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YORESEL TURK MUTFAKLARI
AKDENIiZ BOLGESI MUTFAK KULTURU

ONSOZ

Akdeniz bolgesi ismini glineyinde bulunan denizden almistir. Diinya deniz ulasimi agisindan
onemli bir noktada yer almaktadir. Bolge, tarihsel siirecte Likyalilar, Romalilar, Bizanslhlar ve
Osmanlilar gibi farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bu medeniyetlerin etkisi bolgede
tarihi kalintilar ve antik kentlerle bugiin de goézlenmektedir. Akdeniz Bolgesi, uygun iklim
kosullari, tarihi zenginlikleri, dogal giizellikleri ve zengin mutfagiyla turizm agisindan 6nemli
bir destinasyondur. Bolgenin gecim kaynagi tarim, hayvancilik, turizm, ormancilik, aricilik,
balikeilik gibi faaliyetlerden olusmaktadir. Bolgede yetistirilen tarim {iriinleri sebze, meyve ve
tahildir. Turunggil ve muz bolgede yetistirilen baslica meyvelerdendir. Tahillardan ise bugday
ve arpa liretimi yapilmaktadir. Yaylalarda sigir, koyun ve kegi yetistirilmektedir. Deniz {iriinleri
de Akdeniz Mutfaginin vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir. Bolgede zeytin iiretimi
yapilmakta ve 6zellikle zeytinyagi mutfakta yemeklerde ve salatalarda bolca kullanilmaktadir.
Akdeniz mutfag, tiim diinyada lezzetli ve saglikli olusuyla taninan bir mutfaktir. Nane, kekik,
biberiye de yemeklerde kullanilan aromatik bitkiler arasinda yer almaktadir. Mutfagin temelini,
zeytinyagli yemekler, salatalar, deniz iirlinleri ve mezeler olusturmaktadir. Tahil ve tahil
iiriinleri, baklagiller, siit ve siit iirlinleri, deniz iiriinleri, zeytinyagi, sebze ve meyveler mutfagin
temelini olusturmaktadir. Akdeniz mutfag illere gore de farklilik gostermekte olup Antalya gibi
kiy1 Illerinde daha ¢ok deniz iiriinleri sebze ve meyve kullanilirken, Burdur ve Isparta gibi ig
kesimlerde i¢ Anadolu yemek kiiltiiriine benzerlik goriilmektedir. Adana ve Hatay mutfaginda
ise kirmiz1 et agirlikli salgali, baharatli ac1 ve eksi yemekler yer almaktadir. Akdeniz mutfagi
en saglikli mutfaklar arasinda yer almakta olup siirdiiriilebilir beslenmeyi destekleme agisindan
da 6nemli bir yere sahiptir. Akdeniz bolgesindeki iller; Adana, Antalya, Burdur, Hatay, Isparta,
Kahramanmaras, Mersin (Icel) ve Osmaniyedir. Bu boliimde Akdeniz Bélgesi mutfagi,
bolgedeki iller dikkate alinarak incelenmistir.

Prof. Dr. Nurten CEKAL



ADANA iLi YEMEK KULTURU

Hakan BAYSAL!, Feyza BAYSAL?
GIRIS
Yoresel mutfak; yoreye 6zgii olan triinler ile yerel adetlerin birlestirilmesi ile olusan, yore halki tarafindan

kendine has yontemler ile pisirilerek servis edilen ve dini ya da milli duygularla tasarlanan yiyecek ve
iceceklerin tamami olarak tanimlanmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Mutfak ve mutfak kiiltiiri gerek i¢ turist gerekse dis turist agisindan varig yeri tercihinde en ¢ok ilgi duyulan
cekicilik 6gesidir. Bir tilkedeki bir bolgenin ve hatta bir yorenin otantik yemegi, otantik lezzeti gastronomi
turizmi agisindan olduk¢a onemlidir. Gastronomide her ne kadar ydresel yiyeceklerden bahsedilse de
yoresel igeceklerde bir o kadar dnemlidir (Cam ve Cilgimoglu, 2021).

Bu ¢aligmanin amaci, Adana ilinin sahip oldugu koklii yemek kiiltiiriinii tarihsel, cografi ve sosyo-kiiltiirel
acidan ele alarak yoreye 0zgii gastronomik degerleri ortaya koymaktir. Calismada Adana mutfaginin
karakteristik 6zellikleri, cografi isaretli iiriinleri, yerel festivalleri, geleneksel ritiiellerdeki yemek kiiltiirii
ve gastronomi turizmi a¢isindan 6nemi incelenmistir. Ayrica, Adana mutfak kiiltiirliniin stirdiiriilebilirligini
saglamak ve gelecek kusaklara aktarimini desteklemek amaciyla sunulmustur.

Adana iline iliskin Genel Bilgiler

Adana’nin tarihi ge¢misi, Anadolu’nun en eski yerlesimlerinden biri olarak M.O. 3000li yillara kadar
uzanmaktadir. Bolgeye ait ilk yazili belgeler, Hititler doneminde Kava Kitabeleri’nde goriilmekte olup bu
yazitlarda Adana ve ¢evresi “Uru Adania” (Adana Beldesi) adiyla gegmektedir. Ayni belgelerde yore
halkinin “Danuna” olarak adlandirildigi da belirtilmektedir. Tiirklerin Toros Daglari’n1 asarak giineye
inmeleriyle birlikte bolgeye Cukurova adi verilmis, tarih boyunca Kilikya olarak da anilmigtir. Osmanh
Doneminde 1878 yilinda ¢ikarilan bir fermanla, bolgenin resmi adi “Adana” olarak kabul edilmistir (Tarim
ve Orman Bakanligy, t.y.).

Adana, giiniimiizde Tiirkiye’nin niifus bakimindan en biiyiik altinci ili konumundadir. 2019 yili verilerine
gore niifusu yaklagik 2,2 milyon kisidir. TUIK (2018) verilerine gére il genelinde besi merkez olmak iizere
toplam 15 ilge ve belediye bulunmaktadir. Gelismis tarimsal faaliyetleri, sanayi potansiyeli ve kiiltiirel
zenginligi sayesinde Adana, {ilkenin onemli tarim, ticaret ve kiiltliir merkezlerinden biri olarak 6ne
¢ikmaktadir. Maden kaynaklar1 agisindan dikkate ¢eken il, Tiirkiye’nin dordiincii maden zengini bolgesi
olup; krom, demir, manganez, kursun ve ¢inko rezervleri acgisindan stratejik bir 6neme sahiptir. Adana
merkezi, Mersin, Osmaniye ve Hatay illerini kapsayan Cukurova Bolgesi nin cografi, ekonomik ve kiiltiirel
merkezinde yer almaktadir (Cevre, Sehircilik ve iklim Degisikligi Bakanligi, t.y.).

Tarih boyunca gogebe kiiltiirden yerlesik yasama gecisin en ge¢ yasandigi bolgelerden biri olan Adana’da,
Tiirkmen ve Yoriik topluluklart geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriinii koruyarak giiniimiize tagimistir (Dinler
ve Ilhan, 2019). Adana mutfag, tarihsel siiregte Yoriik yasam bigimi ve Arap mutfak kiiltiirii gibi farkh
kiiltiirel etkilerin birlesimiyle 6zgiin bir yap1 kazanmistir (Y1ldirim ve Karaca, 2022). Gilinlimiizde dahi bazi
yoresel yemek adlariin Arapga kokenli oldugu goriilmektedir (Karaca ve Karacaoglu, 2016).

Adana’nin cografi konumu, tarimsal iiretim potansiyeli ve toplumsal yapisi, bolgedeki yemek ¢esitliligini
dogrudan etkilemistir. Kente 6zgli Adana kebap, ciger kebap, yliksiik ¢orbasi, igli kofte, anali kizli, fellah
koftesi, mahluta ¢orbasi, halka tatli, miigebbek, bumbar (mumbar), siyyadi, babagannus, kiddes, hammusa,
hrisi, bici bici, eksili kdfte (topalak), tirit, tas kadayifi, salgam, sirin, sar1 burma, patlican tava, bamya, risti,
nohut yahnisi, yogurt katma, etli bulgur pilavi, pohut tatlisi, aslama, mihsi gibi birgok {iriin, Adana mutfak
kiiltiiriiniin zenginligini yansitmaktadir (Senel ve Karabulut, 2024).

Sokak yemekleri de Adana’nin gastronomik kimliginin 6nemli bir par¢asini olusturmaktadir. Birlesmis
Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) verilerine gore diinya genelinde her giin yaklagik 2,5 milyar insan

! Gida Miihendisi, Tarim ve Orman Bakanlig1 Denizli Gida Kontrol Laboratuvar Midiirliigii, ORCID: 0009-0002-
2769-0876, hakan.baysal@tarimorman.gov.tr
2 Uzman Diyetisyen. Ozel Saghk Meslek Hizmet Birimi, ORCID:0000-0001-8098-1328, feyzabaysal33@gmail.com


mailto:hakan.baysal@tarimorman.gov.tr

sokak lezzetlerini tiilketmektedir (Balli, 2016). Bu durum, Adana gibi sokak kiiltliri gii¢lii sehirlerde
gastronomi turizminin gelismesine katki saglamaktadir.

Adana mutfak kiiltiiriiniin korunmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla farkli kurum, kurulus ve
derneklerin is birligi ile ¢esitli gastronomi festivalleri diizenlenmektedir (Senel ve Karabulut, 2024).

Adana’da Diizenlenen Yerel Gastronomi Etkinlikleri
Adana’da diizenlenen uygun iklim kosullari ile tiim yila yayilan 29 adet festival vardir. Bunlardan
e Uluslararas1 Adana Lezzet Festivali
e Uluslararasi Portakal Cigcegi Karnavali
e Kebap ve Salgam Festivali
e Adana Karpuz Festivali
e Sarigam Adana Nar Festivali
e Karakislak¢1 Bal ve Cilek Festivali
e Zeytin Festivali

e Portakalli Lezzetler Yarigmasi gastronomi ile ilgili olan festivallerdir (Adana City of Gastronomy,
t.y.-a).
Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler
Adana mutfaginin ¢ok uzun zamandir kendine has iiriinleri olmasina ragmen Tiirk Patent ve Marka Kurumu

2025 verilerine gore Adana’ya ait 17 Mahreg Isaretli ve 3 Mense Adli toplam 20 adet cografi isaretli iiriinii
bulunmaktadir.

Cografi Isaretli Uriin Tescil Yih Tiirii

Anali Kizli 2020 Mabhreg isareti
Aslama 2020 Mabhreg Isareti
Bici Bici 2020 Mahreg Isareti
Halka Tatlis1 2020 Mahreg Isareti
Karakus Tatlisi 2021 Mahreg Isareti
Adana Karpuzu 2020 Mahreg Isareti
Adana Kebabi 2020 Mahreg Isareti
Kol Boregi 2020 Mabhreg Isareti
Tas Kadayi1fi 2021 Mabhreg Isareti
Yer Fistig1 2023 Mabhreg Isareti
Icli Kofte 2020 Mabhreg Isareti
Salgam 2020 Mahreg Isareti
Sirdan 2020 Mahreg Isareti
Ceyhan Zeytinyag1 2022 Mahreg Isareti
Karaisali Biberi 2025 Mahreg Isareti
Karatag Kiddesi 2021 Mahreg Isareti
Kozan Portakali 2020 Mense Adi
Kuytucak Nazri 2021 Mense Adi
Pozant1 Cilegi 2023 Mense Ad1
Tufanbeyli Kuru Fasulye 2023 Mahreg Isareti

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Adana Mutfak Kiiltiirii

Bu mutfakta hamur isleri, etli ve sebzeli yemekler hakimdir. Maydanoz, nane, kirmizibiber, kirmizi pul
biber, sumak, karabiber, kimyon, siis biberi, kekik, nar eksisi, sogan, sarimsak gibi tat vericiler Adana
mutfaginda sik¢a kullanilmaktadir. Ekmek, yufka, hamur isleri, zengin kebap ve sebze gesitleri ana



yiyecekleri olup, son zamanlarda koyun eti ile birlikte sigir etinin kullanimi da yayginlasmaya baslamistir
(Ertas vd., 2013).

Yorede onemli bir yere sahip olan ekmek, genellikle catal kasik yerine kullanilmakta ve ekmege, Arapca
hayat anlamina gelen “ays” adi verilmektedir. Yemek ekmek olmadiginda sofra tam sayilmamaktadir
(Kozleme, 2012).

Adana mutfaginda bulgur ve un en fazla kullanilan malzemelerin basinda gelir. Son zamanlarda yorede
uygulanmaya baslayan seracilik ile birlikte birgok sebze ve meyvenin yetistirilmesi mutfagin ¢esitlenmesini
saglamistir. Bu mutfagin en biiyiik 6zelligi bol etli, salcali, yagli ve baharatli olmasidir (Balli, 2013).

Adana mutfaginda tiiketilen mahluta, Hititlerden giiniimiize kadar gelen bir ¢orba olup British Museum
tarafindan 100 en eski yemek tarifinin verildigi kitapta bugiinkii pisirilme sekliyle yer almaktadir (Karaca
ve Yildirim, 2020).

Adana yemek kiiltiiriinde ii¢ 6glin beslenmeden ziyade 24 saat boyunca yeme devam etmektedir. Sokak
yemeklerinin cesitliligi ve bolge insaninin yogun sekilde tiiketmesi nedeniyle sokak yiyecek kiiltiiriiniin
gelismesine ve kendine has bir sokak yiyecekleri kiiltliriiniin ve aligkanliklarinin olusmasina neden
olmustur. Her bir sokak lezzeti kendine 6zgii tezgahinda ya da tablasinda iiretilmekte ve satilmaktadir
(Oguz, 2020).

Adana mutfagi sadece yoresel lezzetleriyle degil, ayn1 zamanda siirdiiriilebilir beslenme aligkanliklarini
yansitan uygulamalariyla da dikkat ¢cekmektedir. Geleneksel yontemlerle yapilan kurutma, salamura ve
konserve tiriinleri hem gida israfin1 énlemekte hem de dort mevsim yoresel lezzetlerin korunmasina katki
saglamaktadir. Bu yoniiyle Adana mutfagi hem kiiltiirel mirasin korunmasi hem de ¢evresel
stirdiiriilebilirligin desteklenmesi agisindan 6rnek bir yapiya sahiptir.

Adana Mutfaginda Ritiieller

Adana mutfagi sadece yemek cesitliligi ile degil, ayn1 zamanda toplumsal yasamin bir parcasi olan
ritiiellerle de zenginlesmistir. Din ¢ercevesinde Adana mutfagina bakildigindan dogumdan 6liime kadar
tim 6zel giinlerle ilgili torenlerde toplu halde yemek yenen zengin bir kiiltiir oldugu goriilmektedir.
Kazanlar kaynatilarak yemekler pisirilmekte, kurbanlar kesilmekte, lokmalar pisirilip dagitilmaktadir.
Bayramlarda yemek hazirliklar1 sabah namaz kilinmasi nedeniyle geceden baslamakta ve bayramin
yapildig1 evde kurbanlar kesilmektedir (Karaca ve Karacoglu, 2016).

Yeni dogum yapan kadinlarin iyi beslenmeleri ve anne siitiiniin devamliligini saglama amaciyla bir takim
ozel tarifler yapilmaktadir. Yag yakilarak igerisine pekmez ve kirmizi biberin karistirilmasi ile olusturulan
bu tarife “yagli balli” ad1 verilir ve bu 6nemli geleneksel bir yontemdir. Yedi ¢esit baharatin karigimindan
olusan “kaynar” hem dogum yapan kadin hem de onu ziyarete gelen ziyaretciler i¢in hazirlanan geleneksel
bir i¢ecektir.

Diigiin, nisan, s6z gibi 6zel giinlerde tatli yemek 6zel bir adettir. Erkek evinden gelen tath, lokum, kahve
evliligin ag1z tadi ile gegmesi niyetiyle konuklara ikram edilen baglayici bir gelenektir.

Diigiin yemeklerinin basinda ytiksiik ¢orbas1 vardir. (Adana City of Gastronomy, t.y.-b).

Dogum ile ilgili yemekler; balli ¢erez, yagh balli, ciger salatasi, kaynar, yaki, sekerli bugday veya pide ve
hedik

Diigiin ile ilgili yemekler; diigiin yemegi, yiiksiik ¢orbasi, eksili kofte, davul as1, gelin tatari, keskek

Oliim toreni ile ilgili yemekler; 6lii helvasi, yedi yemegi, kirk yemegi, elli iki yemegi, kazma kiirek/kazma
takirtis1 yemegi (Balli, 2013).

SONUC ve ONERILER

Elde edilen bulgular 1s1¢inda Adana mutfags; tarihi kokleri, cografi zenginlikleri ve sosyo-kiiltiirel yapisiyla
Tiirkiye’nin e énemli gastronomi merkezlerinden biri konumundadir. Hititlerden giiniimiize kadar uzanan
yemek ¢esitliligi, Yoriik ve Arap kiiltiiriinden aldig1 etkilerle harmanlanarak 6zgiin bir mutfak kimligi
olusturmustur. Yoreye 6zgii cografi isaretli iiriinler, sokak lezzetleri ve geleneksel ritiiellerde yer alan
yemekler, Adana’nin gastronomi degerini giiclendiren unsurlar arasindadir.

Yerel festivaller, mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve tanitilmasi agisindan 6nemli bir rol {stlenirken aym
zamanda kente ekonomik, sosyal ve turistik katkilar saglamaktadir. Ozellikle Uluslararasi Adana Lezzet



Festivali ve Portakal Cigegi Karnavali gibi etkinlikler, Sehrin gastronomi turizmi agisindan ulusal ve
uluslararasi taniirhigini arttirmaktadir.

Adana mutfaginin karakteristik 6zellikleri olan et agirlikli yemekler, baharat cesitliligi, sokak lezzetleri ve
ritiiellerle biitiinlesmis zengin yemek kiiltiirii, sadece bdlge halki i¢in degil, gastronomi turizmiyle ilgilenen
ziyaretciler icin de giicli ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir. Sonug¢ olarak Adana, gastronomi turizminin
stirdiiriilebilir gelisimi agisindan 6nemli bir destinasyon olup, mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi biiyiik bir 6nem tasimaktadir.

Oneriler;

Adana mutfagina 6zgii unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin kayit altina alinarak hem akademik hem de
turistik yayinlarda tanitilmasi,

e Yerel iireticilerin ve kiigiik isletmelerin desteklenerek cografi isaretli {iriinlerin goriiniirliigiiniin
arttirilmasi,

e Sokak lezzetlerinin hijyen ve kalite standartlar1 cergevesinde gelistirilmesi,

e Gastronomi festivallerinin uluslararast1 boyutunun gii¢lendirilmesi ve daha genis Kkitlelere
ulastirilmasi,

e Adana mutfaginin dijital platformlarda tanitimina yo6nelik igerik tiretiminin arttirtlmast,

e Universiteler, yerel yonetimler ve gastronomi alanindaki derneklerin is birligiyle mutfak
kiiltiirliniin korunmasina yonelik projeler gelistirilmesi 6neriler arasindadir.
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ANTALYA iLi YEMEK KULTURU
Dr. Ogr. Uyesi Nurgiil BOZ!

GIRIS

Antalya, Tiirkiye’ nin giineybatisinda, Akdeniz kiyisinda yer alan ve tarih boyunca farkli medeniyetlere ev
sahipligi yapmis 6nemli bir turizm ve tarim merkezidir. Sehrin mutfak kiiltiirii, cografi konumu, iklimi,
tarimsal iliretim potansiyeli, etnik gesitliligi ve tarihsel siirecte aldig1 goclerin etkisiyle sekillenmistir. Tarih
boyunca Lykia, Pamphylia, Roma, Bizans, Sel¢uklu ve Osmanl1 uygarliklarinin izlerini tagiyan sehir, bu
koklii gegmisin bir yansimasi olarak son derece zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Antalya 1 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigti, 2024). Bolgenin gastronomik kimligi; Akdeniz mutfagi, Anadolu yemek gelenegi ve
ylizyillar boyunca farkli uygarliklardan miras kalan tatlarin birlesiminden olugmaktadir. Antalya mutfag,
cografi konumu geregi hem Akdeniz ikliminin sundugu taze sebze ve meyvelere hem de Y 6riik kiiltiiriiniin
getirdigi hayvansal {irlinlere dayanmaktadir. Ayrica Girit gécmenleri ve Orta Dogu mutfak gelenekleri de
bu mutfagin sekillenmesinde 6nemli rol oynamistir. Bu ¢ok yonli tiretim potansiyeli, hem giindelik
beslenme aligkanliklarini hem de 6zel giinlerde hazirlanan yemek cesitlerini gekillendirmistir. Ayrica
UNESCO’nun Akdeniz Diyeti’ni Somut Olmayan Kiiltiirel Miras olarak tanimasi1 (UNESCO, 2010),
Antalya’nin hem saglik hem de kiiltiirel deger agisindan mutfak mirasini uluslararasi diizeyde 6ne ¢ikarma
potansiyelini giiclendirmistir. Bu baglamda, Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin incelenmesi, Antalya Lezzet
Rotasinin olusturulmast ve cografi isaretli iiriinlerin algilanma diizeyine iliskin aragtirmalar, yoresel
iiriinlerin deneyimle biitiinlestirilmesinin destinasyon degerini artiran énemli bir unsur oldugunu ortaya
koymaktadir (Arslan, 2023; Duman & Giines, 2024; Sengiil & Tiirkay, 2016). Bu calismada Antalya ili
yemek kiiltiirli, cografi yapi, demografi, tarihsel siireg, temel beslenme aliskanliklari, yoresel yemekler,
cografi isaretli iiriinler ve gastronomi turizmi baglaminda incelenmistir. Calismada, Akdeniz beslenme
sisteminin Yorik kiltliri ve gogmen mutfak gelenekleriyle nasil harmanlandigi, 6zel giinlerdeki sofra
ritiielleri, 6ne ¢ikan yemekler ve sokak lezzetleri ayrintili olarak ele alinmistir. Oneriler sunmaktadir.
Calismada, literatiir taramas1 yontemi kullanilmis; akademik makaleler, resmi istatistikler, yerel yonetim
raporlar1 ve cografi isaret tescil belgelerinden yararlanilmistir. Bulgular Antalya mutfaginin sadece bir
beslenme bi¢imi olmay1p; bununla birlikte toplumsal kimlik, kiiltiirel hafiza ve turizm potansiyeli agisindan
onemli bir unsur oldugunu ortaya koymaktadir. Calisma, bu kiiltiire] mirasin korunmasi ve gastronomi
turizmi yoluyla siirdiiriilebilirliginin saglanmasi igin ¢esitli dneriler sunmaktadir.

ANTALYA ILINE iLiSKiN GENEL BiLGILER
Cografi Yapi

Antalya, Tiirkiye’nin Akdeniz Bdlgesi’nin batisinda yer almakta olup; kuzeyde Isparta ve Burdur, batida
Mugla, doguda Mersin ve Karaman illeriyle cevrilidir. Gilineyde ise 640 km uzunlugundaki kiy1 seridi
dogrudan Akdeniz’e agilmaktadir (Antalya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023). ilin kuzeyinde Toros
Daglar yiikselirken, kiy1 seridi boyunca verimli ovalar yer almaktadir. ilin yiizolgiimii 20.723 km? olup,
kiy1 ovalarindan yiiksek daglara kadar gesitlilik gdstermektedir. iklim tipik Akdeniz iklimidir; yazlar sicak
ve kurak, kislar 1lik ve yagishdir. Bu iklim kosullari, turunggil, zeytin, nar, avokado ve muz gibi tarimsal
iriinlerin yetismesini kolaylastirmaktadir. Toros Daglari'nin eteklerinden Akdeniz kiyilarina uzanan
Antalya, verimli tarim ovalari ve zengin otlak alanlariyla hem bitkisel hem de hayvansal iiretim igin
elveriglidir. Bu cesitlilik, mutfak kiiltlirlinde mevsimsel iirlinlerin kullanimimi destekler. Antalya’da kiy1
bolgelerinde zeytinyagl yemekler ve balik, i¢ kesimlerde ise et, siit ve tahila dayali beslenme gelenekleri
birlikte siirmektedir. Bunun yaninda seracilik faaliyetleri ve {irlin pazari, bolgenin ekolojik uygunlugu ile
turizm talebi sayesinde yil boyunca taze iiriinlerin temin edilmesine olanak saglamaktadir (T.C. Tarim ve
Orman Bakanligi Antalya il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2022). Yaylacilik faaliyetleri, 6zellikle Y6riik
topluluklarinin kiiltiirlinde 6nemli yer tutar; bu durum, et ve siit iiriinlerinin ¢esitliligini artirmistir.

Demografik Yapi
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Diinyanin en 6nemli turizm kentlerinden Antalya, Tiirkiye’nin en hizli biiyiiyen illerinden biridir. Niifus
yapisi dinamik bir karakter tasir. 2024 y1l1 TUIK verilerine gére ilin niifusu 2.722.103 kisidir (TUIK, 2025).
Turizm sezonunda gelen yabanci turistler, mevsimlik tarim isgileri ve sektorel gogler nedeniyle bu say1 10
milyonun iizerine ¢ikmaktadir (TUIK, 2024). Kentin demografik yapisinda yerlesik halkin yam sira Y 6riik
ve Tiirkmen kokenli topluluklar, Balkan gé¢menleri, Kafkas kokenli gruplar ve son yillarda artan Avrupa
ve Orta Dogu kokenli yabancilar bulunmaktadir. Bu kiiltiirel ¢esitlilik, yemek kiiltiiriinde farkli tatlarin,
malzemelerin ve pisirme tekniklerinin bir araya gelmesini saglamaktadir. Bununla birlikte Antalya’daki
gastronomi kiiltiiriiniin sekillenmesinde turizm sektorii 6nemli bir etkendir. Uluslararasi turistlerin talepleri,
otel ve restoran meniilerinde hem yerel tatlarin hem de diinya mutfaklarindan 6rneklerin bir arada
sunulmasina yol agmistir.

Tarihi

Antalya, antik donemde “Attalos Yurdu” anlamina gelen “Attaleia” adiyla Bergama Krali II. Attalos
tarafindan kurulmustur. Tarih boyunca farkli uygarliklarin egemenliginde 6nemli bir yerlesim merkezi
olmustur. Hitit, Pamphylia, Lykia ve Kilikya kiiltiirlerinden Pers ve Helenistik kralliklara, ardindan Roma
ve Bizans’a uzanan bu c¢ok katmanli gecmis, kentin kiiltiirel mirasini zenginlestirmistir. Roma, Bizans,
Selguklu ve Osmanli donemlerinde 6nemli bir liman ve ticaret merkezi olmustur. 1207°de Selguklularin
hakimiyetine giren sehir, daha sonra Hamitogullar1 ve Osmanli dénemlerinde Teke Sancagi’nin merkezi
konumuna gelmistir. Cumhuriyet doneminde ise stratejik ve ekonomik O6nemi artarak devam etmistir.
Arkeolojik bulgular, bolgenin antik ¢caglardan itibaren yogun yerlesime sahne oldugunu gostermektedir. Bu
tarihsel siireklilik, Antalya’nin mutfak kiiltiirinde goriilen cesitliligin ve zenginligin de temelini
olugturmaktadir. Antalya, Roma déneminde zeytinyagi ve sarap iretiminde Onemli bir merkezdi.
Selguklular déneminde tahil ve et temelli yemekler 6ne ¢ikarken, Osmanli mutfag: etkisiyle baharatl
pilavlar, tathilar ve siitli yemekler yayginlasmistir. 20. yiizy1l Girit gogleri sebze, ot ve tahin-susam
kullanimint  belirginlestirmistir. Giinlimiizde bu tarihsel miras, modern gastronomi turizmi ile
harmanlanarak hem yerel halka hem de turistlere sunulmaktadir.

ANTALYA YEMEK KULTURU

Antalya mutfagi, Akdeniz beslenme modelinin Tiirkiye’deki en belirgin Orneklerinden biri olarak
degerlendirilmektedir. Bu model; taze sebze ve meyve tiiketimi, zeytinyagi kullanimi, tam tahillar,
baklagiller, balik ve beyaz et agirlikli beslenme aligkanliklarini temel almaktadir (The Mediterranean Diet
UNESCO, 2010). Antalya mutfag1 sebze, et yemekleri, tatlilar ve 6zellikle corba cesitliligiyle dikkat
cekmektedir. Antalya mutfaginin omurgasini, zeytinyagi, tahin, nar eksisi, taze otlar, ke¢i yogurdu, balik
ve deniz {riinleri olusturur. Zeytinyagi, hem sicak yemeklerde hem de soguk mezelerde basrol
oynamaktadir. Tahin, Antalya mutfaginda yalnizca tatlilarda degil, salata ve mezelerde de yogun olarak
kullanilmaktadir. Nar eksisi, 6zellikle salatalarda ve soslarda eksi-tathh dengesi saglamak i¢in tercih edilir.
Bulgur, nohut, eriste ve aromatik otlarla hazirlanan ¢orbalar giinliik yasamda yaygin tiiketilmektedir.
Akseki’de tarhana gorbasi 6ne ¢ikarken, Alanya usulii etli pilav diigiin ve torenlerde tercih edilmektedir
(Duman & Giines, 2024). Giiliikli ¢orba ise kabuklu fasulye ile Antalya’nin 6zgiin toren yemeklerinden
biridir. Hayvansal tiriinlerde kegi siitii ve yogurdu, hem yayla mutfaginda hem de kiy1 mutfaginda énemli
yer tutar. Yaylalarda tretilen yogurt, ¢orba, ayran ve tatli yapiminda kullanilir. Deniz {irlinleri, kiy1
bolgelerde lagos, kefal, sardalya, kalamar ve karides gibi gesitlilik gosterir. Pigirme teknikleri arasinda
giiveg, tandir, kozde pisirme ve haglama 6ne ¢ikmaktadir. Zeytinyagl yemeklerde kisik ateste uzun siire
pisirme yontemi tercih edilir. Ot yemeklerinde ise hafif haslama veya soteleme kullanilir. Antalya
mutfaginda bircok zeytinyagli yemek, pisirildikten sonra sogutularak servis edilmektedir. Giinliik
ogiinlerde kahvalt1 genellikle zeytin, peynir, domates, biber, bal, recel ve bazen ¢okelekten olusur. Ogle
yemeklerinde hafif zeytinyagli sebzeler, aksam yemeklerinde ise etli yemekler ve deniz iirlinleri 6n
plandadir. Ozel giinlerde (bayram, diigiin, siinnet, hidrellez) sofralar gesitlenir; giiliiklii corba, kuzu tandir,
pilav ve tathilar hazirlanir. Meyveler agisindan da incelendiginde Alanya, Tiirkiye’de muz ve avokado
iiretiminde Oncii bolgelerden biridir. Son yillarda mango, papaya ve passiflora gibi tropik meyveler de
bolgede yetistirilmeye baslanmis ve bu iirlinler hem i¢ pazarda hem de turistik tikketimde 6nemli bir yere
sahip olmustur. Tropik meyvelerin tiretimi, Alanya mutfaginin ¢esitliligini artirmakta ve gastronomi turizmi
acisindan destinasyona 6zgiin bir deger katmaktadir.

Yoreye Ozgii Yemekler

Antalya mutfaginda et yemekleri, Yoriik ve gogmen geleneklerinin bir birlesimidir. Antalya mutfagi, hem
giindelik yagsamda hem de torenlerde tiiketilen 6zgiin lezzetleriyle dikkat cekmektedir. Bu lezzetler arasinda



ozellikle Alanya giiliiklii (hiliiklii) corbasi, kiiglik kofteler, tavuk eti, piring ve nohutla hazirlanan ve diigiin
ya da mevlit gibi toplu etkinliklerde ikram edilen geleneksel bir ¢orba olarak 6ne ¢ikmaktadir (Tiirkpatent,
2019). Antalya paca gorbasi, kelle eti ve kemik suyundan hazirlanan, safran ve terbiyesiyle farklilasan yerel
bir cesittir (Tiirkpatent, 2022). Tahinli piyaz kuru fasulye, sogan, maydanoz, tahin, limon ve zeytinyagi ile
yapilmaktadir. Eksi tarhana gorbasi ise Akseki-Ibradi ydresinde yaygin olarak tiiketilmekte, icine nohut ve
erik pestili eklenerek lezzeti zenginlestirilmektedir (T.C. Antalya Kiiltiir ve Turizm 11 Midiirligii, 2023).
Et agirlikli yemekler arasinda kaburga (laba) dolmasi, koyun veya kegi kaburgasiyla yapilan ve tiim
Antalya’da bilinen 6zel bir yemektir (Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2025). Benzer sekilde, Alanya yoresine 6zgii
golevez yemegi, et ve gdlevezin birlikte pisirilmesiyle hazirlanmaktadir (Alanya Belediyesi, 2017).
Bakliyat ve sebze agirlikli 6rnekler arasinda, yaklasik yiiz y1llik gegmisiyle tescilli bir iiriin olan Antalya
taratorlu piyazi, kofte esliginde servis edilerek yerli ve yabanci turistlerin siklikla tercih ettigi bir lezzet
haline gelmistir (Tirkpatent, 2017). Kabuklu kuru fasulye, 6zellikle Alanya’da yaygin olup yoresel
lokantalarda sunulmaktadir (Alanya Belediyesi, 2017). Tatlilar arasinda ise Antalya Kabak Tatlisi, iizerine
tahin ve ceviz eklenerek servis edilmesiyle bolgeyle 6zdeslesmistir (Alanya Belediyesi, 2017). Bununla
birlikte cenaze, diigiin ve mevlitlerde ikram edilen Antalya Serpme Boregi, kiyma veya peynirli i¢ harciyla
onemli bir geleneksel borek cesidi olarak dne ¢ikmaktadir (Alanya Belediyesi, 2017). Keskek diigiinlerin
vazgecilmez yemegidir; birlikte pisirme ve paylagma ritiielinin semboliidiir. Bu yemekler, hem giindelik
hayatta hem de 6zel giinlerde yer almaktadir.

Ozel Giin Yemekleri

Antalya’da yemek kiiltiirli, bayramlar, diiglinler ve festivallerde gii¢lii bigimde yasamaktadir. Antalya’da
diigiinler genellikle birkag giin siirer ve bu siiregte toplu yemek ikramlar1 yapilir. Y oriik kiiltiiriiniin etkisiyle
diigiin yemekleri cogunlukla et agirliklidir. Diigiinlerde keskek, etli pilav ve zerde gibi iirlinler siklikla
sunulmaktadir. Keskek bugday ve etin uzun siire doviilerek pisirilmesiyle elde edilen, diiglinlerin
vazgecilmez yemegidir. Etli pilav kuzu eti, nohut ve baharatlarla zenginlestirilir. Zerde safranla
renklendirilmis piring tatlisi, diigiinlerde serbetli tatl alternatifi olarak sunulur. Taze kesilen kurban etinden
yapilan kavurma, kebap ve etli yemekler bayram sofralarinin vazgegilmezidir. Ramazan’da hurma, giillag,
zeytinyagli dolmalar 6ne ¢ikar. Sahurda tok tutan yemekler (bagaga, borek), iftarda ise gorba, et yemekleri
ve serbetli tatlilar sunulur. Festivallerde ise farkli iriinler yer almaktadir. Nar festivali’nde nar eksili
salatalar ve tatlilar hazirlanir. Yoriik festivali ile yayla kiiltiiriinii yasatmak amaciyla diizenlenir; tandir
kebabi, ayran, bazlama ve siitlii tatlilar ikram edilir. Finike portakal festivalinde portakal temali tatlilar,
receller ve igecekler hazirlanir. Cenaze sonrasi helva kavurma gelenegi yaygindir. Ayrica, mevlitlerde
keskek veya etli pilav ikram edilir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaret, belirli bir bolgeye 6zgii iiriinlerin kalitesini ve linlinii koruma altina alan tescil sistemidir.
Antalya ili, zengin tarimsal iiretimi ve geleneksel mutfak kiiltiirii sayesinde bir¢cok cografi isaretli iirline
sahiptir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Bu iiriinler, hem yerel iireticilerin gelirini artirmakta hem
de gastronomi turizminin marka degerini ylikseltmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023). Antalya,
cografi isaret tesciline sahip birgok iiriine ev sahipligi yapmaktadir. Antalya, sahip oldugu cografi isaretli
iiriin ¢esitliligi ile de 6n plana ¢ikmaktadir. Tablo 1°de Antalya iline 6zgii cografi isaretli gastronomik
iiriinlere ait bilgiler bulunmaktadir.

Tablo 1. Antalya ili Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri
Uriin Tescil

Uriin Uriin Adi  Isaret

- Aciklama
Gorseli Tiirii Tird Yih
« Finike Mense Meyve 2008 Finike’de yetisen, ince kabuklu, sulu ve tatl
Portakali Adi portakal ¢esidi.
i = Antalya Mahre¢  Vemek 2017 Tahinli, sarimsakli ve sirke soslu, haslanmis
Piyaz1 isareti kuru fasulye ile yapilan salata tiirii.




Alanya’da yetisen, yliksek yag orani ve besin

Alanya degeriyle 6ne ¢ikan tropikal meyve; taze

Mense v 2018
Avokadosu Adi eyve titketiminin yani sira salata ve tatlilarda
kullanilir.

Alanya Mense Meyve 2018 Bahar aylarinda olgunlasan, tatli-eksi aromali ve
Yenidiinyast 5 4, sulu, ¢ekirdekli meyve.

w Antalya
Tatvsavr} Mense Zeytin 2018 Ket.ldu?e has iri ve ova} formda., yuks.e1.< yag

© Yiiregi Adi verimli, sofralik ve yaglik zeytin ¢esidi.
Zeytini
Korkuteli . .

' » K;):y:gfc:hl Mense  Meyve 5018 dG:gaziEn;:iili b:};giz ve sulu etiyle bilinen,

Armudu Adi 4 gesidl

| Alanya

g Gulikli Mahre¢  Vemek 2019 Diigiin ve 6zel giinlerde yapilan, kofte, nohut ve
ey (Hiltkli) isareti baharatlarla hazirlanan yoresel ¢orba.
Corba
Antalya
Bergamot Mahreg Regel 2021 Bergamot meyvesinin kabugundan yapilan,
Kabugu isareti aromatik ve hafif acimsi tatlh regel.
Receli
Antal . -
: K;lba; lila Mahreg: Tt 2091 B:.alkzt')a}glin;n kireg ka}ir?ag; {le 1siene{(ek 1utthlln

| Taths: isareti stire diri kalmasinin saglandig1 geleneksel tatli.
Antalya Unlu Yufkanin elle agilip pargalar halinde tepsiye

| Serpme Mahreg 2021  serilerek yapilan, peynir veya kiyma ile

i : Mamul

Boregi Isareti hazirlanan bérek tiirii.
Antalya
Turung Mahreg Regel 2001 Turung meyvesinin kabugundan yapilan, hafif
Kabugu isareti buruk tatli regel.
Regeli

| Manavgat Mense Yagh 2021 Manavgat’ta yetisen, yiiksek yag orani ve altin
Altin Susami 4 4, Tohum rengiyle taninan susam cesidi.
Alanya Mense  Meyve 2022 Alanya’ni mikroklima kosullarinda yetisen,

Muzu Ad: aromast yogun, kiiciik boylu muz ¢esidi.




g:" /
- Antalya Mahre¢  Vemek 2022 Kemik iligi ve et pargalariyla yapilan, sirke ve
\ Q \ Paga Corbasi isareti sarimsakla lezzetlendirilen yoresel ¢orba.
Gazipasa . . L
Cekirdeksiz ~ Mense  Meyve 2023 Cekirdeksiz yapisiyla taze tiiketim ve meyve
T Adi y suyu iiretimine uygun, tatli aromali nar.
Alanya Alanya’ya 6zgii, limon suyu ve 6giitiilmiis yer
Fistikli Mense  jeecek 2024  fistigimin birlesimiyle hazirlanan ferahlatic
&= Limonata Adi icecek.
Antalya . g .
Topak Mahres  Vemek 2024 Koyun etinin haglanip yogurt ve yumurta ile
Kizartmasi isareti harmanlanarak kizartildig1 geleneksel yemek.
Al
Kealilt})lz N Mevve Yiiksek lif ve mineral i¢eren, ke¢iboynuzu
uz v . .
/;larf] a Mense Ur"};l" 2025 meyvesinden elde edilen dogal tatlandirici ve
u tind
Y Adi atistirmalik.
Harnup
Kas Margaz Mense  Meyve 2025 Kas ilcesinde yetigen, iri taneli, pembe renkli,
.. v . i
Uziimii Adi Y aromatik iizim ¢esidi.

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2023), Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Tescilleri.
https://ci.turkpatent.gov.tr 2023b’den yararlanarak yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Antalya, Tiirkiye’nin turizm bagkenti olmasmin yam sira gastronomi turizmi agisindan da yiiksek
potansiyele sahiptir. Antalya mutfagi, cografi c¢esitlilik, tarihsel zenginlik ve kiiltiirel derinligin
harmanlandig1 bir gastronomi mirasidir. Il gastronomi turizmi agisindan oldukga zengin bir festival
cesitliligine sahiptir. Gastronomi festivalleri, yoresel pazarlar, yemek atdlyeleri ve agroturizm faaliyetleri,
Antalya’da gastronomi turizminin gelisimini desteklemektedir. i1 genelinde diizenlenen etkinliklerin biiyiik
boliimiini festivaller olusturmakta senlikler ve fuarlar da bu ¢esitliligi tamamlamaktadir. Muratpasa basta
olmak iizere (5 festival) Alanya, Kumluca, Aksu ve Finike gibi il¢eler gastronomi odakli organizasyonlarla
one ¢ikmaktadir. Etkinlik temalar1 incelendiginde, Antalya mutfaginin ¢ok katmanli yapisini yansitan genis
bir yelpaze goriilmektedir: Alanya’daki Avokado ve Mango Festivali ile Gazipasa’daki Cekirdeksiz Nar ve
Tropikal Meyve Festivali bolgenin tropik triin potansiyelini tanitirken; Finike’nin Portakal Festivali,
Korkuteli’nin Tarhana Senligi ve Ibradi’nin Uziim Festivali yerel tarimsal zenginligi one ¢ikarmaktadir.
Bunun yani sira Uluslararas1 Antalya FoodFest, Side Gastro Caz Festivali ve Uluslararas1 Meze Festivali
gibi etkinlikler, kenti ulusal ve uluslararasi 6l¢ekte gastronomi destinasyonu olarak markalagtirmaktadir.
Antalya’da diizenlenen bu gastronomi temali etkinlikler, yalnizca yoresel iiriinlerin tanitimina hizmet
etmekle kalmayip; ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin korunmasi, yerel iireticilerin desteklenmesi ve turizm
cesitliliginin artirilmasi agisindan da stratejik bir rol iistlenmektedir. Dolayisiyla Antalya, yalnizca deniz-
kum-giines turizmi ile degil, ayn1 zamanda gastronomi turizmiyle de uluslararasi alanda rekabet avantaji
saglayan bir sehir konumundadir.

SONUC

Antalya yemek kiiltiirii, tarihsel, cografi ve kiiltiirel unsurlarin bir sentezidir. Bolge mutfagi, yalnizca
beslenme aligkanliklarin1 degil; ayn1 zamanda sosyal yasami, misafirperverlik gelenegini ve kiiltiirel
kimligi de yansitmaktadir. Antalya mutfagi, Akdeniz beslenme modeli, Yoriik kiltiirii ve gdgmen mutfak
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geleneklerinin  harmanlandigi ¢ok katmanli bir gastronomik yapiya sahiptir. Gastronomi turizmi
baglaminda degerlendirildiginde, Antalya’nin hem yerel iiriinleri hem de yemek kiiltiirii, siirdiriilebilir
turizm stratejilerinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Ancak bu mirasin korunabilmesi igin cografi isaretli
driinlerin tanitimi, gastronomi festivallerinin desteklenmesi ve yerel {reticilerin gili¢lendirilmesi
gerekmektedir. Antalya ili yemek kiiltiirii, cografi konumu, iklim 6zellikleri, tarih boyunca ev sahipligi
yaptig1 medeniyetler ve ¢ok kiiltiirlii toplumsal yapis1 sayesinde Tiirkiye mutfak kiiltiirii i¢inde 6zgiin bir
yere sahiptir. Akdeniz mutfaginin temel ilkelerini tagiyan bu gastronomi gelenegi; zeytinyagi, taze sebze ve
meyveler, tahillar, baklagiller, balik ve deniz iirlinleri ile yayla kiiltiiriinden gelen et ve siit iiriinleri
zenginligini bir arada barindirmaktadir. Yerel yemekler; yalnizca beslenme aliskanliklarmin degil, aym
zamanda kiiltiirel kimligin ve toplumsal hafizanin da 6nemli bir pargasidir. Ayrica cografi isaretli lirlinlerin
hem ekonomik deger hem de marka kimligi agisindan biiyiik potansiyeli bulunmaktadir. Antalya mutfagi,
cok Kkiiltiirlii yapisi, zengin tarimsal {iretimi ve cografi konumunun sundugu avantajlarla Tiirkiye’nin
gastronomi mirasinda ayricalikli bir yere sahiptir. Ancak modernlesme ve turizm baskisi, bu mirasin
gelecegini  tehdit edebilir. Otantik tariflerin belgelenmesi ve yerel {rlinlerin desteklenmesi,
stirdiiriilebilirligin anahtaridir. Bu mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in dikkat
edilmesi gereken hususlar bulunmaktadir. Cografi isaretli iiriin sayisinin artirilmasi ve tescilli iirtinlerin
tamtimimin  giiglendirilmesi ile yerel {iriinlerin korunmasi saglanmalidir. Universiteler ve arastirma
merkezleri is birligi ile Antalya mutfag: tizerine bilimsel ¢aligmalarin desteklenmesi 6nem gostermektedir.
Stirdiiriilebilir turizm politikalarina bagli kalinarak turizm isletmelerinde yerel ve mevsimlik iiriin
kullanimin1 tesvik eden sertifika sistemleri olusturulmasi gerekmektedir. Sosyal medya, gastronomi
bloglar1 ve dijital platformlar araciligiyla Antalya mutfaginin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanittminin
yapilmasi bilinirligini artirmaya yarayacaktir. Yoresel yemek tariflerinin kayit altina alinmasi, geleneksel
pisirme tekniklerinin belgelenmesi ve gelecek kusaklara aktarilmasi saglanmalidir. Turizm isletmelerinde
yerel iirlin kullanma sertifika sistemlerinin gelistirilmesi 6nem gostermektedir. Bu kapsamda yerel
yemeklerin restoran meniilerinde goriiniirliigii artirilmalidir. Bununla birlikte gastronomi turizmi projeleri
yerel halkin katilimiyla gelistirilmelidir. Boylece Antalya mutfagi hem yerel halk i¢in kiiltiirel kimligin
korunmasina hem de turizm gelirlerinin ¢esitlendirilmesine katki saglayacaktir. Gastronomi turizmi,
Antalya’nin turizm ¢esitliligini artirmakta ve destinasyon imajia katki saglamaktadir. Yerel pazarlar,
gastronomi festivalleri, yemek atdlyeleri ve agroturizm faaliyetleri, hem yerel iireticilerin gelirlerini
artirmakta hem de kiiltiirel mirasin korunmasina hizmet etmektedir. Sonug olarak, Antalya mutfag: yalnizca
bir beslenme bi¢cimi degil; ayn1 zamanda tarih, kiiltiir, cografya ve sosyal yasamin harmanlandigi,
korunmas1 ve gelistirilmesi gereken degerli bir mirastir. Bu mirasin korunmasi, hem yerel kimligin
giiclenmesine hem de turizm gelirlerinin siirdiiriilebilir bigimde artmasina katki saglayacaktir.
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BURDUR iLi YEMEK KULTURU

Ali Sait ERIM', Merve CETIN?

GIRIS

Burdur, Tiirkiye'nin Bat1 Akdeniz Bolgesi'nde konumlanan, tarihi ve kiiltiirel zenginlikleriyle 6ne ¢ikan bir
sehirdir. Tarihsel siire¢ boyunca Burdur’da bir¢ok farkli medeniyet hiikiim siirmiis ve bu hiikiim siiren
topluluklarin mutfak kiiltiirleri de yorenin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde etkili olmustur. Bolgenin
elverigli iklim kosullari hem zengin bitkisel ¢esitliligin olugsmasina hem de tarim ve hayvancilik
faaliyetlerinin gelisimine olanak tanimistir. Bu durum, mutfak kiiltiirinde tahil, bakliyat ve hayvansal
{iriinlerin agirhkli kullammina yol agmistir (Isik, 2016). Burdur mutfag:, i¢ Anadolu, Yériik, Ege ve Bati
Akdeniz mutfak geleneklerinin etkilesimleriyle harmanlanarak kendine 6zgii bir gastronomi kimligi
geligtirmistir. Cografi olarak Akdeniz Bolgesi'nde bulunmasina ragmen, mutfagi genel karakteristigi
itibarryla I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriiniin belirgin 6zelligi olan tahil ve hamur isi {iriinlerin yogun tiikketimiyle
dikkat ¢ekmektedir (Inanir & Kiling, 2021). Bulgur, un ve yarma gibi temel tahil iiriinleri, yoresel
yemeklerin ana bilesenlerini olusturmaktadir. Ayrica, yore zengin bir yenilebilir ot ve bitki ¢esitliligine ev
sahipligi yapmakta; Burdur ve ilgelerinde yetisen gesitli ot tiirleri yemeklerde, baharat olarak ve gay
yapiminda kullanilmaktadir (Ozkara ve Y1lmaz,2021). Bu mutfak, zengin tarihsel birikimini geleneksel
iretim yontemleriyle birlestirerek, yoreye 6zgii kiiltiirel degerleri yansitan bir yemek kiiltiirii sunmaktadir
(Kiling vd., 2017a). Bu boliim, Burdur yoresine ait genel bilgiler, bolgenin mutfak kiiltiirii ve yemek
aliskanliklar1 hakkinda detayli bilgiler sunmaktadir.

ALANYAZIN TARAMASI
Burdur fline liskin Genel Bilgiler

Burdur ili “Géller Bélgesi” olarak bilinen Bati Akdeniz Bolgesinde bulunmaktadir. ilin dogu ve giineyinde
Antalya, giineybatisinda Mugla, batisinda Denizli, kuzeyinde Afyon ve Isparta illeri bulunmaktadir (Giiven,
2000; Inanir ve Kiling, 2021). Burdur, cografi agidan incelendiginde, yiiksek ve engebeli platolarin hakim
oldugu bir yeryiizii sekline sahiptir. Il arazisinin yaklasik %61’ini daglik alanlar, diger %39’luk alanlarin
da yaylalar, ovalar ve engebeli araziler olusturmaktadir (Inanir, 2019). Burdur ilinde kis aylar 1lik ve yagish
gecerken yaz aylari kurak ve sicak gecmektedir (Mirza ve Topay, 2022). Burdur'un cesitli cografi
ozelliklerinin bir sonucu olarak, il genelinde karasal ve 1liman iklim tiplerine uygun farkl bitki ve hayvan
tiirlerinin varligr gézlemlenmektedir. Bu ekolojik ¢esitlilik, yerel mutfak kiiltliriiniin zenginlesmesine
onemli katki saglamaktadir (Kiling ve Kiling, 2020). Sehirde toplamda 6 adet g6l bulunurken bunlarin en
bilinir olanlar1 ise Salda Golii ve Burdur Golii’diir (Giiven, 2000). Burdur il Tarim ve Orman Miidiirliigii'ne
gore 2024 yili Burdur’un adrese dayali niifusa kayith kisi say1s1 275.826 kisi olarak belirtilmistir. ilin erkek
niifus sayis1 137.948, kadin niifus sayist 137.878 dir (Burdur Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2021).

Goller yoresinde yiiriitiilen arkeolojik c¢aligmalarda, Burdur ilinin yerlesim tarihinin Paleolitik doneme
kadar uzandigim ortaya koymaktadir (Findik vd., 2022). Bu kapsamda, Burdur Miizesi Miidiirliigii ile
yiiriitilen Sagalassos Projesi’nin ortakliginda Aglasun ilgesine bagli Derekdy’de yer alan Karain
Magarasi’nda bir test kazisi yapilarak ¢aligmada yontma tas bulgularina rastlanmistir (Findik vd., 2022).
Yerlesik hayatin ilk izlerine, Burdur Golii Havzasi’nda rastlanmaktadir (Atayeter, 2016). Burdur Golii
kiyisinda kurulan merkeze yaklagik 25 km mesafedeki Hacilar Hoytligii ile 16 km mesafede bulunan

! Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, E-posta: erim507@gmail.com,
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Kurugay Hoyiigiinde yapilan arkeolojik kazilar sonucunda, her iki yerlesim yerinin Neolitik ve Kalkolitik
caga ait oldugu belirlenmistir (Duru, 1999; Tuncel, 1992). Yine bu doneme tarihlenen Istasyon Hoyiigii,
Burdur’un tarih Oncesi ¢aglardan itibaren kesintisiz bir yerlesim alani olarak kullanildigini ortaya
koymaktadir (Cetin, 2007; Golen, 2021; Temurgin, 2016). Burdur ili, Antik Dénemde Psidya bolgesi
sinirlarinda yer almakta ve bu dénemde Frigya, Lidya, Pers, Makedonya ve Roma gibi bircok medeniyete
ev sahipligi yapmistir. Bu doneme ait 6nemli antik kentler kurulmustur. Antik dénem yerlesmelerinin
basinda Kibyra, Sagalassos, Kremna ve Milias gibi antik kentler gelmektedir (Temurgin ve Tozkoparan,
2021).

Burdur ili Yemek Kiiltiirii
Yeme Ahiskanlhiklar

Akdeniz bdlgesinin iklim kosullar sayesinde bolgede bugday, arpa, cavdar, misir gibi tahil iirtinleri, fasulye
ve nohut gibi kuru baklagiller, taze sebze ve meyveler yetistirilmektedir. Ayrica seracilik faaliyetleri de
yaygin olarak siirdiiriilmektedir (Isik, 2016). Tahil ve hamur isleri, mutfak kiltiiriiniin temelini
olustururken; hashas, ceviz ve pekmez gibi yoresel iiriinler yemeklerde sikca kullanilmaktadir (Kazan,
2005). Seker pancari, bugday, arpa domates, taze fasulye, sal¢alik biber, kavun, karpuz, {iziim, armut, kiraz,
ceviz ve erik gibi tarim {irlinlerinin tiretim miktar1 da oldukg¢a fazladir (Ongun ve Gokge, 2019). Teke
Yoresi’nin kiiltiirel etkisiyle hayvancilik Burdur’da 6nemli bir yere sahiptir. Siit tek bagina bir besin 6gesi
olarak tiiketilmesinin yani sira; tereyagi, peynir, yogurt, ayran, ¢okelek, hdsmerim ve siizme yogurt gibi siit
diriinleri de tiretilmektedir (Ekinci, 2010; Cine, 2003; Kazan Nas, 2012). Et yemekleri piring veya bulgur
pilavi esliginde tiikketilmektedir. Bunun yani sira yogurtlu yemekler, corbalar ve tencere yemekleri de
Burdur mutfaginda 6énemli yer tutmaktadir. Yorede borek sadece ara sicak ya da kahvaltilik olarak degil
ana yemek olarak da siklikla tiiketilmektedir (Kazan, 2005).

Yore halki, 6zel davetlerde, kutlamalarda, bag ve bahge gezilerinde ise daha 0zel yemekler tercih
etmektedir. Bu 6zel giinlerde siklikla et suyu ile hazirlanmis piring ¢orbasi, soganli kazan et veya piring
pilavi, sac kebabi, sac boregi, et boregi ve katmer gibi lezzetler sofralarda yerini almaktadir (Pulluk ve
Ornek, 2022; Kazan Nas, 2012). Burdur mutfak kiiltiirii, Dogu Akdeniz mutfagindan farklilasarak, I¢
Anadolu mutfak kiiltiiriiniin belirgin 6zelligi olan tahil ve hamur isi {irlinlerin yogun tiiketimiyle 6ne
cikmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016). Ozellikle Kandil geceleri, bayramlar ve dogum gibi 6zel zamanlarda
kiymali, patatesli veya peynirli gbzlemeler, pideler, tahinli, haghasli, gdmbe, katmer ve pisi gibi gesitler
daha yogun olarak hazirlanmaktadir. Ayrica, yolculuga c¢ikanlara hamursuz, katmer veya su boregi gibi
yiyecekler yolluk olarak hazirlanarak verilmektedir (Pulluk ve Ornek, 2022).

Burdur ve ilgelerinde yetisen cesitli ot tiirlerinin farkli sekillerde tiiketimiyle mutfak kiiltliriine entegre
edildigi gozlemlenmektedir. Yorede yaygin olarak tiiketilen otlar arasinda sirken, 1sirgan, kazayagi, ilibada
ve kus yiiregi bulunmaktadir. Bunlara ek olarak, semizotu, 1spanak, lahana, pancar yapragi ve taze iizlim
filizleri de yoresel yemeklerde yer almaktadir (Inanmir ve Kiling, 2021; Kazan, 2005). Ayrica, bdlgenin
zengin bitki ortiisti, kekik (act kekik, kina kekigi gibi gesitleriyle), kusburnu, sigir otu, sanci otu, feslegen,
nane, biberiye, ¢corek otu, calba, dag cay1 ve ali¢ gibi tiirleri barindirmaktadir. Bu bitkilerin bir kismi
yemeklerde baharat olarak kullanilirken, bir kismi da kurutularak ¢ay yapiminda degerlendirilmektedir. Bu
durum, Burdur mutfaginin bitkisel cesitlilige dayali zenginligini ve gastronomi potansiyelini ortaya
koymaktadir (Inanir ve Kiling, 2021; Ozkara & Y1ilmaz, 2021).

Burdur’da kiglik hazirliklar, mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir par¢asini olusturmakta ve ¢esitli gida muhafaza
yontemlerini icermektedir. Kiglik hazirliklar kapsaminda, makarna ve eriste yapimi gibi tahil iiriinleri;
pekmez, salga, regel ve tursu gibi fermente ve konserve tiriinler ile tarhana ve salamura pestil gibi geleneksel
iriinler hazirlanmaktadir. Kislik erzak hazirliginda ayrica, fasulye, patlican, biber, bamya gibi sebzeler ipe
dizilerek kurutulmakta veya konserveleri yapilmaktadir (Ekinci, 2010; Cine, 2003; Kazan Nas, 2012).

Yoreye Ozgii Yemekler

Burdur ilinin ydreye 6zgii bircok gastronomik degerinin oldugu goriilmektedir. Bu 6zgiin lezzetler hem
geleneksel tiretim teknikleri hem de kiiltiirel anlamlariyla 6n plana ¢ikmaktadir. Bu baglamda Burdur
mutfaginda, Testi Kebabi, Burdur Sis, Goce Sarmasi, Ak¢a Katik, Gazel Boregi, Stlik Asi, Koruk, Canak
ekmegi, Corekotu Kahvesi, Cekme, Burdur Mubhallebisi, Dirmil Kebab1 6ne ¢ikan ydresel yiyecek ve
icecekler olarak belirtildigi goriilmekte ve alt bagliklarda agiklanmaktadir (Cine, 2003; Ekinci, 2016;
Kazan, 2005; Kazan Nas, 2012; Kazan Nas, 2021; Kiling vd., 2017a; Kiling ve Kiling, 2020).
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Testi Kebabi: Dar agizli 6zel testilerde hazirlanan gelencksel bir yemektir. Genellikle yagl kaburga eti
kullanilir; tuzlanan et testiye konulmakta ve agiz kismi bezle kapatilmaktadir. Kémiir atesinde yaklasik bir
saat pigirilmekte ve ara sira testi sallanarak etin esit pismesi saglanmaktadir (Kiling vd., 2017a).

Burdur Sis: Burdur'a 6zgii, 150 yillik bir ge¢cmise sahip Burdur Sis, kaburga yatagi etinden elde edilen
kiyma ile hazirlanmaktadir. Kiymalar sise takilarak mangalda pisirilmektedir. Burdur Sisin ala-sulu (fazla
kurutmadan pisirmek) formda, yani su igerigi korunarak sunulmasi, gastronomik acidan en ideal tiiketim
sekli olarak kabul edilmektedir (Kiling vd., 2017a).

Kabak Tathsi: Iki adet biiyiik boy dolmalik kabak soyulup cekirdekleri ¢ikarilmaktadir. Kabaklar
rendelenmekte ve fazla suyunun atilmasi amaciyla sikildiktan sonra pisirme kabina alinmaktadir. Uzerine
iki su bardagi seker eklenerek kisik ateste siirekli aymi yone karstirilarak ve kivam alana kadar
pisirilmektedir. Pisirme sonuna dogru bir miktar limon suyu veya eritilmis limon tuzu ilave edilerek 5-10
dakika daha pisirildikten sonra ocaktan alinmaktadir. Kabak tatlisinin lezzetini ve sunumunu
zenginlestirmek i¢in soyulmus badem tercihe bagl olarak kullanilmaktadir. Bu tatli, yore halki tarafindan
yemek sonrasi veya sabah kahvaltilarinda regel yerine de tiiketilebilmektedir (Kazan Nas, 2012; Kiling vd.,
2017a).

Goce Sarmasi: Burdur’un Bucak ve Aglasun ilgeleri {iziim asmalariyla 6ne ¢ikmaktadir. Bu bolgelerde
yapilan GOce Sarmasi, asma yapragina bugday kirmasi, sarimsak, sogan, tereyagi ve salca ile hazirlanan
harcin sarilmasiyla yapilmaktadir. Sarma, salgali tereyagli suyla pisirilerek servise sunulmaktadir (Aras,
2012).

Ak¢ca Katik: Goriiniis ve aromasiyla tulum peynirini andiran, ancak yogurttan iiretilmesi ve cesitli
baharatlar1 igermesiyle ondan ayrilan bir siit iiriiniidiir. Uretimi, yogurdun kaymakli kismimin ayrilmasi ve
biriktirilmesiyle baglamaktadir. Daha sonra biriktirilen bu kisim bez torbaya alinarak siiziilmektedir ve
toprak kaplara basilmaktadir. Bu kaplar topraga gomiilerek iki {i¢ ay olgunlastirilmaktadir, boylece akga
katigin kendine 6zgii tat ve aromasi gelismektedir (Kirdar, 2004).

Gazel Boregi: Kazel Boregi, ince yufka arasina sogan, patates, kiyma, tuz ve maydanozdan olusan harg
konularak hazirlanan, kare seklinde kesilip yumurta sarisiyla firinlanan bir borektir. Pisti§inde kurumus
yaprak gibi dagilmasi nedeniyle adim1 sonbaharda dokiilen yapraklardan almaktadir (Burdur Il Kiiltiir
Turzim Midiirligt, 2025)

Stiliik Asi1: Burdur’un Aglasun ilgesine 6zgii, ince uzun hamur parcalarinin salgali sosla pisirilmesiyle
hazirlanan geleneksel bir yemektir. Aile ve akraba ziyaretlerinde yapilan bu yemek, ayni zamanda sosyal
bir paylasim gelenegidir. Pisirme sirasinda igine konan yiiziik, bir sonraki Siiliikk Asi’nin kimin evinde
yapilacagini belirlemektedir (Kazan Nas, 2012).

Koruk: olgunlasmamis tiziimlerden elde edilen bir i¢ecektir. Koruk taneleri ezilip suyu ¢ikarilir, su
eklenerek tiilbentle siiziilmektedir. Ince dogranmis sogan ve biraz tuz eklenerek yemeklerin yaninda
i¢ilmektedir (Aras, 2012).

Canak Ekmegi: Adimn Ustii ve alt1 kozle 1sitilan biiyiik demir legenlerde pisirilmesinden almaktadir. Un, su,
tuz ve maya ile yogrulan hamur, tahin ve hashasla agilip giil seklinde sarilarak hazirlanmaktadir (Kazan
Nas, 2012).

Corekotu Kahvesi: Burdur’un Golhisar ilgesine ait geleneksel bir igecektir. Kavrulup 6giitiilen ¢orekotu,
Tiirk kahvesi gibi pisirilmekte ve lokum ile birlikte servis edilmektedir (Kiling vd., 2017b).

Cekme: Et ve pilavin bulustugu, 6zellikle diigiin, bayram ve siinnet gibi 6zel giinlerde yapilan geleneksel
bir yemektir. Kemikli davar eti odun atesinde pisirilir, ardindan pilavin iizerine yerlestirilerek servis
edilmektedir. Etin kemikten ¢ekilerek yenmesi, yemege adini vermistir (Kazan, 2005).

Burdur Muhallebisi: Piring unu ile nisasta az bir su ilavesiyle ezilip, siit ile karistirilarak pisirilmektedir.
Muhallebi kivamina geldiginde igerisine doviilmiis damla sakizi ilave edilmektedir. Uzerine su ve sekerden
hazirlanan serbet dokiilerek servis edilmektedir (Inanir ve Kiling, 2021).

Dirmil Kebabi: Yore halki tarafindan “Sis Sirik Kebab1” olarak da adlandirilan bu kebap, alt1 aylik kuzu
veya oglak etinin en az ii¢ saat odun komiirii kdziinde ¢evrilerek pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Hayvanin
ayak ve bas kismu tel ile sise baglanarak sabitlenmektedir. Pisirme siiresi boyunca etin esit sekilde kizarmasi
icin siirekli ¢evrilmektedir (Ekinci, 2010).

Ozel Giin Yemekleri
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Burdur'daki 6zel giin yemekleri, diigiinler, bayramlar ve diger seremonilerde hazirlanarak misafirperverlik,
paylasim ve dayanisma gibi yoresel degerleri yansitan, ayni zamanda kiiltiirel aktarimin dnemli bir araci
olan gastronomik 6gelerdir. Bu yemekler, 6zel giinleri torensel hale getirmektedir. Bu 6zel giinlerden olan
dogum ve bebekle ilgili ritiiellerde Burdur yoresinde, yeni dogan bebegin gobegi distiigiinde, “Duz As1”
hazirlanmaktadir. Oglak veya keci kesilerek etli kuru fasulye, etli nohut, pilav gibi yemekler pisirilerek
misafirlere sunulmaktadir. Kirk giin sonraki “kirklama” seremonisinde borek, nokul, kdmbe, katmer ikram
edilmektedir (Inamir ve Kiling, 2021). Cocugun ilk disi ¢iktiginda ise “dis bulguru”, “dis as1”, “dis dirgiti”
denilen térende kocaman bakir bir tencerede bugday, misir, kuru fasulye ve nohut haslanmakta, badem ve
ceviz i¢i serpilerek misafirlere ikram edilmektedir (Tiirkan, 2021; Yildiz ve Kazan, 2009).

Burdur’da evlilikle ilgili ritliellerde kina gecesi oglan evinden kiz evine "unodun" (un ve yiyecek)
gitmektedir. Karamanli ilgesinde “unudun” giinii sabah erkenden oglan yengesi yaninda bir kisiyle birlikte
kiz evine bakir kovada keskek gotiirmektedir. Kiz evi gelen misafirlere biraz para verir, tarhana gorbasi
veya kahvalti ikram etmektedir. Diiglin giinii yemekler, 6zel tutulan aggilar tarafindan hazirlanmaktadir.
Ayrica akrabalar toplanmakta ve “diiglin ekmegi” adiyla yufkalar hazirlanmaktadir (Tiirkan, 2021; Yildiz
ve Kazan, 2009).

Burdur’da bayramlarda, arife giinii baklava, sar1 burma ve oklavadan ¢ekme gibi tatlilar komsularla bir
araya gelinerek yapilmaktadir. Golhisar’da 6gle namazindan sonra mahallenin ¢ocuklart cami avlusunda
“corek toplamak” i¢in toplanmaktadir. Cocuklara lokum, pisi, biskiivi, seker, helva ve ekmek
dagitilmaktadir. Ayrica Golhisar’da bayramin ilk giinii "¢cokesme" gelenegiyle camilerde birlik i¢inde
yemek yenilmektedir. Bucak ve Karamanli'da ise arife giinli hazirlanan yiyecekler "siyret yemegi" adiyla
fakirlerle paylasilmaktadir (Yildiz ve Kazan, 2009).

=99

Burdur’da 6liim ve cenaze torenlerinde misafirlere “6lii ekmegi” olarak adlandirilan “susamli ¢orek” veya
“hamursuz” ad1 verilen ekmekle birlikte beyaz peynir ve tahin helvasi dagitilmaktadir. Kdylerde irmik veya
undan helva yapilmaktadir. Kurugay, Suludere, Yarikdy, Yazikdy, Akyaka ve civar kdylerde oliyi
gommeye giden dost ve akrabalara aksam yemegi verilmektedir. “Kabir Kazan Yemegi” olarak adlandirilan
bu yemekte etli yemekler hazirlanmaktadir. Oliimiin yedinci giiniinde pisiyle beraber peynir ve tahin helvasi
dagitilmaktadir. Kirkincr giinii mevlit okunur ve misafirlere lokum, seker, giil suyu ikram edilmektedir.
Karamanl il¢esinde 6len kisilerin ardindan “Davranti” denilen yemek daveti verilmektedir. Yemek olarak
mutlaka corba, haglama et, kuru fasulye, nohut, bamya, bulgur veya piring pilavi, yerine gére yogurt veya
hosaf, irmik helvasi veya tahin helvasi hazirlanmaktadir (Cine, 2003; Kazan, 2005; Mert, 2024; Tiirkan,
2021; Yildiz ve Kazan, 2009).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaret terimi, “belirgin bir ozelligi bulunan yore, bélge veya iilke ile 6zdeglesmis bir tirtinii gosteren
isaret” olarak ifade edilmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2013; Onat, 2022). Cografi isaretli iiriinler kiiresel
alanda ireticilerin ve tiiketicilerin korunmasina olanak saglarken yerel iiriinlere kalite, tiiketicilere ise
giiven duygusu saglamaktadir (Bozgeyik, 2009). Ayni zamanda cografi isaretli iiriinler gastronomi
turizmini daha ilgi ¢ekici hale getirmektedir. Ciinkii ziyaret edilen bir destinasyonunun cografi isaretli
iiriinler ile desteklenmesi gastronomi turizmi agisindan olduk¢a 6nemli goriilmektedir (Aslan vd., 2014;
Kivela ve Crotts, 2006). Burdur sahip oldugu zengin kaynaklardan dolay1 cografi isaretli iiriinler agisindan
potansiyel barindiran bir bolgedir.

Tablo 1: Burdur’un Cografi Isaret Tescilli Gastronomik Uriinleri

Bucak Salebi Burdur Ceviz Ezmesi Burdur Haghas Helvasi
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Budur Sis Koftesi Golhisar Kavurmasi

Karamanli Rezenesi

Melli Inciri L Tefenni Rezenesi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025

Burdur ydresine ait cografi igaret tescilli 14 adet {irlin bulunmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2025). Bu tescilli iiriinlerden 11 tanesi gastronomik kimlige sahiptir. Bunlar Burdur Ceviz Ezmesi, Burdur
Sis, Melli Inciri, Karamanli Cevizi, Karamanli Kisnisi, Bucak Salebi, Karamanli Rezenesi, Tefenni
Rezenesi, Burdur Kabak Helvasi, Golhisar Kavurmasi, Burdur Hashas Helvasidir. Bu firiinlerden 5 tanesi
menge adi ile tescillenirken, diger 6 iiriin ise mahreg isareti ile tescillenmistir (Tirk Patent ve Marka
Kurumu, 2025). Aynm1 zamanda Bucak Tarhanasi, Bucak Corek Otu Yagi, Burdur Kokez Yogurdu, Bucak
Corek Otu Burdur’un cografi isaret tescil bagvuru siirecinde olan {irlinleridir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2025).

SONUC

Burdur, cografi konumu nedeniyle "Goller Bolgesi" ve "Teke Bolgesi" olarak bilinen, dogal giizellikleri,
kiiltiirel degerleri, antik kentleri, golleri, yoresel lezzetleri ve Islam kiiltiirii eserleriyle Tiirkiye'nin énemli
kiiltiir ve turizm sehirlerinden biridir (Tanir, 2011; Sormaz vd., 2023). Burdur ili mutfak kiiltiirii agisindan
degerlendirildiginde zengin bir kiiltlirel mirasa sahip oldugu goriilmektedir. Burdur mutfagi, geleneksel
iiretim teknikleri ve yoresel malzemelerin kullanimiyla kendine 6zgii bir kimlige sahiptir. Yoére halki,
mutfak kiiltiiriinii sadece beslenme araci olarak degil, ayn1 zamanda birlik beraberlik i¢inde sosyal baglar
pekistiren ve kiiltiirel miras1 yasatan bir unsur olarak géormektedir. Bu kiiltiir 6zellikle diigiin, bayram gibi
0zel glinlerde hazirlanan yemeklerle anlam kazanmaktadir. Burdur mutfaginin temelini tahil ve hamur isleri
olustururken et ve siit iiriinleri ile sofralarin1 dogal kaynaklarla zenginlestirmislerdir. Testi kebabi, Gazel
Boregi, Burdur Sis, Ceviz Ezmesi gibi yoresel yemekler hem yerel halk hem de turistler i¢in Burdur’a 6zgii
tatlar sunmaktadir. Sonug olarak, Burdur mutfak kiiltiirii bolgenin dogal ve kiiltiirel zenginliklerini bir araya
getirerek essiz bir gastronomik mirasi temsil etmektedir. Bu zenginlik yalnizca yoreye Ozgii tatlarin
Otesinde, tarihsel ve kiiltiirel baglar1 giiclendiren bir ara¢ olarak énemli bir rol oynamaktadir. Burdur
mutfaginin tanitilmasi hem boélgenin kiiltlirel mirasinin yagatilmasi hem de yerel kalkinma agisindan biiytik
bir 6neme sahiptir.
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Sehrin zengin mutfak kiiltlirii ve geleneksel yemekleri, Burdur'a gastronomi turizmi agisindan biiyiik bir
potansiyel kazandirmaktadir. Burdur ‘u ziyaret eden turistlere sunulan baslica iriinler arasinda cografi
isaret tescilli Burdur Sis ve Ceviz Ezmesi gibi gastronomik degerler yer almaktadir (Inanir vd., 2015). Bu
iiriinlere ek olarak, Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TPMK) tarafindan tescillenmis diger yoresel tiriinler de
turistlerin begenisine sunulmaktadir. Sehrin cografi konumu ve iklimi sayesinde sahip oldugu cesitli
yenilebilir ot ve bitkiler de Burdur gastronomisine essiz bir zenginlik katmaktadir (Ozgelik ve Balabanli,
2005; Sormaz vd., 2023;). Burdur’un gastronomi turizmindeki bu 6nemi, koklii tarihinden, 6zgiin mutfak
pratiklerinden ve yerel iiriin cesitliliginden kaynaklanmaktadir. Tiim bu unsurlar, yoresel lezzetleri,
geleneksel pisirme yontemleri ve yemek kiiltiiriiyle sekillenen sosyal ritiielleri bir araya getirerek Burdur'u
stirdiiriilebilir bir gastronomi destinasyonu olma potansiyeli tasiyan cazip bir merkez haline getirmektedir.
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HATAY ILI MUTFAK KULTURU
Lisansiistii Ogrenci Neslihan BAGLAR'

GIRIS
Tiirk mutfagi, en 6nemli mutfaklar arasinda yer almaktadir. Tiirklerin yasadigi cografyanin cografi ve
ekonomik sartlar1, yemeklerin lezzetini ve halk arasinda yayginligini etkilemistir. Tiirk mutfagi, bulundugu

topraklarin sagladig: {irlin ¢esitliligi, diger kiiltiirlerle etkilesimi ve saray mutfaklarinin gelismesi gibi
bir¢cok nedenden dolay1 ¢esitlenmis ve zenginlesmistir (Giiler, 2007: 19-21).

Akdeniz mutfak kiiltiirii oldukca zengin bir yapiya sahiptir. Bu zenginlik; bolgedeki farkli etnik gruplarin
hakimiyeti, savaslar, gocler, inan¢ ¢esitliligi, dogal afetler, iklim degisiklikleri, ticaret yollar1 ve yeni
kesiflerin etkisiyle olusmustur. Bu dinamik siire¢ler Akdeniz mutfaginin tarih boyunca siirekli doniismesine
yol agmistir. Bélgenin dnemli bir ticaret merkezi olmasi ve verimli topraklara sahip bulunmasi ise Akdeniz
mutfaginin diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olarak kabul edilmesinin en 6nemli nedenleridir (Kaya
ve Yaman, 2018: 1121-1122).

Dogu ve Bati Akdeniz bolgeleri arasinda mutfak kiiltiirii ve beslenme aligkanliklari belirgin farkliliklar
gosterir. Bat1 Akdeniz illeri Isparta, Burdur ve Antalya’da tahil {iriinleri ile hamur iglerinin 6ne ¢iktig1, Orta
Anadolu ve geleneksel Tiirk mutfaginin etkilerinin hissedildigi bir yemek kiiltiirii vardir. Tarhana ve yogurt
gibi {irlinler bu bolgede sik tiiketilir. Dogu Akdeniz illeri Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay ve
Kahramanmarag’ta ise Glineydogu Anadolu ve Arap mutfaklarinin etkisi belirgindir; etli ve yagh yemekler
yaygindir. Kebap ¢esitleri bolge mutfaginda biiyiik bir 5neme sahiptir, sebze ile meyvelerden yapilan kebap
tiirleri de bolge mutfaginda yer tutar (Sengiil ve Tiirkay 2016: 92).

Bu calismanin amaci, Akdeniz Bolgesinde yer alan Hatay ilinin sahip oldugu mutfak kiiltliriinii farkh
acilardan incelemektir. Calisma kapsaminda Hatay ili; yemek kiiltiirii, yoreye 6zgii yemekler, 6zel giinlere
ait yeme-igme gelenekleri, sehrin sahip oldugu cografi isaretli {irlinler ve gastronomi turizmi potansiyeli
bakimindan ele alinmuistir.

Hatay Iline Iliskin Genel Bilgiler

Hatay ili, 35°48'-37°01' kuzey enlemleri ile 35°46'-36°41' dogu boylamlar1 arasinda, Akdeniz ikliminin
etkili oldugu bir bolgede yer alir. Insanhigin ilk yerlesim yerlerinden biri olan Hatay, farkli kiiltiir ve
inanglarin bir arada yasadigi, gecmisten glinlimiize sayisiz medeniyete ev sahipligi yapmis bir baris,
kardeslik ve hosgorii sehridir. Bolgedeki yasam izleri MO 100.000'lere kadar uzanmaktadir. Hatay,
Tiirkiye'nin giineyinde, Iskenderun Korfezi'nin dogu kiyisinda yer almaktadir. Batisinda Akdeniz,
giineyinde ve dogusunda Suriye, kuzeybatisinda Adana, kuzeyinde Osmaniye ve kuzeydogusunda
Gaziantep bulunmaktadir. Hatay'da ticareti yapilan en 6nemli tarim iriinleri arasinda bugday, pamuk,
portakal, mandalina, zeytin, sogan, maydanoz ve domates bulunmaktadir. Yaz ve kig aylarinin belirgin
olmas1 nedeniyle her iki donemde yetisen {irlinler kolayca tarima kazandirilir ve yemeklerde kullanilabilir.
Bu iklim kosullari, {rlin ¢esitliligini artirmaktadir. Hatay ilinin 6zel konumu mutfak kiiltiiriiniin
benzersizligini belirleyen unsurlardan biridir. Akdeniz’e kiyisi olmasi ve dogal bitki ortiisiiniin ¢esitliligini
tarimsal Uriinlerin zenginligini dogrudan etkilemektedir. Suriye-Arap kiiltiirii ile Anadolu kiiltiiriiniin
kesisim noktasinda yer almasi, etnik ve inangsal anlamda zengin bir yap1 olusturur. Bu kiiltiirel etkilesim,
ozellikle Arap kiiltiiriiyle olan yakin temas yemek kiiltiiriinde net bir bigimde goriilmektedir (Ugar, 2023:
23; Yatirimetlar icin Hatay Rehberi (DOGAKA), t.y.: 2-10).

! Pamukkale Universitesi, ORCID: 0009-0002-8094-4417, neslihan.bgl@gmail.com
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Hatay Yemek Kiiltiirii & Yeme Aliskanhklar

Hatay sinir ilinde yer alan Antakya, dinlerin ve kiiltiirlerin bir araya geldigi bir yerdir. Antik diinyadan on
tic farkli medeniyetin etkisinde kaldig1 sdylenir. Sehir bir zamanlar Akadlar, Hititler, Asurlular, Persler,
Seleukoslar, Romalilar, Araplar, Bizanslilar, Selguklular, Haglilar, Memliikler, Osmanlilar ve Fransizlar
tarafindan yonetilmistir. Bu Akdeniz sehri, Orta Dogu, Anadolu ve Akdeniz mutfaklarinin lezzetlerini
harmanlayan bir mutfak gelenegine sahiptir. [liman iklimi ve zengin bitki ortiisii, ¢esitli baharat ve aromatik
otlar sunar. Antakya mutfaginin 600'den fazla yemegi barindirdigi tahmin edilmektedir (Gastronomy Go
Tiirkiye, 2025).

Hatay’1n cografi konumu, dogu ve bat1 kiiltiirlerinin etkilesimini miimkiin kilmis ve ilin kiiltiirel dokusuna
cesitlilik katmistir. Bu cesitlilik, Hatay mutfaginin zenginlesmesine ve 6zgiin bir yapiya sahip olmasina
katki saglanugtir. Tarih boyunca Ipek Yolu iizerinde énemli bir durak olan Hatay, aym zamanda denize
kiy1s1 sayesinde farkli tirlinlere erigsmis ve bu durum mutfak kiiltiiriiniin daha da ¢esitlenmesine yol agmustir.
Hatay mutfaginin zenginligi, bdlgenin elverisli gevre kosullarindan kaynaklanmaktadir. iklimi, su
kaynaklari, verimli tarim arazileri ve hem biiylik hem de kiigiikbas hayvanciliga elverisli olmasi, hemen
hemen her tiirlii gida iriiniiniin iiretimine olanak taniyarak mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde 6nemli rol
oynamaktadir. Yemeklerde kullanilan temel malzemeler biiyiik dlglide sehrin kendi iirlinlerinden temin
edildiginden, uygun fiyathidir (Sahin, 2012: 9; Akbiyik, 2024: 39).

Hatay'da yetistirilen tahillar, baklagiller, sebzeler, meyveler, yerel otlar ve baharatlar sayisiz yemegin
ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Hatay'da sebzeler, meyveler, tahillar ve baklagiller i¢in ¢ok ¢esitli
pisirme teknikleri kullanilmakta ve kurutularak ya da konservelenerek saklanmaktadir. Yemek pisirmede
baharat ve sos tercihleri, farkli din ve mezheplere mensup vatandaglar arasinda farklilik gostermektedir
(Kiiltiir Portali, 2025).

Uretimin kolay ve maliyetinin diisiik olmas1, Hatay mutfak kiiltiiriiniin belirgin bi¢imde sekillenmesine
katki saglar. Bu yap1 sonucunda Hatay mutfagi; et yemekleri, dolmalar, sebze yemekleri, receller, tursular,
pilav ve ag gesitleri, mezeler, salatalar, yoresel ot yemekleri, tatlilar, hamur isleri, siit {iriinleri ve kuru
gidalarla Tiirkiye’nin en kapsamli mutfaklarindan biri héline gelir. Kentte sabah, 6gle ve aksam olmak
iizere {i¢ ana 6giin tiiketilir ve sofralar genellikle ¢esitlidir. Hatay yemeklerini ayristiran temel unsur baharat
kullaniminin yogunlugudur. Yorede en ¢ok tercih edilen baharatlar kimyon, karabiber, nane, sumak, ac1
biber, tarcin, karanfil, ¢orek otu, rezene (sumra), kisnis (kiizbara), kekik (zahter) ve reyhan (habak)'tir
(Sahin, 2012: 9).

Hatay Mutfaginda Kisa Hazirlik

Hatay’da keci tuzlu yogurdu ve kegi peyniri gibi iirlinler islenerek kisa hazirlanir. Dort mevsim sebze-
meyve bulunabilse de geleneksel kis hazirliklar1 yapilmaktadir. Patlican, kirmizi biber, bamya ve kabak
kurutularak kis igin saklanir. Kurutulmus kirmizi bibere bas biber, kurutulmus sebzelerin her bir dalina ise
kileyde denir. Zeytinyag1 veya etle pisirilen sarmalar, bu mutfagin en 6nemli yemekleri arasindadir.
Salamura yapraklari ise sadece dolma olarak degil, ayn1 zamanda marul benzeri bir yesillik olarak da
tiiketilir (Sahin, 2012: 14-15).

Hatay’in tarimsal {iretiminde zeytin onemli bir yer tutar. Bolgedeki zeytinler bol miktarda {iretilir ve
tatlandirilarak saklanir. Tatlandirmada iki yontem kullanilir: zeytinin kirilmadan kostikli suyla
olgunlastirilmas1 ve kirma zeytinin ayarli tuzda tatlandirilmasi. Bakla i¢inden yapilan meze de mutfakta
0zel bir konuma sahiptir; olgun bakla i¢i kurutulur, doviiliir ve tahin ile zeytinyagi1 eklenerek bakla ezmesi
hazirlanir. Kisa yonelik hazirliklarin bir diger unsuru tursulardir. Salataliga benzeyen, daha koyu renkli ve
dis1 hafif tirtikl bir sebze olan kitte ise kis aylarinda sik tiiketilen tiriinlerdendir (Sahin, 2012: 14-15).

Yoreye Ozgii Yemekler

Cok sayida medeniyete ev sahipligi yapan Hatay, bu ¢esitlilikten etkilenen mutfak kiiltiiriiyle Tiirkiye ve
diinyanin en 6zgiin gastronomi boélgelerinden biridir. Hatay mutfagi bir¢ok benzersiz unsura sahiptir.
Yaklagik 460 farkli yemegi biinyesinde barmdiran bu mutfak, 200'den fazla 6zgiin varyasyona sahiptir
(Yatirimeilar I¢in Hatay Rehberi (DOGAKA), t.y.: 26).

Hatay bolgesine 0zgii yoresel iiriinler Tablo 1. ‘de yer almaktadir.
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Tablo 1. Hatay Mutfagina Ozgii Yéresel Yiyecekler

Peyniri)

Et Yemekleri Sebze Yemekleri Corbalar Bulgurlu Yemekler | Mezeler ve Salatalar
Tepsi Kebabi Occe(Miicver) Kumbursiye Tepsi Orugu Bakla
Kagit Kebabi $th Mualle (Seyh Togga Corbast Oruk (i¢li Kofte) Ali Nazik
Mualla)
Arap Kebabi Kabak Bastirma Eksi As1 Domatesli As Cevizli Biber
. - Kemmiinlii (Kimyonlu)
Asur (Asir) Darbali Bastirma Yogurt As1 Biberli As Humus
Tirit Bamya Tuzlu Yogurt Corba Mercimekli As Tarator
Mortadella Liibye (Boriilce) Mahulta Firikli As Turplu Tarator
Tuzda Tavuk Kabak Boraniye Aya Kofteli Corba Cig Kofte Havuglu Tarator
Kemmiinli Kofte . - -
(Kimyonlu Kofte) Ispanak Boraniye Sisborek Kabakli As Patlican Yogurtlama
Belen Tavasi Sthil Mahsi Eksili Corba Kesiirlii Piring Pilavi Abugannu
3 3 (Kapuska) & 3
Antakya Aya Kofteli Ispanak .. .
Usuliitavuk Déner Sap1 Tath ve Regeller Sarma I¢i (Kisir) Zengin
Antakya Usulii L e
Kiyma Kebabi ve Zeytinyagh Zilk Peynirli Irmik Patatesli Kofte Roka Salatast
(Paz1) Sap1 Helvasi
Kusbasi
Maklube St prunlerl ve Kiinefe Siraysil / Sireysil Zahter Salatasi
Yiyecekler
Hamur Isleri Kiinefelik Peynir Kabak Tatlis1 Miitebli Zeytin Salatast
Cara (Testi) Peyniri Zilk Sap1
Kete ve Cokelegi Tas Kadayifi Dolma ve Sarmalar Yogurtlamast
Kerebig Siirk (Cokelek) Ziingiil Etli Lahana Sarma Taze Siirk Salatasi
Kombe Kiiflendirilmig Siirk Sam Tatlisi Patlican Dolmasi Kiifli Siirk Salatasi
Kiilge Burma Peynir Haytali Kuru Patlican Dolma Taze Cokelek
Salatasi
Semirsek Ezme Peynir . Zeytinyagl Yaprak
(Sembusek) (Yaprak Peynir) Kebbet Regeli Sarmasi
Ispanakli Borek Tuzlu Yogurt Turung Regeli Zeytinyagh Zilk
Sarmasi
T Kahvaltilik Tuzlu .
Kaytaz Boregi Yogurt Ayva Regeli Mumbar
Biberli Ekmek Stinme Peynir (Cile

Kaynak: Sahin, 2012; Tiirk ve Sahin, 2014.

Ozel Giin Yemekleri

Ozel giinler i¢in hazirlanan yemekler, Tiirk mutfagmin gelisiminde énemli bir rol oynamistir. Bu &zel
giinler i¢in hazirlanan yemekler bolgeden bolgeye farklilik gosterir. Yemekler, bu 6zel gilinlerde hayatin
hem sevinglerini hem de iiziintiilerini paylasmada 6nemli bir rol oynar (Giler, 2007: 22).

Hatay’da dogum oncesi ile ilgili bir¢ok inanis mevcuttur. Hamile bir kadmin bol yesillik tiikketmesi
durumunda bebegin gdz renginin renkli olacagi, siyah zeytin yemesi durumunda ise bebegin gozlerinin
siyah olacag1 inanc1 vardir. Hamile kadin tavuk eti yerse bebegin gdgsiiniin ¢ikintili olacagina, nar yerse
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dislerinin nar tanesine benzeyecegine, seftali yerse yanaklarinin tliylii olacagina, yemlik yerse sag¢larin
uzun ve giir olacagima inamlir (Hatay 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025).

Hatay’in Kirikhan ilgesindeki Ydriiklerde gelinin siitliniin bol olmasi, giiclii kuvvetli olmasi ve hemen
ayaga kalkmasi, bebegin tath dilli ve giiler yiizli olmasi ve dogumdan sonra igine kapanan gelinin
etrafindakilere kars1 tath dilli ve giiler yiizlii olmasi i¢in dogum yaptiktan sonra geline tereyagl pekmez
yedirilir (Tirkan, 2018: 791).

Dogumdan sonra anneye hem siit iliretimini artirmak hem de gii¢ kazandirmak i¢in ¢esitli yiyecekler
sunulur. Bazi yorelerde siit iiretimini tesvik etmek i¢in et verilirken, bazilarinda ise tatlilar tercih edilir.
Bebek dogdugunda baklava dagitilir ve gelen misafirlere tatli ikram edilir (Tiirk ve Sahin, 2014: 12).

Erkek bebek dogarsa, kdyiin genglerine kog hediye edilir, onlar da kogu kesip kavurma yaparlar. Antakya'da
ise dogumdan yedi giin sonra bir kurban kesilir ve yakin akraba ve dostlara yemek ikram edilir. (Hatay Il
Kiilttir ve Turizm Midiirligi, 2025).

S6z kesme, nisan, diigiin hamami, kina gecesi, nikah, diigiin gibi evlilikle ilgili rittieller farkli inang, gelenek
ve goreneklerin bir araya gelmesiyle olusur. Evlenme gelenekleri gecmisten giiniimiize birgok degisime
ugramistir. Yemek evlenme geleneklerinde onemli bir yere sahiptir (Tiirk ve Sahin, 2014: 12).

Antakya’da kiz istemede oglan evine mutlaka kahve ikram edilir. Kiz istemeden sonra s6z kesimine gegilir.
S6z kesmede bu olay1 herkese duyurmak amaciyla tatli yenir. S6z kesmede tatl, kiz istemedeki kahve kadar
onemlidir. Nisan eskiden evlerde yemekli yapilirken, giiniimiizde bir degisim goriilmekte salon ve
restoranlarda yapilmaktadir. Antakya’da eski 6nemini kaybeden bir diger gelenek ise diiglin hamamidir.
Digiin 6ncesi hamama gidilir, hamam i¢in 6zellikle sarmaig¢i bunun yaninda dolmalar, sarmalar, pasta ve
borekler, meyve ve icecekler gotiiriiliir (Tiirk ve Sahin, 2014: 12).

Diigiin genellikle evde yemekli olarak yapilir ve kurban kesilir. Kuru fasulye, pilav, asur, dolma gibi
yiyecekler konuklara ikram edilir. Glinlimiizde bu yemekler restoran ve salonlarda yapilmaktadir (Tiirk ve
Sahin, 2014: 13). Evliligin ve yeni hanenin bereketli olmasi igin evlenen ¢iftin lizerine piring ve bulgur
atilir (Tiirkan, 2018: 795).

Oliim geleneklerinde Antakya’da farkli uygulamalar bulunmaktadir. Olii ¢ikan evde ilk 3-7 giin yemek
pisirilmez, akraba ve komsular yemek getirir. Yedinci giin kurban kesilir, kirkine1 giinde kurban kesilir
yemek hazirlanir, lokum ve helva dagitilir (Tiirk ve Sahin, 2014: 13). Hatay’in Kirikhan ilgesindeki
Yoriiklerde Kurban Bayraminin arifesinde 6len kisinin hayrini yerine getirmek i¢in 6len kisinin ardindan
yedi y1l boyunca kurban kesimi yapilir. Kesilen kurban en az yedi veya daha fazla eve dagitilir (Tiirkan,
2018: 797).

Aleviler ‘de bayramlarin en 6nemli yemegi Arisidir. Hrisi, Nusayriler tarafindan dini bir yemek olarak
kabul edilirken, Siinniler giinliik tiiketim i¢in hazirlar. Nusayriler, 6zellikle Miladi bayramda zileybi ve
ztingiil gibi yemekler yaparlar (Tiirk ve Sahin, 2014: 13).

Hatay'da siinnet giinii evlerde ¢ok ¢esitli yoresel yemekler hazirlanir. Iglerinde en 6nemlisi bugday ve et ile
yapilan bir yemek olan “dévme”dir (Hatay I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Bir {irlinlin tiim ya da temel niteliklerinin belirli bir cografi bolgeye 6zgii dogal ve beserl unsurlardan
kaynaklanmasi durumunda bu {iriin “mense adi” ile tanimlanir. Ayirt edici niteligi, {inli veya diger
ozellikleri nedeniyle belirli bir cografi alanla iliskilenen ve iiretim, isleme ya da diger islemlerinin en az bir
asamasinin o bolgede gerceklesmesini gerektiren triinler ise “mahre¢ isareti” kapsaminda degerlendirilir
(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025a).

Tiiketiciler, cografi isaretli iiriinleri tercih etmektedir ¢iinkii bu isaretler {irlinlin kalitesini, lireticinin ve
tiikketici haklarinin korunmasini garanti altina almaktadir. Bu, yalnizca {irline olan talebi artirmakla kalmaz,
ayn1 zamanda destinasyona olan ilgiyi de artirir ve bolge icin gelir saglar. Cografi isaretler ayn1 zamanda
tilkenin milli ve kiiltiirel degerlerinin tanitilmasini ve korunmasini da saglar (Polat Uziimcii vd., 2017: 138).

2025 yil itibariyla Tirk Patent ve Marka Kurumu’nda Hatay iline ait 52 tane cografi isaretli gastronomik
iiriin bulunmaktadir. Bu tiriinlerden 47 tanesi Mahreg Isareti, 5 tanesi ise Mense Adi kapsamindadir. S6z
konusu liriinler Tablo 2.’de gosterilmektedir.
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Tablo 2. Hatay Ili Cografi isaretli Gastronomik Uriinleri

NO. URUN ADI COGR{‘f‘gLI-SARET URUN GRUBU gfg{';
1 Antakya Kiinefesi Mabhreg Isareti Emn.mhk ve pastacilik mamulleri, hamur 05.09.2008
isleri, tatlilar
Antakya Stirki . . .
2 (Antakya Cokele) Mahreg Isareti Peynirler 26.02.2018
Antakya Kiifli Siirkii . . .
3 (Cokelegi) Mahreg Isareti Peynirler 12.06.2018
4 Dértyol Mandarini Mense Adi Islenmis AN islenmemis  meyve  ve 31.10.2019
sebzeler ile mantarlar
5 Antakya Kagit Mahreg Isareti Yemekler ve corbalar 24.08.2020
Kebabi ¢ ¢ T
6 Antvakya Tuzlu Mahreg fsareti ?6?4111‘1.61‘ ve tereyagl disinda kalan siit 10.09.2020
Yogurdu iiriinleri
7 | Antakya Carra |\ rense Ads Peynirler 18.02.2021
Peyniri
8 Belen Komurgukuru Mahreg isareti Islenmis _ve islenmemis meyve ve 28.07.2021
Pekmezi sebzeler ile mantarlar
9 Kirikhan Kavunu Mense Adi Islenmis Ve islenmemiy - meyve  ve 13.09.2021
sebzeler ile mantarlar
10 Samandag Biberi Mense Adi Islenmis Ve islenmemiy - meyve  ve 13.09.2021
sebzeler ile mantarlar
11 Hatay Kabak Tatlis1 Mabhreg Isareti Flrm‘cﬂlk ve pastacilik mamulleri, hamur 05.10.2021
isleri, tatlilar
12 Hatay Ceviz Regeli Mabhreg Isareti Islenmis LV islenmemis  meyve  ve 08.12.2021
sebzeler ile mantarlar
13 Antal.q./a Kiinefelik Mahreg Isareti Peynirler 22.12.2021
Peyniri
14 Hatay Kaytaz Boregi | Mahreg Isareti an.cmk ve pastacilik mamulleri, hamur 23.03.2022
igleri, tatlilar
15 Hatay Orugu Mabhreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 18.04.2022
16 Hatay Kémbesi Mabhreg Isareti fmnplhk ve pastacilik mamulleri, hamur 23.07.2022
igleri, tatlilar
17 Kirikhan Siyah Mense Adi Islenmis e islenmemis meyve ve 08.11.2022
Havucu sebzeler ile mantarlar
18 Hatay Halhali Zeytini | Mahreg Isareti Islenmis Ve islenmemis  meyve  ve 08.05.2023
sebzeler ile mantarlar
19 Hatay Nar Eksisi Mabhreg Isareti Yiyecekler igin gesni / lezzet vericiler, 24.05.2023
soslar ve tuz
20 Altindzi Zeytinyagi Mahreg Isareti Tereyagi dahil kati ve sivi yaglar 18.10.2023
Hatay Beyaz . . Islenmis ve islenmemis meyve ve
2 Balkabag1 Mahreg Isareti sebzeler ile mantarlar 01.02.2024
22 HataywSeyh Mualla Mahreg Isareti Yemekler ve gorbalar 17.04.2024
Yemegi
23 Hatay Tepsi Orugu Mahreg Isareti Yemekler ve corbalar 17.04.2024
24 Antakya Zilk Sarmas1 | Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 06.05.2024
25 Hatay Humusu Mahreg Isareti Yemekler ve gorbalar 06.05.2024
26 Hatay iy Borek Mahreg Isareti Yemekler ve gorbalar 06.05.2024
Corbasi
Hatay Cevizli Biber / . .
27 Hatay Muhammarast Mahreg Isareti Yemekler ve gorbalar 06.05.2024
28 Antakya Kiilgesi Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 27.06.2024
Hatay Zahter Salatasi . .
29 / Hatay Kekik Salatas: Mahreg Isareti Yemekler ve corbalar 19.07.2024

25



30 Hatay Tel Kadayifi Mahreg Isareti Elrm.mhk ve pastacilik mamulleri, hamur 15.08.2024
isleri, tatlilar
31 Hatay Tandir Kahkesi | Mahreg Isareti Emn.mhk ve pastacilik mamulleri, hamur 15.08.2024
isleri, tatlilar
32 | Antakya Simidi Mahreg isareti Firneilik ve pastacilik mamulleri, hamur | 5 6 554
isleri, tatlilar
33 Belen Tava Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 03.10.2024
34 Hatay Biber Salgasi Mabhreg Isareti Islenmis LV islenmemis - meyve  ve 04.11.2024
sebzeler ile mantarlar
35 Hatay Peynirli Irmik Mahreg fsareti Emnghk ve pastacilik mamulleri, hamur 16.12.2024
Helvasi igleri, tatlilar
. . Firmceilik ve pastacilik mamulleri, hamur
36 Hatay Tas Kadayifi Mahreg Isareti S 16.12.2024
igleri, tatlilar
37 Hatay Bakla Ezmesi | Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 17.12.2024
38 Hatay Tuzlu Yogurt Mabhreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 23.12.2024
Corbasi
39 Hatay Yaprak Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 23.12.2024
Sarmasi
40 Hatay Asur Yemegi Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 09.01.2025
41 Kirikhan Havucu Mahreg Isareti Islenmis Ve islenmemiy - meyve  ve 17.02.2025
sebzeler ile mantarlar
42 Hatay Bahtenis Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 21.04.2025
Dolmast
43 Hatay Pirzolals Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 21.04.2025
Yaprak Sarmasi
44 Hatay Eksi As1 Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 24.04.2025
45 Hatay Fellah Kéftesi | Mahreg Isareti Yemekler ve gorbalar 24.04.2025
46 Hatay Barburi Uziimii | Mahreg Isareti Islenmis LV islenmemis - meyve  ve 28.04.2025
sebzeler ile mantarlar
47 | Hatay Ali Nazik Mahreg Isareti Yemekler ve corbalar 09.07.2025
48 Hatay Zeytin Salatas1 | Mahreg Isareti Islenmis Ve islenmemiy - meyve  ve 09.07.2025
sebzeler ile mantarlar
49 H?tay Ispanakli Mahreg sareti Elrm'cﬂlk ve pastacilik mamulleri, hamur 14.07.2025
Borek igleri, tatlilar
50 Hatay Halavet Kebab1 | Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 01.09.2025
Antakya Ekmek .
51 Orugu / Antakya Fis | Mahreg Isareti Emn@hk ve pastacilik mamulleri, hamur 05.11.2025
isleri, tatlilar
Oruk
Antakya Sakal . . Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur
2 Kaldiran Tatlist Mahreg [sarcti igleri, tatlilar 05.11.2025

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2025b). Cografi Isaretler Portal1.

Hatay Ilinin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Tiirkiye’nin sahip oldugu kiiltiirel degerlerden olan mutfak miras1 turizmin pazarlamasi i¢in 6nemlidir.
Mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasina ve korunmasina d6zen gosterilmesi gerekmektedir (Comert, 2014: 69).

Gastronomi turizmi, yiyecek ve i¢ecege duyulan ilgiyle motive edilen turizm veya seyahat anlamina gelir.
Yiyecek-icecek aramak ve keyfini ¢ikarmak icin yapilan seyahat olarak tanimlanabilir (Santich, 2004: 20).

Mutfak turizmi, sadece bir yemek deneyiminden ¢ok daha fazlasidir. Ziyaretcilere sunulan yiyecek ve
iceceklerin yan1 sira farkli mutfak ve tarim turizmi etkinliklerini de kapsar. Yemek festivallerinden ¢iftlik
gezilerine ve fabrika turlarina kadar uzanan bu faaliyetler, genellikle bir bolgenin kendine 6zgii mutfak
kiiltiiriinii  tamima firsati sunar. Mutfak turizmi, turizm departmanlarini, destinasyon pazarlama
organizasyonlarini, restoranlari, kongre merkezlerini, sarap imalathanelerini, yemek okullarin1 ve daha
fazlasini kapsar (Deneault, 2002: 2).
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Hatay’1 tercih eden turistler, bolgenin zengin kiiltiirel mirasim1 tanimak ve 6zgiin yiyecek-igeceklerini
deneyimlemek amaciyla kente gelmektedir. Bu nedenle yerel lezzetleri sunan restoranlarin desteklenmesi
Oonem tasimaktadir. Ancak yoresel iriinlerin 6zglnliiglinii yitirmemesi icin turistlere sunulurken
yorumlanmasinda ve sunumunda agiriya kagilmamasi gerekmektedir. Tarihi yapilarin ¢evresinde yoresel
gastronomik iirlinlerin satisina yonelik diizenlemeler yapilabilir. Bélgeye ait iiriinlerin korunmasi amaciyla
cografi isaret siirecine dahil edilmeleri saglanmali ve ayrica gastronomi rotalari ile festivaller diizenlenerek
bolgenin tanitimi gii¢lendirilmelidir (Onur, 2021: 159-160).

SONUC

Hatay bolgesi mutfak kiiltiirdi, sahip oldugu 6zgiin ve zengin yap1 nedeniyle ¢evre illerden belirgin bigimde
ayrigmaktadir. Sehrin mutfak kiiltiirii; kentin turizm potansiyelinin gelistirilmesi, sahip oldugu kiiltiirel
mirasin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi ve bolgeye yonelik yatirimlarin tesvik edilmesi agisindan
stratejik bir deger tasimaktadir.

Hatay bdlgesi, turizm bilincinin yeterince gelismemis olmasi, sermaye sahiplerinin turizm sektoriine
yatirim yapma konusunda isteksiz olmasi, kamuoyu ve sivil toplum kuruluslarinin ilgisizligi, bélgenin
jeopolitik konumu gibi nedenlerle yeterince pazarlanamamaktadir (Tosun ve Bilim, 2004: 135).

Hatay’1in imajim gii¢clendirmeye yonelik girisimler, kenti ziyaretgiler agisindan daha ¢ekici bir destinasyona
donistiirebilir. Bu dogrultuda altyapi, konaklama, yeme-igme ve eglence tesislerinin kapasitesinin
artirtlmasi turist talebini karsilamada kritik bir rol oynar. Festival, fuar ve yarisma gibi etkinliklerin
planlanmas; siirdiiriilebilir kalkinma ilkeleriyle uyumlu politikalarin uygulanmasi ve yerel yonetimler ile
kamu-6zel sektor arasinda etkin koordinasyonun saglanmasi gereklidir. Bolgenin mutfak kiiltiirii medya ve
cesitli iletisim kanallar1 iizerinden tanmitilabilir. Gastronomi turizmine yonelik 6zel tur programlar
gelistirilmeli; yerel isletmeler, yoresel mutfagin tanitiminda aktif sorumluluk iistlenmelidir (Tosun ve
Bilim, 2004: 135-137; Giizel ve Ongel, 2018: 73-74).
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GIRIS

Yiyecek ve i¢ecek (besin) insanlarin yagsami igin bir zorunluluk olmasi yaninda yasami boyunca sagligini
etkileyen 6nemli birer unsurdur. Toplumlarda yeme-igme aligkanliklarinin olusmasi sonucu bu aliskanliklar
ile birlikte pisirme ve saklama teknikleri, arag-gerecleri, receteleri aktarilmakta ve sosyal anlamda davranig
bigimlerine yon vererek bir kiiltiirel deger barindirmaktadir. Yemekler toplumlara gore birbirlerinden
farklilik gdstermekte ya da benzer davranis bicimleri bulundurmaktadir. S6z konusu farklilik ya da
benzerlikler kiiltiirel etkilesim siirecine 151k tutmaktadir. Ayn1 zamanda ilk insandan itibaren yerlesik
topluma gegis tarihinde arkeoloji, antropoloji, cografya, sosyoloji gibi bilim alanlarinda yapilan ¢aligmalar
insanlarin beslenmesinin nasil bir yol izledigini de ortaya koyabilmektedir. Insanlarin yer degistirme
hareketleri, hangi toplulugun diger topluluklar: etkiledigi veya bilgi aktariminda bulundugu, iiretim ve
tiikketime baglh ticaret aglar1 gibi tiim bilgiler kiiltiirel ¢ercevede ele alinmaktadir. Bu ¢aligmalar 1g1ginda
tiikketilen bugday, arpa, misir, sebze, meyve, et gibi tiim unsurlar incelenebilmektedir. Bunun yani sira
arkeolojik kazilardan elde edilen numune bulgular nesli tiikenen ya da tiikkenme tehlikesi altinda yer alan
diger canlilarin tespit edilmesine ve/ya tekrar liretim siirecinin baglamasini da miimkiin kilmaktadir.

Yemek, kiiltiirel etkilesim icerisinde ele alindiginda toplumlarin yagadigi cografi alana gore isimlendirilmis
ve buna gore mutfak kavrami/sozciigii ile eslestirilmistir: Akdeniz Mutfagi, Asya Mutfagi, Avrupa Mutfagi,
Orta Dogu Mutfagi, Uzak Dogu Mutfag gibi adlandirilmistir. Bélgesel kaliplarda tilkeler, 6ncelikle komsu
iilke mutfaklarindan etkilenmektedir. Akdeniz Mutfaginda cacik, zeytin, zeytinyagi gibi gidalar birbirine
sinir iilkeler olan Tiirkiye ve Yunanistan mutfaklarinda kendini 6ne gikaran gidalarken kebap ise dncelikle
birbirine sinir iilkeler olarak Tiirkiye, Iran, Irak gibi iilkelerde gesitli tiirlerde yapilarak uluslararasi
mutfaklar arasinda yayginlik kazanmigtir. Diger taraftan toplumlarin sofra adabi (kurallart) bulunmaktadir.
Anadolu mutfak kiiltiiriine bakildiginda halk mutfag: yer almaktadir. Halk mutfagi ise sehir ve kirsal kesim
olarak ele alinmaktadir. Kirsal kesimde sofra adabi genellikle yerde sini {istiine yiyecek-icecek ve kasik-
catal gibi gereclerin konulmasi ile bu aligkanlik devam etmektedir. Ancak sehir kisimlarinda yerde yemek
yeme aligkanliginin giderek ortadan kalktigi ve masa iizerinde yemegin sunuldugu bir diizen
bulunmaktadir. Ayrica inang tiirlerine ve ekonomik duruma gdre yemegin bilesenleri degisiklik
gosterebilmektedir. Tiirklerin 1slamiyet’i kabulii ile at, esek, domuz eti tiiketmemesi (Kizildemir, Oztiirk
ve Sarngik, 2014: 202, 205) bazi téren ve etkinlik (6zel giin) yemeklerinde kirmizi et yerine beyaz et tiiriinde
tavuk etinin tercih edilmesi (keskek vb. i¢inde) gibi degisimler ortaya ¢ikmistir. Tiirkiye genis cografi alani,
bolgesel iklim farkliliklar1 ve bereketli topraklari ile tarimsal {iretimde cesitlilige sahip bir {ilkedir.
Tiirkiye’de yemek kiiltiirii bolgelere ve sehirlere 6zgii olabilmektedir. Buradan hareketle kitabin bu
boliimiinde Isparta yemek kiiltiirii ve bu kiiltiiriin bir turizm iiriinii olarak gastronomi turizmindeki yeri ele
alimmaktadir.

ISPARTA ILINE ILISKIiN GENEL BIiLGILER

Isparta, 446.409 bireyden olusan niifusu, 8.933 km? yiiz 6l¢iimii ile Akdeniz ve I¢ Anadolu’ya gegis
giizergahinda yer almaktadir. Toplam 12 il¢eye sahiptir. Bunlar: Aksu, Atabey, Egirdir, Gelendost, Gonen,
Keciborlu, Senirkent, Siitciiler, Uluborlu, Sarkikaraagag, Yalvag, Yenisarbademli’dir (T.C. Isparta Valiligi,
2025).

Isparta’nin sinir sehirleri Konya, Afyon, Burdur ve Antalya’dir. Isparta, 1.050 m. yiikseltide yer alir.
Paleolitik Déneme uzanan Isparta’da (Yalvag) yerlesim M.O. 2000 yillarinda Pisidia adiyla anilan yerlesim
yeri olmustur. Luvi ve Arzava topluluklarinin izleri de giiniimiize kadar tagmnmustir. Frigler M.O. 1200’lerde

! Isparta Uygulamali Bilimler I:Jniversitesi, ORCID: 0000-0003-2866-459X, gunselibaran@isparta.edu.tr
? Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi, ORCID: 0000000204 148649, gurkankalkan@jisparta.edu.tr
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Anadolu’da kendine yer bulmus ardindan M.O. 690 yilinda Lidyalilar, M.O. 546°da Persler, M.O. 334’ten
sonra Biiyiik Iskender, M.O. 323’ten sonra Bergama Kralligi, M.O. 190°dan M.S. 395’e kadar Roma
egemenligi ve bu tarihi izleyen yillarda Bizans sinirlarina katilarak ardindan 1204 yilinda Selguklular bu
yoreyi ele gecirmistir. Isparta topraklarmda 1300 yilinda Hamitoglu Beyligi hakimiyet siirmiis ve Isparta
1374 yilinda Osmanli Devleti’ne katilmistir. Milli Miicadele Déneminde isgallere karsi direnis basariyla
sonu¢lanmistir. Isparta, 1926 yilinda bu ad1 almistir ve 1960 yilindan sonra daha ¢ok gelisme gostermistir.
Isparta’nin arazi/toprak yapisina bakildiginda tektonik ve volkanik hareketlerin sonucunda bazalt, trakit,
beyaz tebesir taslar1 ile kaplanan yataklara sahip oldugu anlasilmaktadir. Bu bolgede Taseli ve Tekeli
platolarinin sikismasi, bir kivrilma ortaya ¢ikarmistir. Dolayisiyla kalkerli toprak yapisina sahip olan
Isparta’da tektonik ¢okiintiilerde tarima uygun toprak bulunmaktadir. Bunun yani sira yiiksek daglar da yer
almaktadir. Tarimsal sulamaya yonelik son yillarda sorunlar bas gdstermis, erozyon, tuz, alkali durumu
yaninda kontrolsiiz su kullanimi, kiiresel 1sinma ve niifus artigina bagli imar planlamalar1 ¢ercevesinde
tarim arazilerinin yapilagsmaya acilmasi gibi nedenler tarimsal liretimi olumsuz etkilemistir. Tarimsal
iiretimde hem seker pancari, bugday, arpa, misir gibi hububat tiirleri yetistirilebilmekte hem de domates,
bamya, pirasa gibi sebzeler iiretilmektedir. Daglik alanlarda maki bitki ortiisti hakimdir. Karacam, kizilgam,
ardig, sedir, mese gibi tiirler yer alir. Isparta, zeytin, nar, iiziim, ayva, kiraz, elma, ceviz, kestane vb.
iriinlerin bir arada yetistigi/yetistirilebildigi Akdeniz iklimi ile Orta Anadolu karasal iklim 6zelligini bir
arada gosterir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig, Isparta 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025a).

Isparta’da One ¢ikan tarimsal {iretim ise elma, {iziim ve giildiir. Giil tarlalarinin ve sanayisinin gelismisligi
tarimsal turizm kapsaminda da tur programlarina dahil olmasina vesile olmustur. Son yillarda lavanta tarimi
da dikkat ¢ekmektedir. Su tariminda sazan ve kerevit 6ne ¢ikan ve sofrada yer alan {irlinler arasindadir.
Ozellikle Egirdir, sazan dolmasi ile {inlenmistir. Egirdir Golii’'nde Altinkum plaj1 yer alir. Ayni zamanda
Egirdir ve Yalvag, Tiirkiye’de yer alan 26 sakin sehir (cittaslow) arasinda bu iiyelige/sertifikaya sahip
Isparta’nin iki ilgesidir (Cittaslow Tiirkiye, 2025). Isparta’da hayvancilik, basta kiiciik ve biiyiik bag hayvan
yetistiriciligi kapsaminda siirdiiriilmektedir. Biiyiikbas hayvan sayisi 2022 yilinda toplam 147.730 ve
biiylikbag hayvan sayisina gore kiiciikbas hayvan sayisi neredeyse bes kat1 olarak 512.050 adet oldugu
kayitlarda gegmektedir. Isparta’da bal tiretimi yapilmakla birlikte bu liretime dair veri, 2022 yilinda toplam
37.221 kovan sayistyla 368 tondur (T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 Isparta il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
2025). Ayrica Isparta, dericilik ve halicilik iizerine hem sanayi hem de geleneksel iiretimde yer almaktadir.
Isparta’da yer alan miizeler arasinda Etnografya Hali ve Kilim Miizesi ve Siileyman Demirel Demokrasi ve
Kalkinma Miizesi gibi Isparta ile 6zdeslesmis sanat ve kisilere ait miizeler de yer almaktadir. Davraz Dagi,
Golciik Tabiat Parki (volkanik alan), Yazilikanyon Tabiat Parki ve Kovada Golii Milli Park: dikkat ¢eken
dogal ve turistik alanlar arasindadir. Aksu’da Zindan Magaras1 gezilecek yerler arasinda siralanabilir. Aziz
(St.) Paul yiiriiyiis yolu Isparta’dan gegmektedir. Goller Bolgesi olarak adlandirilan bu bdlgede Burdur
Goli ve Beysehir Golii’niin bir kismi da Isparta sinirlari igerisindedir.

Isparta’da demografik yapi incelendiginde niifusun Isparta ilce merkezleri ve merkez Isparta’da yogunluk
gbstermesi, sanayisinin olmasi, tarimsal alanlarin bulunmasi, saglik hizmetlerinin gelismis olmasi,
Siileyman Demirel Universitesi ve Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi olmak iizere iki adet yiiksek
Ogretim kurumunun yer almasi ile beslenme, saglik ve egitim anlaminda halkin ihtiyaglarinin karsilandig
ifade edilebilir. Madencilik kapsaminda mermer, demir, maden kdmiirii gibi madenler ¢ikartilmaktadir.
Cimento, pomza ve bims blok iiretim fabrikalari ile Isparta ticari anlamda gelismis bir ildir. Ayrica, Isparta
serin ikliminden dolay1 Antalya gibi giinesli gilin sayisinin fazla oldugu yaz aylarinda yayla olarak tercih
edilen bir ildir. Isparta’ya ulasim, demiryolu, havayolu ve karayolu ile saglanabilmektedir.

Isparta’da ulagim aginin gelismis olmasi, Anadolu ile Akdeniz iklimlerinin 6zelliklerini de barindirmasi
sebze, meyve ve hayvancilik tiretimi bakimidan Isparta’y1 énemli kilmaktadir. Sahip oldugu golleri, su
tariminda da Isparta’y1 6ne ¢ikarmaktadir. Ozellikle giil ve lavanta iiriinleri yalmz kolonya, parfiim, yag ve
bitki 6zii olarak ele alinmamakta, ayn1 zamanda regel, lokum, giillag gibi tatli tirinlerinde kullanilmaktadir.
Dolayisiyla Isparta, gastronomi agisindan da kendine yer buldugunu ispatlamaktadir. Nitekim Isparta’da
beslenme ele alindiginda yemekleri bir taraftan kiiltiirel ayrintilar icerirken diger taraftan beslenme
aliskanliklarina dair bilgiler sunar. Heniiz yeni yeni ele alinan Isparta yemekleri son yillarda giin yiiziine
cikarilmakta ve bu yiizden daha fazla arastirmaya ihtiya¢ duyulmaktadir.

ISPARTA YEMEK KULTURU

Isparta’da tarimsal iiretime bagl olarak yeme aliskanliklart sekillenmistir. G61 kenarinda bulunan yerlesim
yerlerinde su triinleri ile beslenme yaninda sebze ve hububat yemekleri tiikketilmektedir. G6l kenarindaki
yerlesimlerde daha toplu bir sekilde yiyecek icecek hizmeti veren igletmeler de yer almaktadir. Isparta’da
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ulusal kiiltiirde yer alan ve ¢evre illerde yapilan asure, sakala sarkan ¢orbasi (temel malzemeleri yesil
mercimek ve eristedir), toyga, géce, miyane (6rnegin, Afyon), gibi ortak yemekler de bulunmaktadir (Citak
ve Sandikci, 2020). Geleneksel yemekler bakimindan Isparta yemekleri, ¢orbalar, hamur isleri, et
yemekleri, sebze yemekleri, tatlilar ve toren yemekleri olmak iizere asagida ayrintili agiklanmaktadir.

Yeme Aliskanlhiklari

Isparta’da yeme aligkanliklari incelendiginde kullanilan yaglarin hashas yagi, aycicek yagi, kaymak yag
gibi bitkisel ve hayvansal yaglar oldugu goriilmektedir. Et tiirleri bakimindan daha ¢ok biiyiikbag hayvan
iiretiminin artmasiyla biiylikbag hayvan etlerini iceren yemekler yapilmaktadir. Evde 6giitiilen unlarin
hamur isi ve tath yapiminda kullanilmas: siirdiiriilmekte ve sebzeler taze ve kurutularak kislik olacak
sekilde tiiketilmektedir. Pisirme yontemleri, yagda kizartma, kavurarak pisirme, tandir ya da firinda kuru
pisirme ve suda haglamadir. Sebzeler genellikle kavurma yontemiyle pisirilmektedir. Yeme aliskanliklar
temelde ii¢c 6glindiir. Yemekler genellikle sini iizerine yerlestirilerek tiiketilmektedir. Anadolu’da yeme
kiiltiiriinde ve sofra adabinda ailenin sofrada bir araya gelme aligkanligi Isparta’da da vardir. Evin en ileri
yastaki bireyine Oncelikle sofrada yer verilmekte ve yemek dagitiminda oncelik saglanmaktadir. Ardindan
ailenin en biiyiik erkegine servis yapilmaktadir. Tiirk kiiltiiriinde aile biiytiklerine saygi ve hiirmete baglh
bir davranis sergilendigi anlasiimaktadir (T.C. Isparta Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014).

Yoreye Ozgii Yemekler

Isparta yoresine 6zgii yemekler son yillarda arastirmalara konu olmaktadir. Arastirmalar kapsaminda
yiyecek icecek isletmelerinin ustabasi ve asgilartyla yapilan goriigmeler neticesinde gabune
(kabune/kabine: nohutlu, didilmis kirmizi etli pilav), banak (parcalanmis pide ekmegi {istiinde haslanmis et
suyuyla pargali et), yahni, firin kebabi, pide, capak dolmasi, kuzu tandir, sazan dolmasi, erikli kebap, bamya
yemegi, bakla borani, keskek, etli kuru fasulye yoresel yemekler arasinda sayilirken haghaslhi nokul ve
Yalva¢ hamursuzu (patates ve tahinli hamurun agilarak rulo halinde sarmal sekle getirilip pisirilen
hamurisi) hamur isleri arasinda gosterilmektedir. Tatlilar arasinda kabak tatlisi, samsa, ¢akal helvasi, su
peltesi, zerde, kaymakli helva (un helvasi) ve ayrica {iziim hosafi ve giil surubu siralanmigtir. Buna karsin
yoresel yemekler arasinda 6zellikle patlican yatirtma/oturtma yemekleri, tevek asi, cifne/ziplak, fasulye
styirma, fasulye borani, ot boranisi, kabak borani, tirit (banak benzeri), kakirdakli bulgur pilavi, tatar (kare
seklindeki kuru yufkanin haslanip sarimsakli yogurt ile karistirilip ve iistiine salgali tereyagi ve kiyma
dokiilerek yapilan bir yemek), akgelin pilavi, dovme pilav, siraz/egrez baligi salamurasi, sazan yahnisi,
salgam yemekleri ve keklik, bildircin gibi av hayvani eti igeren yemekler; tatli ve hamurisi olarak katmer,
kiiliir, hdsmerim, tosmankara, siitlag, mafis, lokma, tahin helvasi, saksagan, karga beyni ve derdimi alan
gibi tathlar da yer almaktadir. Isparta ekmegi, yoresel bir ekmek olarak one ¢ikmaktadir. Bu yemekler
kiiltiir gelisimi ve aktarimi, dayamigma ve kaynasma saglama, duygu paylasimi, 6rf ve adetlerin
stirdiiriilmesi/korunmasi, kalkinma ve tanitim agisindan kiiltiirel miras olarak algilanmaktadir. Bunlardan
ayr olarak Isparta’da Goce corbasi/top tarhanasi, ovmag/ogmag corbasi, topalak corbasi, sakala sarkan
¢orbasi, miyane ¢orbasi, toyga/dovga ¢orbasi gibi il¢elerde farkli corba ¢esitleri de yer almaktadir. Diger
taraftan Isparta’da {iziim iiretimine bagl olarak sarap yapim da bulunmaktadir (T.C. Isparta Valiligi il
Kiiltiir ve Turizm Midiirliigli, 2014; Cuhadar, Kiigciikyaman ve Sagmaz, 2018; Kalkan ve Kii¢iikyaman,
2020; Oncii ve Giil, 2022; El¢i ve Kalkan, 2023; T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhg: 11 Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, 2025b; T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhg1, Isparta 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025¢).

Resim 1. Kabune Pilavi ve Banak
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Kaynak: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Isparta 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii. (2025c¢). Isparta
Mutfagi.

Kuyrugu sulu, kesmik baklavasi, giil regeli, giillag, giil lokumu, tavsan yahnisi, bildircin ¢émlek kebabi,
sizgi¢, lahana sarmasi, kuru biberli menemen, patatesli kaygana, sahanda yogurtlu yumurta, yumurta
mihlamasi, sizgigl yumurta, ¢ilbir, hashash ve etli yaprak sarmasi, karin dolmasi (bumbar/mumbar),
soganlama tespit edilen diger yoresel yiyecekler arasindadir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2025a).

Resim 2. [sparta Yoresel Yemekleri

Kaynak: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlhigi, Isparta il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii. (2025¢). Isparta
Mutfagi.

Burdur sis adiyla anilan yemekle benzerlik gosteren ‘‘Isparta sis’’ yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde 6ne c¢ikan bir diger yoresel yemektir. Ayrica Isparta’da dogadan otlar toplanarak
titketilebilmektedir. Bu kapsamda yorede, sirken, kazayagi, dag mancari, ¢igdem sogani, karakavruk,
giineyik, esek marulu, dedesakali, hindiba, pisiktetigi, gerdime/su teresi, kusgdzi, turp otu, kus otu/ici bici,
ignelik, su nanesi, ebegiimeci, gelincik, madimak, ilabada, 1sirgan otu, kuzukirirdagi/esikulagi, semizotu
gibi otlar toplanmakta ve daha ¢ok taze olarak, kurutularak ya da kavurarak kullanilmaktadir. Bu otlar,
cay/demleme, sarma, baharat, ot yemegi ve salata gibi tiiketilmektedir (T1ghh Kaytanlioglu, Koca ve Fakir,
2024).

Ozel Giin Yemekleri

Dogum, diigiin ve cenaze gibi 6zel giinler insanlar1 bir araya getirmek, sosyal ve Kkiiltiirel baglar
giiclendirmek, ortak degerleri pekistirmek, gelenekleri yasatmak ve gelecek nesillere aktarmak gibi pek cok
sosyo-kiiltlirel islevi yerine getirmektedir. Tiirkiye’de bolgeler arasi benzer veya ortak ritiieller ve 6zel
giinlerde yapilan helva, dis hedigi, golle, logusa serbeti gibi yiyecekler olabildigi gibi, farklilik gdsteren
diigiin ve dogum yemekleri gibi 6zel giin yemekleri de bulunabilmektedir (Giizeller ve Ozbek, 2021). Yeme
igcme kiiltiirii Isparta’da ekmek yapimi, hamursuz, pastirma, keskek, bulamag (fos fos, kadin Ayse), firin
kebabi, pilav, asure, ¢akal helvasi, kagamak tatlisi, dis hedigi (hedik, dirgit) gibi yiyeceklerle kiiltiirel miras
ozellikleri gostermektedir. Ekmek yapiminda mayalanan hamur bezeler haline getirildikten sonra 30 cm.
capinda yuvarlak ve yassi hale getirilip ortasina delik agilmaktadir. Ardindan tas firinda pisirilmektedir.
Ayrica yufka (sepit) ve hashas iceren hamur isi de yapilarak tiiketilmektedir. Ozel giin yemekleri ya da
yeme igme davramigiin geleneklere bagh kullanilarak ortaya ¢ikmasi ve diger giinlerde de tiiketiminin
yayginlagmasi s6z konusudur. Bunlar arasinda hamursuz belirtilebilir. Hamursuz, diigiinlerde erkek evine
gonderilen bir yiyecek olarak kiiltiirel deger atfedilmistir. Pilavlar arasinda Allah ik pilav adiyla gegen
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bulgur pilavi, 21 Mart’ta Nevruz bayrami kutlamalarinda adak etlerinin yerlesim yerinde toplanarak bir
araya getirilmesi ile yapilir. Pilav malzemeleri ile adaklik etler birlikte pisirilerek Oncelikle ihtiyag
sahiplerine dagitilir. Diiglin ve mevlit gibi 6zel glinlerde yapilmasi ile 6ne ¢ikan pilavlar arasinda kabune
pilavi da yer alir. Kabune pilavi, komsu, es, dost yardimi ile pisirilerek sunulur. Hikayesi olan bir yemek
olmasi bakimindan 6nem gosterir. Hikayesi: evde yemek olmayan bir giin gelin ve kaynana otururken
kaynana gelinini uyarir. Kayinpederi ve esi gelecek olan gelin mutfakta dnceden kalan eti didikleyerek
haglanmis nohut ve pirinci birbiri ile karistirir. Yemek saatinde tencereden tabaklara servis edilirken
kaynana ‘G bu neee?’’ der ve bu sagkinlik ifadesi zamanla ‘‘gabune’’ sdylemine ve ardindan ‘‘kabune’’
adma déniisiir. Ote yandan asure yapimi ve dagitimi yalmz Isparta’ya 6zgii degildir ancak 6zel giin
yemekleri arasinda Isparta’da da yapilmaktadir. Haziran ve Temmuz aylarinin belirli haftalarinda pisirilen
ve daha ¢ok kazanlarda es, dost ve komsu ile yapilan bir geleneksel {irlindiir. Diger yoresel bir iirlin olan
¢akal helvasimin da bir hikayesi olmakla birlikte pekmez, hashas ve getene (kenevir tohumu) gibi temel
malzemeler bu iiriin i¢erisinde kullanilir. Kagamak tatlist, un, tuz kullanilan ve hamur kat1 hale getirildikten
sonra dilimlere ayrilarak pekmezle harmanlanip sunulan bir tath tiiriidiir. Bu yiyeceklerin bir¢ogunun
kazanlarda pisirilmesi ile yerel toplum bakimindan 6zel giinler 6ncelikli olmak iizere bir arada is yapma
gelenegini barindirmasi toplumsal sosyal ve kiiltiirel a¢idan etkileyicidir (Geng vd., 2019).

Isparta dogum, hacca ugurlama ve hacdan geleni karsilama, kiz isteme, nisan, diigiin ve diigiin sonrasinda
uygulanan torenler ile 6liim torenleri, dini bayramlar ve kandiller kutlanmaktadir. Bélgede mevsimlik
bayramlarda Hidirellez, ¢itlik bayrami, adak kesme, kiraz bayrami, girey baglari toreni, temel yemegi
toreni, kestane toplama, elma toplama, giil toplama, kuru fasulye giinii, pinar pazari eglencesi, yagh
pehlivan giiresleri, asker ugurlama, haci ugurlama, helva bayrami, gezek-herfene isimli bolgeye 6zel
kutlamalarmn yapildig: tespit edilmistir. Ornegin Siitciiler ilgesi 6zel giinlerinde ¢aput bériilce, hurmeli pilav
(tavsan ve tavuk etli bulgur pilavi), diiglin kabagi gibi yemekler ikram edilirken Yalvag’ta ¢orba, etli nohut
yemegi, bulgur pilavi, irmik helvasi ve Atabey’de et sulu piring ¢orbasi, yaprak sarmasi, kuru patlican
dolmasi, kapama et, bulgur pilavi ve helva ikram edilmektedir. Cenaze evinde yag kokutma ritiieli ile
oncelikle pisi yapilarak dagitilmaktadir. Asure pisirme ve dagitma gelenegi ise diger bircok yorede oldugu
gibi Isparta’da da gerceklestirilmektedir (Budak, 2022).

Ozetle, Isparta’da yoresel toren yemekleri genellikle kasikli toren yemekleridir. Ornegin, bir kasikli toren
yemek meniisii: yogurt ¢orbasi, kuru fasulye, kabune ve helvadir (Budak vd., 2025). Menii siralamasi ¢orba,
ana yemek ve tath seklinde oldugu belirtilebilir. Yemek meniileri ilgeden ilgceye degisebilmektedir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaretleme, taklitlerinden {irlinii ayiran ve yetismesinde ve tiretiminde diger {riinlerden farkliligim
ve orijinalligini belirten iiriinler olarak hem iireticiyi hem tiiketiciyi koruma yontemi agisindan faydali bir
sistemdir. Isparta’nin her ne kadar gastronomi kapsamindaki iiriinleri yeni yeni ortaya konulsa da cografi
isaretli gastronomik {iriin sayis1 artmaktadir. Isparta’ya 6zgii cografi isaretli gastronomi alanindaki {iriinler:
Isparta Kabune Pilavi, Isparta Kebabi, Isparta Giilii, Giil Suyu ve Giil Yag1, Islamkoy Ekmegi, Yalvag
Hamursuzu, Senirkent Banag1, Senirkent Dimrit Uziimii ve Uziim Pekmezi, Senirkent Samsa Tatlis1, Isparta
Elmasi, Gelendost Calt1 Sarimsagi, Uluborlu Banagi, Uluborlu Kuyrugu Sulu Béregi, Siitciiler Kekigi,
Uluborlu Kirazidir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Isparta 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025d; Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2025).

SEHRIN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMi

Isparta ekoturizm, spor turizmi ve kis turizmi yaninda su kaynaklarma bagli turizm agisindan da dikkat
¢ekmektedir. Sehirde yer alan 2637 m. Yiikseklikteki Davraz Dagi kis turizmine hizmet etmektedir.
Konaklama ve yiyecek igecek isletmeleri, telesiyej ve teleferik ile ulagim ve kayak pisti bulunmaktadir.
Egirdir’de Altinkum ve Bedre plaj1 yer almaktadir. Su sporlar1 yapilabilmektedir. Egirdir’de Can Ada ve
Yesil Ada’da kiigiik 6l¢ekli konaklama ve yiyecek igecek isletmeleri bulunmaktadir. Ayrica Egirdir Kalesi
ve Kervansaray1 gezilecek yerler arasinda siralanabilir. Giiniimiize taginan cami, medrese, tlirbe, kilise gibi
yap1 ve yerler mevcuttur. Kovada Goli Milli Parki doga yiirliyiisii ve rekreasyon faaliyetleri agisindan
onemli alanlar arasinda gosterilebilir. Isparta’da Kuyucak Lavanta Koyii, Aksu Zindan Magaras1 ve
Pinargdzii Magarasi, Melikler Yaylasi, Golciik gibi dogal alanlar ziyaret yerleri olmakla birlikte Pisidia
Antik Kenti (Yalvag) gibi tarihi mekanlar ve hali miizesi gibi sanatsal miizeler turistler tarafindan
gezilmektedir. Isparta’da turistlerin yeme i¢gme ihtiyaglarini karsilayacak nesilden nesile gecen lokanta ve
restoranlarin olmasinin yani sira yoresel yiyecekleri tadacaklar pastane ve firin gibi yerler de vardir. Bunlar
arasinda halkin yaptig1 yoresel yiyecek ve icecek iirlinlerinin bir taraftan as¢ilik mesleginde olan bireylerin
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iyi bildikleri ve bu iirlinii yapabilmeleri ve sunmalari, diger taraftan ‘Isparta’da yoresel yemekler nelerdir?
ve nerede yenir?’’ sorusuna cevaben meniilerde de yer verilebilmesi seklinde ifade edilebilir. Bu durum
hem siirdiiriilebilirlik ¢gabalar1 hem de tanitim faaliyetleri bakimindan 6nem gosterir.

Gastronomi turizmi kapsaminda Egirdir’de gol levregi (disli/senator), sazan (capak) dolma, sazan tava,
kurma balik, kerevit ve yaprak sarma meniilerde bulunur. Bu bolgede yapilan yaprak sarmanin digerlerine
gore farkliligir Egirdir gbliinden ¢ikan sazan havyar ile yapilmasidir (Tiifekei, Kalkan ve Tiifekei, 2016).
Yalvag’a gelen ziyaretciler kesmik baklavasi ve hamursuzu firinlarda ve pastanelerde tadabilmektedir.
Cografi isaretli {iriinlerin isaretlemeye esas ilcelerde yer aldig1 gibi, ayni zamanda Isparta merkezde
restoranlarda da gastronomi turizmi agisindan yer verilmesi olumludur. Buna karsin her restoranda yoresel
yiyeceklere rastlanmayabilmektedir. Bu hususta restoranlarda meniilerde yoresel yemeklere yer verilmeme
nedenleri ise yoresel bazi yemeklerin anlik iiretilememesi, bekletilirse lezzetinin ve sunumunun olumsuz
sonuclara yol acgabilmesi olarak siralanmaktadir. Yoresel mutfaklarin tanitiminda ise festivaller ilk akla
gelen temel dayanaktir (Kalkan ve Kii¢iikyaman, 2020).

Isparta’da festivaller gastronomi turizmi ve tanitimi kapsaminda 6ne ¢ikmaktadir. Bunlarin igerisinden en
bilinen festival, giil festivalidir. Giil iirlinleri Isparta’da hemen hemen her yerde goze ¢arpan iiriinlerdir ve
hediyelik olarak da satin alinmaktadir. Gastronomi turizmi i¢in sayilabilecek diger diizenlenen festivaller
ise Uluborlu Kiraz Festivali, Deregiimii Domates ve Karanfil Festivali, Gelendost ve Egirdir Elma Festivali
ve Yoresel Lezzetler Festivali, Senirkent Uziim Festivali, Kizildag Helva Bayrami, Siitgiiler Dut ve Pekmez
Festivali, Psidia Antiokheia Kiiltlir, Turizm ve Sanat Festivali ile karsilasilmaktadir. Seyit Veli Baba
Sultan’t Anma ve Pilav Festivali kiiltiirel bir téren olmasinin yani sira gastronomi turizmi temelinde bir
etkinligi de igermesi yoniinden dikkat ¢ekmektedir. Ancak bu gibi etkinliklerin siirdiiriilebilir olmasi
onemlidir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2025b). Son yillarda diizenlenen Isparta Turizm ve Gastronomi Festivali
yoresel yemeklerin bir arada sunuldugu bir bagka organizasyondur. Geleneksel veya yoresel gastronomik
faaliyetler kapsaminda 6rnegin, Yalvag’ta Bagkonak Su Gozii Festivali’nde adak adanmasi ve adak etinin
misafirlere pilav ile birlikte ikram edilmesi gibi etkinlikler gastronomi turizmine kazandirilabilir (Oncii ve
Giil, 2022). Tarimsal turizm ve ekoturizm gastronomi turizmi ile biitlinlesik bir {iriin haline getirilebilir.
Gl toplama faaliyeti gibi elma ve kiraz toplama gastronomi turizmi turlarina alinabilir. Ayrica bag bozumu
gibi etkinlikler diizenlenerek tur igerigine ve programina dahil edilebilir. Eski lokantalarin restorana
doniismesi, geleneksel iiretim tekniklerinin daha ¢ok modernize edilerek daha hizli iiretim yapilmasi,
geleneksel lezzetleri tam anlamiyla turistlerin tadamamasi anlamina gelmektedir. Bu durum, isletmeci
tarafindan belki yemegin uzun siirede pigsmesi bakimindan servis i¢in bir zorluk seklinde diisiiniilebilir.
Buna ragmen yoéresel pisirme tekniklerinin yasatildigi isletmelerin siirdiiriilmesi gastronomi turizmi
acisindan dnem gosterir.

SONUC

Isparta tarihte birgok yerlesime ev sahipligi yapmasiyla tarihi yap1 ve yerler bulunduran, bu yerlerin ziyaret
edilmesinden (kiiltiir ve inang turizmi), kig turizmi ve alternatif turizm faaliyetlerine kadar ¢esitli turizm
faaliyetlerini icerir. Cografi alaninda Kovada Goli ve Milli Parki, Yazilikanyon Tabiat Parki, Golciik
Tabiat Parki, Egirdir Golii ve Zindan Magarasi gibi dogal alanlar yer almakta iklimi karasal ve Akdeniz
iklimini bir arada barindirmaktadir. Tarimsal iiretim yoniinden bu iklime bagli olarak giil, liziim, kestane,
domates, hububat, bugday, elma, kiraz, ceviz gibi iirlinler yer almaktadir. Farkli tarimsal {irlinlerin
iiretilmesi ile gastronomi baglaminda da ziyaretcilerine yoresel yemeklerini sunmaktadir. Ilk akla gelen
yoresel yemekler, kabune, banak, Isparta sis, sazan dolmasi, kerevit, tandir kebabi, borani, nokul, ekmek,
hamursuz, kuyrugu sulu, samsa tatlisi, hashasli helva, ¢akal helvasi, giillag, pelte, zerde olarak siralanabilir.
Kabune, hamursuz, banak gibi yemeklerin bir kismi1 cografi isaret sahibidir. Ozel giinlerde misafir agirlama
aligkanliklar1 ve geleneklerinde de diigiin yemekleri 6ne ¢ikmaktadir. Corba, et yemegi, kuru fasulye ya da
nohut yemegi, pilav ve tatli olmak {izere yemek ikrami oldugu goriilmektedir.

Isparta yemeklerinin tarifleri Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Isparta 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii sayfasinda
yer almaktadir. Yemeklerde ve tatlilarda genellikle hayvansal gida ve yag kullanimi yaygim bir sekilde
bulunmaktadir. Kesmik, kaymak yag1, kuyruk yagi gibi yag veya yagh gidalara yer verilmektedir. Bitkisel
yaglar arasinda kullanilan haghas yagi dikkat cekmektedir. Tatlilarda pekmez ve haghas kullanimi yer aldig1
gibi, ayn1 zamanda sarmada da hashas kullanilmaktadir. Keskek yapiminda pastirma (kuru et) kullanim
bulunmaktadir. Onemli diger bir nokta ise zerde gibi hafif tatlilara da sofralarda yer verilmesidir.

Isparta Kuyucak’ta lavanta tarimi ve turizmi ile birlikte giillii lokum gibi lavanta lokumu iiretilerek {iriin
¢esitlendirmede yer almigtir. Lavanta festivali, elma festivali, kiraz festivali, giil festivali gibi etkinlikler
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yorede tarimsal {iretime bagl olarak sekillenmistir. Tur rotalarinda lavanta ve giil bahgeleri yer almaktadir.
Gastronomi turizmi agisindan bu gibi etkinlikler onem gdstermektedir. Isparta’da Egirdir Goli turizm
acgisindan farkindalik kazanmig bir yerdir. Otel ve restoranlarin gol kenarinda yer almasi ve yoresel
yemekleri sunmasi dnemlidir. Cittaslow iiyeligi bulunan Egirdir ve Yalvag, yoresel yemekleri ve tarihi
mekanlar1 ile yaz mevsimi ve diger aylarda turistleri ¢cekmektedir. Davraz kayak merkezi kis turizmi
destinasyonlar1 arasindadir. Davraz Dagi’'nda konaklama isletmeleri yer almaktadir. Ancak her yoresel
yemek her konaklama isletmesi restoraninda, lokanta, pastane veya diger yiyecek igecek isletmelerinde
sunulmamaktadir. Ornegin, konaklama isletmelerinin ve pastanelerin meniilerinde yoresel yemeklere
genellikle yer verilmemektedir ve buradan hareketle tanitim ve aktarim acisindan menii igerikleri tizerinde
durulabilecek bir noktadir. Buna yonelik menii caligmalar1 yapilmasi gerektigi ifade edilebilir. Dolayisiyla
kiiltiirel aktarimda bu aktorlerin yoresel yemeklerin en az birinde uzmanlasarak yoresel yemekleri sunmasi,
bu aracilik ile siirdiiriilebilirligin saglanmas1 6nem teskil eder.
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KAHRAMANMARAS iLi YEMEK KULTURU

Doktorant Esradeniz DOGAN!, Prof. Dr. Nurten CEKAL?

GIRIS

Kahramanmaras mutfagi hem tarihi hem de cografi zenginliklerden beslenen ¢ok katmanli gastronomi
miraslarindan biridir. Bélgeye 6zgii yemekler yerel tarim ve hayvancilik pratikleriyle desteklenen kiiltiirel
bir siirekliligi yansitmaktadir. Kahramanmaras’ta tarhana corbasi, i¢li kofte, yogurtlu kofte, eksili aya
koftesi, ravanda serbeti, pestil, cevizli kirma tatlist ve diinyaca tinlii Maras dondurmasi gibi geleneksel
lezzetler, yoresel kimligin temelini olusturmaktadir. Bu yemekler nesiller boyunca aktarilmis bir kiiltiirel
mirasi temsil etmektedir (Kahramanmarag Valiligi, 2014).

Kahramanmarag’a 6zgli yerel mutfak iriinlerinin toplumsal ve ekonomik dinamiklerle iliskisi gesitli
akademik arastirmalar tarafindan ortaya konmustur. Nitekim tarhana lizerine yapilan bir arastirmada
tiikketicilerin biiylik ¢ogunlugunun bu tiriini “saglikli bir atistirmalik” olarak degerlendirdigi ve genellikle
ceviz ve findik gibi kuruyemislerle birlikte tiiketmeyi tercih ettikleri belirlenmistir (Sakalli, Tekin Sakalli
ve Kaya, 2024). Ayrica Marag tarhanasi yoresel bir gida iirlinii olmanin 6tesinde cografi isaretle korunmus
bir gastronomik deger olarak da 6nem tasimaktadir (Cekal ve Aslan, 2017). Baska bir calismada ise
ozellikle yash kusaklarin geleneksel tarifleri hazirlamaya yonelik bilgi birikiminin giderek azaldigi, bu
durumun Kahramanmaras mutfak kiiltliriiniin unutulma riskini artirdig1 ve katilimeilarin zaman alic1 ve
gelencksel yontem gerektiren yemeklerin kusaktan kusaga aktariminda ¢esitli giigliikler yasandigini ifade
ettikleri vurgulanmistir (Ademoglu, 2025). Bu bulgular Kahramanmaras mutfak kiiltiiriiniin hem sosyo-
kiiltiirel hem de ekonomik ag¢idan 6nemli bir miras oldugunu ortaya koymaktadir.

S6z konusu gastronomik mirasin énemi yalnizca kiiltiirel devamlilik ile sinirli kalmayip turizm agisindan
da stratejik bir potansiyel tasimaktadir. Giil (2022) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Kahramanmarag
Tematik Mutfak Miizesi ile Dondurma Miizesi’nin gastronomi turizmi baglaminda 6nemli ¢ekim
merkezleri oldugu vurgulanmis ve bu miizelerin somut olmayan kiiltiire] mirasin korunmasina ve gelecek
nesillere aktarimina katki sagladigi 6ne siiriilmiistiir. Ayrica SWOT analizine dayanan degerlendirmelerde
Kahramanmarag mutfak kiiltlirliniin giiclii bir gastronomi turizmi potansiyeline sahip oldugu ve cografi
olarak 6zglin iirlinler ile geleneksel tatlarin bu potansiyeli destekledigi gosterilmistir (Kirmizikusak, 2022).

Kahramanmaras’in Tarihsel Gelisimi

Kahramanmarag tarih boyunca pek ¢cok medeniyete ev sahipligi yapmis bir sehir olarak Anadolu’nun
katmanlt kiiltiirel mozaigini yansitmaktadir. Milattan 6nce dokuzuncu bin yillara kadar izleri siiriilen
bolgede Hitit, Asur, Pers, Roma ve Bizans gibi imparatorluklarin yonetimleri goriilmistiir (Altun, 2015;
Kaya ve Secim, 2020). Bu koklii tarihsel arka plan sehrin yalnizca stratejik bir yerlesim merkezi degil,
farkli kiiltiirlerin etkilesime girdigi bir alisveris sahasi oldugunu gostermektedir. Ozellikle Osmanli
doneminde sekillenen sehir dokusu ve ekonomik hayat, Cumhuriyet doneminde Kahramanmarag’a
“Kahraman” 6n ekinin eklenmesiyle birlikte kiiltlirel kimlik kazanimini pekistirmistir (Kahramanmarag
Valiligi, 2014).

Sehrin halk katmanlari ve zanaat gelenekleri, tarihsel siire¢ igerisinde gelisen ekonomik ve sosyal yapinin
onemli gostergelerindendir. Ornegin bakircilik sanati Kahramanmaras’ta Selguklu doneminden itibaren
siireklilik kazanmis ve Osmanli’dan giiniimiize sehir garsisinda énemli bir ekonomik ve kiiltiirel islev

! Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, dogan.esradeniz@ogr.hbv.edu.tr,
ORCID: 0000-0002-1615-9564.
2 Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi, ncekal@pau.edu.tr, ORCID: 0000-0002-7596-9129.
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gormustir. Bakircilik yalmizca ekonomik bir faaliyet olarak degil; toplumsal degerlerin, usta-girak
iligkilerinin ve sehirli kimligin tasinmasinda kritik bir unsur olarak 6nem tagimaktadir (Ozkarci, 2007; Kaya
ve Secim, 2020).

Kahramanmaras’ta yerel mutfak iiriinleri de hem giindelik yasamin hem de kiiltiirel kimligin temel
bilesenlerinden biridir. Ornegin tarhana iiretimi tarim ve hayvancilik déngiisiine dayanan bir gelenek olarak
hem ekonomik hem de kiiltiirel bir deger tasimaktadir (Altun, 2015). “Maras tarhanasi” olarak bilinen bu
iiriin, cografi isaret ile tescillenmis olup, yerel halk i¢cin hem gelir kaynagi hem de kiiltiirel miras
niteligindedir (Kaya ve Se¢im, 2020). Bu siire¢ yalnizca teknik bir gida hazirlama faaliyeti degil, ayni
zamanda mabhalli ziraat, toplumsal dayanisma ve geleneksel mutfak kiiltiiriiniin siirekliligini de
saglamaktadir (Kahramanmaras Valiligi, 2014).

Buna ek olarak Kahramanmarag’in gastronomik ve zanaat mirasi sehir tarihinin anlagilmasinda stratejik bir
oneme sahiptir. Tarhana ve bakircilik gibi yerel {iretim bicimleri hem toplumsal bellegin korunmasina hem
de ekonomik siirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir. Bu baglamda Kahramanmaras tarihsel gegmisi,
kiiltiirel tiretimleri ve ekonomik isleyisi ile sadece gegmisin degil, gliniimiiz ve gelecegin de zengin bir sehir
ornegini sunmaktadir (Ozkarci, 2007; Altun, 2015; Kaya ve Segim, 2020).

KAHRAMANMARAS YEMEK KULTURU

Kahramanmarag mutfag: tarihsel ve kiiltiirel zenginlikleri ile kapsamli bir gastronomi gelenegini ortaya
koymaktadir. Bu baglamda 6ncelikle ¢orba kiiltiirlinde tarhana ¢orbasi, yogurtlu ddsvme (dévme as1), eksili
corba, tirsik, kelle paga ve iskembe corbalar1 6ne ¢ikmaktadir. Et yemekleri arasinda yogurtlu kebap,
yogurtlu kofte, eli bogriinde/yanyana, Elbistan tava, kuzu tandir, Acem kebabi, firin kebabi, mumbar
dolmasi, kaburga dolmasi ve yufkali kuzu kizartmasi yer almaktadir. Pilav ¢esitlerine bakildiginda Acem
pilavi, sehzade pilavi, tavuklu pilav ve cevizli pilav bulunurken, koftelerde ise Maras koftesi, kalili kofte,
somelek kofte, fellah kofte, simit koftesi, kisir kofte, icli kofte, eksili aya koftesi ve yavan kofteyi
kapsamaktadir. Dolma ve sarma ¢esitlerinde kurutulmus salatalik dolmasi, biber dolmasi, kabak dolmasi,
yaprak dolmas1 ve patlican dolmasi geleneksel sofralarin vazgegilmezlerindendir. Hamur isi ve borekler
arasinda ¢0s boregi, 1spanakli el agmasi, kiymali ve peynirli ¢orek, giil boregi, sarma katmer, katmer ve
bazlama yer almaktadir. Sebze yemeklerinde bamya, patlican musakka ve kabak yemegi 6ne ¢ikmaktadir
(Kahramanmaras 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025).

Tatl1, komposto ve icecekler arasinda Maras dondurmasi, kadayif, cevizli kirma tatlisi, cevizli sucuk, pestil,
kome, hapisa, yogurtlu tathilar, ravanda serbeti ve tahinli helva bulunurken; icecekler arasinda giil serbeti,
ayran, nar serbeti ve salep sikea tiikketilmektedir. Ekmek kiiltiiriinde ise tas firinlarda pisirilen somun ekmek,
lavas ve bazlama hala geleneksel bigimde iiretilmektedir. Ayrica Maras biberi, i¢li kiyma (lom olarak da
bilinir), Maras ¢emeni de sehrin yeme Kkiiltliriine verilebilecek lezzetli 6rneklerdendir. Bu g¢esitlilik
Kahramanmarag mutfaginin hem giinliik sofralarda hem de 6zel giinlerdeki gastronomik zenginligini ve
kiiltiirel siirekliligini yansitmaktadir (Kahramanmaras Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025). Bazi
geleneksel Kahramanmaras yoresel iiriinleri Tablo 1’de gosterildigi gibidir:

Tablo 1. Baz1 Geleneksel Kahramanmaras Yoresel Uriinleri

Resim 2. Kahramanmaras Kelle Paga Corbast
(www.marasavucumda.com, 2021)

7; il hift e —_ ‘;_55 )
Resim 1. Kahramanmaras i¢li Kiyma/Lom
(Ummiigiilsiim Dogan’in Kisisel Arsivinden, 2021)
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Resim 3. Kahramanmaras Dolmalik Kurutulmus Reéim 4. Kahramanmaras Kﬁrutulmus éalatallk
Salatalik (www.marasgurme.com, 2023). Dolmasi (www.yemek.com, 2015).

N/~ - I -
. NS
o B

> TS L2 Resim 6. Kahramanmaras Eli Bogriinde/Yanyana

Resim 5. K;thr“amanmaras ipek Pul Biber Yemegi (www.kanal46.com, 2025)
(www.marasgurme.com, 2023).

| gy

Resim 7. Kahramanmaras Elbisan81kma Tarhana
(www.bereketnatural.com, 2025)

Resim 8. Kahramanmaras Tarhanasi
(www.marasyoresel.com.tr, 2023)

KAHRAMANMARAS’IN COGRAFI iISARETLIi GASTRONOMIK URUNLERI

Tablo 2 ‘de Kahramanmaras’a ait cografi isaretli gastronomik firiinler gosterilmektedir. Tablo 2°de de
goriildiigii gibi Kahramanmarag’a ait 15 adet cografi isaretli gastronomik {iriin mevcuttur. Bu {iriinlerden
Maras biberi disindakiler mahreg isareti almis olup Maras biberi mense isaretlidir. Cografi isaret alan
iiriinlerin dort tanesi yemek ve corbalar grubunda yer almaktadir. Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar grubunda iki {irlin bulunmaktadir. Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri,
tatlilar, ¢ikolata, sekerleme ve tiirevi tirlinler, yiyecekler igin ¢cesni / lezzet vericiler, soslar ve tuz gruplariin
her birinde yine ikiser {irlin bulunmaktadir. Peynirler, alkolsiiz i¢ecekler ve dondurmalar ve yenilebilir
buzlar grubunun her birinde birer iiriin yer almaktadir.
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Tablo2. Kahramanmaras’in Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri (Tiirkpatent, 2025)

Cografi Isaretin

N Tescil Tarihi Uriin Grubu
Tiirii

Gastronomik Uriinler

Kahramanmarag Bertiz
Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz | Mahreg Isareti 05.10.2023
Kabarcik Uziimii

Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Firincilik ve pastacilik mamulleri,

Kahramanmarag Ciris Boregi Mabhreg Isareti 27.02.2024 hamur isleri, tathlar

Maras Biberi Mensge Adi 08.01.2003 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Maras Dondurmasi Mahreg Isareti 18.04.2018 Dondurmalar ve yenilebilir buzlar

Maras Eksili Corba Mabhreg Isareti 15.06.2023 Yemekler ve ¢orbalar

Maras Eli Bogrinde / Maras Mabhreg Isareti 04.11.2022 Yemekler ve ¢orbalar

Yanyana

Maras Fistik Ezmesi Mabhreg Isareti 17.03.2025 ?1.1.<olata, sekerleme ve tiirevi
tiriinler

Maras Kelle Pagast Mahreg Isareti 05.11.2021 Yemekler ve corbalar

Marag Parmak /Sikma Peyniri Mabhreg Isareti 17.04.2021 Peynirler

Maras Ravanda Serbeti Mabhreg Isareti 15.04.2022 Alkolsiiz igecekler

Maras Samsast Mahreg Isareti 07.02.2023 91.1.(Olata’ sekerleme ve tiirevi
iriinler

ot ; . Yiyecekler i¢in ¢esni / lezzet

Maras Sumak Eksi Kiilii Mahreg Isareti 12.06.2024 _

vericiler, soslar ve tuz
.. . . Yiyecekler i¢in ¢esni / lezzet

Maras Sumak Eksisi Akit Mahreg Isareti 13.04.2018 ..
vericiler, soslar ve tuz

Maras Tarhanasi Mabhreg Isareti 23.02.2012 Yemekler ve ¢orbalar

Maras Céregi Mahreg isareti 13.06.2018 Firmeilik ve pastacilik mamulleri,

hamur isleri, tatlilar

KAHRAMANMARAS’IN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMIi

Kahramanmaras gastronomik anlamda zengin bir {irlin gesitliligine sahiptir. Etli yemekler, tatlilar, hamur
isleri, baharatlar ve diinyaca {inlii tarhana ve dondurmasiyla gastronomi turizmi agisindan Oonemli bir
destinasyondur. Kahramanmaras’ta her yil uluslararast1 dondurma ve kiiltiir festivali diizenlenmekte ve
festivallere yerli ve yabanci turistler katilmaktadir. Sehirde tematik mutfak miizesi ve dondurma miizesi
bulunmaktadir. Tiirkiye’nin ilk dondurma miizesi Kahramanmarag’ta kurulmustur.

Yorede oOzellikle tarhana yapim zamanlarinda tarhana yapimimi deneyimlemek ve yapim asamalarim
gormek isteyen turistler i¢in turlar diizenlenebilir. Yine baharat yapiminda kisa hazirlik igin ¢esitli
yiyeceklerin yapimini gérmek ve deneyimlemek isteyenler i¢in bolgeye seyahatler planlanabilir. Ayrica bu
donemlerde gastronomi festivalleri gergeklestirilebilir. Kahramanmaras, 2025 yilinda edebiyat temasiyla
UNESCO yaratici sehir programina dahil edilmistir. Bu gelisme sehrin marka sehir olmasi yoniinde 6nemli
bir adimdir. Bu durum sehrin turizm agisindan 6nemini ve Oniimiizdeki yillarda yoreye gelen turist
sayisinda da artis beklentisini gliglendirmistir. Yoreye gelen turistlerin sehrin gastronomisini de tanimast
acisindan yerel yiyecekleri satis merkezlerinin sayisi artirilmali, yerel yiyecek ve igecekleri sunan
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isletmelerin kalitesinin ve sayisinin artirilmasi 6nem arz etmektedir. Ayrica markalagmis iiriinlerin 6rnegin
dondurma festivalinin yani sira tarhana, biber gibi festivallere de yer verilmesi gastronomik {irlinlerin
taninmasina dolayisiyla gastronomi turizminin canlanmasina katki da bulunacaktir. Kahramanmaras’ta
2025 yilinda bag bozumu festivali yapilmaistir.

Kahramanmarag’ta tematik mutfak miizesi ve dondurma miizesi bulunmaktadir. Tiirkiye’nin ilk dondurma
miizesi Kahramanmarag’ta kurulmustur (Cekal vd. 2022).

SONUC

Kahramanmarag mutfagi zengin yoresel ¢esitliligi ve 6zgiin tarifleriyle sehrin kiiltiirel mirasinin 6nemli bir
pargasint olusturmaktadir. Corbalar, et yemekleri, kofteler, pilavlar, dolmalar, hamur isleri, tatlilar ve
gelencksel icecekler hem gilinliik yasamin hem de 6zel giinlerin vazgegilmez unsurlari olarak one
cikmaktadir. Bu yemekler aile i¢i paylasim ve kusaktan kusaga aktarilan geleneklerin korunmasi agisindan
da biiyiik bir 6neme sahiptir. Kahramanmaras mutfagi bu ydnleriyle yerel halkin kiiltiirel kimliginin
sekillenmesine katki saglarken, gastronomi turizmi baglaminda da kesfedilmeye deger bir miras
sunmaktadir. Sehirdeki yoresel lezzetler hem yerel ekonomiye destek olmakta hem de ziyaretcilere 6zgiin
bir kiiltiirel deneyim sunarak Kahramanmaras’t gastronomi turizmi a¢isindan cazip bir merkez haline
getirmektedir.
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GIRIS

Bati-Orta Toroslar ve Akdeniz kiyisi arasindaki gecis kusagi olarak bilinen Mersin ili, kiyida zengin aliivyal
ovalara; i¢ kesimlerde kiregtasinin hakim oldugu karstik yapili Taseli Platosuna sahiptir. G6ksu Nehri ve
batida Mezitli Cay1, doguda Deligay ile sinirlanan ve olusturdugu derin vadiler ve bu iki farkli yapinin bir
arada bulunmas1 Mersin ilinde hem tarimsal iiretimin hem sanayinin hem de liman faaliyetlerinin aym
zamanda gelismesine olanak tammustir (Oztiirk, 2020; Ozcan, 2024). 31 Aralik 2024 ADNKS verilerine
gbre Mersin’in niifusu yaklasik 1,95 milyondur. Bununla birlikte, liman-sanayi-tarim eksenli ekonomi
nedeniyle i¢ ve dis goc tesvik edilmektedir. Kiyida yogun kentlesme hakimken, i¢ kesim ve yaylalarda
mevsimsel hareketlilik ve ikinci konut kullanini gériilmektedir (TUIK, 2025; T.C. Mersin Valiligi, 2025;
Ozcan, 2024). Bu niifus ve yerlesim dinamikleri, kentin tarihsel gelisimi ile birlikte degerlendirildiginde
gastronomik cesitliligin toplumsal zeminine 151k tutmaktadir.

Kent antik Kilikya bolgesinin bir parcasi olmakla birlikte, topografyaya dayali olarak daghk Kilikya
(Tracheia) ve Ovalik Kilikya (Pedias) ayrimi antik yerlesimlere ve ulagim agina yansimigtir. Yumuktepe
Hoyiigii bulgularina gore kentin tarihi Neolitik Cag’a uzanmakta, burada bulunan tabakalar erken tarim ve
yerlesik yasami agik bir sekilde belgelemektedir (Sayar, 2013; Gé¢men, 2024). Geg Osmanli doneminden
itibaren liman kenti kimligi giiclenen il; tahil, pamuk, kereste, bakir ve narenciye ihracati ile ivme kazanmis,
Cumbhuriyet doneminin 6nde gelen ticaret ve sanayi merkezlerinden biri haline gelmistir (Uguz 2016;
Ozcan, 2024).

Mersin, zengin tarihi ve kiiltiirel dokusunu mutfagina yansitan bir kenttir. I¢inde bulundugu tarihsel
stireklilik ve liman kenti olmasi sebebi ile ara vermeden yasanan kiiltiirel etkilesim, giiniimiiz mutfak
kiiltiirinlin malzeme ve teknik cesitliligine yansimistir. Cografi ve iklimsel cesitlilik; goclerin
sekillendirdigi tarihsel yapi sayesinde zengin bir mutfak olugmus, tarima elverigli alanlarin ¢oklugu
yiyecek-igecek gelenegini sekillendirmistir (Yedigdz, 2017). Kentin temel kiiltiirel unsurlarindan biri olan
Ozgilin gastronomik kimligi hem deniz iriinleri hem de yerel tarim {riinleriyle sekillenmistir. Genis
narenciye bahgeleri, taze sebze ve meyveler, zeytin ve zeytinyagi tretimi ve deniz {rlinleri Mersin
sofrasinin karakteristik 6zelliklerini olusturmaktadir. Mersin mutfagina dair birgok ¢aligma bulunsa da
kentin gastronomik cesitliligini biitiinciil bir yaklasimla degerlendirmek, kent gastronomisine degerli bir
katk1 olacaktir.

Akdeniz Bolgesi’nin ikinci biiyiik ili olan Mersin, mutfak kiiltiiriniin zenginliginin yaninda cografi isaret
ile tescilli bircok yemek, tatl ve iiriine sahiptir (Kaya ve Giip, 2023). Son yillarda gastronomi turizminin
Oneminin artmasiyla beraber, destinasyonlar yerel mutfaklarini tanitmak i¢in yogun ¢aba gostermektedir
(Enes, Yavuz ve Ercik, 2022). Yerel mutfaklari 6n plana gikaran yoresel lirtinler, ait olduklar1 bolgeye 6zgii
lezzet, aroma ve sunum Ozellikleri ile 6n plana ¢ikmaktadir. Cografi isaret ise bu iirlinlerin korunmasi
agisindan oldukc¢a 6nemli bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Ercik ve Sahin Pergin, 2022). Ciinkii,
mutfak kiltiiriiniin siirdiiriilebilir hale gelmesi yalnizca ¢esitlilige degil, var olan kaynaklarin korunarak
kusaklar arasi1 aktarimina baglidir. Mersin, zengin yerel kiiltiiriiyle uzun yillardir bolgesel ve ulusal mutfak
kiiltiirtine katki sunarken; yoresel yemekleri bu cografyanin tarihsel ve kiiltiirel kimligini temsil eden bir
ifade bi¢imi olarak gdrev yapmaktadir (Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2017; Sen ve Basar, 2024). Bu
calisma, Akdeniz mutfak kiltiiriiniin ziyaretgilere turistik triin olarak sunumunu ve yoresel Akdeniz

1 Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Béliimii, ORCID: 0000-0003-
2429-2207, pinaraydag@kmu.edu.tr
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degerlerinin gastronomi turizmi baglamindaki konumunu Mersin 6rneginde literatiir temelli ve biitiinciil
bir yaklagimla incelemeyi amaglamaktadir.

MERSIN YEMEK KULTURU

Tarihsel siiregte Dogu ve Bat1 kiiltiirlerine ev sahipligi yapan (Enes, Yavuz ve Ercik, 2022), Balkan ve
Ortadogu mutfaklarina kadar (Uguk, Giirgah ve Sahin Per¢in, 2025) birgok farkli topluluktan inang ve
kiiltiir izleri tasiyan (Simsek ve Temel, 2022); bu izler sayesinde zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan
Mersin ilinin iklimi ve yeryiizii sekillerinin tarima elverisli olmasi nedeniyle yiyecek icecek kiiltiirii oldukga
gelismistir (Yedigoz, 2017). Mersin mutfaginin sahil seridinden Toroslarin yaylalarina uzanan cografyada
farklilik gosterdigi dikkat cekmektedir. Akdeniz, Giineydogu ve Arap mutfaklariyla birlesen bir yapinin
yani sira; bati bolgelerinde Yoriik kiiltiirii hakimken, merkez ve Tarsus’ta Gilineydogu ve Arap
mutfaklarinin etkisi daha belirgindir (Ydnet, Eren ve Ceyhun Sezgin, 2017; Erol ve Akdag, 2023). Bunun
yan1 sira Girit, Rum ve Ermeni mutfagi esintileri de goriilmektedir (Caymaz, Tiirker ve Dag, 2024). Cok
katmanli etnik ve kiiltiirel yapinin yansimasi olarak Tiirkmenler, Levantenler, Giritliler, Tahtacilar ve
Araplar gibi farkli etnik kokenlerden gelen topluluklarin beslenme aliskanliklar1 birlesmis ve giiniimiiz
Mersin mutfagini olugturmustur.

Yoriikler, gdcebe yasam bigimlerini korumaya calisan yari yerlesik topluluklar olarak karsimiza
cikmaktadir. Mersinli Tlirkmen asiretleri yoriik gelenegine bagli goger hayvancilik sayesinde koyun ve keci
eti agirlikli yemekler ile Mersin mutfagini sekillendirmislerdir (Yedigoz, 2017). Konugu en serefli yere
oturtmak, on en lezzetli kuzu etini ve kisrak siitiinden yapilmig kimiz ikram etmek yoriik toresinin geregidir.
Peynir, tereyagi, yogurt, ¢okelek, yayik ayrani ve sikma gibi tirlinler agirliktadir (Erdogan, 2024). Tereyagi
kavrularak ve hamurun iizerine pekmez gezdirilerek yapilan “koyu bulamag” ad1 verilen tath (Kaya ve Giip,
2023); yoriikk mutfak kiiltiirlinlin bir parcasi olan sikma, bazlama ve ¢okelek gibi yoresel kahvaltiliklar,
Mersin’in etnik c¢esitliligi ile birleserek meniilerde siklikla yer bulmaktadir (Yildirim, Karaca ve Cakici,
2018). Boynuinceli Yoriikleri’nin konar gogerlikten yerlesik hayata gecmeleri de mutfak kiiltiiriintin
cesitlenmesinde 6nemli bir rol oynamistir. Yerlesik hayata gegisle birlikte sebze yemeklerinin tiikketimi
artmig, geleneksel et ve siit lirlinlerinin mutfaktaki etkisi azalmis, batirik ve kisir gibi {irlinlerin tiiketim
siklig1 yiikselmis, yer sofrasi yerine masa kullanimi artmistir (Bektarim, Yalim Kaya ve Can, 2019).

Tarihi kokleri antik ¢caga uzanan Mersin mutfaginin gelismesinde Levantenler de etkili olmustur (Caymaz,
Tiirker ve Dag, 2024). Levantenler Fransiz, italyan ve Liibnan mutfak kiiltiirlerini tasiyan koklii ailelerden
olugmaktadir. Rosto, Tahinli tavuk, balikli pilav gibi Bat1 mutfak unsurlarini, kerebig gibi yerel tatlarla ve
zeytinyaglilar ile harmanlayarak Mersin’in gastronomik profilinde cesitlilik yaratmiglardir (Yedigoz,
2017).

Mersin mutfagina farkli bir dokunus etnik ¢esitliligin bir yansimasi olarak Girit, Rum ve Ermeni mutfagi
esintileri ile kazandirilmistir (Ozbek ve Giizeler, 2022; Enes, Yavuz ve Ercik, 2022; Sen ve Basar, 2024).
Giritliler, beraberlerinde zeytinyag1 ve ot agirlikli mutfak anlayisini getirmis, fava, enginar dolmasi, kabak
cicegi dolmasi, silofta ve kuluraca gibi yemekleri Mersin mutfagina kazandirmistir (Yedigoz, 2017).

Tiim etnik desenler Mersin mutfaginin 6ziinii olusturmakla birlikte sahil kesiminde yasayan Arap
kiiltiiriiniin baskin oldugu goze carpmaktadir (Yedigdz, 2017; Sahin Pergin ve Keskin, 2019). Ozellikle
ticaret yollarinin ve gdg¢ gibi kitlesel hareketliliklerden etkilenerek degisen ve gelisen Mersin mutfagi (Kara
ve Akdag, 2022), Akdeniz kiiltiirii ile harmanlanmis Liibnan beslenme aligkanliklarini da yansitmaktadir
(Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2017; Uguk, Giirgah ve Sahin Per¢in, 2025). Bulgur ve et agirlikli aci, bol
baharat ve eksili yemekler bu etkilenmenin yansimasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Simsek, Cakici ve
Yalim Kaya, 2019; Enes, Yavuz ve Ercik, 2022; Sen ve Basar, 2024).

Mersin ilinin gastronomik kimligini olusturan 6nemli lezzetler, yiiksiik ¢orbasi, cezerye, kerebig, batirik,
arabasi, ham ¢okelek, Silifke Yogurdu, eya dolmasi, 1spanakli igli kofte ve ayak {istii yenebilen borek,
stkma/gdzleme, diiriim, biberli ekmektir (Enes, Yavuz ve Ercik, 2022; Ozbek ve Giizeler, 2022; Taner ve
Cetin, 2023; Sen ve Basar, 2024; Yavuz, Erbay ve Sabahsan, 2025). Bugdaya dayal1 yiyecekler, yamurtal
kofte, susamli kofte, etli dogme pilavi, keskek, gavirga, anali kizli, kisir, batirik, 6gcel, sini koftesi, fellah
koftesi, lepe, kapana humus yemegi, erik yemegi, topalak corbasi, yiiksiik corbasi ve tatar ¢orbasi olarak
siralanabilir (Kiltiir Portal1, 2025). Et yemeklerinden en iinliisii ise cografi isaretle tescil edilmis Mersin
Tantunisi’dir. Mersin i¢in en sik dile getirilen sokak yemegi olan tantuni (Yavuz, Erbay ve Sabahsan, 2025)
yalmzca Mersin’de yetisen iirlinler ve yoreye has hazirlik bigimiyle farkli bir gastronomik deneyim
sunmaktadir (Yedigdz, 2017). Dana etinin yaghh kaburga kismindan hazirlanarak pamuk yagi ve
baharatlarla 6zel gukur tepside pisirilen 6nemli bir sokak lezzetidir (Giineri, 2023). Mersin’e ilk defa 19.
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Yiizyilda Arap isgiler tarafindan getirildigi sdylenmektedir (Sen ve Basar, 2024). Mersin esnaf lokantalari,
mutfak kiltiiriinli yansitan tantuni ve diirim ¢esitlerini geleneksel meniilerine dahil ederek hem yore
halkina hem de farkli miisteri profillerine hizmet etmektedir (Taner ve Cetin, 2023). Sehre disardan gelen
misafirlerin en ¢ok tercih ettikleri yemekler ise kebap, 1zgara cesitleri, ciger, humus, babagannus, tantuni
ve kerebig gibi yoresel lezzetler oldugu (Yildirim, Karaca ve Cakici, 2018).

Mersin gastronomik kimligini olusturan et yemekleri daha ¢ok 6gle saatlerinde yenirken, sebze yemekleri
daha ¢ok aksam saatlerinde tercih edilmektedir. Baslica sebze yemekleri; pancar yapragi, kiincii giizeli,
1sirgan, semizotu, ebegiimeci, selleme, kivrisik, gévelez, karavaktir (Kiiltiir Portali, 2025).

Mersin mutfaginda en yaygin iceceklerin salgam, meyan serbeti ve ¢ay bardagiyla servis edilen Tarsusi
kahve oldugu (Simsek, Cakici ve Yalim Kaya, 2019; Sen ve Basar, 2024; Yavuz, Erbay ve Sabahsan, 2025)
ancak haslama ve kaynar gibi yoreye 6zgii iceceklerin de az da olsa meniilerde yer aldigi sdylenebilir
(Yildirim, Karaca ve Cakici, 2018).

Mersin mutfagi dogu ve batinin harmanlanmasi ile olusan zengin bir tath kiiltlirline sahiptir. Mersin ile
Ozdeslesen kerebig tatlisi, hazirlanigi, sunumu ve diger tatlilardan farkli olmasi nedeniyle geleneksel
iiriinlere verilebilecek iyi bir 6rnektir. 1940’11 yillarda, Arap kokenli ailelerin ramazan ay1 ve bayraminda
yaptiklar1 ve el arabasinda satilan bir tath iken; halk tarafindan begenilmesi ile siirekli tiiketilen bir tath
olmustur (Ercik ve Sahin Per¢in, 2022). Mamuliin de Arap kiiltiiriinden geldigi s6ylenmektedir (Simsek ve
Temel, 2022). Mersin mutfaginda eski donemlerden giiniimiize 6zel giinlerde ikram edilmek {izere
hazirlanan mamul, kerebi¢ ve havuctan yapilan cezerye gibi tescilli tatlilarin yaninda; mileytut, paliza ve
karakus tatlisi, liziimlii kabak tatlisi, sar1 kabak kompostosu, bandirma, nuska, un helvasi, koyu bulamag
gibi pek ¢ok geleneksel tatl bulunmakta ve yaygin olarak tiiketilmektedir (Ercik, Yavuz ve Enes, 2023;
Kaya ve Giip, 2023, Kiiltiir Portali, 2025).

Toren yemekleri siiphesiz birlik ve kaynagmanin en 6nemli gostergelerinden biridir. D6gme pilavi, yiiksiik
corbasi, topalak ¢orbasi, yahni ve kuru fasulye gibi yemekler; kaynar, hosaf ve yayik ayrani gibi igeceklerle
birlikte gecis donemleri ve tdrenlerde siklikla hazirlanmaktadir (Yedigdz, 2017). Ramazan gibi dini
giinlerde halka tatlisi, tulumba ve kandil simidi gibi tatlilar 6n plana ¢ikarken; meyan serbeti, dardagan ve
bilibili (kimyonlu haglanmis nohut) gibi sokak lezzetleri de farkli kiiltiirel desenleri yansitmaktadir (Yavuz,
Erbay ve Sabahsgan, 2025).

Mersin de kahvalt1 kiiltiiriinde ¢orba tiiketimi de dikkat cekmektedir. Mercimek ¢orbasi, aksamdan yogurtla
wslatilmis ve ufalanmis ekmek i¢inin kaynayan et suyuna yedirilmesi ve iizerine kirmizi biberli tereyagi
dokiilmesi ile hazirlanan ekmek ¢orbasi, un ve su karisiminin igine et pargalari eklenerek pisirilmesi ve
iizerine kirmizi biberli tereyag1 dokiilmesi ile hazirlanan bulamag ¢orbasi yaygin olarak tercih edilmektedir
(Giildemir, Hakli ve Isik, 2018).

Mersin ilinin gastronomik kimligi cografi isaretle resmi olarak tescillenmis olmasi ile de gliglenmektedir
(Siislii, Eryilmaz ve Demir, 2020). Hepsi gastronomik unsur olmak {izere Mense adi ile tescillenmis 11,
mahreg isareti ile tescillenmis 13 {irlinii bulunmaktadir. Bu iiriinler; Anamur Batirigi, Anamur Muzu,
Bozyazi Kavutu, Erdemli Lamas Limonu, Erdemli Muzu, Gezende Erigi, Giilnar Kus Uziimii, Mersin
Cezeryesi, Mersin Kan Portakali, Mersin Kerebi¢i, Mersin Tantunisi, Mut Kayisisi, Mut Zeytinyagi, Silitke
Yogurdu, Silifke Cilegi, Tarsus Beyazi Uziim, Tarsus Biberiyesi, Tarsus Findik Lahmacun, Tarsus
Humusu, Tarsus Kebabi, Tarsus Sariulak Zeytini, Tarsus Sartulak Zeytinyagi, Tarsus Yayla Bandirmasi,
Tarsus Salgami (Tiirk Patent, 2025).

SONUC ve ONERILER

Mersin mutfagi, farkli etnik kdkenlerin sagladig: cesitlilik, cografi yap1 ve iklim sayesinde kendine 6zgii
bir kimlik kazanmistir. Akdeniz ikliminin sundugu dogal iiriinler iizerine kurulu bu mutfakta, narenciye
bahgeleri, taze sebze ve meyveler, zeytinyagi, baklagiller, yoriik kiiltiiriiniin etkisiyle gelismis hayvancilik
ve oldukga cesitli su driinleri, bolgesel otlar ve baharatlar temel yapi taglarini olusturmaktadir. Mersin
mutfagimin bu zengin gastronomik iiriin ¢esitliligi, gastronomi turizminin gelismesine katki saglayacak
o6nemli bir unsurdur. Destinasyonlarin dogal ve tarihi ¢ekiciliklerinin yaninda son yillarda mutfak kiiltiiri
de deger gormektedir. Mersin’in sahip oldugu bu potansiyel hem bolge tanmitimma hem ekonomik
kalkinmaya hem de kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilir hale gelmesi i¢in kusaklararasi aktarimina katki
sunabilir.

Yapilan arastirmalar, bir kentin popiilerligini artiran 6nemli bir unsur olarak gbéze carpan yoresel
yiyeceklerin lezzet, tazelik, cesitlilik, daha az gevresel etki, gida gilivenligi ve yerel ekonomi destegi gibi
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nedenlerle 6ne ¢ikarildigini gostermektedir (Ayaz ve Tiirkmen, 2019). Mersin’e yemek amagli gelen
ziyaretgilerin yoresel lezzetleri siklikla tercih ettikleri gdzlenmistir (Y1ldirim, Karaca ve Cakici, 2018). Bu
bulgular, Mersin mutfaginin hem destinasyon tercihinde hem de misafirlerin tekrar ziyaret etme niyeti
iizerinde karar degistirici bir etken olabilecegini gostermektedir.

Cografi isaretli iiriinler, Mersin’in potansiyelini goriiniir kilan 6nemli bir ara¢ olarak nitelendirilmelidir.
Ciinkii cografi isaretler hem iiriiniin kalitesi ve lezzetinin siirdiiriilebilir olmasin1 hem de orijinalinin
korunmasi ile giiven duygusu saglayarak kentin gastronomik kimligini giiclendirmektedir (Siislii, Eryi1lmaz
ve Demir, 2020; Enes, Yavuz ve Ercik, 2022; Ozbek ve Giizeler, 2022). Cografi isaret tescillerinin
artirilmasi, bu triinler etrafinda diizenlenecek festival ve etkinliklerin artirilmasi bu noktada 6nemlidir.

Calismada, Yoriik, Arap, Girit, Rum, Ermeni ve Levanten topluluklarinin yemek kiiltiirlerinin Mersin
mutfak kiiltiiriinii nasil sekillendirdigi; 6zellikle tatlilar, sokak lezzetleri ve giinliik tiiketim aliskanliklari
iizerinde ne derece etkili oldugu goriilmiistiir. Bulgur ve et agirlikli yemekler, ac1 ve baharatin yogun olarak
kullanilmasi; tantuni, kerebi¢c ve cezerye gibi iiriinlerin etnik kdkenlerinden bagimsiz olarak, tiim halk
tarafindan sevilmesi ve 6zel giinler diginda da tiiketilerek ortak bir mirasa doniismesi bu etkilesimin somut
ornekleri arasinda sayilabilir. Mersin mutfag1 sadece bir beslenme bicimi degil ayn1 zamanda toplumsal
hafizay1 yansitan bir kiiltiir unsurudur. Yoresel yemekler ve mevcut tescilli iiriinler Mersin’e gastronomik
kimlik kazandirmakla birlikte, tasidig1 potansiyelin hala tam olarak degerlendirilememis olmasi1 dikkat
cekmektedir. Bu anlamda ilk Oneri cografi isaretli {iriin sayisinin artirilmasi ve mevcut tescillerin etkin
sekilde tanitilmasi olmalidir.

Bunlarin yani sira yoresel yemek ve tatlilarin meniilerde daha goriiniir hale getirilmesi i¢in ¢aligmalar
yapilmasi 6nerilmektedir. Cografi isaretli iriinlerin sayisini artiriken, standart regetelerin olusturulmasi, bu
recetelerin isletmelerde dogru uygulamasinin denetlenmesi saglanmalidir. Bu 6nlemler hem iiriinlerin
standart kalitesini hem de destinasyon imajin gii¢clendirecektir. Gelecek arastirmalarin, siirdiiriilebilirlik ve
kiiltiirel miras baglaminda ele alinmasi, 6zellikle toren yemekleri, tatlilar ve kusaktan kusaga aktarilan
icecekler lizerinde yogunlagmasi nerilebilir.
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OSMANIYE ILI YEMEK KULTURU

Dr. Ogr. Uyesi Firuze CEYLAN!
GIRIS
Kiiltiirel bir yapiy1 ifade eden yemek kiiltiirii, bir bolgenin yiyecek ve iceceklerinin yaninda bu yiyeceklerin
iiretiminde kullanilan mekan, ekipman, siire¢ ve gelenekleri de konu edinmektedir. Yemek kiiltiiriiniin
belirleyicileri; yerel mutfaklarda kullanilan malzemeler, yemegin yapilis nedeni ve sekli olarak
goriilmektedir. Yemek kiiltlirli, i¢inde bulundugu kiiltiir ve toplumdan izler tasimaktadir. Toreler,
gelenekler, inanislarin etkisi ile yemek, sadece beslenme araci olmaktan ziyade cesitli anlamlar atfedilen
bir uygulamaya dontigmiistiir. Yerel olarak olusan yemek kiiltiirii, yasayan halkin; kimlik, din, kiiltiir,
egitim gibi unsurlar1 kadar bolgenin iklim ve cografyasiyla da yakindan ilgilidir. Cografyaya gore
Ozglinlesen sehirlerin mutfak kiiltiirleri, kendi topraklarinda var olan kiiltiirel unsurlara ek olarak etrafinda
var olan toplumlarin kiiltiirel degerlerinin etkileri ile de sekillenmektedir (Sen, 2022: 61; Giirhan,
Haznedaroglu, Demir, 2022: 63). Toplumlar bu 6zgiin kiiltiiriin etkisiyle 6ziinde ayn1 olan yemekleri
farklilagtirarak renkli bir yemek kiiltiirii olusturmuslardir (Baysal, 2016:1-4; Uhri, 2016: 193). Ozel bir
paylasim alani olarak gorillen yemek kiiltiirii; nesiller arasinda baglanti kurma, insanlar arasi iliskileri
kuvvetlendirme ve toplamsal aidiyet duygusunu kazandirma gibi fonksiyonlar1 da barindirmaktadir
(Samanct, 2018). Oyle ki toplumlarin biitiin zelliklerini biinyesinde bulunduran yemek kiiltiirii, sehirlerin
kimligini yansitan bir unsur olarak degerlendirilmektedir.

Yoresel Tiirk Mutfagini inceleyen kitabin bu bdliimiinde, Osmaniye ili yemek kiiltiirii ve bu kiiltiire ait ana
unsurlar ele alinmigtir. Osmaniye sehrinde; cografi 6zellikler, iklim ve kiiltiirel degerlerin etkisi ile kendine
has ozellikleri olan bir yemek kiiltiirii var olmustur. Bu yemek kiiltiiriine dair bilgilendirme ii¢ ana baglik
seklinde yapilacaktir. {1k baslik, Osmaniye ilinin cografi 6zellikleri, iklimi ve tarihini i¢erirken, ikinci baslik
yemek kiiltiiriinde var olan ve geleneksel olarak yapilan yiyecek — icecekleri kapsamaktadir. En son baslikta
ise Osmaniye ilinde gastronomi turizmine yonelik olarak yapilan faaliyetlere yer verilecektir.

OSMANIYE ILINE iLiSKIN GENEL BILGILER
Osmaniye Ilinin Cografi Konumu, iklimi ve Tarihi

Adana, Gaziantep, Hatay, Kahramanmaras illeri ile komsu olan Osmaniye ili, Akdeniz bdlgesinde yer
almaktadir. Osmaniye’nin ekonomik olarak gelismis bu sehirlerin ortasinda bulunmasi sehre bir¢cok avantaj
saglamistir. Bununla birlikte Osmaniye’nin Akdeniz kiyisina ve limanlara yakin olmasi, verimli Yukar
Cukurova topraklarina sahip olmasi, Amanos Daglari’nin bol su kaynaklarini barindirmasi da ekonomik
anlamda birgok avantaji beraberinde getirmistir. Oyle ki sehrin deniz kiyisina yaklasik 20 km gibi yakin
mesafede olmasi ve etrafindaki daglarda onlarca yaylanin bulunmasi, ayni giin igerisinde dort mevsimi
yasayabilme avantaji saglamaktadir. Osmaniye ilinin tiim bu jeopolitik avantajlarina ek olarak Akdeniz
iklimine de hakim olmas1 sehri; ekonomik faaliyetler, tarim, barinma ve beslenme imkanlar1 bakimindan
da cazip hale getirmistir (izgi, 2007: 78; Demir ve Ceylan, 2022: 29).

Bolge sahip oldugu iklim, cografi sartlar ve jeopolitik konumu nedeniyle ge¢cmiste de bircok medeniyete
ev sahipligi yapmistir. Antik ¢aglardan itibaren dnemli yerlesim yerlerinden olan Osmaniye ve ¢evresinde;
Hitit, Asur, Pers, Roma ve Bizans gibi uygarliklar yasamistir. Daha sonraki siireglerde Selguklu ve Osmanl
Imparatorluklar1 bélgede hiikiim siirmiistiir. 1250-1517 yillarin1 kapsayan siiregte Osmaniye’ye olan biiyiik
Tiirk gogleri ile Osmaniye tamamen Tiirklestirilmistir (Izgi, 2007: 77). Sehirde, ge¢miste yasamis
medeniyetlerden kalan birgok tarihi kaleler, dren yerleri, hoyiikler yer almaktadir. Oyle ki kaleler sehri
olarak nitelendirilen Osmaniye’de 26 adet kale bulunmaktadir. Karatepe—Aslantas Ac¢ikhava Miizesi,
Kastabala— Hierapolis, Bodrum Kalesi, Harun Resit Kalesi, Hemite Kalesi gibi sehrin sahip oldugu kiiltiirel
degerlerinin yansira turistik deger tasiyan dogal ve beseri giizellikleri de oldukga fazladir. Sehrin etrafinda
yer alan daglarda bircok yayla bulunmaktadir. Amanos daglarinda bulunan; Zorkun, Uriin, Olukbas1,
Mitisin, Fenk ve Cebel yaylalari sehrin yaz aylarinda niifusu artan énemli yaylalaridandir (Izgi, 2007: 85;
Demir ve Ceylan, 2022: 29). 1996 yilinda il olan Osmaniye’nin 6zellikle sanayinin gelismesiyle birlikte
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niifusu artis gdstermistir. Bugiin Osmaniye, niifus yogunlugu fazla olan illerden birisi olmustur (Izgi, 2007:
68).

Kitabin bu béliimiinde Osmaniye’nin yemek kiiltiiriine dair ayrintil bilgilere yer verilecektir.
OSMANIYE YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanliklari

Tiirkiye’nin en verimli ovalarindan Cukurova topraklarinda bulunan Osmaniye ili gegmiste Cebel-i Bereket
olarak isimlendirilmistir. Sahip oldugu verimli topraklar ve Akdeniz ikliminin etkisi ile yorede sebze,
meyve ve dogal bitkiler yoniinden zengin bir mutfak kiiltiirii var olmustur. Akdeniz ikliminin etkisi ile
Akdeniz mutfaginin etkilerinin goriildiigii Osmaniye mutfak kiiltiiriinde sebze yemeklerinin ayr bir yeri
vardir. Sebzenin bol olmasi mutfakta yaygmn kullanimini etkilemistir. Ozellikle patlican, bamya, pirasa
yetistirilen sebzelerdendir (Yilmaz Akg¢adzoglu ve Koday, 2019:541). Mevsimine uygun olarak yetisen
sebzeler zeytinyagl olarak yapildigi gibi tahil ya da et ile birlikte tencere yemegi olarak da yapilmaktadir.
Ayrica taze ve kurutulmus olan sebzeler (lahana, asma yapragi, kabak cicegi, pazi yapragi, kurutulmus
biber, patlican ve kabak) sarma ya da dolma seklinde tiiketilmektedir (Ince, 2017: 8). Osmaniye mutfaginda
yenilebilir yabani otlarin da tiiketimi oldukga fazladir. Bolgenin zengin ot ¢esitliligi sehrin mutfagina da
yansimistir. Yorede toplanan yenilebilir otlar daha ¢ok; ¢orba, kavurma, haglama (siilliim), borek, pilav
(lepe), salata, borana, eksileme ve cacik yapilarak tiiketilmektedir. Otlara eksi ilave edilerek tiiketilmesi
yaygindir. Eksileme olarak yapilan ot yemegi, biraz su igerisine nar eksisi, sarimsak, pul biber ve haslanan
otlarin ilave edilmesi ile yapilmaktadir. Ydoresel olarak siilliim olarak ifade edilen ot yemegi ise haglanan
otlar siiziildiikten sonra iizerine pul biber, tuz ve limon eklenerek hazirlanmaktadir. En yaygin tiiketilen
otlar; komeg, tirsik, 1sirgan otu, semizotu, sirken ve hardaldir. Genellikle yabani otlar lezzetli bulunmasinin
yaninda saglikli oldugu diisiincesi ve maliyet gerektirmeyen bir yiyecek olarak goriilmesi nedeniyle yaygin
olarak tiiketilmektedir (Ince, 2017: 71-72; Ceylan ve Akar Sahingdz, 2019: 2214; Yilmaz Akcadzoglu ve
Koday, 2019:542; Kii¢iikkomiirler, Ceylan, Yavuz ve Sarag, 2023).

Cukurova bolgesinde bugdayin bol yetismesi bugday ve bugdaydan elde edilen triinlerin mutfakta yaygin
olarak kullanilmasini etkilemistir. Bulgur ile ddvmenin, geleneksel olarak yemeklerde kullanimi oldukga
yaygindir. Bulgur kullanilarak yapilan c¢orba, kofte cesitleri ve pilavlar Osmaniye mutfaginin
vazgecilmezlerindendir (ince, 2017: 8). Yine hamur isleri, yaygin olarak yapilmaktadir. Sag iizerinde
yapilan sikma ve sac (D) boregi tiirleri yaygin olarak yapilmaktadir. Ozellikle bu borekler kadinlarin bir
araya gelerek kis i¢cin imece usulii olarak yaptiklar1 yufka ekmeklerin hemen sonrasinda mutlaka
yapilmaktadir. Yine yoresel olarak yapilan kombe, tath ve tuzlu gesitleri olan bir hamur isidir. Kémbe
bayramlarda ve 6zel giinlerde siklikla yapilmaktadir. Sac kdmbesi, sac {izerinde kiymali ve 1spanakli olarak
D seklinde yapilan bir kombe tiiriidiir. Yogurtlu ve tahinli kdmbe, daire seklinde ince hamur {izerine
yogurtlu ya da tahinli muhallebinin ilave edilerek firinda pisirilmesi ile yapilan bir tath tiirtidiir. Kenarlari
orta kismina gore sert ve gevrek olan kombenin muhallebisinden dolay1 iizeri yumusak alt1 biraz daha sert
pastams1 bir kivamdadir. Bayram kombesi ise icerisinde yedi gesit baharatin kullanildig iizeri susamli
kurabiye formunda bayramlarda yapilan geleneksel tatlilarindandir. Bayram kdmbesi evlerde yapildig: gibi
bayram i¢in kdmbeci diikkanlarin da yaygin olarak satilmaktadir. Ayrica sehrin mutfaginda serbetli tath
cesitleri de yaygin olarak yapilmaktadir (Ince, 2017: 101-116; Uziilmez ve Akdag, 2019; Cebeci, 2019: 42;
Tiirk Patent, 2025a).

Hayvanciliga dayali tirlinlerin de Osmaniye mutfaginda kendine has kullanimlar1 yapilmaktadir. Genellikle
yemeklerde kiigiikbas ve kiimes hayvanlarinin eti tercih edilmektedir. Kii¢iikbas hayvan eti genellikle
kebap olarak tiiketilirken sebze ve tahillarla ile birlikte haglama ve tava yemegi olarak da yapilmaktadir.
Sakatat tiiketim kiiltiirii de oldukea fazladir. Kelle paga, mumbar, sirdan, iskembe geleneksel olarak evlerde
yapildig1 gibi sokak lezzeti olarak sehirde gérmekte miimkiindiir (Ince, 2017: 8). Deniz ve tatl su balikgiligt
konusunda da ¢esitlilik olduk¢a fazladir. Osmaniye’nin denize yakin olan konumu ve ilde bulunan
barajlarda yapilan tatlisu balik¢iligi, su iiriinleri konusunda ¢esitlilik saglamaktadir (Bahgeci, 2014: 5).
Bunun yaninda av hayvanlarinin etlerinden yapilan yemeklerinde oldugu goriilmektedir. Karameke,
bildircin, karatavuk, sigircik, tavsan gibi av hayvanlarinin etleri yemeklerde ve etli sac kombesinde
kullanilmaktadir (Bahgeci, 2014:5).

Osmaniye ilinde kis i¢in yapilan hazirliklar ise yogun alarak agustos aymdan itibaren baslamaktadir.
Evlerde salgca yapma gelenegi hala devam eden bir kiiltiirdiir. Biber salgasinin kullanildig1 yorede herkes
salgasini kendi daminda giineste kurutarak kis i¢in saklamaktadir. Yine tarhana da kis i¢in hazirlanan 6zel
yiyeceklerdendir. Kahramanmaras bolgesinde cerezlik olarak tiiketilen tarhana Osmaniye de corba
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yapiminda kullanilmaktadir. Yogurt, dovme ve kekik karistirilarak yapilan karisim, ¢cam dallari tizerinde
geleneksel yollarla kurutuldugu gibi yine damlarda ince sekilde serilerek kurutulmaktadir. Bunlarin disinda
yemeklere lezzet ve aroma veren eksi soslar da geleneksel olarak yapilmaktadir. Nar eksisi ve turung eksisi
en cok yapilan eksi soslardandir. Bahgelerde yaygin olarak yetistirilen nar ve turung meyvelerinin
eksilerini, yore kadinlar1 yaktiklart odun atesinde hazirlamaktadir. Kis hazirligr icin yapilan diger bir
uygulama tursu yapimidir. Yorede siis biberi olarak nitelendirilen ac1 biberden yapilan tursular; kebap, sac
kombeleri ve koftelerin vazgegilmezlerindendir. Ayrica konserve, recel yapma, kislik zeytin yapma
gelenekleri de devam etmektedir (Ince, 2017: 9; Yilmaz Akcadzoglu ve Koday, 2019: 548). Yoreye has
uygulamalar ile yapilan yiyecekler de mevcuttur. Bu uygulamalardan biriside teleme yapmaktir. Teleme
kegi siitii ile incir dalinin siitii karistirilarak hazirlanan bir siit iirliniidiir. Teleme i¢in kegi siitii, incir siitii ile
mayalandirilip yogurt formuna getirilerek tiiketilmektedir. Diger yoresel olarak yapilan lezzet fistik
haslamasidir. Genellikle cerez olarak tiikketimi yapilan fistik, yorede tuzlu suda haslanarak fistik haglamasi
seklinde de evlerde yaygin olarak tiiketilmektedir (Osmaniye Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2025).

Osmaniye’nin yemek kiiltiiriine baktigimizda; zeytinyagl olarak hazirlanan yemeklerde, salca, baharat ve
eksinin yogun olarak kullanildig1 goriilmektedir. Yo6rede geleneksel olarak yapilan yemeklerde; baharat ve
eksi, yemek lezzetini belirleyen en 6nemli unsurlardandir (Uziilmez ve Onur, 2021: 1353). Lezzet ve aroma
saglamak amaciyla yemeklerde yaygin kullanilan baharatlar; pul biber, karabiber, kekik, kuru nane,
kimyonken, yoresel olarak kullanilan eksiler; nar, turung, sumak ve koruk eksileridir. Osmaniye yemek
kiiltiirtinii etkileyen diger bir unsur farkl kiiltiirden ve toplumdan insanlarin yillardir bir arada yasamasidir.
Sehrin bir pargast olan Arap kokenli Tiirk vatandaslar ile yillardir yasanan bu etkilesim Arap mutfak
kiiltiiriin etkilerin Osmaniye mutfaginda goriilmesine neden olmustur. Osmaniye mutfaginda, Arap mutfak
kiiltiirtinde yapilan bazi yemekler ya ayni1 isimle ya da ismi degistirilerek yapildig1 goriilmektedir. Ayrica
cesitli nedenlerle go¢ eden toplumlarin yemekleri de zenginlige katki saglamistir. Osmaniye ili yemek
kiiltiirti, giineyindeki Suriye, Liibnan, gibi iilkelerden gelen Araplar, Orta Asya’dan gelen Tatar, Kirim,
Cerkezler ile Balkanlardan gelen Arnavut ve Bosnak gibi toplumlarin mutfak kiiltliriinden izler
tagimaktadir. Osmaniye ili, gegmiste Adana iline bagli olmasinin etkisi ile Adana mutfag: ile benzerlik
gostermektedir. Ayrica Osmaniye yemek kiiltiirii komsu iller olan; Kahramanmarag, Hatay ve Antep
mutfaklarinda da izler tagimaktadir. Sahip oldugu bu kiiltiirel birikim, cografya ve iklim 6zellikleri
neticesinde zengin bir mutfak kiiltiiriinii barindiran Osmaniye mutfagi, bu zenginligi muhafaza ederek
giiniimiizde devam ettirmektedir (Unalan, 2015: 61; Sengiil ve Tiirkay, 2016: 92; Ince, 2017; Erol,
2020:22).

Yoreye Ozgii Yemekler ve Ozel Giin Yemekleri

Sahip oldugu cografi konum, iklim ve zengin kiiltiirel gegmisi, Osmaniye yoresel yemeklerinin kimligini
belirlemistir. Yoriik kiiltiiriiniin agirlik olarak yasandigi Osmaniye de bu kiiltiire ait yemek unsurlari,
iklimin ve farkl kiiltiirlerin etkisi ile daha da ¢esitlenmistir (Bahgeci, 2014:4; Cebeci, 2019: 42). Yoriik
kiiltiirline ait et ve siit Uiriinlerine dayali yemek kiiltiirii, ¢esitlenen malzemelerle daha da zenginlesmistir.
Iklim, gesitliligi belirleyen faktdr oldugu gibi yemeklerin tiiketim seklini de etkileyen unsurlardan birisi
olmustur. Osmaniye de 6zellikle sicak gegen yaz mevsimi i¢in daha serinletici 6zelligi olan hafif yemekler
hazirlanmaktadir.

Kitabin bu bolimiimde Osmaniye yemek kiiltiiriine ait tiriinler; ¢orbalar, et yemekleri, bulgur ve bakliyat
kullanilarak yapilan yemekler, sebze ve ot yemekleri, salatalar, yan yiyecekler, hamur igleri, tatlilar ve
icecekler seklinde gruplandirilarak verilmistir (Bahgeci, 2014; ince, 2017: 12-33; Yilmaz Akcadzoglu ve
Koday, 2019: 541; Uziilmez ve Akdag, 2019; Erol, 2020: 57).

Corbalar

Sicak iklimin etkisi ile yorede yazlar ferahlatici etki saglamasi nedeni ile soguk corbalar daha c¢ok tercih
edilmektedir. Osmaniye mutfaginda yapilan ¢orbalar su sekildedir:

Tablo 1: Osmaniye Mutfaginda Yoresel Olarak Yapilan Corbalar

Cakildakli ¢orba Kelle paga ¢orbasi Yogurt corbasi
Togga corbasi Eksili kofte corbasi Ayranli ¢gorbasi
Yiiksiik corbasi Tarhana corbasi Eksili kdmeg (ebegilimeci) ¢orbasi
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Tirsik ¢orbasi Pirpirim (semizotu) ¢orbasi Mercimek corbasi

Tutmag gorbasi Etli asure ¢orbasi Siitlii gorba

Maluta (mahlita) corbasi Do6vmeli yogurt gorbasi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan derlenerek olusturulmustur.

Tablo 1’de Osmaniye ili mutfak kiiltiiriinde ge¢misten bugiline yoresel olarak yapilan ¢orbalara yer
verilmistir. Yorede yapilan gorbalarda, 6zellikle de yazin soguk olarak yapilan ¢orbalarda yogurt fazlasiyla
kullanilmaktadir. Yogurt Osmaniye’de yapilan tarhananin da ana malzemesini olugturmaktadir (Yilmaz
Akcadzoglu ve Koday, 2019: 548).

Yorede sifali olduguna inanilarak kis aylarinda yapilan, hazirlik ve pisirme asamalarinda farkli inanig ve
ritiiel olan bir diger ¢orba tirsik ¢orbasidir. Tirsik ¢orbasi 6n hazirlik ve mayalanma siirecleri olan bir
corbadir. Bu corba, yorede tirsik pancart (Arum Maculatum L.) olarak bilinen yenilebilir ottan
yapilmaktadir. Tirsik corbasi icin ince ince dogranan tirsik pancari; dévme, nohut ve eksi ayran ile
karigtirilmaktadir. Bu karigimin {izeri un ile hava almayacak sekilde kapatilarak bir gece mayalandiriima
islemi yapilmaktadir. Mayalama islemi yapilirken karigimin {izeri, aksi ve huysuz kisilerin esyalar ile
ortiiliirse hatta bu yemege o kisinin ismi verilirse daha iyi mayalanma olacagi inanci vardir. Yine ¢ok eski
tahta bir kasik, mayalama islemi yapilirken karisimin i¢ine birakilirsa yemegin mayalanma isleminin daha
iyi olacagina inanilmaktadir (Ceylan ve Akar Sahingdz, 2019: 2214; Kiigiikkdmiirler vd., 2023: 955). Yine
cakildakli ¢orba, yazin taze sebze kisin ise kurutulus sebzelerin bakliyatlar ile pisirilerek eksi ilavesinin
yapildig1 yoreye 0zgii olarak yapilan geleneksel bir ¢orbadir. Yiiksiik corbasi ise diigiin yemeklerinde en
cok tercih edilen ¢orbalardandir (Ince, 2017: 12-33; Uziilmez ve Onur, 2021: 1363).

Et Yemekleri

Osmaniye yemeklerinde kirmizi etin yaygin olarak kullanildigi goériilmektedir. Kiigiikbas hayvanlardan
ozellikle ke¢i ve koyun eti yemeklerde daha cok tercih edilmektedir. Kirmizi etin yaninda tavuk, balik ve
sakatat kullanilarak yapilan yemeklerde vardir. Asagidaki tabloda Osmaniye mutfaginda yapilan et
yemeklerine yer verilmistir. Yorede yapilan et yemekler su sekildedir:

Tablo 2: Osmaniye Mutfaginda Yoresel Olarak Yapilan Et Yemekleri

Etli kombe Kebap (kusbasi, Adana) | Bildircinli tas kebabi Kasarli alabalik
Zorkun tava Yahni (nohut) Tavuklu patates tava Alabalik kiyma kebabi1
Kaburga dolmast Etli kuru fasulye Koy tavugu dolmast Mumbar dolmast
Patlican kebabi Kadirli sucugu Tavuklu firik pilavi Iskembe sogiis

Kaynak: Arastirmaci tarafindan derlenerek olusturulmustur.

Tablo 2’ de Osmaniye mutfaginda yaygin olarak yapilan et yemeklerine yer verilmistir. Ana yemeklerde
ve dzel giin yemeklerinde kirmizi et daha fazla tiiketilmektedir. Yine kirmizi etin kebap olarak tiiketimi de
yaygmdir. Ozellikle kiiciikbas hayvan etlerinin sislere dizilerek ya da zirhta ¢ekilip kiyma formuna
getirilerek yassi sisler, mangalda kebap olarak pisirme gelenegi yaygindir. Diger geleneksel olarak yapilan
yemek tava yemegidir. Tava yemekleri; kirmizi ve beyaz etin sebze ile bir araya getirilerek tepsi igerisinde
firinlarda odun atesinde pisirilerek yapilan yemeklerdir. Adin1 sehrin {inlii yaylasindan alan ydreye 6zgii
olarak yapilan Zorkun tava, kirmizi et ile sebzelerin (domates, biber, sarimsak) tepside pigirilmesi ile
yapilan sehrin meshur et yemegindendir. Tavuk etinden de yapilan tavalar olduk¢a yaygindir. Ozellikle
patatesli tavuk tava yaygin olarak yapilmaktadir. Patlican kebabi, kdy tavugu dolmasi, kaburga dolmasi
yaygin olarak yapilan 6zel giin et yemeklerindendir. Ramazan’in ilk giiniinde kdy tavugu dolmasi yapilarak
pilav iistiinde en az yedi komsuya dagitilmasi gelenegi hala devam etmektedir. Sakatat kiiltiirii de yine
olduk¢a yaygindir. Mumbar dolmasi, iskembe soglis, evlerde yapilan sakatat yemeklerindendir. Kadirli
sucugu (iliskin) da ozellikle Kadirli ilgesi ile anilan ve burada festivalinin de yapildigi yoresel
yiyeceklerdendir (Ince, 2017: 12-33; Yilmaz Akg¢adzoglu ve Koday, 2019: 542-545; Uziilmez ve Onur,
2021: 1363).
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Bulgur ve Bakliyat Kullanilarak Yapilan Yemekler

Osmaniye yemeklerinin ana besin kaynagini olusturan tahillar yemeklerde fazlasiyla kullaniimaktadir.
Ozellikle bulgur ile yapilan yemek cesitliliginin oldukga fazla oldugu goriilmektedir. Osmaniye mutfaginda
bulgur ve bakliyat kullanilarak yapilan yemekler su sekildedir:

Tablo 3: Osmaniye Mutfaginda Bulgur ve Bakliyat Kullanilarak Yapilan Yemekler

Fellah koftesi Patates koftesi Mercimek koftesi Nohut yahni

Analikizli Kisir Bulgur pilavi (yesil mercimekli, sehriyeli) Lepe (pilav)

Icli kofte Sarmaigi Doévme pilavi (nohutlu) Sini kdmbesi
Firik pilav (tavuklu)

Tablo 3’te bulgur ve bakliyat kullanilarak yapilan yemeklere yer verilmistir. Bulgur yemekleri ile bilinen
Osmaniye mutfaginda bulgurdan yapilan yemek cesitliligi oldukg¢a fazladir. Ozellikle diigiin yemeklerinde
ve ramazan davetlerinde yaygin olarak yapilan dovme pilavi; ddvmenin et veya tavuk ile birlikte pisirilmesi
ile yapilmaktadir. icli kofte ve fellah kdftesi Osmaniye mutfaginda yaygin yapilan bulgur yemekleridir.
Kisir, mercimek koftesi ve patates koftesi bayanlarin bir araya geldiklerinde yaptiklari vazgegilmez
yemeklerdendir (ince, 2017: 8; Yilmaz Akcadzoglu ve Koday, 2019: 541; Uziilmez ve Onur, 2021: 1363).

Sebze ve Ot Yemekleri, Salatalar, Yan Yiyecekler

Osmaniye ili mutfaginda sebze ve yoresel ot kullanilarak yapilan yemekler olduk¢a yaygindir. Yorede
tiikketimi oldukca yaygin olan zeytinyagi, soguk ve sicak olarak hazirlanan 6zellikle sebze yemeklerinde
daha c¢ok kullanilmaktadir. Osmaniye ili mutfaginda yapilan sebze yemekleri, salatalar, yan yiyecekler su
sekildedir:

Tablo 4: Osmaniye Mutfaginda Y 6resel Olarak Yapilan Sebze ve Ot Yemekleri, Salatalar, Yan Yiyecekler

Zeytinyagli dolma (patlican, biber, kabak, kabak cicegi...) Bahar tiirliisii Stllim
Zeytinyagli sarma (asma, pazi yapragi, lahana...) Eksileme (lahana, 1spanak) Sogiirme
Zeytinyagli kavurma (1spanak, patates, taze fasulye) Eksili kdmeg (ebegiimeci) Ezme salata
Zeytinyagli pirasa (nohutlu) Mevsim salata Coban salata
Zeytinyagl sebze (kabak, bamya, pirasa) yemegi Pirpirim (semizotu) cacig1 Sogan piyazi
Patates sulusu Gavurdag salatast El tursusu

Kaynak: Arastirmaci tarafindan derlenerek olusturulmustur.

Tablo 4’ te Osmaniye mutfaginda yaygin olarak yapilan sebze ve ot yemekleri, salatalar, yan yiyeceklere
yer verilmistir. Ozellikle sarma ve dolmalar zeytinyagl olarak yapilmaktadir. Sebzeler de yine zeytinyagh
olarak pisirilmektedir. Sicakligin etkisi ile daha hafif yemeklerin tercih edildigi yaz donemlerinde salatalar
ile yan yiyecek olarak yapilan yiyecekler daha ¢ok tercih edilmektedir.

Hamur isleri

Hamur iiriinleri Osmaniye mutfaginin vazgecilmez yemeklerindendir. Ozellikle sac iizerinde pisirilen
hamur isleri yaygin olarak yapilmaktadir. Osmaniye ili mutfaginda yapilan hamur isleri su sekildedir:

Tablo 5: Osmaniye Mutfaginda Yoresel Olarak Yapilan Hamur igleri

Sac boregi (D borek (1spanakli, ¢okelekli, 1sirganly, peynirli...)) Biberli ekmek Manti
Sac kombesi (etli, 1spanakli) Osmaniye simidi Sikma
Bazlama Yutka ekmek
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Kaynak: Aragtirmaci tarafindan derlenerek olusturulmustur.

Tablo 5’ te Osmaniye mutfaginda yaygin olarak yapilan hamur islerine yer verilmistir. Kémbe, bazlama,
yagh balli, sikma, sac boregi siklikla yapilan hamur islerindendir. Sac iizerinde pisirme gelenegi oldukca
yaygindir. Sac iizerinde pisirme disinda sa¢ arasinda da pisirme islemi yapilmaktadir. Sacin lizerine, yakilan
ates ve birakilan kozler ile sac iizerinden de 1s1 verilerek pisirme islemi yapilmaktadir. Etli ve 1spanakli
olarak yapilan sac kombesinin yapiminda bu pisirme yontemi yaygin olarak kullanilmaktadir.

Osmaniye’nin 6nemli sokak lezzetlerinden biri olan simidin de yaygin bir tiiketimi vardir. Digina siiriilen
pekmezden dolay1 kirmizimsi bir rengi olan simit, daha tatlims1 bir tada sahiptir. Osmaniye’de salgam suyu
ile birlikte Osmaniye simidinin bir arada tiiketilmesi gelenegi yaygindir. Disarida ayakiistii salgam ve simit
atistirma olarak yapilmaktadir (Yilmaz Akcadzoglu ve Koday, 2019: 547; Karaosmanoglu, 2024)

Tathlar

Osmaniye de tathlar genellikle hamurlu ve serbetli olarak yapilmaktadir (ince, 2017: 9). Osmaniye ili
mutfaginda yapilan tatlilar su sekildedir:

Tablo 6: Osmaniye Mutfaginda Yoresel Olarak Yapilan Tatlilar

Yogurtlu kombe Lokma Fistikli burma tatlt Fistikl1 irmik tatlist

Pekmezli kombe Yagli ball Irmik helvasi Fistikl1 ezme seker

Bayram kombesi Halka tath Bici bici Asida tatlisi (nigasta bulamacr)
Karakus tatlist Incir tatlist Bal kabag tatlisi

Sam tatlist Kadayif tatlisi Yer fistikli ezme

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan derlenerek olusturulmustur.

Tablo 6’da Osmaniye mutfaginda yapilan tatlilarda sehrin 6nemli {iriinlerinden olan fistigin yaygin sekilde
kullanildigr goriilmektedir. Serbet ilave edilerek yapilan tatlilarin yani sira yine kdmbe olarak yapilan tatl
tiirleri de cesitlilik gostermektedir. Yine bici bici tatlist da yaz aylarda yogun olarak tiiketilen bir tathdir.

Icecekler

Serinletici etkisi olan ve yorede kolaylikla elde edilen tiriinler kullanilarak yapilan i¢ecek ¢esitleri siklikla
tiikketilmektedir. Mevsimine uygun olarak toplanan yoresel {lriinler surup ve serbet seklinde
hazirlanmaktadir. Osmaniye ili mutfaginda tiikketilen i¢ecekler su sekildedir:

Tablo 7: Osmaniye Mutfagina Ait igecekler

Salgam suyu Yayik ayrant Gl serbeti Limonata

Meyan kokii (aslama) serbeti Bogiirtlen surubu Nar serbeti Kizilcik surubu

Kaynak: Arastirmaci tarafindan derlenerek olusturulmustur.

Tablo 7’de Osmaniye ilinde yoresel olarak yapilan i¢ecekler verilmistir. Geleneksel olarak yapilan
iceceklerden birisi olan meyan serbeti ramazan ayinda tiiketildigi gibi Osmaniye sokaklarinda geleneksel
kiyafetli saticilar tarafindan da yazin satilmaktadir. Diger tiikketimi fazla olan iceceklerden biriside salgam
suyudur. Salgam suyu ydresel olarak yapilan yemeklerin yaninda, Osmaniye simidi ve kebaplarla birlikte
en ¢ok tiiketilen igeceklerdendir (Yilmaz Akg¢adzoglu ve Koday, 2019: 547).

Osmaniye ili mutfaginin kendine has ozellikleri olan zengin bir yemek cesitliligine sahip oldugu
goriilmektedir. Sehirlerin kimligi olarak goriilen yemek kiiltiirii ve bu kiiltiire ait olan unsurlar, bu sehirleri
temsil eden birer nesne niteligi de kazanmistir. Bolgeye Ozgii nitelikte olan bu yemekler, ozellikle
gastronomi turizminin 6nemli unsurlar1 olarak goriilmektedir. Bugiin gastronomi turizmi ile 6n plana
¢ikmay1 hedefleyen sehirler ¢esitli faaliyetler gerceklestirmektedir. Osmaniye sehri de gastronomi
turizmine yonelik bir destinasyon olma yolunda dnemli adimlar atmaktadir (Giirhan vd., 2022: 66).
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Kitabin bu bolimiinde Osmaniye’de gastronomi turizmine yoOnelik olarak yapilan faaliyetler
degerlendirilecektir.

OSMANIYE ILININ GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMI

Osmaniye ili, Tiirkiye’nin iki 6nemli UNESCO gastronomi sehri olan Hatay ve Gaziantep sehirleri ile
ulusal listede bulunan gastronomi sehri aday1 Adana ili ile komsudur. Gastronomi turizmi agisinda énemli
bir cografya olarak goriilen bu bdlgede bulunan Osmaniye’nin yemek kiiltiirii, bu sehirlerin yemek
kiiltiirlerine benzer 6zellikler gostermektedir (Dogaka, 2019). Osmaniye sahip oldugu bu avantajli konumu
ve gastronomi unsurlarindaki gesitlilik ile 6nemli bir gastronomi destinasyonu olma potansiyeline sahip
durumdadir (Uziilmez ve Akdag, 2019). Bu potansiyeli degerlendirmek ve turizm iiriiniine ¢evirmeye
yonelik olarak mutfak unsurlarimin tanitimi i¢in yapilan etkinliklerin canlandig1 goriilmektedir. Son yillarda
yapilan “Lezzet Festivali” ve “Osmaniye Yer Fistig1 Festivali” ile fistigin ve diger mutfak unsularinin
turizme kazandirilmasina yonelik olarak bir dizi etkinlik yapilmaktadir. Bu festivallere Tiirkiye’ nin farkli
sehirlerinden ve farkl {ilkelerden birgok sef katilim saglamaktadir. Bu festivaller disinda; Turp, Sucuk
Ekmek ve Tirsik Festivali sehirde diizenlenen diger festivallerindendir (Osmaniye Belediyesi, 2025).

Yoreye has olan yiyecek ve uygulamalarin devamliliginin saglanarak gelecek nesillere aktarilmasina olanak
saglayan cografi isaretleme sistemi ile mutfak kiiltliriine ait unsurlar koruma altina alinmaktadir. Osmaniye
ilinin mutfak kiiltiiriine ait gastronomi degerlerinin sayisi giin gectik¢e artmaktadir. 22.04.20025 itibari ile
sehrin tescilli gastronomi Tiriinleri; Osmaniye Yer Fistigi, Kadirli Turpu, Osmaniye Bayram Kombesi,
Osmaniye Yogurtlu Kémbesi, Osmaniye Zeytinyagi, Osmaniye Zorkun Tava’dir.

Osmaniye zeytinyagi, olarak mahreg isareti ile zeytinyagini tescilleyen Osmaniye ili (Tiirk Patent, 2025b)

topraklarinda yasayan ge¢mis toplumlarda da zeytinyag: tiiketildigi ve zeytinyagina onem atfedildigini
tarihi kalintilar gostermektedir. Osmaniye ilinde bulunan Roma donemi yerleskelerinde zeytin ve
zeytinyag1 toplama sarni¢ ve kuyularinin oldugu goriilmektedir. Gegmiste kullandigi gibi bugiin de bu
yorede tiiketilen zeytinyagi, turistik bir iirlin olarak pazarlanabilme potansiyeli tasiyan Onemli bir
gastronomi iirliniidiir. Osmaniye mutfak kiiltiiriinde 6nemli yer edinen diger iiriin fistiktir. Osmaniye ili
mutfaginda karakteristik bir iirlin olan fistik, mensei isareti tescili ile koruma altina alinmigtir. Osmaniye
sehrinin en dnemli kiiltiirel simgelerinden birisi olarak gosterilen fistik, sehrin 6nemli gastronomik cazibe
kaynag1 olarak goriilmektedir (Bahgeci, 2014: 4; Sahin, 2014). Osmaniye’de olusturulan Fistitk Miizesi
icerisinde fistigin iiretimden tiiketimine kadar gecen siireglerin tasvir edildigi maketler ve resimler
bulunmaktadir. Ayrica miizede fistik kullanilarak yapilmis gesitli lezzetlere yer verilmektedir (Osmaniye I
Kiiltiir Turizm Miudiirligii, 2025). Osmaniye ili gerek iklimsel 6zelligi gerek iiriinlere yiiklenen kiiltiirel
unsurlar ile cografi olarak isaretleme yapilacak zengin bir icerige sahiptir (Uziilmez, 2020: 192).

SONUC

Yorik kiiltlirtinden izler tasiyan Osmaniye ili mutfak kiiltiirii, Osmaniye’nin tarimsal, cografi ve kiiltiirel
ozeliklerinin etkisi ile 6zgiin bir mutfak kiiltiiriine déniismiistiir (Uziilmez ve Akdag, 2019: 458). Sehrin
yemek kdltiirti; farkli kiiltiirel unsurlarin ve Akdeniz Mutfaginin zenginligini tasimaktadir. Bugiin
Osmaniye ili mutfaginda aslin1 koruyan regeteler hala yapilmakta ve kiiltiirel olarak devamliligi
stirdiiriilmektedir. Yayla, dag, deniz ve ova kiiltiiriiniin i¢ ice gectigi Osmaniye’de bulgurlu, baharatl, eksi,
salgali ve yagli; hamur isleri, etli, sebzeli ve otlu yemeklerin 6n plana ¢iktigr goriilmektedir. Osmaniye
yemek kiiltlirline baktigimizda, yemek kiiltiirii sadece yemek olmanin diginda yiiklenen anlamlar1 ve
ritiielleri ile devam ettirilmektedir.
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