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Saglikli ve yerel beslenmeyle farkli mutfak kiiltiirlerini deneyimlemeye yonelik egilim mutfak
kiiltiirtiniin stirdiiriilebilirligine ve yerel yemeklere verilen 6nemi arttirmistir. Literatiirde Tiirk
mutfak kiiltlirtiniin stirdiiriilebilirligi kapsaminda unutulan yerel yemeklere iliskin ve Adana yerel
yemeklerini gastronomi turizmi, gastronomi miize ve festivalleri, sokak lezzetleri, gé¢ olgusu ve
gastronomi sehri olmasina yonelik inceleyen arastirmalar olmakla birlikte mutfak kiiltiirtinii siir-
diirmeye veya yerel yemekleri korumaya yonelik bir ¢calismaya rastlanamamistir. Arastirmanin
amaci, Adana iline ait unutulmaya ytiz tutmus yemeklerinin ortaya ¢ikarilmasidir. Arastirmada yiiz
ylize goriisme yontemiyle 15 katilimcidan veri toplanmistir. Katilimcilar amacli 6rnekleme yonte-
miyle X ve Baby Boomers kusaginda yer alan kadinlardan olugmustur. Toplanan veriler betimsel
analiz yontemi ile analiz edilmistir. Arastirma sonucunda unutulmaya yiiz tutmus 25 yerel yemek
ve bir cay, katilimcilarin ifadeleri kapsaminda hazirlanislariyla birlikte ortaya ¢ikarilmistir.

Anahtar kelimeler: Mutfak kiiltiivii, yerel yemek, Adana, Adana mutfak kiiltiirii.
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Sustainable Culinary Culture: A Study on Adana’s Nearly Forgotten Local Dishes

Abstract

Culinary culture is an important cultural value that reflects the life practices and socio-cultural
characteristics of destination. Local dishes are the elements of culinary culture that create and ma-
intain culinary culture. In recent years, the trend towards experiencing different culinary cultures
with a healthy and local diet has increased the importance given to the sustainability of culinary
culture and local food. Although there are studies examining local food in Adana within the scope
of culinary culture, gastronomic tourism, gastronomic city, gastronomic museums and festivals, no
studies aiming to preserve and improve of local food have been found. The aim of the research is
revealing the forgotten local dishes and recipes of Adana. The face-to-face interview method was
used in the research. Data were collected from 15 participants determined by purposeful sampling
method. The collected data were analyzed by descriptive analysis method. As a result of the rese-

arch, 25 forgotten local dishes and a tea recipe were revealed.

Keywords: Culinary Culture, Local dishes, Culinary Culture of Adana, Local food of Adana.

Giris

Mutfak kiiltiirii; bir destinasyonda elde edilen,
islenen/hazirlanan ve tiiketilen yemeklerle bu
yemeklerin tiikketim sekli ve zamanina iliskin
pek cok o6ge igermektedir (Glennie ve Alkon,
2018; Hiamey vd., 2021) Destinasyonlarda-
ki mutfak kiiltiirii 6gelerinin yerel yemeklerle
iliskili olmasi (Ratcliffe vd., 2019) ise destinas-
yona ait mutfak kiiltiirinlin olugsmasi ve siirdii-
rilebilir olmasinda yerel yemeklerin en 6nemli
ogeler oldugunu ortaya koymaktadir (Stein ve
Santini, 2022). Ote yandan saghkli ve yavas
beslenmeyle farkli mutfaklardaki yerel yemek-
leri deneyimlemeye iliskin egilimler bu dgelere
verilen dnemi arttirmaktadir (Chen ve Huang,
2018).

Yerel yemeklerin destinasyonlarin mutfak kiil-
tirtiniin stirdiiriilebilirligini saglamakla birlik-
te destinasyona iliskin bir kimlik olusturarak
kiiresel alanda 6n plana ¢ikmasini saglamasi,
literatlirde siklikla ele alinmasina ve destinas-
yonlara ait veya bagimsiz kurum/kuruluslar ta-
rafindan korunmasi ve gelistirilmesine yonelik
politikalarin izlenmesine neden olmustur (Pietr-
ykowski, 2004).
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Adana sahip oldugu cografi ve sosyo-kiiltiirel
ozellikleriyle mutfak kiiltiirii son derece zengin
destinasyonlardan biri olmakla birlikte ekono-
mik yapis1 geregi sehirlesmis ve mutfak kiiltii-
rii bu sehirlesmeden olumsuz yonde etkilenmis
destinasyonlardandir (Ertas ve Gezmen-Ka-
radag 2013). Literatiirde Adana’nin mutfak
kiltirii ve yerel yemekleriyle iligkili olarak
gastronomi sehri unvani almasina, gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilmesine, farkl
etkinlikler, miizeler, yerel restoranlar ve sokak
lezzetleri kapsaminda pazarlanmasina yonelik
arastirmalar (Balli, 2016; Bilir, 2022; Karaca ve
Yildirim, 2020; Karakas, 2020; Karakas ve Sar1
Call1, 2023; Oguz, 2020; Sahin ve Unliidnen,
2021) bulunmakla birlikte mutfak kiltliriiniin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve bu kapsam-
da yerel yemeklerin korunmasina yonelik bir
arastirmaya rastlanamamistir.  Arastirmanin
amaci, Adana iline ait unutulmaya yiiz tutmus
yerel yemek ve regetelerinin ortaya cikarilma-
sidir.



Kavramsal Cerceve

Siirdiiriilebilir mutfak Kkiiltiirii ve yerel ye-
mek iliskisi

Yerel yemekler, receteleri bir destinasyondaki
tiim tarihsel ve sosyo-kiiltiirel siireclerle yiiz-
yillar siliresince olusturulmus, nesilden nesile
aktarilarak mutfak kiiltiiriiniin devamliligini
saglayan triinlerdir. Bu baglamda destinasyo-
na iliskin bir kimlik igermektedirler (Lin vd.,
2011). Yerel yemekler ait olduklart destinas-
yonda saglik, beslenme ve duyusal 6zellikler
acisindan da en ideal versiyonlarina ulasan ye-
mek tiirleridir (Ferguson, 2010).

Destinasyonlarin mutfak kiiltiirlerinin siirdiirii-
lebilirligini saglamada yerel yemeklere onem
vermesi ise son 30 yilda gerceklesmistir. Birey-
lerin saglikli ve yerel yemekler tiiketme ve fark-
It mutfak kiiltiirlerine ait yemekleri deneyimle-
me egilimi, destinasyonlarin yerel yemekleri
iizerinden bir pazarlama politikasi izlemesine
neden olmus (Bjork ve Kauppinen-Raisanen,
2016) ve bu politikalar mutfak kiiltiiriiniin stir-
diiriilebilirliginin saglanmas1 geregini ortaya
cikarmistir (Alsetoohy vd., 2021; Galati vd.,
2023). Literatiirde diinyadaki farkli mutfak
kiiltiirleri kapsaminda yerel yemekleri ele alan
calismalar bulunmakla birlikte Tirk mutfak
kiiltiirinlin stirdiirtilmesi kapsaminda da yerel
yemekleri arastiran pek ¢ok ¢alisma (Akkoyun-
lu, 2012; Demirgiil, 2018; Giildemir ve Halici,
2009; Kaymaz, 2018; Se¢im, 2018) bulunmak-
tadur.

Destinasyonlara ait mutfak kiiltliriiniin siirdii-
rilebilirliginin saglanmasi, diinya genelinde
faaliyet gosteren kuruluglar tarafindan da des-
teklenmektedir. Kiiltiirel miras konusunda ulus-
lararas1 diizeyde faaliyet gosteren UNESCO,
mutfak kiiltliriinii bir miras olarak nitelendire-
rek bu mirasin siirdirilebilirligi i¢cin Yaratici
Sehirler Ag1 (Unesco Creative City Network)
platformu kapsaminda destinasyonlara gastro-
nomi sehri unvani vermektedir. Kurulusun gast-
ronomi sehri unvanini vermek tlizere gz oniinde
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bulundurdugu kriterler arasinda yerel yemekler
en 6nemli kriterlerdendir (Unesco Tiirkiye Mil-
li Komisyonu, 2023). Tiirkiye’de ise 2023 yili
itibariyle ti¢ il gastronomi sehri unvani almakla
birlikte Adana ilinin unvan almasi i¢in bilimsel,
sektorel ve kamusal ¢aligmalar yiirtitilmektedir
(Yildirim, 2021).

Adana mutfak Kkiiltiirii ve yerel yemekleri
Adana cografi yapisi, iklimi ve sosyo-kiiltiirel
gecmisi ile son derece zengin bir mutfak kiiltii-
rline sahiptir. Seyhan ve Cukurova bolgeleriyle
Anadolu’nun en bereketli topraklar1 iistiinden
birine kurulmustur. Kayseri, Kahramanmaras,
Osmaniye, Hatay, Mersin gibi tarima bagli eko-
nominin yaygin oldugu illere komsu durum-
dadir. Kilikyalilar, Persler, Bizans ve Osmanli
medeniyetlerine ev sahipligi yapmustir. Hurri-
ler, Suriyeliler ve Tiirkmenler bolgeye go¢ eden
halklardandir (Kurt, 1992).

Adana’nin cografi konumu, tarim olanaklar1 ve
sosyo-Kkiiltiirel agidan zengin tarihi mutfak kiil-
tiiri kapsaminda ise yerel yemek c¢esitliligine
yansimistir. Adana kebap, ciger kebap, yiik-
siik ¢orbasi, i¢li kofte, anali kizli, fellah kofte-
si, mahluta (sebzeli ve bakliyatli corba), halka
tath, miisebbek (halka seklinde sarilmis tatli),
bumbar (mumbear), siyyadi (balikli bulgur), ba-
bagannus, kiddes(¢orek), hammusa (kavrulmus
bakliyatlar), hrisi (bir ¢esit keskek), bici bici,
eksili kofte (topalak),tirit, tag kadayif, salgam,
sirin, sart burma, patlican tava, bamya, risti
(tahinli eriste ¢orbasi), nohut yahnisi, yogurt
katma, etli bulgur pilavi, pohut tatlisi, aslama,
mihsi (patlican, biber veya kabaktan yapilan ici
nohutlu dolma) Adana’ya ait yerel yemekler-
den sadece bazilaridir (Balli, 2016; Karaca ve
Karacaoglu, 2016; Karaca ve Yildirim, 2020).
Adana iline ait ayrica 11 cografi isaretli yerel
yemek bulunmaktadir. Anali kizli, aglama, bici
bici, halka tatl, karakus tatlisi, kol boregi, Ada-
na kebap, tag kadayif, kiddes, i¢li kofte, sirdan,
Adana’ya ait mahreg isaretli yiyecek ve icecek-
lerdir. Lokma tatlisi, tag kadayif, tulumba tatli-
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s1, Adana borek gibi diger bir¢ok yerel yemegin
cografi isaret almak i¢in siireci devam etmekte-
dir (T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, 2020).

Hamur igleri, et ve etli sebze yemeklerinin 6n
plana ciktig1 son derece zengin Adana mutfak
kiiltiirinde bir¢ok yemegin kentlesme ve kii-
resellesme ile unutulmaya basladig: ifade edil-
mektedir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013).
Adana, tarima elverigli yapisint korumak tizere
kentlesme ve kalkinmaya yonelik bir¢ok politi-
kadan etkilenmemeye yonelik bir strateji izlese
de 1950’den sonra kentlesme politikalarindan
(Karaman, 1992), KOY (Kalkinma Oncelikli
Yoreler) projesi ile etkilenmis ve sanayilesmis-
tir (Ataay, 2001). Adana’nin mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilmesine yonelik ayrica bir¢ok kurum,
kurulus, dernek tarafindan yoresel mutfak kiil-
tiiri ve yiyeceklere iligkin festivaller diizenlen-
mekte (Buzcu ve Oguz, 2019; Dénmez ve Peh-
livan, 2022), gastronomi sehri kapsaminda yer
almasina iligkin bilimsel ¢alismalar yapilmakta
(Sahin ve Unliiénen, 2021), gastronomi turiz-
mi acisindan degerlendirilmesine yonelik aras-
tirmalar gercgeklestirilmekte (Karakas ve Sari
Calli, 2023) ve sokak lezzetleriyle bu mutfak
kiiltiirtintin hizl1 yasam kiiltiiriine adapte olmas1
saglanmaya calisilmaktadir (Oguz, 2020). Bu
baglamda caligmada, Adana mutfak kiiltiirine
ait unutulmaya yiliz tutmus yemeklerin ortaya
¢ikarilmasi hedeflenmektedir.

Yontem

Calismanin ana amaci, Adana iline ait unutul-
maya yliz tutmus yemek ve recetelerinin ortaya
cikarilmasi olarak belirlenmistir. Arastirmada
ana amaca bagl olarak alt amaglar gelistirilmis
ve bu alt amaglara yonelik goriisme sorulari
olusturulmustur. Goriisme sorularinin yer aldigi
goriime formu, mutfak kiiltiirtiniin stirdiiriilebi-
lirligine iligkin farkli verileri de derinlemesine
goriisme yonteminde ortaya ¢ikarabilmek iizere
yar1 yapilandirilmig form olarak hazirlanmis-
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tir. Goriigsme formuna iligkin ifadeler literatiir
taramalar1 ve uzman gorlisii sonucunda olug-
turulmustur. Uzmanlar gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alaninda uzman alt1 kisiden olugmus-
tur. Arastirmada yiiz yiize goriisme yontemin-
den faydalanilmis ve derinlemesine goriisme
teknigiyle 15 katilimcidan veri toplanmistir.
Katilimcilar amacli 6rnekleme yontemiyle be-
lirlenmistir. Arastirma katilimcilart mutfaga ilgi
diizeyi yiiksek, giiniiniin belirli kismin1 mut-
fakta geciren, X ve Bebek Patlamasi Kusagi
(Baby Boomers) kusaginda yer alan ve Ada-
na’da dogup yasamini bu ilde siirdiiren kadin-
lar arasindan secilmistir. X kusagi kentlesme ve
kiiresellesmenin etkisini mutfak kiiltiirii bagla-
minda hissetmeye baslayan, kadinlarin digarida
calismaya ve yemeye adapte olmaya basladigi
ve baby boomers kusaginin yaptig1 yerel ye-
mekleri hatirlayip uygulayabilen (Chandra vd.,
2021) Baby boomers kusagi ise yerel yemekleri
ve destinasyon kiiltiiriinii mutfaklarinda yasatan
kusaktir (Tiago vd., 2016). Arastirma verileri
27.07. 2023 tarih ve 544823 protokol numara-
i Etik Kurul Onay Belgesi dogrultusunda 01
Agustos 2023-8 Agustos 2023 tarihleri arasin-
da toplanmistir. Goriismeler 25 ila 40 dakikalik
zaman siirelerinde gerceklesmistir. Arastirma
verileri her iki arastirmaci tarafindan bagim-
siz olarak analiz edilmistir. Veriler ilk olarak
arastirma alt sorularina iligkin kodlanmis daha
sonra betimsel analiz ile analiz edilerek arastir-
macilar tarafindan karsilastirilmistir. Betimsel
analiz, kesfedici arastirma tiirlerinde siklikla
kullanilan ve aragtirma verilerinin herhangi bir
sayisal veri kaygis1 glitmeden, arastirma amag
ve alt temalarina gore ayrintili olarak sunuldu-
gu analiz teknigidir (Yildirim ve Simsek, 2008).
Arastirmada, Adana’daki mutfak kiiltiiriintin
stirdiiriilebilirligini saglayabilecek en 6nemli
olgu olan ev mutfaklarindaki mevcut durumun
ayrintili olarak ortaya konmasi ve unutulmus
yemeklerin ortaya cikarilabilmesi i¢in betimsel
analiz yontemi tercih edilmistir.



Bulgular

Katimcilarin demografik yapisina ve mut-
fak ilgi diizeyine iliskin bulgular

Katilimeilarin timi 43 yas ve iizeri kadinlar-
dan olusmaktadir. Katilimcilarin sekizi ev ha-
nimudir. 4 katilimer simif 6gretmeni, 1 katilimer
laborant, 1 katilimci peyzaj mimari, 1 katilim-
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c1 apartman gorevlisidir. Katilimcilarin hepsi
Adana ilinde dogmus olup yasamini Adana’da
siirdiirmektedir. 12 katilimci giinlerinin ortala-
ma li¢ veya dort saatini mutfakta gecirdigini ifa-
de etmistir. Katilimeilara iliskin bilgiler Cizelge
1’de sunulmustur.

Cizelge 1

Katilimcilarin demografik ozellikleri
Katilimc1 Bolgeye Mensubiyet Yas Meslek
Katilimer 1 Evet 51 Ev Hanimi
Katilimer 2 Evet 43 Ev Hanimi
Katilimer 3 Evet 52 Siif Ogretmeni
Katilimei 4 Evet 50 Laborant
Katilimer 5 Evet 55 Smif Ogretmeni
Katilime1 6 Evet 69 Ev Hanimi
Katilime1 7 Evet 57 Ev Hanimu
Katilimer 8 Evet 65 Ev Hanimi
Katilime1 9 Evet 53 Ev Hanimu
Katilimer 10 Evet 48 Sinif Ogretmeni
Katilimer 11 Evet 63 Apartman Gorevlisi
Katilime 12 Evet 46 Ev Hanimi
Katilimer 13 Evet 57 Siif Ogretmeni
Katilimer 14 Evet 65 Peyzaj Mimari
Katilimer 15 Evet 67 Ev hanimi1

Katilmcilarin mutfakta pisirdigi yemeklere
iliskin bulgular

Katilimcilarin hepsi mutfaginda et ve tavuk ye-
meklerini pisirdigini belirtirken, 13 katilimc1
mutfaginda zeytinyagli yemekleri de pisirdigi-
ni belirtmistir. Katilimeilarin yedisi mutfagin-
da deniz triinleri pisirmeyi tercih etmedigini
belirtmistir. Katilimer K3 ve K11 hari¢ biitiin
katilimcilar mutfaklarinda tatli, hamur isleri
ve corbalar pisirdigini ifade etmistir. Katilim-
cilarin tiimii Adana yerel yemeklerinden olan
sarimsakli kofte, icli kofte, yiiksiik g¢orbasi,
sarma, dolma ve dévme pilavini mutfaklarinda
pisirdigini belirtmistir. Katilimc1 K14 ve K15
kaburga dolmasinin K15 ise tavuk dolmasi ve
kelle paganin da evlerde pisirildigini ifade et-
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mistir. Katilimcilarin ¢ogu ayrica yerel yemek-
leri her zaman meniilerinde bulundurmaya 6zen
gosterdigini, disardan yemeye sicak bakmadi-
g1 ancak bir¢ok yerel yemegin agir, yagh ve
yapilmas1 zahmetli yemekler oldugundan her
zaman yapilamadigini belirtmistir. Katilimcila-
rin dokuzu mutfaklarinda zeytinyaglh ve bakla-
gilleri, altis1 i¢li kofteyi, besi sarimsakli kofte,
dolma ve yiiksiik ¢corbasini siklikla pisirdigini
ifade etmistir. Bulgulara iligskin olarak katilimc1
K1, K6, K15’in ifadeleri asagida verilmistir.

“Adana’da siklikla yapilan geleneksel yemekle-
rin hepsini evimizde de yapiyoruz. Koyiimiizde
diigiinde olmasi gereken kuru fasulye, yiiksiik
corbasi, dovme pilavi gibi yemekleri evimizde
de yapariz.” (K1)
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“Adana kebabu, yiiksiik ¢orbasi, dovme pilavi,
i¢li kéfte, sarma. I¢li kofteyi Adana’da haslama
vapariz.” (K6)

“Kaburga dolmasi, tavuk dolmasi, sarimsakl
kofte, kelle pagca. Bu yemekler hep yapilir ama
her zaman degil. Agw, yagh yemekler bunlar.
Ayda bir yapulir mesela.” (K15)

Ev hanimi olmayan katilimcilardan K10 ise
Adana yerel yemeklerini mutfaginda genel ola-
rak pisirmekle birlikte hazirlamasi zaman alan
yemeklerden yiiksiik ¢orbasinin mantisint di-
sardan almayi tercih ettigini ifade etmistir. Ka-
tilime1 K10’un yiiksiik ¢corbasina iliskin ifadesi
asagida verilmistir.

“Sarma, dolma, i¢li kéfte, anali kizliy1 evde ya-
pariz. Yiiksiik ¢orbasini ben evde pek yapmam.
Caligan bir insan oldugum icin yiiksiik ¢orbasi-
nin mantisini yerel tireticiden satin alirim. Hem
karsimdaki kisi de istihdam edilmis oluyor. Ben
de onu alir evde pigiririm.” (K10)

Katihmcilarin cografi isaretli yemeklere yo-
nelik bilgi diizeyine iliskin bulgular

“Adana iline ait cografi igaretli yemekleri bi-
liyor musunuz? Biliyorsaniz siralayabilir mi-
siniz?” sorusuna cevap olarak katilimcilarin
cogu Adana kebap, icli kofte, sarimsakli kof-
te, kelle paga, sikma, mumbar, dévme pilavi,
yliksiik corbasi yerel yemeklerini siralamis-
tir. Katilimcilardan sekizi Adana Kebabi’nin,
yedisi i¢li koftenin, ikisi anali kizli, sirdan ve
bici bicinin cografi isaretli oldugunu bilmistir.
Katilimcilarin higbiri anali kizli, aslama, halka
tatli, karakus tatlisi, tas kadayif, kol boregi ve
kiddesten bahsetmemistir. Katilimcilardan K5,
K9 ve K10’un soruyla ilgili ifadeleri asagida
yer almaktadir.

“Mesela Adana Kebabi, i¢li kofte, sarimsakl
kofte, yiiksiik corbasi, dovme pilavi, yaprak sar-
masi diyebilirim.” (K9)

“Evet biliyorum igli koftemiz var. Sirdan var.
Adana kebabimiz var. Bici bicimiz var.” (K5)

356

“Yani biiyiik bir ¢ogunlugunu biliyorum. Ada-
na kebabi, Adana lahmacunu, i¢li kofte, yiiksiik
corbasi, kiswr, sarma.” (K10)

Katilimcilarin soruya iligkin ifadeleri g6z oniin-
de bulunduruldugunda katilimcilarin ¢ogunun
Adana yerel yemeklerini siralayabilmekle bir-
likte yerel yemeklerinden yalnizca Adana keba-
b1 ve i¢li koftenin cografi isaret aldigini bildigi
bulgusuna ulagilmistir.

Yemek ritiiellerinin gerceklestirilmesine yo-
nelik bulgular

Katilimcilarin timii Adana’da diigiin, cenaze,
bayram gibi 0zel giinlerde yerel yemeklerin
hazirlanarak bir ritiiel olarak tiiketildigini be-
lirtmistir. Katilimcilarin ¢ogu diiglin ve cena-
zelerde yiiksiik ¢orbasinin hazirlandigini ifade
etmistir. Katilimc1 K2, K10 ve K11’in 6zel gilin-
lerde bir ritiiel olarak hazirlanan ve tiiketilen
yerel yemeklere iligkin ifadeleri asagida veril-
mistir.

“..0zel giinlerde en ¢ok yapilan bereketli oldugu
icin yiiksiik corbasidir. Cenaze evlerinde ¢ok stk

vapilir. Yiiksiik ¢orbast olmazsa olmazdur ¢iinkii
bereketlidir.”” (K10)

“ yiiksiik ¢orbast diigiinlerde yapilir. Yiiksiik
corbasi her diigiinlerde, koylerde yapilir. Mes-
hurdur.” (K11)

“_hala bu yemekleri yapiyoruz. Icli kifte, yiik-
stik ¢orbasi, dovme pilavi.” (K2)

Katimcilarin Adana yerel yemeklerinin
unutulmamasina yonelik onerilerine iliskin
bulgular

Katilimcilarin Adana yerel yemeklerinin unu-
tulmamast i¢in yapilmasi gereken uygulamalara
yonelik ifadelerinden dort farkli oneriye ulasil-
mistir. 11 katilimer Adana yerel yemeklerinin
unutulmamasi i¢in evlerde pisirilmeye devam
etmesi gerektigini, dort katilimer yeni nesillere
recetelerin aktarilmasi veya 6gretilmesi gerek-
tigini, iki katilimer bilimsel ¢aligmalarla yerel
yemeklerin korunmasi ve gelistirilmesi gerek-



tigini, bir katilimer ise yemek fuar1 gibi etkin-
liklerin diizenlenmesi gerektigini belirtmistir.
Katilimc1 K6, K9, K 12 ve K14 yerel yemekle-
rin evlerde pisirilmeye devam etmekle birlikte
geng nesillere de regetelerin aktarilmasi veya
Ogretilmesi gerektigini ifade etmistir. Katilimci
K3, K10, K12 ve K15’in Adana yerel yemekle-
rinin unutulmamasi i¢in yapilmas: gereken uy-
gulamalara yonelik ifadeleri asagida verilmistir.

“Sizin gibi bu isi bilimsel yapip tilkemizi diinya-

va tanitan, okumus insanlarin da bu yemekleri
ogrenip bu gelenekleri yasatmast ¢ok onemli
bir seydir.” (K3)

“Bence kesinlikle yerel halkla roportaj ya-
pilmali ve bu tarifler derlenmeli. Sonrasinda
tiniversitelerde, fakiiltelerde ders kitaplarina
konulmasi gerektigini diisiiniiyorum. Hatta bu
vemekleri yapan kigiler gastronomi, as¢ilik
okullarina davet edilmesi gerektigini diistintiyo-
rum.”” (K10)

“Unutulmamast igin biiyiiklerimizden tekrar
tekrar tarif alip geng nesile hatirlatarak unutul-
maz hale getirmeliyiz.” (K2)

“Yemek fuari yapiliyor senede bir kere de olsa.
Adana yerel yiyecekleri tanitiltyor ve satiliyor.
Boyle etkinlikler diizenlense unutulmaz.”

Iki katilimc1 Adana yerel yemeklerinin unutul-
masinin sebebini ayrica kitle kiiltiiriiniin yaygin-
lagsmasina ve yerel yemeklerin maddi ve zaman
acisindan maliyetli ve yiiksek kalorili olmasina
baglamistir. Katilime1 K1, K3 ve K4’iin yerel
yemeklerin unutulma sebebine yonelik ifadeleri
asagida verilmistir.

“Yapilsa iyi olur. Biiyiiklerimiz yaslandigi icin
yapmiyorlar. Gengler yapilsa aslinda bu yemek-
ler daha ¢ok hoslarina gider. Kosardik ki bir ta-
bak daha yiyelim bu yemeklerden.” (K1)

“Aslinda daha genis baktigimizda kiiltiirlerin
unutulmamast gerekiyor. Folklor, oyunlarimiz,
adetlerimiz, geleneklerimiz ¢iinkii bizi biz ya-
pan degerler bunlar. Ornegin apartmanlastigi-
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miz igin bu yemekler belirli donemlerde ortak-
lasa imece usulii yapilamiyor. Ciinkii yemekler
kiiltiir gibi bir seydir. Bizi ge¢misten gelecege
tasir.” (K3)

“Begenmiyorlar. Eski yemekler maddi olarak
pahall, kalorisi yiiksek, yagli ve etli yiyecekler
olmasindan dolayr ekonomik olarak bu tiir ge-
leneksel yemekleri yapmamiz zorlasiyor.” (K4)

Unutulmaya yiiz tutmus yerel yemek tarifle-
rine iliskin bulgular

Katilimcilarin tiimii Adana’ya ait artik hazir-
lanip tiiketilmeyen yerel yemeklerin oldugunu
ifade etmistir. Katilime1 K14 hari¢ timii bu ye-
rel yemeklerden bazilarmin regetelerini hatir-
ladiklarini belirtmis ve recetelerini aktarmistir.
Katilimc1 K9 alt1, K1 dort, katilimer K6 g, ka-
tilimec1 K2, K5 ve K7 iki, katilimc1 K3, K4, K8,
K10, K12 ve K13, K15 bir olmak tizere toplam-
da 25 yerel yemek tarifi verilmistir. Katilimct
K11 ise eskiden hazirlanip tiiketilen ancak hali
hazirda hazirlanip tiiketilmeyen bir igcecek ola-
rak bir ¢ay regetesini aktarmistir. Katilimcilarin
unutulmaya yiiz tutmus Adana yerel yemekleri,
cay1 ile recetelerine iligskin ifadeleri asagida ve-
rilmistir.

Stkman
Katilimcilardan K1 sikman tarifini “babaanne-
min sitkman tarifi” diye paylagmistir:

“Ince bulguru islati. Domatesi biberi sogani
dograr ve salcayla kavurur. Bu harct bulgurun
icine doker ve iyice yogurur. Maydanoz da ek-
ler:. Eliyle sikar ve adina “Sikman” derdik. Igine
de dovme biber koyardik. Yesil biberi kurutup
dovdiigiimiiz bir baharat ¢esidi.” (K1)

Cirrik boregi

Katilimeilardan K1, Saimbeyli bolgesinde ser-
¢eden biraz daha biiyiik¢e olan ve “Cirrik” adi
verilen av kusundan bahsederek bu kustan ya-
pilan Cirrik boregi tarifini vermistir. Katilimer
K1’in Cirrik’tan yapilan Currik boregi tarifine
iliskin ifadeleri asagida verilmistir.

357



Siirdiiriilebilir Mutfak Kiiltiivii: Adana 'nmin Unutulmaya Yiiz Tutmug Yerel Yemekleri Uzerine Bir Calisma

“ Cirrigi avladiktan sonra temizlerdik. Icinden
cok az et ¢ikardi ama ¢ok lezzetliydi. Keserin
arkasiyla eti ve kiigiik kemikleri déviiliirdii. Son-
rasinda satirla gegilirdi. Bérek hamuru agardik
ve igine currigin etini koyardik.” (K1)

Sac ¢oregi

Katilimer K1 eskiden kdylerinde siklikla bu ta-
rifi yaptiklarini belirtmistir. Katilime1 K1’in sac
¢Oreginin tarifine iliskin ifadeleri asagida veril-
mistir.

“Bizim orda sac ¢oregi derler. Iki sacin arasin-
da yapulir. Arife giinlerinde mutlaka dagitilird.
Mayalt hamura yuvarlak sekil verirlerdi. Yiizii-
ne salcall su siirerlerdi ve kiincii atarlardr. Iki
sacin arasinda pisirirdik.” (K1)

Kuru etli asure

“Kuzunun kaburgasmin sag tarafi kurutulurdu.
Asurenin icine o katilirdi. Etli ve eksili yapar-
dik. Kizilcik kirazi, fasulye, nohut, sogan, salga,
dovme konur. Eksisini kizilcik kirazi verir. Asure
gtinii pisirilirdi. Helkelere konurdu ve kapi kap
koyde dagitirdik. Sekerli asureden farki yag,
sal¢a, kiraz ve kuzudur. Ama seker girmez.”
(K1)

Parapara ¢orbasi

Katilimc1 K2 ve K15 parapara ¢orbasinin tari-
fini vermigstir. Katilimc1 K2 'nin parapara ¢orba-
sina iliskin ifadeleri asagida verilmistir.

“Kaynamis suyun icerisine nohut, eriste hamu-
ru, yesil mercimek ekliyoruz. Ayri bir tavada
vag, salga, sogan, nane kavuruyoruz ve yeme-
gin tizerine dokiiyoruz. Biraz da limon sikiyoruz
ve ¢ok giizel bir ¢corba oluyor. Eristenin hamu-
runu da yumurta ve siitle yoguruyoruz.” (K2)

Katilimer K15 ayrica bu ¢orbaya “dulavrat ¢or-
bas1” adi verildigini ve eriste hamurunun kare
kare kesildigi bilgisini de vermistir.

Kabakl lepe
“ Sogant yag ve sal¢cayla kavuruyorum. Kaba-
g1 atiyorum ve sonra kaynamis suyu ekliyorum.
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Tuzunu ve bulgurunu katiyorum. Az bir sey su
atryorum ve baharatint koyuyorum. Su an yap-
sam belki yine yenir. (K2)

Kiilliik

“Bizim yapilmasini en stk bekledigimiz yemek-
lerden biriydi Kiilliik. Ekmek yapimi icin yog-
rulmus bir hamur olurdu. Bu hamurun icine
kati yag koyardik ve yogrulurdu. Annemden
boyle hatirliyorum. Yagla beraber tekrar yog-
rulurdu hamur. Bu hamur bir tepsiye yumrukla
bastirtlirdy ve tepsiyi kaplardr. Daha sonra iize-
rine yumurta sarisi stiriiliirdii ve bahgede sacin
tistiine konulurdu ve iizerine iyice pismesi i¢in
tekrar bir sac konulurdu ve kizartilana kadar
pisirilirdi. Sonrasinda servis edilirdi. Yedikten

sonra ¢ok mutlu olurduk. O lezzeti unutamiyo-
rum.” (K3)

Eksili ¢corba

“Yani ben eksili ¢orba diye biliyorum ama sim-
diki giindemde dul avrat ¢orbasi olarak gegi-
yor. Annem hep yapryordu. Ama simdi ¢ocuklar
sevmedigi i¢in yapmiyorum. Eristeyi kendim
kesiyorum ve nohudunu hasliyorum. Yesil mer-
cimegini haglamiyorum kolay haslandigt icin.
Sarimsagi ve sogani zeytinyagiyla kavuruyo-
rum. Hepsini birlestirip nohudunu mercimegini
eristesini bir tasim kaynatip limon sikiyorum ve
altint kapatiyorum.” (K4)

Keklik etiyle sarma

“Normal Adana usulii soganli, domatesli, sa-
rimsakl, maydanozlu, sal¢ali, baharatl bir i¢
harciyla asma yapragina sariyoruz. Tencerenin
altina avliadigimiz keklik etini yerlestiriyoruz ve
lizerine sarmalart diziyoruz. Keklik etinin ko-
kusu yoktur. Hafif ve sast olmayan lezzetli bir
ettir.” (K5)

Lepe

“Bir sogan dogruyoruz. Zeytinyaginda kavuru-
yoruz. Biberini, domatesini, sal¢asini kavuru-
yoruz ve tizerine suyunu koyuyoruz. Cok sisme-
vecek pilav gibi olmayacak sekilde bulgurunu
ekliyoruz ve suyunu veriyoruz. En son mayda-



noz ekliyoruz. Bu bir yaz yemegidir. Meyhane
pilavindan farkt sulu olmasi. Suyu daha fazla
olur, ¢orba gibi.” (K3)

Ispanakbast

“Ispanagi aliyoruz, ispanagin kék kisimlarini
3-4 cm buiyiikliigiinde kesiyoruz ve yikayip sii-
ziiyoruz. Diger taraftan mercimegimizi, nohu-
dumuzu haslyoruz. Sogammizi yagda sal¢ayla
kavuruyoruz. Ispanak baglarini da igine atip
kavuruyoruz. Haslanmis nohudu ve mercime-
gini de igine atiyoruz ve suyunu veriyoruz. Sa-
rimsagini ve ekgisini de veriyoruz. Suyunu ¢ok
olmayacak sekilde ayarliyorum.” (K6)

Siilliim

“Ebegiimecini yikiyorum giizel. Suyla hafif has-
liyorum ve igine limonunu pul biberini koyuyo-
rum. Kisir yaptigim zaman yaninda servis edi-
yorum. Meze gibi tiiketilir.”" (K6)

Yumurtali taze fasulye kavurmasi
“Fasulyemizi giizel kirtyoruz, yikiyoruz. Rodos
fasulyesi olursa daha giizel olur. Suda haglyyo-
ruz. Hasladiktan sonra sogutup sikiyorum ve
suyu gidiyor. Diger taraftan tereyagini tence-
reye koyuyorum ondan sonra 4-5 dis sarimsagi
oldiiriiyorum. Sonrasinda 5-6 tane yumurtayi
kirtyorum  fasulyeleri ekleyip karigtirryorum.
Istersen yogurt koyar yersin istersen normal
yersin. Biz eskiden ¢ok sik yapardik simdi yap-
miyoruz.” (K6)

Tahinli lahana sarmast

“Bu da yine Adana yemegidir. Disardakiler pek
bilmez. Once lahanamizi par¢alayip haslhyoruz.
I¢ harct igin pirincimizi yikiyoruz. Tahini hazir
ediyoruz. Pirinci siizdiikten sonra igine yagini,
salcasini, 2-3 soyulmus domates, etin yerine
burada tahin kullaniyoruz. Neredeyse yarim
litreye yakin tahin koyup karistirtyoruz. Sonra
lahanamizi sarvyoruz giizel bir sekilde. Sonra
cok az sicak bir su ekleyip pisiriyorum. Lahana
sarmasi pistikten sonra dinlendiriyoruz ve ser-

vis ederken tahine bandirip tabaklara koyuyo-
ruz.” (K7)
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Kuzu boyun dolmast

“Once kuzunun boynunu aliriz, giizelce acariz.
I¢ harci icin biraz siviyag, piring, biber salcast,
2 tane kiigiik domates, yarim bardak su dokiip
birazcik pisiririm. Pisirdikten sonra pul biber,
karabiber, tuzunu ekler ic harci dinlendiririm.
Dinlendirdikten sonra ag¢tigim boyun etinin
icine eklerim ve boynu dikerim. Normal iple
dikerim. Bunu giizelce pigiririm. Ama nasil pi-
siririz? Once tencerenin agzim “camirlayacak-
sin”. Camir dedigimiz ¢amur. Camur olmazsa
da hamurla kapatiriz. Kisik atese koyar pisiri-
riz. 4 saat pisiririz.” (K7)

Komeg (Ebegiimeci) sarmast

“Dusariya ¢iktigimiz zaman kéylerde kémegler,
dere kenarlarinda olur. Yapraklari da hemen
hemen asma yapragi kadar biiyiik olur. Ozel-
likle toplardim onlari. Normal iste kiymayla
piringle yaprak sarmast i¢i hazirlyyorum. Ko-
me¢ yapragi kullaniyoruz. Uzerine sarimsakly
yogurt dokiiyoruz.” (K8)

Fistukl kofte (Loppiik)

“Fistikli kofteyi de koftelik bulgurun igine un
koyarsin bir miktar, tuz koyarsin yogurursun
suyla beraber. Orta parmagina elini suya ba-
tirip batirip “yer fistig1” seklini alacak sekilde
sekil verirsin ve haslarsin. Siizdiikten sonra sa-
rimsakli yogurt dékersin ve iizerine de yag nane
ve pul biberi gezdirirsin. Cok giizel bir yemek
olur. Seklinden dolay: fistikli kofte derler. Yaz
yvemegidir. Rahmetli babam i¢ine buz da koydu-
rurdu.” (K9)

Dévmeli katma

“Dovmeyi haslayp yogurda katip yazin yerdik.
Dolaba koyariz gelen giden acikan bir kase alip
yerdi. Yaz yemegidir o da. Istersen sarimsakli
yogurtlu yaparsin. Soguk ¢orba gibi yersin. Ki-
vami ¢ok sulu degil.” (K9)

Soganl tavuk dolmasi

“Sogani ince ince halka ¢ekiyoruz. Yani halka
halka dogramak. Bizim orda oyle séyleniyor.
Onu karabiber, kimyon, tuz, pul biber, ¢ok az
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bir sal¢a ve yag ile ¢igden sogant ovuyoruz. Ta-
vugun igine dolduruyoruz. Diktikten sonra onu
vagda giizelce kizartiyoruz. Disini miihiirliiyo-
ruz diyebiliriz. Bigak batirtyoruz tavuga igine su
girsin diye. Sonra biraz sal¢a ezip igine suyunu
veriyoruz ve pigsiriyoruz. Pistikten sonra tavu-
gu alyyorsun iginden. Suyuna pilav yapiyorsun.
Dovmeli, bulgurlu, piringli pilav yapabilirsin.
Nohutlu pilav daha ¢ok yakisiyor.” (K9)

Soganli borek

“ Soganli borek. Sogani ince ince halka ¢eki-
yorsun. Kimyon, karabiber, pul biberle sogani
oldiiriiyorsun. Yufkayr incecik a¢ip D seklinde
yapiyorsun. Icine sogam koyup muska seklini
veriyorsun ve sacda pisiriyorsun. Icine ne spa-
nak ne peynir giriyor. Nefis bir borek oluyor.”
(K9)

Kara corba

“Cocukken yemezdik ama simdi olsa yeriz. Bir
miktar kuru fasulye, nohut, dévme, mercimek
bunlar haslanir i¢ine sogan ¢interdi. Sogan sos
olarak iizerine dokiiliirdii.” (K9)

Piigiiriik ¢corbast

“Kiiciikken yemezdik. Cok basit suyu kayna-
tirdik, unu tepsiye incecik sererdik. Uzerine su
cilerdik minik minik topaklar yapar haslardik.
Uzerine de yag salga yakip dokiiyorduk. Sabah
kahvaltisinda ¢ay yerine bu ¢orbayt icerdi rah-
metli babam.” (K9)

Kamhi corbast

“Kamhi ¢orbast var. Eskiden biiyiiklerimiz ¢cok
vapardi. Ben yillardir yapmiyorum. Kamhi ¢or-
basinda kemikli et var. Nohut var. Corba olunca
daha basit ¢orbalara kagiyoruz. Mercimek veya
vayla yapmak daha kolay geliyor. Annemin ya-
pisindan hatirlyyorum. Yarim kilo kadar dovme.
Evde kag kisi olacaksa ona gore iste. Bereketli
oldugu icin kalabalik misafirlere yapiyorduk.
Ekonomik durumuna gore yarim kiloya kadar
kemikli et. Nohut, tereyagi, tuz, karabiber gibi
baharatlar giriyor. Nohut yemeginin dovme
bulgurlu gibisi. Dévme ve nohut bir gece once-
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sinden 1slantyor. Tuzlu suda hasliyoruz. Kemikli
eti kusbast dograyip ¢orbanmin icine ekliyoruz.
Kaynadik¢a su eklemesi yapryorum. Yeterince
kivam aldiginda sondiiriiyorum. Uzerine de te-
reyagi ve baharatlar: kizdirip dokiip servis edi-
yvorduk.” (K10)

Nogay cayt

“Ceyhan’in gogmen koyleri var. O kéylerin yiiz-
de doksaninda bu ¢ay vardi. Siit, ¢cay, karabiber,
bir miktarda tuz atip kaynatryoruz. Sicak bir ge-
kilde tiiketiyoruz. Tencereyle yapip kahvaltilar-
da tiiketiyorduk.” (K11)

Mahluta corbast

“Eskiden mahluta ¢orbasi olarak yapilyyordu
mercimek ¢orbasi. Simdi oncelikle kirmizi mer-
cimegi nisastasi gidene kadar yikiyoruz iyice.
Yikadiktan sonra o bir kenarda siiziiltirken so-
gam kiiciik kiigiik ¢intip biber sal¢asiyla kavu-
ruyoruz. Sonra yikadigimiz kirmizi mercimegi
sogan ve sal¢ayla bir giizel kavuruyoruz. Daha
sonra bol kimyon, karabiber, pul biberle baha-
ratlandirip iizerine sicak su dokiiyoruz. Sunum
esnasinda tiizerine nane ve yag yakilabilir.”

(K12)

Tatar corbasi

“Adana’da iki sekilde pisirilir bu. Biz sulu
olarak yapiyoruz. Hamuru sert ve kati yogu-
ruyoruz. Haslama olacagi i¢in suda erimeme-
si lazim. Merdaneyle a¢ilir. Kiyymanin igerisine
baharat karabiber, tuz, pul biber ve biber sal-
cast koyariz. Hamurlar a¢ildiktan sonra kiyma
eklenir ve ii¢gen seklinde katlanilir. Tencerede
vag, sal¢a, kuru nane kavrulur. Nohut éncesin-
de kemikli etle pisirilir ve bu tencereye eklenir.
Tatarlar yani mantilar da bu et suyuna eklenir.
Cok sulu olmaz kuru fasulyeden biraz sulu olur.
Sarimsakly yogurtla servis edilir.” (K13)

Tartisma

Aragtirmada katilimcilarin ¢ogunun mutfakla-
rinda corba, et ve tavuk yemekleri, zeytinyagli-
lar, hamur isleri ve tatlilardan olusan tiim yerel
yemek tiirlerini pisirdigi bulgusuna ulasilmistir.



Bulgunun Adana mutfak kiiltiiriinde son dere-
ce zengin ve farkli gida igerikleriyle hazirlanan
yiyecek tiirleri oldugunu belirten ¢alismalara
(Arslantag 2020; Karaca ve Karacaoglu, 2016;
Karaca ve Yildirim, 2020) uygun oldugu goriil-
mektedir.

Katilimcilarin Adana’ya iligkin cografi isaret-
li yiyecek icecekleri siralar misiniz sorusuna
yanit olarak cografi isaretli yiyecek icecekler
yaninda diger yerel yiyecek icecekleri de sira-
lamasindan cografi igaret kavramini tam olarak
bilmedikleri c¢ikarimi yapilabilecektir. Bulgu
ve c¢ikarim, cografi isaret kavraminin ve farkli
destinasyonlara ait cografi isaretli yiyecek ve
iceceklerin bilinme diizeyinin oldukca diisiik
oldugunu tespit eden caligmalarla (Everest vd.,
2022; Kalekahyas1 ve Goktas, 2022; Meral ve
Sahin, 2013) agiklanabilecektir.

Katilimcilarin en ¢ok pisirdikleri yerel yemek-
lerin sarimsakli kofte, i¢li kofte, yiiksiik corba-
s1, sarma, dolma ve dévme pilavi oldugu tes-
pit edilmistir. Bulgu; Adanali bireylerin Adana
yerel yemeklerini bilme diizeylerini 6lgen ve
en fazla bilinen yemekleri sirasiyla Adana Ke-
bap, icli kofte, mumbar dolmasi, eksili kofte
(anali-kizli), yiiksiik ¢orbasi ve sirdan dolmasi
olarak siralayan farkli bir arastirma bulgusuyla
(Derinalp Canakgi, 2021) ve Adana yerli halki-
nin mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilmesi i¢in yerel
restoranlarda sunulmasini istedigi yerel yemek-
lerin i¢li kofte, sarma-dolma, yiiksiik ¢orbasi,
anal kizli, ¢ig kofte, patlican tavasi, topalak
corbasi, lahmacun ve tatar oldugunu ortaya ko-
yan bir ¢alisma bulgusuyla (Kanoglu ve Sarper,
2022) benzerlik gostermistir.

Katilimcilarin ¢ogunun bir ritiiel olarak diigilin
ve cenazelerde yliksiik corbasit hazirladigi-
na iliskin bulgu, Adana diiglinlerinde yiiksiik
corbasinin bir ritiiel olarak yapildigini belirten
farkli aragtirma bulgulariyla (Ceyhun Sezgin ve
Onur 2017; Ozer, 2020) &rtiismiistiir.
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Sonug¢

Aragtirma sonucunda 25 unutulmaya yiiz tut-
mus yerel yemek ve bir yerel igecek ile rece-
teleri ortaya c¢ikarilmistir. Regeteler corba, et,
tavuk ve sebze yemekleri ve hamur igleri ile ¢ay
tarifinden olusmustur. Arastirmayla literatiire
Tiirk mutfak kiiltiiriinlin siirdiiriilmesini yerel
yemekler kapsaminda destekleyen ve Adana
yerel yemeklerini koruma/gelistirmeye yonelik
bir caligma kazandirilmas: hedeflenmektedir.
Ek olarak arastirma sonucunda ortaya ¢ikarilan
yerel yemekler, Adana yerel yonetimleri, {ini-
versiteleri, yiyecek igecek sektor ve dernekleri
is birligindeki projeler ile resmi olarak recete-
lendirilerek Adana mutfak kiiltliriindeki yerel
yemek envanterinin gelismesine fayda saglaya-
bilecektir. Arastirmayla Adana’nin gastronomi
sehri olmasina yonelik de faydalar hedeflen-
mektedir. Gastronomi sehri unvaninin verilme-
sindeki kriterlerden “Teknolojik ve endiistriyel
gelismelere ragmen yerel mutfak kiiltiiriiniin
gerek regeteler gerekse isleme, hazirlama ve
pisirme yontemleri bakimindan yasatilmasi”
kriteri aragtirmanin bu kapsamda hedeflenen
faydasini ortaya koymaktadir.

Arastirmanin sinirliliklart bulunmaktadir. Arag-
tirmada 15 katilimcidan, yiliz ylize goriisme
yontemiyle veri toplanmistir. Arastirma verile-
rinin analizi sonucunda ise 25 yerel yemek ve
bir yerel icecegin regetesi, katilimer ifadelerine
istinaden ortaya cikarilmistir. Arastirma sonu-
cunda gelecek calismalara yonelik oneriler ge-
tirilecek olursa, Adana mutfak kiiltiiriindeki ye-
rel yemekleri sozlii tarih aragtirmasi, dokiiman
analizi, odak grup goriismesi gibi farkli aragtir-
ma yontemleri veya daha fazla sayida 6rneklem
lizerinde arastiran calismalar yapilmali ve bu
arastirmalarin sonuglarinda Adana unutulmaya
ylz tutmus yerel yemeklerini de kapsayan, res-
milesmis yemek recetelerini igeren bir envanter
gelistirilmelidir.
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