—

B

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ARDAHAN YEMEK KULTURU

Anadolu'da her yérenin kendine has yemek kulttirl ve damak zevki oldugunu gorariz. Bu klthr, yérenin cografi
ve iklim dzelliklerini Gzerinde tagir. Bu nedenle Ardahan'da da tarim ve hayvanciliga dayal bir mutfak kaltdrd
gelismistir. Yérenin yemek klttrt agirlikh olarak tahil, et ve hayvansal Uriinlere dayanmaktadir. Tahil Griind
olarak en ¢ok arpa ile bugday kullanilir. Kaz etinin yérede ayri bir yeri bulunmaktadir. Sigir ve koyun eti de yaz
aylarinda taze, kis aylarinda da kavurma olarak fazlaca tuketiimektedir. sebze cinsinden gida maddelerinin
basinda ise patates, kuru fasulye ve sogan gelir. Yérenin kendine 6zgl bircok yemek ¢esidi bulunmaktadir.
Bunlardan ¢orba olarak ayran asl, helle asi ve plUsrik asini, hamur igi olarak bisi, mafig, kayitma, hingal, kete ve
katmeri, tatli olarak da, baklava, lokum tatlisi, irmik helvasi, un helvasi ve hasutayi sayabiliriz.
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