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MERKEZ

Rayosu Meketip

Mektup Tatlisi / Kadke Difse
MALZEMELER

¢ 1 adet yumurta

* Yarim su bardagi (100 ml) su

¢ 2 su bardagi un

¢ 1 cimcik (3 gr) tuz

* 1 yemek kasigi siviyag

¢ 500 gr dogal Gziim pekmezi

* 400 gr ince déviilmiis ceviz ig¢i

* 1 yemek kasigi tereyagi

¢ 1 litre su (hamurlari haslamak igin)

YAPILISI

1.Yumurta, su, tuz ve siviyagi bir karistirma kabina alin
ve ¢irpin.

2.0zerine azar azar un ekleyerek, ele yapismayan
yumusak kivamli bir hamur elde edin.

3.Hazirladiginiz hamuru iki esit bezeye ayirarak
yuvarlayin.

4.Hafif unlanmis tezgahta her bezeyi merdane
yardimiyla ag¢in.

5.Ac¢tiginiz hamuru esit kareler halinde kesin.

6.Her bir karenin i¢ine ince doviilmiis ceviz igi
yerlestirerek mektup seklinde katlayin.

7.Genis bir tencerede su, (izim pekmezi ve tereyagini
karistirarak kaynatin.

8.Tereyagl tamamen eridikten sonra mektup seklindeki
hamurlari kaynar pekmezli suya atin (yaklasik 40
adet).

9.Tathyi bu sekilde yaklasik 35 dakika haslayin.

10.Sire sonunda tathilari tabaklara alin ve sicak olarak
servis edin.

'Hikayesi ]

Toplumlarin gelisim siireg¢leri, cografi kosullari,
gelenekleri ve tarihsel yasanmishklari mutfak
kultirlerinin olusumunda belirleyici unsurlar
olmustur. Bayramlar, diigiinler, dogumlar,
hasat zamanlar1 gibi 6zel giinler; yiyecek ve
iceceklerle daha da anlam kazanmistir. Bu
gliinlerde hazirlanan yemekler ve tathilar, birer
kiltiirel miras haline gelmistir.

Siirt kiltirinde yilzyillardir kutlanan ve yerel
eglenceler arasinda 6nemli bir yere sahip olan
Cigor Bayrami da bu gelenegin en giizel
orneklerinden biridir. Her yil subat ayinda,
ayin ilk kez goériindiigii pazartesi giini
baslayan ve li¢ giin siiren bu bayram; halkin
biyik bir coskuyla kutladigi geleneksel
etkinliklerden biridir. Cigor Bayrami, doganin
uyanisina duyulan sevincin ve baharin gelisinin
kutlandigi 6zel gilinlerden biri olarak kabul
edilir. Eskiden bu bayram kapsaminda Siirt ve
cevresindeki halk, Botan Nehri kiyisinda
bulunan Rasil Hacar’a (El¢i Kayasi, Peygamber
Kayasl) giderek baharin miijdecisi olarak kabul
edilen nergis ¢i¢ceklerini toplardi.

Doga ile i¢ i¢ce yapilan bu kutlamalar;
insanlarin birlik ve beraberligini giliclendiren,
dayanisma ruhunu pekistiren bir etkinlik olarak
goriiliirdii. Bolge halki, Siirt mutfaginin énemli
tathilarindan biri olan ve Dbilyilik ©6zenle
WEVALELED Mektup Tatlisini yvanlarinda
gotiirerek burada giin boyunca vakit gegirirdi.
Bu tath, 6zel gilinlerde ve kutlamalarda sik¢a
vapilan ve misafirlere ikram edilen lezzetler
arasindadir.

Siirt’in kiltiirel zenginlikleri arasinda yer alan
Cigor Bayrami ve bu bayramda yapilan Mektup
Tatlisi, boélgenin mutfak kiiltiriniin ve
toplumsal hayatinin ne denli kdklii ve anlamh
oldugunu bizlere gosteren o6nemli unsurlar
arasindadir. Geleneklerin yasatilmasi, kiiltiirel

mirasin korunmasi ve ge¢misten gelen
degerlerin unutulmamasi icin bu tar
bayramlarin hatirlanmasi ve yeniden

canlandirilmasi biiyiik bir 5neme sahiptir.
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TARIHI DERINLIGIN iZINDE SIIRT iL MERKEZi

Siirt, Mezopotamya ve Anadolu medeniyetlerinin kesisim noktasinda
yer alan tarihi ve kiiltiirel zenginligiyle dikkat ceker. Sehir, ipek Yolu ve

Birlikte yasamanin dili

Kral Yolu gibi stratejik ticaret yollarinin kavsaginda bulunmasi sayesinde
farkh kiiltirlerin etkisi altinda kalmistir. Neolitik ve Kalkolitik déneme ait
izler tasiyan Siirt, Tel Halef kiiltiirliyle de 6nemli bir ge¢cmise sahiptir.
Siimerler, Babiller, Asurlular, Roma, Bizans, Abbasiler, Sel¢uklular ve
Osmanh gibi bircok medeniyetin izlerini tasir. islam ordular tarafindan
ilk kez Hz. Omer déneminde fethedilen sehir, Selguklular ve Osmanl
dénemlerinde de énemili kiiltiirel gelisimlere sahne olmustur.

KULTUREL ZENGINLIKLERIN iZiNDE SiiRT iL MERKEZI

Siirt, tarihi yapilar ve dini mekéanlar bakimindan olduk¢a zengindir. Siirt
Ulu Cami, Mir Yakup Manastin ( Deyr Mor Yakup Manastin) énemli dini
yapilardandir. $Seyh E’bul Vefa ve Seyh Muhammed El Miinkedir tiirbeleri
gibi 6nemli ziyaret yerleri de sehrin manevi degerini yansitmaktadir.
Cemepri (Ejlence) Kopriisii, Kezer Képriisii, Cas Evleri ve Sabatlar
(Abbaralar) sehrin 6nemli sivil mimarilerdendir. Ayrica; Siirt Battaniyesi,
Jirkan kilimi, $al sepik kumasi ve Siirt Tarihi Carsisinda yer alan
bakircilik, demircilik, yemenicilik, semercilik, dabak¢iik (deri
tabaklama) da bélgenin kiiltiirel mirasimi yansitan onemli zanaat
dallarindandir.

GELENEKSEL LEZZETLERIN iZiNDE SIIRT iL MERKEZI

Siirt’in zengin mutfak kiiltirii, tarihsel ge¢misi ve cografi yapisiyla
sekillenmis, kusaktan kusaga aktarilan o&zgiin tatlarla bezenmistir.
Geleneksel ve modern unsurlarin harmanlandigi bu mutfakta, 6zellikle
misafirperverlik ve 6zel giinler icin hazirlanan yemekler 6ne c¢ikar.
Cografi isaretli Biiryan kebabi, Siirt’in simge yemeklerinden biridir.
Bunun yani sira Kitel, Perde pilavi, Bumbar (Cokat), Siirt Dolmasi, Tap
Tap ve Asabit Hanva gibi lezzetler, yoreye 6zgii pisirme teknikleriyle
hazirlanir. Harire, Kadge Difse, Aside ve Gebole gibi tathlar da mutfagin
vazgecilmez parcalandir. Siirt’te yemek, valnizca beslenme degil ayni
zamanda kiiltiirel bir paylasim ve anlam tasiyan bir gelenektir. Dini ve
sosyal etkinliklerle i¢ ice ge¢mis bu yemek kiiltirii, kentin kimligini
yansitan énemli bir mirastir.
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TILLO

Tirsike Mere Kerne
MALZEMELER

* 400 gr cift cekilmis, az yagh kiyma

* 1 cay kasigi tuz (et igin)

* 1 tath kasigi tuz (pisirme asamasi igin)

* 1 ¢cay kasigi karabiber (et igin)

¢ 1 ¢ay kasigi karabiber (pisirme asamasi ig¢in)
¢ 7 kiigiik adet sogan (sos igin)

¢ 400 gr sivi yag (et ve sogani kizartmak i¢in)
¢ 1su bardagi top sumak

* 1 yemek kasigi domates salgasi

* 5 yemek kasigi biber salgasi

¢ 1 cay kasigi kirmizi pul biber

¢ 1 su bardagi kaynar su (top sumagi bekletmek igin)
¢ 1,5-2 litre kaynar su (pisirme igin)

¢ 1 su bardagi un (kofteleri bulamak i¢in)

YAPILISI

1.Top sumagin lizerine 1 su bardagi kaynar su ekleyip bekletin.

2.Kiymayi tuz ve karabiberle yogurup hamur kivamina getirin.
Findik biiyiikligiinde pargalar alip yuvarlayin.

3.Bir tepsiye un koyun, kofteleri una bulayip fazla ununu
eleyin.

4.Soganlar1 ay dilimi seklinde dograyin. Tencerede sivi yagi
I1sitip soganlari ekleyin. Pembelesince ¢ikarin.

5.Ayni yaga koéfteleri parti parti ekleyip kizartin.

6.Kofte ve soganlari bir tencereye alin. Salga, tuz, karabiber ve
pul biber ekleyin ve lizerini gegecek kadar 1,5-2 litre kaynar
su ekleyin, 20 dakika pisirin.

7.Sumak suyunu suziip yemege ekleyin. 15 dakika daha
kaynatin.

8.1lininca servise hazir. Afiyet olsun.

'Hikayesi ]

Siirt’in  Tillo il¢cesine ©6zgl, tarihi ve
kiiltiirel bir miras niteliginde olan Tirsike
Mére Kérne, lezzetiyle oldugu kadar
hikayesiyle de dikkat c¢eken &6zel bir
yemektir. Bol soganla hazirlanan, kiig¢iik
koftelerle zenginlestirilen ve eksiligini
Siirt’in  meshur sumagindan alan bu
yemek, yillardir 6zel sofralarin
vazgecilmez lezzetlerinden biri olarak
varhigini siirdiirmektedir.

Rivayete gore yemegin koékeni, o
zamanlarda Kérne denilen bir bélgeye
dayanmaktadir. Bu bodlgede yasayan
dénemin miri (vali, yonetici veya baskan
konumundaki Kkisi), bu yemegi ¢ok
severmis ve onun i¢in 06zel olarak
pisirilirmis. Mirin ailesindeki kadinlar,
ozellikle de esi ve kizlari, Tirsike Mére
Kérne’yi en iyi sekilde hazirlamakla
inlliiymils. Zamanla bu lezzet, aile iginde
nesilden nesile aktarilarak bir gelenek
haline gelmistir.

Ancak yemegin hikayesi burada bitmez.
Mirin kizlarindan biri, Tillolu bir alim ile
evlenmis ve bu evlilikle birlikte Tirsike
Mére Kérne de Tillo ’ya tasinmistir. Bu
tarihten itibaren yemek aile tarafindan
korunup yasatilmistir. Ailenin kadinlari, bu
6zel yemegi anneden kiza aktarilan bir
miras olarak saklamis ve kizlarina
ogretmislerdir.

Geleneksel sunumu perde pilavi ile birlikte
yvapilan bu yemek; 6zel glinlerde, dnemli
misafirler geldiginde ve aile
toplantilarinda sofralarin baskdésesine
konur. Ozellikle perde pilavi ile birlikte
sunulmasi gelenek haline gelmistir. Bu
vemek sadece bir lezzet degil ayni
zamanda bir kiiltiirel bag, bir aile gelenegi
ve bir misafirperverlik simgesi olarak
sofralarda yerini almaktadir.
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TILLO

Giinesin ilme dogdugu yer

TARIHI DERINLIGIN iZINDE TiLLO

Tillo, Mezopotamya ve Anadolu uygarhklan arasinda dogal bir sinir olusturan
Giineydogu Toroslari'nin eteklerinde, Siirt ilinin kuzeydogusunda yer alan tarihi
bir ilgedir. 1514 yilinda Yavuz Sultan Selim'in Caldiran Seferi sonucunda Osmanh
topraklarina katilan Tillo, Cumhuriyet’in ilk yillarindan itibaren Siirt'e bagh bir
bucakti ve 18 Mayis 1990 tarihinde ilce statiisii kazanmistir.

ilge, ismail Fakirullah Hazretleri Tiirbesi'nde yasanan "giines hadisesi” yle 6n
plana ¢ikar. Giines hadisesi, her yil ekinoks giinlerinde giines isinlarinin tiirbede
ibrahim Hakki Hazretlerinin hocasi ismail Fakirullah Hazretlerinin basucunu
aydinlatmasiyla gergeklesir. Bu essiz olay, Tillo'yu hem bilim insanlarinin hem de
turistlerin ilgisini ¢ceken bir merkez haline getirmistir. 2015 yilinda UNESCO
Diinya Mirasi Gegici Listesi'ne dahil edilen bu diizenek, kalici listeye alinmasi icin
calismalarin siirdiigii nemli bir kiiltiirel degerdir.

KULTUREL ZENGINLIKLERIN iZiNDE TiLLO

Tillo, tarihi ve manevi zenginligiyle 6ne ¢ikan énemli bir ilim ve tasavvuf
merkezidir. ibrahim Hakki Hazretleri ve hocasi ismail Fakirullah Hazretleri’nin
yani sira Seyh Miicahid, Gavsii’l-Memduh ve Hasya Hatun gibi pek ¢ok alim ve
mutasavvifin tiirbeleri burada yer alir. Bu yapilar, ilgenin kéklii dini mirasim
vansitir. Ozellikle ibrahim Hakki Hazretleri’nin “Marifetname” adli eseri;
astronomi, biyoloji, psikoloji ve daha birgok alanda sundugu bilgilerle
giiniimiizde hélad degerini korur.

ilgede dini yapilarin yani sira kiiltiirel ve dogal glizellikler de dikkat ¢eker.
Tillo Ulu Camii ve Cilehdne, bdlgenin dini dokusunu yansitan 6&nemli
mekanlardandir. Kale Seyir Terasi, ziyaretgilere Botan Vadisi’ni kusbakisi izleme
imkani sunarken, Tabiat Parki mesire alami dogayla i¢ ice vakit gegirmek
isteyenler igin idealdir. Tillo hem inang turizmi hem de kiiltiirel geziler agisindan
zengin bir durak olarak her yil ¢ok sayida ziyaret¢iyi kendine ¢ekmektedir.

GELENEKSEL LEZZETLERIN iZiNDE TiLLO

Tillo’nun geleneksel lezzetleri, ilgenin tanim ve hayvanciiga dayal ekonomik
vapisiyla siki bir bag igindedir. Fistik, (iziim, bittim ve ariciik iiriinleri, hem
sofralarda hem de yerel ekonomide dnemli yer tutar. 2022°de codrafi isaret alan
Tillo Heriresi, bdlgenin one g¢ikan tatlant arasindadir. Organik iiziimlerle
hazirlanan bu &zel pestil, dogal yapisiyla dikkat ¢eker. Menengic kahvesi, koyun
yogurdu ve sinirh iiretimi yapilan kovan bal da ilgenin &zgiin (irlnleri
arasindadir. Tillo’nun mutfak kiltiiri, biyik o&lciide Siirt merkez mutfagiyla
benzerlik gésterse de yalnizca bu ydreye 6zgii Cecruniye yemedi gibi farkliliklar
da icerir. Geleneksel tatlarin hikayeleriyle yasatildigi bu mutfak, dogalligi ve
sadeligiyle Tillo’nun kiiltiirel kimligini yansitir.
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Sirvan

Acili Ciger Yahni
MALZEMELER

* 2 su bardag kitel bulguru

* 1su bardagi ince bulgur

*« 500 gr akciger

¢ 1 yemek kasigi domates salgasi

¢ 1 yemek kasigi biber salgasi

* 1 su bardagi haslanmis nohut

* 1 orta boy kuru sogan

« 1 tath kasigi karabiber

« 1 tath kasigi pul biber

* 1 yemek kasigi tuz (hamur igin)

¢ 1 tath kasigi tuz (pisirme igin)

« 1 tath kasigi karabiber (pisirme igin)
« 1 tath kasigi pul biber (pisirme igin)
¢ 1 su bardagi tane sumak

* 1 yemek kasigi reyhan (hamur igin)
¢ 4 litre kaynar su (pisirme igin)

¢ 1su bardagi ilik su (sumak igin)

¢ 3 su bardagi ilik su (bulguru islatmak igin)

YAPILISI

1.Sumak ve 1 su bardag ilik suyu karistirarak kenarda bekletin.

2.Hamur i¢in bir kaba kitel bulguru, ince bulgur, 3 su bardagi 1lik su,
tuz ve reyhani ekleyin. Uzerini 6rtiip 20 dakika dinlendirin.

3.Dinlenen bulgur karisimini yogurarak orta sertlikte bir hamur haline
getirin. Hamurdan findik biiyiikliigiinde pargalar koparip yuvarlayin.

4.Genis bir tencerede dogranmis cigerleri birka¢ defa sudan gecirerek
temizleyin, lizerini gegecek kadar su ilave ederek orta ateste
haslayin. Rengi doéndiigiinde siiziip kenara alin.

5.Ayri bir pisirme tenceresinde sivi yagda yemeklik dogranmis sogani
kavurun. Rengi déndigiinde salgalari ekleyip birka¢ dakika daha
kavurun.

6.0Uzerine kaynar suyu ilave edin ve ardindan baharatlari ekleyin.

7.6nceden yuvarladiginiz koéfteleri tencereye ekleyin, kisik ateste
pisirmeye birakin.

8.20 dakika kaynattiktan sonra haslanmis nohutlari ve haslanmis
cigerleri ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin.

9.Koftelerin hamur kokusu gidene kadar arada karistirarak pisirmeye
devam edin.

10.Son olarak beklettiginiz sumak suyunu siizerek tencereye ekleyin.
10 dakika daha kaynatip sicak olarak servis edin.

'Hikayesi ]

Ozel giinler, bir toplumun en kiymetli anlarini
sekillendiren geleneklerin basinda gelir ve bu
anlar sofralara da yansir. Diligilin, nisan, kina
gecesi, gelin hamami gibi etkinlikler insanlari
bir araya getirmekle kalmaz; ayni zamanda
yemek kiltiriniin de yasatilmasini saglar.
Eksili Ciger Yahni, iste bu 6zel giinlerin en
onemli yemeklerinden biridir. Eski donemlerde,
diigiin haftasinda hamamdan ¢ikan gelini
karsilamak i¢in kiz evi tarafindan misafirlere
ikram edilen bu yemek, kina gecelerinde de ev
sahibi tarafindan hazirlanirdl.

Siirt ve Sirvan mutfaginda sakatat yemeklerinin
ayri bir yeri vardir. Ancak Eksili Ciger Yahniyi
diger yemeklerden ayiran en biiyik o6zellik,
yapiminda karaciger yerine akcigerin
kullaniimasidir. Akciger, diger sakatat
tiirlerinden farkli olarak yemege daha yumusak
bir doku kazandirirken sumak suyu ile
birlestiginde essiz bir aroma ortaya c¢ikar.
Yemegin kendine has eksiligi ise sumak
suyundan gelir. Hem ferahlatici bir tat verir
hem de yemege 6zgiin bir kimlik kazandirir.
iste bu ylzden Eksili Ciger Yahni, sumak
sayesinde adini aldig! eksi tadiyla bilinir.

Bu yemek; bir lezzet unsuru, ayni zamanda bir
anlam, bir ritiiel tasir. Rivayetlere gore
gecmiste kadinlarin bir araya geldigi giinlerde
bu yemek hazirlanir, biiyiik sofralar kurulur ve
vemekten énce sohbetler edilirmis. Kadinlar;
bu sofralarda iclerini déker, dertlerini paylasir
ve birbirlerine destek olurlarmis. Yemegin
icindeki akciger, derdini anlatan kadinin
cigerini temsil ederken nohutun eklenmesi ise
“etegindeki taslan ddkmek?”, yani
sikintilarindan arinmak anlamina gelirmis. Bu
nedenle Eksili Ciger Yahni sadece bir yemek
olarak degil ayni zamanda bir paylasim ve
dayanisma simgesi olarak da goériilmektedir.

Bu essiz yemek, zaman iginde geleneklerden
kopmadan giiniimiize kadar ulasmayi basarmis
ve Sirvan mutfaginin vazge¢ilmezleri arasinda
yerini korumustur. Ayni Zzamanda Siirt
merkezinde Asabit Hanva olarak da bilinen bu
vemek, giiniimiizde hala 6zel misafirler igin
hazirlanan sofralarda kendine vyer Dbulur.
Lezzetiyle damaklari, anlamiyla goniilleri
doyuran Eksili Ciger Yahni; bir kiltiirel miras
olarak Sirvan mutfaginda yasatilmaya devam
etmektedir.
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SIRVAN

Bir dagin yamacinda

TARIHI DERINLIGIN iZINDE SiIRVAN

Sirvan, Siirt merkezinin kuzeyinde yer alir ve Osmanh déneminde Siirt
Sancagi'na bagh en eski yerlesim yerlerinden biridir. M.S. 77'de Roma
imparatorlugu’nun egemenligine giren ilgenin tarihi; Bizans, Sasani,
Emeviler, Abbasiler gibi bircok medeniyetin etkisiyle sekillenmistir.
1514’te Osmanh topraklarina katilmasinin ardindan ilgenin dini ve kiiltiirel
yapisi sekillenmis, Kiifre Beyligi burada énemli bir rol oynamistir.

KULTUREL ZENGINLIKLERIN iZiNDE SiRVAN

Sirvan; kiiltlirel dokusu, ge¢misten giiniimiize uzanan zengin gelenek ve
gorenekler (izerine kuruludur. Bélgenin en kdékli kiiltiirel etkinliklerinden
biri olan Muhammed Ali Festivali, Sirvan’da her yil mart ayinin son ii¢
giiniinde diizenlenir. Tash kdyiinde gerceklestirilen bu renkli festival;
halaylar, dualar, ilahiler ve yéresel lezzetlerle dolu dolu gecger. Yurt igi ve
yurt disindan on binlerce ziyaretgiyi agirlayan etkinlik, yalnizca geleneksel
dedgerlerin yasatilmasina degil ayni zamanda yére halki arasinda giiglii bir
birlik ve dayanisma ruhunun olusmasina katki saglar.

Sirvan’in Kkiiltiirel zenginlikleri sadece festivallerle sinirh degildir.
Kesmetas kdyiine bagh Kale Mezras’nda bulunan irun Kalesi, tarihi
atmosferi ve sarp codgrafyasiyla hem dogaseverlerin hem de tarih
meraklilarinin ilgisini ¢eker. Bunun yani sira Hasteri, Bardak, Bacavan ve
Kas Daglan ile Siser Tepesi gibi dogal yiikseltiler, ilgenin essiz doga
manzaralari sunan énemli noktalari arasinda yer alir.

GELENEKSEL LEZZETLERIN iZINDE SiRVAN

Sirvan’in geleneksel lezzetleri, bolgenin kara iklimi ve dogal
zenginlikleriyle sekillenmis, yerel liretime dayal gii¢lii bir mutfak kiiltiirii
sunar. Ozellikle antioksidan acisindan zengin Zivzik nan ve ondan elde
edilen nar eksisi, yoresel yemeklerin vazgecilmezidir. Cevizlik kéyiinde
yetisen Sirvan cevizi hem tatlilarda hem yemeklerde kendine 6zgii bir
lezzet sunar. Ormanbadi koyiinde iiretilen, sifali &zellikleriyle bilinen
iskambo pekmezi de bdlgenin énemli Griinleri arasindadir. Fistik, celtik ve
ceviz gibi Uridnlerin yani sira alabahk yetistiriciligi ve seracilik da yoéresel
mutfak kiiltiiriinii zenginlestirir. Son yillarda artan aricilik faaliyetleriyle
elde edilen dogal bal da sofralarda yerini almistir. Sirvan’in mutfag;
dogalligi, yerel iiretime baglihd ve kiiltiirel birikimiyle dikkat ¢ceken bir
gastronomi mirasi sunmaktadir.
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BAYKAN
Keledos

MALZEMELER

e 2 su bardagi sa¢c ekmegi (kiip
dogranmis)

¢ 165 gr kesk

e 2 su bardagi 1lik su (keski eritmek
icin)

+ 1 yemek kasigi kirmizi toz biber
(Gzeri igin)

* 2 yemek kasigi tereyagdi (lizeri igin)

YAPILISI

1.Sa¢ ekmegini kiigiik kiipler halinde
kesin ve servis tabagina yerlestirin.

2.Ayr1 bir kapta keski, 1lik su ile eritilerek
karistirin.

3.Elde edilen sivi kesk karisimi, sa¢
ekmeginin lizerine gezdirin.

4.Bir cezvede tereyagl eritin, icine
kirmizi toz biber ekleyerek kizdirin.

5.Kizdirilmis biberli yag, yemegin iizerine
doékiin.

6.Si1cak olarak servis edin. Afiyet olsun.

C

'Hikayesi ]

Siirt’in Baykan il¢esi, sadece doganin
sundugu essiz giizelliklerle degil ayni
zamanda sahip oldugu mutfak kiltiri ile
de dikkat c¢ceker. Bu mutfak mirasinin en
eski érneklerinden biri ise Baykan halkinin

gecmisten giliniimiize kadar geleneksel
sofralarinda yerini almis Keledos
vyemegidir. Keledos, basit goriinimiiniin

ardinda bir lezzet barindiran, nostaljik bir
vemektir. Eski zamanlarda Baykan halki bu
yemegi, giinliikk yasamlarinda oldukg¢a fazla
yapar; sik¢ca tiketirdi. O zamanlarin dar
imkanlar1 icinde dogan bu yemek hem
sade hem de doyurucu olmasiyla zamanla
halkin vazgec¢ilmezi olmustur.

Keledos; halkin ge¢mis yasantilarinin,
gordiigli zorluklarin da bir yansimasidir.
Bayat ekmekle yapilan bu yemek;
yoksullugun, kithgin ve zor zamanlarin
uriiniydid. Bu yaklasim, yalnizca ekonomik
bir ¢6ziim olmanin o6tesinde halkin israfi
onlemeye dair gelistirdigi pratik ve
verlesik bir bilincin de yansimasiydiu.
Giinlimiizde Baykan halki, geleneklerine
baglihigint  siirdiirerek Keledos'u hala
sofralarinda yasatmaktadir. Her ne kadar
modern mutfak aliskanhiklari bu essiz
yemegin yapimini gélgede biraksa da,
Keledos Baykan’in kékli kiltirel mirasinin
canli bir simgesi olmayi siirdiirmektedir.

Keledos, Baykan’in mutfak kiltirind
kesfetmek isteyenler i¢cin sadece bir
damak ziyafeti degil ayni zamanda bu
topraklarin tarihine, geleneklerine ve

halkinin yasam tarzina dair derin izler
birakir. Gec¢misin en sicak anilarini
sofralara tasiyan bu lezzetli yemek, her

lokmada eski zamanlarin huzurlu giinlerini
animsatir.
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BAYKAN

TARIHI DERINLIGIN iZINDE BAYKAN
Siirt’in kuzeyinde, merkeze 47 km uzaklikta yer alan Baykan ilgesi,

Bir goniil yolu

1 Kasim 1938 tarihli ve 3393 sayilh kanunla, Siyanis koyii merkezli
olarak kurulmustur. Dogusunda Sirvan, batisinda Kurtalan, kuzeyinde
Bitlis, giineyinde ise Siirt merkezi yer almaktadir. 1946 tarihli
Bakanlar Kurulu karariyla ilce merkezi, 1949°da Tiitenocak (Koh)
kdyilinden Diyarbakir-Bitlis karayolu iizerindeki Havil Hanlan
mevkiine tasinmistir.

ilce topraklarinda islam hakimiyeti, Hz. Omer déneminde iyad Bin Ganem
komutasindaki islam ordularinin Anadolu'ya girisiyle baslamistir. Sonraki
doénemlerde bdlgede Emeviler, Abbasiler, Karakoyunlular ve Akkoyunlular
gibi bircok medeniyet hiikiim sirmiistiir. 1514 yilinda Yavuz Sultan Selim’in
Caldiran Zaferi sonrasinda bélge Osmanh topraklarina katilmstir.

KULTUREL ZENGINLIKLERIN iZINDE BAYKAN

Baykan; Veysel Karani Hz. Tiirbesi, Seyh Osman Hz. Tiirbesi, D6rt Ulular
Kopriisii ve Adak Kale gibi dnemli tarihi vapilara ev sahipligi yapmaktadir.
iran’dan gecen transit yol giizergdhinda yer almasy, ilgeye tarihi ve kiiltiirel
acidan stratejik bir 6nem kazandirmaktadir. Her yil cok sayida ziyaretgiyi
agirlayan bu yapilar, Baykan’in kiiltirel mirasini zenginlestirmektedir.
ilgenin ekonomisi bilyiik dlgiide bahge tarimi, hayvancilik, ticaret ve dini
turizme dayanmaktadir. Koylerden, il merkezine ve batidaki biiyiik
sehirlere yogun gé¢ yasansa da dzellikle Veysel Karani beldesindeki tiirbe
turizmi, ilceye ekonomik katki saglamaktadir.

GELENEKSEL LEZZETLERIN iZINDE BAYKAN

Baykan mutfagi, ¢evre il ve ilgelerden etkiler tasiyan zengin bir yemek
kiiltiiriine sahiptir. iigede sik¢a yapilan yemekler arasinda Soryaz otlu
bulgur, i¢li kfte, Semsamok ve Keledos éne cikar.

Keledos; bayat tandir ekmeklerinin dogranarak lizerine tereyagi ve
¢okelek eklenmesiyle hazirlanir. ilcede en yaygin tiiketilen geleneksel
yemeklerden biridir. Ayrica Baykan'in yiiksek kesimlerinde, halk arasinda
“Yayla muzu”( Iskin - Ug¢kun ) olarak bilinen bitkisi yetismektedir.
Genellikle atistirmalik olarak ilkbaharda toplanan bu bitki, yd&resel
sofralarda ayn bir yere sahiptir.
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PERVARI
Kenger Kizartma

MALZEMELER

* 1 kg kenger

* 2 cay kasigi tuz (1 cay kasigi haslama
suyuna, 1 cay kasigi yumurtaya)

e Sicak su (kengeri haslamak i¢in)

e 2 adet yumurta

e Siviyag (kizartmak igin)

YAPILISI

1.Kenger otunun dikenli ve kararmis yapraklarini
ayiklayin, bol suyla yikayip siiziin.

2.Genis bir tencerede su kaynatin, igerisine 1 ¢ay
kasigi tuz ekleyin. Temizlenmis kengeri
tencereye alarak yumusayana kadar haslayin.

3.Haslanan kengerleri silizgece alip siiziin ve
sogumasi i¢cin bekletin.

4.Derin bir kasede yumurtalar1 kirin, icine 1 ¢ay
kasigi tuz ekleyip ¢irpin.

5.Tavaya yeterli miktarda sivi yag koyarak
kizdirin.

6.Haslanmis kengerleri ¢irpiimis yumurtaya
bulayin ve kizgin yaga atarak her iki tarafini da
nar gibi kizarana kadar pisirin.

7.Kizaran kengeri yagdan alarak kagit havlu

Uzerine koyun, fazla yagini stizdirin.

8.Si1cak olarak servis edin.

'Hikayesi ]

Siirt’in doga ile i¢ ice yasayan ilgesi
Pervari; etkileyici dag manzaralari ve
kéklu kiultirel yapisiyla, zengin ve
6zgiliin mutfagiyla da dikkat ¢ceker. Bu
mutfagin 6ne ¢ikan ve dogayla uyumlu

yasamin bir yansimasi olan
lezzetlerinden biri de Kenger
Kizartmasi’dir. Bahar aylarinda

daglarda kendiliginden yetisen dikenli
vapisiyla taninan kenger bitkisi, yore
halki tarafindan hem gida hem de sifa
kaynagi olarak degerlendirilmektedir.

Kenger  Dbitkisi; Pervari’nin yiksek
rakimh bélgelerinde yetisen,
toplanmasi ve hazirlanmasi zahmetli
ancak emegin lezzetle bulustugu 6zel

bir bitkidir. Pervari’de ozellikle
kahvaltilarda ya da hafif aksam
o6giinlerinde sofralar1 siisler. Yoérede

kengerin karaciger dostu olduguna,
sindirim sistemini rahatlattigina ve
bagisikligr gili¢lendirdigine dair gii¢lii
halk inang¢lari vardir. Bu da yemegi
sadece kiiltiirel degil fonksiyonel bir
unsur haline getirir. Kengel, bir yemek
aynt zamanda mevsimlik toplama
kiltiriniin, dogaya duyulan sayginin
ve kusaktan kusaga aktarilan bilgi
birikiminin bir liriinii olarak da deger
tasir.

Sonug¢ olarak Kenger, Pervari
mutfaginin hem dogayla uyumlu yasam
bicimini hem de yerel gastronomi
hafizasini yansitan gii¢lii bir érnektir.
Her Ilokmasiyla baharin tazeligini,
emegin kiymetini ve kiltirin
sitirekliligini sofralara tasir.
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PERVARI

Bulutlarin altinda

TARIHI DERINLIGIN IZINDE PERVARI

Siirt il merkezine 92 km uzakhktaki Pervari, Osmanh déneminde Siirt
Sancagrna badgh en eski vyerlesimlerden biridir. Sakiran ve Adiyan
mahallelerinden olusan ilge, Herekol (Yazlica) Dagi eteklerinde kuruludur.
ilk yerlesim alani Bervade bdlgesidir.

Pervari'nin tarihi, Pers egemenligiyle baslar; ardindan Selevkoslar, Partlar,
Romalilar ve Sasaniler bdlgeyi yodnetmistir. 637 yilinda Hz. Omer
déneminde iyad Bin Ganem komutasindaki islam ordulan tarafindan
fethedilmistir. Sonrasinda Emeviler, Abbasiler, Karakoyunlular,
Akkoyunlular tarafindan yonetilen ilge, 1514'te Yavuz Sultan Selim’in
Caldiran Zaferi sonrasti Osmanh topraklarina katilmistir. 1927 yilinda
belediye teskilati kurulmustur.

KOLTUREL ZENGINLIKLERIN iZINDE PERVARI

Pervari, tarnm ve hayvancilikla geginen, geleneklerine bagh bir ilgedir.
Yabani fistik agaclar sayesinde Siirt fistig: liretiminde 6ne c¢ikar. Arpa,
bugday, baklagiller, Giziim, nar, ceviz gibi lriinler yetistirilir.

Biiyiikbas, kiigiikbas hayvan yetistiriciligi ve arncihik yaygindir. Cografi
isaretli Pervari bah inlidiir. Siirt battaniyesi icin kullanilan tiftik, yoreye
6zgl Ankara kecilerinden elde edilir.

Dogal vapisiyla da dikkat ¢eken ilgede Botan Cayr’'nin kellan olan Catak
Deresi, Bahc¢esaray Deresi ve Biiylkdere bulunur. Herakol Dadi
eteklerindeki yaylalar sulak cayirlarla kaphdir.

GELENEKSEL LEZZETLERIN iZINDE PERVARI

Pervari’'nin kokli gelenekleri, zengin dogasiyla birleserek kendine 6zgii bir
mutfak kiiltiirii olusturmustur. iicenin simge iiriinlerinden biri olan cografi
isaretli Pervari balh, bu kiiltiiriin en degerli miraslarindandir. Dogadan
toplanan “sirik” otu ile vyapilan otlu peynir, kahvalti sofralarinin
vazgecilmezi haline gelmistir. Yilan yuvasi otu ¢orbasi, kenger kizartmasi
ve pekmez tathisi gibi lezzetler, bdlgenin dogal kaynaklarina dayal
beslenme aliskanhklarini yansitir. Tasdibek kdyiinde her yil diizenlenen ve
yizlerce kisinin bir araya geldigi Pire Gavs Etkinligi, dini ve toplumsal
anlamda 6nemli bir yer tutar. Kurbanlar kesilerek yapilan yemek ikrami,
paylasimin ve dayamismanin gii¢cli bir ifadesidir. Pervari mutfag hem
manevi degerlerle hem de dogal tatlarla beslenen, yasatilan ve paylasilan
bir kiiltiirel zenginliktir.
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ERUH

Serdev
MALZEMELER

-2 su bardagi kirik yarma

-7-8 su bardagi su (yarmayi pisirmek igin)
-1 tath kasigi tuz,

165 gr kesk

-2 su bardagi 1lik su ( keski eritmek icin)
-1 yemek kasigi yabani nane ( sos igin)

-2 yemek kasigi tereyag ( sos igin)

YAPILISI

1.Bir tencereye kirik yarmayi ve sicak suyu
ekleyin. Tencerenin kapagini acik birakarak,
yarma yumusayana kadar pisirin.

2.Ayn bir kapta 1lik su ve keski ekleyip kesk
eriyene kadar karistirin.

3.Kiigiik bir cezvede tereyagini eritin, lizerine
yabani naneyi tereyaginda eriterek kizdirin.

4.Pisen yarmayi servis tabagina, ortasi ¢ukur
kalacak sekilde yayin.

5.0rtadaki bosluga eritilmis kesk harcini
doékiin.

6.0zerine kizdirilmis naneli
gezdirerek sicak servis yapin.

tereyagini

'Hikayesi ]

Serdev, Siirt’in Eruh il¢esine ait
yillardir yoére halki tarafindan sevilerek
yapilan geleneksel bir vemektir.
Lezzetiyle ve kiiltiirel 6nemiyle de 6ne
c¢ikar. Eruh’ta yasayan insanlarin,
doganin sundugu kaynaklari nasil
ustalikla kullandiklarini ve bu siirecin
kiiltiirel izlerini nasil yemeklerine
yansittiklarini gézler éniine serer.

Serdev’in kokeni, Eruh’un daghk ve
bozkir boélgelerinde yapilan bugday
tarimina dayanir. insanlar, bugdayi
ginlik besin ihtiyag¢larini karsilamak
icin c¢esitli yemeklerde kullanmis ve
béylece Serdev ortaya cikmistir. Yillar
boyu siiregelen tarim ve hayvancilik
faaliyetlerinin sonucu olarak ortaya

¢ikan yoOreye 6zgii malzemeler,
SerdevVv’in lezzetinin temellerini
olusturur. Yemegin ana Dbilesenleri

arasinda yer alan yarma (6zel bir
bugday tiirii), kesk (fermente edilmis
ayran) ve tehnav (yéresel vyabani
nane), halkinin Eruh’'un dogasinda
bulunan her bir lGrini ne denli titizlikle

ve ustahikla kullandiginin bir
gostergesidir.
SerdevVv’in varhgi, Eruh halkinin

mevsimsel zorluklara karsi direncini ve
hayatta kalma giiciinii simgeler. Hem

besleyici hem de enetrji verici
Ozelliklere sahip olan bu yemek,
bélgedeki insanlarin yiksek enerji

gereksinimlerini karsilamalarina
yardimci olmustur. Bugiin hala Eruh’un
sofralarinda vyerini alan Serdev, bir
vyemek olmanin Otesine ge¢mis,
bélgenin kiltiriiniin bir parcasi haline
gelmistir.
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ERUH

Derin koklerin ylizi

TARIHI DERINLIGIN iZINDE ERUH

Eruh, kékllii gegcmisi ve zengin kiiltlirel dokusuyla dikkat ¢eken kadim bir
verlesim yeridir. Mezopotamya’nin kuzeyinde, Dicle Nehri’nin kollarindan
Botan bélgesinde yer almasi, ilgenin tarih boyunca birgcok uygarhigin
hakimiyetine girdigini gdstermektedir. M.O. 10. yiizyildan itibaren Urartular,
Medler, Persler, Selgcuklular ve Osmanlilar gibi 6nemli medeniyetlerin izlerini
tasiyan Eruh, tarihi kimligini bu birikimle sekillendirmistir.

Bu derin gecmisin 6nemli érneklerinden biri de Gusir Hoylik’tiir. Yukari Dicle
Havzasi’nda, Kavakozii Cayi kiyisindaki kiicilk bir gol kenarinda yer alan bu
arkeolojik alan, 1989 wilinda Guillermo Algaze tarafindan kesfedilmistir.
Radyokarbon testlerine gére yaklasik 10 bin yil dncesine uzanan hoyiik,
Eruh’un tarih oncesi dénemlere dayanan kiltlirel birikimini goézler 6niine
serer. Bu miras, ilceyi yalnizca tarihi degdil, aym zamanda arkeolojik a¢idan da
degerli kilmaktadir.

KULTUREL ZENGINLIKLERIN iZINDE ERUH

Yizyillardir geleneksel yéntemlerle dokunan sal sepik kumasi, Eruh'un
onemli kiiltiirel degerlerinden biridir. Kegi tiftiginden iiretilen bu kumas,
dodgal boyalarla renklendirilir ve tamamen el is¢iligiyle hazirlamr. 2022
yvilinda cografi isaret tescili alan sal sepik kumasi, bélgenin kiltiirel kimligini
yansitan &zel bir Griindiir.

Kadim ge¢misine bagh olarak kiiltiirel mirasi da olduk¢ca zengin olan ilcede
Mir Nasir Medresesi, Bilgili Cayirli Nihvan Camii, Bilgili Kirmmizi Camii ve Kiver
Kalesi (Hatemi Tay) gibi 6nemli tarihi ve turistik mekanlarin yani sira, her yil
sonbaharda diizenlenen Bapiro Sofi Senlikleri de ilgenin &nemli kiiltiirel
etkinliklerinden biridir.

GELENEKSEL LEZZETLERIN iZINDE ERUH

Eruh’un zengin mutfak kiiltiiri hem dogal iiriinleri hem de geleneksel
tariflerivle bdlgenin gastronomi kimlidini yansitir. Serdev, Soryaz, Mehir,
Nohutlu icli Kéfte, Mas ve Kari Asi corbalar; ydreye 6zgii tatlar arasinda yer
abir. Sifal 6zellikleriyle bilinen ciris otu (Soryaz), sadece sofralarda degil
alternatif tipta da onemli bir yer tutar. Yaz aylarinda serinletici bir lezzet
olarak tiiketilen Mehir, hafifligi ve ferahligiyla dikkat ¢eker. Sironi tathsi ile Av
Titok icecedgi ise Eruh'un tath ve icecek kiiltiriiniin &ne c¢ikan
orneklerindendir. Dut pekmezinden yapilan Kadike Difse de geleneksel bir
lezzettir. Dogalligi ve ¢ok yonli kullanim alanlariyla Eruh mutfadi, kentin
kiiltiirel gesitliligini ve dogayla uyumlu yasam bi¢imini sofralara tasir.
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KURTALAN

SEMSEMOK/SEMSEMOTIK
/ SEMETOK

MALZEMELER

¢ 500 gr kiyma

¢ 2 adet sogan (dogranmis)

* 1 yemek kasigi salga

* 1 ¢cay kasigi karabiber

¢ 1 ¢ay kasigi kimyon

¢ Yarim demet maydanoz (kiyilmis)

¢ 3 yemek kasigi siviyag (i¢ harg igin)

¢ 1 su bardag piring

¢ 2 su bardagi sicak su (pilavi pisirmek ig¢in)
¢ 2 yemek kasigi siviyag (pilav igin)

* 1 yemek kasigi tuz (sogan kavurmak igin)
* 4 su bardagi un

¢ 1,5 su bardagi ihik su (hamur igin)

¢ 2 ¢ay kasigi tuz ¢(hamur igin)

e 2 litre su (haslamak igin)

* 2 yemek kasigi tereyagi (lizeri igin)

¢ 1 yemek kasigi pul biber (lizeri igin)

YAPILISI

1.Genis bir tencerede siviyag ve kiymayi kavurun. Uzerine dogranmis sogan
ve tuz ekleyip soganlar pembelesene kadar pisirin.

2.Sal¢a, karabiber, pul biber ve kimyonu ekleyerek birka¢ dakika daha
kavurun. Ardindan kiyilmis maydanozu ilave edin ve karistirin.

3.Ayni bir tencerede siviyag ve pirinci kavurun. Uzerine sicak su ve tuz
ekleyerek kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin.

4.Pisen pilavi hazirladiginiz kiymali hargla karistirin ve sogumasi i¢in kenara
alin.

5.Hamur ig¢in un ve tuzu bir yogurma kabina alin.
ekleyerek yumusak kivamli bir hamur yogurun.

6.Hamurun {izerini kapatip yarim saat dinlendirin. Dinlenen hamuru ii¢
bezeye ayirin, her bezeyi 2 mm kalinliginda a¢in ve ¢ay tabagiyla yuvarlak
pargalar kesin.

7.Her parganin ortasina 2-3 yemek kasigi i¢ har¢ koyun ve yarim ay seklinde
kapatin.

8.Genis bir tencerede su ve tuzu kaynatin. Hazirlanan mantilari kaynar suya
birakin. Mantilar suyun yilizeyine ¢iktiginda 5 dk daha pisirin ve servis
tabagina alin.

9.Bir cezvede tereyagini eritin, pul biberi ekleyip rengi ¢ikana kadar
kizdirin. Hazirladiginiz sosu mantilarin iizerine gezdirin ve sicak servis
edin.

Ihk suyu azar azar

'Hikayesi ]

Semsemok diger adiyla Siirt mantisi, Siirt
mutfaginin en 6zel lezzetlerinden biri olan
geleneksel ve doyurucu bir yemektir.
Ozellikle Kurtalan’da sik¢a yapilan bu yemek,
ayni zamanda kiltirel bir mirastir.
Semsemok, yillardir  sofralardaki yerini
koruyarak hem giinliik aile yemeklerinde hem
de O6zel giinlerde sevenleri bir araya getiren
geleneksel bir lezzet haline gelmistir.

Bu lezzet, Kurtalan’in kiiltiiriinde ve
geleneklerinde o6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle "Sere Sale” adi verilen 6zel giinde
mutlaka yapilir. Sere Sale, Kirt kiiltiiriinde
“yeni yil” veya “yilin baslangici” anlamina
gelir ve 13 Ocak’t 14 Ocak’a baglayan gece
kutlanir. Bu 6zel giin, tarihsel olarak bir¢cok
kiiltiirel ve toplumsal gelenekle sekillenmistir.
Sere Sale, ayni zamanda insanlarin yeniden
bir araya geldigi, toplumsal iliskiler kurdugu
bir dénemdir. Eski zamanlarda daha bilyiik bir

cosku ve katilimla kutlanan Sere Sale
giliniimizde bu gelenegi yasatmak adina
eskisi gibi olmasa da kutlanmaya devam
etmektedir.

Kutlamalar; geleneksel kiyafetler giymis
¢ocuk, kadin ve erkeklerin sokaklari
senlendirdigi renkli etkinliklerle baslar.

Cocuklar; c¢esitli malzemelerle yaptiklari sa¢
ve sakallarla birbirinden farkh figiirler
olusturur, kadin ve erkek kiligina girer. Her
sokakta, mahallede dolasarak vurmali ¢algilar
esliginde kutlamalari baslatirlar. Ellerinde
cesitli aletler ve malzemelerle mahalleleri
gezerek her kapiyl ¢alarlar. Ev sahipleri
kapilarina gelen ¢ocuklari eli bos géondermez;
pestil,cevizli sucuk ve farkli meyveler gibi
yoresel tatlarla onlari odiillendirirler.
Cocuklar bu sirada geleneksel tekerlemeler
okur ve kutlama bir nevi eglenceli bir oyun
havasina burinir.

Sere Sale’nin en 6nemli yanlarindan biri de

sofralarin etrafinda kurulan samimi
bulusmalardir. O gece kurulan sofralar,
sadece yemeklerin degil, dostlugun ve

gecmisten gelecege aktarilan geleneklerin de
paylasildigi 6zel anlara doénisiir. iste
Semsemok, bu anlamli gecenin yemegi olarak
bilinir ve sofralardaki yerini alir.
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KURTALAN

Kiltarin son duragi

TARIHI DERINLIGIN iZINDE KURTALAN

Kurtalan, Dicle Nehri'nin bir kolu olan Yanarsu (Garzan) havzasinda
yer alir ve eski uygarliklarin hakimiyet alaninda bulunur. Boziiyiik ve
Cayirh koylerinde yer alan héyiikler, bakir cagindan kalma kalintilarla
Siirt’in kiiltiirel mirasini ortaya koymaktadir. Kurtalan, milattan énce
9, yiuzyilda Asur Krah Il. Asurbanipal’in seferlerinde adi gegen bir
yverlesim yeridir ve Bizans donemiyle birlikte 6nemli bir stratejik
nokta olmustur. Selcuklu doéneminde Dilmagogullari Beyligi'nin
merkezlerinden biri olan Erzen, Garzan bdlgesine hakim olmustur.
1514’te Caldiran Savasi’'ndan sonra Yavuz Sultan Selim, Kurtalan’
Osmanl imparatorlugu’na baglamistir.

KULTUREL ZENGINLIKLERIN iZINDE KURTALAN

Kurtalan’in kiiltiirel zenginligi, yorede iiretilen el sanatlariyla da
gozler oniine serilmektedir. Bunlardan biri, kok boyalarla dokunan
Kurtalan kilimleridi. Tarim ve hayvancilik, bdlgenin ana gec¢im
kaynaklarini olusturur ve karasal iklimin etkisiyle farkh tarim driinleri
yetistiriimektedir. Ayrica turizm ac¢isindan 6nemli bir unsur olan
Kurtalan Expresi ilgenin kiiltiirel degerlerine zenginlik katmaktadir.

GELENEKSEL LEZZETLERIN iZINDE KURTALAN

Kadim Mezopotamya ve Anadolu medeniyetlerinin etkisi altinda
kalan Kurtalan, bu tarihi birikimini mutfak kiiltiiriine de yansitmistir.
ilceye 6zgii geleneksel yemekler, yérenin kiiltiirel cesitliligini ve
dogal kaynaklarini harmanlayarak sofralara tasir. Basta Semsemok
olmak tlizere, Tirsike Hiskiri ve Pigke Goste gibi yemekler; hem giinliik
sofralarda hem de o6zel giinlerde énemli bir yer tutar. Kurutulmus
sebzelerle hazirlanan lezzetlerden hamurlu yemek c¢esitlerine kadar
uzanan bu mutfakta, tath olarak ise kavun receli 6ne cikar. Yoreye
6zgi olan Cefan kavunun kurutulup pekmezle kaynatilmasiyla
yapilan bu yoéresel tatll, ilcenin geleneksel damak zevkini temsil eder.
Kurtalan’in mutfagi, ge¢misin izlerini tasiyan, dogalligi 6n planda

tutan ve kiiltiirel kimligiyle sekillenmis bir lezzet hazinesidir.
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