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KUTAHYA MUTFAK KULTURU

Kutahya'da beslenme blyUk 6lgtide ev Urlnlerine da ya n maktadir. 1960’ yill arda "Asci dukkani” denen
lokanta kent yagsamina girmigtir. Kitahya'da bu gday Grinleri, hamurlula r ve st Grinleri beslenmenin temelini
olusturmaktadir. Ev makarnasi dene n eriste, bulgur ve tarhana yérede en ¢ok tiketilen yiyecekler arasindadir.
Bagciligin yaygin oldugu dénemlerde pekmez ve sira ¢esitli bicimlerde kullanilarak, kimi besin gereksinimlerini
karsilamaktaydi. Yayginlasan kentlesme olgusu giderek bu beslenme bi¢iminde kdklU degisimler yaratm istir.
Yakin zamana kadar ¢arsi ekmegi, ev ekmegi ayrimi yapilan Kitahya'da beslenme artik blyuk él¢clide Pazar
drlnlerine dayanmaktadir. Yazdan biber, fasulye, patlican gibi sebzelerin kurutulmasi gelenegi hala
sUrmektedir. Yerli halk sebze kurutmasi yaninda salga, eriste, bulgur, nisasta, tarhana, tursu gibi genel tiiketim
maddelerini evde kendileri hazirla maktadir. Haghagli, sibit denen sa¢ pidesi beslenmedeki degisime karsin hala
yaygin olarak yapilmaktadir. Kiitahya'da béreklerde oldukca gesitlilik gértimektedir.Gékgimen hamursuzu Sibit,
g6zleme, 1spanakli sibit gibi. GUnlik yiyecekler arasinda tarhana ve bulgur dnemli bir yer tutar. Ayrica kizilcik
tahrasi yapilma ktadir. Cimcik denilen hamur yemegi yéreye 6zgii yemeklerin baginda gelmektedir
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