—

P

o
é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BOLGELERE GORE YORESEL YEMEKLER

Yasemin Ertas - Makbule Gezmen Karadag

Ulkemizde bélgelere gére besin tilketim durumu incelendiginde 2010 yilinda yapilan Tiirkiye Beslenme ve
Saglik Arastirmasi (TBSA) kesin rapor sonuglari henliz agiklanmadigindan bu konudaki en son veriler 1994 yili
Hane Halki Tiiketim Harcamalari ve Gelir Dagilimi Aragtirmasi[?na dayanilarak yapilan galismalardan elde
edilmektedir. Buna gore;

En ylksek meyve tiketimi Ege bdlgesinde,

Gulneydogu Anadolu bdlgesinde yogurt tiketimi st tUketiminden daha fazla,

En yUksek balik tiketimi Karadeniz bélgesinde,

En disUk balik tiketimi Glneydogu Anadolu bdlgesinde,

Klimes hayvani tiiketimi sadece Ege Bolgesinde koyun ve kuzu eti tlketiminden fazla,

I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu bdlgelerinde kiimes hayvani tiiketimi ve balik tiketimi ylzdeleri esit,

Gulneydogu ve Dogu Anadolu bdlgelerinde sicak icecekler (6zellikle ¢cay) kola tiketiminden daha fazla,

En yUksek kola tiketimi Akdeniz bélgesinde,

Butln boélgelerde meyve suyu tiketimi sicak icecek tiketiminin daha asagisinda bulunmusgtur.

Tarkiye genelinde, tahil ve tahil Grinlerinin tiketimi ilk sirada yer alirken ikinci sirada sebze tiketimi gelmektedir.
Tahil gurubundan bugday, genellikle ekmek, makarna ve bulgur seklinde, misir Karadeniz bélgesinde
tiketilmektedir. Et ve et Urtnlerinin tiketim ylzdesi dier besin gruplarinin tiketimleri icerisinde yalnizca
%3[?lddr. Mercimek, nohut ve kuru fasulye en fazla tiiketim aligkanligi olan kurubaklagil Griinleridir. Stit
Urlnlerinden ise yogurt ve peynir en fazla tercih edilen Urinlerdir. Marmara, Ege ve Akdeniz kiyi bélgelerinde
zeytinyagi tuketim aligkanhidi yaygindir.

A. Akdeniz Bolgesi

Geleneksel Akdeniz beslenme sistemi, ¢cok genel hatlariyla tahil (6zellikle bugday), zeytinyadi, sebze-meyve, su
drdnleri, st trevleri, baharat ve saraba dayandiriimaktadir. Akdeniz beslenme sisteminde birinci sirayi alan
tahilin, 6zellikle bugdayin tarihin ilk dénemlerinden itibaren Akdeniz[?de yetistigi sdylenmektedir. Bulgur,
kuskus, yarma, firik gibi bugday Grlnlerinin kullanimi 6zellikle Akdeniz ve Giiney[?lde yaygindir. Akdeniz
bélgesinde tahillarla yapilan yemekler; ¢corbalar (analikizl, eksili corba, yiksik ¢orbasi), dolmalar (patlican,
yesil- kirmizi biber, kabak veya asma yapragi dolmasi), bérek ve ¢érekler (su béredi, sikma, sa¢ boredi), kofte
ve pilavlar (sarimsakli kdfte, mercimek koéfte, eksili kdfte) olarak siniflandirilabilir (16). )

Zeytin ve zeytinyagi geleneksel Akdeniz beslenme bigiminin ikinci nemli yénlini olusturur. Ozellikle Hatay[?lda
zeytinyaginin geleneksel Gretimi hala stirdiiriimektedir. [21Su zeyti[?] adi verilen bu yontemle (retilen zeytinyagi
ev halkinin gereksinimini karsilamaya yoneliktir.

Akdeniz beslenme sisteminin dider bir karakteristik yéninG deniz Grinleri olugturur; ancak Akdeniz deniz
Urlinleri yonlinden verimliligi diisiik bir denizdir ve Dogul?lya dogru gidildikge balik avi alanlarinin da azaldig
g6raldr. Bu nedenle, Akdeniz mutfagi et yemekleri ydniinden incelendiginde, kebaplarin ve pidelerin egemen
oldugu gézlenmigtir. Et, bulgur, piring gibi ¢esitli tahillarla ya da sebzelerle karigim halinde tiketilir. Simit kebabi,
icli kofte, elbasan tava, tas kebabi, patlican kebabi, orman kebabi, dolmalar, etli sebze yemekleri bunlara
Ornektir.

Akdeniz iklimiyle yetisen turuncgillerin disinda, anavataninin Akdeniz oldugdu belirtilen beyaz ve kirmizi pancar,
pazi, bamya; Hindistan kaynakli patlican ve salatalik Akdeniz[?de tiiketilen sebzelerden birkagini olugturur.
Akdeniz bdélgesindeki sebzelerin ¢codu, kiymali, kusbasi etli, soganl olarak su ile pisirildigi goérilmektedir. Sebze
yemeklerini siniflandiracak olursak; etli sebze yemekleri (patlican karniyarik ya da musakka vb.), kizartmalar ve
diger sebze yemekleri ile (patlican, kabak, biber kizartmasi vb. ) zeytinyagli sebze yemekleridir.

1. Adana Mutfagi: Adana mutfagina hamur igleri, etli ve sebzeli yemekler hakimdir. Adana mutfaginda
maydanoz, nane, kirmizibiber, kirmizi pul biber, sumak, karabiber, kimyon, sus biberi, kekik, nar eksisi sogan,
sarimsak vb. gibi tat vericilerin oldukg¢a kullanilmaktadir. Ana yiyecek maddeleri ekmek, yufka, hamur igleri ile
zengin kebap ve sebze cesitleridir. Salga olarak evde yapilan biber salgasi tercih edilir, kuyruk ve i¢ yagi
yemeklerde kullanilir. Son zamanlarda koyun eti ile birlikte dana etinin kullanimi da yayginlagmaya baglamistir.
Adana mutfagina ait bazi yéresel yemekler;

Bulgurlu Corba: Taze sagdilmig sttlin bulgurla kaynatilmasi ve Gzerine naneli tereyadi eklenmesiyle
yapiimaktadir.

Adana Kebabi: Adana kebabi makine kiymasiyla degil, pala benzeri bir ara¢ olan zirhla dogranmis kuzu etinden
yapiimaktadir. Kuyruk yagi, tuz ve pul biber ile yogurulan kiyma sise dizilerek kémdir atesinde pisiriimektedir.
Adana kebabina sogan eklenmemektedir.

Salgam Suyu: lalgamin ¢orbasi ve dolmasi diginda en ¢ok tursusu yapilir ve 6zellikle suyu kebaplarin yaninda
tiketilmektedir.

2. Isparta Mutfad: Isparta[?lda gorbalar pigirildikten sonra (izerine kizdirimig tereyagi, nane ve kirmizi biber
doékalar. Bulgur gorbasi, Ispanak gorbasi, miyana, ogmag, sakall sarkan ¢orbasi, topalak gorbasi gibi corbalar
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siklikla pisirilmektedir. Et yemekleri sebze, yogdurt, piring ve bulgurla beraber yapiimaktadir. Yérede yetisen
bitln sebzelerin yemekleri etli ve etsiz olmak Uzere iki sekilde pisirilir. Ispanak, kabak ve bakla gibi sebzelerin
yogurtla yapilan yemeklerine borani adi verilir. Yazin kurutulup kigin yenen bakla, bamya, kabak, fasulye,
patlican, biber dnce sicak suda haslanir, bir siire soguk suda bekletildikten sonra kullanilir. Yérede su
kaynaklarinin ve gélin olmasindan dolayi balik yemekleri de yapilir. Egirdir gélinden digli, siraz, sazan gibi
baliklar avlanmaktadir. Baliklar genellikle yagda kizartilarak yenmektedir. Balik dolmasi ve balik yahnisi y6éreye
0zgu balik yemeklerindendir. Yérede madimak, semiz, ebe giimeci, ibrahim, tavuk kursagi, tmmda, sirken,
Isirgan, kuzukulagu, toklu basi, pancarlik, labada gibi yéresel adlarla bilinen otlar kirlardan toplanarak yag,
sogan ve kiymayla pisirilir. Bolgeye 6zgi bazi hamur tathlari, samsa, tosmankara, mafis, sut tatlilari ise zerde,
hésmerimdir. Bunlardan bagka haghas helvasi, karga beyni ve derdimi alan gibi tatllar da yapiimaktadir. Isparta
mutfagina ait bazi yéresel yemekler;

Keskek: Dibeklerde kepegi soyulmus bugday az su ile kazanlarda haglanir. igerisine kurumus kaburga etleri
konur, yumusayinca et kemiklerinden siyrilir ve bugdayla déviilerek karistirilir. Uzerine tereyagi ve salca eklenir.
Samsa: Yumurta, un, su, tuz ile hamur yogrulup yufka gibi ince agilir. 10 cm genigliginde seritler halinde kesilir.
Bir kdsesine ezilmig ceviz, targin ve toz seker veya pekmez konur. Sonra kiigik kareler halinde katlanir ve agz
bastirilarak pisirilir. 15-20 dk kadar bir ¢carsaf Gzerinde nem gidinceye kadar bekletilir ve sise dizilerek yagda
kizartilir. Uzerine serbeti dokiilir.

B. Karadeniz Bolgesi

Karadeniz halkinin biyik bir kismi gelirini tarimdan saglamaktadir. TUrkiye misir Uretiminin %45[7]i, findik
Uretiminin %80[7linden fazlasi, gay Uretiminin %65[7i Karadeniz bolgesinden saglanmaktadir. Piring, fasulye,
aycicegdi, sogan, patates, elma, tttin diger en énemli Uriinleridir. Karadeniz bdlgesinin en énemli hayvansal gelir
kaynagini balikgilik olusturmasina ragmen i¢ bolgelerde balik tiketimi sinirlidir. Hatta sahilden yalnizca 20- 30
kilometre iceride bulunan ilgelerin kdylerinde bile deniz baliklari nadiren tiketilmektedir. Karadeniz bdlgesinde
balik basta olmak Uizere misir, misir unundan yapilan yiyecekler, kara lahana, taze ve kuru fasulye, patates ve
piring en ¢ok tiketilen yiyeceklerdir. Gorbalar kiyi ve i¢ bolgelerde farklilik gdstermektedir. Kiyilarda balik, kara
lahana ve yore otlariyla yapilan ¢orbalar; i¢ bélge sehirlerinde tarhana tlrleri daha yaygindir. Et ve kimes
hayvanlari klasik mutfak ile ayni 6zellikleri tagimakta, kimes hayvanlari bélgenin bati béliminde bdreklerde de
kullaniimasiyla farkliik géstermektedir. Deniz Urtinlerinden hamsi basta olmak tzere balk, ¢corbadan pilavlara,
bdreklere kadar ¢cok c¢esitli yemeklerin yapiminda kullaniimaktadir. Yil boyunca tiiketilen geleneksellesmis hamsi
yemeklerine hamsili igli tava, hamsili pide, hamsili pilav, hamsili bdrek, hamsi kéftesi, hamsi bugulama, hamsi
tava, hamsi ¢corbasi ve hamsi kugu 6rnek olarak verilebilir. Bakla kiyilarak sarma ve dolma i¢i olarak
kullanilmaktadir. Karadeniz[?le 6zgi piringli bir sebze yemegi olan dibleler, her tlir sebze ve otla yapiimaktadir.
Sebzeler mihlama ve ezme olarak da degerlendiriimektedir. Yenebilen yabani otlar ve mantar tlrleri corbadan
borege her yerde kullaniimaktadir. Zilbit kavurmasi ve sakarca kayganasi bu yemeklere 6rnektir. Bolu[?lda pasa
pilavi olarak adlandirilan patates salatasi tim bolgenin salatasidir. Tatlilar incelendiginde; Rize[?nin Gnll laz
bdregi ile birlikte baklava ve helva tirlerine rastlanmaktadir. Bélgede sitiin son derece lezzetli olmasi sutll
tathlara ayri bir 6zellik katmaktadir. Misir ekmegi firnda, tavada, pilekide yapilan turleriyle oldukca fazla
kullaniimaktadir. Muhlama ve kuymak ise y6renin ¢ok Unli iki yiyecegi olup, dojuda daha fazla olmak kaydiyla
tim bolgede yapilmaktadir. Karadeniz mutfagina ait 6zellikler genel hatlariyla 6zetlendigi gibidir. Bu bdlgeye ait
bir ilimiz olan Rize[?Inin mutfagini 6rnek olarak verecek olursak; bircok bdlgede birinci yemek olarak tliketilen
corbalarin Rize[?lde pek fazla bilinmedigi goriliir. Sofraya 6nden sicak olarak getirilen yemekler genellikle turgu
kavurmasi ve muhlama gibi yemeklerdir. Bazi gorba benzeri manca adi verilen sulu yemekler ise genellikle bu
tava yemeklerinden sonra tuketilmektedirler. Yoreye 6zgl hamsili yiyeceklerin basinda hamsili ekmek, hamsili
pilav, hamsi ¢igirtasi, hamsi koftesi ve kiremitte hamsi gelmektedir. Rize mutfagina ait bazi yéresel yemekler;
Muhlama: Yuvarlak, yassi, yagsiz, tuzlu ve sert Rize peyniri klicik parcalar halinde dogranarak suya konur.
Misir unu tereyaginda kavrularak su katilip pisirilir. Kaynamaya yakin peynirler eklenerek muhallebi kivamina
gelene kadar kangtirilir.

Hamsikoli (Hamsili Ekmek): Kilgiklar ayrilan hamsilerin pazi, taze sogan, kuru sodan, pirasa yapragi, misir unu,
ic yag, tereyagd! ve nane ile plekide pisirilmesi ile yapilir. Hamura su yerine kaymakli st ve yumurta katilirsa
daha lezzetli oldugu séylenmektedir.

Pepecura: Siyah tGziimlerin sirasi alinarak kaynatilir ve tGizerine misir unu ve gerekirse seker eklenerek soguk
servis edilir.

C. Ege Bolgesi

Bu bdlgemizin mutfak kiiltiiriine ait dzellikler segilen birkag ilimizin mutfaklari irdelenerek verilmistir. illerin
seciminde bulunduklari bdliimler géz éniine alinmigtir. Ege bélimiinden izmir ili 6rnegi, ic Bati Anadolu
bélimunden Kutahya ve Afyonkarahisar illeri drnek olarak segilmistir.

1. Izmir mutfagi: Zeytinyagl yemeklerin ve salatalarin 6n plana giktigi izmir mutfaginda arapsagi, hindiba,
labada, kimilez, radika, dalgan sarmasik, keme dikeni, sevketi bostan, turpotu, ebegiimeci, hardalotu, roka,
tere ve cibes gibi otlar yemegi yapilan veya yemege lezzet katmak icin eklenen yiyecekler arasindadir. izmir
mutfagina ait bazi yéresel yemekler;

Dalyan Boregi: Taze sogan, taze sarimsak, 1sirgan otu incecik dogranir, lor peyniri, yumurta sarisi ve st ile
karigtinilir. Yufkanin igine serpilerek rulo §ekl|nde sarilir. Uzerine yumurta sarisi siiriilerek firina verilir.

izmir Kofte: Et iyice déviildiikten sonra sogan suyu, tuz, karabiber, ekmek i¢i, yumurta ve gesitli baharatlar ile
yogrulup kiigiik parcalar halinde yagda kizartilir. Uzerine domates konularak pisirilir (20).

2. Kitahya Mutfagi: Kiitahya[?lda tarimda tahillarin yaygin olmasindan 6tdirli hamur igleri ve bulgur igleri,
hayvanciligin 6n planda olmasindan dolayi da et Grinleri dolayisiyla etli yemek tirleri yaygindir. Kip eti, glveg,
yahni, kavurma ve kéfteler, labada, lahana, yaprak sarmalari, domates, biber, patates, patlican dolmalari
yurdun diger koselerindeki gibi etli yemekleri olusturur. Kiitahya[?lda ¢orbalarin 6zel bir yeri vardir. Kizilcik
tarhanasi, miyane ¢orbasi, ogmag, teke ve sikicik ¢orbalari ile tutmag ¢orbasi hem kisin hem de orug ay!
ramazanda sofralara ilk gelen yiyeceklerdendir. Ev makarnasi denen erigte, bulgur ve tarhana yérede en ¢ok



tiketilen yiyecekler arasindadir. Yazdan biber, fasulye, patlican gibi sebzelerin kurutulmasi gelenegi hala
strmektedir. Yerli halk sebze kurutmasi yaninda salga, eriste, bulgur, nisasta, tarhana, tursu gibi genel tiketim
maddelerini evde kendileri hazirlamaktadir. Hashagli, sibit denen sa¢ pidesi beslenmedeki degisime karsin hala
yaygin olarak yapilmaktadir. Kiitahya[?lda béreklerde oldukga gesitlilik goriilmektedir. Hashagl ekmek,
gbkcemen hamursuzu, parmak pide, gézleme, tereyagl sibit, su béregi, manti gesitleri, cimcik, hamur islerinin
en sevilenleridir. Glnlik yiyecekler arasinda tarhana ve bulgur 6nemli bir yer tutar. Ayrica kizilcik tarhanasi
yapiimaktadir. Kitahya mutfagina ait bazi yoresel yemekler;

Kizilcik Tarhanasi: Ergin kizilciklar haglama suyuna sivi yag ve tuz konularak haglanir. Un teknelere dokualir.
Kizilcik eriyince teknelere dokulir. Kizilciklar ve un katilagincaya kadar karistiriirarak yogrulur. Sonra beyaz bir
bez lzerine ufak parcgalar halinde serilerek terasta, giineste kurutulmaya birakilir. Sonra kalburdan gegirilir,
tekrardan gineste kurutulur. Diger tarhana gibi bekletiimez.

3. Afyonkarahisar Mutfagi: Tarim ve hayvanciligin yaygin oldugu ilde bu durum c¢esit olarak yoresel yemeklere
de yansimaktadir. Afyon yéresi yemekleri incelendiginde; et yemekleri, hamur igleri ve sebze yemeklerinin
yaygin olarak yapildigi gérilmektedir. Boélgeye 6zgl bazi Grlnlerin (6rnegin haghas) yére yemeklerinde yogun
olarak kullaniimasi ¢esit zenginliginin olusmasinda etkilidir. Afyon mutfaginin genel 6zellikleri su sekilde
siralanabilir: Haghas ve haghas yagi (6zellikle hamur iglerinde) yaygin olarak kullanilir. Yéresel yemeklerde et
kullanimi yaygindir. Afyon mutfaginda et yemekleri kendi yagi ile pisirilir. Ayrica yag ilavesi yapilmaz. Yérede
bugdaydan elde edilen gbce, diigu (ince gekilmig bulgur) ve nohut yemeklerde en gok kullanilan yiyeceklerdir.
Ornegin nohut biitiin musakkalara katilir. Yemeklerde i¢ ya da bobrek yagindan sizdirilarak yapilan [2ldon yagi[?]
kullanilir. Hamur igleri Afyon mutfaginda énemli yere sahiptir. Cogunlukla hashas ilavesi ile hazirlanan hamur
islerinde, basta mercimek olmak Gzere peynir, patates ve kiyma i¢ malzemesi olarak kullanilir. Afyon mutfaginda
bircok sebzenin yemegi yapiimaktadir. Patlican, kabak, pirasa ve maydanoz musakkasi yapilan sebzelerdir.
Patlican 6nemli bir yere sahiptir ve 20[?lden fazla gesitte yemegi yapiimaktadir. Bunlardan patlican boregi
Afyon[?la 6zgi bir yemektir. Kaymak, Afyon[?la 6zgi bir Griindiir ve Afyon mutfaginin vazgegilmezleri arasinda
yer alir. Kaymak, bal ve regel ile kahvaltilik olarak tiketildigi gibi meyvelerden yapilan tatlilar ile birlikte ekmek
kadayifinda da kullanilir. Afyon[?lda sade pilav pek yapilmaz. Pilavlar domates, havug, patlican gibi sebzelerle
veya mercimek, nohut gibi kuru baklagillerle birlikte pigirilir.

D. i¢ Anadolu Bélgesi

Bu bélgemizin mutfak kiltirine ait 6zellikler bélgenin Yukari Kizilirmak béliminden Sivas ili érnegi, Yukar
Sakarya bélimiinden Eskigehir ili 6rnegi ve Konya bolimiinden Konya ili érnegi verilerek incelenmistir.

1. Sivas Mutfagi: Sivas[?lda bilinen corbalar igerisinde kisin en gok peskiitan gorbasi, bahar ve yaz aylarinda ise
pancar ¢orbasi tiketiimektedir. Bu ¢corbalar disinda kes, toyga, kesme, urumeli (tarhana), katikli corba gibi daha
bircok corba ¢esidi bulunmaktadir. Koyun etine dayanan Tirk mutfaginin bu 6zelligini Sivas mutfaginda da
goérmek mimkiindir. Sigir ve dana etleri daha gok sucuk ve pastirma yapiminda kullaniimaktadir. Sivas[?da etle
yapilan yemekler; sebzeli et, Sivas tavasi, soganli et, pehli, girli et ve s6gis gibi yemeklerdir. Yurdumuzun
hemen her tarafinda yetisebilen yaz ve kis mevsimlerine ait sebzelerle, baharda basta madimak olmak Uzere
kendiliginden yetigen evelik, ebeglimeci, 1sirgan, gelin parmagi gibi otlarla yapilan yemekler Sivas[?lin sebze
yemeklerini olusturmaktadir. Sivas mutfagina ait bazi yoresel yemekler;

Peskutan Corbasi: Yeterli peskitan su ile karigtirilip ayran kivamina getirildikten sonra yarma, yesil mercimek ve
kemikli kiyma atilip tuzu ile pigirilir. Uzerine yag, sogan ve nane karigsimi eklenir.

2. Eskisehir Mutfagi: Eskisehir mutfaginda beslenmenin temelini bugdaydan elde edilen Urtnler olugturmaktadir.
Ebegimeci, kuzukulagi, madimak gibi ydresel sebzeler ise zeytinyagi ile pisirildigi gibi etli yemeklere lezzet
verilmesi igin de kullaniimaktadir. Hamur igleri agisindan zengin bir yemek kulttrtine sahip Eskisehir, ¢ig borek,
g6zleme ve bikme ile Gnladir. Eskisehir mutfagina ait bazi ydresel yemekler;

Cig Borek: Kiyma, sogan, domates, karabiber, yesil biber, maydanoz ve tuz ile hazirlanan ic malzemesinin, el ile
acllan kiigUk ve ince hamur pargalarina konulup kizartiimasiyla elde edilir.

Ekmek Ugmasi: Bayat ekmegin kiguk pargalar halinde sogdan, margarin ve tereyagi ile kavrulduktan sonra
Uzerine sut ve yumurta ilave edilmesiyle hazirlanir.

3. Konya Mutfagi: Cok zengin bir beslenme kdiltliriine sahip Konya mutfagina genellikle kuzu ve koyun etinden
yapilan yemekler ile hamur igleri hakimdir. Konya mutfagina ait bazi yéresel yemekler;

Etli Ekmek: Orta yagh kiyma, sogan, domates, biber ve maydanozdan olusan karisim pide hamuru Gzerine
yayilarak firna sirdlir. Kiyma yerine ince kiyilmis et ile hazirlananina ise bigak arasi adi verilir.

Tirit: Kemikli koyun ve kuzu eti su ile kaynatilarak et suyu bayat ekmek veya pide pargalarinin Gzerine dokulur.
Sogan ve kiyma karigimi ekmeklerin (izerine konarak sarimsakli ya da sade yogurt ile kizdirimig tereyagi
dokulerek servis edilir.

E. GlUneydogu Anadolu Bolgesi

Bu bélgemizin mutfak kiltirine ait 6zellikler ise, Gaziantep ve Sanliurfa illerimizin mutfak kiltUrleri incelenerek
verilmigtir.

1. Gaziantep Mutfagi: Gaziantep yemekleri cok ve cesitlidir. Bunda, tarih ve cografyasinin etkisi vardir. Bu
kentin sofralarinda, yurdun ébdr yérelerinde yapiimakta olan kimi et, sebze, hamur yemeklerinden baska, ata
yurdundan gdgtip gelirken birlikte getirip koruduklar yemeklerle, gliney komsumuz Suriye[?lden gegmis olanlar
da yer almaktadir. Karakavurma, borani, sariksak asi, pisi, bérek corbasi veya diger adiyla tutmag, birinciye;
bulgur ve etle yapilan yemekler ile kimi tatllar ikinciye ornektir. Gaziantep[?lte yemek tlri ¢coklugunun bir nedeni
de yapilis yontemlerinin ve kullanilan gereglerin ¢esitli olmasindandir. Yemeklerinde hasbir adi verilen safran,
tarhin denilen bir nane tird, yogurt, kirmizibiber, sarimsak énemli yer tutar. Ayrica kimi meyvelerden, yerel
sebze ve bitkilerden, yemek tlrleri ortaya ¢ikariimigtir. Gaziantep[?te 18 tiir corba saptanmisgtir. Corbalar
pisirildikten sonra yuzlerine, yakilmis sade yag ile nane, kirmizibiber, karabiber, hasbir konur. Bunlar ¢corbanin
turtine gore degisir. Bu gorbalar icine giren nesnelere gére mercimek, malhita, mas, lebeniye, piring, un
corbalari, dégmeli alaca ¢orba, yogurtlu dégme corbasi, 6z ¢corbasi, tarhana, tavuk, bérek, bulgur, ptsurik,
uyduruk, muni, asure, sehriye corbalari seklinde adlandirilir. Gaziantep[?lde yapilan sebze yemekleri yogurtlu



sebze yemekleri ve salgall sebze yemekleri olarak ayriimaktadir. Yogurtlu sebze yemeklerinde ve yogurdun
girdigi corbalarda, yogurt icine bir iki yumurta kirildiktan sonra kullanilir. Yogurtlu sebze yemeklerinin eti
haslanmak suretiyle hazirlanir. Yogurtla karistirildiktan sonra yanmig sadeyagla nane veya haspir de konulur. Bu
tr yemeklerin baglicalar patates, keme, kuru ve taze fasulye, bakla, sogan, sarimsak, tlylU acurun ¢ekirdeksiz
bolim, cigdem, badem gaglasi gibi sebzelerle yapilirlar. Salgall, etli sebze yemekleri [2taval?] genel adiyla
anilir. Yapildigi sebzeye gore, patates, keme, bakla, fasulye, sarimsak, ¢igdem, kenger, bamya, lolaz, kabugu
sertlesmemis ceviz, erik, domates tavalari gibi isim alir. Kabak ve patlicanla yapilan sal¢alisina musakka denir.
Bir de yarim tava, unutbeni, etli salgall yemek arasindadir. Bu yemeklerde kusbasi da kiyma da kullanilir.
Gaziantep[?lte bulgur ve pirincin yaninda olgunlasan bugdaylarin ateste (itiimesiyle elde edilen ve [Afirik[?]
denilen bir tlr bulgurdan da pilav yapilir. Her Gi¢ maddeden yapilan pilavlar etin tirine ve i¢ine konan bagka
yiyeceklere gore adlandirilirlar. Gaziantep[?lde baklava ve sarigiburmasi en ¢ok yapilan iki serbetli tatlilardir.
Gaziantep mutfagina ait bazi yéresel yemekler;

Cagdla Asi: Gaglalarin cekirdekleri cikartilip 5 dk kaynatildiktan sonra soguk suya konarak birkag saat bekletilir.
Bagka bir yerde kaynatilan parga etin Gzerine nohut ve tuz eklendikten sonra ¢aglalar katilir. Yogurt, yumurta ve
zeytinyag! bir tarafta pisirilir ve yemege eklenir. Uzerine kizdiriimis yag, karabiber ve haspir dokulir.

2. Sanlurfa Mutfagr: Sebze kullaniminin sinirli oldugu kent mutfaginda, yabanci yiyecekler olarak nitelenen
domatese [Afrenk[?], patlicana ise [?lfrenk balcani[?] adi verilir. Urfa mutfagi yag ve baharat kullanimi agisindan
Arap mutfagindan etkilenmistir. Urfa[?nin Gnli ¢igkoftesi ve kebabi basta olmak izere hemen hemen her
yemekte kullanilan en degerli baharat isottur. Sanlhurfa mutfagina ait bazi yoresel yemekler;

Bostana: Domates, yesil biber, isot, yesil sogan, maydanoz, semizotu (pirpirim), taze nane ve nar pekmezi ile
karistirlarak hazirlanan bir salata ¢egsididir.

Sillik: Sira gecelerinde ¢ig kofteden sonra ikram edilir. Un, ceviz ici, seker ve yag ile hazirlanip sacda pisirilerek
Uzerine serbet dékllen bir tdr tathdir.

F. Dogu Anadolu Bolgesi

Bu boélgemizin mutfak kalttrtne ait 6zellikler, Erzurum-Kars bdliminden Erzurum ili 6rnegdi, Yukari Murat-Van
bélimunden Van ili rnegi secilerek verilmistir. _

1. Erzurum Mutfagr: Erzurum[?un mutfak kiltiriiniin sekillenmesinde Ipek yolu Gizerinde bulunmasinin yani sira
iklim kosullari da etkili oimustur. Geleneksel mutfak kiltiriinde et, bakliyat, tahil, hayvansal yagdlar, kurutulmus
sebze ve meyveler 6nem kazanmigtir. Erzurum[?lda yaz kis tlim sebzeler etle pisiriimektedir. Koyun eti kugbasi
ve kemikli et olarak, sigir eti ise kiyma olarak kullanilmaktadir. Son yirmi yilda tekrar 6nem kazanan ¢cag kebabi
kuzu etinden yapilan bir tiir et dénerdir. Erzurum([?lda da tim bolge sehirlerinde oldugu gibi yemeklerde
kullanilan taze sebze diginda kurutulmus veya salamurasi yapilmis sebze ve meyveler de kullaniimaktadir.
Kurutulan sebzelerin basinda taze fasulye gelmektedir. Yesil fasulyenin disinda, evelik, kizilca, mananik, ebe
gumeci, madimak (kusekmegi) gibi yesillikler de gdlgede kurutularak saklanir. Erzurum mutfaginda kahvaltida
mutlaka tandirda yapilan Erzurum ketesi ve Erzurum pastasi denilen hamur igleri bulunur. Ketenin 6zelligi
icerisine un kokusu gidinceye kadar tereyagi ile pembelestirmeden kavrulan unun konulmasidir. Erzurum[?la
6zgU bir diger hamur isi ise kadayif dolmasidir. Normal kadayiftan daha nemli hazirlanan kadayifin icerisine
dévilmas ceviz konarak sarma gibi sarilan ve yumurtaya batirilip kizartilan bu kadayif tirt eskiden yalnizca
evlerde yapilirken suan ticari olarak da yapilmaktadir.

2. Van Mutfagi: Baglica gecim kaynagi hayvancilik oldugdu igin et ve sit Grlnleriyle bigimlenen beslenme,
1970[7llerden sonra karayolu baglantisinin saglamlagtiriimasiyla sebze yoniinden de zenginlik kazanmistir.
Ancak, Van kuru ve soguk bir iklime sahip oldugu i¢in evde hazirlanan peynir, keskek, kavurma gibi yiyecekler
kilerde, daha ¢ok topraga gémdlerek; turp, lahana ve havug gibi sebzeler ise daha ¢ok kuyulama yéntemi ile
serin ve karanlik yerlerde muhafaza edilmektedir. Van[?lda evin bir kosesini olusturan tandir evinde lavas ve
taptapa denilen ev ekmekleri glinimiizde de hala pigiriimektedir. Van[?lda 6zellikle Nisan ve Mayis aylarinda
goblden cikarilan baliklarla balik tketimi artmaktadir. Van baligi ve inci kefali gibi baliklar genellikle bulgur,
yogdurt ve salcayla yapilan ayran agiyla birlikte tiiketilmektedir. Dogu Anadolu[?nun kimi yorelerinde de yapilan
otlu peynir Van mutfagi ile aniimaktadir. Otlu peynir koyun siitli ve 6zel peynir mayasi ile yorede yetisen otlarin
karisimiyla yapiimaktadir. Bu otlar; yabanil sarimsak (sirma), dagnanesi, Mustafa gicegi (mendo), maydanoz,
kekik, helis (¢asur), manda ve hotoz gibi taze otlardir. Van mutfagina ait bazi yéresel yemekler;

Kavut: Taze kavrulmug bugdayin ¢ekilip 6gitllerek tereyaginda kavrulup bulamag haline getirimesiyle
hazirlanir. Istege gore icine yumurta kirilabilir.

Catgingir: Sengeser ve kelledos isimleriyle anilan tlrleri vardir. Sengeser[?lde kavurma soganla su eklenerek
yeniden kavrulur ve ayri bir ateste hazirlanan mercimek, kurutulmus kaymak ve stzilmus yogurta eklenerek
pigirilir. Kellodos[?lda ise kavurma bol sodanla kavrulur ve su eklenir. Pargalanmis lavas ekmekleri ve ceviz
Uzerine dokulur.

G. Marmara Bélgesi

Bu bélgemizin mutfak kiltirine ait 6zellikler, Gliney Marmara bélimuinden Bursa ili rnedi ve Ergene
bolimunden Tekirdag ili 6rnedi segilerek incelenmistir.

1. Bursa Mutfagi: Yesil Bursa olarak anilan yérede sebze ve meyve tarimi geligmis olsa da et ve etli yemekler 6n
plandadir. Bulgur, erigte, tarhana ve kuskus ise etin yaninda garnitlr olarak kullaniimaktadir. Bursa, Iskender
kebabl, bircok ydrede pisirilen ancak ydresel bir yemek olan Inegdl kéftesi ve kestane sekeri ile Gnladir. Bursa
mutfagina ait bazi yéresel yemekler;

Gavata: Yesil domatese benzeyen bir sebze olan gavata dogranip haglanir ve soganla kavrulan koyun etine
katilir.

inegdl Kéfte: icine baharat, ekmek, maydanoz, yumurta katimadan yalnizca kiyma ve kuru sogan ile yapilan
kofte yogurulduktan sonra buzdolabinda dért giin bekletilerek pisirilmektedir.

2. Tekirdag Mutfagi: Keskek, kesme makarna, kuskus, tarhana gibi Anadolu[?lya 6zgii yemeklerin yani sira;
Trakya[?Inin tath tiirleri ve meyveler de beslenmeyi gesitlendirmektedir. Karadeniz[?lde oldugu gibi misir unu
Trakya mutfaginda da énemli bir yere sahiptir. Misir unu ve lahana ile yapilan misir unu dolmasi, pirasayla



yapilan pirese, ispanakla yapilan zennig yoreye 6zgii yemeklerdendir. Tekirdag[?lda, lizimden elde edilen
siranin igine irmik atilip koyulastirilarak Uzerine dévilmus karanfil serpilip sira tarhanasi elde edilmektedir.
Tekirdag mutfagina ait bazi yoresel yemekler; Tekirdag Koftesi: Dana etinin kaburga kismindan yapilan kiymaya
rendelenmis kuru sogan, ekmek ve yumurta ilave edilerek hamur gibi yogurulur. Uzerine baharat ve tuz
eklenerek yuvarlak kofteler seklinde yagli tavada kizartilir.

Elbasan Tava: Et haslanir ve tzerine yodurt, yumurta, tuz ve karabiber sosu dékUlerek firina verilir.

Papaz Mancasi: Kézlenmis patlican, yesil biber ve domates ezilir ve (izerine zeytinyagi ile maydanoz eklenir.
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