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GUNEYDOGU ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU

Gulneydogu yemek kltdrd, bereketli topraklarda ytzyillardir lezzetini korumus, Arap kiltiriyle yogrulmus, acisi
ve tatlisiyla nefis tatlari icinde saklayan bir zenginlige sahiptir. Sahip oldugu kiltirel dokunun zenginligini cografi
yapisina, tarih boyunca dnemli bir ticaret merkezi olmasina, pek ¢ok ilin ipek ve baharat yolu Gzerinde
bulunmasina ve farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmasina borg¢lu olan, bélgede bitkisel ve hayvansal drlnler
mutfak kiltiriinde dengeli bir sekilde yer akmaktadir. Tahil ve turevleri, baklagiller, zeytin, Antep ve Siirt fistig,
sebze ve meyvelerden elde edilen Urlnler bdlge mutfaginin karakteristik 6zelligini olustururken; pekmezler ve
pekmezlerden yapilan pestil, bastik, sucuk ve tatl ¢esitleri de yaygin olarak gériimektedir.

Temel gecim kaynaklarindan birisinin hayvancilik olmasi, bdlgenin yemek kdiltirtiinde de hayvansal gidalarin
kullanimini 6n plana ¢ikarmistir. Etlerin acili-eksili ve baharatl karigsimlarla terbiyesi sonrasi kémur atesinde
pisiriimesiyle elde edilen kebap c¢esitleri bdlgeye has lezzetlerin baginda gelmektedir. Ayrica biryan, tirit,
beyran, Siverek tava, tepsi kebabi, sodan kebabi, Arap tavasi, domates tavasi, simit kebabi, yenidiinya kebabi,
kiyma kebabi, kibe bumbar, patlican kebabi, sac kavurma, kaburga dolmasi, balcan kebabi, Alinazik, kazan
kebabl, yumurtali kdfte, bdlgede 6ne ¢ikan kebap ve et yemeklerindendir. Domates ve biber salcasi ile isot
kullanimi mutfak kaltdrdnGn belirleyicileri arasindadir.

Gulneydogu Anadolu mutfaginda bugday ve bulgur etten sonra en ¢ok kullanilan malzemelerdir. Bunun yani sira
nohut, mercimek, piring gibi bakliyat da yaygin olarak kullanilir. Baharatl kebaplar; etten ziyade kiyma ile
yapilan kebap ¢esitleri, mercimek ve bulgur kullanimi fazla oldugundan 6tiri de kisir, icli kofte, ¢ig kofte yore
mutfaginda yaygin olarak tiketiimektedir. Bunlarin yaninda Siirt kitel, bumbar dolmasi, Urfa borani, ismeket
kofte, anali kizli, Fellah kofte, Gaziantep"in pazi sarmasi ve simit kebabl, sosyete kisiri, bulgurlu dolma, bulgur
ekmegi, Kilis usull oruk kebabi, meyhane pilavi, cigerli bulgur pilavi, malhitali (mercimekli) kéfte, ¢ig kofte,
Mardin sehriyeli bulgur, yumurtal kéfte kizartmasi (sapalak), kavurmali pilav, bulgurlu gorba bulgur kullanilarak
elde edilen yemekler arasindadir. )
Gulneydogu Anadolu"nun Gzim yetisen bdlgelerinde Gzimden elde edilen tatli ¢esitleri olduk¢a fazladir. Uzim
suyuna elma, ayva ve kig kabag gibi meyveler katilarak regel yapiimaktadir. Ayrica tziim suyundan pestil ve
sucuk gibi tatllar da Uretilmektedir. Bélgede en yaygin gérilen tatli ttrt baklavadir. Ozel gunlerde tatli olarak
lokma ve helva yaygin olarak tiketilmektedir. Bélge mutfaginda sitli tathlar da genis bir yer tutar. Tene helvasi,
top helvasi, nise bulamaci, sillik, s6biyet, bilbil yuvasi, dolama, fistik ezmesi, fistikli kadayif, burma kadayif,
Hatay Kinefe, Diyarbakir burma kadayif, nuriye tath, zingil, revani, halbur hurma, kiincali akit, zerde, sekerli
leblebi, Mardin badem sekeri yérenin tatlli yiyecek trlerini olugturmaktadir.

Lahmacun, fistikl katmer, kerebic, beyran, meyan serbeti, mirra, ¢ig kéfte, perde pilavi gibi yiyecek ve icecekler
bblgeye 6zglilik tagimaktadir. Bélgenin gastronomi agisindan zenginliginin bir gostergesi de Birlesmis Milletler
Egitim, Bilim ve Kultir Orgitd"ntin (UNESCO) yaratici sehirler agina Gaziantep ve Hatay"in gastronomi
alaninda kabul edilmis olmalaridir.

Boélgede dogum, logusa hamami, dis hedigi, sinnet, askere ugurlama, s6z kesme, nisan, nikah, digin hamami,
¢eyiz asma, kina gecesi, dugin gibi tdrenlerde ikramlar ilden ile farkli géstermekte, 6lim sonrasi cenaze evinde
ve kabir basinda helva, dini bayram ve gunlerde illere gore farkllik gdsteren davet sofralari diizenlenmektedir.
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