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AKDENIZ BOLGESI YEMEK KULTURU
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Akdeniz Bolgesi de; tipki Ege gibi zeytinyaglilardan hamur iglerine, sebze yemeklerinden turunggilli tariflere,
farkli lezzetleri sahiplenen bir mutfaga sahip. Ik akla gelen, séhreti diinyayi saran Adana kebap agik ara énde.
Adana’da kebap cesitleri, Antalya’da, piyaz, Mersin’de tantuni, Hatay’da ise humus ve kinefe, bdlgenin
tadiimasi gereken lezzetlerinden sadece birkagl.

Antalya, Mersin, Adana, Isparta, Burdur, Hatay, Osmaniye ve Kahramanmaras illerinin bir araya getirdigi
Akdeniz Bolgesi, yemek ¢esitliligi acisindan oldukga zengindir. Akdeniz Bolge mutfagina genel hatlariyla
baktigimizda budday, sebze, zeytin, portakal, limon, turung ve zeytinyad gibi Grinlerin siklikla tercih edildigini
g6rariz. Akdeniz Bolgesi mutfaginda balik yemekleri ve et ¢esitleri de oldukca fazladir. Bélgenin yoresel
yemeklerine baktigimizda; Antalya piyazi, akdeniz salasi, kebap, kiinefe, tantuni, salgam suyu, humus, fellah
kofte, kerebig, anali kizli, kerebig, tas kadayif, balik 1izgara ¢esitleri, akdeniz usuli somon ve narenciye regelleri
gibi daha birgok yemek sayabiliriz...

ZEYTINYAGLI YEMEKLER

Akdeniz mutfagi, zeytinyagli yemekler konusunda olduk¢a zengindir. Dolma ¢esitleri, pazi sarma, pirasa,
fasulye ve enginar gibi sebzelerin kullanildidi zeytinyagl yemekler bu bdlgede siklikla tiketilir.

SEBZE VE MEYVE

Akdeniz Boélgesi’nde taze sebzeler ve meyveler yemeklerde sik¢a kullanilir. Akdeniz bélgesinin bir zamanlar
sadece pamuk yetigtirilen bereketli ovalarinda hikaye 100 yil kadar énce narenciye, ardindan da muz GUretimi ile
basliyor. Bélgede 40’tan fazla narenciye ve tropikal meyve ¢esidi yetisiyor. Domates, biber, patlican, kabak gibi
dranler, bu bolgenin yemek kdiltlriinde 6nemli bir yer tutuyor.

DENIZ URUNLERI

Akdeniz mutfagdi deniz Grinleri agisindan da olduk¢a zengindir. Levrek, gipura, karides, kalamar ve ahtapot gibi
deniz mahsulleri, bu bdlgenin yemek kilttriinde énemli bir yer tutar. Akdeniz mutfaginin énemli bir protein
kaynagi olan balik ve kabuklu deniz drlnleri, genellikle 1zgarada veya firinda pigirilerek tiketilir. Saghga pek ¢cok
faydasi oldugu bilinen deniz Urtnleri iginde Akdeniz mutfaginda kendine en fazla yer bulanlar ise somon,
sardalya ve orkinostur.

MEZE CESITLERI

Akdeniz Bélgesi, zengin meze kiltlruyle bilinir. Deniz drinlerinden yapilan meze gesitleri, zeytinyagh sebzeler,
yogurtlu mezeler ve baharatli soslar sofralarda sik¢a gérdiliir. Ozellikle salatalari ve mezeleri fresh olmasi ile
taninir ve farkli damak tatlarina hitap eden pek ¢ok segenek vardir. Hatay mutfagina 6zgl bir meze olan
babagannus. 6zellikle kebaplarla birlikte tiiketilir. Akdeniz mezeleri denince akla ilk gelen mezelerden biridir.
SALATALAR

Akdeniz mutfagi, cesitli salatalar ve meze olarak tiketilen sebzeli karigimlarla éne ¢ikar. Akdeniz salatasi,
gavurdagi salatasi, tahinli piyaz, saksuka, atom ve ezme gibi salatalar, bdlgenin karakteristik lezzetlerindendir.
ET YEMEKLERI VE KEBAPLAR

Akdeniz Bélgesi’'nde et tiketimi de yaygindir ve kebaplar, kéfteler ve sis gibi et yemekleri populerdir. Adana
kebabi ve tantuni gibi yoresel kebap cesitleri bu bdlgeden ¢ikmigtir.

TATLILAR .

Akdeniz Bélgesi mutfagi, baklava, kiinefe, cezerye ve muhallebi gibi tatlilarla da éne ¢ikar. Ozellikle Antakya ve
Gaziantep yorelerine 6zgu tathlar, bdlgenin tath kultirini temsil eder.
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