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1.BOLUM: EDIRNE BOLGESI MERIC ILCESI ILE BULGARISTAN HASKOVA ILI
DIMITROVGRAD BOLGESINDEKI YEMEK KULTURU VE TARIFLERINDEKI
BENZERLIKLER:

“Edirne ili, Meric ilcesi ve Bulgaristan Haskova ili Dimitrovgrad ilcesi’Ne ait ¢
Geleneksel Yemek Kkiiltiirii ve Tariflerinin tamtildigr “°Trakya’nmin Tadr’’ isimli bu
arastirma Interreg-IPA 2014-2020 Bulgaristan-Tiirkiye Smr Otesi Isbirligi Program
tarafindan finanse edilen, hibe s6zlesmesi numarasi ve tarihi P-02-29-293/12.10.2017
olan ve CB005.1.23.033 numaral “ —Sinir dtesi alanda ortak gelenekler ve gorenekler ici

n ortag ag ” projesi kapsaminda gerceklestirilmis ve finanse edilmistir.

Proje kapsamm icersinde Haskova ve Meri¢ bolgeleri arasinda kiiltiirel benzerliklere
yemek Kkiiltiiriinii de ekleyerek her iki destinasyonu birbirine yakinlastirmak, ortak
tadlan ve geleneksel lezzetleri ortaya cikartmak ve sinir 6tesi alanda ortak ag kurmak
amaglanmistir. Projenin nihai amac1 Bulgaristan ve Tiirkiye arasinda siirdiiriilebilir
turizm alaninda sinir otesi isbirligi kapasitesinin pekismesine katki saglamaktadir. Pek
¢ok turizm cesidine ilave olarak mutfak turizmini de bolgede karsihikh canlandirabilme
sansin1 da gelistirebilecektir. Proje, Haskovo ve Meri¢ bolgelerinde geleneksel mutfak
alaninda ortak iiriin olusturmak ve smnir otesi tamitim icerikli cesitli faaliyetlerin

organizasyonu konusunda isbirligi ve calismay1 da ongormektedir.

Projenin temel amaclar1 Edirne ili Meric ilgesi ve koyleri ile Bulgaristan Haskova ili
Dimitrovgrad bolgesi ve koyleri oncelikli olmak iizere Tiim Trakya bolgesine ait
geleneksel yoresel mutfak Kkiiltiiriiniin ve geleneksel yemeklerinin arastirilmasi ,
geleneksel tatlarin yeniden canlandirilmasi ve tamitilmasi , her iki iilkenin mutfak

kiiltiiriindeki benzerliklerin kesfedilmesidir

insanhgln ilk ortaya cikisi ile birlikte temel ihtiyaclar cercevesinde beslenme barinma

ve giyinme ihtiyaclarina yonelmistir. Onceleri beslenme sadece karin doyurma amach
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yapilirken ilerleyen donemlerde insanoglunun gelismesi ile birlikte yeme-icme bir

kiiltiir, yemek pisirme ise bir sanat haline gelmistir.

Oyle ki M.O. 4. Yiizyilda antik Yunanh sair Archestratus yemek zevki iizerine yazdig

siirle Gastronomi kelimesini ilk defa literatiire eklemistir.

Tiirk mutfag dilnyanin sayili zengin mutfaklari arasindadir. Bazi goriislere gore, Cin ve

Fransiz mutfaklari ile birlikte diinyanin en zengin iic mutfagindan birisidir.

Tiirk mutfaginin zenginlik sebepleri arasinda yiyecek ve icecek maddelerinin bollugu ve
cesitliliginin yam sira, Tiirklerin eski bir tarihe sahip olmalar:1 da sayilabilir.

Cografi, Kkiiltiirel ve sosyolojik sebeplerle, Tiirkler, komsuluk miinasebetlerinde
bulunduklari ve i¢ ice yasamis olduklar: farkl toplumlarla etnolojik anlamda hem etnik
vericilik hem de etnik alicihk yapmuslardir. Bu ahs-veris, hi¢ kuskusuz yiyecek ve icecek
kiiltiirii icin de soz konusu olmustur., Tiirk toresinde yemegin yerinin biiyiik oldugunu
ifade edilmistir. Bunu karakterize eden en acik érnekler olarak da yagmal toylar, imece
toplantilari, dogumlar, oliimler, diigiinlerde yenilen yemekleri belirtmistir. , bu
toplantilarda gelenege gore sofralar hazirlanir, yemekler ¢ikarilir, biitiin oymak, boy
veya koy halki birlikte yer, birlikte eglenir veya aciy1 birlikte paylasilmaktadir.
Anadolu’da buna benzer gelenekler bugiin de yasamaktadir. Tiirk hayati ile Tiirk

kiiltiiniin ana yiyecek maddelerinin basinda siit ve et gelmektedir.

Bulgaristan bes yiiz yildan fazla bir siire Osmanh imparatorlugu’nun egemenliginde
kaldigindan Bulgar mutfag esas olarak Tiirkler tarafindan olusturulmustur. Ozellikle
Haskova bolgesinde Tiirk mutfaginin yogun etkisi dikkat cekmektedir, bu da bolgede
kalic1 mutfak geleneklerinin olusmasina neden olmustur. Tiirk milli mutfagina 6zel bol
yagh agir kizartmalar, kebaplar, giivecler ve oryantal tathlar Haskovo ilinin yerel

mutfak gelenekleri icerisinde yer edinmistir. Bunun nedeni bir¢ok yerlesim yerinin
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Osmanh egemenligi zamaninda kurulmus ve Osmanh imparatorlugunun idari birimleri
sayllmis olmasidir. Tiirk mutfagina ait elementler disinda kullanilan et cesitliliginin

zenginligi (domuz, tavuk, ko¢, kuzu, dana etleri) dikkat cekmektedir,

bolge halkinin temel gecim kaynaginin hayvancilik olmasi et iiriinlerinin bolge
mutfagina dogrudan etki etmesini saglamistir. Bulgar mutfag: 6zellikle sebze ve meyve
acisindan c¢ok cesitlidir. Mutfakta zengin salatalar ile hem et yemekleri, hem sebzeli
yemekler, hem de siitlii iirinler bol miktarda tiketilmektedir. Genellikle ev
yemekleriyle iinlii olan Bulgar mutfag: haslanarak ya da firinlanarak pisirilen giivec¢
tarzi1 yemeklerden olusur. Bulgar peynirleri ¢ok kalitelidir. Tiim bu 6zellikleriyle Bulgar
mutfag1 ve Tiirk mutfag) arasinda gerek cografi yakindan gerekse kiiltiirel yakinhktan

kaynaklanan bir ¢ok benzerlik bulunmaktadir

Tiirk ve Bulgar halklarn yiizyillar boyunca i¢ ice yasamms pek ¢ok Tiirk yemegi ve
yemekle ilgili kavram Bulgar mutfagina girmistir. Bunlardan bir¢ogu Tiirkce soylenisini
aynen Kkorumustur. Ornek vermek gerekirse; salata, tursu, paca, iskembe, kiyma, yufka,
musakka, yahni, imambayildi, giive¢, kofte, kavurma, kapama, kebap, ¢comlek kebabi,
¢op kebab, tas kebab, sis, sarma, borek, yogurt vb. ilk akla gelenleridir. Bugiin Avrupa
ve Amerika'da zevkle tiiketilen ash bir Tiirk siit iiriinii olan yogurt anmilan kitalardaki

iilkelere Bulgarlar aracihigiyla girmistir...

Tiirk mutfaginda oldugu gibi Bulgar mutfaginda da baharatlarin ¢ok biiyiik 6nemi
vardir.Kekik, feslegen, nane, maydonoz, dere otu, sarimsak, kirmiz1 biber, corek otu,
cibrika(geyikotu),karabiber ,defne yaprag gibi baharatlarin yetisme iklim kosullar
Tiirkiye Bulgaristan toprak ortiisii benzerlikleri de kullanilan baharatlarin aym
olmasinda biiyiik bir etkendir. . Damak zevkimizde benzer yanlarin bulunmasi ,her iki
kiiltiirde kullanilan baharatlarin ortak olmasiyla baglantihdir. Bitkiler Bulgar

mutfaginda c¢ok ciddi yer tutmaktadir. Cok sayida sifali bitki baharat olarak
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kullanilmakta ve geleneksel yemeklere katilmaktadir. Bulgaristan domates, salatalk,

lahana, kabak, havug, biber gibi cok cesitli taze sebzelerle iinliidiir.

Bol cesitli ve leziz corbalar, Bulgaristan mutfaginda da Tiirkiye’de oldugu gibi onemli
bir yere sahiptir Tiirk mutfaginda cacik olarak bilinen tarator ve yine iskembe ¢orbasi
olarak bildigimiz shkembe, Pileska (tavuk corbasi), Bob corba ya da manastirska (kuru
fasulye corbasi) gibi ¢orbalarin yaminda, I[sirgan otu corbasi (koprivena), 1spanak corbasi
(spanacena), kuzu cigeri c¢orbasi, paca g¢orbasi, balik corbasikurban corbasi gibi bir ¢ok
ortak corba ¢esitleri vardir. Sicak ¢orbanin yaninda soguk corba da sikhikla tiiketilir.
Corbalarda salca kullamimi yaygindir. Bol cesitli ve leziz ¢orbalar, hem 6gle hem aksam

yemeklerinde tiiketilmektedir

Bulgar mutfaginda ana yemekte iki temel kategori vardir: lzgara et ve tencere yemegi.
Tencere yemekleri toprak kaplarda uzun siire pisirilerek yapilmaktadir. Kavarma Sofia
(sofya kavurmasi), Kebapgete (kebap), Kiifteta (kofte), Musaka kartofi (patates musakka),
Pot de Lida (soganli domuz yahnisi) ve Sisgeta (sis kebap) Bulgar ana yemeklerin

vazgecilmezlerindendir.

Bulgarlarin ve Tiirklerin diger iinlii geleneksel yemekleri arasinda yaprak sarmasi,
biber dolmasi, lahana sarmasi, baharath soganh sebzeli pilav, etli ve pathicanh giivec
ve imambayild: gibi yemekler de vardir. Mismas da c¢ok tiiketilen geleneksel bir
yemektir. Yumurta, domates ve biber aymi anda pisirilerek yapilmaktadir. Tiirk

mutfagindaki menemeni andirmaktadir.

Genellikle Paskalya donemlerinde pisirilen limon aromali iizeri seker ve iiziim
parcalariyla siislii kek kozunak; kizartilmis hamur toplarimin serbete batirilarak servis
edilen lokma tathsi kazanlak; baklava ya da kadayif gibi Dogu tathlar1 yaninda krem
karamel ve krep gibi Avrupa tathlari; yagh, yumurtah kizarms hamur isi Kisa; pudra

sekerli ya da icinde marmelat tarzi tathlar olan yagda kizartilmis
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borek ponichka ve gevrek ise meshur(susamh, yuvarlak bir cesit ¢orek)
sayabilecegimiz tath cesitlerindendir. Kurabiiki ve maslenki isimli bizim kurabiye
dedigimiz ozellikle yilbas1 doneminde iiretilen iizeri cesitli receller ve pudra sekeri ile

siislenen tath cesitlerini de oldukca tercih edlmektedir.

Balkanlar’in tamaminda hayli revacta ve Bulgarlarin da en ¢ok tercih ettigi alkollii icki
adi Tiirk rakisindan gelen Rakiya’dir . Bulgar sarabina kendine 6zgii karakterini veren
yerel liziimlerden iiretilen saraplar da sik tiiketilmektedir. Saraplardan 6ne cikanlar
ise Mavrud, Pamid, Gamza (Gimza) ve Miskettir. Bulgaristan’in sicak iklimi ve farkh
cografya iiriinleri ile birlikte sebze, meyve ve bitki cesitliligi icin tarimda miikemmel
irin yetistirme kosullarina sahip olan Bulgar mutfagy

ozellikle sebze ve meyve agisindan ¢ok cesitlidir.

Tiirk ve Bulgar mutfaginin bir diger ortak ozelligi ise her ikisinde olduk¢a dengeli
olmasidir. Her 6giinde gerek duyulan zengin salatalar ile hem et yemekleri, hem sebzeli

yemekler, hem de siitlii iiriinler bol miktarda tiiketilmektedir.

Genellikle ev yemekleriyle iinlii olan Bulgar mutfag haslanarak ya da firnlanarak
pisirilen giive¢ tarzi yemeklerden olusur. Bulgar mutfaginda kisa siirede pisirme
yontemi olarak firmn, onemli bir yer tutmaktadir. Sicak ve soguk corba cesitleri,

tursulari, regelleri ve hamur isleri de damak tadina hitap etmektedir..

Yine Tiirklerde oldugu gibi kahvalti Bulgaristan’da onemli bir 6giin olarak kabul
edilmektedir.Bulgar kahvaltilar1 hem bol ¢esitli, hem de cok keyiflidir. Kahve, ¢ay, siit,
recel, tereyagi, zeytin, , sucuk, salam, jambon, sosis, pastirma Bulgar
kahvaltilarinin olmazsa olmazidir ve kahvaltida Tiirklerden farkh olarak kahve
tilkketimi ¢ok yaygindir. Tiirk kiiltiiriinde ise demleme siyah ¢ay kahvaltinin olmazsa
olmazidir.Cok  Kkaliteli olan Bulgar  peynirleri iilke disinda bile popiilerdir.
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Ozellikle, Kaskaval adiyla bilinen kasar peyniri bircok iilkeye ihra¢ edilmektedir.
Trakya usulii bir beyaz peynir olan Sirene ise, hemen hemen biitiin salatalarin ve

kahvaltilarin olmazsa olmazidir.

Yukarida da belirtildigimiz gibi “Edirne ili, Meric Ilcesi ve Bulgaristan Haskova ili
Dimitrovgrad ilcesi’ nin geleneksel mutfaginda etli yemeklerin ve hamur islerinin
yogunlukta oldugu dikkat cekmektedir. Bu yerel iiretimin hayvancilik iizerine
oldugunun ve geleneksel Tiirk mutfagr ile benzerliklerinin altimm cizmektedir.
Yemeklerin bayram kutlamalari, 6rf ve adetlerle baglantih olma 6zelligi genel olarak

Trakya bolgesine ait oldugu gibi Haskovo ve Edirne illerinin ortak ozellikleridir.

2. BOLUM: EDIRNE Merig¢ bélgesi ve Trakya mutfaginin temel izelliklerinin tanitimi

Adini, Orta Asya’dan go¢ ederek bu topraklara yerlesen savas¢i Traklar’dan alan .
Trakya mutfag1 birbirinden lezzetli corbalari, zeytinyaghlari, sicak yemekleri, tath,
borek ve hamur isleriyle iilkemizdeki Kkiiltiirel etkilesimi en iyi sekilde yansitan
mutfaklarimizdandir. Modern ve pratik yemek ahskanhklar1 baz1 yemeklerin
unutulmasina yol acsa da arnavut cigeri, arnavut yahnisi, ciger sarmasi, pirasa corbasi,
patates corbasi, cilbir, bakla fava, aysefasulye basti, lorlu biber, keskek, selanik taths,
hayrabolu tathsi, Trakya Bolgesi'nde afiyetle yenen yemek ve tathlarin basinda geliyor.
Yemeklerin hafifligi, sebzelerin bolca kullamilmasi, zeytinyaghlara agirhk verilmesi,
kolay bulunabilir malzemeleri ve pratik pisirme yontemleri Trakya yemeklerini farkh
kiliyor. Trakya'da hamur isi ve borekler ise gercek bir lezzet soleni sunuyor. Mesela su,
maya, tuz ve un karnistirilarak boza kivaminda bir hamur elde edilip, sac iizerinde
yapilan akitma, iizerine tereyagl, toz seker ya da bal siiriilerek yenen giizel hamur isleri
arasinda yer ahyor. Trakya mutfag: tursulari, recelleriyle de iinliidiir. Domates ve

kabagin bile recelinin yapildigi bu yoremizde, her evde en az ii¢ cesit recel bulunmasi
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adettendir Recellerinin bir 6zelligi de, kaynatilirken icine 1tir atilmasidir. Genellikle

evlerde yapilan hamur isleri, hemen pisirilerek servis edilir.

. Tarhana, eriste, mangir, kuskus pilavi, kuru yufka gibi dayanmikhh hamur isleri ise kisin
tilkketilmek iizere yazdan yapilmakta yoremizin kadinlarin imece usulii ¢cahstiklar1 bu
hamur acma giinleri, bolgemize ayr1 bir deger katmaktadir.. Meri¢ mutfaginda etlerin
yemeklerde kullanim ¢ok yaygindir. Eti yenen hayvanlarin basinda keci-oglak, koyun-
kuzu, s1gir etleri gelir. Cemiyet yemeklerinde, ozel giinler de sofralarin olmazsa olmazi
et yemegidir. Ozellikle bahar baslangicinda torensel bir nitelikte es, dost, aile
toplantilari, hidirellez ve pikniklerde oglak ya da kuzu ¢evirmek ¢ok onemlidir. Kesilen
hayvanlarin etleri buzdolabi, dondurucu gibi uzun siire saklanabilecek mutfak
araclarmin olmadigi zamanlarda et ya da kiyma kavrulur, bez torbalara sarilip rutubet
almayacak bir yerde saklamirdi. Kurban etlerinden eve ayrillan kisim c¢ig olarak

saklanacaksa sepetlerle sogutucu kuyulara salinirda.

Giiniimiizde ise ya kullanilacagi miktarda alinmakta ya da alinan etler yapilacak yemek
ozelligine gore ayrilarak posetlerle buzluk veya dondurucularda bekletilmektedir.
Bobrek, karaciger, iskembe, barsak gibi sakatatlar da sikhikla kullanihir. Tavuk, hindi,
kaz etleri de bu mutfagin vazgecilmezleri arasindadir. Haslama yapildiginda sularindan
corba ve pilav yapilmaktadir. Koy tavugu ile yapilan bol soganh tavuk yemegi
meshurdur. Bu etler sebze yemekleri ve 1zgara olarak da hafif oldugu icin tercih edilir.
Av hayvanlarindan tavsan, bildircin, keklik, ordek, kaz gibi hayvanlar avlandiktan
sonra yahni, borek, akitma, yufkah gibi yiyeceklerin yapiminda kullaniir. Tavukla
yapilan akitma yemegi ise ziyafetlerin bas tacidir. Bolge de nehirlerin varhig tath su
canhlarmma yonelik olarak bir yemek Kkiiltiirii de gelismistir. Tath su baliklarindan ,
sazan ve son donemlerde yaymn gibi baliklar daha fazla yenir hale gelmistir. Bahiklar

cogunlukla 1zgarada ve kizartma olarak hazirlamr. Kizartmada geleneksel olarak
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bilinen beyaz un , misir unu yaninda ezme tarhana ile de kizartilarak degisik tadlar
ortaya cikartilmistir. Bolgede su bildircimi veya su biilbiilii olarak da bilinen kurbaga
bacag: da talep goren yiyeceklerdir. Dinlendirilmis kurbaga bacagini yamurta ve misir
ununa batirdiktan sonra kisik ateste 10 dakika pisirip servis edilen ve bilinenin aksine
dinen de yasak olmayan besleyici kurbaga bacag bahk kadar tercih edilmektedir.
Bolgemizde  sebze, kuru baklagiller, dolmalar, makarnalar, pathcan ve biber
kizartmalar gibi bircok yiyecek cesidinin sarimsakh yogurtla servis edilmesi gelenektir.
Aksam yemegi ogiinlerinde yogurt tercih edilmektedir. Peynir ya da cokelek (ulasik);
borek, salata , peynirli pogaca gibi yiyeceklerin yapiminda kullanilmaktadir. Tereyagi;
yemek, pilav ve tathlarda tercih edilmektedir. En ¢cok tavuk yumurtasi kullanilir. Ayrica
hindi (bibi), kaz, 6rdek yumurtalar1 sik olmasada kullanilir. Yumurta; haslama, omlet,
yagda, yogurtlu yapiminda, corba, borek, kek, kurabiye, tath yapimlar ile salatalarda

da kullamlmaktadir. Fasulye, nohut, yesil mercimek parca veya kemikli etlerle pisirilir.

Fasulye ve nohut ayrica paca, kelle, dana kuyrugu ile de pisirilir. Nohut haslandiktan
sonra tereyagh piring pilavinda kullanilir. Sade pisirilen fasulye yemeginden artan kisim
bir sonraki ogiinde sarimsakh yogurt ile karistirthp istah acic1 olarak sofraya konur.
Tahillar ve tahil iiriinlerinin basinda siiphesiz bugdayin o6giitiilmesi ile elde edilen un
gelmektedir. Bati Trakya Tiirk mutfaginda ekmekten corege, corbadan helvaya bircok
yiyecegin hazirlanmasinda un kullanilmaktadir. Ekmekler firin, bakkal gibi yerlerden
alinsa da giiniimiizde bazi koy evlerinin avlularinda bulunan firinlarda ailenin tiiketimi
icin ekmekler de yapilmaktadir. Ozellikle kishk yiyecekler arasinda ilk sirada bulunan
kuru ya da yas olarak saklanan tarhana un kullanimina en iyi 6rnektir. Tarhana her
ogiinde oldugu gibi sabahlar: icine bayat ekmek dogranarak tiiketilmesinden baska
yaninda ya da iizerine ufalanmis peynirle yenilmesi de mutfagimizin dikkat ¢ekici bir

ozelligidir. Giiniimiizde koylerde de yapim azalan kuskus, eriste, ev makarnasi
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yapmminda da un kullanilmaktadir. Bugday; asurede veya sade haslama yapilarak
tuzlanip tiiketilir. Patlamis musir ise kis gecelerinin onemli yiyecekleri arasindadir.
Ayrica dolma iclerine pirincle beraber bulgur da ilave edilir. Pilav olarak daha c¢ok
piring tercih edilmektedir. Mutfagimizin en karakteristik yiyeceklerinden olan nohutlu
pilavi da ilave etmek gerekir. Pirin¢ ayrica ¢orba, dolma, sarma, borek, siitla¢ v.b. gibi

yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilir.

Bilge mutfaginda her mevsime 6zgii sebzeler bulunmaktadir. Ornegin; bamya, yesil
fasulye (kilif), lahana, pirasa, pathcan, biber, domates, salatalik, maydanoz, nane, yesil
ve kuru sogan, yas ve kuru sarimsak, kabak, ispanak, marul, patates bu sebzeler
arasinda yer almaktadir. Bircok sebzeden genellikle etli ya da pirincli yemekler yapilir.
Pirincle pisirilen yemeklerin ¢ogu da sarmmsakh yogurtla tiiketilir. Kizartma olarak
pathican, biber, patates, kabak daha ¢ok kullamlir. Domatesli sos ya da sarimsaklh
yogurtla yenir. Sarimsaklh yogurtla tiiketilen yiyeceklerden yogurtlu adi verilen yemek
cesitlerini de unutmamak gerekir. Turp, , havu¢ rendelenip limonlu salatasi yapilir.

Yemeklerin cogunda domates kullanilir. Salca gerekmedik¢e kullanilmaz.

Her ne kadar Arnavut kokenlilerin tercih ettigi sebzelerden biri olsa da , Pirasa
kiiltiirler aras: etkilesim nedeni ile Meri¢ bolgesinde de yaygin olarak kullanilmaktadir.
Pirasa yemegi, kapama, borek gibi bircok yiyecegin hazirlanmasinda kullamlir. Cig
olarak ekmek ile ve yemeklerle de yenir. Patlican musakka, kozleme (kopoglu mancasi),
kizartma, karniyarik gibi bir¢ok yemegin yapiminda kullanihr. Bati Trakya Tiirk
mutfaginda oldugu gibi Bolgede de ¢ok genis kullanima sahip olan sebzelerin hemen her
cesidi ile yaz yemegi yapilmaktadir, bu yemeklerin yapiminda sik¢a giive¢ de yer
almaktadir. Patatesten; kizartma, oturtma, cokratma (haslama), etli yemekler genellikle
en sik kullanimmma ornektir. Sebze yemekleri ana yemek olarak yenilmektedir. Bu

nedenle sicak ya da 1k olarak servis edilmektedir. Sarimmsagin Bolge Mutfaginda ,
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Tiirk mutfaginda kurusu kadar yasimin da c¢ok kullanilmasi Bolgede de c¢ok
kullanilmasina neden olmustur. Sarimsak ;Sade ekmekle, yogurdun icine dograyip sos
yapilarak, tursularda, baz1 yemeklere lezzet vermesi icin sikhkla kullamlmaktadir.
Bakla, bezelye, taze fasulye gibi bircok sebze etli ya da zeytinyagh olarak pisirilir.
Tavuklu bamya ise mutfagimizin meshur sebze yemegidir. Sofralarda salata tiiketimi
ozellikle kisin tursunun yanminda azalsa da, her mevsimde bulunan sebzelerden yapilan
cesitli salatalar sofralar1 siislemenin yaninda istah acici goriintii de vermektedir.
Sofralarda sebze ve salatanin cok olmasi nedeni ile Ege ve Akdeniz mutfaklarinin
ozelligi goriilmektedir. Buna bagh olarak dogada kendiliginden yetismis otlar da cok sik
kullanilmaktadir. Bolgede ; kenger, labada, gelincik gibi dogal otlardan; salatalar

,yemekler ve cesitli borekler yapilmaktadir

Meric¢ Bolgesi mutfaginda geleneksel olarak kullanilan baharatlarin basinda kirmz toz
biber, kimyon (asure tozu), tarcin, karanfil, vanilya, kekik, kuru ve yas nane, maydanoz,

dereotu, sarimsak, sogan, tere, roka, kereviz sayilabilir.

Bahce ve tarlalarda ozellikle yetistirilen meyvelerin basinda en ¢ok sevilerek yenilen,

receli yapilan piravusta erigidir (kiiciik, sari, oval biraz eksimsi tattadir).

Ayrica bahar aylarinda cangil (can erigi, genelde yikandiktan sonra tuzla yenir). Uziim
asmasl, incir, visne, elma, armut, kavun, karpuz, kiraz, ayva, nar, seftali, kayisi, ceviz,
badem, gibi meyvelere de sik rastlanir. Meyvelerin cogu yemeklik olarak tiiketildigi gibi

ozellikle recel ve marmelat yapiminda da kullanilirlar.

. Ayran basta olmak iizere komposto, hosaf sular1 (sogukluk), meyve (yemis) sulari,

limonata, kullamilir. Ayran genellikle tuzsuz olarak ikram edilir.. Yine sik olmasa da
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logusa serbeti ve cesitli suruplarin yapimina rastlanmaktadir. Recel sular1 da

sulandirilarak serbet olarak ikram edilmektedir.

Sonu¢ olarak her iki Kiiltiiriiniin somut gostergelerinden birisi olan Tiirk ve Bulgar
Yemek adetleri ve yemek cesitleri, biitiin Diinyanin ilgisini ceken yapisiyla, ozellikle
yabanci turist c¢ekiminde de oOnemli bir konuma sahiptir . Bu konumunu
saglamlagtirmak icin 6zgiin yapisinin korunmasi ve gelecek nesillere dogru ve diizgiin

bir sekilde intikal edilmesi ve siirdiirelebilmesi biiyiik 6nem tasimaktadir.

HAZIRLAYAN SUNAN:MUSTAFA METE GIDA MUHENDISI
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