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BURSA MUTFAK KULTURU

Bursa ve Ydresinin, bir kismi artik kitaplarda kalan 6zgin yemekleri; digun gorbasi, etli erik yemegi, keskek,
nohutlu manti, kartalag, zeytinyagli enginar dolmasi, etli pirasa dolmasi, gavata, kereviz, kébete, glvercin bunu,
gllvarak, cennet kinkd, bulbll konag, ¢atal tatlisi ve kestane sekeridir. Sanayilesme ve toplumsal degisme,
yOrede beslenme aliskanliklarina yeni ézellikler katmis; kadinlarin ¢alisma yasamina giderek artan oranda
katiimalari, cok emek gerektiren geleneksek yemeklerin birakilmasina neden olmustur. GinimUuzde, bulgur,
eriste, tarhana, kuskus gibi geleneksel yiyeceklerin yerini hazir yiyecekler almistir. Hazir yiyeceklerin kullanim
alani genislemekte, beslenmede kolaylik ve akilcilik 6ne ¢ikmaktadir.

Bursa mutfagindaki ¢esit zenginlidi bir cok etkene bagldir.

Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu Urinlerdeki cesitlilik, tarihsel streg igindeki kultirler arasi etkilesim
ve Osmanli saraylarinda gelisen yeni tatlar, Bursa mutfak kaltlrinGn olugmasmda rol oynamistir.

Bu kdlttiriin olugturdugu zengin Bursa mutfagi, giniimlz Tirk mutfagina armagdan ettigi birgok yemek ve tatlyla
taninmaktadir. iskender Kebap, inegdl Kéfte, Kemalpasa talisi, pideli kebap, cevizli lokum, tahinli pide, cendere
baklavasi olarakta bilinen cennet kiink(i, hbsmenim ve kestane sekeri Bursa ile anilan tatlarin basinda gelir.
Tarkiye&apos; nin doért bir yanina yay|lmaS|n|n yani sira uzun yolculuklara ¢ikip Avrupa&apos; ya,
Avusturalya&apos; ya, Rusya&apos; ya kadar giden déner kebap ve kestane sekerinin memleketi Bursa&apos;
dir. Ayrica Bursa&apos;nin verimli topraklarinda yetisen cilek, seftali, kestane, zeytin de Bursa ile 6zdeslesmis
drtnler arasindadir.

Corbalar
Tarhana gorbasi, sttlii ogmag ¢orbasi, yesil mercimekli ogmac ¢orbasi, Dugin ¢orbasi , Balik gorbasi, eksili bag
corbasi,

Sebze Yemekleri
Etli Gavata, Kurutulmus yesil fasulye yemegi, kestaneli etli lahana dolmasi (Zeytinyaglisi da yapiliyor), Misir unu
sarmasi, Kasarli pirasa, kereviz dolmasi, patlican silkmesi

Etli Yemekleri )
Inegdl Koftesi,Yorik kebabi,Biryan,Yufkall hindi, keskek, av hayvanlarindan yapilan yahni, eksili kéfte, Inegél
kofte, ciger sarmasi, mumbar dolmasi, pide kebabi, sipit.

Tatllar
Cennet koskii , Dilber dudagi,Ramazan helvasi, Cevizli Baklava,Kemalpaga Peynir tatlisi, incir dolmasi, Zerde,
kaymagcina.

Hamur Isleri
Hamur Igleri ; manti (nohutlu , sade ve kiymali) cevizli lokum,Gerkes mantisi, kuru yufka béregi, misir béregi,
hamur bamyasi, Asude, pirasa béregi, Dizmana.

Bursa[?lya 6zgli yemekler diigiin gorbasi, pide kebabi, kdbete, Bursa mantisi, pilimen gorbasi, gavata, etli erik
yemegi, glvercin burnu, zeytinyadl enginar dolmasi, iskender kebabi, kasap kéfte dnemli bir yer teskil
etmektedir.

Kébete: Haglanmig tavuk, sogan ve domates ile yapilmis bir ¢esit borektir.

Bursa mantisi: Firinlanarak hazirlanan bir ¢esit mantidir.

Pilimen ¢orbasi: Firinlanmadan hazirlanan bir cesit manti corbasidir.

Gavata: Yesil domatese benzeyen bir sebze olan gavatanin koyun eti ile pisirilerek hazirlandig bir yemektir.
Etli Erik Yemegi: Sogdan, et ve yesil erikten yapilan bir yemektir.
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