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SANLIURFA YEMEK KULTURU

Halil Ibrahim sofrasi denince akla cémertlik, bereketli sofralar ve misafirperverlik gelir. Sansimiz, Anadolu gibi
zengin topraklarin bir pargasi olmak, dinyanin belki de hi¢bir yerinde géremeyeceginiz misafirperverligi
yasadigimiz cografyada gérmek. Bu kulturtiin yagadigi kentlerimizden birindeyiz.

Sanliurfa Glineydogu Anadolu mutfaginin karakteristik 6zelliklerinin hemen hemen hepsini tagiyan bir yore. Bol
salcall, acili ve baharatl yemekler mutfak kultirindn temelini olugturuyor. Baklagillerin yani sira yarma denilen
bugday, corbalar ve soguklarda kullaniliyor. Urfalilar misafir agirlamak ve onlara ¢esitli yemekler ikram etmekten
buyuk bir zevk aliyorlar.

Sanliurfa’nin yéresel yemekleri arasinda; ayran ¢orbasi, hamurlu, pit pit, sari gorba, ¢adala asi, pakla asi, hitti
bastirmasi, sogan tavasi, su kabagi, butiin balcan, sarimsak asi, kaburga, isot cémlegdi, bamya ¢dmlegi, acir
annazigi, tath bamya, erik tavasi, lolaz dirmdgu, saca basma, dégmec, ekmek asi, kenger asi, semsek, has
dolmasi, mimbar, acir bastirmasini sayabiliriz.
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