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AKDENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU

Kiyr kesiminde yetistirilen baglica tarim Urtnlerini; pamuk, susam, yer fistigi, turunggiller, muz, zeytin, incir ve
UzUm olusturmaktadir. Antalya ve Mersin dolaylarinda turfanda sebzecilik ve seracilik yogunlasmistir.

Goller yoresi ve Teke yoresinin i¢ kesimlerinde degisen iklim ve toprak ézelliklerine bagli olarak tarimsal tretim
de farklilasmistir. Bu kesimde daha ¢ok kuru tahil tarimi yapilmaktadir. Sulanabilen alanlarda ise iklim
kosullarina uygun sanayi bitkileri ve meyveler yetigtiriimektedir.

Geleneksel Akdeniz mutfagi, genel hatlariyla tahil (6zellikle bugday), zeytinyagi, sebze-meyve, su Urlnleri, stt
tlrevleri ve baharata dayanmaktadir.

Akdeniz beslenme sisteminde birinci sirayi alan tahilin, 6zellikle bugdayin tarihin ilk ddnemlerinden itibaren
Akdeniz'de yetistigi sbylenmektedir. Bulgur, kuskus, yarma, firik gibi bugday Grinlerinin kullanimi 6zellikle
Akdeniz ve Guney’de yaygin olarak gorilmektedir.

Akdeniz bdélgesinde tahillarla yapilan yemeklere; corbalar (analikizl, eksili corba, yiksik ¢orbasi), doimalar
(patlican, yesil-kirmizibiber, kabak veya asma yapragdi dolmasi), bérek ve ¢orekler (su bdregdi, sikma, sa¢
béredi), kofte ve pilavlar (sanimsakl kéfte, mercimek kofte, eksili kdfte) drnek verilebilir.

Zeytin ve zeytinyadi geleneksel Akdeniz mutfaginin tahillardan sonra ikinci 6nemli unsurunu olusturmaktadir.
Hatay, tarihi cok eskilere dayanan, ticaret yollarinin gegis noktasinda yer alan 6nemli bir kenttir. Bu bdlgede
yasayan uygarliklar; Akadlar, Hurriler, Misirlar, Persler, Romalilar, Bizansllar, Haglilar, Memluklularve
Osmanlilar olup her bir uygarlik bélgenin mutfak zenginligi Gzerinde etkili olmustur.

Kendine has birgok dzelligi ile higbir mutfakta bulunmayan birgok lezzeti Gretmis olan Hatay mutfaginda yaklasik
600 cesit yemek bulunmaktadir.

UNESCO’nun yaratici sehirler agi kapsaminda “Gastronomi Sehri” unvanini alacak olan Hatay her ge¢en giin
turizm agisindan bir cazibe merkezi haline gelmekte ve turizm organizatérlerinin dikkatini cekmektedir.

Hatay mutfaginda; yodurt asi ¢orbasi, kaytazboéredi, ispanakli bérek, semirsek, humus, zahter, abugannus, tepsi
kebabi ve kinefe ybreye 6zgu sadece birka¢ yemek ¢esidini olusturmaktadir.

Akdeniz beslenme sisteminin dider bir karakteristik yéninG deniz Urinleri olugturmaktadir. Ancak Akdeniz’in
deniz Urtnleri yéninden verimliliginin disik olmasi nedeniyle doguya dogru gidildikge balik avi alanlari
azalmaktadir.
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