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GELENEKSEL SIiLIFKE MUTFAK KULTURUNUN SURDURULEBILIR
GASTRONOMI VE KULTUREL MIRASIN AKTARIMI ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESi

Turgay KABAK

0z

Silitke ilcesi Mersin iline bagli kuzeyi Toros daglari, giineyi Akdeniz ile sinir tarihi ve turistik
agidan Onemli bir yerlesim yeridir. Silifke, Goksu nehrinin olusturdugu verimli ovada ayri,
Toros daglarinin eteklerindeki arazilerinde ayr1 bitkilerin yetistigi verimli bir toprak yapisina
sahiptir. Bu sebeple ilcede zengin bir tarim kiiltiirii ve buna bagli olarak ¢ok zengin bir mutfak
kiiltirii vardir. Silitke hem Akdeniz sahillerinde olmasi hem de igerisinde antik donemlerden
kalma ¢ok fazla sayida tarihi eseri barindirmasi sebebiyle yerli ve yabanci turistlerin de ilgi
odagidir. Tarim ve turizmin birlestigi Siliftke’'nin zengin geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
ozelliklerinin bozulmadan gelecek kusaklara aktarilmasi ve turizme dogru bir sekilde
kazandirilmasi igin izlenmesi gereken en iyi yontemlerden birisi siirdiiriilebilir gastronomi
anlayisidir. Ciinki stirdiiriilebilir gastronominin en biiyiik amaci geleneksel mutfak kiiltiiriinti
orijinalligini bozmadan turizme kazandirmaktir. Bu makalenin amaci Siliftke’'nin en 6nemli
kiiltirel miraslarindan birisi olan geleneksel mutfak kiiltiirtine ait unsurlar1 stirdiiriilebilir
gastronomi anlayisiyla dogru bir sekilde turizme kazandirabilmek i¢in takip edilmesi gereken
hususlar: tespit etmek ve bu durumun getirecegi yararlar1 ortaya koymaktir. Bu makale ile
Silitke’nin geleneksel mutfak kiiltiiriinde turizme kazandirilabilecek olan ¢ok sayida kiiltiirel
mirasinin bulundugu tespit edilmistir. Bu unsurlar siirdiiriilebilir gastronomi anlayisiyla
turizme kazandirilirsa orijinalliklerinin bozulmayacag, bu sayede hem kiiltiirel mirasin gelecek
kugaklara saglikli bir sekilde aktarilabilecegi hem de bélgenin ekonomik gelisimine katki
sunacagi ortaya konmustur.

Anahtar sozciikler: Silifke, gastronomi, siirdiiriilebilir gastronomi, mutfak kiiltiiri, kiilttrel
miras
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Evaluation of Traditional Silifke Culinary Culture in Terms of Sustainable Gastronomy

and Transfer of Cultural Heritage

Abstract

Silifke is a district of Mersin province, bordered by the Taurus Mountains to the north and
the Mediterranean Sea to the south, it is an important settlement in terms of history and
tourism. Silifke has a fertile soil structure where different plants grow in the fertile plain
formed by the Goksu River and in the lands at the foot of the Taurus Mountains. For this
reason, the district has a rich agricultural culture and accordingly a very rich culinary
culture. Silifke is a center of attention for local and foreign tourists as it is located on the
Mediterranean coast and contains many historical artifacts from ancient times. One of the
best methods to be followed in order to transfer the characteristics of the rich traditional
culinary culture of Silifke, where agriculture and tourism come together, to future
generations without being spoiled and to bring them into tourism correctly, is the
understanding of sustainable gastronomy. Because the biggest aim of sustainable gastronomy
is to bring traditional culinary culture to tourism without compromising its originality. The
aim of this article is to identify the issues that need to be followed in order to properly bring
the elements of traditional culinary culture, one of the most important cultural heritages of
Silifke, into tourism with the understanding of sustainable gastronomy, and to reveal the
benefits that this situation will bring. With this article, it has been determined that Silifke has
many cultural heritage in its traditional culinary culture that can be brought to tourism. It
has been revealed that if these elements are brought into tourism with a sustainable
gastronomy approach, their originality will not be damaged, thus the cultural heritage can be
transferred to future generations in a healthy way and will contribute to the economic
development of the region.

Keywords: Silifke, gastronomy, sustainable gastronomy, culinary culture, cultural heritage

Giris
Insanin en temel ihtiyaclarindan birisi beslenmedir. Ancak beslenme sadece biyolojik ihtiyaglar
gidermeyle ilgili bir durum degildir; aksine ayni zamanda kiiltiirel bir faaliyettir. Besinlerin elde

edilmesinden hazirlanmasina, sunumundan tiilketim zamaninin belirlenmesine beslenme
etrafinda olusan genis bir yelpaze beslenmeyi kiiltiirel bir faaliyet haline getirmistir.

Heniiz atesin kontrol edilemedigi avci-toplayici donemde insanlar gevrelerinden topladiklar:
tohumlari, bitkileri ve avladiklar1 yaban hayvanlarini ¢ig olarak tiiketmislerdir. Beslenme
kiiltiirtinde ¢i81ir agan ilk olay insanlarin atesi kontrol altina almasidir. Atesi ocagin icine
hapsetmeyi basaran insanoglu bununla yemeklerini pisirmeyi de basarmistir. Bu gelisme hem
insanlarin ¢ig yemek yemekten gordiigii zarari Onlemis hem de kap kacak yapimini
hizlandirmigtir. Diger oOnemli gelisme ise tarim devrimidir. Eski doénemde dogadan
bulduklarina bagli olan, bu sebeple av hayvani ya da bitki kithigindan ¢ok ¢abuk etkilenen
insanlar tarim devrimi sayesinde tiiketecegi tarim iriinlerini kendisine yetecek kadar iiretip
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depolama imkanini yakalamistir bu da insanlik i¢in daha giivenli ve stabil bir beslenme rejimi
demektir (Kabak, 2023: 17-22).

Aslinda beslenme kiiltiirii atesin kontrol edilmesi ve tarim ile baglamigtir denilebilir. Ciinki
daha dncesinde insanlar ¢evrelerinde bulduklariyla yetinirken artik tarim ve ona paralel gelisen
hayvancilikla istedikleri besin {riinlerini vyetistirip istedikleri sekilde pisirip yemeye
baslamislardir. Binlerce yil igerisinde tecriibe ederek olusturulan geleneksel mutfak kiiltiirleri
glinimiize kadar ulagmay1 basarmistir. Ancak giiniimiiz 6nceki ytizyillardan oldukea farkl: bir
ylzyildir.

Sanayi devrimi ile baglayan endiistrilesme, teknolojik gelismeler ¢cagimizi bas dondiiriicii bir
hizda degisen farkli bir ¢ag yapmistir. Kitle iletisim araglarinin yayginlagmasi, internetin cep
telefonlar1 ve bilgisayarlar araciligryla her eve hatta her cebe girmesi, kitalar arasi ulasimin bile
ucaklar, hizli trenler gibi araglar sayesinde ¢ok kolaylasmasi, iiretimin artmasiyla birlikte
lilkelerin refah diizeyinin yiikselmesi diinyanin hizli bir etkilesim ¢agina girmesine sebep
olmustur. Bu etkilesimden en cok etkilenenlerden birisi de kiiltiir ve kiiltiir subeleri i¢cinde de
mutfak kiltiiradir.

Giintimiizde beslenme kiiltiirtinii etkileyen, geleneksel mutfak iriinlerini yerellikten ¢ikarip
ulusal mutfaga, hatta baz1 irtinleri diinya mutfagina kazandiran turizm, kiiltiir endustrisi, gida
ve hizmet sektoriiniin gelismesi, dijital diinya, besin endiistrisi ve ticarilesme gibi pek cok etmen
vardir. Ozellikle turizm mutfak kiiltiirlerini giiglii bir gekilde etkilemektedir. Ciinkii turizm
sadece bir tiiketim sekli olmayip ayni zamanda diinyanin farkli bolgelerindeki mallarin ve
hizmetlerin tiiketilmesi i¢in bir aragtir. Bu baglamda turizm geleneksel mutfak kiiltiiriine 6zgii
triinlerin tiiketilmesine de aracilik etmektedir. Ayrica geleneksel mutfak iiriinleri turizm
destinasyonlarinda bir gekicilik unsuru olarak da kullanilmaktadir (Giirsoy, 2016: 75). Turizm,
bu sayede pek cok geleneksel mutfak iiriiniinii unutulmaktan kurtardigi, tiretiminin devamini
sagladig1 ve bircok iiriinii yerelden ulusala tasidig: icin geleneksel mutfak {izerinde olumlu
etkileri olan bir unsurdur. Ancak bu olumlu etkilerinin yaninda olumsuz etkileri de vardir.
Ozellikle yukarida bahsettigimiz gelismelerle birlikte gelen kiiresellesmenin etkisiyle turizmin
cografi kapsami ve hacmi bitylimiis, bu da kitle turizmini 6n plana ¢ikarmistir. Kitle turizmi
kiiresel eglence modeli, standartlagmis turistik tiriinler ve birbirine benzer titketim kaliplarini
da beraberinde getirmistir. Kitle turizminde birbirine benzer yiyecek ve i¢eceklerin sunumu 6n
plana ¢ikmistir (Giirsoy, 2016: 77). Kiiresellesmenin etkisiyle tek tip yemek aliskanliklarinin
yayginlasmasi yerel mutfak kiiltiiriiniin ve yerel yiyeceklerin yok olmaya baslamasina sebep
olmustur. Bu olumsuz etki de stirdiiriilebilir gastronomi kavraminin giindeme gelmesine sebep
olmustur (Canakgi, 2022: 41). Uluslararas1 mutfaga yonelik uygulamalar bir yana yerel, 6zgiin,
farkli deneyimler sunabilen destinasyonlar bu yonde arayisi olan turistleri cezbetmektedir
(Yildiz, 2016: 32). Silifke’de siirdiiriilebilir gastronomi anlayisiyla dizayn edilmis isletmeler bu
tiir beklentileri olan turistler icin ¢evre bolgelere gore daha cazip hale gelecektir. Ancak bunun
icin yerel isletmelerin tiriinleri icin bazi belgeleri almalary, iiriinlerinin bolgesel oldugunu soguk
dogrulama yoluyla belgelendirmeleri gerekmektedir (Yildiz, 2016: 33).

Strdiriilebilir gastronominin en biyiik getirisi 6zellikle gastronomi turizmiyle birlikte
geleneksel mutfak Griinleri turizmin hizmetine sunulurken ayni zamanda yoredeki tarimsal
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faaliyetlerin gelismesi, yerel halkin bu faaliyetler sayesinde iktisadi kalkinmasinin saglanmasi ve
kiiltiirel mirasin da korunmasidir (Canakgi, 2022: 45-46). Ciinkii siirdiiriilebilir gastronominin
temeli dogal olan1 kullanmaktadir. Bu sebeple siirdiiriilebilir gastronominin amaci geleneksel
mutfak kiiltiirii icerisindeki yemek cesitlerini, sunum tekniklerini, pisirme tekniklerini ve diger
unsurlar1 korumak ve bozulmadan gelecek nesillere aktarmaktir (Canakei, 2022: 44). Bu amag
kiiltiirel mirasin gelecek nesillere giivenli bir zincir igerisinde aktarilmasini hedefleyen bir
kiiltiir bilimcinin hedefleriyle bire bir 6rtiismektedir.

Giiniimiizde kiiresellesme ve hizli degisimden en ¢ok etkilenen unsurlardan birisi de mutfak
kiltirtdiir. Mutfak kiiltiiri icerisinde yapilan yemekler, kullanilan arag geregler ve ocaklar
somut kiiltiirel mirasken yemeklerin malzemelerinin yetistirilmesi, pisirme sekilleri, lezzet
sirlar, sunum sekilleri gibi unsurlar somut olmayan kiiltiirel miras unsurlaridir. Kiiresellesme
ve onun getirdigi tek tiplesme bu kiiltiirel mirasin hizla yok olmasina sebep olmaktadir. Bu
sebeple turizm ve 6zellikle de gastronomi turizminden gelir elde edilirken bir kiiltiirel miras
olan geleneksel mutfak kiiltiiriiniin de korunmasi igin siirdiiriilebilir gastronomi son derece
onemlidir.

Bu ¢aligmada yontem olarak literatiir taramasi ve dokiiman analizi yontemi kullanilmistir. Bu
baglamda Silitke mutfak kiiltiirdi ile ilgili yapilmis makale, tez gibi ¢alismalar ile gastronomi
literatiirii taranmig ve elde edilen veriler dokiiman analizi yontemiyle incelenmistir.

Silifke Il¢esinin Turizm Potansiyeli

Silifke ilgesi Mersin iline bagl kuzeyi Toros daglarinin etekleri, giineyi de Akdeniz sahili olan
biiyiik ve eski bir yerlesim yeridir. Silifke, hem Akdeniz sahilinde bulunmasiyla deniz turizmine
hem de Toros daglarinin eteklerine kurulmus olmasiyla doga turizmine hem de verimli Géksu
deltasi ile agro-turizme elverisli bir yerlesim yeridir. Bu sebeple de turizm potansiyeli her gecen
gilin artan bir il¢edir.

Silifke ilgesi sahip oldugu Susanoglu ve Tasucu plajlariyla deniz turizmine elverisli bir il¢edir.
Ancak sadece deniz turizmi degil tarih ve doga turizmi i¢in de birgok imkana sahiptir. Silitke’de
bulunan Silifke kalesi, tarihi tas koprii, Zeus tapinagi, Tekir ambari, Antik tiyatro, Aya Thekla
(Meryem Ana Kilisesi), Resadiye camii, Alaeddin cami (Bakar ve Demir, 2012: 654-665),
Cennet cehennem obruklari, Astim magarasi, (Uzuncaburg’ta yer alan) Burg kale, Sehir kapisi,
Antik tiyatro, Helenistik mezarlik, su kemerleri gibi tarihi eserler; Mara, Gokbelen, Meydan gibi
yaylalar Silifke’yi tamamen bir turizm gehri yapmaktadir.

Ayrica Silifke verimli topraklariyla agro turizm i¢in de ¢ok biiyiik potansiyeli olan bir sehirdir.
[lge arazisinin toplam alan1 560.978 dekar olup bunun 537.504 dekarlik kismi tarim alanidir. Bu
tarim alanlarinda yetistirilen meyveler zeytin, limon, gilek, iiziim, erik, badem, muz, Antep
fistig1, nar, ceviz, elma, kayisi, kiraz, kivi, mandalina, portakal, armut ve ayvadir (Eryillmaz ve
Comelekli, 2020: 26). Tlcede yetistirilen Gnemli sebzeler ise domates, bakla, fasulye, karnabahar,
biber, brokoli, kabak, lahana, salatalik, barbunya fasulye ve patlicandir (Eryilmaz ve Comelekli,
2020: 28).

Bu kadar zengin bir bitki ortiistine, yazlar sicak, kiglari 1lik ve yagish bir iklime ve Luvi, Hitit,
Pers, Makedonya, Roma, Selguklu, Osmanli gibi birbirinden farkli medeniyetlerin insa ettigi
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sayisiz tarihi esere sahip olan Silifke’ye gelen turist sayis1 her gegen giin artmaktadir. Avrupa
tilkelerinin yani sira son yillarda Rus, Ukraynali ve Arap turistler de bolgeye ilgi gostermektedir.
Bu durum aslinda Silifke’nin geleneksel mutfagi i¢in bir firsat dogurmaktadir. Ciinkii Silifke’nin
geleneksel mutfak kiiltiiriinde turizme kazandirilabilecek pek ¢ok iiriin vardir. Bu iriinler
tretiminden hazirlanmasina, pisirilmesinden sunumuna dogal hali bozulmadan dogru bir
baglamda sunulursa Silifke mutfak kiiltiirii en 6zgiin haliyle turizme kazandirilmig olacaktir.
Bunu basarmak i¢in tiretimden tiiketime dogru ve dolaysiz bir aktarim zinciri kurmak gerekir.
En organik iretimi yapan Silifkeli treticiden alinan gida maddeleri Silifke’de heniiz
bulunmayan; ancak turizm alaninda git gide popiiler olan yesil restoranlar ve tematik
restoranlar (Isildar, 2017: 182-186; 203-206) gibi isletmelerde baglamina uygun bir sekilde
servis edilmelidir.

Geleneksel Silifke Mutfak Kiiltiiriinden Turizme Kazandirilabilecek Bazi Uriinler
Silifke Yogurdu

Silifke ydresinin en temel gecim kaynagi tarim ve hayvanciliktir. Ozellikle Silifke’nin dag
koylerinde kegi yetistiriciligi, ova kesiminde ise inek yetistiriciligi ¢ok yaygindir. Bu hayvansal
triinlerden yogurt Silifke’nin adiyla birlikte anilan bir sembol olmustur (Urbas 2008: 4). Yogurt
Silifke ile o kadar 6zdeslesmistir ki “Silitke’nin Yogurdu” adli bir tiirki bile vardir.

Ozellikle Silifke’nin dag koylerinde yetistirilen kegilerin siitiinden elde edilen yogurt 1022 tescil
numarastyla 2022 yilinda cografi isaret almis ve Silifke’ye tescillenmis bir tirtindiir.

Kegilerden sagilan siit bakir kazanlarda kaynatilir. Daha sonra 1lik hale gelene kadar sogutulur.
Ilik hale gelen siit bakir ¢ingillere veya toprak kaplara boliiniir. Bu bdliinen siitlerin icine eski
yogurttan alinan maya atilir ve iizerleri bir bez ile kapatilir. Bir gece burada duran yogurt artik
olmustur (Silifke Yogurdu Mahreg Isareti, 2022; Ozbek ve Giizeler, 2022: 314).

Ham Cokelek

Siliftke yoresinde hayvancilik yaygin oldugu igin en ¢ok iiretilen hayvansal gidalardan birisi de
ham ¢okelektir. Ham ¢okelek, beyazimsi renktedir ve kendine has bir kokusu vardir. Protein
acisindan yiiksek yag orani agisindan diisiik degerlere sahip olan bir peynir ¢esididir. Geleneksel
olarak ham ¢okelek tiretmek icin oncelikle yogurt eskiden deriden yapilan yayiklara alinir ve
uzun siire yayilir. Yayma esnasinda yiizeyde olusan yag alinir. Sonra kalan ayrana su tuz
eklenerek kaynatilir. Olusan ¢okelek bez keselerde siiziilerek sogumaya birakilir. Béylece ham
cokelek tiretilmis olur (Ozbek ve Giizeler, 2022: 315).

Yorede ham ¢okelek sikma denilen katiklarda ve ¢okelekli boreklerde yaygin olarak kullanilir.
Andiz Pekmezi

Daglarda dogal olarak yetisen Andiz agaglarinin odunundan antiseptik bir madde olan katran,
kozalaklarinin etli kisitmlarindan da pekmez yapilmaktadir (Urbas, 2008: 8).

Andiz pekmezi yapmak i¢in agactan toplanan andizlar tasla kirilir. Kirilan meyveler 3-5 giin
suda bekletilir. Andizin aromasini biraktig1 su bez keseyle ya da tiilbentle stiziiliir. Stiziilen andiz
suyu dinlendirildikten sonra bir daha siiziiliir. Sizme islemi bittikten sonra andiz suyu kazanda
yiiksek ateste koyulasana kadar kaynatilir. Kaynama islemi esnasinda yiizeyde olusan kopiikler
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alinir. Kaynatma devam ederken bir taraftan kevgir denilen delikli bir aragla su savurulur
(Bdylece yanmasi 6nlenir). Bu sekilde en az 3 saat kaynatilan su pekmeze doniisiir (Urbas, 2008:
51).

Uziim Pekmezi

Yukarida da zikredildigi gibi Silifke’de en ¢ok yetisen meyvelerden birisi iiziimdiir. Bu tiziimler
yas ve kurutulmus olarak satildig1 gibi pekmez haline de getirilmektedir. Ozellikle Silifke’nin
dag koylerinde yetistirilen siyah ve beyaz {iziim tiirlerinden yapilan pekmezler dogallig1 ve
lezzetiyle tinliidiir.

Pekmez yapmak i¢in tiziimler ekim ayina kadar toplanmaz. Biitiin yaz yiiksek sicakliklarda
olgunlagan sira orani yiikselmis tiztimler eyliil sonu ve ekim aylari icinde toplanir. Toplandiktan
sonra birkag giin bekletilerek yumugsamasi saglanir. Yumusayan tiziimler ezilerek suyu ve posasi
birbirinden ayrilir. Ayrilan {iziim suyu bir siire beyaz toprak (ak toprak) atilarak bekletilir ve
daha sonra berraklasan su, pekmez ocaklarina yerlestirilmis pekmez tavalarinda koyulasip
pekmeze doniisiinceye kadar kaynatilir. Daha sonra pekmez sogumaya birakilir. Iyice
soguduktan sonra eskiden toprak testilere simdilerde ise bidonlara alinarak pekmez yapma
islemi bitirilir (Kabak, 2020: 260-261).

Cilek Suyu

Silifke yoresinde yaygin bir sekilde yetistirilen bir meyve olan ¢ilegin suyundan yapilan ¢ilek
suyu son derece dogal ve besleyici bir iiriindiir. Silifke halki sicak yaz giinlerinde kendi evlerinde
yapip serinlemek i¢in icmektedir.

Mersin merkezde bazi isletmelerde icecek olarak sunulmaktadir. Mersin disinda pek
bilinmemekle birlikte sadece bir isletme Silifke’deki cileklerden alarak fabrikasyon iiretim
yapmaktadir (Ozbek ve Giizeler, 2022: 317).

Tarhana Corbasi

Tarhana gorbasi Tiirkiye'nin genelinde yapilan bir ¢orbadir; ancak Silifke yoresi tarhana ¢orbasi
diger yorelerdeki gibi toz seklinde degil; parca pargadir. Ayrica siitlii tarhana ve yogurtlu
tarhana olmak tizere iki tiirii vardir. Silitke yoresi koylerinin ki doneminde en gok tiikettigi
corbalardan birisidir.

Tarhana i¢in 6nce bugdaydan dévme hazirlanir. Bu dévme igine tiiriine gore siit veya yogurt
karistirilarak kaynatilir. Bu sirada yanmamasi i¢in bir yandan karistirilirken bir yandan da tuz
atilir. Tyice koyulasinca kazan atesten indirilir ve sogumaya birakilir. Soguduktan sonra giines
altinda bir yere serilir ve kurutulur. Béylece tarhana hazirlanmis olur (Ersavas ve Ozkanli, 2018:
46-47).

Corek

Corek, Silifkeli kadinlarin 6zellikle ekmek atma, bayram, imece gibi toplu olunan giinlerde
yaptiklar: bir hamur isidir.

Corek yapmak icin bir giin 6nceden hamur karilir ve bekletilir. Sonraki giin hamur genelde
bakir bir tepsinin icerisine yayilir. Ustiine kiincii (susam) dékiiliir, parca parca tereyagi konulur.
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Bu sirada ocakta yakilan ates de tam kor haline gelir. Kor haline gelmis komiirlerin {izerine ici
hamurlu tepsi yerlestirilir. Uzerine sac értiiliir. Sacin iistiine de yine komiir atilir ve pismeye
birakilir. 1-2 saat pistikten sonra ¢orek hazir olur (Ersavas ve Ozkanli, 2018: 46).

Kulak Corbasi

Kulak corbasi genelde diigiin, cenaze, siinnet diigiinii gibi 6zel giinlerde pisirilen yemeklerden
birisidir. Kulak ¢orbasi yapmak i¢in un, su, tuz ve yumurta bir legende yogrularak hamur
hazirlanir. Kulak memesi kivamina gelen bu hamur iyice agilir ve kare seklinde kesilir. Bir
tencerenin i¢inde ¢ekilmis kiyma, karabiber, kimyon, sal¢a, kirmizi biber ve incecik dogranmis
soganlar karistirilarak kavrulur. Kesilen hamurun i¢ine bu karisimdan azar azar konularak
kulak seklinde kapatilir. Diger bir tarafta bir giin 6nceden 1slanmig nohut ile kemikli et iyice
haglanir. Daha sonra kemik ile et birbirinden ayrilir. Bagka bir tencereye yag, su, sal¢a ve
kemiginden ayrilmis et ile nohutlar konarak kaynatilir. Daha sonra kaynayan suyun igine
kulaklar da atilip pisirilir (Agcalar, 2009: 164).

Keskek (D6vme)

Dovme de kulak ¢orbasi gibi diigiin, cenaze, siinnet diigiinii gibi toplu yemeklerin
vazgecilmezleri arasindadir. Keskek i¢in dnce dévme ayiklanir. Beyazlayincaya kadar en az 2-3
kez sudan gegirilip siiziilir. Daha sonra istiinii gececek kadar suyla doldurulup bir gece
bekletilir. Ertesi giin 1slanan su da siiziiliir. Ustiine 8 su bardagi temiz su dékiiliir. Dévme iyice
0zlesip suyunu cekene kadar pisirilir. Daha sonra stiine tuzu atilir, 5 dakika daha pisirilip
ocaktan alinir. Yenmesi icin tabaga katildiginda iistiine tavada eritilmis tereyagi dokiiliip
karigtirilir ve yenilir (Bayrak, 2015: 290).

Nar Eksisi

Nar eksisi Silifke yoresinde ozellikle salatalarda kullanilan bir tiriindiir. Nar eksisi yapmak i¢in
toplanan narlar yikanir. Enlemesine, bigakla ortadan cizilir. Kesik yeri ortada kalacak sekilde
iki elin arasina alinir. Elle ters yone dogru gevirerek kabugu gevsetilir. Béylece nar iki parcaya
ayrilmis olur. Daha sonra nar kabuguna iistten tahta kagikla vurarak taneleri bir kabin igine
dokiiliir. Bu taneler her tiirli kabuk ve zar parcasindan temizlenir. Daha sonra nar taneleri
ezilerek suyu ¢ikarilir. Bu su ince bir tiilbentten siiziiliir. Stiziilen su porselen veya emaye bir
kabin i¢ine doldurularak giineste beklemeye birakilir. Tyice koyulasana kadar giineste kalan su
kivamina geldiginde kavanozlara konulur ve kullanima hazir hale gelir (Bayrak, 2015: 442).
Bazilar1 suyu giineste birakmak yerine kaynatma yontemini de kullanir.

Topalak

Topalak, keskek ve kulak ¢orbasiyla birlikte Silitke yoresindeki toplu yemeklerin vazgegilmez
yemeklerinden birisidir.

Topalak yapmak i¢in dnce bulgur ve yarma genis bir kaba konulup {izerine 1 ¢ay bardagi su ile
tuz ilave edildikten sonra kagikla karistirilir. Bu karisimin tizeri ortiiliip yarim saat kadar
dinlendirilir. Daha sonra arada iistiine su serperek iyice ozlesene kadar yogurulur. Ozlesen
hamurdan parcalar koparilarak el ayasi icinde bilye biiyiikliigiinde yuvarlaklar yapilir. Bir
tencerede yetecek miktarda tuzlu su kaynatilir. Topalaklar teker teker bu suyun igine atilir.
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Ustiine nohut da ilave edilir. Topalaklar pisene kadar kaynatmaya devam edilir. Bagka bir kapta
kavrulan sogan, salca, kirmizi biber, nane karisimi pisen yemege ilave edilir. Iyice pistikten
sonra ocaktan indirilir (Bayrak, 2015: 29).

Yukarida geleneksel Silifke mutfaginda bulunan ve turizme kazandirilmasi gereken iiriinlerden
bazilar1 verilmistir. Ancak bu listeyi uzatmak miimkiindiir. Stkma, ¢okelek boregi, 6lemeg, Arap
asl, sebit ekmek, tutmag, paga corbasi ve envai gesit tursular bu listeye eklenebilir.

Bu iiriinlerin turizme kazandirilmasi hem boélge mutfaginin tanitilmas: hem bélgenin turizm
gelirlerinin artmasi hem de yerel mutfaktaki tiriinlerin ulusal mutfaga tasginmasi agisindan
onemlidir; ancak bu tirlinlerin turizme kazandirilmasi kadar nasil kazandirildigi da 6nemli bir
husustur. Eger bu iriinler dogru sekilde turizme kazandirilmazsa tek tiplesme, lezzetini
kaybetme, baglamini kaybetme, gida endiistrisinin bir tiriinii haline gelme gibi pek ¢ok olumsuz
etki goriilecektir. Bu durumun en giizel 6rnegi Silifke yogurdudur. Bugiin Silitke yogurdu
fabrikasyon olarak iiretilen gida endiistrisinin bir iriinti haline gelmistir. Bu da Silitke
yogurdunun lezzetinin ve diger 6zelliklerinin kaybolmasina sebep olmustur. Fabrikada Silifke
yogurdu adiyla iretilen yogurdun iilkenin diger bolgelerinde marketlerde vs. satilan
yogurtlardan hig¢bir farki yoktur. Bu olumsuz etkiyi ortadan kaldirmanin en iyi yolu
stirdiiriilebilir gastronomi anlayisidir. Bu iiriinler siirdiiriilebilir gastronominin amagladig:
sekilde turizme kazandirilirsa su faydalar saglanacaktir:

1. Geleneksel mutfak kiiltiiriinii olusturan yiyeceklerin dogallig1 bozulmayacaktir.
Bu sayede {iriinlerin lezzeti, kokusu, sunum sekli, goriintiisii ve i¢inde kullanilan
malzemeler degismeyecektir. Bu da triinlerin gida endiistrisinin birer tiréinii haline
gelmesini engelleyecektir.

2. Uriinler iiretim ve tilketim baglamindan koparilmayacak ve tiiketen agisindan
daha anlamli bir deneyim olacaktir.

3. Uriinlerde yorede yetistirilen malzemeler kullanilacag: icin bolgenin tarim ve
hayvanciligina katki sunulacak, siirdiiriilebilir bir tarim ve hayvancilik politikasinin
tiretilmesine destek olunacaktur.

4. Uriinlerin dogal ortamda iiretim ve titketimi esas alindig1 icin fabrikasyon
tiretimden kaginilacak ve bu sayede bdlgede bu tiriinleri yapan kadinlarin ve as¢ilarin
istthdamina katki sunulacaktir.

5. Uriinler organik gida tiriinleri ile yapilacagi i¢in hem daha saglikli bir besleme
ortaya ¢ikacak hem de organik tarim desteklenecektir.

6. Sirdirilebilir gastronominin en 6nemli ayaklarindan birisi de yesil restoranlar
kavramuidir. Silifke’de heniiz bu tarzda bir isletme yoktur. Eger siirdiiriilebilir
gastronomi ve yesil restoran kavrami Ozellikle yeni girisimcilere dogru bir sekilde
anlatilirsa a¢ilacak yesil restoran 6zelligini tasiyan isletmeler bolgede yeni bir is kolu
olacak ve bolge insaninin istihdamina katki sunacaktur.

7. Yoresel iriinlerin lezzetinin ve diger ozelliklerinin korunarak yapilmasi
Silitke’de gastronomi turizminin gelismesine katki sunacaktir. Ciinkii gastronomi
turizmi icin gelen turistler diger bolgelerde tadamayacaklar1 lezzetleri tatmak icin
seyahat etmektedir. Yore lezzetlerinin korunmasi onlar1 tatmak igin gelecek turist
sayisini arttiracaktir.
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8. SOKUM sozlesmesine gore halk bilim kadrolarindan birisi de halk mutfagidir
(Oguz 2009: 141). Geleneksel mutfakta kullanilan malzemeler ve yapilan yemekler
somut kiiltiirel miras, bu triinlerin yapim sekilleri, lezzet sirlari, sunum sekilleri ve
titketim sekli gibi hususlar da somut olmayan kiiltiirel mirastir. Geleneksel mutfak
triinleri siirdiiriilebilir gastronomi anlayigiyla turizme kazandirildigi zaman bu
hususlar korunacag: i¢in bolgenin mutfak kiltiirtiyle ilgili somut ve somut olmayan
kiiltiirel miras da korunmus olacaktir. Ayrica bu alan yeni is imkanlar1 sagladig: i¢cin
mutfak kiiltiiriini 6grenen ve uygulayan yeni nesil ascilar, pisirme ustalar1 yetisecek,
boylece kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasi da saglanacaktr.

Sonug

Silitke Antik donemlere uzanan tarihi ve verimli cografyasiyla zengin bir kiiltiirel mirasa sahip
olan bir ilgedir. Akdeniz sahili ile Toros daglar1 arasindaki verimli bir cografyada kurulmus
oldugu igin tarihi eserleri ve cografi 6zellikleriyle turizm potansiyeli ¢ok yiiksek bir yerlesim
yeridir. Bolgenin turizm potansiyelini degerlendirmek i¢in kullanilacak en 6nemli alanlardan
birisi mutfak kiiltiiriidiir. Clinkii giiniimiiz turizm anlaysi igerisinde yoresel yemekleri tatmak
ve yapiliglarini deneyimlemek 6nemli bir yer tutmaktadir. Yerli ve yabanci turistlerin gider
kalemlerine bakildig1 zaman yemek i¢in harcanan meblag oldukga yiiksektir. Geleneksel mutfak
kiiltiirtinii de koruyarak bu durumdan faydalanmak miimkiindiir. Bunun i¢in bulunabilecek en
iyi ¢oziim siirdiiriilebilir gastronomi anlayisiyla mutfak-turizm iligkisini kurmaktir.

Silifke’nin zengin ve koklii geleneksel mutfak kiiltiirii siirdiiriilebilir gastronomi anlayisiyla
dogallig1 bozulmadan turizme kazandirilirsa bolgeye gelen turistlerin yemege daha ¢ok para
harcamasi, bu sayede bolgenin turizm gelirinin artmasi, geleneksel mutfaktaki tirtinlerin ulusal
mutfaga tasinmasi, yoresel mutfagin orijinalligi bozulmadan modernlesmesi ve mutfak
etrafinda olusan somut ve somut olmayan kiiltiirel mirasin gelecek kugaklara taginmasi
saglanacaktir. Bunun i¢in yerel isletmelerin bilin¢lendirilmesi, gerekli egitimleri ve belgeleri
almalari; yesil restoran, tematik restoran gibi yoresel iiriinlerin en dogal haliyle sunuldugu
mekanlarin Silifke’ye kazandirilmasi 6nem arz etmektedir.
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