AKDENIZ BOLGESI MUTFAK
KULTURU




» Geleneksel Akdeniz beslenme sistemi, genel hatlariyla tahil (ozellikle
bugday), zeytinyagi, sebze-meyve, su uriinleri, sut ve urunleri, baharat ve
saraba dayanmaktadir.

» Akdeniz beslenme sisteminde birinci siray1 alan tahilin 6zellikle bugdayin
tarihin ilk donemlerinden itibaren Akdeniz’de yetistigi soylenmektedir.

» Bulgur, kuskus, yarma, firik gibi bugday urunlerinin kullanimi yaygindir.




» Akdeniz’de tahillarla yapilan yemekler; corbalar (analikizli, eksili corba,
yuksuk corba), dolmalar, borekler ve corekler (su boregi, sikma, sac boregi),
kofte ve pilavlar (sarimsakli kofte, mercimek kofte, eksili kofte) olarak
siniflandinlabilir.

» Zeytin ve zeytinyagi geleneksel Akdeniz beslenme biciminin ikinci onemli
yonunu olusturur.

» Ozellikle Hatay’da zeytinyaginin geleneksel Uretimi hala siirmektedir.




» Akdeniz beslenme sisteminin diger bir karakteristik yoniinii deniz triinleri
olusturmaktadir.

» Ancak Akdeniz deniz Urlinleri yoniinden verimliligi dusuk bir denizdir.




» Akdeniz mutfag et yemekleri yoniinden incelendiginde kebaplarin ve
pidelerin egemen oldugu gozlenmistir.

» Et, bulgur, piring gibi cesitli tahillarla ya da sebzelerle karisim halinde
tuketilir.

» Simit kebab, icli kofte, elbasan tava, tas kebab1, patlican kebab1, orman
kebabi, dolmalar ve etli sebze yemekleri buna ornektir.




» Akdeniz iklimiyle yetisen turuncgillerin disinda anavataninin Akdeniz oldugu
belirtilen beyaz ve kirmizi pancar, pazi, bamya birkagini olusturur.




» Akdeniz bolgesindeki sebzelerin cogu kiymali, kusbasi etli, soganli olarak su
ile pisirildigi gortulmektedir.

» Sebze yemeklerini siniflandiracak olursak; etli sebze yemekleri (karniyarik
veya musakka), kizartmalar ve diger sebze yemekleri ile (patlican, kabak,
biber kizartmas1) ve zeytinyagh sebze yemekleridir.




Adana Mutfagi

» Hamur isleri, etli ve sebzeli yemekler hakimdir.

» Adana mutfaginda maydanoz, nane, kirmizi biber, kirmizi pul biber, sumak
karabiber, kimyon, sis biberi, kekik nar eksisi, sogan, sarimsak vb. gibi tat

vericilerin kullanimi oldukca yaygindir.




Ana yiyecek maddeleri ekmek, yufka, hamur isleri ile zengin kebap ve sebze
cesitleridir.

Salca olarak evde yapilan biber salcasi tercih edilir.
Kuyruk ve ic yag1 yemeklerde kullanmlir.

Son zamanlarda koyun eti ile birlikte dana etinin kullanim1 da yayginlasmaya
baslamistir.




Isparta Mutfagi

» Isparta’da corba pisirildikten sonra lizerine kizdirnlmis tereyag, nane ve pul
biber dokulur.

» Bulgur corbasi, 1spanak corbasi, miyana, ogmac, topalak corbasi gibi corbalar
siklikla pisirilmektedir.

» Et yemekleri sebze, yogurt, pirinc ve bulgurla beraber yapilmaktadir.




» Yorede yetisen butun sebze yemekleri etli ve etsiz olmak uzere iki sekilde
pisirilir.

» Ispanak, kabak ve bakla gibi sebzelerin yogurtla yapilan yemeklerine borani
denir

» Yazin kurutulup kisin yenen bakla, bamya, kabak, fasulye, patlican, biber
once sicak suda haslanir, bir stire soguk suda bekledikten sonra kullanilir.




» Yorede su kaynaklan ve golun olmasindan dolay1 balik yemekleri de yapilir.
» Egirdir goliinden disli, siraz, sazan gibi baliklar avlanmaktadir.

» Baliklar genellikle yagda kizartilarak yenmektedir.




» Balik dolmasi ve balik yahnisi yoreye 6zgu balik yemeklerindendir.

» Yorede madimak, semiz, ebe giimeci, ibrahim, tavuk kursagi, immii, sirken,
1sirgan, kuzukulagi, toklubasi, pancarlik, labada gibi yoresel adlarla bilinen
otlar kirdan toplanarak yag, sogan ve kiyma ile pisirilir.




» Bolgeye 0zgu bazi hamur tatlilari, samsa, tosmankara, mafis,

» Sutlu tathilar ise; zerde ve hosmerimdir.

» Bunlarn disinda hashas helvasi, karga beyni ve derdimi alan gibi tatlilar da
yapilmaktadir.




