


3000 Yillik tabletlerden
gunumuze kalan Hitit lezzetleri
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HIiTITIUTFEACI

Hitit krallarinin ocagi
yeniden uyandi.!
Binlerce yildan kalan lezzet
mirasini kesfedin, !

Yavas pismis etler, antik tahillar
ve zamana meydan okuyan
aromatik baharatlarla donatimis
yemexklerimizin her lokmasi,
Anadolu mutfak sanatinin
koklerine bir yolculuk sunuyor.
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HITITINMUTFAGI
Civi Yazill Belgelerden Damak Tadimiza Kalan Miras

“HITITLERDE YEMEK KULTURU”

Hitit krallarinin ocagi yeniden uyandi.!
Binlerce yildan kalan lezzet mirasini kestedin.

DERALIYE




INDA.LAL

Balll Ekmek

. Hattusili'nin vasiyetnamesinde Askerlerine hitaben soylediqi

“Ekmegi yiyeceksiniz, su da iceceksiniz.”
sozlerinden anlasiimaktadir.




" Ge¢cmisten Gelen Lezzet Yolculugu
Hitit Sofrasi”

Asya ve Avrupa'yl birbirine baglayan Anadolu; sahip oldugu
konum itibariyle medeniyetlere ev sahipligi yapmis énemili
pbir bolgedir. Bu cografya Neolitik Cag’da yerlesik yasamla

pirlikte bircok kultlre ev sahipligi yaparak nizli bir gelisim
gostermistir. M.O 2 binde yasamis, gUcli ve bulydk bir
dygarlik kurmus olan Hititler de Anadolu'daki bu kultUrel
hareketlenmeyi saglayan zengin mutfak kaltrdne sahip
dygarlhklardan pirisidir.
Hitit mutfagina ait bircok bilgi civi yazil tabletlerden elde
edilmektedir. Icerisinde et yemeklerinin, corbalarinin
yani sira tahil ve tahil dranlerinden yapilan bircok ekmek
cesidinin yer aldigl anlasiimaktadir. Ayrica Hitit yerlesim
yerlerinde ortaya cikan tanil depolari, komurlesmis
tahil kalintilari, dini ritGellerde tanrilarina ekmek sunmalari,
ekmegin onemli bir deger oldugunu gostermektedir.

Ekmedi “NINDA” olarak ifade eden Hititler farkli tahil unlarini,
Diraz su, tuz ve dogal maya veya mayasiz olarak hazirladiklari
hamurlardan cesitli ekmekler yapmislardir. Sigir, yaban kecisi,

koyun, keci, geyik turleri, karaca, yaban koyunu, keklik,
tavsan, drdek ve domuz gibi hayvanlarin besin maddes
olarak tUketildigi ayrica bu kaynaklarda etlerin kizartilarak
va da I1zgara yapilarak pisirildiginden de bahsedilmektedir.
Hititlerde hayvanlarin etini tiketmenin yani sira sutlerinden
peynir, lor ve ic yagi gibi cesitli aranler dretilmistir.

Hitit mutfaginda fasulye, nohut, mercimek, sogan, pirasa,
salatalik ve bezelye gibi sebze ve baklagiller de yer almaktadir.
Hitit tabletlerinde kiraz, incir, hurma, kayisi, Uzam, elma,
fistik, erik, armut, nar gibi meyve agaclari gecmektedir.
Yillarca arsivlerden arastirarak gecmisin lezzet miraslarini
gun yuzUune tasimaya calistim sizlere ve konuklariniza
yemek kulturu adina farkl deneyimler sunma gayretim
hic bitmedi. Bu kez cok daha geriye gittim ve donemin
en gucll medeniyetlerinden biri olan Hitit yemek
KUltUranU arastirdim. Tadacaginiz menude gunumuzun
beslenme kriterlerine uygun olarak kucuk deqisiklikler yaptik.
Ayrica bolgenin imza yemeklerinden olan Iskilip dolmasini da
ekleyerek zenginlestirdik. Corum, Bogazkoy veya
Alacanoyuk muzelerinde sergilenen pismis topraktan
yapiimis yUzlerce kap kacak, testi, tabak, kupalar, kipler ve
benzeri malzemeler incelenerek yemeklerimizi bu cesit
Kaplarda sunmaya 6zen gosterdik. “Menu satisindan elge
edilecek gelirin bir kismi1 Corum (Hitit) da bulunan
profesyonel ascilik dgrencileri icin ihtiyac duyduklar
mutfak ekipmani alimina ayrilacaktir’

Necati Yilmaz / Deraliye Restaurant Yonetici Sef
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Hitit metinlerinde gecen bazl ifadelere g
Jzerine sos o

Koyun yaglyla pirlikte ateste pisirilir, kizartilmis etin |
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Tarihin Lezzeti Hitit MUtfag.

Tuzlamasi

Hitit metinlerinde gecen Bir ifadeye gore ciger ve yurek tuzlanir,
. (zerine un serpilir ve 1zgarasi yapilr.
JAH.SUM bayramiyla ilgili bir metinde karacigerin
faminin 1zgarada pisirildigi belirtiliyor.

L.



T:..-:. = .-"‘l :--- 1-::::::::::::_.1.
=
Y

SICAK HiBiSKUS SERBETI

Hibiskus cicekleri ik suda bir ka¢ saat bekletilir
ve ilk suyu sUzalUr. Icerisine tarcin, karanfil,
imon tuzu ve seker konularak kisik ateste
demlenir. Demini alan cicekler stzuludr ve
sicak olarak servis verilir.

HATTUSA CORBASI

Yoreye 0zgu sUt tarhanasl, koyun et;,
tuz uzun sure Kkisik ateste pisirilir.
Uzerine tereyadi, kimyon, kekik, adacayi,
nardal, nane gibi baharatlar, yesil sogan
ve sarimsak dokulur. SUt tarhanasi butin
Kuru bugdayin sut ile pisirilip kiriklanmasi
le elde edilir.

KISTANZIYE

Ince dilimlenmis az yagl kuzu gerdanlari,
kaya tuzu ile yogurulur ve kuzu tas firinda
Jzun saat biryan usulUnce pisirilir.
Kemiklerinden ayrilacak kadar yumusayan
etler kemik icindeki ilik, haslanmis kuzu
peyni, kekik ve karabiber ile tatlandirilarak
eksi erik sosu ile servis edilir.

Cografi isaretli Grtnler kullanilmaktadir. Servis elemanlarimizdan bilgi alabilirsiniz.
"Yemeginizi daha iyi hazirlayabilmemiz icin lUtfen diyet gereksinimlerinizi
ve alerjilerinizi bize bildirin.’




HITITIMTUTFACI

ERIK EKSILI KIRAZ YAPRAGI SARMASI
Veya
ETLI MOR SOGAN DOLMASI

Kirma bulgur, ince bulgur, un ve tuz kullanilarak bir ic

hazirlanir. Tuzunu gidermek icin sicak suda bekletilen

Kiraz yapraklari (mevsimine gore) ozenle dolaurulur ve

DIr tencerede pisirilir. Kiraz yapragli dolmasi, suzme
yogurt, un, su, Dir tutam tuz ve eksi erik 0zU ile
nazirlanan sos ile servis edilir. Servis sirasinda
yoguradun Uzerine karamelize sogan ve erik sosu
aokuldr.

KARIYE TUZLAMASI

Taze kuzu cigeri ve kuzu yureginin ince zar
cikarilir ve kaya tuzu ve sumak ile yogurulur.
Ince dilimlenen ciger ve yUrek tere yagda
KUru sogan, yesil sogan ve banaratlar ile
pisirilerek ekmek arasin da servis edilecek.

HAPPENA

Kuzu kaburga, nar eksisi, biber salcasi ve yag
le soslanarak marine edilir. KUp kup kesilen
etler orta ateste pisirilir. Taneli dijon hardal ve
karabiber, mavi hashas, visne, visne suyu, bal,
zeytinyadl, anason cekirdegi sos ile servis edilir.

Cografiisaretli Grtnler kullanilmaktadir. Servis elemanlarimizdan bilgi alabilirsiniz.
"Yemeginizi daha iyi hazirlayabilmemiz icin [Gtfen diyet gereksinimlerinizi
ve alerjilerinizi bize bildirin.
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HITITMUTFAGI

ISKILIP DOLMA

Bes saat pisirilen dana eti, kazan icerisinde,
Hitit bolgesinde (Corum) yetisen piring,
Ozel bir beze konularak ve agzi hamur ile
muhuUrlenerek yaklasik 3 saat kadar daha pisirilir.
Pilav haline gelmis pirincin Uzerine pisen
et tiftiklenerek servise verilir.

MALAK TATLISI

Bolgenin bugdayindan 6gutulmus un,
tereyaginda kavrulur Uzerine sicak su dokulUr
ve muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir.
Uzerine tereyadinda eritilmis pekmez dokulir
ve ceviz serpilerek servis edilir.

NINDA.LAL @BALLI EKMEK)

Fksi mayall tam bugday unundan yaplimis
ekmegin hamuruna bal ilave edilir ve pistikten
sonra sicakken Uzerine bal dokulur.

Hititce bir deyim ile kapanis yapalim.

Assu Adatar.
Dilimizin tadi hi¢ eksik olmasin.

4.200 TL Kisi basi KDV dahildir.

Cografi isaretli aruanler kullaniimaktadir. Servis elemanlarimizdan bilgi alabilirsiniz.
"Yemeginizi daha iyi hazirlayabilmemiz icin [Utfen diyet gereksinimlerinizi
ve alerjilerinizi bize bildirin."







Hitit Mutfagi Menusu olusumunda katki verenler.
Men( Destedi : Uk Mensure Solak
KUltUrel Destek : SUmeyra Bektas

(Corum Turizm Il Kalttr Mudurlaga)

Sayin Dr. Ali Izzet

(Hitit Universitesi Ogretim Uyesi)
Bugday : Hatap Bugday ve Un UrUnleri
Tabaklar : Hitit Tera Toprak Sanayi
(eviri : @guide.oguzhan.ceylan

Fiyatlarimiza KDV dahildir. MenU baslangi¢ tarihi Ocak 2025
Uretim yeri Deraliye Restaurant Istanbul.
UrUnlerimiz kendi mutfagimizda Uretilmektedir.




