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DIYARBAKIR MUTFAK KULTURU

Diyarbakir deyince ¢ogu zaman dag, tas bir de karpuz gelir akla. Baglik, bahgelik, meyvelik bir yerle
buttinlesmeyen Diyarbakir, bunun tam aksi. Kalenin hemen arkasi bag, bahge, ova. Seftali, karadut ve gesitli
meyvelerin yetistigi Diyarbakir, yemekleri agisindan gerek hayvansal gerek tahil Griinleri bakimindan gesitlik
gosterir. Yemekler genellikle et agirlikli. Acili, baharath ve yagli. Diyarbakir'in ova kesiminde yani Bismil, Cinar
ve Silvan'da mercimek, budday, arpa ve pamuk; Kulp ve Lice'de ceviz, nar, Cermik ve Glingls'te Gzim yetisir.
Diyarbakir'da 38 ¢esit Uzum bulunuyor ve her birinin ¢esitli 6zellikleri bulunuyor. Diyarbakir'da gece gindiiz
arasindaki sicaklik farkinin fazla olmasi Gziimu olumlu yénde etkiliyor. Diyarbakir mutfaginda koyun eti yaygin
kullaniliyor. Geleneksel yemekler arasinda yer alan meftune koyun etiyle yapilan yaygin yemeklerden. Etli
dolma, bacan venk, eksili dolma, lepik, habenisk, kirt mustafa yemeklerden bir kagi. Bol yagl, acil, eksili
mutfagdiyla tin salmig Diyarbakir, Dogu ve Giineydodu Anadolu mutfaginin tipik 6zelliklerini de tasiyor. Zeytinyagi
bélgede pek ilgi gérmuyor. Et, cogu kez patlican ve domatesle birlikte kullaniliyor. Tarim alanina géz attigimizda
bugday, arpa dari, piring, mercimek, pamuk ve tutin yetistirildigini gériyoruz. Eksi Diyarbakir yemeklerinin
olmazsa olmazi. Sumak veya limonun katildigi yemekleri sik sik gérliyoruz. Habenisk yemegi "sag mercimek"
denilen mercimekten yapiliyor. Sag mercimek; biitin kirlmamis olan mercimek tira.
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