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Koylere Hizmet Gétiirme Birligi olmak
lizere emegi gecenlere tesekkiir ederim.
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Ginis

Tunceli mutfagy, esas olarak tahil iirlinleri ve hayvansal
gidalara dayanmaktadir. Bunun nedeni, giindelik
hayatin tarm ve hayvancilik ile sekilleniyor olmasidir.
Bunun yaninda Tunceli dogasinin ayrilmaz bir parcasi
konumundaki bazi ot ve bitkilerden de lezzetli yemekler
yapilabilmektedir.

Bagciligin yaygin oldugu yerlerde besin (drinleri
cesitlenmektedir. “Sire”nin hem tatl hem de katik olarak
kullanimi yaygindir. Pekmez, pestil ve orcik (cevizli sucuk),
sireden yapilan besin tiirleridir. Ayrica dogme denilen
bulgurla sireli’ tarhana yapilr.

Bugdaydan elde edilen dogmeden yapilan dégme
pilavi ve keskek; yarmadan yapilan malhuta corbasi,
tarhana, eriste ve un pilavi ydrenin
yaygin yemeklerindendir.

Yorenin en bilinen yemeklerinden
biri, hazirlop| koftesidir. Bu kofteyi
yapmak icin el degirmeninde
ogutilmiis mercimek ve culbant
(bir tir baklagil) islatilir, un, sogan ve
maydanozla yogrularak rulo bigimi
verilir.  Pisirildikten ' sonra = (izerine
kizdirlmig kirmizibiberli yag gezdirilir.

Geleneksel  Tunceli  ekmegi,
tandirda ya da sacda pisirilmektedir.
Mayali hamurdan yapilan eksili
ekmek, bazlama; mayasiz hamurdan

yapilan yufka, kumbik, kiil (ocak) gommesi ve degirmen
pogacasi  yaygin ekmek | tirleridir. Yumurtal tepsi
kumbigi, su boreg;, bisi ve hiring gibi borek tiirti hamurlu
yiyecekler, sacda ya da ocakta pisirilir. Kalbur hurmasi ve
baklava, yaygin tatl turleridir.

Tuncelide son vyillarda baz tanimsal (rinlerin
turizm ve ekonomiye katkisini artirmak amaciyla daha
iyi tanitilmasina yonelik cabalar cogaltilmistir. Bunlarin
basinda bal gelmektedir. Her yil Piilimir'de diizenlenen
‘Bal Festivali’ kapsaminda balin tanitimi yapilmaktadir.
Bu da, balin ilgi gormeye baslamasina yol acmis
bulunmaktadir. Cemisgezek, Hozat ve Pertek ilcelerinde
hayvanciliga dayali olarak iretilen savak peyniri ve
tulum peyniri ile meyvecilige dayali
kurutulmus cekirdeksiz dut, pestil,
orcik gibi drtinler, o6zellikle bu
yorelerde diizenlenen festivaller
kapsaminda tanitilmakta, yapilan
odullti yarismalarda tireticiler tesvik
edilmektedir.

Bu Urlnlerin il disinda ve Ulke
genelinde tanitimina yonelik etkin-
liklerin artmasi ve paketlemenin
malzeme ve tasarim olarak gelis-
tirilmesi halinde, geleneksel (riin-
lerin Tunceli turizmine 6nemli bir
katki olugturmasi saglanacaktir.
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OB Tunce vatitigi =Y T2

Malzemeler

2 corba kasig tereyag

2 adet sogan

1 ¢orba kasigr domates salcasi
150 gr. kiyma

4 su bardagj su

1 su bardag kirmizi mercimek
Damak tadiniza gore tuz
Karabiber

d Kuru nane

As Conbast

e\ 4 Kisilik — /7 ﬁ

T —— T ——

Yapilisi

Tencereye alinip tizerini gegecek kadar su eklenen mercimek, yumusayana ve suyunu ¢ekene kadar haslanir.
Soganin kabuklari soyulup, kiip seklinde dogranir. Siviyag corba tenceresine alinip kizdirlir. Uzerine
soganlar eklenip rengi degisene kadar kavrulur. Salca ve kiyma ilave edilip kavurmaya devam edilir. Uzerine
4 su bardagi suyu eklenip kaynamaya birakilir. Corba, bir tasim kaynadiktan sonra haglanmis mercimek
eklenir. Arada bir karistirilarak, orta dereceli ateste 10 dakika pisirilir. Ocaktan indirmeden 6nce baharatlari
ve tuzu eklenir. Sicakken servis edilir.

10



m Tunceli Mutfag M

Malzemeler

1 litre ayran

Bir kasik un

1 adet yumurta
250 gr. dogme

1 avug nohut
Yeteri kadar tuz

Reyhan veya yarpuz (yabani
nane)

Ay’zanh As (Genmiye Dew)
CONS 4 Kisitik -\ o

Yapihsi

Once bir tencerenin icine ayran konularak icine un, tuz, yumurta sarisi ilave edilerek, iyice karistirilir,
Kaynayincaya kadar tahta kasikla karistirilmaya devam edilir. Kaynamis karisima, 6nceden islatilip
hazir hale getirilen nohut ilave edilir. Nohut biraz pistikten sonra dogme katilir, 20-30 dakika
kaynatildiktan sonra yarpuz (yabani nane) konur. Taze yarpuz daha iyi tat verir. Mevsim kis ise
kurutulmus yarpuz karistirilir. 5 dakika daha kaynatilir. Sicak yenildigi gibi yaz aylarinda soguk da
yenilir.

11



O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

1 su bardagy pastikan veya
1.5 su bardagi yogurt

1 yumurta

Y su bardag tutmag

Et suyu

Y su bardagl haglanmig
mercimek

Y su bardag haglanmis nohut

Sarimsak

Sosu igin: Tereyag, kekik

L - -
Tutmac (Pastikan) Conbast veya anik (an) (da kekigi),
o@\’/\ 4 Kisitik — /972 kirmizibiber

Yapihsi

Pastikan, iki bardak suyla eritilip tencereye konulur. Haslanmig nohut ve mercimek de eklenir ve
kaynamaya birakilir. Kaynamaya baglayinca tutmaci eklenip, 5 dakika daha kaynatihr.
Sonra et suyu eklenip, 5 dakika daha kaynatilir. Kaynadiktan onra sarimsag eklenip ocagin alti kapatihr.

SOSU: Bir sos tavasinda yag) eritilir. icine biitiin baharatlar konulup kizdirlir. Servis yapmadan hemen
once corba tenceresine dokilip karistirihr.

12



m Tunceli Mutfagt M

Malzemeler

500 gr. kemikli et

2 corba kasigi un

2 gorba kasigl yogurt

1 adet sogan

1 adet yumurta

2 yemek kagig) tereyagi
Baharat ve islatilmig nohut

1/2 cay bardag limon suyu

Diigiin Conbas
NS 4 Kisitik —\ oo

Yapihsi

Kuzu gerdani, 4 su bardag suda haslandiktan sonra kip kiip dogranir. Suyu siiziiltip, ayri bir tencereye
alinir. Un, yogurt, limon suyu ve yumurta derin bir kapta iyice ¢irpilir. Sonra yavas yavas ocaktaki

et suyuna ilave edilir. Tuzunu ayarladiktan sonra etler ve daha 6nce hazirlanmis nohut ilave edilir.
Tencere ocaktan alinir. Ayri bir yerde 3 corba kasig tereyaginda bir tutam kirmizibiber kizdirilarak,
corbanin tizerine gezdirilir.

13




W Tinceli Valitii M
\ % P Malzemeler

250 gr. un

250 gr. mercimek
250 gr. dogme kirig

4 su bardagi su

Kumast Conbast r
e\ 4 Kisilik — /7 ﬂ

T—rY

Yapilisi

Corbayi yapmak icin un, mercimek ve dogme kiriklari gereklidir. Mercimek 6nceden haglanir. Hazir
oldugunda un, hamur haline getirilir. Hamura, findik biiyiiklagiinde sekil verilir. Sonra da mercimek ve
dogme kiriklari ile corba pisirilir.

14



m Tunceli Mutfag M
Malzemeler ;"?_]- X

500 gr. ince bulgur (dugtirciik)

4 su bardagj su

1 kasik salca ya da 1 adet
domates

1 adet sogan

Tuz
2 kasik tereyag
Diigiinciik (Ince Bulgun) Conbas:
CONS 4 Kisitik —\ o
Yapihsi

Once su salca ya da domates birlikte ocaga konularak kaynatilir. Su kaynamaya baslayinca icine tuz ve
dugiirciik eklenir. Yaklasik 10 dakika kaynadiktan sonra ocaktan alinir. Bu arada gorba igin dogranmis
soganlar, bagka bir tava ya da tencerede tereyagiyla kizarana kadar kavrulur. Kavrulan soganlar,
corbaya ilave edilir ve servise hazir hale getirilir.

15




O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

250 gr. dogme (yarma)
100 gr. cekilmis mercimek
1 yemek kasig salca

1 adet sogan

2 kasik tereyagi

Baharat

Mahluta Conbau
e\ 4 Kisilik —N/7°

Yapihisi

Arap kokenli bir corbadir. Bir 6lcek yarma, iki 6lcek su, bir cay bardagi cekilmis mercimek ve istenildigi
kadar baharatin katilmasiyla yapilir. Once yarma(den) ve mercimek islatilarak hazir hale getirilir. Sonra

su kaynatilir. Sonra suya yarma ve mercimek katilarak pisirilir. Tencere indirilmeden tavada kizartilmig
tereyaginda giizelce kavrulan soganlar tizerine dokilir. Kavrulmus soganla birlikte yemek, bir miktar daha
ateste tutulur ve servise hazir hale getirilir.

16



@%m Tunceli Mutfagt M\Q

Ly .
# WL l"_:;- -_N ] i
Malzemeler - - —

1 cay bardag yesil mercimek
1 cay bardag) eriste

1 litre su

1 kasik tereyag

1 kasik salca

Nane

Tuz

Uzerine reyhan (istege gore)

”~

-
Enisteli Mencimek Corbas
“ONS 4 Kisitik -\ oo

Yapilisi

Mercimek yikanip kaynatilir. Mercimegin pismesine yakin eristeler eklenir. Eriste ve mercimek bir
taraftan piserken, diger taraftan bir tavada tereyagi kizdirlip salca eklenir. Nane de eklenip hazirlanan
sos, eristeli mercimege kanistirilir. Uzun kig kosullari agisinda saklanmasi kolay olan bu iki malzemeden
yapilan corbanin ayrica besleyici 6zelligi bulunmaktadir.

17




W Tinceli Valitii M
|
| 14 | |

i. I Malzemeler
2T
13 4 kasik tereyag)
I 1 ‘ 4 kasik un

Tuz

4 bardak su

Henle Conbast
e\S- 4 Kisilik -~ N9

Yapiligi

Tereyagi kisik ateste kizdinhr. Kizgin yaga un ilave edilir. Un pembelesinceye kadar kavrulur. Sonra 4 su
bardag su eklenir. Tereyaginda pembelesen un ve su, topaklasmamasi igin kaynayana kadar kanstirilir. Tuz
ilave edilerek, sicak sicak icilir. Herle corbasi, daha ¢ok kis aylarinda yapilir.

| |
18 | |



W Tunceli Mutfagt M@

Malzemeler

2 su bardag bugday

1 adet orta boy kuru sogan
1 su bardagi nohut

2 sivri biber

1 adet domates

2 yemek kasigi un

1 yemek kasig tepeli sal¢a
Kuru reyhan

Pul biber

Tuz

Sutu Hedik

100 gr. tereyagi

Yapilisi

Aksamdan bugday ve nohut ayri kaplarda islatilir. Yikanip tencereye alinir tistiinii gegecek kadar su
eklenip pisirilir. Ayri bir tencerede yag eritilir icine ince kiyilan sogan ve biber eklenir kavrulur. Un ve salca
konur kavurmaya devam edilir. Reyhan eklenir. Ocaktan alinan karisim ayri bir tencerede pisen nohut

ve bugday lizerine eklenir. iyice kaynatilir, kivamini bulunca ocaktan alinir. Arzu edilirse limon tuzuda
eklenebilir.

NOT: Bazen bu ¢orbaya taze fasulyede ekleyebilirsiniz. Reyhan yerine kekik de kullanabilirsiniz. Genelde
bu yemek ilkbaharda yapilir. Yaninda taze tandir ekmegi ve yeni ¢cikmis bahge soganiyla servis yapilir.

19
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)0/6\@% Tunceli Valitigi j@fb\g G

.
[ N ‘
' Malzemeler
|
\ 1.5 kg. un
L 1 litre su

1 yemek kasigi tuz
1 kg. tereyag
| ¥ litre ayran

| 5 dis sarimsak

e'zefe (Zutfet) |

e\ 8 Kisilik —/7°

e ———T———TT
e — T
- rE—T T

Yapilisi

Derin bir kabin icine un elenerek konur. Tuz ve su ilave edilir. Elde edilen karigim iyice yogrulur. iyice
yogrulan hamur yaglanmis firin tepsisine konur. Firina (eskiden odun atesiyle hazirlanan ocaga) atilir.

Hamurun alti ve iistii kizarincaya kadar pisirilir. Pigtikten sonra firindan cikarilip sogumaya birakilir. Pisirilen
hamurun ast kismi yuvarlak bir sekilde kesilerek alinir ve bu kisim kapak olarak kullanilir.

Pisirilen hamurun orta kismi bir kasik yardimiyla ufak ufak kazilir kazilan hamurlar aynen bir huni seklinde

tepelenir. Onceden hazirlanmig sarimsakli ayran karisimi ve eritilen tereyag) sira ile hazirlanan hamurun
lzerine dokiilur. Daha sonra sicak sicak servis yapilir.

Not: Soganlisi ve kavurmalisi da yapilmaktadir.

22



m Tunceli Mutfag M

Malzemeler

2 kg. un

1 litre su

500 gr. tereyagi

2 litre kurut ayrani
1 yemek kasigi tuz

5 dis sarimsak

Yapihigi

Un, tuz ve su karigimi ile bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur firinda pisirilir. Pisirildikten sonra
firndan alinan tepsi icindeki hamur bir kabin icerisinde ufak ufak pargalanir. Daha sonra sarimsakli
ayran ile iyice doviilerek ezilir. Déviilen hamur bir tepsiye alinir. Ortasi havuz bigiminde acilir ve
eritilmis tereyagi konularak servis yapilir.

23



O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

1.5 kg. un

% litre su

1 yemek kasigi tuz

1 su bardag eritilmis tereyag;
% kg. kavurma

1 tath kagig karabiber

1 tath kasig1 pul biber

2 adet kuru sogan

. ' s g
.?-.l' -!.-.- ‘- g

o

Kavuimalt Gomme
e/ 5 Kisilik — /97

Yapilisi

Un, tuz ve su ile bir hamur elde edilir ayr bir tavada kuru sogan, kavurma, tereyag, karabiber ve aci pul
biber karisimi pisirilerek hazirlanir. Hazirlanan hamurdan kiiciik topaklar alinir. ince yufkalar acilir, firin
tepsisi yaglanir her agilan yufka firin tepsisine serilir her yufkanin tizerine hazirlanan karisimdan konur.
Daha sonra 6nceden isitilmis firina verilerek pisirilir. Sicak sicak servise hazirlanir.

Not: Susamlisi ve bulgurlusu da yapilmaktadir.

24



@%m Tunceli Mutfag MD

Malzemeler

8 adet yufka ekmek (bayat)
500 gr. tereyagi

2 litre ayran
Sinikult (Sivikunt)
“ONS g Kisitik —\ oo
Yapihigi

Bu yemek yufka ekmek bayatladiginda yapilir. istege gore bayat yufka ekmekler cok kiigiik parcalar
halinde elle ayranin icine dogranir. Bayat ekmegin ayranin icinde yumusamasi ve ekmegin ayrani

iyice emmesini bekledikten sonra tavaya dokiilerek kizgin yag icerisinde kavrulduktan sonra servise
sunulur.

251



SO Tunceti vatigi — Y T2

Malzemeler

Y litre stit
1 kg. un
500 gr. tereyagi

Janjun (Jarun)
e\ 4 Kisilik —/7°

Yapihigi

Bir hamur yemegidir. Once un ile siit kanistirilir. Karigtirma islemine yogurt kivamina gelene kadar devam
edilir. Daha sonra tereyag eritilir ve icerisine bu yogurt kivamindaki hamur dokdliir. Kizardiktan sonra
servis yapllir.

26
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Malzemeler

1.5 kg. un

¥ litre su

1 yemek kasigi tuz
1 kg. tereyagi

¥ litre ayran

5 dis sarimsak

Svun (Sinon)
“ONS 6 Kisitik -\ o

Yapihigi

Un elenerek bir kaba alinir. Su ve tuz karisimi ile ekmek hamuru yapilir. Hamur iyice yogrulduktan sonra
kulak memesi kivamina getirilir. Hamurdan kiigiik kiiciik topaklar alinir. Bu topaklardan ince yufkalar
acilir ve yufkalar ekmek sacinda pisirilir. Pisirme islemi devam ettikge pisen yufkalar ince bir rulo seklinde
sarilarak bir bicak yardimiyla dilim dilim kesilerek tepsiye dizilir. Bu islem tepsinin blytikligiine gore
birkac kez ayni sekilde yapilir. Onceden hazirlanan sarimsakli ayran ve eritilen tereyag dizilen ekmeklerin
tizerinde gezdirilir. Bu islem bittikten sonra tepsi firina verilir biraz isitildiktan sonra sicak servis edilir.

27



CLONPNS Tunceri vatitigi — Y 0325

)

\ Malzemeler

1.5 kg. un

% litre su

1 yemek kasigi tuz

1 su bardag eritilmis tereyagi
% kg. kavurma

2 kuru sogan

Baharat ve pul biber

Yapilisi

Un, tuz ve su karistirilarak hamur hazirlanir. Hazirlanmis kavurma tavaya konulur ve icerisine kuru soganlar
kiiglik kiiciik dogranir. Baharat ve tereyagi ilave edildikten sonra birlikte pisirilir. Daha 6nce hazirlanan
hamurlardan yumurta biyiikligiinde topaklar olusturularak oklava yardimi ile yuvarlak pide ekmegi
seklinde acilir.

Hazirlanan karigimdan hamurun tzerine yeterince konulur ve ikinci agilan yufkay izerine kapatip kenarlari
birlestirilir. Ocak veya tiip lizerinde sacin 1sinmasi saglanir. Daha sonra hazirlanan patilalarin sac lizerinde
pismesi icin aralikli olarak gevrilir ve iki yonlu pisirdikten sonra yuvarlak tepsiye dizilir bes adet patila st
tste konulur. Borek gibi kare seklinde kesilir. Sonra tizerine tereyagi gezdirilerek servis tabagina alinir.
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m Tunceli Mutfag M

Malzemeler

1kg. un

5 adet kuru sogan

4 su bardagy ceviz ici ya da
kavun cekirdegi

250 gr. tereyag|

250 gr. kavurma

CONS- 6 Kisitik —\ oo

Yapilisi

Un, su ve tuz karistinlarak bir hamur yapilir. Hamurdan yufkalar agilir. Diger yandan sogan dogranip
pembelesene kadar kavrulur. Kavrulmus cekirdekle kavurma bu karisima katilarak i¢ hazirlanir.
Hazirlanan i¢ yufkalarin arasina konularak firina verilir. Pistikten sonra pargalanarak servise hazirlanir.
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OB tunceti vatitigi. — Y Ty25

.
‘ Malzemeler
l
\ 1.5 kg. un
L 500 gr. tereyag|

1 yemek kasigi tuz

% litre su

Kul Kc')'mbea |

e NS 6 Kisilik -~ /07

e —— R ——— Y B
—————
_ rE—T T

Yapilii

Once ocakta ates iyice yakilir. Sal (ocagin tabani) kizinca ates cekilir ve tabani islak bir caputla silinir.
Silindikten sonra mayasiz olarak yogrulan hamur sal iizerine serilerek tizerine sac kapatilir. Sacin
tzerinde tekrar ateg yakilir. Ekmek sal ve Ustteki sacin isisiyla piser. Bu ekmek cikarildiktan sonra ya

oldugu gibi yenilir ya da kabugu (halk arasinda kapak denilir) oyulup yumusak kismi ¢ikarildiktan sonra
icine tereyagl dokdlir, kabugu tekrar kapatilir. Bu sekilde kurabiye gibi olur.
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CLNBNS funceti Mutfagy =Y 0y

Malzemeler

2 adet yumurta
1 kg. un
250 gr. tereyag)

2 su bardag su

“ONS- 6 Kisilik —\ oo

Yapiligi

Once bir miktar un derin bir kaba konulur. icine yumurta kirilir. Yumurtayla un yogurt kivamina
gelinceye kadar kanistirilir. Tavada eritilerek kizdirilmis tereyag tizerine kasikla dokilerek pisirilir.
Tabaklara konularak servise hazir hale getirilir. Cokelikle yenildigi gibi (izerine toz seker serpilerek tath
gibi de yenilir.
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OB tunceti vatitigi. — Y Ty25

‘ Malzemeler

% kg. un

250 gr. tereyag|
1 adet sarimsak
1 tath kasig tuz

1 su bardagj su

06\/\ 4 Kmhk N\ST?

Yapilisi

Un, ihnmis suya azar azar dokiilerek karistirilir. Tuz eklenerek yogurt kivamina getirilir. Ote yandan ocagin
tzerine sac yerlestirilir ve bir bez parcasi ya da fircayla yaglanir. Yogurt kivamindaki civik hamur bir agac
veya bakir kepge (comge) ile kizgin sac Gzerine dokiiliir. Saca yayillan hamur bir miiddet sonra piser.
Pistikten sonra tepsiye alinir. Ve lizerine bir miktar su ve isitilmis sarimsakl yag dokdlar. Yumusak bir
yemek olur.
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m Tunceli Mutfagi M

Malzemeler

% kg. un

2 su bardag sit

3 yumurta

: . ..
i
mmwztaa Tepsi Kumbigi
“/6\/\ 4 Kisitik —\ oo

Yapilisi

Un, siit ve yumurta ile kanistirilarak yogrulur. Baklava bicimi verilip tepsiye yerlestirilir. Uzerine bir
miktar ¢drek otu ve susam serpilerek atesin {izerine konulur. Ustii ekmek pisirme saci ile ortiiliir.
Sacin lizeride atesle ortiiliir. Hamur iki ates arasinda piser. Cok lezzetlidir.
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OB tunceti vatitigi. — Y Ty25

Malzemeler

1 su bardagi un

2 su bardag bulgur
2 bardak su

| 1 yemek kasigi tuz
( 500 gr. tereyagl

1 litre ayran

e\ 6 Kisitik — 0 J

Yapilisi

Ayran, su ve bulguru bir tencereye koyarak ocak tizerinde durmadan karistirilarak 20 dakika kadar
pisirilir. Sonra un ilave edilir karistirmaya devam edilir, 5 dakika kadar daha pisirilir. Sonra ocaktan
indirilir. Servis tabaklarina konulur, tabaklara alinan karigimin ortasi bir kasik ile agilarak eritilen tereyag;
konulur.
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SCLONPR Tunceti Mutags = Y TY25

N ¢

Malzemeler

4 su bardag bugday
1 litre su

1 cay kagig tuz

250 gr. tereyag|

Kavut
“ONS 6 Kisitik -\ o

Yapilisi

Bugday ayiklanir. Tavada kavrulduktan sonra déviilerek ezilir. Ezilen bugday sicak suda, karistirilarak
pisirilir. Tuzu atilir. Atesten alindiktan sonra eritilen tereyagi ilave edilerek servise hazirlanir.
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SO fncett Vasitigie =Y T2

Malzemeler

2 litre su

500 gr. bulgur

1 litre kurut ayrani

6-7 corba kasigl kepekli un
1 yemek kasigi tuz

1 bag sarimsak

Tereyag)

Kundi (Ginik-Hasi)

e\ 5 Kigitik — 0

Yapiligi

Bir kapta 2 litre su kaynatilir. Kaynamig suya yeteri kadar tuz eklenir. Bulgur ilave edilerek hafif ategte
haslanmasi beklenir. Haglandiktan sonra suyunun kismen ¢ekilmesini miiteakip tizerine un serpilir. Un
serpilme islemi yapilirken oklavanin kalin kismi ile karistirilarak katilasmasi saglanir. istenilen kivam
verildikten sonra bir tepsinin icine dokulir. Tahta kasik yardimiyla orta kismi cukurlagtirilir. Bu cukur kisma
sarimsakli ayran dokiiliir. Uzerine kizgin yag boca edilir. Yag istege bagli olarak baharatli olabilir.
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m Tunceli Mutfag MQ

Malzemeler

Yeteri kadar un

Su
Tuz
T “" ~ g
Degirmen Pagacas:
Yapilisi

Tuncelilerin kighk un 6giitmek icin Sonbahar'da en ¢ok gittikleri yerin basinda degirmenler gelir.
Degirmenlerde sira cok olur. Bu bekleme aninda koyliilerin yanlarinda getirdikleri yiyeceklerin bitmesi
tizerine yapilan bir yiyecektir. Buna pagag denir. Un, agagtan yapilmis hamur teknesinde yogrulur.
Kenarlarina puriizlii siyah volkanik taglar dizilmis olan derme catma ocakta odun yakilir. Bir tag da serbest
olarak atesin tzerine konur. Taslar kizdirdiktan sonra ateg temizlenir. Taglarin biyikliigiinde pide gibi top
top edilmis hamur bu kizgin taslarin tizerine yapistirilir. Uzerine de daha dnce atesten kizmis tag lizerine
kapatilir. Boylece ekmek piser. Pisen ekmek soguk siva tagi ile alinir. Bu ekmek tuzsuzdur. Cok lezzetli
oldugundan degirmenden donenlerin gocuklari babalarindan pagaga isterler.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

2 adet ekmek
250 gr. cokelek
250 gr. tereyag|

e\ 4 Kisilik — N9

Yapilisi

Cumur icin kizartilmig ekmek, cokelek ve tereyagina ihtiyac vardir. Once ekmekler keklik burnu gibi bir hal
alincaya kadar kizartilir. Kizartilmis ekmek yayvan bir kaba kiiciik kiiciik dogranir. icine cokelek serpistirilir.
Sonra da tereyagi kizdirip ekmeklerin tistiine dogranir. Sogutulmadan yenir. Sicak ekmek bulunmadig;
zaman, soguk ekmekler, dnce bir tavada ya da sacda kizartilir, sonra da ¢okelek ve kizarmis yag dahil edilir.
Sonra hafif ateste isitilarak yagin ekmege niifuz etmesi saglanir. Boylece leziz ve besleyici bir yiyecek elde
edilmis olur.
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m Tunceli Mutfag M

Fi \ i _—
- ‘ "."ﬁ’.f
Malzemeler ¥ “‘"ﬂ »
.
1kg. B
g.un et /J

300 gr. tereyag) 5 e o
250 gr. peynir : . : % . .
ey i

2 adet yumurta

Maydanoz
Nane
Biber
Su Bonegi
TN 6Kl'§i[£k Ao
Yapihisi

ince una iyi acilmasi icin bir miktar zeytinyag karistirilir. Malzemeler konarak hamur yapilir. Hamur
honga lizerinde oklava ile agilir. Agilan yufkalar kaynar suya batinhp siiziildiikten sonra tepsiye diizgiin
olarak kat kat yerlegstirilir. Yufka katlar arasina erimis yag, peynir, maydanoz, nane konur, az biber
ekilir. Tepsi tizerine ikinci bir tepsi kapatilarak koz tizerinde pisirilir.
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SO fncett Vasitigie =Y T2

Malzemeler

1 kg. un

4 su bardagy su
250 gr. lor peyniri
250 gr. yogurt

2 adet sarimsak

250 gr. tereyag|

e\ 6 Kisilik — /9

Yapilisi

Hamur merdane ve oklava yardimiyla acilir. Agilan biiylik hamur, oklavaya sarilir. Sarildigi yerin ortasindan
uzunlamasina kesilir ve oklava kaldirhr. Biittin hamur, uzun uzun kesilmis ve st iiste koyulmus,
hizalanmis olur. Daha sonra o hamur enlemesine kare olacak sekilde kesilir. Pisirilirken yapismamalari

icin birbirlerinden ayrilir. Bu arada, derin bir kapta su kaynatilir. Kare seklinde kesilen ve hingel denilen
hamur parcalari kaynar suya atilir. Pisirilirken de birbirlerine yapismamalari icin suya biraz yag ve tuz atilir.
Yapismasini 6nlemek icin 6zenle karistirlmasi gerekir. Hamur pargalari yumusayana kadar pisirilir. Suda
haslanarak pisirilen hingeller, bir tepsiye dizilir, aralarina lor peynir konulur ve Ustiine tereyagi konularak
atese konulur. istenirse yagda kavrulmus kirmizi biber ve salca ile birlikte servis yapilir.
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@%m Tunceli Mutfag m@\?@

Malzemeler

Yarim kg. tereyag)

2 su bardagy siit

1 corba kagigl kuru maya
1 kg. un

Yarim cay bardag ihk su
1 cay kasigi tuz

Ustiine siirmek icin:

1 adet yumurta sarisi

1 corba kagig1 yogurt

1 cay kasigi seker

iciicin: )

150 gr. tereyagi Kete

2 su bardagi un “ON 12 Kisitik —\ oo
sili .

Yapiligi

Once tereyag; eritilir. Genis bir kaba koyulan unun ortasina tereyag ve maya eklenir. Tuz ve ilik suda
eklenerek kangtirilir. Kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur. Sonra hamurun tstl ortilerek, ihk bir
yerde, yaklasik bir saat mayalanmasi icin bekletilir. Hamurun mayalanmasi icin beklerken diger taraftan
ketenin ici hazirlanir. Bunun igin 150 gr. tereyagi iyice eritildikten sonra atesten alinir. Eriyen yagin igine 2
su bardagi un yavas yavas katilarak yogrulur. Mayalanan kete hamuru, 12 parcaya bolinir. Her bir parga
oklava ile diizlestirilir. Diizlestirilen hamurun ortasina i¢ olarak hazirlanan karisimdan bir miktar konulur.
Sonra hamurun iki ucu bir araya gelecek sekilde icin tstii kapatilir. Elle bastirilarak hamur yeniden diiz
hale getirilir. Uzerine seker ve yogurtla ¢cirpilmis yumurta sarisi siiriilerek, kizgin tandira yapistirilir. Usti
kizaran keteler yenilmeye hazirdir. Giiniimiizde tandir kullaniminin azalmasi nedeniyle kete yapimi igin
elektrikli firnlar kullanilmaktadir.
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OB Tunce vatitigi =Y T2

Malzemeler

2 adet tandir ekmegi
2 su bardagy et suyu
2 adet sogan

1 adet yumurta

250 gr. tereyag|

500 gr. kemikli et

Eskene
e\ 4 Kisitik — N9

Yapiligi

Soganlar yagda pembelesene kadar kavrulur. Sonra lizerine et suyu ilave edilerek kaynatilir. Kaynamaya
baslayan et suyuna yumurta kirihr. Hazirlanan soganli, yumurtali et suyu, 6nceden bir kaba dogranmig
tandir ekmeklerinin tizerine 6zenle dokilir. Sicak sicak servis edilir.
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CLONPNS Tunceri vatitigi — Y 0325

Malzemeler

1 kg. mantar (gobelek)
2 adet kuru sogan

1 kg. domates

500 gr. yesilbiber

2 yemek kasig tereyagi

1 tath kagig tuz

Sebzeli Mantan
e\ 4 Kisilik /0

Yapilisi

Sogan ve biber dogranarak yagda kavrulur. Onceden yikanip ayiklandiktan sonra kusbasi seklinde
dogranan mantarlar kavrulmus sogan ve bibere eklenir. Mantarlar da yagda kavrulduktan sonra igine
domates eklenerek pismeye birakilir. Pistikten sonra sicak olarak servis edilir.
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@%m Tunceli Mutfagt m@\?@

Malzemeler

2 kg. gullik

2 adet yumurta

3 yemek kagsigi tereyagi
1 litre su

1 tath kasig) tuz

Gullik (Hettik-Cinis)

NS 6 Kisitik -\ oo

Yapilisi

Guligin kok ve yapraklari temizlendikten sonra bol su ile yikanir. Yikanan gulik ispanak gibi dogranir.
Biiyiik bir tencereye konur ve tzerine su ilave edilerek pisirilir. Pistikten sonra tenceredeki gulik
stizgece alinip suyu siiziiliir. Ayn bir kapta tereyag eritilerek cirpilan yumurtalar Gzerine dokiiliir.
Suiziilen gulik tavaya alinir yumurtalarla birlikte tuz atilarak karistirilir ve 5 dakika kadar daha kavrulur
ve atesten alinir.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

1 kg. pancar
4 adet yumurta

250 gr. tereyag|

Pancan
e\ 4 Kisilik — /7

Yapilisi

Pancar kokiniin toprak tizerinde kalan kisminda yer alan yapraklar kesildikten sonra temizce yikanir.
Kuglk pargalar halinde dograndiktan sonra suda haslanir. Haslandiktan sonra bir tavada kavrulur.
Uzerine yumurta kirildiktan sonra servis edilir.
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@%m Tunceli Mutfag M\Q

Malzemeler

1 kg. 1sgIin
200 gr. tereyagi

2 yemek kagigr domates
salcasi

istenilen miktarda kavurma
2 bag sogan

Yumurta (servis sayisina gore
birer adet)

Kisnis

Tuz

Yapilisi

Kavuimat Isqin

“ONS 5 Kisitik /\/5 )

T ey
e

T —
——

Isginlarin kabuklar soyulur ufak-ufak dogranir. Bir tencereye 6l¢liye gore yag konulur, kiyilmig soganlar
bu yagda oldurilur, isginlar Gzerine dokiiliir, eriyinceye kadar pisirilir. Salcasi, tuzu, kavurmasi ilave edilir,
bir iki kanistirilir. Suyu ilave edilir, birkag tasim kaynatilir. Pisince yumurtalar teker teker icine kirilir, agzi
kapatilir, yumurtalar pistikten sonra ocaktan indirilir. Servis yapildigi zaman tabaklarda tizerine ince
kiyilmis kisnis konulur, kisnis yemege lezzet ve koku verir. Tandir ekmegi ile yenildiginde lezzeti bagka

olur.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

1 kg. pirpirim
250 gr. tereyag|
500 gr. yogurt
Sarnmsak

Kirmizibiber

Pinpinim Bonanisi
e \S- 4 Kisitik -~ /07 |

Yapilisi

Pirpirim gtizelce yikanip bir kaba dogranir. Tekrar yikandiktan sonra haslanir. Kevgirde siziilerek
avug icinde topaklar halinde sikilir. Sade yagda biraz kizartildiktan sonra lizerine 6nceden hazirlanan
sarimsakli yogurt ve kirmizibiberle birlikte daglanmis tereyagi dokalar.
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SCLONPR Tunceti Mutags = Y TY25

Malzemeler

1 kg. kenger
2 adet sogan
200 gr. tereyagi

2 adet yumurta

Kengen Kavurmas;
CONS 4 Kisitik -\ o

Yapilisi

Kengerler taze iken toplanir ve temizlenir. iyice haslanir, diger tarafta bol sogan yagda kavrulur. icine
haslanmis kengerler de konularak, birlikte pisirilmeye devam edilir. yice pistikten sonra icine yumurta
kinlarak servis edilir.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

2 su bardag bulgur

1 cay bardagi un

2 su bardag kurut ayrani
250 gr. tereyag)

1 tath kasig) tuz

2 bardak su

Baharat

Aynanli Kofte

e\ 8 Kisilik — /7

Yapilisi

Bulgur, kaynamig suda yumusayincaya kadar dinlendirilir. Un, bulgur su ve tuz koyularak yogrulur.
Yogurduktan sonra findik buytkligiinde parcalar alinip yuvarlanarak tencerede haglanir. Az sulu kurut
ayraniyla kanstirilir. Uzerine tereyag) ve istege gore nane, pul biber dokiilerek servis yapilir.
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m Tunceli Mutfag M

Malzemeler

2 su bardag bulgur

2 adet kuru sogan

1 su bardagi kavun gekirdegi
1 su bardag) ceviz ici

1 cay bardag un

500 gr. kiyma

1 tath kasig karabiber

1 tath kagig1 pul biber

1 tath kasig1 nane

1 tath kasig) tuz 1 97 1)-
Icli Kifte

NS 8 Kisitik —\ oo

Yapihgi

Bulgur bir kaba alinir tizerine sicak su dokiilerek 5 dakika kadar dinlendirilir. Daha sonra un, tuz ve
bulgur ilave edilerek yogrulur. Sogan dogranip bir tavaya alinir kavrulur, salcasi ve tiim baharatlar
kanstirilarak atesten alinip biraz soguduktan sonra bulgur ile karistirilir. Kavun cekirdegi ayr bir kapta
kavrulur ve sonra doviilerek ezilir. Kiyma da kavrulur. icler hazirlandiktan sonra, bulgurdan yumurta
buyuklugiinde parcalar alinarak elimizde yumurta sekli verilerek hazirlanan kiyma, ceviz ve ezilmis
cekirdek ile doldurularak elimizde yuvarlayarak sicak suda haslandiktan sonra istege gore kizartilir ve
servise hazirlanir.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

1 kg. diigiirciik de denilen
ufak bulgur

4 su bardagj su

250 gr. un

Tuz

Sosu igin:

250 gr. yogurt

250 gr. tereyag|

' “ : 2 adet sarimsak

Y bib
Yongt[u KOﬁe Toz biber
e\ 8 Kisilik — /7

Yapilisi

Once derin ve genis bir kabin icine diigiirciik konulur. Diigiirciigiin iistiine kaynatiimis su dokiilerek
karistirilir. Kabin agzi kapatilarak 45-50 dakika bekletilir. Boylece duiglirciik iyice sismis ve yumusamis olur.
Yumusamis diiglirciige un serpilerek iyici yogrulur. Sonra el ile ovularak yuvarlak kofte sekline getirilir.

Bu islem bittikten sonra bir tencereye yeteri kadar su konularak icerisine bir yemek kasigi tuz atilarak
kaynatilir. Kaynatilan bu suyun icine hazirlanmis olan kofteler dokilir. 15-20 dakika kaynatildiktan

sonra kofteler, kevgirle tencereden ¢ikarilarak ayri bir tabaga konulur. Bagka bir kaba yogurt konularak
iyice cirpilir, icerisine de doviilmus sarimsak eklenerek kofte tizerine dokdiliir. Daha sonra tereyag; eritilir.
icerisine toz biber atilarak iyice karistirdiktan sonra kasikla yogurtlu kéftenin tizerine dokiilerek yenir.
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m Tunceli Mutfag M

Malzemeler " YR E -

Yarim kg. kiyma ¥ ~ A . i ' e
2 su bardag dugtirciik bulguru
1 adet yumurta

1 tutam maydanoz

1 adet sogan

2 adet patates

1 kasik salca v
100 gr. tereyag| .
Reyhan

Tuz

Karabiber Et[l‘ K ﬂe

S\ VAN
Pul biber 6 Kisi )‘&k U

Yapihisi

Salca, yag ve patates haric diger malzemeler, bir yogurma legenine konulup, iyice yogrulur. Karisim,
macun haline gelene kadar yogurma devam edilir. Yogurma, belli bir kivama geldikten sonra igine
yogrulur. Sonra tekerlege benzer sekil verilerek kofte haline getirilir. Ardindan bir tencereye yag ve
salca konulur. Salca eridikten sonra goz karariyla biraz un ilave edilir. Su kaynayinca yavas yavas icine
kofteler atilir. Kéftenin suyuna reyhan atilmasi lezzetini artirir. Pigtikten sonra tepsiye konulur. Uzerine
kizdirilmis tereyag), istege gore (sarimsakl yogurt) konularak servis yapilr.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

500 gr. koftelik bulgur
1 su bardag) mercimek
1 adet sogan

100 gr. tereyagi

4 su bardagy su

Reyhan

Tuz

~ Haznlop Kofte

e\ 4 Kisilik —N/7°

Yapiligi

Bulgur derin bir kabin icine konulur. icine soganlar, kiigiik kiiciik dogranir. Onceden ezilmeyecek bir
sekilde haslanip hazir hale getirilen mercimek bulgura eklenip karistirilir. Uzerine un serpildikten sonra
kalin bir bezle tstii kapatilir. Bir saat kadar bekletilir. Tuz ve reyhan eklenerek, kivamina gelinceye kadar
yogrulur. Kofteler su yardimiyla elle sikilarak, silindir seklini alir, tizerinde bes parmagin izi kalir. Hazir hale
getirilmis kofteler, bol kaynamis tuzlu suda 5-6 dakika haslanir. Haslanan kofteler, sudan gikartilir. Uzerine
erimis tereyaginda terbiye edilmis kirmizibiber dokiilerek yenilir. Bu kofteye culbant koftesi de denir.
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SCLONPR Tunceti Mutags = Y TY25

Malzemeler

25%r adet kofik (kurutulmus
dolmalik biber ve patlicanin
mahalli adi)

750 gr. piring
5 adet kuru sogan
2 su bardag zeytinyag)

Yeteri kadar tuz

Karabiber
Kirmizibiber
; - "
Kofik Dotma
“ONS 8 Kisitik —\ oo
Yapilisi

Kofikler sicak suda haglanir. Ayri bir tencerede ince ince kiyilan soganlar pembelesinceye kadar
yikanmis piring ve diger baharat ve tuz karistirilarak kavrulur. Piring 6lcus ile bir 6lcii su ilave edilerek
suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Bu pilav haglanan kofiklerin icerisine doldurulur. Bir 6lcii suyla da kofikler
pisirilir.

Not: Etlisi de yapilmaktadir.
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CLONPNS Tunceri vatitigi — Y 0325

p .
- S L
- ,w*—f_# e
- - 22N Malzemeler

1 takim kiiglikbas hayvan
bagirsagl (bunbar)

% kg. bulgur

% kg. kiyma

250 gr. tereyag|

2 yemek kagigi salca

Baharat goz karari

1 tutam kurutulmus reyhan

\ _
Bunban Dolmast
e\ 6 Kisilik —/7°
Yapihisi

Bulgur, kiyma, salca, baharat, reyhan bir kap icinde hamur kivaminda su ile karistinihr. Az sulu bir sekilde
temizlenmis bagirsaklarin i¢ kismi hazirlanan i¢ malzemesi ile disa gelecek sekilde doldurulur. Uglari
baglanir ve bakir tencerede maltiz tizerinde komiir atesi ile haslanarak pisirilir. Pisme isleminden sonra
tavada isitilmis yagda kizartilir. Kizartma isleminden sonra kiigiik parcalar halinde (dolmanin sekli
bozulmadan) dogranarak servis yapilir.
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SCLONPR Tunceti Mutags = Y TY25

Malzemeler

500 gr. tevek (yaprak)
250 gr. bulgur

1 kastk un

250 gr. kiyma

1 tutam maydanoz

1 adet sogan

1 adet sarimsak

250 gr. yogurt

2 yemek kasig| tereyagi
Reyhan

Biber

Yapilisi

i N .'. ‘ B r.-‘_ N U:.- L
Bag Teveéi San l
NS 4 Kisitik -\ s

Yorede lizim yapragina tevek denir. Tevekler, bol suda, iyice yikanip sicak suda haglanir. Sogan,
maydanoz, reyhan kiigiik kiigiik dogranip hazir hale getirilir. Et dovecegiyle giizelce kiyma haline
getirilmis et, bir kaba alinir. Etin icine bulgur, un, maydanoz, reyhan, biber konularak karistirilir. Sonra
suda haglanmig bag teveginin arasina konulup sarilir. Tencerenin icine yerlestirilen tevek sarmasina
kaynar su ilave edilerek pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt dokaiiliir. Sicak servis yapilir.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

500 gr. lahana yaprag)

1 adet sogan

100 gr. tereyag)

250 gr. kiyma

250 gr. bulgur

1 kastk domates salcasi
2 su bardagi su
Pulbiber

Tuz

Lahana (Nahla) Sarmast
e\S- 4 Kisilik -~ N9

YaprIT§|

Tencereye siviyag konur, orta ateste ocaga yerlestirilir, 1sininca yarim daire seklinde dogranmis sogan eklenir,
kavrulur. Soganlar yumusayinca domates ve biber salcasi ilave edilir, tuz serpilir. Salcanin kokusu gidince, 4 su
bardagi su katilir, kaynayinca ocaktan alinir. Bu arada lahana yapraklari, yumusayana kadar haglanir. Bigakla
avug ici blytikliglinde parcalara kesilir. Cukur bir kaba kiyma, bulgur, rendelenmis kuru sogan, karabiber ve

tuz konulur. Gerektigi kadar su ilave edilerek istenilen kivama gelene kadar yogrulur. Kéfte harcindan cevizden
kiiclik pargalar alinarak, lahana yapraklarina tek tek sarilir. Onceden hazirlanan soganl, salcali karigimin yarisi
baska bir kaba aktarilir. Kalan soganl karisimin iizerine nahla kofteleri diizgiin olmayacak sekilde konur. Uzerine
ayrilan soganl, salcali karnigim katilir. Tencerenin kapagi kapatilir, orta ategli ocakta kaynama noktasina geldikten
sonra ates kisilir, 20 dakika daha pisirilir. Ocaktan alindiktan sonra yarim saat dinlendirilir, servis yapilir.

60



Sebze Yemekleni
SSAN IS fopo



m Tinceli Valitii M

Malzemeler

500 gr. sari kabak
1 litre kurut ayrani
250 gr. tereyag|

1 tath kagig tuz

T : - 5,
ynantt Kabak
e\S- 4 Kisilik -~ /97

Yapilisi

Kabak dogranip tencerede haslanir. Haslandiktan sonra siiziilerek dinlendirilir. Daha sonra tavada eritilen
tereyaginda kavrulur. Soguduktan sonra kurut ayraniyla karistirilip bir tabaga alinir. Tabagin icinde ortasi
havuz seklinde agilir. Agilan havuza artan tereyag dokiilerek servis yapilir.
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m Tunceli Mutfag MQ

Malzemeler

1.5 kg. kuru sogan
500 gr. tereyagl

Yeteri kadar bayat ekmek

Sogan Asi
_“/6\/\ 4 Kisitik —\_rz-o

Yapihsi

Kuru sogan ayiklandiktan sonra uygun sekilde dogranir. Tereyag) tencerede eritilerek dogranan sogan
pembelesinceye kadar kizartilir. Yeterince kizardiktan sonra kiiciik parcalar halinde dogranan bayat
ekmek tencereye bosaltilarak karistirilir. Biraz bekletildikten sonra servis edilir.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

250 gr. kurutulmus domates
250 gr. kurutulmus biber
250 gr. kurutulmus pathcan
250 gr. tereyag)

250 gr. kavurma

1 litre su

1 adet kuru sogan

2 yemek kagigi salca
- V'

Kunu Sebzeli Minhlama

e\ 10 Kisilik =/

Yapihisi

Kurutulmus sebzeler bir tencere igerisinde haslanir. Haslandiktan sonra siiziilir. 1 sogan dogranip
tereyaginda kavrulur kavurma ve salca da karistirilir, sebzelerde ilave edilerek 30 dakika kadar pisirilerek
servise hazirlanir.
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m Tunceli Mutfagt M

Malzemeler

1 kg. taze fasulye
2 adet kuru sogan
2 adet sivri biber
2 adet domates

3 adet sarimsak

4 adet yumurta

250 gr. tereyag)

Tuz

Pul biber - . A~ L % -
Karabiber - I -

Maydanoz . 61:\“/5g[)(/gek{::;ll:u/’z\/@rna0
Yapilisi

Fasulyeler ayiklanip temizlendikten sonra bir tencereye cok az su konulup haglanir. ince kiyilan sogan,
biber ve sarimsak, bagka bir tencerede tereyagiyla kavrulur. Sonra domatesler, dogranarak bu karigima
eklenir. Fasulyeler haglandiklari tencereden gikartilip kavrulan karisimin icine atilir. Yeteri kadar tuz

ve baharat eklenerek, pisirilmeye birakilir. Ustiine ince kiyilmis maydanoz ilave edilir. En son olarak da
yumurtalar kirnlhir ve kisik ateste pismeye birakilir. Yumurtalar kivama gelene kadar pisirilen fasulye
kavurma, servise hazirdir.
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CLONPNS Tunceri vatitigi — Y 0325

/’ - ﬁ - ¢ »}\ Malzemeler
*J ‘y; -‘*{‘ » 2 kg. kavurmalik et
X */3,? », .. 500 gr. yogurt
= L f ’ 1 yemek kasigi tuz
1 yemek kasigi salca
500 gr. tereyag|

5 dis sarimsak

i
P

Sac Kavuimasi
e\ 6 Kisilik — N/

Yapihisi

Kavurmalik ufak ufak dogranan et bir tencereye konur ocakta pisirilen etin suyu cekilene kadar pisirilir.
Tuzu atildiktan sonra tereyaginin bir kismi tencereye alinir et tereyaginda iyice kavrulur. Et kavrulduktan
sonra ister biyuk bir tabaga ister ayri ayri servis tabaklarina alinir. Geri kalan tereyag bir tavaya konulur
ve salca kangimi ile bir sos hazirlanir. Daha 6nceden hazirlanan sarimsakli yogurt etin tstiine kasik ile
dokiiliir sonra salcali sos ise yogurdun tizerinde gezdirilerek servise hazirlanr.
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m Tunceli Mutfag M

(o y .
# ﬂ"' - ‘_"F .
Malzemeler - S
ihtiya¢ kadar haglamalik K.
A

kemikli et

@

2 adet patates
1 adet sogan

Yarpuz (yabani nane)

Havug
Sarimsak
Tuz ve biber \ .
Hastama Et
“ONS 6 Kisitik —\ o
Yapilisi

Parcalanmis et, biylk bir tencereye konulur. Yeteri kadar su eklenir. Tuz ve biber atilip, ocaga konulur.
Kapag kapatilarak kaynatilir. Kaynadiktan sonra tencerenin kapagini acarak stiinde biriken kopukler
toplanir. Sonra da patates, havug ve sogan eklenir. Ates kisilir ve diisiik ateste uzun bir siire pisirilir.
istenildiginde et pisirilmeden énce bir kag yerinden delinerek, sarimsak konulabilir. Yemek pistikten
sonra et, dnceden isitilmig cukur bir kabin igine konularak servise hazir hale getirilir.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

1 kg. kemikli et

6 adet kuru sogan
Kirmizibiber
Reyhan

250 gr. tereyag|

Tuz

Kizantma Et
e\ 6 Kisilik —\/°

Yapihisi

Et ve kemikler ufak ufak dogranip, su eklenerek, kazanda pisirilir. Sonra ayrica kirmizibiber, reyhan,
yag ve tuz ile yagda kizartilarak servise hazir hale getirilir. Sebzeli pilavla birlikte servis edilir.
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@%m Tunceli Mutfagt M\Q

.
N o 2 )
Malzemeler . K -

2 kg. kemiksiz kuzu kol

2 corba kasig1 kadar eritilmis
tereyag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasig kekik

Tand Kebam

CONS 4 Kisitik -\ o

Yapihsi

Oncelikle kuzu eti soguk suda giizelce yikanir. Tuz, karabiber ve kekik, kiiciik bir kapta yag ile karistirilir.
Baharatli karigim, etin her tarafina iyice striliir. Dinlenmesi icin baharatli et, pisirilmeden 6nce bir miktar
bekletilir.

Sonra et yayvan bir giivece konulur. Giivece bir miktar su da eklenir. Glivecin agzi, ayni malzemeden
yapilmis bir kapakla kapatilir. Gliveg, atesinin hari azalmaya baslamis tandirin altina indirilir. Hafiflemis
ateste suyu cekilene kadar pismeye birakilan et, iyice kizardiktan sonra servise hazirdir. Pilav, kurusogan ve
ayranla birlikte servis edilir.
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m Tunceli Valitigi m

Malzemeler

1 litre kurut ayrani

250 gr. kavurma

500 gr. tereyagi

100 gr. haglanmis nohut
2 adet kuru sogan

2 yemek kasigi salca
Tuz

8 adet yufka ekmegi

e\ 6 Kisilik —\/°

Yapilisi

Sogan halka seklinde dogranir. Kavurma, yag ve salca ile kavrulur. Nohutlar da eklenerek 10 dk. pisirilir.
Uzerine yavas yavag kurut ayrani dokiilerek kaynayincaya kadar karistirilir. 20 dakika pisirmeye birakilir.
Bir sahan icine ekmek ya da pismis yufka ekmegi (yorede fetir ekmegi de denilir) dogranir. Pisirilen
karigim kiiguik parcalar halinde dogranmis ekmeklerin tizerine dokdlir. Genellikle sabah kahvaltisinda
yenilir.
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@%m Tunceli Mutfag M\D

Malzemeler

1 su bardag) piring

6 corba kasig) tereyagi

1 adet iri tavuk

1 adet rendelenmis sogan
1 corba kasig cam fistig
Yeteri kadar karabiber
Targin

Tuz

1 corba kagig kug tzim

Yapilisi

Tavuk Dotmas:
“ O\ 6 Kisitik N\ oo |

i¢ pilav hazirlamigi: Once tavugun i yagindan bir parga alinip tencerede kavrulur. Kavrulan yaga kiiciik
kiigik dogranmis tavuk cigeri de ilave edip pisirilir sonra fistik eklenir ve rengi degisene kadar ciger ile
kavurmaya devam edilir. Sirasi ile haslanmis piring, kus tizlim{ ve 150 gr. kaynamis su, karabiber ilave edip

pilavi suyunu gekene kadar pisirilir

Tavugun hazirlanmasi: Tavugun ici iyice temizlenir ve ilk olarak normal bir iplikle tavugun bogazi
dikilir. ici ve disi bolca tuzlanip, hazirlanan i¢ pilavi icine doldurup karni dikilir. Tavuk bir toprak giivece
ya da tepsiye konularak (icerisine hicbir su eklemeden) odun firininda 2 saat pisirilir. Sicak olarak dolma

yenilmeye hazirdir.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

500 gr. dana veya kuzu eti

1 orta boy sogan

2 adet patates

2 dig sarimsak

1 yemek kasigi domates salcasi
1 tath kagig biber salcasi

2 tath kagigi limon suyu

2 yemek kasig siit

100 gr. tereyag)

Tas Kebabl Karabiber
T
e\~ 6 Kisitik — /77 S:Z

Yapilisi

Once yag kizdirilir. Ardindan atesi kismadan kusbasi seklinde dogranmis et ve iri dogranmis soganlar
birlikte kavrulur. Boylece etlerin suyunu salmasi 6nlenerek, etlerin yumusak kalmasi saglanmis olur.
Devaminda, et ile birlikte kavrulan sogan etin icinden cikartilir. Goz karariyla siit ve sicak su ilave edilir.
Kisik ateste et suyunu cekene dek pisirmeye devam edilir. Bagka bir kapta salga, kaynamis suda eritilerek,
etin tizerine dokilir. Sonra sarimsak ve karabiber eklenir.

Ote yandan kiip kiip dogranip kizartilan patatesler, ete ilave edilerek servise hazir hale getirilir.
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@%m Tunceli Mutfag M\D

Malzemeler

Yarim kilo kuru fasulye
1.5 yemek kasig salca
4-5 adet kuru biber

1 biylik bas sogan
100 gr. tereyagl

Kirmizi toz biber

Tuz ’
R
Etli Kunu Fasulye |
D Kk o
Yapilisi

Daha ¢ok Ovacik Fasulyesi olarak tin yapmis olan kuru fasulye, 6zellikle kis aylarinda, yorede en cok
pisirilen yemeklerin baginda gelmektedir. Fasulyeler, bir gece 6nceden suda bekletilir. Suda bekletilen
fasulyeler, tencereye konulmadan 6nce stziliip giizelce yikanir. Yorede fasulyeyi pisirmek icin genellikle
glivec kullanihir. Glivece dnce yag ve sogan konulup, pembelesene kadar kavrulur. Ardindan salca, biber
ve tuz eklenir. Sonra da fasulye eklenir ve tizerini kapatacak kadar su ilave edilir. Giiveg, odun atesiyle
yanan ocagin kenarina konularak icindeki fasulyenin yavas yavas pismesi saglanir. Genellikle bulgur

pilaviyla birlikte servis edilir.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

500 gr. eriste
250 gr. tereyag|
4 adet sogan
500 gr. kavurma
2 bardak su

1 yemek kasigi tuz

e\ 6 Kisilik — /7

Yapilisi

Eriste pilavi icin eriste, tereyag), yeteri kadar kaynar su ve tuz gereklidir. Once bir tencereye yeteri kadar
su konularak kaynatilir. G6z karariyla tuz atilir. Ardindan, tencereye eriste konulur. Eristeyle birlikte su
kaynamaya birakilir. Eristenin haglanmasi saglandiktan sonra ocaktan indirilip stiziilir. Sonra tavada yag
eritilir. Erimis yag eristenin tizerine dokdlerek servise hazir hale getirilir. Bazen kavurmayla birlikte de
servis edilir.
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m Tunceli Mutfag M

Malzemeler

500 gr. pilavlik bulgur
250 gr. tereyag|
6 su bardag (1.5 litre) et suyu

Tuz
£
A% SN
Bulgun Pitay
“ O\ 6 Kisitik —\ oo
Yapihsi

Bulgur yikanip stziiliir. Tereyag) tencerede eritilip bulguru ilave ederek 3-4 dakika kavurulur. Sicak et
suyu ve tuz eklenip bir tagim kaynatilir. Orta ateste, bulgur suyunu cekmeye baslayip g6z g6z oluncaya
kadar pisirilir. Atesi kisip tencerenin kapagi kapatilir ve 10-15 dakika daha pisirilir. Pilav atesten alinir.
Kapag acilip tencerenin lzeri temiz bir havlu ile kaplanir ve kapagi tekrar kapatilir. Pilav bu sekilde

20 dakika dinlendirilir. Tahta spatula veya kevgirle, bulgur fazla ezmemeye 6zen gosterilerek bir kez
kangtinlir. Sicak olarak servis yapilr.

Not: Mercimeklisi ve nohutlusu da yapilmaktadir.
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OB tunceti vatitigi. — Y Ty25

Malzemeler

2 su bardag piring

2.5 corba kasig) tuz

4-5 su bardag) tavuk ya da et
suyu

6 corba kasig| tereyag)

3 orta boy sogan (kuigiik
kipler halinde dogranmis)

500 gr. yagsiz kugbasi kuzu eti
1 cay kagig tuz
Karabiber

ELli Pininc Pitavt

e\ 6 Kisilik —/7°

2 su bardag sicak su

Yapilisi

Et suyu bir tagim kaynatilip, sicak olarak bir kenarda saklanir. Bir tencereye tereyagi konup, eritilir. Yag
kizinca sogan ilave edilip, sik sik karistirilarak, soganlar pembelesmeye yiiz tutuncaya kadar pisirilir. Eti
katip, yine ara sira karistirarak, birkag dakika daha, etler suyunu birakip tekrar ¢ekinceye kadar pisirmeye
devam edilir. Tuz ve biber eklenir. 2 su bardagi sicak su ilave edilir. Ates kisilir. Agir ateste, 10 dakika daha,
etler yumusayincaya kadar pisirilir. Etler pisme suyunu c¢ekince sicak et suyu katilip, bir tagim kaynatilir.
Et suyu kaynar kaynamaz piring ilave edilir. Yaklasik 18-20 dakika, agir ateste, piring et-suyunu tamamen
cekinceye kadar pisirilir. Etli pilavi demlendirdikten sonra 6nceden isitilmis tabaklara aktarip, sicak olarak
servis yapilir.
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m Tunceli Mutfag M

Malzemeler

1 su bardagi nohut
2 su bardag) piring
4 bardak su

1 bardak tavuk suyu
100 gr. tereyag)

Nohuttu Pitay

CONS- 6 Kisitik —\ oo

Yapihsi

Nohutlar iyice haslanir. 4 bardak suya tereyag), tavuk suyu karistirilir ve kaynamaya birakilir. Su
kaynadiktan sonra nohut ve piring ilave edilir. Pilav suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Daha sonra kapagin
altina temiz bir havlu koyularak pilav 10 dakika kadar demlenmeye birakilir. Pilav servise hazirdir.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

2 bardak bulgur

1 kasik biber salgasi

1 adet havug

1 adet biiylik sogan

1 adet kiiglik patlican
2 kasik tereyag)

2.5 su bardag su

Yarim demet maydanoz

‘ Tuz

. . " . .-‘ I |

Sebzeli Bulgun Pilavi ; el
e\ 6 Kisilik —\/9°® arabiber

- Kirmizibiber

Yapilisi

Sogan yarim halkalar seklinde dilimlenir. Sebzeler kiiciik kiiciik dogranir. Sogan ve sebzeler tereyaginda
kavurulur. Yikanmis bulgur ilave edilip 3-4 dakika karistirarak kavurulur. Karisimin tizerine varsa et suyu
eklenir. Baharatlar ilave edilip suyu cekilinceye kadar kisik ateste pisirilir. 10 dakika demlendirip kiyilmis
maydanoz ile birlikte servis yapilir.
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@%m Tunceli Mutfagt M\D

Malzemeler

2 su bardag dogme

1 cay bardagi nohut

5 su bardagi su

500 gr. koyun eti (kemiksiz)
2 tath kasigl tuz

6 yemek kagig tereyagi

e %
Dogme Pitay,

CONS- 6 Kisitik —\ oo

Yapihsi

Do6gme ve nohut, iyice yikanir. Her ikisi de aksamdan su ile ayri ayri islatilir. Et, 4 santimetrekiip irilikte
dogranir. Tencerede kavrulmaya birakilir. Et suyunu biraktiktan sonra dégme ve nohut da eklenir. Etler,
dogme ve nohut yumusayincaya degin yaklasik 90 dakika pisirilir. Et suyuna sicak su eklenerek 4 % su
bardagina tamamlanir. Tuzu eklenir ve d6gme yumusayip kabarincaya kadar pisirilir. Bu siire yaklasik bir
saattir. Daha sonra iizerine eritilmis tereyag gezdirilir. Uzerine temiz bir bez parcasi konularak, yaklasik
20 dakika dinlendirilir. Servis tabagina alinir. istenirse kara biber ya da pul biber ekilerek servis edilir.

83






Tatlilan
SSAN IS fopo



OB Tunce vatitigi =Y T2

Malzemeler

Hamur igin:

1 su bardag siit

1 su bardagi yogurt
250 gr. tereyag)

2 yumurta
Bir tutam tuz
1 kg. un

ici icin:

100 gr. 6gutilmis ceviz
100 gr. bademicgi
Serbeti igin:

4 su bardagj su

4 su bardagy seker

e\ 12 Kisilik NSO

Yarim limon kabugu

Yapiligi

Hamur hazirlanir. Daha sonra yufkalar acilir. Agilan yufkalar, tepsiye teker teker dizilir; Gzerine eritilmis
tereyag) dokulir. Sonra da ceviz ve badem ici konulur. Yufkalar bitene kadar ayni islem tekrar eder. En son
yufkanin Ustiine de eritilmis tereyagiyla karistirlmis yogurt dokulerek firina (ocaga) stirtiliir. 40 dakika
kadar pistikten sonra ocaktan alinir. ilk sicakligi gectikten sonra iizerine serbeti dokiiliir. Dilim, dilim
kesilir. Serbeti cekince servise hazirdir.
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L%m Tunceli Mutfagt M\)

Malzemeler

2 su bardag dut veya tiziim
pekmezi
1 su bardag) un

2 yemek kasigl tereyagi

1 bardak su
- ".Ir
h L
.
Kuymak (Butamag)
“O\NS 6 Kisitik —\ oo
Yapilisi

Kisik ateste tereyag, un ve su karistirilarak koyulasincaya kadar pisirilir. Uzerine pekmez dokiilerek
servise hazirlanir.
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O Tunceti vaiigi. — Y T2

Malzemeler

2 su bardag un
500 gr tereyagi

2 bardak su

2 su bardag seker

Un Helvasi
e\ 6 Kisitik -~ /97 |

Yapilisi

Bir tava icerisinde yag eritilerek, un ilave edilir pembelesinceye kadar kavrulur. Hazirlanan serbet ilik
olarak pembelesen unun {izerine yavas yavas karistirilarak dokiiliir. Kivama geldikten sonra atesten alinir,
servise hazirlanir.

88



SCLONPR Tunceti Mutags = Y TY25

Malzemeler

2 su bardag dogme

1 su bardagi nohut

1 su bardag) kuru fasulye
1 su bardag) findik

1 su bardag) ceviz

1 su bardag kuru tiziim

250 gr. incir, 250 gr. kuru kayisi

Yarim su bardag fistik

4 su bardag seker

1 yemek kasig) karanfil

10 bardak su A\’ﬂj’le (12 Imam CO’lba.Sl)
O\S 8 Kisitik —\ oo

Yapilisi

Do6gme, fasulye, nohut ve tizim yikanip ayri kaplarda bir gece 6nceden islatilir. Ertesi giin bugday siiziiliip
buyiik bir gelik tencereye alinir. 15 bardak su eklenip 30 dakika kaynatilir. Fasulye ve nohut siiziildiikten
sonra ayri kaplarda haslanir. D6gme taneleri iyice yumusayincaya kadar yaklasik 4.5 saat kisik ateste ara sira

kanstirilarak pisirilir. Bugdayin suyu un ¢orbasi kivamina gelmek tizereyken nohut ve kuru fasulye eklendikten

sonra iyice kaynatilir. Ardindan sirasiyla findik, ceviz igi, fistik, kuru tiziim, karanfil ve dérde bolinmis kuru
kayisi ilave edilip karistirilir. Birkag tagim kaynadiktan sonra seker eklenir ve 5-10 dakika daha kaynadiktan

sonra incirler katilir ve bir tagim kaynatilarak atesten alinir. Asure pistikten sonra késelere bosaltilir. Soguyunca

lizeri tarcin, nar taneleri vb. ile siislenerek servis yapilir.
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Malzemeler

250 gr. tereyag)

250 gr.un

2 su bardag dut pekmezi
100 gr. ceviz

100 gr. findik

100 gr. fistik

1

Pekmez Helvast
e\ 6 Kisilik —/7°

Yapilisi

Hafif isitilmig yagin icerisine un dokiilerek hafifce pembelesinceye kadar kavrulur. Kavrulan una dut
pekmezi ilave edilerek 2 dakika kadar pisirilir. Pisen helva servis tabaklarina alinarak tizerine dovilmisg
olan cerezler serpilir ve servise hem sicak hem de soguk olarak sunulur.
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wp-. bl
Malzemeler AR
ol *,
R -
500 gr. un ?‘: i 4
1 cay bardag) yogurt 3 e

1 adet yumurta
Yarim cay bardag) siit
250 gr. tereyag|

1 cay kasig tuz

2 corba kasig) seker

Katbun (Hatbun) Huwmas,
“ONS 6 Kisitik -\ oo

Yapilisi

Un, siit ve yumurta ile karistirilarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlanir. Hazirlanan
hamur ceviz biiylikliigtinde parcalara boliinerek {i¢c parmagin ve halburun izi ¢ikacak sekilde yuvarlak
sekle getirilir. Ters cevrilmis kalbur {izerinde bastirlarak yayilan hamur sekil alir. Daha sonra hurma haline
getirilerek bakir tavada kizdirilmis yag icerisinde kizartilarak kurabiye haline gelir ve 6nceden hazirlanan
surubun igerisine atilir ve afiyetle yenilir.
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gy : b Malzemeler

2.5 su bardag siit
1.5 cay bardagy irmik
1 cay bardag seker

1 paket vanilya

1 kase kara dut

'/, su bardag seker
10 adet cilek

&%
Dut Tatlist

e\ 6 Kisitik — /0

Yapihisi

2 bucuk bardak siit tencereye alinir. irmik seker ve vanilya eklenir. Muhallebi pisirilip, bir kaba dokiiliir.
Ayr bir tencereye kara dutlar alinir ve 1 su bardagindan az seker ilave edilir. Boylece dut marmelati
kaynatilir. Uzerine muhallebi dékiiliir. Cilek ile siislenir.
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Tunceli Yemekleninde

Kullanilan Bitkilen
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Mantan

Bitkilerle yapilan yemeklerin basinda
mantar yemekleri gelmektedir. Mantar,
ilkbaharda, 6zellikle Nisan-Mayis
aylarinda, yagmurlarin yagmasiyla

birlikte kisa streligine caksir otlarinin
icinde ve mese agaclarinin altinda dogal
ortamda kendiliginden yetisen ve besin
degeri oldukga yiiksek olan bir bitkidir.
Mantara, yorede gobelek adi verilmektedir.
Mantardan, siitlt mantar, sebzeli mantar ve
kozde mantar olmak izere cesitli yemekler
yapilabilmektedir.
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Saumsak

Tunceli sarimsag), sarimsagin atasi olarak kabul
edilmektedir. Bilimsel adi Allium Tuncelianum olan
Tunceli Yaban Sarimsagy, daglarin 1500-2000 metre
yiiksekliginde kendiliginden yetismektedir. Yalnizca
Tunceli'nin Ovacik ilgesi ve Tunceli Erzincan
sinirinda yetistigi saptanmig bulunmaktadr.

1980 yilinda kesfedilen Tunceli sarimsaginin baglari
tek disli olur. Kabuklarinin arasindaysa ¢ok sayida
kiiglik discikler bulunmaktadir. Hentiz geligimini
tamamladigi icin yok olma riski de bulunan Tunceli
sarimsaginin nasil cogaldigina iliskin bilimsel bir
bulguya rastlanmamustir. Tuncelide hemen her
yoresel yemegin ayrilmaz bir parcasi konumunda
olan sarimsagin kabuklari azdir.
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Pirpinim (Semizotu)

Pirpirim bostanlarda, sebzeliklerde
kendiliginden yetisen bir bitkidir.
Pirpirimin sebzeli yemegi yapildig gibi
boranisi de yapilir. Pirpirim ¢ig olarak

da tiiketilmektedir. Temizce yikanan
pirpirim dogranir ve yogurtla (istege gore
sarimsakli) karistinlarak yenilir.
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Isgin

Farkh adlarla da bilinen 1sgina Dag Muzu da
denilmektedir. Eksimsi bir tadi olan 1gginin eni,
1-4 cm boyuysa 60 cm kadardir. Uzerindeki
kabugumsu tabaka soyularak yenilen Isgin,
kaynatilarak da tiiketilebilir. Saglik hizmetlerin
yayginlasmadigi donemlerde yore halki,
bolgede yetisen bircok bitki gibi 1sgini da ilag
gibi kullanmistir. Taze olarak cig halde sade
olarak yenilen 1sgin tuza ya da sekere batirilarak
ta yenilmektedir. Isginin bagirsak ve mide
rahatsizliklarini giderdigi soylenmektedir. Kokii
kurutulup kaynatilmig 1sgin seker hastalarina

iyi gelmektedir. Ayrica romatizma ve yiiksek
tansiyona iyi gelen isgin, kurutulup giittilmiis
halinin yogurtla kanstinlip ytze siriilmesi halinde
sivilce ve lekeleri temizledigi soylenmektedir.
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Gullik Tunceli yoresinde yiiksek yerlerde
nisan-mayis aylarinda yetisen zambak
cicegini andiran bir goriinlimde bulunan
bitkidir. Bu aylarda toplanarak giizel
yemekler yapilir. Gullik, daha ¢cok Ovacik ile
Nazimiye'deki dag yamaclarinda, 6zellikle
de Diizgiin Baba Dag) civarinda bulunur.
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Kengen

Tunceli'de ozellikle de Ovacik'da bol yetisen bir bitki
olan Kenger, hem yemegi, hem sakizi yapiimakta
hem de hayvanlara yem olarak kullaniimaktadr.
Kengerden daha ¢ok tazeyken yemek yapilabildigi
gibi cig olarak da yenilebilmektedir. Cicek agma
zamaninda kengerden sakiz elde edilebilmektedir.
Kenger sakizinin cene gevsemesi, patlayan kulak
zarinin diizelmesi, safra kesesinden tas diigtirme,
seker, tansiyon, kalp damarlarinin gevsemesi

ve hazimsizliga iyi geldigi; istah acici, digleri
temizleyici, dis etlerini kuvvetlendirici gibi olumlu
etkilerinin oldugu sdylenmektedir. Kengerin
insanlar tarafindan yenilmeyen kismi da, saman
haline getirilerek, kisin hayvanlar icin yem olarak
kullaniimaktadir.
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