M/M__,

Asagidaki metni okuyunuz.

(...) Rize'de tanm alanlannin darkg ve iklim kosullan nedeniyle sinirh sayida
sebze ve meyve yetistirimektedir. (...) Ancilk ve bal Gretimi hala yayginhigini
surdardrken pekmez Ureticiligi de devam etmektedir. Bununila birikie hayvan-
sal gidalar da Rize mutfagini zenginlestiren ve tamamiayan unsurlardandir.

Asagida. yore mutfaginin baslica tatlanndan pepecuranin tarifi verilmistir.

PEPECURA

Malzemeler: 3 kilo siyah Gzam

1 su bardag rmisir unu
Az bir miktar bugday unu
Toz seker
Tuz
Yapilisi: Uzimier ezilir, sirasi alinr. Gerekirse Gziimlerin posasi az bir suda pi-
sirilerek posada kalan 6z de alinmis olur. Bir tencereye konulan ve kaynar hale
getirilen GzGm suyuna un yavas yavas yedirlir, gerekirse seker ilave edilir ve mu-
hallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir. Sahanlara, taslara konulup soguk ola-
rak ikram edilir. Birkac gin hatta daha fazla bekletilerek ikram edilmesi onesrilir.
www.rnize.gov.ir
(Kisathlrmustr.)

A. 1,2, 3 ve 4. sorulan yukandaki metne gore cevaplayiniz.

1. Rize'de neden sinirh sayida sebze ve meyve yetistiriimekteymis?
Tanm alanlanmin darhg: ve iklim kosullarn nedeniyle Rize'de sinirh sayida sebze ve
meyve yetistiriimektedir.

2. Metinde hangi geleneksek tathmin tarifi verilmis?
Pepecura geleneksel tathnin tarifi verilmigtir. e

3. Tarifi verilen tathnin ana malzemesi neymis? Bu malzemeye neler eklene-
rek tath hazrlanirmrs?

Tarifi.verilen tathoun.ana.malzemesi siyah. Dziimdiir.. Bu geleneksel.tathya tuz, .........
_geker, bugday unu ve normal un eklenerek hazifanmigter.

4. Tarifi verilen tath nasil ikram edilir, ne yapilmasi onerilirmis?

Dostlara koyularak sogutularak ikram edilmesi onerilir. Birkac hafta bekletilmesi
onerilmektedir.
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