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Oz

Mersin, Tiirkiye’ nin glineyinde bulunan bir liman kentidir. Mersin bdlgesi niifusunun biiyiik bir
kismin1 Tiirkmenler (Yoriikler) ve Araplar olusturmaktadir. Ayrica bu bélgede ¢ok sayida Ermenti,
Rum ve Giritli ailenin yasadig1 bilinmektedir. Etnik ¢esitliligin hayatin her alaninda oldugu gibi
bolge halkinin beslenme alisgkanliklar1 ve mutfak kiiltiirleri iizerinde de etkileri bulunmaktadir.
Gecmisten gelen beslenme aliskanliklarinin bir kismi1 halen devam etmekteyken, bir kismi zamana
uyum saglayamamis ve unutulmustur. Tantuni, Silifke yogurdu, Yiiksiik ¢corbasi, Batirik, Kerebig
ve Cezerye gibi lezzetler, Mersin ili ile 6zdeslesmis, olduk¢a dnemli gastronomik iiriinlerdir. Bu
calismada, siit ve siit iirlinleri, et ve et liriinleri, otlar, meyve ve sebze iiriinleri, baklagiller ve tahil
tiriinleri, hamur isleri ve bazi tatlilar alt basliklar1 ile Mersin ilinin yoresel lezzetleri derlenmistir.
Mersin ilinin mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasi ve siirdiiriilebilirligi i¢in tanitilmasina katki sunulma-
ya ¢alisilmistir. Bu konuda yapilan ¢alismalarin artirilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerek-
tigi diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Gastronomik iiriinler, Mersin, mutfak kiiltiirii

Gastronomic Products of Mersin Cuisine
Abstract
Mersin is a port city which is in the south part of Turkey. Most of the population of Mersin region

consists of Turkmen (Yoruks) and Arabs. Furthermore, it is known that many Armenian, Greek,
and Cretan families have been living in this region. Ethnic diversity had effects on nutritional hab-
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its and culinary cultures of the people of the region like every part of life. Some of the nutritional
habits that come from the past still continue but some of them could not adapt to time and were for-
gotten. Tastes such as Tantuni, Silifke yogurt, Yiiksiik soup, Batirik, Kerebig, and Cezerye are very
important gastronomic products identified with Mersin province. In this work, Mersin province’s
regional tastes were given with subheadings as milk and milk products, meat and meat products,
herbs, fruit and vegetable products, legumes and cereal products, pastries and some desserts. It has
been tried to contribute to the promotion of the culinary culture of Mersin for the survival and sus-
tainability of it, and it is thought that the studies on this subject should be increased and transferred

to the next generations.

Keywords: Gastronomic products, Mersin, culinary culture

Giris

Y oresel mutfaklar, iilkelerin belirli bolgelerinde
yasayan insanlarin geleneksel kiiltiiriini ve mi-
rasin1 korumakla birlikte yore halkinin bolge-
sel kimligini, deger yargilarini, dini inanglarini,
kiiltiiriinii ve beslenme aligkanliklarini temsil
etmektedir (Lin, 2019). Yoresel mutfaklari bir-
birinden ayiran ve yoresel yiyecekleri, beslen-
me aligkanliklarin1 ve gida hazirlama-pisirim
tekniklerini ifade eden kavram, ‘“gastronomi”
olarak tanimlanmaktadir. Gastronomik tiriinler,
bolgenin kiiltiirel aligkanliklarin1 ve gelenek-
lerini yansitmakta ve bu kiiltiirel mirasin akta-
rilmasinda ve tanitilmasinda gorev almaktadir
(Ergan, Kizilirmak ve Ergan, 2020).

Mersin sehri, Tiirkiye’nin giineyinde yer alan
bir liman kentidir. Mersin iline bagli olarak;
Anamur, Bozyazi, Aydincik, Mut, Giilnar, Si-
lifke, Erdemli, Tarsus ve Camliyayla ilgeleri
bulunmaktadir (Cukurova Kalkinma Ajansi,
2015). TUIK 2020 verilerine gdre, Mersin nii-
fusunun 1.868.757 oldugu bildirilmistir (Tirki-
ye Istatistik Kurumu, 2021).

Cukurova bolgesinin tarihi ve demografik ya-
pis1 incelendiginde, M.O. 4-5. yiizyillarda bu
bolgenin “Ovalik Kilikya” olarak adlandirildi-
g1 bilinmektedir (Kurt, 2015). Bolgeye ilk Tiirk
yerlesiminin Abbasiler doneminde gerceklesti-
gi ve ilk Tirklerin, Varsak Tiirkmenleri oldugu
goriilmektedir. Daha sonra 14. yiizyilda bolgeye
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Ramazanogullar1 Beyligi’'ne mensup asiretler
yerlesmistir ve bu donemde niifusun ¢gogunlugu
Tiirkmenlerden olusmaktadir. Ancak Evliya Ce-
lebi tarafindan kaleme alinan “Seyahatname”de
bolgede Arap, Urum, Ermeni ve Yahudilerin de
bulundugu ve Arapca konusuldugu bildirilmis-
tir. 1860 yilinda, Siiveys Kanali ingas1 i¢in Mi-
sir’dan Mersin limanina ¢alismak igin is¢ilerin
gbc etmesiyle bolgedeki Arap niifusu belirgin
bir sekilde artmistir (Ozcan, 2016). Bolgede
yasayan Tirkmenler ise hayvancilikla ugrasa-
rak gogebe bir hayat siirmiislerdir. Tiirkmenler
icin yaylak ve kislaklar 6nemli bir yere sahiptir
ve yazin Toroslarin sirtinda yer alan serin yer-
lere go¢ ederken, kisin deniz kiyisindaki ovalik
alanlara inmislerdir. Gliniimiizde ise Tiirkmen-
lerin (Yoriiklerin) tamamina yakini yerlesik ha-
yata ge¢cmislerdir (Pos, 2005).

Mersin’in tarihi ve kiiltiirel yapisi, hayatin her
alaninda oldugu gibi Mersin halkinin beslenme
aliskanliklar1 ve mutfak kiiltiirtine de 6nemli 61-
clide yon vermistir. Mersin mutfagi, Yorik ve
Arap yemeklerinin yogun oldugu bir mutfak ol-
makla birlikte mutfak kiiltiiriinde Girit, Rum ve
Ermeni mutfag: esintileri yer almaktadir (Lok-
manoglu, 2013).

Bu aragtirmada, Mersin iline 6zgii ve bol-
ge halkmin kiiltlirlinii yansitan gastronomik
tiriinlerin neler oldugu, iiretim yoOntemleri ve



gecmisten gliniimiize yemek kiiltiirleri arasti-
rilmistir. Mersin mutfagi ve bolgenin gastro-
nomik trilinleri 6zelinde literatlirdeki yayinlar
olduke¢a kisithidir. Bu nedenle bu arastirmanin
Mersin ilinin geleneksel gastronomik tirtinleri
ve mutfak kiiltiiriiniin tanitilmas1 ve kayit altina
alinabilmesi bakimindan literatiire katki sagla-
mas1 onemli bulunmaktadir. Mersin ilinin mut-
fak kiiltiirtiniin gastronomi turizmi bakimindan
stirdiiriilebilirliginin incelendigi arastirmada,
cezerye, kerebig, tantuni batirik, icli kofte ve
stkma gibi bazi gastronomik tirlinlerin tiretim
yontemleri agiklanmis ancak diger yoresel yi-
yeceklerle ilgili bilgiler detaylandirilmamigtir
(Yonet-Eren ve Ceyhun-Sezgin, 2017). Siisli,
Eryilmaz ve Demir (2020) tarafindan yapilan
aragtirmada ise yalnizca Mersin ilinin cografi
isaretli tirlinleri incelenmistir. Bektarim (2020)
tarafindan yapilan bir arastirmada, Mersin’de
yasayan konargdcer Yoriiklerin mutfak kiiltiir-
leri arastirilmistir. Bazi aragtirmalarda ise bati-
rik (Cevdet-Cetinsoz ve Polat, 2018), cezerye
(Sahin-Per¢in ve Keskin, 2019) gibi bolgeye
0zgl belirli {iriinler detaylica incelenmistir. Li-
teratlirdeki calismalarin aksine bu aragtirmanin,
bolgenin gastronomik iiriinlerini daha genis bir
cergevede inceleyerek, Mersin mutfak kiiltiirii-
niin biitlinleyici bir sekilde yansitildig: diisiiniil-
mektedir.

Gecmisten Giiniimiize Mersin Geleneksel
Gidalan ve Yemek Kiiltiirii

Mersin yemek kiiltiirli, bolge halkinin alis-
kanliklari, gelenek ve gorenekleri sonucunda
sekillenmis, baz1 aligkanliklar gilinlimiize ka-
dar gelirken bazilariysa uyum saglayamayarak
unutulmustur. Geleneklere gére Ramazan ayin-
da Miisliman bir aile, iftar1 kalabalik sofralar
ile beklemekte ve bu sofralarda dovme pilavi,
koyun boynu veya diliyle haglanarak yapilan
sogiis, kelle paga, corbalar, borek gesitleri, ¢ig
kofte ve icli kofte bulunmaktadir. Bayramda ise
evlerde muhakkak borek ve tatli ¢esitleri (kara-
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kus, sar1 burma, oklava tatlis1) yapilmistir. Bol-
gede yasayan Ortodokslar, Noel Bayrami zama-
ninda asureye benzeyen “Sliha tatlis1” yaparak
cevreye dagitmistir. Aksam yemegi olarak “Le-
beniye corbasi” ve kiymali i¢ pilavla doldurul-
mus tavuk hazirlanmistir. Paskalya zamaninda
ise Mersin’de hala yaygin olarak tiiketilmekte
olan i¢i cevizli, hurmali veya fistikli bir kura-
biye cesidi olan “Mamul” dagitilmistir. Ozel
gilinlerde ise Arap Alevileri tarafindan hirisi,
straysir, kamhi, mileytut, miseksiliha ve Tarsus
simidi gibi bugday, nohut ve bulgur agirlikli
yiyecekler hazirlanmistir. Gegmisten bu yana
bolgenin mutfak kiiltiiriinde etin 6nemli bir yeri
bulunmaktadir. Yemeklerde yagli ve kemikli et-
lerin bol, sebzelerin az olmasi tercih edilmistir.
Sakatat, Mersinliler icin vazgecilmezdir. Cu-
kurova bolgesinin biiytik bir kism1 deniz kenar1
olmasma ragmen ge¢miste balik tliketimi ge-
nellikle Hristiyanlar tarafindan tercih edilmistir.
Eski zamanlarda tavuk ve sebzeler, koyliiler ta-
rafindan sehre getirilerek satilmistir. Meyveler
ise evlerin bahgelerinden toplanmigtir. Market
aligverisleri giiniimiizde oldugu gibi sarkiiteri-
lerden yapilmistir. Misafirlere ikram etmek i¢in
her daim incir, turung, ceviz regeli gibi regeller
evlerde hazir bulundurulmustur. Tuzlu olarak
borek ve biberli ekmek yapilirken, tatli olarak
anason, mahlep veya cicek suyuyla tatlandirilan
un kurabiyesi tiiketilmistir. Bu aligkanliklarin
biiylik bir kismi giiniimiizde unutulmus olma-
sina ragmen i¢lerinde devam edenleri de bulun-
maktadir (Lokmanoglu, 2013; Onay, Bayrak ve
Akman, 2015). Bunlarin disinda Kilikya done-
minden giinlimiize kadar zeytinin ve zeytinya-
ginin bolgede yasayanlarin beslenme kiiltiiriin-
de 6nemli bir yere sahip oldugu bildirilmektedir
(Eskiyoriik, 2016).

Genis bir etnik cesitlilige sahip olan Mersin
mutfaginda bolge genelinde benzer tiiketim
aligkanliklariin goriilmesine ragmen bolgede-
ki baz1 sehirlerle 6zdeslesen yiyecekler ve alig-
kanliklar bulunmaktadir.
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Bolgede dogum, 6liim ve diigiin gibi 6zel giin-
lerde belirli yemekler yapilmaktadir. Araplar
tarafindan dogum kutlamalar1 i¢in balli gerez,
yagl balli, ciger salatasi, kaynar, yaki, sekerli
bugday veya pide ve hedik servis edilmektedir.
Diigiinler icin ise diigiin ekmegi, yiiksiik ¢or-
basi, eksili kofte, davul as1, gelin tatar1 ve kes-
kek yapilirken, cenaze torenlerinde 6lii helvasi,
yedi yemegi, kirk yemegi, elli iki yemegi, kaz-
ma kiirek/kazma takirtis1 yemegi yapilmaktadir
(Karaca ve Karacaoglu, 2016). Ayn1 giinlerde
bolgede yasayan Yoriikler tarafindan da bazi
farkli yemekler yapilmaktadir. Diigiin i¢in “so-
gus” ad1 verilen bir keci kesilir ve pisirilir. Etle
birlikte dar1 dovmesi ve keskek yapilarak mi-
safirlere servis edilir. Cenaze torenlerinde evde
dibek doviiliir, kazanlarda keskek, fasulye ve
pilav gibi yemekler pisirilerek dagitilir. Taziye
evinde ti¢ gilin, li¢ 6glin ayn1 yemek pismekte-
dir. “Kirk Yas1” olarak adlandirilan gilinde ye-
mekle birlikte ¢ay, biskiivi veya ¢ikolata ikram
edilmektedir. Elli ikisinde ise “bisi” yapilip da-
gitilmaktadir. Oliimiin y11 doniimiinde ise bati-
rik ikram edilebilmektedir (Nas, 2015).

Mersin iline 6zgii gastronomik iiriinlerden 18
tanesi cografi isaret ile tescillenmistir. Ayrica
basvuru asamasinda 4 firiin daha bulunmak-
tadir. Mersin’in cografi isaretli iirlinleri Tablo
1’de gosterilmistir. Belirli bir bolge veya sehre
0zgl bir lriinlin cografi isaret ile tescillenme-
si, o iriiniin benzerlerinden ayrilmasini sagla-
makta, ayn1 zamanda tirlin kalitesini, bolgenin
kiiltiirel degerlerini korudugu gibi {iretimde
standardizasyonu saglamaktadir. Cografi isaret-
li Urtinlerin tiiketiciler lizerinde “kaliteli tirlin”
algis1 yarattigi bilinmektedir (Giizeler ve Yildi-
rim, 2016).
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Bolgeye Ozgii Siit ve Siit Uriinleri

Bolgede {iretilen siit ve siit {irtinleri incelendi-
ginde, genellikle hayvancilikla ugrasan yore
halkinin sagilan siitiin bozulmamasi i¢in yo-
gurt veya peynire islendigi goriilmektedir. Keci
ve koyun yogurdunun yaygin olarak {iretildigi
bolgede, “Silitke yogurdu” da iilke genelinde
iiretildigi ilgenin ismiyle taninmaktadir. Bu bol-
gede peynir ¢esitliligi de oldukea fazladir. Ure-
tilen peynirler taze olarak tiiketilebildigi gibi
salamurada bekletildikten sonra veya tulumlara
basilarak da tiiketilebilmektedir. Ham Cokelek,
Yogurt peyniri, Taze peynir bolgede taze olarak
tiikketilen peynirler icerisinde yer alirken, uzun
siire dayanan daha kuru yapidaki Kes, Siirk ve
Kurut gibi ¢esitler de bulunmaktadr.

Silifke Yogurdu: Mersin Silifke bolgesinde
yaygin olarak hayvancilikla ugrasan Yoriikler
yasamaktaydi. Bu yasam bi¢iminin sonucunda
hayvanlardan elde edilen siit, daha uzun siire
dayanmasi i¢in yogurt olarak islenmistir ve gii-
niimiizde “Silifke Yogurdu” iilke genelinde bili-
nen bir yogurt haline gelmistir. Silifke yogurdu
genellikle Toros Daglari’nda yetisen kegilerin
siitlinden elde edilmektedir. Dag kdylerinde ya-
pilan yogurt tuluk, ova kdylerinde yapilan ise
¢ingil ya da ¢dmlek yogurdu olarak sunulmak-
tadir. Mevsimlere gore siitiin bilesimi degisti-
ginden yogurdun kivami da degismekte yazin
daha koyu, baharda ise daha sulu yogurtlar elde
edilmektedir. Silifke yogurdu, “siit ¢ilisi” ad1
verilen etraftan toplanan, ¢abuk tutusan ve harli
bir 1s1 kaynagi olan ¢ali ¢irpinin yakilmasi so-
nucunda siitiin 1sitilmasiyla tiretilmektedir. Sii-
tiin 1s1tilmasi sirasinda olusan kopiikler siirek-
li olarak uzaklastirilmakta ve iiretim sirasinda
siite hi¢cbir katki maddesi ilave edilmemektedir.



Mayalama islemi ise geleneksel olarak serce
parmagin yanmayacagi derecelerde (38-39°C)
gerceklestirilmektedir (Onay vd., 2015).

Ham Cokelek: Taze Kes olarak da bilinmek-
tedir. Beyazimsi renkte ve kendine 6zgili koku-
ya sahip bir peynir ¢esidi olan Ham Cokelek,
yiiksek protein ve diisiik yag oranina sahiptir.

Cagla OZBEK, Nuray GUZELER

Taze peynir sinifina giren bu peynir, tuzlanarak
daha uzun silire muhafaza edilebilir. Geleneksel
yontemlere gore yogurdun yayiklama ve yag
ayirma islemlerinden sonra tuz eklenerek kay-
natilmasi, olusan ¢okelegin siiziilmesi, sicakli-
gin disiiriilmesi, bez torbalarda siiziilmesi veya
baskilanmasiyla elde edilmektedir (Kalender ve
Giizeler, 2013).

Tablo 1. Mersin ilinin cografi isaretli gastronomik iiriinleri

Basvuru/Tescil Durumu Basvuru/Tescil Tiirii Basvuru/Tescil tarihi

Uriin Ad1

Anamur muzu Tescilli
Tarsus findik lahmacunu Tescilli
Tarsus Sariulak zeytinyagi Tescilli
Bozyazi kavutu Tescilli
Tarsus salgami Tescilli
Mut kayisisi (yas sofralik) Tescilli
’Cl"lei(r)sus beyazi iiziim (Topa- Tescilli
Mersin tantunisi Tescilli
Tarsus humusu Tescilli
Tarsus Sartulak zeytini Tescilli
Silifke cilegi Tescilli
Mut zeytinyagi Tescilli
Tarsus yayla bandirmasi Tescilli
Erdemli muzu Tescilli
Erdemli Lamas limonu Tescilli
Mersin cezeryesi Tescilli
Mersin kerebici Tescilli
Tarsus kebab1

Silifke yogurdu Basvuru
Tarsus biberiyesi Basvuru
Giilnar kus iiziimii Bagvuru
Gezende erigi Basvuru

Mense adi 2003
Mahreg isareti 2020
Mense adi 2021
Mahreg isareti 2020
Mabhreg isareti 2007
Mense adi 2007
Mense adi 2005
Mabhreg isareti 2017
Mahreg isareti 2017
Mense adi 2018
Mense adi 2019
Mense adi 2018
Mahreg isareti 2008
Mense adi 2020
Mense adi 2019
Mahreg isareti 2003
Mahreg isareti 2019
Mahreg isareti 2020
Mabhreg isareti 2021
Mahreg isareti 2021
Mense adi 2021
Mense adi 2016
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Kes: Kes, Orta Asya Tiirkleri tarafindan Ana-
dolu’ya kazandirilan, siit, ayran veya yogurttan
elde edilen bir siit iiriiniidiir. Ozellikle Mer-
sin’in Anamur il¢esinde, keci ve koyun siitii
karisimindan {iretilen peynirin peynir altt suyu-
nu odun atesinde uzun siire kaynattiktan sonra
baskiya alarak elde edilen Lor, Sar1 Kes olarak
adlandirmaktadirlar. Bu yorede ayrica Taze Kes
(Ham Kes, Yas Kes), Deri Kesi (Katik Kes, Ov-
mal1 Kes), Gok Kes (Kiifli Kes) ve Kuru Kes
tiretimi de yapilmaktadir (Kalender ve Giizeler,
2013).

Yogurt Peyniri: Geleneksel olarak Hatay ve
Tarsus’ta iki farkli sekilde iiretimi yapilan bir
peynir ¢esididir. Temelde siitiin yogurdun asit-
ligiyle pihtilagtirilma mekanizmasina bagli ola-
rak dretilir. Taze peynir smifina giren Yogurt
peyniri, kaynayan siite yogurt ilave edilmesi ve
stitlin pihtilagtirildiktan sonra stiziilmesi ve bas-
kilanmasiin ardindan iiretim yerine gore sa-
lamurada bekletilir veya ¢omleklere/bidonlara
basilir. Hatay’da baskilanma sonrasinda dilim-
lenip salamurada bekletilen bu peynir, Tarsus’ta
baskilanmanin ardindan ufalanip tuz ve ¢orek
otuyla karistirilarak ve ¢omlek veya plastik
bidonlara basilarak tiiketilmektedir (Yildirim,
2016).

Bolgeye Ozgii Et ve Sakatat Yemekleri

Mersin’de yasayan halk agisindan et ve et tiriin-
leri, olduk¢a dnemli bir yere sahiptir. Ana 6giin-
lerde mutlaka et yemegi olmasi beklenir. Mersin
beslenme kiiltiiriinde sakatat tiikketimi de 6nemli
bir yer tutmaktadir.

Tantuni: Mersin’e 6zgii, et ve kuyruk yaginin
kiigiik kusbas1 seklinde dogranmasi, haslanma-
s1, sac lizerinde yagda kizartilmasi ve toz biber
eklenmesiyle yapilip diiriim seklinde tiiketilen
bir yemek cesididir. Tantuninin Tirkmenler-
den geldigi diisiiniilmektedir (Cakmak ve Oz,
2014).
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Tarsus Kebabi: Tarsus kebabi, Adana keba-
biyla olduk¢a benzerdir. Adana kebabi, bolge
yaylalarinin kendine has florasinda yetigmis
koyunlarin eti ile yapilmaktadir. Koyun etine
teknigine uygun islemler uygulandiktan sonra
sise saplanmakta ve mese komiirii atesinde pisi-
rilmektedir (Tantekin, 2008). Tarsus kebabinda
ise farkli olarak sogan bulunmaktadir (Tarsus,
2014). Bolgenin en popiiler et yemeklerinden-
dir.

Ciger: Ciger sis veya ciger kebabi olarak da
bilinen bu yemek, cigerlerin sislere gegirilme-
sinin ardindan orta ateste ¢evrilerek pisirilmesi
ve lizerine sarimsak, sirke, et suyu, tuz ve biber
dokiiliip mangala ya da firma verilmesiyle ya-
pilan bir kebap ¢esidi olarak bilinmektedir (Ak-
cay, 2017).

Sirdan: Adana’da ¢ok popiiler olmasina kargin
ozellikle Mersin ve Tarsus mutfaginda énemli
bir yere sahiptir. Asil ad1 sirdan dolmasidir ve
iskembenin bir boliimiinden yapilir. Genellikle
bu yiyecegin yapilmasinda kuzu sirdani tercih
edilmektedir (Pusula, 2017).

Mumbar: Mumbar dolmasi ya da Bum-
bar dolmasi olarak bilinmektedir. Ulkemizin
bircok yerinde yapilmasina ragmen, Ozellikle
Cukurova boélgesinde yaygin olarak tiiketilen
bir sokak lezzetidir (Giizeler ve Ozbek, 2017).
Koyunun kalin bagirsagina piringli ya da bul-
gurlu i¢ har¢ doldurularak, pisirilmesiyle elde
edilmektedir (Artun, 2008).

Hinisi:  Ozellikle Hatay’da yasayan Arap
kesimin 6zel giinlerde yaptig1 etli keskek ya
da etli asureye benzetilen bir yemek c¢esididir.
Mersin ve Tarsus’ta da yaygin olan yapilmakta-
dir. Ozel giinlerde pisirilmesinin ardindan hayir
amaciyla etrafta yasayan insanlara dagitilan Hi-
r1si yapiminda, yapilisin uzun stirmesi nedeniy-
le yaklagik 7-10 kisi gorev almaktadir (Bag1 ve
Karahasanoglu, 2015; Turan, 2010).



Kaburga Dolmasi (Eye): Piring, sogan, kirmi-
zibiber, karabiber ve sal¢adan olusan i¢ harcin
kaburganin i¢ine doldurulmasi, kaburganin ag-
zimin dikilmesi ve suda haglanmasinin ardindan
firinda pisirilmesiyle yapilan bir yemek cesidi-
dir (Ugurlu, 2010). Bolgede yasayan Araplara
0zgl bir yemek ¢esidi oldugu bildirilmektedir
(Karaca ve Karacaoglu, 2016).

Tepsi Orugu (Kibbe Sinniye): Yapilist icli
kofte ile benzerdir. Ancak tepsi tlizerine bulgur-
lu harcin serilmesi, arasina kiyma konulup iize-
rinin tekrar kofte hamuruyla kapatilip firinda
pisirilmesiyle elde edilir (Karaca ve Karacaog-
lu, 2016).

Yiiksiik Corbasi (Sijberek): Un, su, yumurta
ve limon suyunun hamur haline getirilerek ok-
lava ile agilmasi ve kare seklinde kesilmesinin
ardindan sogan, kiyma ve baharatl harcin ha-
zirlanan hamur parcalarinin i¢ine konulmasi ve
hamurun dort kdsesinden kapatilmasiyla manti
benzeri pargalar elde edilir. Bu pargalar, pismis
nohutlar ile birlikte kaynayan suya atilir ve iize-
rine yagda kizdirilmis salga ve baharat karigimi
dokiilerek Yiiksiik ¢orbasi yapilir (Balli, 2013).

Bolgeye Ozgii Meyve, Sebze ve Uriinleri

Cilek suyu: Silifke il¢esinde yetistirilen taze ¢i-
leklerden elde edilen ¢ilek suyu, Mersin’de bazi
kiiciik biifelerde bir sokak lezzeti olarak halka
sunulmaktadir. Mersin disinda ¢ok yaygin ol-
mayan bu {riinii, bir meyve suyu firmas: Silif-
ke’den temin ettigi cilekleri isleyerek endiistri-
yel hale getirmistir (Tropicana, 2018).

Kapari: Akdeniz iklimi 6zelligi tagiyan bolge-
lerde dogal olarak yetisen ¢ok yillik bir bitkidir.
Soslar, pizzalar, salata ve mezelerde kullanil-
maktadir. Bolgede genellikle tursu olarak tiike-
tilmektedir (Onay vd., 2015). Tursular, tath ve
eksi olarak iki sekilde tretilebilmektedir. Tath
tursu, kurulan sivinin igine seker ilave edilerek
yapilmaktadir. Ulkemizde daha ¢ok eksi tursu
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tercih edilmektedir. Eksi tursu ise meyve ve
sebzelerin sadece tuzlu suda, sadece sirkede ya
da tuzlu su ile sirkede fermente ettirilmesi ile
elde edilmektedir. Ayrica bir¢ok rahatsizligin
tedavi edilmesinde de kullanilabilmektedir (Ar-
gun, 2012).

Kaya korugu: Kaya korugu (Crithmum mari-
timum), Umbelliferae familyasindan olup, iil-
kemizde Akdeniz, Karadeniz ve Ege Bolgesi
kiyilarinda, diinyada ise daha ¢cok Bati1 Avrupa
kiyillarinda ve bazi Akdeniz iilkelerine ait ki-
yilarda dogal olarak dort mevsim yetisen bir
bitkidir. Mersin ve Antalya’da yaygin olarak
goriilmektedir. Genellikle deniz kiyilarinda ka-
yalik bolgelerde bulunan yarik ve catlaklarda,
tath sularin denize karistig1 yerlerde yetismek-
tedir. Bitkinin ¢igekleri yesil ve sarims1 renkte
olup, etli yapraklar1 2-3 cm uzunlugunda, 0,6
cm enindedir. Yapraklar, hafif tuzlu ve baharat-
I1 bir tada sahiptir. Bolgede genellikle salatada
taze olarak veya tursusu yapilarak tiiketilmek-
tedir. Tursu yapimi i¢in ayiklanan kaya korugu
yikanip cam kavanozlara alinmakta, iizerine %5
tuz, %0,5 limon tuzu ve %2 sirke igeren sala-
mura suyu ilave edilmektedir. Kavanozlar ka-
patilip oda sicakliginda 5-7 giin bekletildikten
sonra tiiketime sunulmaktadir (Onay vd, 2015).

Nar eksisi: Nar (Punica granatum, Punicace-
ae), Akdeniz iilkelerinde yaygin olarak bilinen
bir meyvedir. Nar meyvesi, polifenoller, vita-
minler, polisakkaritler ve mineraller bakimin-
dan oldukca zengindir. igerdigi flavanoid ve
antosiyanin sayesinde sahip oldugu antioksidan
aktivitenin, kirmizi sarap ve yesil caydan 3 kat
daha fazla oldugu bildirilmektedir. Nar, taze
olarak tiiketilebilmekte, ayrica meyve suyu,
meyve suyu konsantresi, regel, sarap ve likore
islenebilmektedir. Akdeniz, Ege ve Giineydogu
Anadolu boélgelerinde nardan yaygin olarak nar
eksisi iretilmektedir. Bu amagla; nar meyvesi
temizleme ve ayiklama islemlerinin ardindan
preslenmekte, iiretilen nar suyu durultulmakta
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ve acik kazanlarda veya vakum altinda koyu-
lastirlarak nar eksisine islenmektedir. Uretilen
nar eksisi yemeklere ve diger gidalara lezzet
vermek amaciyla ¢esni olarak kullanilmaktadir
(Inceday1, Tamer ve Copur, 2008). Nar eksisi
tiretimi, Sekil 1°de gosterilmektedir.

Salgam: TS 11149 salgam suyu standardinda
“Salgam suyu, bulgur unu, eksi hamur, igme
suyu ve yemeklik tuzun karistirihip laktik asit
fermantasyonuna tabi tutulduktan sonra elde
edilen 6ziitiin, mor havug (Daucus carota), sal-

gam (Brassica rapa) ve istenirse aci toz biber
ilave edilerek hazirlanan karigimin tekrar lak-
tik asit fermantasyonuna tabi tutulmasi ile elde
edilen ve istenildiginde 1s1l islem ile dayanikl
hale getirilen bir {iriin” olarak tanimlanmaktadir
(TSE, 2003).

Salgam, laktik asit fermantasyonu sonucunda
elde edilen ve basta Adana olmak {izere Mersin,
Hatay, Osmaniye ve Kahramanmaras illerinde
yaygin olarak iiretilen bir {irtindiir. Son yillarda
Istanbul, izmir ve Ankara gibi sehirlerde de tii-

MNar

|

Temzleme

Danelems

Sikma (gekirdek-
kaba tortu aynlr)

Kaynatma (mayse)

Cuvallarda ezme
(mayse yapma)

Iar Suyu (berrak
degl)

Kaynatma
(Eavamlastimma)
35-65"Bnks

Mar Eksiza
(tortulu)

Sekil 1. Geleneksel yontemlerle nar eksisi iiretimi (Onay vd., 2015)

ketimi yayginlasmistir (Bayram, Erdogan, Esin,
Saragoglu ve Kaya, 2014). Salgam, her ne kadar
“Adana salgami1” ismiyle bilinse de “Tarsus sal-
gam1”, cografi isarete sahip bir tirlindiir ve sal-
gam Uretiminde Adana kadar Tarsus da 6nemli
bir yere sahiptir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2005a).
Onceleri yalmzca evlerde geleneksel ydntem-
lerle iiretilen salgam suyu, glinlimiizde endiist-
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riyel (dogrudan) olarak da yaygin olarak {ire-
tilmeye baglanmistir. Geleneksel yontemlere
gore, ekmek mayas1 oda sicaklifinda bir giin
fermantasyona birakilir ve igilebilir suya %0,2
eksi maya karisimi, %3 bulgur unu, %0,2 tuz
ilave edilir. Karisimin yogrularak hamur kiva-
mina getirilmesinin ardindan 25°C*de 3 giin sii-
reyle plastik tanklarda hamur fermantasyonuna



(I. fermantasyon) birakilir. Bu siire¢cte hamurda-
ki pH ve asitlik gelisimi takip edilir ve hamur,
su ile dort kez ekstrakte edilir. I. fermantasyon-
dan elde edilen sivi, havu¢ fermantasyonunda
(II. fermantasyon) kullanilmak {izere ayrilir ve
bu siviya %1 tuz, %10 oraninda temizlenmis ve
dogranmis (2 cm) siyah havug ilave edilir. Iste-
ge bagli olarak dogranmig salgamin da bu asa-
mada ilave edilmesinin ardindan tankin agzina
kadar su eklenir ve oda sicakliginda ferman-
tasyona birakilir. Asit miktarindaki artigin sona
ermesiyle fermantasyon iglemi bitirilip salgam

Cagla OZBEK, Nuray GUZELER

suyu tortularindan arindirihir. Siselenip +4°C’de
muhafaza edilir. Geleneksel yontemlere gore,
starter kiiltiir kullanilarak da salgam tiretmek
miimkiindiir. Dogrudan salgam tiretiminde ise I.
fermantasyon islemi yer almamaktadir. Uretim,
yalnizca fermantasyon tankina dogranmis siyah
havug, bulgur unu, tuz, dogranmis salgam, su
ve ekmek mayasi ya da eksi hamur ilave edil-
mesiyle gergeklestirilir (Ugok ve Tosun, 2012).
Bolgede bitki, meyve ve sebzelerin kullanilma-
styla elde edilen baz1 yiyecek ve igecekler, Tab-
lo 2.’de gdsterilmistir.

Tablo 2. Baz1 bitki, meyve ve sebzelerin kullanimiyla elde edilen

Sebze Yemekleri Receller ve Pekmezler Tursular ve Soslar  icecekler
-Babagannus -Turung regeli -Kapari -Salgam
-Acebek (Boriilce) -Bergamot regeli -Kaya korugu -Aslama
-Kolakas (Golevez) -Kibbet receli -Acur tursusu -Kaynar
-Lahana Salatas1 -Kizilcik regeli -Nar eksisi -Cilek suyu

-Fatus -Ceviz regeli
-Tabbule -Andiz Pekmezi
-Muhammara -Harnup Pekmezi

-Tahinli karnabahar salatasi

-Tarator

-Turung eksisi

Cukurova bolgesi yiyecek ve icecekleri

Andiz Pekmezi: Andiz (Juniperus drupacea),
Cupressaceae familyasina ait kahverengi veya
mavimsi siyah renkte, 2-2,5 cm boyunda ¢ok
yillik bir bitkidir. Ulkemizde Toroslarda, iilke-
miz disinda ise Suriye ve Liibnan’da yaygin
olarak bulunmaktadir. Andiz agacinin odunun-
dan antiseptik madde olan katran elde edilir-
ken, kozalaklarin etli boliimlerinden pekmez
yapilmaktadir. Pekmez {iretiminde olgunlasip
agactan diisen kozalaklar kullanilmaktadir (Oz-
demir, Topuz, Goliikkcli ve Sahin, 2004). Andiz
pekmezinin; bronsit, Oksiiriik, sarilik, kasinti,
egzama, mide bulantis1 gibi rahatsizliklar tize-
rinde tedavi edici etkilerinin bulundugu bildiril-
mistir (Onay vd., 2015).
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Aslama: Cukurova bdlgesinde aglama olarak
bilinen icecek, aslinda meyan kokii serbeti-
dir. Ortadogu fiilkeleri ve Tirkiye’nin giliney
bolgelerinde meyan kokii demlenerek serbet
olarak (aslama veya haglama) tiiketilmekte-
dir. Aslamanin susuzlugu giderdigi ve pek ¢ok
rahatsizliga karsi tedavi edici o6zellikte oldu-
gu diistiniilmektedir. Bu nedenle bolgede yaz
aylarinin popiiler icecegidir (Ay vd., 2014).

Harnup Pekmezi: Harnup (Keg¢iboynuzu), Ak-
deniz iklim 6zelligi tasiyan bir bitkidir. Harnup
meyveleri hasat edildikten sonra 1 ay kadar ku-
rutulmaya birakilir. Kuruyan meyveler, dogru-
dan cerez olarak ya da hayvan yemi olarak de-
gerlendirilebilmektedir. Harnup meyvesi tekstil,
kagit, petrol, gida ve ilag endiistrisinde yaygin
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olarak kullanilmaktadir. Gida endiistrisinde ki-
vam artirici, stabilizér ve koruyucu olarak kul-
lanilmasinin yani sira harnup kahvesi, harnup
unu ve harnup pekmezi iretimi yapilmaktadir
(Onay vd., 2015). Harnup pekmezine ait iiretim
akis semasi, Sekil 2°de gosterilmektedir.

Kaynar: Tar¢in, karanfil, yenibahar, zencefil ve
havlican gibi baharatlarin sekerli suda kayna-
tilmasi ile elde edilen geleneksel bir igecektir.
Genellikle yeni dogum yapan annelere ve ge-
len misafirlere ¢ay fincanlartyla iizeri doviilmiis
ceviz ve tarcinla siislenerek sicak halde servis
edilmektedir (Ozer, Kabak ve Dursun, 2014).

Bolgeye Ozgii Tahil Bazh Uriinler

Bolgede, baklagiller ve tahil iirlinlerinin kul-
lanimiyla yapilan bolgeye has bir¢ok yiyecek
bulunmaktadir. Bu yiyecekler arasinda bulgur
ile yapilan yemeklerin énemli bir yeri vardir.
Bunlarin yani sira piring, ddvme bugday, mer-
cimek ve nohut ile yapilan geleneksel yemek-
ler de yaygindir. En 6nemli baklagiller ve tahil
tirtinleri kullanilarak yapilan yemekler, Batirik,
Kisir, Sarimsakli kofte, Mercimekli kofte, Kes-
kek, Humus, Anali Kizl1 ve Siraysir olarak sira-
lanabilmektedir.

Batirik: Lahana veya asma yapraginin haslan-
masl, i¢ine doviilmiis ceviz, domates, mayda-
noz ve sogan eklenmesi, tizerine bulgur konu-
larak yogrulmasi ve bir kismiin sikilarak, bir
kisminin da sulandirilarak yapilmasiyla elde
edilen bir yemek cesididir (Artun, 2008).

Humus: Haslanmis nohut piire haline getiril-
dikten sonra iizerine limon suyu, doviilmiis sa-
rimsak, tahin ve bazi1 baharatlarin ilave edilme-
siyle hazirlanmaktadir. Bélgede ana yemek ya
da meze olarak tiiketilebilmektedir.

Bolgeye Ozgii Hamur Isleri ve Baz1 Tathlar
Cukurova yemek kiiltiiriinde bir¢ok geleneksel

tathi ¢esidi bulunmaktadir ve bu tatlilarin ¢ogu
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eski zamanlarda 6zel gilinlerde dagitilmak iizere
yapilmigtir. Mamul, Kerebi¢ ve Cezerye bol-
genin en meshur tatlilarindandir. Bunlarin yani
sira Mileytut, Halka tatli, Sam tatlisi, Tas kada-
yif, Karakus tatlisi, Sar1 burma ve Paliza bolge-
de yaygin olarak tiretilen diger tatli ¢esitleridir.
Cukurova bolgesinde geleneksel hamur isi ola-
rak biberli ekmek, Sikma, Gozleme ve Bazlama
sayilabilmektedir.

Kerebic: Un, irmik ve 6zellikle 1lik zeytinyagi
karisimi ile hazirlanan hamurun i¢i fistik ya da
ceviz ile doldurulup 6zel bir kalipla sekillendi-
rildikten sonra tas firinlarda pisirilmesiyle elde
edilmektedir (Koten, Ugan ve Giimiis, 2014).
Mersin’e 6zgii olan bu tatlinin {izerine ¢éven
ekstrakti ile hazirlanan kopiik krema dokiilerek
servis edilmektedir (Ozgelik ve Yildirim, 2011).

Cezerye: Havug, seker, nisasta, yagl tohumlar
(findik, fistik, antepfistigi), sitrik asit kullani-
larak yapilan Mersin’e 6zgii bir tath cesididir
(Ozer, Dursun ve Aksay, 2014). Uretim sirasin-
da havug 120°de 30 dk su ile haglandiktan sonra
kiyma makinasindan gegirilir. Kiyilan havuglar,
seker, glikoz ve sitrik asit ilavesiyle cezerye
marmeladina doniistiiriiliir ve 90°de 45 dk 1s1l
isleme tabi tutulur. Bu asamada ceviz igi, findik
ici ya da Antep fistig1 i¢i ilave edilir ve dinlen-
dirildikten sonra sekil verilerek iiretim sonlan-
dirilir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2002).

Tarsus Yayla Bandirmasi: Ceviz sucugu ola-
rak da bilinen bu {iriin, 2005 yilindan bu yana
cografi isaretli lirlinler arasinda yer almaktadir.
Geleneksel olarak kislik besin ihtiyacini karsila-
mak amaciyla evlerde iiretilen yayla bandirmasi
iiretiminde Tarsus Beyazi iiziim pekmezi, ceviz,
su ve nisasta kullanilir. Uretimde, pekmez sira
kivamina gelene kadar sulandirilir ve nisasta
eklenerek pisirilir. Bu islem sonucunda “Paliza”
elde edilir. Ceviz i¢i biiyiik pargalar halinde 50
cm uzunlukta olacak sekilde iplere dizilir ve bir
veya iki kez Palizaya batirilir. Palizayla kapla-



nan Uriinler yiliksek bir yere asilarak ii¢ giin sii-
reyle kurutulur (Tiirk Patent Enstitiisii, 2005b).

Biberli ekmek: Bolgede biberli ekmek yapi-
minda kullanilacak biberler haslandiktan sonra
ince ince kiyilmaktadir. Kiigiik kiigiik dogran-
mis kuru sogan ve domatesler sivi yag ile karis-
tirilip biberlere eklenmektedir. Tepsilere hamur
parcalar yuvarlak bir sekilde agilmakta ve {ize-
rine hazirlanan harg siiriilmektedir. Son olarak
lizerine susam serpilerek firmlarda pisirilmek-
tedir (Artun, 1994).

Sonug¢

Mersin ilinin konumu, kiiltiirel ve siyasi tari-
hi goz oOniinde bulunduruldugunda, bolgenin
onemli oOl¢iide etnik cesitlilige sahip oldugu
goriilmektedir. Etnik cesitlilik, bolge halkini
yasamin her alaninda oldugu gibi beslenme
aligkanliklar1 ve mutfak kiiltiirii agisindan da
etkilemistir. Birgok kiiltiirlin etkisi altinda
olan Mersin’in essiz lezzetlerinin kayit altina
alimmas1 ve cografi isaretle desteklenmesi
onemlidir. Bolgenin mutfak kiiltiiriiniin yasa-
tilmasi1 ve siirdiiriilebilirligi agifsindan bu kiil-
tiiriin tanitilmasini amaclayan faaliyetlerin arti-
rilmasinin yararl olacagi diisliniilmektedir. Bu
konuda yeterli literatiiriin bulunmamasi dikkat
ceken bir konudur ve geleneksel degerlerin ko-
runmas1 amactyla bilimsel faaliyetlerin ¢ogal-
tilmasi faydali olacaktir.
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