


©) Amasya

KOKI tarihi ile medeniyetlere ev sahipligi yapmis olan Amasya, gecmisin
lezzetlerini bugtin de koruyan zengin bir mutfak kdlttirine sahiptir.

Tarihsel yasami boyunca bir gok
medeniyete ev sahipligi yapmis,
Osmanlilar déneminde sehzadelere okul
olma gdrevini Ustlenmis olan Amasya’nin
yemekleri de bu killtirlerden etkilenmistir.
Amasya’da herbir yemek sultanlara layik
lezzet ve sunum ile sekillenmistir.

Pek ¢ok Anadolu sehrinde ana
yemeklerden biri olan keskek,
Amasya’nin mutfak Kilttirinde
farklilasarak, bdttin keskekler bir yana
Amasya keskedi bir yana dedirtecek
kadar lezzet ve goriinim kazanmistir.

Amasya Sehzade sarayinda yenilen bir tiir
tath olan Visneli Ekmek, bayat ekmekle
yapilir. Bayat ekmeklere tereyag surillerek
finnda kizartilir ve tizerine visne serbeti
dokulerek servis edilir. Yoresel lezzetlerden
Unutma Beni yine bayat ekmekle
hazirlanan ve pekmezle tatlandirilan bir
tathdr.

Amasya halki arasinda
bamya, yemeklerin
sultani olarak adlandirilr.

Bamya cesitleri arasinda
“Sultani Bamya’ olarak
adlandinlani ise lezzeti,
kalitesi bakimindan

6zel sofralarin basyapiti
niteligindedir.

Sultan Celebi Mehmet,
sehzadelik yillarinda
Amasya Yedikir
mevkiinde talim yapan
askerlerini “Lahanacilar

ve Bamyacilar” olarak
adlandirmistir. Hatta
istanbul’daki tarihi menzil
taslarinin Gstlerine
lahana ve bamya figirleri
islenmigtir.

Yoreye 0zgli bamyalardan
yapilan Etli Bamya
yemedgi igin kuzu eti,
bamya, sogan, domates
ve limon kullanilir, Hafif
sulu ve farkli lezzette bir
yemektir.



Lezzet

Amasya dillere destan
elma ve kiraz bahceleri
ile de Unliddr. Hasat
mevsiminde hos kokulu
elma bahgelerinde
dolasmanin, dalindan
taze taze elma

koparip yemenin keyfi
bambaskadir.

Amasya’nin simgesi
misket elmasinin ¢zelligi,
bir ylizi kirmizi, diger yizi
sarl, ince kabuklu ve hos
kokulu, sert ve dayanikli
olmasidir. Ortadan ikiye
kesildiginde yildiz sekli
gordlr.

Evliya Celebi
Amasya’dan bahsederken
ekmeklerinden, kirk gesit
armudundan, onbir tdrlG
kirazindan, yedi tlrlli
Uz(minden ve yedi gesit
ayvasindan bahseder.

Amasya’daki ayvalardan
yapilan Ayva Peverdesi
tatlisi o kadar gtizeldir ki,
0 doénemlerde padisaha
hediye olarak gonderilir.

Anlatilanlara gore,
Amasyalilar sofralarinda
misafir agirlamayi gok
sever, 0 glin sofralarinda
agirlayacag bir konugu
yoksa bile, ihtiyacl

olan birini evlerine
caginr, yemeklerini

onunla bolustrlermis. Disardan yatili

bir misafirleri varsa buna agir misafir
denir, bu misafir i¢in hazirlanan sofrada
mutlaka toyga corbasl, bitln et,

piring pilav, sinusu boregi, bamya ve
tatl olmak (izere 6 kap yemek servis
edilirmis.

Toyga corbasi, bugday yarmasi, nohut
ve siizme yogurtla yapilan ve koyu
kivamli yoreye 0zgU bir corbadir.

Amasya’da dzellikle kdy diiglnlerinde
avlulara sofralar kurulur. Bu sofralarda
biylk kazanlarda pisirilen keskek, pilav,
et ve helva ikram edilir.

Diginden dnce de gelini aile yakinlarina
tanitmak igin, hamamda eglence
dlzenlenir, gbek tasinda, saz ekibi

ile birlikte sarkilar sdylenirmis. Bu
eglencelerde Bakla Dolmasi, Cevizli
Puaca, Bat ve Lokma yenilir ve adina da
Gelin Hamami denirmis.

Bélgeye has lezzetlerden biri olan Bakla
Dolmasi, bakla, bugday yarmasl, kiyma
ve baharat cesitleri eklenerek asma
yapragina sarilan,kaburga eti lizerinde
pisirilen bir dolma cesididir.
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©) Amasya

Amasya’da tarihi evler restore edilmis

ve bugin otel ve restoran olarak

hizmet vermektedir. Yoresel lezzetleri
bulabileceginiz bu konaklarda, Toyga
corbasi, Helle corbasi, Kesme ibik corbasi
gibi corbalarla ziyafete baslayabilir,
ardindan yine yoresel lezzetlerden, bakla
dolmas, ciger sarmasi, madimak, mant,
g0bek dolmasi, patlican pehli, pastirma
pagallemesi, pirpirim gibi pek cok yemek
ile sofranizi taglandirabilirsiniz.

Dene Hasudasi, Ayva Gailesi, Gelin
parmagi, Gomlek Kadayifi, Hosmerim gibi
Amasya mutfagininin birbirinden giizel
tatlilarindan tadabilirsiniz..

Cakallar Tepesi’'nde essiz Amasya
manzaras! esliginde gesit cesit
kebaplardan deneyebilirisiniz. Patlican,
kuzu eti ve patates, domates, yesil biberden
odun atesinde yapilan kebaplarin lezzetini
hem sebzenin ve etin kalitesi, hem de
odunun cinsi belirliyor.

Amasya’da, iki katli,
tarihi Tashan’da,
Osmanli yemeklerini
ve Osmanli serbetlerini
deneyebilir, Kral Kaya
Mezarlarl manzarasina
karsi kahvenizi
yudumlayabilirsiniz.

Ug kusaktan beri Amasya’nin dillere
destan Amasya ¢oregini ve pogacalarini

pisiren sehir merkezindeki
cOrekei dikkaninda, sabah
erkenden gidip sicak sicak
bu hashasli ve cevizli
corekleri denemelisiniz.

Iki kisi tarafindan
cekistirilerek agilan
hamur, tereyagi,
dovilms ceviz ve hashas
karisimiyla yogurulup
finnda pisirilen leziz bir
corek olan Yogurmag
Sehrin yoresel yemek
yapan mekanlarinda
tadabileceginiz bir diger
enfes lezzet. Kat kat
yaglanip tekrar topak
haline getiriliyor. 15 dk
dinlendirilip tekrar acilarak
finna stirtltiyor.

Amasya’nin Merzifon
ilcesinde mimarisi ile

sizi bilylleyecek tarihi
bedestende pek ¢ok
yoresel lezzetle birlikte
Topuz Kebabr'ni ve
Osmanli'ya 6zgli serbetleri
tadabilirsiniz.

Merzifon’da kuzu dolmasi
ile Gnlti Rumi Usta’da
keskek ve irmik helvasini
mutlaka tatmalisiniz.







©) Corum

Yaklasik ylize yakin yemek cesidine sahip olan Corum Mutfagi, binlerce
yillik gecmisinde biriktirdiklerini yansitir sofralara.

Hitit uygarliginin simgesi olan giines,
bereketi her giin yeniden dogurur. Gorum
ve halki, asirlar boyu ekmegin yapildigi
bugdaydan, sarabin yapildigi tiziime kadar
her tlirlil zenginliklerin besigi olur.

Gorum mutfag, tipki Hitit uygarlgi gibi
yillarca gizli kalmis bir hazinedir. Anadolu
insaninin ekmege ve hamur isine
diskinligu Hititler'e kadar uzanmaktadir.
Hititler tahillari un ve tane olarak kullaniyor,
basak halindeyken ateste kozleyerek ya da
kavurarak tiketiyorlarmis.

Giinlimiizde bugday ve nohutu heniiz
yesil basak halindeyken kavuran Gorumlu
kadinlar, yoreye 6zgii “catal asr” denilen,
mercimek ve bugdaydan yapilan, kivami
yogun corbayi sikga yapiyorlar. Bol naneli
yapilan gorba, yoresel yemek yapan
restaurantlarda ¢okelekli diirtim esliginde
sunuluyor.
N

Yorede yogurtlu gorbalarda “katik”, yani
“siizdurtilms yogurt kullaniliyor. Katikla
yapilan gorbalar siirekli kanistinlarak
pisiriliyor. D(igtin corbas katikla yapilan
corbalardan biri.

Corum daglarindaki
nemli ormanlik alanlar,
az bulunan sébelek
mantarina ev sahipligi
yapiyor. Toplanan sobelek
mantari ile hazirlanan
dolma evlerde Gnemli
konuklar igin yapilyor.

iskilip dolmasi, basli
basina bir sélen yemegi.
Osmanlr'da yenigeri
kamplarinda askerler
icin hazirlanan bir yemek
oldugu sdylenmektedir.

Pilav ve kuzu etinden
olusur. Bezin igine alinan
piring, etin suyunun
buhanyla, 6zel bir kazanda
12 saat boyunca pisirilir.
Diigunlerde dolmaci acl
verilen asgllar tarafindan
hazirlanrr. iskilip dolmasi,
yoreye 0zgu sirkeli cacik ile
birlikte servis edilir.



Lezzet

(zel giinlerde, 6zellikle
diigunlerde gelen konuklara
sunulan mend, diigin
corbasl, et yahni, piring
pilavi, su boredi ve Corum
baklavasindan olusur.

en onemli ozelligi ve
Ozgunliigl beyaz
olmasidr. Sicakla
dogrudan temas etmesin
diye Uzerine kagit
kaplanir ve kisik ateste
uzun sire piser ve beyaz
olur.

Corum’da geleneksel
lezzetlerden biri
sekerleme. Nisanlanan
kizlar nisanin ardindan
damada sekerleme
gonderirler. Ailenin biitiin
kadinlari toplanip birlikte
yaparlar. Yapimi gig
isteyen sekerlemelerin
hazirlanmasi nesilden
nesile aktarilan bir bilgi ve
maharet gerektirmektedir.

Sirik kebabi Karg ilcesine mahsus bir
yemektir. Enfes bir lezzet elde etmek
igin kuzu ya da oglagin, kesilir kesilmez
bekletilmeden atesin (istline konmasi
gerekir.

Gorum yemeklerinde gesitli otlar yaygin
olarak kullanilir. Bu otlardan madimak,
dzellikle bahar aylarinda, kirlik alanlarda

dogal olarak yetisir ve bununla yapilan leziz
yemekler Gorum sofralari stsler.

Tel tel isimli tatl, pismaniyenin farkli bir
cesidi olup igindeki leblebi unu tadiyla,
damaginizda eski zamanlar hatirlatacak
bir tathdir.

Pek ¢ok Anadolu sehrinde yapilan manti
Gorum’da biraz daha farkli yapilir ve kuru
manti olarak adlandinlir. Daha ¢ok ozel
zamanlarda, davetlerde konuklara ikram
edilir. Un, su, tuz ile hamur yapilir. Normal
manti hamuruna gére biraz daha kalin acilrr.
Yuvarlak yuvarlak kesilir. Bu yuvarlaklarin
ortasina hazirlanan kiymali igten az
miktarda koyarak 6-7 kulak bikilir. Tepsiye
dizilerek her iki yon(i kizartilir. Uzerine
tereyagli,salcall sos yapilip dokiilerek tekrar
pisirilir. Yodurtlu ya da yogurtsuz olarak
servis edilir.

Bulgur pilavi yorede, kis aylarinda
mercimek ilaveli olarak ispanakli, yaz
aylarinda ise ebegiimeciyle yapilir.




Gorum’da pek cok yoresel yemegi
tadabileceginiz eski konaklar bulunuyor.
Restoran olarak hizmet veren bu

konaklar geleneksel matiflerle stislenmis
dekorasyonu ile ait oldugu dénemin
havasini yansitiyor. Gatal asi gorbasi, kuru
mantl, iskilip dolmasi, keskek, sirkeli cacik,
has baklava burada tadabileceginiz yoresel
lezzetlerden sadece birkag!.

Gorum deyince ilk akla gelen aslinda
leblebidir. Leblebi nohutun kurutulmasiyla
yapilan bir kuruyemis. En bilinen tirleri
beyaz ve sari leblebi. Nohutun leblebiye
doniismesi bir bucuk aylik bir emegin
Urtintiddr. Gorum’da her kdse basinda bir
leblebici diikkani bulmaniz miimkiin. Oteden
beri yorede yetisen nohutun iriligi ve leblebiye
donustim hakli bir tine kavusmustur.

Leblebicilerde tuzlusu, biberlisi, soyalis,
meyvelisi ve cikolatalisi gibi farkli farkli gesitte
leblebi bulunmaktadir.

Kizilrmak boyunca siralanan geltik
tarlalarinin mahsdlt Osmancik pirinci olarak
mutfaklarimiza girer.
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ikiyiiz yas Ustil ajaclarin
varligr ile Oguzlar ilgesine
has nitelikler arz eden
Oguzlar cevizi kalitesi ve
lezzetiyle (ilke capinda bir
{ine sahiptir.

Corum’un tiim bélgelerinde
oldugu gibi Baspinar
beldesinde de, sonbaharla
birlikte kusburnu
toplanarak marmelat
haline getirilmektedir.

®

Odun atesinde kaynatilan
kusburnu marmelat kdy
halkindan satin alinabilir.

Corum’dan ayrilirken
yaninizda gétlirmeniz
gerekenler listesine Kargi
tulum peynirini de
eklemelisiniz.
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Samsun, farkll kiittirlerin harmaniandidi, Karadenizin
farkl yorelerindeki lezzetlerin bulustugu bir ildlir

Pidesi, doneri, simidiyle meshur olan Samsun’da Atakum sahili

Samsun, bir deniz sehridir ve bu deniz boyunca yer alan cafe ve

sehrinde baliktan bahsetmemek olmaz. restoranlarda, muhtesem
Karadeniz manzarasina

Samsun’da Batipark'da, balik restoranlarinin
oldugu bir ada vardir. Her mevsim farkli bir
cesidini deneyebileceginiz nefis Karadeniz

karsi farkli gesit ve lezzette
yemekleri ve tatlilar

baliklarindan en meshuru hamsidir. tadabilrsiniz.

Hamsi'nin 1zgarasl, tavasi, pilavi gibi pek Samsun’u tepeden

cok gesidini deneyebilirsiniz. Mevsimine seyretmek isterseniz

gore barbunya, istavrit, kefal, levrek, mezgtt, en giizel yerlerden biri
cinekop, palamut ve kalkan yeme imkani Toptepe. Gevresindeki
bulabilirsiniz. Baligin yaninda misir ekmegi agaclarin her mevsim farkli
ve tursu da servis edilmektedir. Balik tonlarini gbrebileceginiz
restoranlarda yoreye 0zgli kabak tathsini da orman alaninda siz
deneyehilirsiniz. acikhavada yurlyus

yaparken, cocuklariniz

da oyun alanlarinda
eglenebilir. isterseniz agjac
masalarda piknik yapabilir,
isterseniz de alandaki

restoranda yemek yiyip,
nefis Karadeniz cayini
yudumlayabilirsiniz.

Baligin kaynagi sadece Karadeniz degil
Samsun’un sakli cenneti Ayvacik ilgesinde
ve Bafra Kolay kasabasinda muhtesem
g6l manzarasina karsl, goltin en lezzetli
baliklarindan yayin bahgi ve alabahgi
1zgara, tava ya da glvegte tadabilirsiniz.

Samsun ile Garsamba
arasinda, midilli atlarla
gezebileceginiz,
tavsanlar ellerinizle
besleyebileceginiz, hobi
bahgelerinde dolasip,
dalindan taze taze
meyve ve sebzeleri
koparip yiyebileceginiz,
cocuklannizin doyasiya

Ladik ilcesinde ise etrafi dag ve orman
manzarasl ile gevrili Ladik GOIi'nin
kenarinda bulunan restoranda nefis turna
baligini denemelisiniz.
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Lezzet

oyun oynayip, doga ile hasir
nesir olabilecedi mekanlar
da bulunmaktadir. Misir
ekmedi, tursu kavurmasi,
keskek, kirgan ve pide gibi
yoresel lezzetleri buralarda
bulabilirsiniz.

Samsun’un belki de en
taninms Girtinlerinden
biridir simit. Ulkenin
hatta diinyanin pek cok
yerinde benzer ornekleri
olsa da malzemesinden
pisirimesine kadar farkiiik
gsteren Samsun simidi
lezzet olarak da gok blytk
farkliik gostermektedir.
Samsun Simidi’nin mayasi
az ve mayalanma slresi
kisadir.

Hamuru yari sert olup,
genellikle tzim, dut, elma
veya armut pekmezine
batinlip bol susama
bulanarak yapilir. Sehrin
her yerinde bulabileceginiz
Samsun Simidi, sicak cay
ve peynir esliginde nefis
olur.

“Amasya’nin unundan,
Samsun’un suyundan,
yeni cikti finndan!”

diye manisi bile vardir,
Samsun simidinin.

Samsun’a gelip de doner yemeden ayrimak
olmaz. Odun atesinde pisirilen déner
Samsun’da 1925'ten itibaren Saathane
Meydani'nda yaplimaya baslanmis daha sonra
pek ok isletme doner yapmaya baslamistir.
Giftlik caddesinde yer alan bir ¢ok restoranda
doner yiyebilirsiniz.

Samsunlular'in 6zellikle pazar kahvaltilarinda
olmazsa olmazlari olan pide, eskiden gelen

bir gelenegi de tasimaktadir. Evin hanimi
tarafindan ici hazirlanan pideler, pazar
sabahi erkenden finna gonderilir. O nedenle
her mahallede bir pide finnina rastiamak
miimk(inddr. Orada hamur ustasi hamurunu
hazirlar ve odun atesi firninda pisirilir. Her ne
kadar Samsun Pidesi olarak tin salmissa da
aslinda Samsun’un her ilgesinde farkli yapilir.
Her biri birbirinden lezzetli olan, Garsamba ve
Bafra pidesi daha gok kapali, Terme Pidesi
acik yapilr.

Samsun’un meshur yemegi tiirkilere de konu
olmus ‘tirit tir. Tirit, kaz eti, bulgur pilavi ve elde
acilip yagh tavuk suyuna batmimis yufkanin
birlikte yendigi oldukca lezzetli ve ilging bir
yoresel yemekiir. Cakalll Han'da yiyebilirsiniz.

——



©) Samsun

Cakalli Han Ipek Yoluna seyahat

eden kervanlarin ugradigi Anadolu
Selguklu Devleti zamaninda yapilmis

bir kervansaraydir. Restore edilerek
guinlimuzde restoran olarak hizmet
vermektedir. Gakalll Han’da ayrica yorede
yetisen leziz domateslerden yapilan
meshur menemeni de deneyebilirsiniz.

Bafra nokulu, ince agilan hamurun
Uzerine (iziim, findik, ceviz serpistirilerek
yapilan serbetsiz bir hamur tathisidir.
Dayanikli olmasi, enerji vermesi ve

kolay saklanabilmesi nedeniyle eskiden
Karadenizli gemicilerin sik tercih ettigi bir
yiyecek oldugu soylenir.

Kizilirmak Deltasi'nda yasayan mandalar
diger hayvanlarin yiyemeyecegi sertlikteki
ot ve sazlarla beslenirler. Bu mandalarin
s(itil son derece besleyici ve bu siitten
elde edilen kaymak da bir o kadar ozeldir.
iste manda kaymakli Bafra lokumu
bu mandalarin siitiinden elde edilen
kaymaktan dretilir.

dogal olarak dretildigi igin kisa siirede
tlketilmesi gerekir. Daha ¢ok ekim ve
mayis aylari arasinda Uretilmektedir.
Bafra’da nesillerdir geleneksel tiretim
yapan aile isletmeleri bulunmaktadir.
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Bafra bereketli ovalari ile
tarimin gelismis oldugu
bir ilcedir. Kendine has

bir lezzeti olan Bafra
karpuzu temmuz ayindan
itibaren tezgahlarda yerini
almaktadr. Bafra tuzlusu
ve Bafra pidesi diger
yoresel lezzetlerdir.

Carsamba Kivratmasi,
el agmasi yufkalara,
bolca findik ya da ceviz
serpilerek, rulo seklinde
sarilarak yapilan bir tatl
cesididir. Istenirse sade
istenirse de serbetlenerek
venilebilir. Ozellikle
bayramlarda ziyarete
gelen konuklara ikram
edilir.

Carsamba’ya 6zgii bir
diger lezzet de gevrek
simittir.

Samsun’a gittiginizde
yoresel bir (riin almak
isterseniz, nefis pilaviar
yapabileceginiz Terme
ya da Bafra pirincini
alabilirsiniz.






Tokat'in ylizyillardir bozulmadan glintimtize
kadar ulasabilen yemek KlltiirCi, folklorik
degerleri, gelenek ve gbrenekleri vardir.
Resadiye’de bulunan Selemen Yaylasi
pazarinda yoresel Urtinlerin alisverisi
yapiimaktadir.

Geleneksel Tokat evlerinin en biylik
Ozelligi, bliyik odalarindan birinin mutfak
olmasidir. Mutfaga halk arasinda “Isevi”
veya “asgana” denir. Taban dosemesi bal
petegini andiran kiremit tugla ile kapldir.
Odanin bir kdsesinde yemek yapmak

icin yer ocagi bulunurken; diger tarafta
kurutulmus yiyecek, konserve, salca,
peynir, yaprak saklanan kiler bulunur.
Ayrica kuru baklagil ve tahilin saklandigi
bolmeli ambar vardir. Bag evlerinde kebap
finni, Gzlm suyunun cikanldigi sirehane de
bulunmaktadir.

Tokat, tarihi ve klltirel zenginliklerinin
yaninda bereketli topraklari ile de taninr.
Karadeniz ve i¢ Anadolu Bélgesinin sebze
ve meyve ihtiyaci bilylik oranda Tokat'tan
sadlanir. Tokat'in verimli ovalarinda her
cesit Urlin yetistirilir.

Tokat'in en meshur lezzeti Tokat Kebabidir.
Tokat Kebabr'nin lezzeti yorede yetisen dogal
Urtinlerle yapiimasinda gizlidir. Domatesler
Tokat-Turhal arasindaki Kazova Ovasindan, et
yaylalarda yetistirilen Karayaka koyunlarinin
kuzularindan, biberi, patatesi, patlicani,
sarimsag yine yorede yetisen drtinlerden
Gzenle segiliyor,
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Bu nedenle Tokat
Kebabi'nin en lezzetlisi
nisan ve ekim ayl arasinda
yenilir. Tokat Kebabi'nin
en onemli 6zelliklerinden
biri de ¢zel olarak
tasarlanmis alti bolimden
olusan bir finnda pisiyor
olmasidir. Pateteslerin nar
gibi kizarmasi ama etin
yumusak, sulu ve pembe
kalmasl igin ortalama 40
dk pisirme stresi vardir.
0 nedenle Tokat Kebabini
beklerken, yoreye 0zgli
bir diger tat olan bacakh
corbayi deneyebilirsiniz.
Yesil mercimek, nohut

ve eriste ile yapilan bir
corbadir. Bol nane ile
servis edilir.




Lezzet

Tokat sarma yapraginin
lezzzeti Uin salmistir.
Kazova'nin baglarindan
toplanan asma yapraklari
kaynatlip tuzlanarak uzun
stire saklanabilmektedir.

Tokat mutfaginda
asma yapragi yaygin
ve degisik bigimlerde
kullanilir. Baklall, etli,
erikli yaprak sarmasi,
cevizli bat, bunlardan
bazilaridir. Yore
mutfaginin en onemli
yemeklerinden biri
olan “cevizli bat”
yesil mercimek, bulgur,
taze nane, maydanoz,
sogan, dereotu, reyhan,
domates ve ceviz igi

ile hazirlanir. Lezzetli,
saglikh, farklr bir tattir.
Asma yaprag! veya kitir
ekmekle yenir.

Cemen otu bitkisinin tohumlarinin
kurutulup 6gattimesi ile elde edilen
gemen tozu, ev yapimi biber salgasi,
ceviz, sarimsak, nane, zeytinyagi ve tuzla
kanistinlip hazirlanan Tokat cemeni,

genellikle ekmege sirilerek tiiketilen bir
yiyecektir. Tokat mutfaginda sos olarak
yemeklerde de kullanilir. Yazin kemikli
etler tuzlanip gemen siirtilerek kurutulur.
Kisin yemeklerde bu etler kullanilr.

Tokat'ta keskek diger illerden biraz daha
farkli olarak yapilir. Keskek bitiin dana
etinin hafif ateste bulgur ile kaynatilarak
daha sonra firnna verilmesi ile olur. Aksam
hazirlanan keskek firina verilir ve sabah
firndan alinarak cay esliginde akrabalar
ve komsular ile yenir.

Elbiseli sucuk olarak da bilinen Tokat'in
geleneksel lezzeti bez sucuk, %100
dana etinden Uretiliyor ve diger sucuklara
gdre daha yogun ve aromatik bir tada
sahip. Mermersahi denen bez torbalara
doldurularak 12 giin boyunca kurutulan
sucuklar, ayni zamanda saglikli ve dogal.
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ic Anadolu bélgesinin kuzeyine yakin
bolgelerinde mayis ayinda yetisen bir
bitkidir madimak. Mevsiminde taze taze
tiketilebildigi gibi, kisin yenmek (izere

de kurutulur. Pastirma ya da gemenle
pisirilebilen madimak parca et, bol sarimsak
ve baharatla da pisirilebiliyor.

Tokat'in diigtin yemeklerinden olan pehlili
pilavin pehlisi, kuzunun kaburga ve kol

kismindan yapiliyor. Etler salga ve yogurtla
yapilan sosa bulaniyor, kizgin yagda
kizartildiktan sonra kayanayan suya atilip
haslaniyor. Etin haslama suyu ve tereyag ile
birlikte bulgur pilavi yapiliyor. Pehli pilavin
lizerine konularak servis ediliyor.

Eskiden Anadolu kadini ekmegi
mayalamak igin elinin altinda bulunan
en temel malzeme olan nohut ve unu
kullanirmis. Tokat'ta bir aile gelenegi
olarak 127 yildir babadan ogula

devam eden nohut mayasindan yapilan
corekleri ile tinl bir gorekgi var. Bu
coreklerin lezzeti maya igin gereken
sabri gosterebilmekte gizli. Cevizli ve
sade olarak yapilan bu ¢orekler istenirse

liziimlii de yapilabiliyor.
Sadesi Tokat Goregi
olarak adlandirilir.

Tokat'in Zile ilgesi
Uzim baglari ile bilinir.
Topraklarinda yetisen
farkli Gzim gesitleri ve
bu Gizlimlerden yapilan
Zile pekmezi beyazdir
ve oldukga faydalidir.

Tokat'ta gok eski
yillardan beri, essiz

Zile Gztimleri ile Niksar
cevizlerinden yapilan
kome ise, dogal, saglikli
ve katiksiz bir tathidir. Bir
ipe dizilerek kurutulan
cevizler iziimden yapilan
hasuda denilen bulamaca
batirlarak kurutulur.

BB S

Tokat’tan Niksar
suyu icmeden, Tokat
kebabini tatmadan,
Zile pekmezi, tarhana,
kéme, pestil, bez
sucuk, kusburnu
marmelati, (zim
tursusu ve mahlep
sarabi almadan
ayrnilmayin.



