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Arap Muftak Kiiltiiriiniin Adana Gastronomi Turizminin
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Oz: Adana mutfagin zenginlestiven énemli unsurlarindan biri Arap mutfak kiiltiiriidiir.
Bu nedenle ¢alismada, Arap mutfak kiiltiriiniin ozelliklerinin ve bu kiiltiirii temsil eden
yiyecek ve igeceklerin belirlenmesi, bu kiiltiiriin ilde gastronomi turizminin gelismesindeki
yeri ve stirdiiriilebilirligi icin neler yapilabileceginin tespiti amaglanmigtir. Bu amagla, Arap
mutfak kiiltirii hakkinda fikir beyan edebilecegi diistiniilen yerel halk ile 1 Mart-31 Haziran
2016 tarihleri arasinda goriismeler gerceklestirilmistir. Toplam 81 kigiyle yiiz yiize yapilan
goriigsmelerde yart yapilandwrilmis goriisme formu kullanilmis ve veriler icerik analizine tabi
tutulmustur. Aragtirmada, Arap mutfak kiiltiiriiniin temel ozellikleri, kullanilan malzeme,
pisirim ydntemi ve 6zgtinliik agisindan ii¢ grupta toplanmustir. Bu kiiltiirii giinliik yasamda en
iyi temsil eden, en ¢ok da tiiketilen yemekler i¢li kifte ve mahluta, ozel giinlerde ise kaynar
ve kebap-izgara cesitleri olarak tespit edilmistir. Ayrica bu kiiltiiriin gelen turist sayisin
arttiracagi ve ilde gastronomi turizminin gelismesine katki saglayacagi ifade edilmistir.
Kiiltiiriin siirdiiriilebilmesi igin egitime, kiiltiirel degerlerin devamliligina ve tanitima yénelik
¢oziim onerilerine yer verilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi turizmi, Arap mutfak kiiltiirii, Adana.

The Place of Arab Cuisine Culture in the Development of Adana

Gastronomy Tourism: Local People Opinions

Abstract: One of the important elements that enrich Adana cuisine is Arab cuisine culture.
Therefore, in this study, it is aimed to determine the characteristics of Arab culinary culture
and the food and beverages representing this culture, the place of this culture in the
development of gastronomic tourism in the province and what can be done for its
sustainability. For this purpose, between 1 March and 31 June 2016, interviews were
performed with local people who are thought to be able to express their opinions about Arab
culinary culture. Semi-structured interview form was used for face-to-face interviews with 81
people and the data were subjected to content analysis. In this research, the main
characteristics of the Arab culinary culture were gathered under three main groups:
ingredients, cooking methods and originality. Meals that best represent this culture were
identified as i¢li kofte and mahluta in daily life, kaynar and kebab-grill types in special days.
In addition, it is stated that this culture increases the number of tourists and contributes to
the development of gastronomic tourism in the province. Solutions for the sustainability of
the culinary culture were given related to educational, the continuity of cultural values and
promotional.
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|.Giris

Yiizlerce yil boyunca geliserek, nesilden nesile aktarilarak zenginlesen mutfak
kiiltiirti, her bolgenin cografyasinin, yasam seklinin ve lezzet olgusunun temel 6gelerini
tasimaktadir (Kaypak ve Ugar, 2018: 197). Yoresel yemeklerin seyahatlerin akilda
kaliciligini arttirmada ve bir destinasyonun tercih edilmesinde 6nemli bir faktor oldugu,
turistlerin  %70’inin gittikleri yerlere ait olan yoresel yiyecekleri satin aldiklari
belirtilmektedir (Saatci, 2019: 361). Diger bir ifadeyle, yoresel yemekler oldukga fazla
insan1 yapildig1 bolgeye ¢cekme giiciine sahiptir (Aydogdu ve Mizrak, 2017: 370).

Gastronomi turizmi mutfak kiiltiirlerinin korunmasini, taninmasini ve gelecek
kusaklara aktarilarak siirdiiriilebilirligini saglamaktadir (Eren ve Sezgin, 2017: 162-163).
Bu nedenle yoresel mutfaklar gastronomi turizmi i¢inde olduk¢a Onemli bir yer
tutmaktadir. Yoresel mutfak, yorenin sahip oldugu iklim, cografi sartlar ve bolgenin
karakteristik 6zelliklerinin halk tarafindan birlestirilmesi sonucu olusan (Sengiil ve
Tiirkay, 2018: 232), gelenek ve goreneklere uygun pisirme veya hazirlama yontemleri
ile yapilarak servis edilen yiyecek ve igeceklerdir (Aksu vd., 2017: 125). Diger bir
deyisle; yoresel mutfak, bir yorenin sahip oldugu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi, servis edilmesi, tiiketilmesi ve saklanmasina iliskin yéntemler, sunumunda
kullanilan arag-gerecler, yemek yeme rituelleri, inan¢ ve uygulamalarindan olusan
kendine 6zgii kiiltiirel yapry: ifade eden bir kavramdir (Erdem vd., 2017: 20). Yoresel
yiyecek ve igecekler yerel kiiltiiriin gostergesi olarak kiiresel rekabette destinasyonlar
i¢in farklilagmay1 saglayan temel unsurlardan biridir (Saatci ve Demirbulat, 2016: 2000).
Sengiil ve Tiirkay (2018: 232) yoresel mutfaklara ait marka degeri algisinin
destinasyonlarin en 6nemli kiiltiirel miras unsurlarindan biri oldugunu, destinasyon
bilinirligini pozitif etkiledigini ve sadakat yarattigini belirlemislerdir. Ayrica ydresel
yiyecekler destinasyonlarda is olanagi yaratilmasinda ve girisimciligin 6n plana
¢ikarilmasinda da etkili olmaktadir (Akdemir ve Selguk, 2017: 795). Bunun yanisira
belirli bir bolgedeki mutfagin, tarimsal faaliyetlerin ve gida {iretiminin
stirdiiriilebilirligine 6nemli katkilarda bulunmakta ve bolgenin marka kimligini
giiclendirmektedir (Tuna ve Ozyurt, 2018: 76). Yiyecek icecek isletmelerinin yoresel
mutfak riindi kullaniminin yerel treticileri destekledigi, yerel tedarik aglarinin
olusmasint sagladigi, yoresel yemek sunan isletme sayisinin arttirilmasiin
destinasyonlarin markalagma siireci ve yoresel iiriinlerinin tanitimi i¢in 6nemli oldugu
bilinmektedir (Sengiil, 2017).

Gastronomi turizmi kapsaminda Tirkiye’de Mersin’den baglayip Mardin’de son
bulan Adana’y1 da igerisine alan bir gurme turizmi aksi belirlenmistir (CKA, 2015).
Tiirkiye’den 3 sehir (Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar) gastronomi kenti olarak
UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na dahil olmuslardir (www .kulturportali.gov.tr). Adana
ise on degerlendirmeyi ge¢cmis olup, aday konumundadir. Tiim bu gelismeler bolgede
gastronomik {riinlerin ve gastronomi turizminin 6nemini arttirmigtir. Adana, bereketli
topraklar1 sayesinde yiizyillar boyunca degisik kiiltiirlere ev sahipligi yapmisg, bu nedenle
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de zengin bir mutfaga sahip olmugtur. Orta Asya Tiirk mutfaginin Ortadogu’dan da izler
tastyarak Anadolu’da sekillenmesinin en giizel 6rneklerinden biri olan Adana mutfag:
gdcebe yoriikk ve Arap kiiltiirlerinden agirlikli olarak etkilenmistir (Artun, 1994: 18).
Baharatin Selguklularda kullanimi (Akin vd., 2015: 42) ve islamiyetin kabuliinden sonra
tatlt kiiltiiriiniin gelismesi Araplarin etkisi ile olmustur (Agari, 2018: 113). Arapga nohut
anlamina gelen “hummus”, patlican1 kozleyip tahin karistirarak yapilan bir meze olan
“babagannii¢”, batida acuka olarak bilinen “Muhammera” Arapga’dan oldugu sekli ile
dilimize yerlesmislerdir (Unalan, 2016: 60-68). Yapilan alan yazin taramalarinda
Adana’nin yoresel yemeklerini (Artun, 2019a; Giildemir vd., 2018; Giiler vd., 2016;
Giizeler vd., 2016; Tagtan vd., 2018; Yildirim vd., 2018) o6zellikle de Arap mutfak
kiiltiirtinti ele alan calismalarin (Karaca ve Karacaoglu, 2016) siurl sayida oldugu ve
yoresel yemek envanteri detayli ¢aligmalarinin olmadigi belirlenmistir. Bu nedenle
aragtirmada, Arap mutfak kiiltiiriiniin temel 6zelliklerinin incelenmesi, giinliik yagamda
ve Ozel glnlerde bu kiltirii temsil eden yiyecek ve igeceklerin belirlenmesi
hedeflenmistir. Ayrica Adana ilinin tanitimima katkist ve bu kiiltiirin ilde gastronomi
turizminin gelismesindeki yeri ve siirdiiriilebilirligi i¢in neler yapilabilecegi de ortaya
konulmak istenmistir.

II. Yontem

Arastirmanin gerceklestirilmesinde nitel arastirmada en sik kullanilan veri toplama
aract olan goriisme yontemi kullanilmis, veriler yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile
temin edilmistir. Bu baglamda Adana ilinde Arap mutfak kiiltiiriine asina olup bu
yemeklerin liretimini ve tiiketimini gergeklestirebilen ve bu konu ile ilgili bilgi sahibi
olan yerel halk ile 1 Mart-31 Haziran 2016 tarihleri arasinda goriismeler
gerceklestirilmigtir. Aragtirmaya katilmayi kabul eden bireyler ile yiiz yiize yapilan
goriismelerde yanitlart aranan arastirma sorulari asagida yer almaktadir;

1. Arap mutfak kiiltiiriiniin en temel 6zellikleri nelerdir?

2. Ginliik yasamda Arap mutfak kiiltiiriinii en iyi temsil eden yiyecek ve igcecekler
nelerdir?

3. Bayram, diigiin, dogum, 6liim, anma gibi 6zel giinlerde yapilan Arap yemekleri
nelerdir?

4. Arap mutfak kiltiiriinii en iyi temsil eden yiyecek ve iceceklerden en ¢ok
tiikettikleriniz nelerdir?

5. Arap mutfak kiiltiiriiniin Adana ilinin tanitimi ve turizmi agisindan katkilar1 neler
olabilir?
6. Arap mutfak kiltiiriiniin stirdiiriilebilmesi ve gelecek kusaklara aktarimi igin

¢0ziim Onerileri neler olabilir?

Toplam 81 kisiden alinan yanitlar aragtirmaci tarafindan igerik analizine tabi
tutulmustur. Bu c¢ercevede toplanan veriler ayrintili bir sekilde not edilmis,
kavramsallastirilmis, ortaya ¢ikan kavramlara goére mantikli bir bicimde diizenlenmis ve
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veriyi aciklayan temalar Dbelirlenmistir. Arastirmanin  sadece Adana ilinde
gerceklestirilmesi, Arap mutfak kiiltiiriiniin yaygin oldugu diger illerin zaman kisitindan
dolay1 kapsam diginda birakilmasi arastirmanin sinirhiliklarini olusturmaktadir.

I11. Bulgular

Arastirmaya katilanlarin %62,96’s1 kadin, %37,04’ti erkek ve %41,98’1 evli,
%158,02’si bekar olmak iizere toplam 81 kisidir. Katilimcilarin %65,43’4 18-35 yas
arasinda, %29,63’li 36-55 yas arasinda iken %4,94’i 56 yas ve lizerindedir. Egitim
durumlart incelendiginde %39,50’sinin lisans, %30,86’simn ilkégretim, %20,99unun
lise, %7,40’min onlisans ve %1,25’inin lisansiistii mezunu oldugu goériilmektedir.

Tablo 1. Arap Mutfak Kiiltiiriiniin Temel Ozellikleri

. Yerel Halkin Katihm Sikhg:
Temel Ozellikler
f % F %
Kullamlan Malzeme Ag¢isindan
Yagin fazla kullanimi 52 19,77
Baharatin fazla kullanimi 44 16,73
Etin fazla kullanim 32 12,17
Aci kullaniminin yogun olmast 33 12,55 200 | 76,05
Salganin fazla miktarda kullanimi 28 10,64
Kuyruk yagi kullaniminin tercih edilmesi 11 4,18
Pisirim Yontemi Acisindan
Tas firinda pisirim 20 7,61
Uzun siireli pigirim 20 7,61 49 18,63
Mangalda pigirim 9 3,42
Ozgiinliik Agisindan
Kalorisi yiiksek yemekler 8 3,04
El becerisi gerektirmesi 6 2,28 14 532

*Birden fazla ifadeye katilim olup, katilim sikligi 81’1 astigindan toplam rakamlar
verilmemistir.

Aragtirmamizin  ilk sorusu Arap mutfak kiltiiriinlin  temel &zelliklerinin
belirlenmesine yoneliktir. Bu soruya katilimcilarin verdikleri yanitlar Tablo 1'de yer
almaktadir. Buna gore, Arap mutfak kiiltiiriiniin temel 6zellikleri kullanilan malzeme
acisindan (%76,05), pisirim yontemi agisindan (%18,63) ve 6zgiinliik agisindan (%5,32)
olmak iizere ii¢ grupta toplanmistir. Kullanilan malzeme agisindan bakildiginda,
katilmcilarin %19,77°si Arap mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli 6zelliginin “fazla yag
kullanimi”, %16,73°l “baharatin fazla kullanimi1”, %12,17’si “etin fazla kullanimi”,
%12,55’1 “acinin yogun kullanim1” ve %10,64’1 “salcanin fazla kullanim1” oldugunu
distinmektedir. Bu mutfak kiiltiiriiniin 6zellikleri arasinda kuyruk yagi kullanimi
(%4,18) da yer almaktadir. Arap mutfak kiiltiiriiniin etkili oldugu Adana ilinde agirlikh
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olarak yagli, hamurlu, acili, et agirlikli yemeklerin ve kebap ¢esitlerinin yapildig: diger
caligmalarda da ifade edilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 93).

Pisirim ydntemi agisindan bakildiginda, mangalda (%3,42) ya da tas firinda (%7,61),
uzun sireli (%7,61) pisirim yapildigi anlasilmaktadir. Arap yemeklerinin bir diger
ozelligi ise yiiksek kalorili, yapimi 6zen ve el becerisi gerektiren yemekler olmasidir.

Aragtirmada yanit1 aranan bir diger soru giinliik yasamda Arap mutfak kiltiiriinii en
iyi temsil eden yiyecek ve igeceklerin belirlenmesine yoneliktir. Bu soruya alinan
yanitlar Tablo 2°de 6zetlenmistir.

Tablo 2. Giinliik Yasamda Arap Mutfak Kiiltiiriinii En Iyi Temsil Eden Yiyecek ve
Igecekler

Yemek Gruplari Yerel Halkin Katihm Sikhgi
f [ %* | %*

Corbalar
Mahluta (Mercimek) 53 56,99 12,01
Kisk (Kofteli tarhana) 25 26,88 5,67
Yiikstik 8 8,60 1,81
Kelle-Paga 7 7,53 1,59
Ana Yemekler
I¢li kofte 54 36,99 12,25
Dolma-sarma 36 24,66 8,16
Kebap-izgara ¢esitleri 19 13,01 4,31
Bamya 9 6,16 2,04
Eksili kofte 8 5,48 1,81
Bumbar 8 5,48 1,81
Anali-kizli 6 411 1,36
Fellah koftesi (Sarimsakli kofte) 6 411 1,36
Tathlar
Kreykuset (Karakus) 26 33,33 5,90
Kiinefe 23 29,49 5,22
Imleytiitet 17 21,80 3,86
Miisebbek (Halka tatlr) 12 15,38 2,72
icecekler
Ayran 52 41,94 11,79
Salgam 46 37,10 10,43
Aslama 14 11,29 3,18
Bogma (raki tiirii) 12 9,68 2,72

* Yemek kategorisi igindeki yiizdelik dilimi gostermektedir.
** Genel toplam i¢indeki yiizdelik dilimi gostermektedir.
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Tablo 2’de goriildiigi gibi glinliik yasamda Arap mutfak kiiltiiriini en iyi temsil eden
yiyecekler icli kofte (%12,25) ve mahlutadir (%12,01). Bunu sirasiyla, iceceklerden
ayran (%11,79) ve salgam (%10,43) izlemektedir. Corbalar kendi icinde ele alindiginda,
mahlutadan (%56,99) sonra yoresel yapim 6zelligi tasiyan kisk (%26,88), yiiksiik
(%8,60) ve kelle-pacga (%7,53) gorbalarinin da Arap mutfak kiiltiiriinii yansittig1 tespit
edilmektedir. Yogurt, bulgur, yarma bugday ve tuz karisiminin bezlerin iistiine serilerek
kurutulmastyla elde edilen ve bir tiir tarhana olan kisk Arap mutfaginda kiska, kiskab
adlariyla da bilinmektedir (Solmaz ve Altiner, 2018: 121). Adana’da ise elde edilen bu
tarhanaya kiiciik kofteler ilave edilerek yapilan ¢orbaya kisk ad1 verilmektedir.

Arap kiiltiiriinii en iyi temsil eden ana yemekler kendi i¢inde incelendiginde, icli
kofteden (%36,99) sonra sarma ve Ozellikle kurutulmus sebze dolmast (%24,66) ile
kebap ve 1zgara cesitlerinin (%13,01) dikkat ¢ektigi goriilmektedir. Bamya (%6,16),
eksili kofte (%5,48), bumbar (%5,48), anali-kizl1 (%4,11) ve Fellah koftesi (Dagbiilet-
Dahriilcet, sarimsakli kofte) (%4,11) bu kiiltiirii temsil eden yemekler arasinda yer
almaktadir. Adana usulii yapilan sarma-dolma igerisine kuyruk yagi, nohut konulmasi ve
en istliine yagda c¢evrilmis sarimsak, salca ve kuru nane sosunun ilave edilmesi ile
digerlerinden farklilasmaktadir. Bu kiiltiirii glinliik yasamda en iyi temsil eden tatlilar ise
strastyla; kreykuset (%33,33), kiinefe (%29,49), imleytiitet (%21,80) ve miisebbek
(%15,38) olarak belirlenmistir. Ayran (%41,94) ve salgamin (%37,10) yani sira aglama
(%11,29) ve bogma (%9,68) da Arap mutfak kiiltiiriinde yer alan igeceklerdir. Bir raki
¢esidi olan bogma, yerel halk tarafindan evlerde iiretilmektedir. Aslama, meyan kokii,
zencefil, gubuk tar¢in, tane karanfil ve/veya kekik kullanilarak hazirlanan koyu renkli ve
tatl lezzetli bir igecek olup meyan serbeti olarak da bilinmektedir (Karaca ve
Karacaoglu, 2016: 571-572).

Uclincii arastirma sorumuz dzel giinlerde Arap mutfak kiiltiiriinii en iyi temsil eden
yiyecek ve igeceklerin belirlenmesine yoneliktir. Katilimeilar bu soruyu %11,76 kaynar,
%9,80 kebap-1zgara cesitleri, %7,84 lahmacun, %7,41 6lii helvast ve %6,10 hosaf- 6li
pilavi olarak yanitlamislardir (Tablo 3). Adana’nin tek cografi igaretli {irlinii olan “Adana
Kebab1” (https://www.kulturportali.gov.tr) Arap toplumunun ulusal kimligi ile
ozdeslesmistir (Kosoglu, 1992: 48). Kaynar havlican, zencefil, tar¢in, karabiber, karanfil,
su, toz seker/pekmez ve kakulenin kaynatilmasi ile yapilan, {izerine doviilmiis ceviz ve
tar¢in serpilerek servis edilen kirmizi renkli sicak igilen bir i¢ecektir. Hem kirki
¢ikincaya kadar lohusa kadina igirilmekte hem de ziyarete gelenlere ikram edilmektedir
(Artun, 2019b).

Arap mutfak kiiltiirlinde bayramlarda kebap-1zgara ¢esitleri, dolma-sarma, igli kofte,
kaburga dolmast, hrisi, yliksiik corbasi ve eksili kofte yapilmaktadir. Yapimini erkeklerin
iistlendigi hrisi, bayramlarda ve anma giinlerinde kesilen kurban etlerinin bugday ile
kisik ateste uzun siireli pisirilmesi ile elde edilmekte, din veya mezhep farki
gozetilmeden herkese dagitilmaktadir (Karaca ve Karacaoglu, 2016: 576). Diiglinlerde
ise dolma-sarma, yiiksiik ¢orbasi, keskek, kebap-izgara ¢esitleri ve eksili kofte;
dogumlarda kaynar, yagli-balli ve ciger salatasi; 6liimlerde lahmacun, 6lii helvasi, hosaf-
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6lii pilavi ve 6lii corbasi; anma giinlerinde asure, helva, serbet-ekmek-simit ve feyset
(lokma) yapildig1 anlagilmaktadir.

Tablo 3. Ozel Giinlerde Arap Mutfak Kiiltiiriinii En Iyi Temsil Eden Yiyecek ve
Icecekler

Yemek Gruplan Yerel Halkin Katihm Sikhi
f | %* | %**
Bayram
Kebap-1zgara cesitleri 45 39,47 9,80
Dolma-sarma 23 20,18 5,01
I¢li kofte 14 12,28 3,05
Kaburga dolmast 12 10,53 2,61
Hrisi 10 8,77 2,18
Yiiksiik Corbasi 6 5,26 1,31
Eksili kofte 4 3,51 0,87
Diigiin
Dolma-sarma 24 26,37 5,23
Yiiksiik Corbasi 24 26,37 5,23
Keskek 21 23,08 4,58
Kebap-1zgara gesitleri 11 12,09 2,40
Eksili kofte 11 12,09 2,40
Dogum
Kaynar 54 68,35 11,76
Yagh-ball 13 16,46 2,82
Ciger salatast 12 15,19 2,61
Oliim
Lahmacun 36 33,33 7,84
Olii helvas1 34 31,48 741
Hosaf-Olii pilavi 28 25,93 6,10
Olii corbast 10 9,26 2,18
Anma
Asure 26 38,81 5,67
Helva 20 29,85 4,36
Serbet-Ekmek-Simit 19 28,36 4,14
Feyset (Lokma) 2 2,99 0,44

* Yemek kategorisi igindeki yiizdelik dilimi gostermektedir.
** Genel toplam i¢indeki yiizdelik dilimi gostermektedir.

Yagli-ball: dogum yapan kadinlarin ek besin ihtiyacini saglamak ve siitiinii arttirmak
amaciyla 1sitilan yag icine pekmez ve kirmuzibiber ilavesiyle yapilmaktadir (Veyis
Durdu ile kisisel iletisim, 15 Kasim 2019). Anadolu Selguklulari doneminde kutsal giin
ve gecelerin 6neminin vurgulanmasi i¢in halka iicretsiz dagitilan helva Arapca’da tath
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anlamina gelmektedir (Demirgiil, 2018: 112). Diger taraftan dlenleri anmak i¢in helva
pisirilmesi Osmanli mutfagi déneminde Islami gelenekler arasina girmistir (Demirgiil,
2018: 116). Cesitli bitki, ¢igek, meyve, kok, kabuk ve tohumlara seker ve su ilavesiyle
elde edilen serbet Arapgada “igmek” anlamina gelen “sarba” kokiinden tiiremistir. Hogaf
ve serbet gibi igecekler Osmanli mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli icecek grubu olup nisan,
mevlit, diigiin gibi 6zel giinlerde kendine yer edinmistir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz,
2019). Giiniimiize kadar gelen bu gelenegin Adana’da Arap kdkenli vatandaslarin anma
torenlerinde de devam ettigi goriilmektedir.

Tablo 4’de katilimcilarin Arap mutfak kiiltiirlin{i temsil eden yiyecek ve i¢eceklerden
en ¢ok hangilerini tiikettiklerine yer verilmistir. Buna gore, mahluta gorbasi (%16,90),
ayran (%16,03), icli kofte (%9,91), salgam (%8,46), kebap-izgara cesitleri (%7,87),
kiinefe (%6,71) ve dolma-sarma (%06,12) en ¢ok tiiketilenlerdir.

Tablo 4. Katilimcilarin Arap Mutfak Kiiltiriinde En Cok Tiikettikleri Yiyecek ve
Icecekler

Yemek Gruplan Yerel Halkin Katihm Sikhgi

f | 0p* I 0p**
Corbalar
Mahluta (Mercimek) 58 71,60 16,90
Kisk (Kofteli Tarhana) 11 13,58 3,21
Yiiksiik 6 7,41 1,75
Kelle-Paga 6 7,41 1,75
Ana Yemekler
Icli kofte 34 32,08 9,91
Kebap-1zgara gesitleri 27 25,47 7,87
Dolma-sarma 21 19,81 6,12
Patlican tava 9 8,49 2,62
Bamya 7 6,60 2,04
Bumbar 3 2,83 0,88
Eksili kofte 3 2,83 0,88
Anali-kizli 2 1,89 0,58
Tathlar
Kiinefe 23 35,39 6,71
Asure 18 27,69 5,25
Kreykuset (Karakus) 7 10,77 2,04
Miisebbek (Halka tatli) 7 10,77 2,04
Imleytiitet 4 6,15 1,17
Tas kadayif 4 6,15 1,17
Feyset (Lokma) 2 3,08 0,58
icecekler
Ayran 55 60,44 16,03
Salgam 29 31,87 8,46
Aslama 4 4,40 1,17
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Limonata 2 2,20 0,58
Tursu suyu 1 1,10 0,29

* Yemek kategorisi icindeki yiizdelik dilimi gostermektedir.
** Genel toplam i¢indeki yiizdelik dilimi gostermektedir.

Yemek gruplarn kendi icerisinde degerlendirildiginde; mahluta, kigk, yiiksiik ve
kelle-paca en ¢ok tiiketilen gorbalari; igli kofte, kebap-1zgara c¢esitleri, dolma-sarma,
patlican tava, bamya, bumbar, eksili kofte ve anali-kizli en ¢ok tiiketilen ana yemekleri;
kiinefe, asure, kreykuset, miisebbek, imleytiitet, tas kadayif ve feyset en ¢ok tiiketilen
tatlilary; ayran, salgam, aslama, limonata ve tursu suyu en ¢ok tiiketilen icecekleri
olusturmaktadir. Kesme tatli ya da Arap tatlis1 olarak da bilinen imleytiitet, tar¢inin su
icerisinde uzun siire kaynatilmasinin ardindan igine kare seklinde kesilen hamurun
eklenmesi, ceviz ve balla servis edilmesiyle yapilan tatlidir (Veyis Durdu ile kisisel
iletisim, 15 Kasim 2019). Aralik ay1 igerisinde her hafta Arap Alevileri tarafindan
bakliyat, kreykuset, imleytiitet, imfeyset ve kneyfi gibi bugiinlere 6zel tatlilar yapilmakta
ve dagitilmaktadir. Arapga bir kelime olan Birbara olarak adlandirdiklart bu gelenegin
temeli Azize Barbara'dan gelmektedir (http://www.gazette.com.tr).

Ulke genelinde en yaygin tiiketilen alkolsiiz iceceklerden biri ayran oldugundan
Adana ili Arap mutfak kiiltiiriine 6zgii olan i¢eceklerin salgam ve aglama oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Mahluta, Hititlerden gliniimiize kadar gelen bir ¢orba olup British
Museum tarafindan 100 en eski yemek tarifinin verildigi kitapta bugiinkii pisirilme
sekliyle yer almistir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 84). Giildemir (2014), Orta Asya’dan
cumhuriyet donemine kadar olan yemeklerin yazili kaynaklar iizerinden incelemesini
yaptig1 yayminda Eski Oguz Tiirkgesiyle yazilmis bir tip kitabi olan Tabiatname adli
kitapta salgam ve miisebbek tatlisina yer verildigini belirtmistir.

Besinci arastirma sorusu, Arap mutfak kiiltiiriiniin Adana ilinin tanitimi ve turizmi
acisindan katkilarinin neler oldugu ydniindedir. Tablo 5’de goriildiigii gibi katilimcilarin
yaklasik 5°te 1’1 Arap mutfak kiltiiriiniin Adana’ya gelen turist sayisimi artirdigini
(%19,05) ve ilde gastronomi turizminin gelismesine katki sagladigimi (%19,05)
distinmektedir. Katilimcilardan %18,65°lik bir kesim Arap mutfak kiiltiiriiniin
Adana’nin tanitimina ve %14,29’luk bir kesim ise yoresel yiyeceklerin gesitliliginin
artmasina katki sagladigini belirtmektedir. Ayni zamanda bu kiiltiiriin, ilin ekonomisine
(%11,50), markalagmasina (%6,75), ilde cografi isaretli iirlin sayisinin (%4,76), etkinlik
sayisinin (%3,17) ve yoresel yemek yapan isletme sayisinin artmasina (%2,78) katkisinin
oldugu da ifade edilmektedir.

Tablo 5. Arap Mutfak Kiiltiiriiniin Adana ilinin Tanitimi ve Turizmine Katkilari

Yerel Halkin
Katilim Sikhig

f %
Ile gelen turist sayisini arttirmasi 48 19,05
Ilde gastronomi turizminin gelismesine katkisi 48 19,05
Ilin yemek kiiltiirii aracilifryla tanitimina katkisi 47 18,65
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Ildeki yoresel yiyeceklerin cesitligine katkist 36 14,29
Tlin ekonomisine katkist 29 11,50
{lin marka sehir olmasi ydniindeki katkilari 17 6,75
Ilin cografi isaretli {irlin sayisinin artmasindaki katkist 12 4,76
Ildeki etkinliklerin (Lezzet festivali, Kebap-salgam festivali, Portakal 8 3,17
Cicegi karnavali gibi) sayisini arttirmasi
Yoresel yemek yapan igletme sayisini arttirmast 7 2,78

Son olarak katilimcilara Arap mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi ve gelecek
kusaklara aktarimi i¢in neler yapilabilecegi sorulmustur. Alinan yanitlar egitime, kiiltiire
ve tanitima yonelik oneriler olarak {i¢ grupta toplanmis ve Tablo 6’da 6zetlenmistir.

Tablo 6. Adana’da Arap Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilmesi i¢in C6ziim Onerileri

Yerel Halkin Katilm
Sikhig1
f % F %
Egitime Yonelik Oneriler
Yoresel yemeklerin dgretildigi kurs, atolye ve/veya okullarin 14 583
acilmasi '
Yemeklerin yeni nesiller i¢in aslma bagh kalinarak | 5 2,08
uyarlanmasi (daha hafif, yagsiz, cezbedici vs) 23 9,58
Yoresel yemeklere ait regetelerin/kitaplarin yazilmasi 3 1,25
Egitimli as¢ilarin sayisinin artmasi 1 0,42
Kiiltiirel Oneriler
Gelecek  kusaklara aileler tarafindan  Ggretilmesinin | 47 19,58
saglanmasi
Giliniimiizde yaygin olan Fast Food ya da hazir yemek | 46 19,16
tiiketiminden uzak durulmasi 165 | 68,75
Kiiciikk yaslardan itibaren yemek kiiltiiri bilincinin | 37 15,43
olusturulmasi ve sevdirilmesi
Kiiltiirel 6rf ve adetlere bagli kalinmasi 35 14,58
Tamtima Yénelik Oneriler
Kermes, festival gibi etkinliklerin yapilmasi 23 9,58
Tanitima 6nem verilmesi 15 6,25 5 | 2167
Arap yemekleri yapan kafe, restoranlarin artmasi 13 5,42 '
Arap yemekleri miizesi kurulmasi 1 0,42

Arap mutfak kiiltiirliniin siirdiiriilebilmesi i¢in en 6nemli kabul edilen unsur kiiltiirel
faktorlerdir (%68,75). Bu gercevede Arap yemeklerinin aileleri tarafindan genglere
ogretilmesi, Fast Food veya hazir yemek tiiketiminden uzak durulmasi, kii¢iik yaglardan
itibaren yemek kdiltiirii bilincinin olusturulmast ve sevdirilmesi ile 6rf-adetlere bagh
kalinmas1 onemli siirdiirtilebilirlik gerekleridir. Tanitima yonelik Oneriler (%21,67)
ikinci onemli unsur olarak kabul edilmekte ve bu kapsamda kermes, festival gibi
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etkinliklerin yapilmasi, Arap yemekleri yapan kafe ve restoranlarin agilmasi, Arap
yemekleri miizesinin kurulmasi onerilmektedir. Katilimcilar i¢iincii olarak egitime
yonelik (%9,58) dnerilerde bulunmuslardir. Bu kapsamda, yoresel yemeklerin 6gretildigi
kurs, atdlye ve/veya okullarin agilmasi, yemeklerin aslina bagh kalinmak kaydiyla yeni
nesiller i¢in cazip duruma getirilecek sekilde uyarlanmasi ve bu yemeklere ait
recetelerin/kitaplarin yazilmasiin faydali olacagi diisliniilmektedir. Ayaz ve Giilli
(2018: 20) yerel halka yoresel yemekler konusunda bilgi ve teknik becerilerin
kazandirilmas: icin yaptiklari ¢alismada; yemeklerin hazirlanmasinda standart regete
kartlarinin kullanilmadigini, yemeklerin tadi ve lezzetine 6zen gosterilirken sunumunda
estetik ve goriiniime 6nem verilmedigini belirlemislerdir.

IV. Sonuc ve Oneriler

Turizm hareketleri incelendiginde yapilan seyahatlerin dnemli bir kisminin turistik
¢ekicilik unsuru olarak alisilmisin disinda, farkli ve 6zgiin kiiltiirel birikime sahip olan
bolgelere yonelik oldugu goriilmektedir. Yiizlerce yilda pekg¢ok faktoriin etkisiyle olusan
ve nesilden nesile aktarilarak gelisen mutfak kiiltiirleri yoresel ve 6zgiin yapilar ile
destinasyonlar i¢in kiiltiirel bir ¢esitlilik saglamaktadir. Bu ¢ergevede Adana’nin son
donemlerde turizm tiirleri igerisinde gastronomi turizmi ile on plana ¢ikmasi, ayni
zamanda yakin ¢evresinde bulunan iki sehrin UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na kabul
edilmesi, kentte var olan Arap mutfak kiiltiiriiniin gastronomik degerine ve
stirdiiriilebilirligine 6nem kazandirmustir.

Calismada, Arap mutfak kiiltiiriiniin temel 6zellikleri kullanilan malzeme, pisirim
yontemi ve dzgiinliik olmak izere 3 ayr1 grupta toplanmistir. Buna gore, bolgede iiretilen
Arap kiiltlirline ait yemeklerin yag, baharat, et, aci, sal¢a ve kuyruk yag: kullanilan, tag
firmda veya mangalda uzun siirede pisirilen, kalorisi yiiksek ve el becerisi gerektiren
yemekler oldugu saptanmustir. Giinliik yasamda Arap mutfak kiiltiiriinii en iyi temsil
eden yiyecek ve igeceklerin mahluta, i¢li kofte, kreykuset ve salgam oldugu
belirlenmistir. Bazi yemek, g¢orba ve tatli isimlerinde giiniimiizde hala Arapca
kelimelerin kullanilmasi geleneksel yemek kiiltiiriiniin yeni nesillere aktariminin devam
ettirildigine isaret etmektedir. Arap mutfak kiiltiiriinde giinliik yagsamda ve 6zel giinlerde
yapilan yemekler ¢ogunlukla benzerlik gostermektedir. Bununla birlikte bayramlarda
hrisi, kaburga dolmasi ve eksili kofte, diigiinlerde keskek ve eksili kofte, dogumlarda
ciger salatasi, yagli-balli ve kaynar, 6liimlerde 6lii helvas1 ve hosaf-6lii pilavi, anmalarda
ise feyset gibi 6zel giinlerde yapilan farkli yiyecek ve iceceklerle de karsilasilmaktadir.
Mutfak kiiltiiriindeki {iriin ¢esidinin fazlaligina ragmen Adana’da sadece Adana
kebabinin cografi isaret almis olmasi dikkat cekmektedir. Gegmisten giiniimiize iiretimi
gerceklestirilen yiyecek ve igeceklerin kayit altina alinmasi ve korunularak geng nesillere
aktarilmast amaciyla daha fazla geleneksel {irlin igin cografi isaret alinmasi
Onerilmektedir.

Bir destinasyonda turizmin gelismesinde en etkili unsurlardan biri de yerel
yonetimlerin ve bolge halkinin hedef birligi yapmasidir. Arastirma bulgularina gore
Adana’da yerel halk, Arap mutfak kiiltiiriiniin sirasiyla kente gelen turist sayisinda artisa,
gastronomi turizminin gelismesine, Adana ilinin tanitimina, ydresel yiyeceklerin
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gesitliligine, sehrin ekonomisi ve markalagmasina, cografi isaretli iriin sayisinin
artmasina, ildeki etkinliklerin ve yoresel yemek yapan isletme sayisinin artmasina katkisi
oldugunu diistinmektedir. Bu bulgulardan Adana halkinin sehirde gastronomi turizminin
gelismesinde Arap mutfak kiiltiiriiniin - birgok katkis1 olacagimi  dngordiikleri
anlasilmaktadir. Cogunlukla ekonomik katkilarindan dolay1 olustugu diisiiniilen bu
Olumlu bakigin halkin daha da bilinglendirilerek stirdiiriilebilirliginin saglanmasi
gerekmektedir. Bunun i¢in yerel yonetimler tarafindan turizmin sehre 6zgii planlanmast
ve turizm hareketliliginin i¢cinde aktif olarak yer alacak paydaslara yonelik toplantilarin
yapilmas1 dnem tasimaktadir. Ozellikle ilde gastronomi turizmi kapsaminda ¢alisan tiim
paydaglara mutfak kiiltliriiniin yayginlastirilmasi ve ilgili etkinliklerin arttirilmasinda
sorumluluk verilmesi, boylece genis ¢apli katilimin saglanmasi da gerekmektedir. Yerel
isletmelerin meniilerinde daha fazla yoresel yemege yer verilmesi, bu isletmelerin
sayilarnin arttirilmasi ve regetelerin aslina uygun olarak bu isletmelerde uygulanmasinin
saglanmasi desteklenmelidir. Arastirma sirasinda yapilan gériismelerde bazi yemeklerin
gelenek geregi yapildigi ancak neyi temsil ettiginin geng nesiller tarafindan bilinmedigi
anlasilmistir. Bu kiiltiirel 6zellikleri de igerecek sekilde yoresel yemeklerin sosyolojik
kavram olarak ele alinmasi, tarihsel gelisimine yer verilmesi diger bir ifadeyle
envanterinin tam ve kapsamli olarak ortaya konulmasi 6nem arzetmektedir.

Katilimeilarin Arap mutfak kiiltiiriiniin sehirde siirdiiriilmesi i¢in belirttikleri ¢6ziim
Onerilerinde ilk sirada kiiltiirel 6neriler yer alirken, bunu tanitima ve egitime yonelik
oneriler izlemektedir. Bu kapsamda hazir yemek tiiketiminden uzak durulmasi,
yemeklerin gelecek kusaklara orf ve adetlere bagli kalinarak bizzat aileler tarafindan
kiigiikken oOgretilmesi ve sevdirilmesi tizerinde durulmaktadir. Ayrica, {iretilen
yiyeceklerin tanitiminin yapilacagi kermes, festival gibi etkinliklerin gergeklestirilmesi,
yoresel yiyeceklere meniilerinde yer veren isletmelerin tesvik edilmesi Onemle
vurgulanmaktadir. Bu kapsamda sehirde Portakal Cigegi Karnavali’nda desteleyici {iriin
olarak, Lezzet Festivali ve Kebap-Salgam Festivali’nde ise birincil iiriin olarak yoresel
lezzetlere yer verilmeye baglanmistir. Bu tarz etkinliklerin sayisinin arttirilmast ve
siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 faydali olacaktir. Ilaveten genglerin yeni yeme
akimlardan etkilenme oranlarini azaltacak dnlemlerin alinmasi ve geleneksel yemeklerin
onlarin sevecegi sekilde sunumlarinin gelistirilmesi de gerekmektedir. Adana’nin Arap
mutfak kiiltlirli basta olmak iizere mutfak iirlinlerini 6n plana ¢ikarmasi, yakin ¢evresinde
bulunan uluslararas: tescilli gastronomi sehirleri ile birlikte biitiinlesik pazarlanmasi
acisindan da onemlidir.
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