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ŞANLIURFA YÖRESİNİN BESLENME VE YÖRESEL 
YEMEK ALIŞKANLIKLARI

Dyt. Neşe KARAKAPICI*/Dr. Fatma SAĞLAM**

Bu çalışmada ŞANLIURFA’da en çok tüketilen 
ve yöreye özgü yemekler saptanmış, besin değerleri 
belirlenmiştir. En çok sevilen yemekler sırasıyla çiğ 
köfte, yağlı yumurtah köfte, lahmacun, kazan ke
bap, karnıyarık, içli köfte, pürçikli pilav, aya köf
tesi, şıllık ve külünçe’dir. Bu yemeklerin enerji de
ğerleri yüksektir. Karbonhidrat içeriği en yüksek 
olanları; yıllık, hırtlevik, zingil ve lebeni’dir. Yağ 
içeriği en fazla olanları ise; tike kebabı, lıklıildı köf
te, içli köfte ve annazik’tir. Keme kebabı, ciğer ke
babı ve çiğ köfte protein yönünden zengindir. Araş
tırma sonucunda- yiyeceklerin hazırlanma ve pişiril
mesinde beslenme ilkelerine ters düşen uygulama
larla karşılaşılmıştır. Tarifelerde özellikle tahıllar
la kurubaldtvgillerin bir arada kullanılması, tatlılar
da ise pekmez kullanımı olumlu bir davranıştır.

GİRİŞ
Büyüme ve yaşamın sürdürülmesi ve sağlığının korunması 

için besinlerin kullanılmasıdır diye tanımlanan beslenme, orga
nik bir süreç olmasının yanı sıra, aynı zamanda kültürel bir ol
gudur ve toplumdan topluma farklılık gösterir. Her toplumun 
kendine özgü bir beslenme alışkanlığı vardır. Bugün dünyanın 
sayılı mutfakları arasında Türk mutfağı da yer almaktadır. 
Türk m utfağı zengin yiyecek çeşidine, değişik pişirme yöntem 
lerine ve servis düzenine sahiptir. Mutfak düzeni ve kullanılan 
araç - gereç olarak da incelenmeye değer özellikler taşımakta
dır. Toplumumuzda şimdiye kadar bölgesel ve ulusal düzeyde 
yapılmış pek çok gıda tüketim araştırması verileri mevcut ol
m akla beraber ŞANLIURFA yöresi ile ilgili araştırmalar son de
rece sınırlıdır.

Şanlıurfa ilinde Güneydoğu Anadolu’nun tipik karasal ikli
m i hakimdir. Kış mevsimi oldukça soğuk ve sürekli yaz m evsi

(*) Diyetisyen
(**) H. Ü. Beslenme ve Diyetetik Bölümü Öğretim Görevlisi.
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mi ise çok sıcak ve kuraktır. Fazla olmayan yağışlar genellikle 
kış mevsiminde toplanmıştır (1,2). Toprakların %  25 ini ek ili- 
dikili alanlar kaplar. İlin geniş düzlüklerinde tahıl tarımı çok 
gelişmiştir. Pek az ekilen endüstri bitkileri arasında, en büyük 
yeri kenevir tutar, onu pamuk izler (3). Ayrıca kurubaklagil- 
lerden mercimek, nohut bunun yanında burçak ekimi yaygın
dır. Sanayi bitkilerinden şeker pancarı az olarak da susam yer 
alır. İlde bağcılığa önem verilir- Üzüm bol yetişir. Antep fıstığı, 
zeytin ekimi yapılır. Meyve türleri oldukça çeşitlidir. Nar, zer
dali, kayısı, elma, armut yetiştirilir.

Yörede düğün ve davet yemeklerinde son derece masraflı 
olan yem ekler hazırlanır. Şanlıurfa’nın ünlü çiğ köftesi bütün 
yemekler arasında her mevsimde garnitür olarak bulunur (4).

ARAŞTIRMA YÖNTEMİ VE ARAÇLARI

Bu araştırma 30 Ocak - 28 Şubat 1985 tarihleri arasındaki 
dört haftalık süre içinde Şanlıurfa şehir merkezindeki Yenişe
hir, Şehitlik, Bahçelievler, Eyyubiye, Kalemeydanı ve Sırrın ma
hallelerinde tesadüfi örneklem metoduyla seçilen 80 ev kadını 
üzerinde anket form u uygulanarak yapılmıştır.

Elde edilen anketler değerlendirilmiş, tablolar oluşturulmuş 
ve sonuçlar tartışılmıştır. Anketler uygulanırken toplanan ye
m ek tarifeleri bir araya getirilmiş, düzenlenmiş ve tarifelerdeki 
beslenme ilkelerine uymayan yönleri düzeltilip geliştirilmiş ve 
bir porsiyonlarının ölçü len  belirlenmiştir (5,6).

Yem eklerin birer porsiyonlarının besin değerleri Gıda Kom 
pozisyon Cetveli’nden faydalanılarak hesaplanmıştır (7). Besin
lerin içerdiği vitamin kayıplan bu çalışmada gözönünde bulun
durulm adan değerlendirilmiştir. A yn ca  yem ek pişirmede kul
lanılan ot ve benzeri besin kaynaklan belirlenmiştir.

BULGULAR

Araştırm aya katılan deneklerin % 72.5 u 21 -40  yaş gru
bundadır. Tablo 1 de araştırm aya katılan kişilerin öğrenim  du
rum larına göre dağılım lan görülmektedir. Okum a yazm ası ol
m ayan denek sayısı %  7.5 tur. Deneklerin %  27.5 u ilkokul m e
zunudur. Kadınların 1 i kim ya mühendisi, 2 si terzi, 9 u öğret
men, 68 i belirli işte çalışm ayan ev kadınıdır.



Tablo 1 : Deneklerin Öğrenim Durumlarına Göre Dağılımı.
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Öğrenim Durumu Sayı %

Okuryazar değil 6 7.5
Okuryazar 6 7.5
ilkokul 22 27.5
Ortaokul 20 25.0
Lise 18 22.5
Yüksek okul 8 10.0

Toplam 80 100.0

Tablo 2 de araştırmaya katılanlarm oturulan konut tipine 
ve mahallelere göre dağılımı görülmektedir. Buna göre kadın
ların çoğunluğu apartmanlarda oturmaktadırlar-

Tablo 2 : Araştırmaya Katılan Ailelerin Oturulan Konut Tipine ve
Mahallelere Göre Dağılımı.

Toplam Aile Apiartman Gecekondu Müstakil Et

Mahalleler Sayısı Sayı % Sayı % Sayı %

Yenişehir 10 7 14.3 — — 3 17.6
Şehitlik 15 13 26.5 — — 2 11.8
Bahçelievler 15 15 30.7 — — — —
Kalemeydanı 10 — — 3 21.4 7 41.2
Eyyubiye 15 1 2.0 11 78.6 3 17.6
Sırrın 15 13 26.5 — — 2 11.8

Toplam Sayı 1 80 49 100.0 14 100.0 17 100.0
% 100 61.2 17.5 21.3

Araştırm a bulgularında ailelerin % 22.5 unun sinide tek 
kaptan, % 17.5 unun sinide ayn  kaptan % 18.8 inin de hem yer
de hem masada ayrı kaptan yemek yediği saptanmıştır. Kendi 
yem eğini pişirenlerin oram % 60.0 iken, kendisi ve kendisi ile 
birlikte (kızı, annesi, kayınvalidesi) yemek pişirenlerin oram 
%  3 2 .5  dur. Pişirmede kullanılan kapların % 25.1 oranında ba_ 
kır, % 2 4 .0  oranında aluminyıujı olduğu saptanmıştır-

Yem ek servisinde çeşitli kaplar kullanılmaktadır. Ailelerin 
%  36 .5  i porselen tabak kullanırken % 20.0 si bakır, % 7.0 si me- 
lam in tabakta yemek yemektedirler. İçecek için ailelerin % 
75.7  si cam  bardak, kalanı melamin bardak kullanmaktadır.
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Ĥ cm CO O i C-; m ın CO oo Oİ co p C-; TJJ c o iT3 co CO CO ıH TJJ co lC o p p c o CM
cm ın cm CO o cm cm o tJ< CM co* 1/5 ın 00 O co CO o CM* co* o co o o CM*M

T* 03 CM co co o c- co o 00 oo o rH C<3 co co o LO 05 co O o | co CM CM CM co c-esj co p rH p CO CM o co p iH cq CO CM co p CM ı—l ıH p tH co 1 »-H p m 1-H o CM
O o o o o o o o o ‘ o o OO* o ö O o o o O o O o o* ö ö O o O

t™ co co 03 cm c- co 00 f co co 05 t - m c- İA ta İA o o 00 I CM oo co CO co o
ci co co O rH 00 p CM co p p H rH o o co CM CO rH 1 ıH p p p o p
o o o o O o o o o o o o O O O o o o O d o O o o o o O c» o

d  ■**© fi ~
k  b t.O

M
ea
M

o c o o o ^ t - c Mo c o o o c o o o ö o c MC - r -
O  CO OO ^  rH  »-H t »  W  OO lf3 CO CM O  E—  ^  o

o  *—ı m  cm  c o  o  c o  i f l  h  h  m
*-H ^ 4  M

m co to m cmeq t> Tf co ^
M  CO N  ^

os 
co 
cm

CO I f l  Cû 03  t- t— *H f»
00 m

o  O  rH co 
CM* CM* Tjî f— j

l>  CO D - 1> N  ^  
rH  00* CO CM CO »-İ

I f l N C Û M O O Ö İ l f l ^ H H h H N h O l H
C M O r H O O C M C M O r H C O O r H C ' J r H O O C ' a

M W w  M O  co N  ır«CDCM»"^C'''lTt<rHrH
O M N ^ o m M i n o o
0 0  CM CM O  CM CO rH rH

rH CM
S Tf co oo co 

M  h  eo

cm © rH o

s
«4
>
4>
û

* A  a  rt bu 
*  - '

.9
a>
n  b t  
8 ~  

04

V
a

u

I

4)

S
4)

>4

< l f l l f l O M C O C O C M r t T j < l f l O 3 p i f i l O C Û 0 C * O i O 5 D - ı Ü 3 P ,î t , ; , a<ı
lO  H  O  0 3  ̂  I f i  >n I f i  n  ^  c o  ıf i '  H  0 5  I>  e d  ı n '  O  d  c o  c o  «Û  Cû
c o  <-H (D ı f i  (O  CO i f l  N  MM  l O  (O CM CO

p  cm oo co co
O  h  m  H  CO 0 3
M  N  M  H  N

f-H p CM p p O p p
co c - cd 00 Tj< od cd O»H CM m CM co ı-H CM CM

o  w  ıfi ^  H  W  f-
h  m ırj t}< o  H
N  H  H  Cfl

Tf Tt< CO C<3 
Ifj »H o ' ^ «

CO H  CO cm

00 lA O) 
CO CO 05 CO Tt< 

M  1-*

O )  f »  N
00* co* o

(SöîflîD-OiTfNO0 0 3 © 0 0 0 ^ c - 0 0

CM p p co p o co Tj< p m I> p co p CM rH p CM
cd Tf* cd CM cd co* cd C-* o ıt i cd C'-’ cd cd rH ı n cm’ rH rH 03

rH CM CM CM CO y—i rH rH rH rH rH

03 o 03 o CM CO co CM 0 3 00 00 CM 0 3 co 00 m Tf 03
COo m CM 00 o 03 00 co co oo CO CO co co 00 t- co co o
OO co co CO O0 CM OO Tt< oo CM Tt< CO rH CM CO rH co co

ı/i
<&

a
•+J

s 3
5 »  X3

a  
(tf —1
• s «  
3 M

C ! <-4
5  co 
eö rt

.o  
t -  
oo 3  i

s i Qo °  ^
M M H copuS c o n S M M U O

_  c  3  _  

£ £  S İ
<1)

bO

cd 

* ®  - g  s °r* 6 O
i3

(U

*  *  a  s? g

s â S S i S s s  -  s a ş f aCMPHOUJfaMSPE-iNMAPu



Ta
bl

o 
5 

: 
Şa

nl
ıu

rf
a 

Yö
re

si
nd

e 
Ye

m
ek

 
Pi

şi
rm

ed
e 

K
ul

la
nı

la
n 

Ot
 

ve 
Be

nz
er

i 
Be

sin
 

K
ay

na
kl

ar
ı 

(8
).

133

a
U
ö?
05
â
ad

3
W

U*

•3

İ
><

Uiti

a
jfcfl JÜÛ

SO)
î*

cti
T3
a

3

aeti>»
N<U
S
a>cu

a>
S<u>5
eti
(-4

»2o

o
3a>

14 OJ 14
S >i t id)>» Q>

>i

Cti
ctiu eti

■o Cti T3
ti o g

t i j5Û ticti cti
>1 O

a.eti>î

etiCO

O*eti>»
e ti
« J  <u 
Cti ,Q

aj W>

o•D
<DM İm

İ3 fi o  eti
D

S3 ■* 
S &
(m  * 0<D C

â§>> a° cıjm >>

>4J3

eti

cetiX>
e ti>>

i: «° •o

ti eti
a _•

c
e ti£ieti>»

<D>»

V>
CÜOı

W

tia; • h  
s  g
e *
e ti <d

3  "ö
e ti
İHa• tr a

£  £ 2s c 10•O a> M■a ajtî “>03 o;
bi C
£  etic/> ti
£  '5
iS s

e tiTJ
ti
e ti

eti
£o
Q

M
t>
e ti

a>
CJ
2*>»
C3

S
s
O>
a
3a
o

eti
■ti

ti r? eti >» 
1/3 — «CJ .ti
ti İ2 
(D V>*t3 ® E O
JJ h 
S  S

■21«i ö
W £

2
s

:0bû
C3
C/J
0)T3
S
Al
:0Mi
O)>
'3 3m -w
*T ■“  
2 c
M  >> p 
ö 3 §  .O
"2 =3İJ s-« :o
bO ı_

g s  
«  Ö 
Sw g,

, Q

S
ti<DT3

boa

CJ
e ti

T3eti+*
O

+ J

o

&
e tit»

O)
P

ati
e titi

>1Cti
tia>73ti

O)
3<D

3w*
•H

- .O tiO) 1-4

■E S  
S  5  
î ? |  
■s s
.O  _  3̂ a) ”  N
e ti .-p
W W)

ot>
*3 rt, h o

Ü eti
u

h  3  
c
<DTJti<D

O)>»
0)•ö

d)>ı

eti
"st/i
coT3ua>
b£>1etiT*>hÛ
d
etiM
e ti

M

bDetiIPN

etiX»
ğ 3eti , •>»ö
S ^3 s

C3
O«3

tiO)•O

B pJ3 O
V îtiı_,

eti

ZZ o
<u — •ti “O) tiO O)w

5  S

7 3

<
â
9

§

<ti
a
9

M/

go
<

İD
Wo
M

BB
EG

Ü
M

EC
t 

Eb
eg

üm
ec

ig
ill

er
de

n 
tar

la 
ke

na
rın

da
 

ye
tiş

en
 

bir
 

ot
. 

Ye
m

eğ
i 

ya
pı

lır
.



134
Karakapıcı, N., Sağlam, F.

TARTIŞMA

Yem ek yeme alışkanlıkları kültürün bir öğesi olmaları ne
deni ile çeşitli toplumlara göre ayrıcalıklar göstermektedir. Bir 
insanın ne yediği coğrafi koşullara bağlı olmakla birlikte onun 
kültürüne de bağlıdır (9)-

Türkler mutfak konusunda zengin bir kültüre sahiptirler. 
Özellikle Güneydoğu Anadolu bölgesi değişik yemek çeşitleriy
le ün yapmıştır. Bu nedenle bu çalışmada Şanlıurfa da en 
çok tüketilen ve yöreye özgü yemekler saptanmaya çalışılmış
tır.

Ailelerin % 38.7 si tek kaptan yemek yerken %  61.3 ü ay
rı kaptan yemek yemektedirler. Ulusal Beslenme araştırması
nın sonucuna göre genelde ailelerin % 63.9 u yemeklerini sof
raya konan tek kaptan müşterek olarak yemektedirler (10). 
Başka bir araştırmada gecekondulardaki ailelerin çoğunluğu
nun tek kaptan yem ek yeme alışkanlığım sürdürdüğü saptan
mıştır (11). Müşterek olarak ve tek bir kap içinde aile bireyle
rinin yem ek yemeleri gıdaların aile bireyleri arasında eşit ol
mayan dağılımına yol açabilecek bir uygulamadır. Ayrıca sağ
lıklı da değildir. îyi olm ayan bu alışkanlığın terkedilmesi için 
ailelere gereken eğitimin yapılması gereklidir. Ancak bunun 
düzeltilmesi bir bakım a ailelerin sosyo - ekonomik ve kültür 
düzeylerinin yükseltilmesine bağlıdır.

Deneklerin %  60 ı kendi yemeğini kendisi pişirmektedir. 
Aile büyükleri arada evin hanımına yemek pişirmede yardım 
cı olmaktadırlar. Yem ek pişirmede kullanılan kaplar çoğunluk
la bakır ve alüminyumdur. Ailelerin %  71.3 ünün basınçlı ten
cere kullandığı gözlenmiştir. Bu oran ulusal düzeyde % 34.9 dur 
(10). Bu bulgu son on yıl içinde bu alanda gelişme olduğunu 
gösterir.

Güneydoğu illerinde bahara,tlı kebaplar yörenin belirgin 
özelliğidir. İçli ve çiğ köfteler bu yörenin karakteristik yiyecek- 
lerindendir. Güneydoğu Anadolu bölgesi illerinden kaynaklanan 
«içli köfte» kendi yerel coğrafyalarını aşarak bütün Türkiye’ye 
yayılmıştır (9).

Yaptığım ız araştırmada Şanlıurfa yöresinde en çok sevilen



YÖRESEL YEMEK ALIŞKANLIKLARI 135

yemekler sırasıyla çiğ köfte, yağlı yumurtalı köfte, lahmacun, 
kazan kebabı, karnıyarık, içli köfte, pürcikli pilav, aya köftesi, 
şıllık ve külünçe’dir.

Türk halkının ana beslenme sistemi karbonhidratlı yiye
ceklere dayanmaktadır. Şanlıurfa yöresinde ilk sırada yer alan 
yemeklerin bazılarında bulgur ve un kullanıldığı göze çarp
maktadır. Maydanoz, taze soğan da pek çok yemekte kullanıl
maktadır. Yemeklerin genellikle baharatlı, bol salçalı ve bol 
yağlı olduğu göze çarpmaktadır. Bu yemeklerin çoğu da iştah 
açıcı niteliktedir.

Şanlıurfa’ya özgü yemeklerin besin değerleri incelendiğin
de genelde enerjilerinin yüksek olduğu görülür. Bu yönden ilk 
sırada İlklikli köfte, içli köfte, tike kebabı, ciğer kebabı, gel
mektedir. Enerjisi en düşük olanı ise saca basma adıyla bilinen 
yemektir.

Keme kebabı, ciğer kebabı ve çiğ köftenin protein bakımın- 
dan zengin olduğu görülmektedir. Yemeklerde kullanılan et 
m iktan oldukça fazladır. Bu durum yemeklerin lezzetini ve 
besin değerini olumlu yönde etkilemektedir. Yapılan bir araş
tırmada Şanlıurfa’da bucak ve köylerde il merkezinden daha 
yüksek düzeyde hayvansal protein tüketildiği saptanmıştır (12).

Şanlıurfa m utfağında yağa çok önem verilmektedir. Şanlı
urfa ’da yağ içeriği açısından tike kebabı, İlklikli köfte ve anna- 
zik zengin yem ekler arasındadır. Hayvansal yağlar oldukça 
fazla tüketilmektedir. Kuyruk yağı da sık kullanılmaktadır. 
Tike kebabı, İlklikli köfte buna örnek olarak verilebilir.

Yaprak sarması, lebeni, dövmeş; kalsiyum bakımından 
zengindir. Genellikle tatlılarda peynirin, sütün kullanılması bu 
tür besinlerin kalsiyum bakımından zengin olmasına neden 
olmaktadır.

Şanlıurfa yöresinde yemek hazırlama ve pişirmede bazı ha
talar yapılmaktadır. Yem ekler genel olarak yağda kızartılarak 
pişirilmekte ve kızartma yağlan birkaç kez kullanılmaktadır. 
Bilindiği gibi yağrn yakılması yiyeceklerde bazı kimyasal bile
şikler oluşturmakta bunlar da organizmada mutajenik etki 
yapabilmektedir. Yüksek ısıda proteinli maddeler yağ asit es
terleri ve ikincil amidleri oluşturmakta bunlarda kanserojen nit-
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rosaminlerin yapısında yer almaktadır (13). Yine birkaç kez 
kızartm a yapılmış yağlarda vitamin A  kaybı çok olur. Kızar
tılmış yeşil sebzelerde %  15 - 20, sarı sebzelerde %  30- 35 oran
larında vitamin A  aktivitesinde azalma olmaktadır (14). Aynı 
zam anda bu tür hazırlama ve pişirme şekillerinin bitkisel kay
naklı yiyeceklerdeki karotenlerin emilimini olumsuz etkilediği 
görülmüştür (15). Yapılan incelemelerde kızartma yaptıktan 
sonra bitkisel yağlardaki E vitamininin % 11 inin kaybolduğu 
bulunmuştur (14). Yörede pilavlar yağda kavrulup sonra pişi
rilmektedir. Yörede yapılan diğer bir hata ise sebzelerin hazır
lanması ve pişirilmesi ile ilgilidir. Genellikle sebzeler yemek 
hazırlama süresince yıkanmadan doğranıp sonra bol su ile yı
kanmakta, sebzeler bol suda haşlanarak kaynama suları dö
külmektedir. Toksöz ve Baysal (16)’m  araştırmasında aileler 
yemek pişirmede genellikle haşlama yöntemi uygulamakta ilk
baharda yeşil yapraklı ot ve sebzeler haşlanarak pişirildikten 
sonra süzgeçten geçirilerek suyu tamamen atılmaktadır. Bilin
diği gibi bu tür bir uygulama suda eriyen vitaminlerin ve ma
denlerin kaybına neden olur. Bu da hiç arzu edilmeyen bir du
rumdur. Pişirme işlemleri içerisinde en az C vitamini kaybına 
yol açanın %  25.7 ile susuz pişirme, en fazla, C vitamini kaybına 
yol açanın ise % 88-8 ile bol suda piştikten sonra soğuk suda 
yıkama ve suyunu sıkma süreci olduğu gösterilmiştir (14, 17).

Soğan hem en hemen bütün yemeklerin esas tat veren m al
zemesidir. Yağda kavrularak yemeklere katıldığı gibi çiğ olarak 
da pek çok salatanın malzemeleri arasında yer almaktadır.

Yağlı, unlu ve baharatlı yemeklere dayanan beslenme kül
türü Şanlıurfa’ya özgü özelliklerdendir. Yağ ve baharat kulla
nımı açısından Şanlıurfa’da Arap beslenme biçimlerinin etkisi 
belirgindir. Sebze kullanımında, son yıllarda artış olmuştur.

Ziyaretlerde yem ek çeşidi mevsimlere göre değişiklik göste
rir. Yaz aylarında genellikle pilav, kuzu dolması, kazan kebabı, 
karnıyarık, domates tavası, patlıcanlı kebap, kış aylarında ise 
hindi dolması, kaburga, pilav, borani yapılır.

Yörede yapılan pilavların başlıcalari; şehriyeli bulgur, dö- 
ğürcek, bulgur, pirinç ve «Firik» adı verilenidir. Firik, taze buğ
dayın başak içinde pişirlerek hazırlanmış ve döğülmüş bulgu
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ra benzer şeklidir.
Şanlıurfa’nın köklü yemek usullerinden matem yemeği, si

ni sürme, sıra gezme, diş hediği, süpha yemeği vardır. Özel ba,- 
zı durumlarda yapılır (18).

Ramazan ayı ise Şanlıurfa halkı için özel bir aydır. Birçok 
evlerde iftar yemeğinde mutlaka çiğ köfte yapılır. Sahurda 
aya köftesi, külünçe vazgeçilmeyen yemeklerdir. Sahurda if
tar açılırken mutlaka meyanbalı içilir (19).

Araştırma sonucunda yiyeceklerin hazırlanma ve pişirilme
sinde beslenme ilkelerine uygun olmayan bazı uygulamalar 
saptanmıştır. Tarifelerde tahıllarla kurubaklagillerin bir arada 
kullanıldığı, tatlılarda ise peynir ve pekmez kullanıldığı görül
müştür- Böyle bir uygulamanın yerleşmiş olması sevindiricidir. 
Beslenme konusunda halka, özellikle kadınlarımıza yapılacak 
beslenme eğitimi hataların düzeltilmesinde yardımcı olacaktır.

SUMMARY
FOOD HABİTS OF THE PEOPLE IN THE REGION OF

ŞANLIURFA
Karakapıcı, N., Sağlam, F.

This study was conducted on eighty families in the different 
sections o f Şanlıurfa. The mostly consumed special foods in the 
region were investigated and the nutritional values of one 
portion o f these foods were also calculated. The methods used 
during preparation and cooking of these meals were evaluated 
according to principles o f nutrition and recommendations were 
given.
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