
Bir Kaşık Miras

Kültürün izinde



Hikayesi

• 1 adet yumurta
• Yarım su bardağı (100 ml) su
• 2 su bardağı un
• 1 cimcik (3 gr) tuz
• 1 yemek kaşığı sıvıyağ
• 500 gr doğal üzüm pekmezi
• 400 gr ince dövülmüş ceviz içi
• 1 yemek kaşığı tereyağı
• 1 litre su (hamurları haşlamak için)

MERKEZ

1.Yumurta, su, tuz ve sıvıyağı bir karıştırma kabına alın
ve çırpın.

2.Üzerine azar azar un ekleyerek, ele yapışmayan
yumuşak kıvamlı bir hamur elde edin.

3.Hazırladığınız hamuru iki eşit bezeye ayırarak
yuvarlayın.

4.Hafif unlanmış tezgahta her bezeyi merdane
yardımıyla açın.

5.Açtığınız hamuru eşit kareler halinde kesin.
6.Her bir karenin içine ince dövülmüş ceviz içi

yerleştirerek mektup şeklinde katlayın.
7.Geniş bir tencerede su, üzüm pekmezi ve tereyağını

karıştırarak kaynatın.
8.Tereyağı tamamen eridikten sonra mektup şeklindeki

hamurları kaynar pekmezli suya atın (yaklaşık 40
adet).

9.Tatlıyı bu şekilde yaklaşık 35 dakika haşlayın.
10.Süre sonunda tatlıları tabaklara alın ve sıcak olarak

servis edin.

MALZEMELER

YAPILIŞI

Toplumların gelişim süreçleri, coğrafi koşulları,
gelenekleri ve tarihsel yaşanmışlıkları mutfak
kültürlerinin oluşumunda belirleyici unsurlar
olmuştur. Bayramlar, düğünler, doğumlar,
hasat zamanları gibi özel günler; yiyecek ve
içeceklerle daha da anlam kazanmıştır. Bu
günlerde hazırlanan yemekler ve tatlılar, birer
kültürel miras hâline gelmiştir.
Siirt kültüründe yüzyıllardır kutlanan ve yerel
eğlenceler arasında önemli bir yere sahip olan
Cigor Bayramı da bu geleneğin en güzel
örneklerinden biridir. Her yıl şubat ayında,
ayın ilk kez göründüğü pazartesi günü
başlayan ve üç gün süren bu bayram; halkın
büyük bir coşkuyla kutladığı geleneksel
etkinliklerden biridir. Cigor Bayramı, doğanın
uyanışına duyulan sevincin ve baharın gelişinin
kutlandığı özel günlerden biri olarak kabul
edilir. Eskiden bu bayram kapsamında Siirt ve
çevresindeki halk, Botan Nehri kıyısında
bulunan Rasıl Hacar’a (Elçi Kayası, Peygamber
Kayası) giderek baharın müjdecisi olarak kabul
edilen nergis çiçeklerini toplardı.
Doğa ile iç içe yapılan bu kutlamalar;
insanların birlik ve beraberliğini güçlendiren,
dayanışma ruhunu pekiştiren bir etkinlik olarak
görülürdü. Bölge halkı, Siirt mutfağının önemli
tatlılarından biri olan ve büyük özenle
hazırlanan Mektup Tatlısını yanlarında
götürerek burada gün boyunca vakit geçirirdi.
Bu tatlı, özel günlerde ve kutlamalarda sıkça
yapılan ve misafirlere ikram edilen lezzetler
arasındadır.
Siirt’in kültürel zenginlikleri arasında yer alan
Cigor Bayramı ve bu bayramda yapılan Mektup
Tatlısı, bölgenin mutfak kültürünün ve
toplumsal hayatının ne denli köklü ve anlamlı
olduğunu bizlere gösteren önemli unsurlar
arasındadır. Geleneklerin yaşatılması, kültürel
mirasın korunması ve geçmişten gelen
değerlerin unutulmaması için bu tür
bayramların hatırlanması ve yeniden
canlandırılması büyük bir öneme sahiptir.

Rayoşu Meketip 
Mektup Tatlısı / Kadke Difse





TİLLO 
 Tırşıke Mere Kerne

• 400 gr çift çekilmiş, az yağlı kıyma
• 1 çay kaşığı tuz (et için)
• 1 tatlı kaşığı tuz (pişirme aşaması için)
• 1 çay kaşığı karabiber (et için)
• 1 çay kaşığı karabiber (pişirme aşaması için)
• 7 küçük adet soğan (sos için)
• 400 gr sıvı yağ (et ve soğanı kızartmak için)
• 1 su bardağı top sumak
• 1 yemek kaşığı domates salçası
• ½ yemek kaşığı biber salçası
• 1 çay kaşığı kırmızı pul biber
• 1 su bardağı kaynar su (top sumağı bekletmek için)
• 1,5–2 litre kaynar su (pişirme için)
• 1 su bardağı un (köfteleri bulamak için)

1.Top sumağın üzerine 1 su bardağı kaynar su ekleyip bekletin.
2.Kıymayı tuz ve karabiberle yoğurup hamur kıvamına getirin.

Fındık büyüklüğünde parçalar alıp yuvarlayın.
3.Bir tepsiye un koyun, köfteleri una bulayıp fazla ununu

eleyin.
4.Soğanları ay dilimi şeklinde doğrayın. Tencerede sıvı yağı

ısıtıp soğanları ekleyin. Pembeleşince çıkarın.
5.Aynı yağa köfteleri parti parti ekleyip kızartın.
6.Köfte ve soğanları bir tencereye alın. Salça, tuz, karabiber ve

pul biber ekleyin ve üzerini geçecek kadar 1,5–2 litre kaynar
su ekleyin, 20 dakika pişirin.

7.Sumak suyunu süzüp yemeğe ekleyin. 15 dakika daha
kaynatın.

8. Ilınınca servise hazır. Afiyet olsun.

MALZEMELER

YAPILIŞI

Siirt’in Tillo ilçesine özgü, tarihi ve
kültürel bir miras niteliğinde olan Tırşıke
Mêre Kêrne, lezzetiyle olduğu kadar
hikâyesiyle de dikkat çeken özel bir
yemektir. Bol soğanla hazırlanan, küçük
köftelerle zenginleştirilen ve ekşiliğini
Siirt’in meşhur sumağından alan bu
yemek, yıllardır özel sofraların
vazgeçilmez lezzetlerinden biri olarak
varlığını sürdürmektedir.
Rivayete göre yemeğin kökeni, o
zamanlarda Kêrne denilen bir bölgeye
dayanmaktadır. Bu bölgede yaşayan
dönemin miri (vali, yönetici veya başkan
konumundaki kişi), bu yemeği çok
severmiş ve onun için özel olarak
pişirilirmiş. Mirin ailesindeki kadınlar,
özellikle de eşi ve kızları, Tırşıke Mêre
Kêrne’yi en iyi şekilde hazırlamakla
ünlüymüş. Zamanla bu lezzet, aile içinde
nesilden nesile aktarılarak bir gelenek
haline gelmiştir.
Ancak yemeğin hikâyesi burada bitmez.
Mirin kızlarından biri, Tillolu bir âlim ile
evlenmiş ve bu evlilikle birlikte Tırşıke
Mêre Kêrne de Tillo ’ya taşınmıştır. Bu
tarihten itibaren yemek aile tarafından
korunup yaşatılmıştır. Ailenin kadınları, bu
özel yemeği anneden kıza aktarılan bir
miras olarak saklamış ve kızlarına
öğretmişlerdir.
Geleneksel sunumu perde pilavı ile birlikte
yapılan bu yemek; özel günlerde, önemli
misafirler geldiğinde ve aile
toplantılarında sofraların başköşesine
konur. Özellikle perde pilavı ile birlikte
sunulması gelenek haline gelmiştir. Bu
yemek sadece bir lezzet değil aynı
zamanda bir kültürel bağ, bir aile geleneği
ve bir misafirperverlik simgesi olarak
sofralarda yerini almaktadır.

Hikayesi





Şirvan 
Acılı Ciğer Yahni

• 2 su bardağı kitel bulguru
• 1 su bardağı ince bulgur
• 500 gr akciğer
• 1 yemek kaşığı domates salçası
• 1 yemek kaşığı biber salçası
• 1 su bardağı haşlanmış nohut
• 1 orta boy kuru soğan
• 1 tatlı kaşığı karabiber
• 1 tatlı kaşığı pul biber
• 1 yemek kaşığı tuz (hamur için)
• 1 tatlı kaşığı tuz (pişirme için)
• 1 tatlı kaşığı karabiber (pişirme için)
• 1 tatlı kaşığı pul biber (pişirme için)
• 1 su bardağı tane sumak
• 1 yemek kaşığı reyhan (hamur için)
• 4 litre kaynar su (pişirme için)
• 1 su bardağı ılık su (sumak için)
• 3 su bardağı ılık su (bulguru ıslatmak için)

1.Sumak ve 1 su bardağı ılık suyu karıştırarak kenarda bekletin.
2.Hamur için bir kaba kitel bulguru, ince bulgur, 3 su bardağı ılık su,

tuz ve reyhanı ekleyin. Üzerini örtüp 20 dakika dinlendirin.
3.Dinlenen bulgur karışımını yoğurarak orta sertlikte bir hamur haline

getirin. Hamurdan fındık büyüklüğünde parçalar koparıp yuvarlayın.
4.Geniş bir tencerede doğranmış ciğerleri birkaç defa sudan geçirerek

temizleyin, üzerini geçecek kadar su ilave ederek orta ateşte
haşlayın. Rengi döndüğünde süzüp kenara alın.

5.Ayrı bir pişirme tenceresinde sıvı yağda yemeklik doğranmış soğanı
kavurun. Rengi döndüğünde salçaları ekleyip birkaç dakika daha
kavurun.

6.Üzerine kaynar suyu ilave edin ve ardından baharatları ekleyin.
7.Önceden yuvarladığınız köfteleri tencereye ekleyin, kısık ateşte

pişirmeye bırakın.
8.20 dakika kaynattıktan sonra haşlanmış nohutları ve haşlanmış

ciğerleri ekleyin. Tencerenin kapağını kapatın.
9.Köftelerin hamur kokusu gidene kadar arada karıştırarak pişirmeye

devam edin.
10.Son olarak beklettiğiniz sumak suyunu süzerek tencereye ekleyin.

10 dakika daha kaynatıp sıcak olarak servis edin.

MALZEMELER

YAPILIŞI

Özel günler, bir toplumun en kıymetli anlarını
şekillendiren geleneklerin başında gelir ve bu
anlar sofralara da yansır. Düğün, nişan, kına
gecesi, gelin hamamı gibi etkinlikler insanları
bir araya getirmekle kalmaz; aynı zamanda
yemek kültürünün de yaşatılmasını sağlar.
Ekşili Ciğer Yahni, işte bu özel günlerin en
önemli yemeklerinden biridir. Eski dönemlerde,
düğün haftasında hamamdan çıkan gelini
karşılamak için kız evi tarafından misafirlere
ikram edilen bu yemek, kına gecelerinde de ev
sahibi tarafından hazırlanırdı. 
Siirt ve Şirvan mutfağında sakatat yemeklerinin
ayrı bir yeri vardır. Ancak Ekşili Ciğer Yahniyi
diğer yemeklerden ayıran en büyük özellik,
yapımında karaciğer yerine akciğerin
kullanılmasıdır. Akciğer, diğer sakatat
türlerinden farklı olarak yemeğe daha yumuşak
bir doku kazandırırken sumak suyu ile
birleştiğinde eşsiz bir aroma ortaya çıkar.
Yemeğin kendine has ekşiliği ise sumak
suyundan gelir. Hem ferahlatıcı bir tat verir
hem de yemeğe özgün bir kimlik kazandırır.
İşte bu yüzden Ekşili Ciğer Yahni, sumak
sayesinde adını aldığı ekşi tadıyla bilinir.
Bu yemek; bir lezzet unsuru, aynı zamanda bir
anlam, bir ritüel taşır. Rivayetlere göre
geçmişte kadınların bir araya geldiği günlerde
bu yemek hazırlanır, büyük sofralar kurulur ve
yemekten önce sohbetler edilirmiş. Kadınlar;
bu sofralarda içlerini döker, dertlerini paylaşır
ve birbirlerine destek olurlarmış. Yemeğin
içindeki akciğer, derdini anlatan kadının
ciğerini temsil ederken nohutun eklenmesi ise
“eteğindeki taşları dökmek”, yani
sıkıntılarından arınmak anlamına gelirmiş. Bu
nedenle Ekşili Ciğer Yahni sadece bir yemek
olarak değil aynı zamanda bir paylaşım ve
dayanışma simgesi olarak da görülmektedir.
Bu eşsiz yemek, zaman içinde geleneklerden
kopmadan günümüze kadar ulaşmayı başarmış
ve Şirvan mutfağının vazgeçilmezleri arasında
yerini korumuştur. Aynı zamanda Siirt
merkezinde Asabıt Hanva olarak da bilinen bu
yemek, günümüzde hala özel misafirler için
hazırlanan sofralarda kendine yer bulur.
Lezzetiyle damakları, anlamıyla gönülleri
doyuran Ekşili Ciğer Yahni; bir kültürel miras
olarak Şirvan mutfağında yaşatılmaya devam
etmektedir.

Hikayesi





2 su bardağı saç ekmeği (küp
doğranmış)
165 gr keşk
2 su bardağı ılık su (keşki eritmek
için)
1 yemek kaşığı kırmızı toz biber
(üzeri için)
2 yemek kaşığı tereyağı (üzeri için)

BAYKAN 
Keledoş

Siirt’in Baykan ilçesi, sadece doğanın
sunduğu eşsiz güzelliklerle değil aynı
zamanda sahip olduğu mutfak kültürü ile
de dikkat çeker. Bu mutfak mirasının en
eski örneklerinden biri ise Baykan halkının
geçmişten günümüze kadar geleneksel
sofralarında yerini almış Keledoş
yemeğidir. Keledoş, basit görünümünün
ardında bir lezzet barındıran, nostaljik bir
yemektir. Eski zamanlarda Baykan halkı bu
yemeği, günlük yaşamlarında oldukça fazla
yapar; sıkça tüketirdi. O zamanların dar
imkânları içinde doğan bu yemek hem
sade hem de doyurucu olmasıyla zamanla
halkın vazgeçilmezi olmuştur.
Keledoş; halkın geçmiş yaşantılarının,
gördüğü zorlukların da bir yansımasıdır.
Bayat ekmekle yapılan bu yemek;
yoksulluğun, kıtlığın ve zor zamanların
ürünüydü. Bu yaklaşım, yalnızca ekonomik
bir çözüm olmanın ötesinde halkın israfı
önlemeye dair geliştirdiği pratik ve
yerleşik bir bilincin de yansımasıydı.
Günümüzde Baykan halkı, geleneklerine
bağlılığını sürdürerek Keledoş'u hâlâ
sofralarında yaşatmaktadır. Her ne kadar
modern mutfak alışkanlıkları bu eşsiz
yemeğin yapımını gölgede bıraksa da,
Keledoş Baykan’ın köklü kültürel mirasının
canlı bir simgesi olmayı sürdürmektedir.
Keledoş, Baykan’ın mutfak kültürünü
keşfetmek isteyenler için sadece bir
damak ziyafeti değil aynı zamanda bu
toprakların tarihine, geleneklerine ve
halkının yaşam tarzına dair derin izler
bırakır. Geçmişin en sıcak anılarını
sofralara taşıyan bu lezzetli yemek, her
lokmada eski zamanların huzurlu günlerini
anımsatır.

1.Saç ekmeğini küçük küpler hâlinde
kesin ve servis tabağına yerleştirin.

2.Ayrı bir kapta keşki, ılık su ile eritilerek
karıştırın.

3.Elde edilen sıvı keşk karışımı, saç
ekmeğinin üzerine gezdirin.

4.Bir cezvede tereyağı eritin, içine
kırmızı toz biber ekleyerek kızdırın.

5.Kızdırılmış biberli yağ, yemeğin üzerine
dökün.

6.Sıcak olarak servis edin. Afiyet olsun.

MALZEMELER

YAPILIŞI

Hikayesi





PERVARİ
 Kenger Kızartma

1.Kenger otunun dikenli ve kararmış yapraklarını
ayıklayın, bol suyla yıkayıp süzün.

2.Geniş bir tencerede su kaynatın, içerisine 1 çay
kaşığı tuz ekleyin. Temizlenmiş kengeri
tencereye alarak yumuşayana kadar haşlayın.

3.Haşlanan kengerleri süzgece alıp süzün ve
soğuması için bekletin.

4.Derin bir kasede yumurtaları kırın, içine 1 çay
kaşığı tuz ekleyip çırpın.

5.Tavaya yeterli miktarda sıvı yağ koyarak
kızdırın.

6.Haşlanmış kengerleri çırpılmış yumurtaya
bulayın ve kızgın yağa atarak her iki tarafını da
nar gibi kızarana kadar pişirin.

7.Kızaran kengeri yağdan alarak kağıt havlu
üzerine koyun, fazla yağını süzdürün.

8.Sıcak olarak servis edin.

• 1 kg kenger
• 2 çay kaşığı tuz (1 çay kaşığı haşlama
suyuna, 1 çay kaşığı yumurtaya)
• Sıcak su (kengeri haşlamak için)
• 2 adet yumurta
• Sıvıyağ (kızartmak için)

MALZEMELER

YAPILIŞI

Siirt’in doğa ile iç içe yaşayan ilçesi
Pervari; etkileyici dağ manzaraları ve
köklü kültürel yapısıyla, zengin ve
özgün mutfağıyla da dikkat çeker. Bu
mutfağın öne çıkan ve doğayla uyumlu
yaşamın bir yansıması olan
lezzetlerinden biri de Kenger
Kızartması’dır. Bahar aylarında
dağlarda kendiliğinden yetişen dikenli
yapısıyla tanınan kenger bitkisi, yöre
halkı tarafından hem gıda hem de şifa
kaynağı olarak değerlendirilmektedir.
Kenger bitkisi; Pervari’nin yüksek
rakımlı bölgelerinde yetişen,
toplanması ve hazırlanması zahmetli
ancak emeğin lezzetle buluştuğu özel
bir bitkidir. Pervari’de özellikle
kahvaltılarda ya da hafif akşam
öğünlerinde sofraları süsler. Yörede
kengerin karaciğer dostu olduğuna,
sindirim sistemini rahatlattığına ve
bağışıklığı güçlendirdiğine dair güçlü
halk inançları vardır. Bu da yemeği
sadece kültürel değil fonksiyonel bir
unsur haline getirir. Kengel, bir yemek
aynı zamanda mevsimlik toplama
kültürünün, doğaya duyulan saygının
ve kuşaktan kuşağa aktarılan bilgi
birikiminin bir ürünü olarak da değer
taşır.
Sonuç olarak Kenger, Pervari
mutfağının hem doğayla uyumlu yaşam
biçimini hem de yerel gastronomi
hafızasını yansıtan güçlü bir örnektir.
Her lokmasıyla baharın tazeliğini,
emeğin kıymetini ve kültürün
sürekliliğini sofralara taşır.

Hikayesi





Hikayesi

ERUH
Serdev

1.Bir tencereye kırık yarmayı ve sıcak suyu
ekleyin. Tencerenin kapağını açık bırakarak,
yarma yumuşayana kadar pişirin.

2.Ayrı bir kapta ılık su ve keşki ekleyip keşk
eriyene kadar karıştırın.

3.Küçük bir cezvede tereyağını eritin, üzerine
yabani naneyi tereyağında eriterek kızdırın.

4.Pişen yarmayı servis tabağına, ortası çukur
kalacak şekilde yayın.

5.Ortadaki boşluğa eritilmiş keşk harcını
dökün.

6.Üzerine kızdırılmış naneli tereyağını
gezdirerek sıcak servis yapın.

·2 su bardağı kırık yarma
·7-8 su bardağı su (yarmayı pişirmek için)
·1 tatlı kaşığı tuz,
·165 gr keşk
·2 su bardağı ılık su ( keşki eritmek için)
·1 yemek kaşığı yabani nane ( sos için)
·2 yemek kaşığı tereyağ ( sos için)

MALZEMELER

YAPILIŞI

Serdev, Siirt’in Eruh ilçesine ait
yıllardır yöre halkı tarafından sevilerek
yapılan geleneksel bir yemektir.
Lezzetiyle ve kültürel önemiyle de öne
çıkar. Eruh’ta yaşayan insanların,
doğanın sunduğu kaynakları nasıl
ustalıkla kullandıklarını ve bu sürecin
kültürel izlerini nasıl yemeklerine
yansıttıklarını gözler önüne serer. 
Serdev’in kökeni, Eruh’un dağlık ve
bozkır bölgelerinde yapılan buğday
tarımına dayanır. İnsanlar, buğdayı
günlük besin ihtiyaçlarını karşılamak
için çeşitli yemeklerde kullanmış ve
böylece Serdev ortaya çıkmıştır. Yıllar
boyu süregelen tarım ve hayvancılık
faaliyetlerinin sonucu olarak ortaya
çıkan yöreye özgü malzemeler,
Serdev’in lezzetinin temellerini
oluşturur. Yemeğin ana bileşenleri
arasında yer alan yarma (özel bir
buğday türü), keşk (fermente edilmiş
ayran) ve tehnav (yöresel yabani
nane), halkının Eruh’un doğasında
bulunan her bir ürünü ne denli titizlikle
ve ustalıkla kullandığının bir
göstergesidir.
Serdev’in varlığı, Eruh halkının
mevsimsel zorluklara karşı direncini ve
hayatta kalma gücünü simgeler. Hem
besleyici hem de enerji verici
özelliklere sahip olan bu yemek,
bölgedeki insanların yüksek enerji
gereksinimlerini karşılamalarına
yardımcı olmuştur. Bugün hâlâ Eruh’un
sofralarında yerini alan Serdev, bir
yemek olmanın ötesine geçmiş,
bölgenin kültürünün bir parçası haline
gelmiştir. 





Hikayesi

KURTALAN 
ŞEMŞEMOK/ŞEMŞEMOTİK

/ ŞEMETOK 

1.Geniş bir tencerede sıvıyağ ve kıymayı kavurun. Üzerine doğranmış soğan
ve tuz ekleyip soğanlar pembeleşene kadar pişirin.

2.Salça, karabiber, pul biber ve kimyonu ekleyerek birkaç dakika daha
kavurun. Ardından kıyılmış maydanozu ilave edin ve karıştırın.

3.Ayrı bir tencerede sıvıyağ ve pirinci kavurun. Üzerine sıcak su ve tuz
ekleyerek kısık ateşte suyunu çekene kadar pişirin.

4.Pişen pilavı hazırladığınız kıymalı harçla karıştırın ve soğuması için kenara
alın.

5.Hamur için un ve tuzu bir yoğurma kabına alın. Ilık suyu azar azar
ekleyerek yumuşak kıvamlı bir hamur yoğurun.

6.Hamurun üzerini kapatıp yarım saat dinlendirin. Dinlenen hamuru üç
bezeye ayırın, her bezeyi 2 mm kalınlığında açın ve çay tabağıyla yuvarlak
parçalar kesin.

7.Her parçanın ortasına 2–3 yemek kaşığı iç harç koyun ve yarım ay şeklinde
kapatın.

8.Geniş bir tencerede su ve tuzu kaynatın. Hazırlanan mantıları kaynar suya
bırakın. Mantılar suyun yüzeyine çıktığında 5 dk daha pişirin ve servis
tabağına alın.

9.Bir cezvede tereyağını eritin, pul biberi ekleyip rengi çıkana kadar
kızdırın. Hazırladığınız sosu mantıların üzerine gezdirin ve sıcak servis
edin.

• 500 gr kıyma
• 2 adet soğan (doğranmış)
• 1 yemek kaşığı salça
• 1 çay kaşığı karabiber
• 1 çay kaşığı kimyon
• Yarım demet maydanoz (kıyılmış)
• 3 yemek kaşığı sıvıyağ (iç harç için)
• 1 su bardağı pirinç
• 2 su bardağı sıcak su (pilavı pişirmek için)
• 2 yemek kaşığı sıvıyağ (pilav için)
• 1 yemek kaşığı tuz (soğan kavurmak için)
• 4 su bardağı un
• 1,5 su bardağı ılık su (hamur için)
• 2 çay kaşığı tuz (hamur için)
• 2 litre su (haşlamak için)
• 2 yemek kaşığı tereyağı (üzeri için)
• 1 yemek kaşığı pul biber (üzeri için)

MALZEMELER

YAPILIŞI

Şemşemok diğer adıyla Siirt mantısı, Siirt
mutfağının en özel lezzetlerinden biri olan
geleneksel ve doyurucu bir yemektir.
Özellikle Kurtalan’da sıkça yapılan bu yemek,
aynı zamanda kültürel bir mirastır.
Şemşemok, yıllardır sofralardaki yerini
koruyarak hem günlük aile yemeklerinde hem
de özel günlerde sevenleri bir araya getiren
geleneksel bir lezzet haline gelmiştir.
Bu lezzet, Kurtalan’ın kültüründe ve
geleneklerinde önemli bir yere sahiptir.
Özellikle "Sere Sale" adı verilen özel günde
mutlaka yapılır. Sere Sale, Kürt kültüründe
“yeni yıl” veya “yılın başlangıcı” anlamına
gelir ve 13 Ocak’ı 14 Ocak’a bağlayan gece
kutlanır. Bu özel gün, tarihsel olarak birçok
kültürel ve toplumsal gelenekle şekillenmiştir.
Sere Sale, aynı zamanda insanların yeniden
bir araya geldiği, toplumsal ilişkiler kurduğu
bir dönemdir. Eski zamanlarda daha büyük bir
coşku ve katılımla kutlanan Sere Sale
günümüzde bu geleneği yaşatmak adına
eskisi gibi olmasa da kutlanmaya devam
etmektedir. 
Kutlamalar; geleneksel kıyafetler giymiş
çocuk, kadın ve erkeklerin sokakları
şenlendirdiği renkli etkinliklerle başlar.
Çocuklar; çeşitli malzemelerle yaptıkları saç
ve sakallarla birbirinden farklı figürler
oluşturur, kadın ve erkek kılığına girer. Her
sokakta, mahallede dolaşarak vurmalı çalgılar
eşliğinde kutlamaları başlatırlar. Ellerinde
çeşitli aletler ve malzemelerle mahalleleri
gezerek her kapıyı çalarlar. Ev sahipleri
kapılarına gelen çocukları eli boş göndermez;
pestil,cevizli sucuk ve farklı meyveler gibi
yöresel tatlarla onları ödüllendirirler.
Çocuklar bu sırada geleneksel tekerlemeler
okur ve kutlama bir nevi eğlenceli bir oyun
havasına bürünür. 
Sere Sale’nin en önemli yanlarından biri de
sofraların etrafında kurulan samimi
buluşmalardır. O gece kurulan sofralar,
sadece yemeklerin değil, dostluğun ve
geçmişten geleceğe aktarılan geleneklerin de
paylaşıldığı özel anlara dönüşür. İşte
Şemşemok, bu anlamlı gecenin yemeği olarak
bilinir ve sofralardaki yerini alır.




