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Zengin bir dogaya, bereketli buyUk bir ovaya, binlerce yillik tarihe ve guclu adet ve geleneklere
sahip olan Mus, bu kultur kaynaklarini gonimuzde de surdirmektedir. Mus'un dogasindaki
zenginlik ve cesitlilik mutfak kolturone de yansimaktadir.

Gelisen teknolojiyle birlikte hayat sartlarinin iyilesmesi, Oretim ve yemek konusundaki
secenekleri de artirmistir. Gecmiste cémlek ve tandirda elde edilen lezzetler gunumUzde modern
finnlara, duduklu veya celik tencerelere kaymis olsa da dogal ortamda yetisen sebze - meyve ve
sifal bitkiler ile bereketli ovalarda ve yaylalarda beslenen hayvanlarin etleri bu lezzetin devam
etmesini saglamustir.

Mus, Bulanik, Malazgirt ve Liz Ovalarinin yani sirayamaglara yayilan zengin bag ve bahgelerde
yetisen Urunler Mus'un elini giclendirmektedir. O yUzden sebze, meyve ve tahil Grinlerinden
gecmiste oldugu gibi gunimuzde de Mus mutfaginda azami élcude istifade edilir.

Cografi yapi, iklim, bitki 6rtusu, ekonomik yapr ve kultrel kosullarin belirledigi Mus mutfak
kultoru ve beslenme aliskanliklar, ufak tefek degisikliklere ugrasa da icerigi bozulmadan
kusaktan kusaga aktarilarak yasamaktadir. Yéresel Gronlerle elde edilen bu énemli rekabet
avantajinin sinai haklarla korunmasi icin cografi isaret sistemi kullaniimaktadir. Cografi
isaretlerin diger sinai mulkiyet haklarindan Ustunlogu tek bir reticiyi degil, belirli sartlar
altinda Uretim yapan kisilerin tUmUns birden korumasidir. Mus un zengin dogasindan stzulen
ve cografi isaret alma potansiyeli olan yéresel Grinlerinin bir araya getirildigi bu calisma ile
Mus ta bu konuylailgili bir farkindalik olusturmayi hedeflemekteyiz.

Bu vesile ile 'Mus Yoresel Urunler ve Cografi Isaretler’ kitabini yayina hazirlayan Mus Yatinim
Destek Ofisi Koordinatért Dr. Muhammed Ali Yildinm'a ve Beseri Sermaye ve Girisimcilik
Politikalar Birimi Uzmani Emine Alpaslan’'a tesekkur ederiz.

T.C. Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi Genel Sekreterligi
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Cografi Isaret Neden Onemli?

Cografi isaretler yérenin imzasi demektir. Yoreye ait 6zgunlugun ifadesidir. Bir bélgenin
herhangi bir 0rond, halisi, kilimi, sebzesi, meyvesi, tasi, madeni, yemedi, cesitli malzemelerle
olusan islemeleri diger yorelerde Uretilenlerden farkli olabilir. Bir yérede Uretilen hali, kilim,
kumas, ¢ini vb. bir Gron Un kazanmis olabilir. Bu Urinlerde yére adinin kullanilmasi, toketiciler
tarafindan o Uronun belli bir kaliteye sahip oldugu seklinde algilanir ve guvenilir bulunur.
TUketiciler s6z konusu yore adiyla satilan Urunleri, yérenin adina guven duyarak ayni nitelikteki
diger Urunlere tercih edebilirler.

Cografi isaret, geleneklerin asirlar icinde kultire dénusturdiogu, gunltk hayatimizda olan
ancak bizim ¢ok fazla dikkat etmedigimiz Oronleri belirgin hale getirir; adeta yildizlastirir.
Bununla yetinmez, 0ronun orijinalligini korumasini saglar, Uretiminin 6nUns acar, yérede
bu Urunlere 6zgUu calismalar hizlandirir, pazar payini artirir, tiketici ile arasina guven
duygusunun girmesini saglar. Kucuk ve orta 6lcekli isletmelerde Uretilerek daha cok éne
cikmasini amaglar. Guclu bir pazarlama agi ile uluslararasi arenaya tasinmasina da
basamak olur. Cografi isaretler kolturel mirasi korur, bilgi ve tecribelerin belgelenerek
sonraki nesillere aktarilmasini saglar.

Cografi isaret bir marka veya patent degildir. Organik 0run de demek degildir! Patent,
marka, tasarim ve telif gibi tekel olusturacak haklar saglamazlar. Belirli bir bélgeden
kaynaklanan 0ronon ézelliklerini tanimlamak icin kullanilir. 6769 Sayili Sinai Molkiyet
Kanunu ile saglanan yasal haktir.



Cografi isaretlerle hedeflenen; belirli bir yoreye 6zgu UrUnlerin 6ncelikle kendine has
yapisini koruyarak sadece o yéreye 6zgu olmakla kalmayip birer marka haline gelmesi
ve edinilen geleneksel degerlerin gelecek nesillere aktarimi vardir. Bu baglamda Mus'un
yerelvegeleneksel Urunlerinorijinalligininbozulmayarak gelecek nesillere aktarilabilmesi
amacliyla Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi tarafindan yereldeki paydaslar ile ortak
hareket ederek cografi tescil calismalari ile; Mus ili sinirlar ile 6zdeslesmis Grunlerin
markalasarak hem kirsal kalkinmaya hem de Uronlerin kalitesinin korunarak Ureticiye
destek olmasi amaglanmaktadir.

GUnUmuUzde cografi isaretli Urunler dunyada yillik 200 milyar dolarin Uzerinde katma
deger olusturuyor. Avrupa Birligi, cografi isaretli Grunlerden yillik 75 milyar dolar gelir
sagliyor. Biz de Mus'a ait yoresel UrUnlerin tanitimini yaparak cografi isaret almalarini
tesvik etmek ve yore turizmine katkida bulunmayi amaclamaktadir.

Cografi isaret; Van Otlu Peyniri, inegél Koftesi, Ahlat Bastonu, Pervari Bali, Malatya
Kayisisi, Kayseri Pastirmasi, Usak Halisi, Bingsl Cobantasi Kavurmasi, Bursa Seftalisi, Oltu
Tasi, Mus Corti Tursusu ve Mus Corti Asi gibi belirli bir yore/bélge ile andigimiz Uronlere
Tork Patent ve Marka Kurumu'nca 6769 Sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda verilen
bir tescildir. Turkiye'de Cografi isaretler, 27.06.1995 tarih ve 22326 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanarak yororluge giren 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun
HOkmunde Kararname'ye gére Turk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescil edilerek
korunur.

Cografi isaretlerin tescilinin amaci, cografyasi ve/veya o cografyada yasayan insanlari
sayesinde belli bir Une kavusmus Urunlerin korunmasini saglamaktir. Cografi isaretler
sosyal ve kolturel getirilerinin yani sira Oronlerin pazarlama gucunt arttirmakta ve kirsal
kalkinmaya énemli katkilar sunmaktadir.

Cografiisaretlerin diger sinai mulkiyet haklarindan Ustonlogu tek bir Oreticiyi degil, belirli
sartlar altinda Uretim yapan kisilerin tUmuno birden korumasidir.
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Cografi isaret

Ne Tur Avantajlar Saglar?

- Cografi isaret; Urunon, reticinin,
toketicinin, Ulkenin milli ve koltorel
degerlerinin korunmasini saglar.

- Urunon standardinin ve geleneksel
Uretim metodunun korunmasini saglar.

- Uronon gercek Ureticilerini korudugu
icin kirsal kalkinmayi saglar.

- TUketicinin dogru Urune ulasmasini
saglar.

- Urune pazarlama gucu katar.
- Sahteciligin 6nUne gecer.

Cografi isaretli Gron,

- Benzerlerinden ve taklitlerinden ayirt
edilir.

- Cografi kaynagi bellidir.

- Uretim metodu standarttrr.

- Kalitesi garanti altindadir.

- Pazarlama gicU yuksektir.

- TUketici tarafindan guvenle tercih edilir.

Cogradfi isaret,

- Uron olmalidir, uretilebilir olmalidir.

- Urun belirli bir karakteristik dzellik
kazanmis olmalidir.

- Uronon karakteristik ozellikleri ile
bulundugu cografya arasinda baglanti
olmalidir.

- Belirli bir cografi alan (yére, alan, bslge
veya Ulke) ile 6zdeslesmis olmalidir.

Cografi isaretin yéreye

ve ekonomiye katkisi nedir?

- Yerel Uretimi ve yerel Ureticiyi korur.

- Dogalligi korur.

- Bolgesel ve kirsal kalkinmayi destekler.

- Geleneksel bilgiyi, milli ve kulturel
degerleri korur.

- Uronon kalitesini garanti eder.

- Urun taklitciligi ile mucadele etmeyi
saglar.

- Bolgenin tanitimini saglar.

- Bolgenin turizmine katki saglar.

Cografi isaret ne degildir?

- Cogrdfi isaret, marka veya patent
degildir.

- Cografi isaret denetimi, gida guvenligi
denetimi degildir.

- Cografi isaret amblemi, ticari marka
logosu degildir.

- Cografi isaret demek organik 0run
demek degildir.
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Cografi isaret Nedir?

TURK
PATENT

TURK PATENT VE MARKA KURUMU

Yeni bir yeri ziyaret ettigimizde "Buralarin nesi meshur?” diye sorariz. Bélgemizi ziyaret
edenler tarafindan da ayni soruya maruz kalinz. "Sahi, buralarin nesi meshur?" O yeri
daha iyi tanimak, o yoéreye ait lezzetleri tatmak, Uretilen UrUnlerden sevdiklerimize
hediyeler almak isteriz. Cografi isaret, tam olarak bu sorunun cevabidir ve bir yérenin
imzasi niteligindedir. Bir yérenin 6zgin ve essiz UrUnlerini tUketicilere sunan, resmi kalite
isaretidir.

Bir bolgenin, ilin veya yérenin herhangi bir Uronu; ekmedi, peyniri, zeytini, bali, meyvesi,
sebzesi, yemegi, tatlisi, sekeri, tasi, mermeri, ayakkabisi, cantasi, bastonu, halisi, kilimi,
oyuncak bebedgi, igne oyasi vb. diger yerlerde Uretilenlerden farkli olabilir ve o cografi
sinir bu “farkl” 0ronu ile anilabilir. Ornegin, Gaziantep'in baklavasi, Adana'nin kebabi ile
anilmasi gibi.
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Mense Adi

Mense adi, 6zelliklerini Uretildigi yoéreye borglu olan ve tUm
Uretim sUrecleri 6zdeslestigi yorede gerceklesen cografi
isaretleri gosterir. Uronon  Oretimi, islenmesi ve diger
islemlerinin tUmunun belirlenen cografi alanin sinirlariicinde
gerceklesmesi gerekir. Mense adi olarak tescil edilen cografi
isaretlerin kaynaklandiklari yore ile baglari cok kuvvetlidir.

Mahreg isareti

Mahrec isareti, belirgin bir 6zelligi veya UnU, 6zdeslestigi
yoreden kaynaklanan Urunleri gésterir. Uretim, isleme ya
da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi
alan icinde gerceklesmesi gereken UrUnlere ‘mahrec isareti’
verilir. Hammaddesi veya Uretim, isleme asamalarindan
bir tanesi yoérede gerceklesen bir Uron mahre¢ isareti
olarak tescillendiginde diger Uretim ve isleme asamalar
kaynaklandigi yére disinda da gerceklestirilebilir.

Geleneksel Urin Adi

Mense adi veya mahreg isareti kapsamina girmeyen ve ilgili
piyasada bir 0rons tarif etmek icin en az otuz yil sureyle
kullanilan adlardir. Geleneksel Oron adlarinda amblem
kullanimi zorunlu degildir; amblem kullanimi ile mevzuatin
sagladigi korumadan faydalanmak mumkondor.
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Seyyah Goéziyle MUS

Batili seyyahlarin temel ilgi alani halkin gunluk yasami ve mutfak koltort olmamasina
ragmen eserlerinde bu konulardan da bahsetmislerdir. Bu kayitlar Mus ve yéresinin
mutfak koltoro ve aliskanliklarr hakkinda degerli bilgiler verir. Yabanci bir gézle mutfakta
kullanilan Grunler, malzemeler, yemeklerin sunum ve tuketim bicimlerini yazmislar,
seyahatnameleri ile Mus'un gecmisi hakkinda degerli bilgileri kayda gecirmislerdir.

ingiliz Seyyah Henry Fanshawe Tozer, 1881yilinda Londra'da yayinlanan kitabinda' Palu'dan
Mus'a giderken sehrin etrafinda cogunlukla tahil tarlalar oldugunu, kavun bostanlarinin
bulundugunu, sebze ekili bahcelerin ise hic de az olmadigini yazar. Yollarinin Gzerinde
mandalara da rastladigini aktaran Henry Fanshawe Tozer, U¢ bin haneden mutesekkil Mus
sehri kaldirimlarinin kirik déktk oldugunu belirterek elestirir. Sehrin cevresindeki tarlalarda
devasa lahanalarin yetistirildigini gérup, Mus cevresindeki tepelerin eteklerinde parlak
yesil renkli Uzom baglariyla karsilasmanin sasirtici oldugunu ifade eder.

Mus'a ait gézlemlerini aktaran seyyahlardan biri de bélgeye misyoner olarak gelen Horatio
Southgatedir2 Mus'a dogru ilerlerken Firat'in kollarindan biri olan Murat Nehri'nden sonra
Karasu'ya ulastiklarini ve nehirdeki baliklarin dikkatini cektigini kayda gecirir.

Mus'a yaklastikca sayisiz sebze bahcesi ve Uzim bagi gérdioguno belirten yazar, "‘Kuzey
yonunden Mus'a yaklasildiginda karsilastiginiz sehir sasirtici derecede romantiktir” der.
Sehir nOfusunu bes bin olarak veren Southgate, Mus'un ticari OrUnlerini sayarken "Ana
Urdns bolgede Unlu olan ama aslinda dusuk kaliteli olan totundur. Meyvesi en iyi kalite
olmasa da epey boldur. Armut, elma, seftali ve kiraz cesitleri yetistirilir. Esas meyvesi
UzUMdUr. Hristiyanlar bu 0zOmden sarap yaparlar® diye yazar. Mus'tan Bitlis'e giderken
Mus Ovasi'ni gézlemleyen Southgate, ahalinin cogunlukla hayvancilikla ugrastigi tespitini
yaparak sunlari aktarir: "Amerika'da bilinmeyen bir manda torung, inek, at, katir ve keci
besliyorlar. inegi sabana kosuyorlar, bir adamin mali sahip oldugu hayvanlarla élcoluyor.
Esas yiyecek malzemeleri, sagdiklari sot, yaptiklar yogurt ve peynirdir.”
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Fransiz cografyaci Vital Cuinet, eserinin®
ikinci cildinde Dogu Anadolu Bolgesini
anlatir. 1891 yilinda Paris'te yayinlanan bu
ciltte Cuinet, Mus Ovasi'nda bugday, arpa,
dari, mercimek ve nohut yetistirildigini yazar.
Bakimli bahcelerinde elma, armut, erik,
kavun, karpuz ve cesitli sebzeler yetistirildigi
bilgisini paylasir. Mus Ovasi'ninana Grontnun
t0ton ve UzOUmMm asmasi oldugunu vurgular.

Mus'ta yetistirilen hayvanlar arasinda 800
bin koyun ve keci, 200 bin inek, 6kUz ve esek
oldugunu kayda gecirir. Malazgirt'te bugday, arpa, dari, nohut ve mercimegin yani sira anason
uretildigini de belirtir. Varto'da bir tur cay bitkisi yetistirildigini de notlari arasina kaydeder.

Yukarida aktardiklarimiz seyahatname notlari Mus'un 180010 yillardaki durumunu anlatir.
Biraz daha eskilere gidersek, dindarligi ile bilinen Ermeni asilli Polonyali seyyah Simeon,
1608 - 1618 yillari arasinda istanbul ve Anadolu'da cesitli bélgelere seyahat etmis, gorop
duyduklarini yazdigi seyahatnamede oldugu gibi aktarmistir.*

Simeon, Mus'a geldiginde Surp Garabet Manastir’'nda kalir. Kaldigi manastirin etrafindaki
yollarin kadife cicekleri, yabani sumbul ve diger kokulu ciceklerle kapli oldugunu; bahcelerde
ise elma, armut, erik ve bol miktarda ceviz agaci bulundugunu belirtir. Simeon, "Kirmizi ve
beyaz renkte ve kirazdan daha ufak olup alu¢c denilen mayhos bir meyve de vardi. Ceviz
agaclarinin alt dallari, ormanlarda pek ¢cok bulunan ve cevizi seven ayilar tarafindan
kinlmisti” diye anlatir. Manastirda yemege buyur edilen Simeon, mutfakta gérdugo tandirin
icine iki 6kuzun sigabilecegi buyUklUkte oldugunu yazar.

1. Henry Fanshawe Tozer, Turkish Armenia and Eastern Asia Minor, London, 1881.

2. Horatio Southgate, Narrative of a Tour Through Armania, Kurdistan, Persia and Mesopotamia, 1840.

3.Vital Cuinet, La Turquie D'Asie GeographieAdministrative Statistique Descriptive Et Raisonne de Chaque Province De L ‘Asie-Mineure
4. Polonyali Semeon, Polonyali Bir Seyyahin Gézonden 16. Asir Turkiyesi, Cev: Hrand D. Andeasyan, Kesit Yayinlar, istanbul, 2007.
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MUS CORTI ASI

Mus, zengin bir mutfaga sahiptir. Hayvanciligin etkisiyle et, yére beslenmesinde temel
6ge durumundadir. Kis mevsimi ¢cok uzun oldugundan giz mevsimi gelmeden 6nce
her aile kisin yiyecek gida maddelerinin tedarikine baslar. Sebzeler kis icin hazirlanir.
Yorede 'Kelem' olarak adlandirilan lahana siklikla toketilmektedir.

Lahana (Kelem) bir ka¢ sekilde hazirlanarak kisa saklanir. Bunlardan en yaygin olani
'Corti'dir. Bir cesit tursu olan corti; ufak dogranan lahana yapraklarina reyhan, pul biber,
limon, tuz ve su eklenerek kavanozlara basilmasi ile yapilir. Corti yemeklerin yaninda
yenildigi gibi icine yarma bugday ve et katilarak corti yemegi olarak da tuketilir. Mus
Corti Asi uzun yillardir yérede yapilmakta olup bélge ile 6zdeslesmistir.




Yapilisi

Corti  Asi icin  parcalanmis  kemikli
kuzu eti tereyaginda rengi degisene
kadar kizartilir. Uzerine salca eklenerek
1 - 2 dakika sotelenir. Corti tursusu ve
yarma bugday tencereye konur. Uzerini
kaplayacak kadar su eklenir. Tencere
yaklasik bir saat orta ateste pismeye
birakilir. Et kemikten kolayca ayrilmaya
basladiginda pismistir.

Sosunun Hazirlanmasi

Sogan sivi yagda kavrulur. Uzerine pul
biber eklenir. Yemegin Uzerine dékulerek
servis yapilr.

Malzemeler (-7 Kisilik)

1kg Mus corti tursusu
750 gram kuzu kol

150 gram yarma bugday
60 gram tereyagi

20 gram domates salcasi

Sos Malzemeleri

1bas sogan
1 tath kasigi pul biber
1 cay bardagi sivi yag

Cografi isaretin Adi /

Name of The Geographical Indication

Mus Corti Asi (Yemegi)

Tescil Tarihi / Registry Date

10.01.2019

Cografi isaretin Torg /
Type of Geographical Indication

Mahrec Isareti

Uron Grubu / Product Group

Yemekler ve Corbalar

Tescil Ettiren / Registrant

Mus il Bilim Sanayi Ve Teknoloji Mudurlogu

Dosya No / File Number

C2017/116

Tescil No / Registry Number

409
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Yapilisi

Lahana ince ince dogranir. Uzerine reyhan ve pul Malzemeler -7 Kisilik)
biber eklenerek karistirilir. Kuplere veya bidonlara

basili.  Bir ¢ay bardagi tuzla karstirlarak 1 bas kelem (Iahana)
lahanalarin Uzerine cikacak sekilde su ilave edilir. 1 yemek kasigi reyhan
Eksimesi icin kiplerin icine pazi ve bir tulbente 1 yemek kasigi pul biber
sarilmis olarak nohut da konulur. Uzerine kaynamis 1su bardagi nohut

tuzlu su ve eksimis hamur suyu dékuilerek bir hafta 1 cay bardagi kaya tuzu
sUre ile eksimesi beklenir. Eksimeye baslayinca
kapagr acilir. Eksiyen su tasirtilarak bosaltilir.

Cografi isaretin Adi /

Name of Geographical Indication Mus Corti Tursusu

Tescil Tarihi / Registry Date 2512.2017

Cografi isaretin Toru /

Mahrec Isareti
Type of Geographical Indication anree saret

Uron Grubu / Product Group islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Tescil Ettiren / Registrant Mus il Bilim Sanayi Ve Teknoloji Mudurlogo
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CORTI TURSUSU

Kis mevsiminin Mus'ta uzun surmesi nedeni ile kis gelmeden mutfak kultoru acisindan
gecmiste oldugu gibi gunimuzde de birtakim énlemler alinmaktadir. Kis hazirhigi olarak
cevrede yetisentim sebzeler; biber, domates, patlican, fasulye vb. yiyecekler kurutularak
saklanir. Lahananin yani sira kislik patates, sogan torbalarla alinarak bozulmamasi
icin topraga gémulur. Domates ve biber salcasi yapilir, tursu hazirlanir. Gegmiste
Mus'ta genellikle corti ve jag tursusu yapilirken gunUmuzde diger sebzelerin tursusu da
yapilmaktadir. Ancak kelem yani lahana tursusu, temel yemek malzemelerinden biri
oldugu icin vazgecilmezdir.
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MUS KOFTESI

Dogu Anadolu'nun hemen her bélgesinde icli koéfte yapilir. Ancak bazi sehirlerde
icine kiyma konularak, bazi sehirlerde boébrek Ustu ic yagr konularak, Mus'ta ise
sogan kavurmasi konularak yapilan lezzetli bir yemektir. Mus Koftesi, bulgurun etle
yogrulmasindan dolayi kalori degeri yuksek ve besleyicidir. Ozellikle kis aylarinin
vazgecilmez yemekleri arasinda yer alir.
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Dis Malzemesinin Hazirlanmasi

Bir kilogram kiymaya yumurta tuz eklenerek guzelce
yogurulur. Daha sonra bulgur eklenip suyla desteklenip
cigkofte kivamina getirilir.

I¢ Malzemesinin Hazirlanmasi

Soganlar ince ince dogranarak tencereye alinir. Sivi
yag ilave edilerek suyunu cekinceye kadar kavrulur.
Soguyunca tuz ve baharat eklenerek karistirilir.

Kéftenin Yapilisi

Hazirlanan hamur koctk bezelere ayrilir. icleri acilarak
icine hazirlanan harctan konur. Kapatilarak yuvarlanip
sekillendirilir. Etrafinin catlamamasina dikkat edilmelidir.
Tencereye birazsukonur. Sukaynayincaocaginaltikisilarak
pisirilir. Geleneksel olarak gecmiste ici soganh yapildig
halde, gnUmuzde sogan, kiyma, maydonoz katilarak da
ic hazilanmaktadir. Uzerine tereyagl sos eklenir.

Malzemeler
(6-7 Kisilik)

1kg. yagsiz kiyma
1kg. ince bulgur
1 adet yumurta
1 yemek kasigi tuz

Ic Malzemeler

1kg. sogan

250 gr. tereyag

1 tath kasigi reyhan

1 tath kasigr pul biber
1 tath kasigr toz biber
2 bag maydanoz
200 ml. sivi yag
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Malzemeler -7 Kisilik)

400 gr. ince ¢ekilmis kiyma
veya tavuk kiymasi

400 gr. koftelik bulgur
1yumurta

1 yemek kasigi tuz

1 yemek kasigi un

1 adet sogan

1 yemek kasigi biber

1 yemek kasigi domates salcasi
200 gr. haslanmis nohut

1 yemek kasigi nane

1 yemek kasigi kimyon

1 yemek kasigi pul biber
200 ml. sivi yag

Yapilisi

Kiymanin Uzerine bulgur, yumurta, tuz ve
un eklenerek bulgur iyice eriyinceye kadar
yogrulur. isteyen dana kiyma ile isteyen
tavuk kiymasi ile yapabilir. Hazirlanan
har¢ kucUk kUcUk yuvarlanarak ufak
kofteler seklinde tepsiye dizilir. Ayn bir
tencerede sogan sivi yagla kavrulur.
Uzerine salca, nane ve pul biber eklenip
kanstirthr, 0,5 litre su ilave edilerek
kaynamaya birakilir. Kaynayan suyun
icine kéfteler ve haslanmis nohut eklenir.
Pisince servis yapilir.
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GLORIK (UFAK KOFTE)

icli kéftenin yapildigi yerde ufak kéftenin yapilmasi kacinilmazdir. Evlerde kofte yapmaya
karar verildiginde hem iri yani Mus Koéftesi, hem ufak kofte yapilir. Mus'ta hayvancilik
ve tarim yaygin oldugu icin sehrin mutfagina da ister istemez yorede yetisen Gronler
yansimaktadir. Mus Koftesi ve Glorik genellikle dana kiyma ile yapilir. Ancak kimes
hayvanlarinin yayginlasmasi sonucu son dénemde tavuk kiymasi ile de yapilabilmektedir.
Mus ufak kéftesinin 6zelligi, yemege haslanmis nohut da katiliyor olmasidir.
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DOMATESLI LAHANA SARMASI (KIRCIKLI KELEM SARMASI)

Lahana sarmasi yapmaya karar verdiginizde ilk yapmaniz gereken lahana secimidir.
Yapraklari kivir kivir olan lahanalar daha ¢ok sarma icin kullanilir. Kapuska ve tursu icin
yapraklari d0z ve sert olan lahana secilir. Mus'ta lahana sarmasi icin dolma kelimesi
de kullanilmaktadir. Mus'un kelem sarmasi beyaz lahana yapraginin icerisine bulgur
konularak yapilir. Bati Anadolu'ya kaydikca lahana yerini asma yapragina, bulgurlu
ve kiymali i¢ de piring ve zeytinyagli ice birakir. Mus'un kiymali kelem sarmasi Gzerine
eklenen kircikli sosla yoreye 6zgu bir 6zellik kazanir.




Ic Malzemeler -7 kisilik)

Y2 kg. kiyma

350 gr ince bulgur

1 adet sogan

1 tatlh kasigi pul biber
1 tath kasigi tuz

2 kg. lahana

1 yumurta

Sos Malzemeleri

Y2 kg. domates

Y2 kg. biber

Y2 kg. sogan

1 yemek kasigi tuz

200 ml. sivi yag

1 tath kasigi pul biber
Lahananin ortasindaki sert
kisim (kircik)

Hazirlanisi

Kiyma, yogurma kabina alinarak bulgur,
yumurta, tuz, bir adet rendelenmis
sogan, pul biber ve bir su bardagr su
eklenerek yogrulur. IThtiyac duyuldukca
su eklenerek yogrulmaya devam edilir.
Cig kofte kivamina gelen hamur 10 dk.
dinlendirilir.

Sosun Hazirlanisi

Domates, biber, sogan ince ince dogranir.
Haslanan kelemlerin sert kisimlarn da
dogranarak ilave edilir. Uzerine pul biber,
tuz, sivi yag eklenerek sarmanin sosu
hazirlanr.

Yapilisi

lki kg. lahana haslanarak sogumaya
birakilir. Soguyan lahana sarmaya
uygun seritler seklinde kesilerek
hazirlanir. Hazirlanan icten konularak
kucUk kocuk sarilir. Sarmalar tencereye
dizilir. Doért kat dizildikten sonra
sosundan bir miktar eklenir. Sarma
bitinceye kadar bu islem devam eder.
Pisirildikten sonra tereyagi eritilerek
pul biber eklenir, sarmanin Uzerine
gezdirilerek servis yapilir.
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Malzemeler -7 Kisilik)

"2 kg. yagh kiyma

4 bas sogan

3 adet yesil biber

2 yemek kasigi biber salcasi
1 tath kasigr pul biber

1 tath kasigr karabiber

1 tath kasigr sumak

1/2 bag maydanoz

1bas yumusak dolmalik lahana
200 gr. tane sumak

200 ml. sivi yag

1 yemek kasigi tuz

300 gr. piring

Yapilisi

Biber, sogan, maydanoz kucuk kucuk
dogranarak legene alinir. Uzerine pul
biber, karabiber, sumak ve tuz eklenir.
Kiyma ve piring ilave edilerek yogrulur.
Yogrulan harca salca ve sivi yag eklenerek
yogurmaya devam edilir. Lahana dérde
bolunerek tencerede kaynatilir.  Pisen
lahana soguyunca dikdértgen parcalar
seklinde kesilir. Hazirlanan icten lahana
yapraklarinin icine konarak sarilir. Tane
sumaklar, sicak suda bekletilerek suyu
sarmanin Uzerine dokolup pisirilir.



HEZ (HAZUT) DOLMASI

Kircikl Kelem Dolmasi yani Domatesli Lahana Sarmasi ile benzer 6zelliklere sahip olan
HazOt Dolmasi, farkini pisirmede kullanilan sumak suyundan alir. Hez dolmasina sumak
eksimsi ayri bir lezzet kazandirir.
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AYRAN ASI (GIRAR)

Ayran Asi, Ulkemizin soguk ve sicak olarak icilebilen énemli corbalarindan biridir. Aslinda
corbanin 6tesinde basli basina bir yemektir. O yizden de ismi ‘Ayran Asi’ diye adlandirilir.
Bolgede yer yer ayran asina ince ince kenger ve/veya maydanoz dogranarak da ayri
bir lezzet kazandirilir. Daglarda yetisen punk ile ya da dag reyhani da kurutularak ayran
asina ilave edilir. Van Go6l0 Havzasinda inci kefali baligi ile birlikte yapilan ayran asi,
Mus'ta Murat Nehri'nde tutulan baliklarla birlikte sofralara lezzet katar.
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Malzemeler -7 Kisilik)

kg. yogurt

adet yumurta

yemek kasigi un

su bardagi dégme (den)
yemek kasigi yarpuz (anluh)
su bardagi haslanmis nohut

Yapilisi

Dégme (den) ve haslanmis nohut bir gece
énce ayri ayri soguk suya konarak bekletilir.
Yemek yapiminda ikisi ayri tencerelerde
kaynatilir. Yogurt koyu ayran kivamina gelecek
sekilde cirpilir. Bir yumurtaya bir yemek kasig
un eklenerek sulandinlimis yogurda dokulop
karistirilir. Dé6gme, nohut ve ayrana ilave edilip
kivama gelinceye kadar pisirildikten sonra
ocaktan alinir, Uzerine yarpuz (yabani taze
nane) ilave edilerek servis yapllr.
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Malzemeler -7 Kisilik)

1 su bardagi nohut
1su bardag dégme (den)
1su bardagi yesil mercimek

1kg. kemikli et

1bas sogan

1 tath kasigr tuz ve

1 tath kasigr pul biber
1 cay bardagi sivi yag
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Yapilisi

Aksamdan suya birakilan nohut ve dégme
tencereye birakilarak az pisirilir. Baska bir yerde
kaynatilan yesil mercimegin suyu stzulup nohut
ve dogme ile karistirilhr. Et, d0dUklo tencerede
pisirili. Malzemeleri eklenerek helim tutmasi
icin bir sure kaynatilir.

Sos hazirlanisi

Sivi yagda sogan kavrulur. Uzerine pul biber
eklenir. Kaynayan asin Uzerine dokolur.



HELIM ASI

Bazen bulgur, bazen nohut, bazen mercimek tek basina bir yemegin temelini olusturur.
Et, yag ve baharatlarla harmanlaninca da honerli ellerde afiyetle yenen nefis lezzetlere
donusur. Helim Asi; bulgur, nohut ve mercimegin bir araya gelip, kemikli etin de ona
lezzet kazandirmasi ile ortaya ¢cikan mukemmel bir lezzettir. Besin degeri oldukca yUksek
bakliyatlar etle bulusunca saglikli beslenmenin en guzel yemeklerinden biri ortaya cikar.
Yemegin suyu iyice koyulasip helim tutunca tadina daha bir doyum olmaz.
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GULLUK CALMASI

Yorede; gulluk, gulik, gulbahar veya ciris otu diye de bilinir. Bahar aylarinda daglardan
toplanan bir bitkidir. Bol olarak bulundugu yerlere cirislik denir. Kendine 6zgu bir kokusu
olan ciris otu, basta Mus olmak Uzere Munzur Vadisi ve Van bélgesinde yetisir. Koklerinden
zamk elde edilen cirisin yapraklari hentz taze iken pisirilmeden de yenebilir. Ciris otundan
corba ve farkli yemekler de yapilabilir. Haslandiktan sonra yumurta ile kavrularak yapilan
yemedi de lezzetlidir. GullUk; salamura veya farkli sekillerde kis icin de saklanabilir.
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Malzemeler -7 Kisilik)

2 kg. gullok

2 su bardagi dégme (den)
100 gr. tereyag
1 tath kasig tuz

Yapilisi

Gullokler ayiklanarak yikanir, dogranir. Ayri
bir yerde suile haslanarak pisirilen dogmenin
Uzerine ilave edilir. Su ve tuz eklenip ocaga
konulur. Bugday kismi iyice pisinceye kadar
ciroma teli ile karistirilarak pisirilir. Uzerine
tereyagi eklenerek servis yapilir.
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Malzemeler -7 Kisilik)

Y2 kg. tavuk goégsu

300 gr. dégme (den)

100 gr. tereyagi

1 tath kasig tuz

1 tath kasigr kirmizi biber

Yapilisi

Dogme ayiklanip yikanarak tencereye
konur. Uzerini kaplayacak kadar su ve tuz
eklenerek suyunu cekinceye kadar pisirilir.
Haslanan tavuk gogst didiklenerek
bugdaya eklenir. Herse telleninceye,
tavuk ve bugday birbirine yedirilinceye
kadar surekli karnstirilir. Kicuk bir tavada
tereyag eritilerek kirmizi biber eklenip
hersenin Uzerine dokulerek servis yapilir.




HERSE (TAVUKLU)

Mus'un 6nemli yemeklerinden biridir. Eskiden dugun ve bayramlarda varlikli cileler kazanlarla
herse dagitirdi. Kdylerde geceden tandirda birakilan herse sabah karistirilip hazirlanirdi.

Herse lezzetli bir kis yemegidir. Dégme yani degirmende kabugu alinan bugday ile yapilir. Tercihe
bagli olarak kuzu eti veya tavuk gégsu ile yapilabilir. Dégme ile tavugun gégus eti beraberce
kaynatilir. Bu islem tandirda yapilirsa yemek daha lezzetli olur. Yemek pistikten sonra bu kez
calma islemi baslar. Bu islemi gerceklestirmek icin buyUk tahta kepceler kullanilir. Yemegin bu
kepce ile tencere arasinda sikistirlmasi islemine ‘calma’ adi verilir. Calma islemi, dégme ile tavuk
eti birbirine iyice yedirilinceye kadar devam eder. Herse tam kivamina gelince bu islem son bulur
ve sicak sicak servis yapilir. Tabaktaki yemegin ortasina tereyagi konulmasi lezzetini artirir.
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JAG / CAG KIZARTMASI

Jag/cag, kengere benzeyen yabani sifali bir bitkidir. Daglardan toplanan jag/cag giuzelce
temizlenerek sapindan ayrilir, ufak ufak parmak buytklogonde dogranir. Kaynamis
suyun icine biraz yogurt atilir (ayran da olabilir), tadi guzel olsun diye o suyla haslanir.
Daha sonra yikanarak kupe veya bidona dizilir. Tuzlu su ilave edilerek eksitilir ve tursusu

kurulur. Jag/cag tursusu, tursu olarak yenmesinin yani sira Uzerine yumurta kirilip yagda
kizartilarak da toketilmektedir.
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Yapilisi

Yumurta, un, tuz, yogurt ve seker
karistirlarak kek kivamindan biraz koyu
har¢  hazirlanir.  Jag/caglar  6nceden
haslanir, tercihen duduklu tencerede
pisirilebilir. Suyu sOzUlerek hazirlanan
kaplama harcina batirilarak tereyaginda
kizartilir.

Not:

Cag/jag, kucUk kiUcuk dogranip
kaplama harcinin icine dogranarak
kasik kasik dokulmek suretiyle de
pisirilebilir.

Malzemeler -7 Kisilik)

300 gr. jag/cag

6 adet yumurta

3 yemek kasigi un

1 cay kasig tuz

1 cay kasigi toz seker
1 yemek kasigi yogurt
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Malzemeler -7 Kisilik)

300 gr. kenger

5 yumurta

3 yemek kasigi un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi toz seker
1 yemek kasigi yogurt

Kizartmak icin

1su bardag sivi yag
150 gr. tereyag

Yapilisi

Yumurta, un, tuz, yogurt ve seker
karistirilarak kek kivamindan biraz koyu
harc hazirlanrr.

Ust kismi dikenli bir bitki olan kengerin
kokleri toplanarak bir araya getirilir ve
yemek olarak kullanilir.

Kengerlerin  kék kisimlari bol su ile
yikanarak temizlenir. Suyu iyice s0zUlen
kengerler teker teker harca batirilarak
tavada kizartilr.




KENGER KIZARTMASI

Mus'ta daglardan toplanan kenger taze taze yendigi gibi salamura yapilarak kisa
hazirlik icin de saklanmaktadir. Bélgede uzun suren kis gelmeden makarna ve eriste
hazirlanmakta, kisa girerken tandirda ekmek yapilmakta ve tarhana yogrulmaktadir.
Yorenin temel gidasi olan bulgur kaynatilip, dégme dévulmekte, un 6gutulerek ambarlara
basiimaktadir. Evde yiyecek bir sey olmadiginda corti veya jag/cag tursusu yahut kenger
kizartmasi ilk akla gelen pratik yemek cesididir.

39



KESKEK PILAVI

Anadolu’nun hemen her yéresinde bilinen ve yapilan bir yemektir Keskek. Bazi bélgelerde
dUgun ve bayramlarin vazgecilmezidir. Temel olarak yarma bugday ve etin karisimindan
olusur. Pisirilmesi Herse yemedi ile benzerlik gosterir. Ancak Mus'ta yapilan ve 'Keskek
Pilavi' denilen yemege nohut da katilip et suyunda pisirildigi icin daha bir lezzet kazanur.
Yenirken Uzerine et ilave edilmesi de Mus Keskek Pilavinin farkli bir 6zelligidir.
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Yapilisi

Nohut ve bugday aksamdan suyakonulur.
Et dodukly tencerede yumusayincaya
kadar pisirilir. Et tencereden cikarilr.
Aksamdan suda bekletilmis olan nohut
ve bugday et suyuna dokulerek tereyagi
ve tuz ilavesi ile pisirilir. Bugday taneleri
sisip patlayincaya kadar iyice pisirilir.
Servis tabagina alinir, Gzerine haslanmis
et ilave edilerek afiyetle yenir.

Malzemeler -7 Kisilik)

300 gr. bugday
200 gr. nohut
Y2 kg. kemikli et

150 gr. tereyag

1 cay bardag sivi yag
1 yemek kasigi tuz
150 gr. tereyag

41



Malzemeler -7 Kisilik)

3.5kgun

1 litre sut

2 su bardagi sivi yag
1. 5 corba kasigi tuz
Su

Sos Malzemeleri

1kg yogurt

Birkac dis sarimsak
Y2 kg tereyagi

2, 5 paket margarin
2 su bardag seker
Su

Tuz

Yapilisi

Un, s0t, su, sivi yag ve tuz orta sertlikte hamur
elde edinceye kadar yogrulur, 10 dakika kadar
dinlendirilir. Isitilan firna genis bir tepsiye
yayillan hamuru sUrup, ara ara kontrol edilerek,
UstU kizarana kadar pisirili. Hamur piserken
3 farkli sos hazirlanir. Yogurt sulandirilarak
yogun kivamli bir ayran elde edilir. Margarin
ve tereyadi kucUk bir tencerede eritilir. 2 su
bardagi seker 2 su bardagi suyla kaynatilir.
Ince olmayacak bir serbet olmasi gerekir.
Hepsi bittiginde 3 farkli sos elde edilmis olur.

Varto yéresine ait yemegin zor ama en zevkli
kismni da firindan cikarilan pismis hamurun
yan ve alt taraflar kalacak sekilde i¢c kismi
bicak ve kasik yardimiyla oyularak cikarilir.
Bunu sicakken yapmak gerekir. ici bosaltilan
hamura  soslar  doékoldogunde  etrafa
akmamasi icin yan ve alt taraflarina zarar
vermeden tabak gibi kullanmak gerekir.

icinden cikarilanlar  lokmalik parcalara
ayrilarak tekrar hamur tabagina tepeleme
konur. Uzerine sade ya da sarimsakli iyice
sulandirilan  yogurt kepceyle esit olarak
dokolor. Daha sonra eritilmis sicak yag
dokolor. Eger sarmsakli severseniz serbet
dékulmez. Sade ayran kullanacaksaniz son
asamada sadece Ust kismina serbet dékerek
kendi tabagiyla misafirlere sunulabilir.



ZERFED

Tandirin en lezzetli etsiz yemegidir Zerfed. Once ekmegi pisirilir, sicak sicak ici oyulur.
Oyulan ekmekler icine dogranir. Sicacik ekmek ici ayranla yumusatilip Uzerine dogal
tereyagi gezdirilerek lezzet kazandirlir. Arzu edenler serbetle tatlandirarak afiyetle yer.
Varto kaynakli olan Zerfed, Mus genelinde de yapilmaktadir. Zerfed ekmegi, sofradaki
kisi sayisina gére farkh buyukltkte yapilabilmektedir.

Son dénemde sicak ekmek ici oyulduktan sonra icine kavurma Uzerine yogurt ve tereyagi
ilave edilerek etli cesidi de yapilmaktadir.




MUS BALI

Mus, dogal cicek tarlalan ile kaliteli bal
konusunda adini duyuran yéreleri geride
birakacak yUksek bir aricilik potansiyeline
sahiptir. Rakimi 1.350 ile 2.600 metre
yUkseklere yerlesenaricilar,kimyasallardan
uzak, kirlenmemis dogaya arilarini salarlar.

Gectigimiz yillarda tesvikler sonucu
ariciliga ilgi duyanlarin sayisi bir hayli
artti. Meslegin bilin¢li yapilmasi sonucu
da Uretilen balin kalitesi yukseldi.

Her yil 100 bin kovanlik goécebe gezginci
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aricinin ugradigi Mus yaylalari, geven, kekik
ve sarl diken gibi 62 cesit dikenli/cicekli
bitki ile 6ne cikiyor. Mayis ayi ortalarinda
Torkiye'nin cesitli yerlerinden gelip Mus
ovalarina vyerlesen aricilar, Haziran in
20'sinden sonra Mus ve Varto bolgesindeki
yUksek yaylalarin yolunu tutuyor. Aricilarin
sUrekli egitim ve bilinclendirilmesi ile
sertifikal bal Uretimi de artti. Boylece Mus
bali dogal bal pazarinda daha cok yer
almaya basladi.

Mus Baliicin DAKA'nin 6nctlugunde Mus
An YetistiricileriBirligi tarafindan cografi
isaret alma calismalar baslatiimis ve
sUrec tamamlanmak Uzeredir.









MUS ESKI KASARI

Mus Kasar bélgenin zengin aromal
bitkileri ile beslenen koyun ve inek
sUtlerinin karisimi ile yapilir. Yozde 40
oranindaki koyun sutu orani ile acik ara
Turkiye'nin en iyi kasarlarindan biridir.
MUkemmel lezzeti yakalamasi icin en az
6 ay olgunlastirilan kasar peyniri, 6zenli
kahvalti sofralarinin vazgecilmezidir.

Turkiye'nin en lezzetli sUtlerinin Uretildigi
Mus, Bulanik, Malazgirt ve Liz ovalarinda
Mayis ayindan baslayarak Agustos
sonunakadarrenktenrenge birtnen cicek
tarlalan ve yaylalarda beslenen, bsélgede
dogal sartlarda yetisen hayvanlarin
sUtlerinden Uretilir. Teker seklinde Uretilen
bir kiloluk Mus Kasari icin yaklasik 11 -
12 kg sut kullanilir. Hijyenik ortamlarda
yapilan Mus Eski Kasar peyniri Uretiminde
katki maddesi kullaniimaz.

DAKA'nin énculugonde Mus Il Tarim ve
Orman Mudorlogo isbirligi ile cografi
isaret alma calismalari baslatiimis ve
sUrec tamamlanmak Uzeredir.
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MUS LAHANASI (KELEM)

Mus'un bereketli topraklarinda en c¢ok yetistirilen UrUnlerden biridir lahana. Yérede
'kelem’ diye bilinir. Lahana sapinin ici yer elmasi gibi lezzetli olur. Sarma yapildiginda
kircik’ denilen lahananin gébek kismi dogranip sosa katilir. Kirgikli kelem sarmasi Gzerine
domatesli sos dékulerek yemege ayri bir lezzet kazandirilir.

Lahana deyip gecmeyin. Bulgur ve etiniz varsa, onlari yemek haline getirmek icin bir
de lahanaya ihtiya¢ duyarsiniz. Koca koca lahanalar olgunlastiginda pazarin yolunu
tutar. Ya parcalanip tursusu kurulur veya taze taze yemegi yapilir. Lahana tursusu, uzun
kis aylarinda sarmasindan (sarimsakli, yogurtlu, sumakli gibi) cortisine nefis yemekler
olarak sofralari susler. Lahana, oldugu gibi topraga gémulup bozulmadan muhafaza da
edilebilir. Kis aylarinda cikarilip tuketilir.
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MUS TUTUNU

TotoncUlUk, yogun emek isteyen bir istir. Ekilmesi, bakimi, sulanmasi, toplanmasi, dizilmesi
yogun insan emegi gerektiriyor. Tohumdan fideye, tarladan ambara yil boyu ugras
istiyor. Capa yapilip sulanmasi, altta sararan yapraklarin toplanmasindan baslayarak ¢
kez kinm yapilmasi, dizilip kurutulmasi, kapali alanda bekletilip havanin nemi ile kivam
kazanmasi saglaniyor. Bu yuzden ‘altin sarisi cile” diye adlandiriliyor.

Totun ekim ve aliminin Tekel'de oldugu dénemde Mus'ta yilda 4 bin ton civarindaki tuton
Uretimi, alimlarin 6zel sektére gecmesi ile birlikte azalmaya baslayip yilda 8 - 9 tona kadar
gerilemistir. Sulama gerektiren Virjinya totonunin aksine kirac toprakta yetisen Mus
TOtunU daha kaliteli ve tek basina icilebilir 6zellige sahiptir. Buna ragmen bereketli Mus
Ovasi'nda gectigimiz yil deneme ekimi yapilan Virjinya totuninde de olumlu netice alindi.
TOtun tariminda vergi oraninin dusurdlmesi, Uretimin yeniden desteklenmeye baslanmasi,
kooperatiflesmenin tesviki ve Uretimde yUzde 30 oraninda yerli toton kullanma mecburiyeti
sektoron 6nunU acacak gibi.. 2020 yilinda 48 Ulkeye 53 bin ton tutin ihrac edilmesi,
Ureticinin 2021'e daha olumlu bakmasini saglamistir. Mus'ta Alparslan Il Baraji'nin faaliyete
gecmesi ile birlikte sulu tarmin artmasi da Mus totononu tesvik edecek unsurlardan biri.




MUS UzUMU

Mus'ta bagciligin tarihi cok eskilere dayanir. Cumhuriyet déneminde Mus'ta neredeyse
ortadan kalkan bagcilik son 30 yilda gelisme géstermistir. Yeni yeni baglar kurulmakta
ve bagcilik yayginlasmaktadir.

Mus 0zUmU, ince kabuklu, sulu, sekerli ve hafif eksimsidir. Sinciri, danagézu, yazbeyazi,
gUzbeyazi ve kasmer cesitleri OnludUr. Mus'un hemen yakininda, Haspet Kalesi'nin
eteklerindeki Mongok Baglar yetistirdigi Uzomlerle éne cikar. incebel ve Mehmetcan
Baglari’nda da kaliteli 0z0m yetistirilir. Bu baglarda karadut, kiraz, guz armudu, mayhos
bir tadi olan kucUk beyaz Macirek Elmasi da yetistirilir ve sevilerek yenir.

Tarihi kayitlarda Birinci Dunya Savasina kadar bélgede yasayan Ermenilerin Mus'ta
kaliteli saraplar Urettigine dair bilgiler mevcuttur.

52









BULANIK KAZI

Zengininsefasi, fakirin gidasiolarak nitelendirilenkazkizartmasi cok 6zel bir yemektir. Mus,
kaz varligi bakimindan Turkiye'de Kars'tan sonra ikinci siradadir. Kars'ta tuketilen kazin
énemli bir kismi da Mus'tan gitmektedir. Mus'ta, 6zellikle de Bulanik boélgesinde suruler
halinde yetistirilen kazlar Kars'tan gelen tuccarlar tarafindan toplanarak géturuluyor.

Mus'ta sulak alanlarin ¢cok olmasi kaz yetistiriciligine imkan tanimaktadir. Kulugkadan
baslayarak yetistirilen kazlar, bélgede yasayan aileler icin bir ek gelir teskil etmektedir.

Kaz eti, saglkli bir et toruodor. YOksek besleyici degerine gére, dusuk yag ve kolesterole
sahiptir. Kaz cigeri, dunyada aranan yemekler arasindadir. Yetistirilmesi kolay olan kazlar
hastaliklara karsi da dayaniklidir. Kazla ilgili olarak 'Eti tencereye, tiy0 yastiga, cigeri
yurt disina’ s6z0 meshurdur.




MUS LALESI

Bahar gelince Mus ve Bulanik
Ovalari lalelerle tamamen kir-
miziya buriontp vyesille kirmizi-
nin gék mavisiyle botunlestigi
bir doga sélenine dénusur. Mus
Ovasi, genis ve bereketlidir. Ba-
har buraya gec¢ gelir biraz. Nisan
sonu yaklasinca devasa duzluk-
lerdeki cicekler icinden bayragi
devralir Mus Lalesi.

Mus Lalesinin cicegi tUysUzdur.
Rengi kirmizinin farkli tonlarinda-
dir. Bordodan pembeye nadiren
de sariya kacar.. Endemik bir tur-
dur. Yani sadece Mus Ovasinda
yetisir. Mus disinda az miktarda
komsu illerde de gérulur. Gévde
uzunlugu 10 santimle 30 santim
arasinda degisir. Yapraklar dal-
gal, dik ve uzun mizrak seklin-
dedir. Mus Lalesi, bilimsel olarak
ilk kez 1891 yilinda J. G. Baker ta-
rafindan tanimlanarak Garden
Chocide yeni tur olarak yayinla-
narak kayitlara gecmistir.









MANDA YOGURDU

Manda yogurdu, kicUk goézenekli, koyu kivamli ve kati yapisiyla kaliteli bir yogurttur.
Yag orani fazladir. Mus Ovasi'ndaki endemik bitkilerin lezzetiyle harmanlanir. Olmazsa
olmazi, Uzerindeki kaymagidir. Sutun iki kere kaynatilip sogutulmasiile elde edilen manda
kaymag, diger sut kaymaklarina gére yozde 58 daha fazla kalsiyum, yizde 40 daha
fazla protein icerir. Manda yogurdu B12, demir, kalsiyum, fosfor ve protein bakimindan
zengindir. Kolesterol orani dusuktor. icerdigi vitamin ve minerallerle kansere, mide ve
kalp hastaliklarina iyi geliyor, yaslanmayi geciktiriyor, kemik erimesini énleyerek viocudun
zinde kalmasini sagliyor. Laktoz orani dusuk, besleyici 6zelligi yOksektir.

Nami dunyayi saran italyan pizzalari séhretini manda sutonden yapilan peynirlere
bor¢cludur. Tom dunyaca bilinen mascarpone, mozerella ve ricotta peynirleri manda
sutunden yapilmaktadir. Manda soto kullanarak yapilan Italya ve Hollanda peynirleri
de tUm dunya tarafindan bilinmektedir. Manda sutuyle yapilan Afyon kaymagi uno ulke
disina cikmis lezzetlerimizden biridir. Mandalar etinden cok sUtU icin beslenmektedir.
Ancak eksi tadinin verdigi aromatik lezzetten dolayi manda etinden cok lezzetli sucuk
ve pastirma yapilmaktadir. Manda eti kalori bakimindan sigir etinin yar seviyesinde ve
daha az doymus yag oranina sahiptir.
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