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ISPARTA YEMEK KULTURU

Isparta tarim ve meyvecilik yéninden zengin bir y6re oldugu icin, bu zenginlik yemeklere de yansimigtir. Yérede
bilinen mahalli yemekler su sekilde siralanabilir.

Gorbalardan; bulgur, etli, tarhana, iskembe, keklik, mercimek, miyane, ogmag, paga, patates, sakala sarkan,
sebze corbalari, (1Ispanak ¢orbasi) tavuk, top tarhana, tapalak, tutmas, yayla (toyga) ¢orbalari,

Et yemeklerinden; banak, ¢cdmlek kebabi, kabine, keskek, tandir kebab, tirit, yogurtlu et,

Sebze Yemeklerinden; ispanak, kabak ve bakla gibi sebzelerin yogurtlu yapildii &apos;borani&apos;,

Katkili Hamurlu Yiyeceklerden; diran ekmegi, kuyrugu sulu, kulak béregi, ¢orek, katmer (gosma), pisi, nokul,
Tathlardan; hamur tatlilari, samsa, sekerleme, tosmankara, mafig, lokma. yérede sutlag, gillag ve muhallebi,
pelte, su peltesi, zerde, hdsmerim. Diger tatllar; irmik helvasi, hagshas helvasi, saksagan veya karga beyni,
derdimi alan y6reye 6zgu yemeklerdendir.
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