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ONSOZ

Antik Cagda Alanya’nin (Coracesium) Pamfilya sinirlari igerisinde kalmasi ve Kilikya bolgesine
de komsu olmas1 ¢esitli topluluklarla etkilesime girmesine neden olmustur. Sehrin, Bereketli Hilal
ad1 verilen verimli topraklara yakinlig1 sonucunda diger iistiin medeniyetlerden tarim Ogrenilerek
yabanil tahil (bugday, arpa, dar1) iiretimi baslamistir. Yabanil tahildan sonra en 6nemli tarimsal
gelisme Akdeniz’i ¢evreleyen kiyi seritlerine ve ovalara bugday eken, zeytin ve ilizlim yetistiren
Fenikeliler, Yunanlilar ve Romalilarin koloni kurmastyla yasanmistir. Bu durum bdélgenin mutfak
kiiltiiriinii zenginlestirmistir.

1223 tarihinde Alanya’nin Tirkiye Sel¢uklu Devleti tarafindan fethedilmesiyle birlikte Alanya
mutfagr yoriik mutfagiyla etkilesim igine girmistir. Oncelikle iki farkli inanmisin mutfak kiiltiirii
tamamen birbirinden haram ve helal ¢izgisi nedeniyle ayrilmistir. Yasam tarzlari ayr1 iki toplumun
bir sehirde var olmas1 mutfak kiiltlirii agisindan inanilmaz bir zenginlik ortaya c¢ikarmistir. Rum
mutfak kiiltiiriiniin genis deniz mahsulii birikimi, yabani otlar ve sebzelerle gelismis damak tadinin
yaninda Tiirkmenlerin et, siit ve orman iirlinleriyle gerceklestirdikleri milkemmel beceriler Alanya
gastronomi kiiltliriiniin temelini atmgtr.

Tezimin hazirlanma asamasinda ilgi ve destegini bir an bile esirgemeyen esim Hilal Oz’e ¢ok
tesekkiir ediyorum. Arastirmalarim sirasinda siirekli tesvik ve iyi niyet ve dualarini esirgemeyen
aileme miitesekkirim. Karsilastigim her tiirlii sorunun ¢6ziimlenmesinde yardimei olan, her zaman
sicak ilgi, tesvik ve yardimlarini gérdiiglim engin hosgorii sahibi ve beni giizel bilgilerle donatan

sevgili danisman hocam Yrd. Dog. Dr. ilkay GOK ’e siikranlarimi1 sunuyorum.

Eyliil 2017 Hasan Fehmi Oz
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OZET

DUNDEN BUGUNE ALANYA GELENEKSEL MUTFAK KULTURU

Antik Cagda Alanya’nin (Coracesium) Pamfilya sinirlari igerisinde kalmasi ve Kilikya bolgesine
de komsu olmasi ¢esitli topluluklarla etkilesime girmesine neden olmustur. Sehrin, Bereketli Hilal
ad1 verilen verimli topraklara yakinlig1 sonucunda diger iistiin medeniyetlerden tarim Ogrenilerek
yabanil tahil iiretimi baglamistir. Yunanlilar, Fenikeliler ve Romalilar sehre koloniler kurmuslardir.
Bu durum bolgenin mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmistir.

1223 tarihinde Alanya’nin Tiirkiye Sel¢uklu Devleti tarafindan fethedilmesiyle birlikte Alanya
mutfagi yorik mutfagiyla etkilesim igine girmistir. Ayn1 zamanda bu, iki farkli yasam tarzinin
karsilasmasidir. Rumlar yerlesik bir sehir kiiltliriine sahipken Tiirkmenler konar-goger bir yasam
stirdiriiyorlardi. Dolayisiyla bakis agis1 farkli, yasam tarzlar1 ayri iki toplumun bir sehirde var olmasi
mutfak kiiltiirli agisindan inanilmaz bir zenginlik ortaya ¢ikarmistir. Yiizyilin sonunda Giritli
muhacirlerin sehre iskdn edilmesiyle beraber Ion Kkiiltiiriiyle beslenen ada mutfagmin da
yerlesmesiyle sonuglanmigtir. Rum mutfak kiiltiiriiniin genis deniz mahsulii birikimi, yabani otlar ve
sebzelerle gelismis damak tadinin yaninda Tiirkmenlerin et, siit ve orman irilinleriyle
gerceklestirdikleri miikemmel beceriler; Giritli muhacirlerin - Misliiman-Tiirk  kiiltiiriiyle
sentezledikleri lon mutfagi Alanya gastronomi kiiltiiriiniin temelini olusturmaktadir.

Bu Arastirmanin amaci, Alanya mutfagini olusturan yap: taslarmin ortaya ¢ikisi ve etkilerinin
sonucunda meydana gelen besinlerin hazirlanmasi, yemek ¢esitlerinin incelenerek Tiirk

gastronomisini olusturan sehir mutfaklarin zenginliginin ortaya koymaktir.

Anahtar Kelimeler: Alanya, Yemek Kkiiltiirii, Antikcag mutfagi, Selcuklu Mutfagi, Yoriik
Mutfagi
Tarih: 14.09.2017
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ABSTRACT

ALANYA TRADITIONAL CULINARY CULTURE FROM LAST TO TODAY

In the Antique Age, the presence of Alanya (Coracesium) within the boundaries of Pamphylia and
neighboring Cilicia region caused interaction with various communities. As a result of its proximity
to fertile lands called the Fertile Crescent, the city began to produce wild grains by learning
agriculture from other superior civilizations. Later, the Greeks, Phoenicians and Romans established
colonies. This has enriched the region's culinary culture.

With the conquest of Alanya in 1223 by Seljukian State of Turkey, Alanya kitchen has interacted
with yoriik cuisine. At the same time, this is the encounter of two different lifestyles. While the Greeks
had a built-up city culture, the Turkmen were living a prosperous life. Therefore, it has an incredible
richness in terms of culinary culture, since the two societies have different perspectives and different
lifestyles. At the end of the century, Cretan emigrants were resettled as towns, resulting in settlement
of island cuisine, which was fed with ion culture. In addition to the taste of Greek culinary culture
with its extensive seafood accumulation, wild herbs and vegetables, the Turkmen's meat, milk and
forest products make perfect performances; The ion cuisine that Cretan refugees synthesize with
Muslim-Turkish culture forms the basis of Alanya gastronomic culture.

The purpose of this research is to reveal the richness of the city kitchens that constitute the Turkish
gastronomy by examining the types of food and preparing the foods that come to the fore as a result

of the emergence of the building stones constituting the Alanya cuisine.

Keywords: Alanya, Food culture, Antique cuisine, Seljukian cuisine, Yoriik cuisine
Date: 14.08.2017
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SEMBOLLER VE KISALTMALAR

°C - Santigrat derece

GDO : Genetigi degistirilmis organizma
Gr : Gram

i.0  :isa’dan Once

Km : Kilometre

Kg > Kilogram

Ldl : Diisiik yogunluklu lipoprotein
Lt . Litre

Mi - Mililitre

Vb : Ve benzeri

Yy > Yiizyl
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BOLUM 1 GIRIS VE AMAC

Anadolu Selguklu hiikiimdar1 Alaeddin Keykubad tarafindan fethedilen Alanya, Tiirklerin
Anadolu’daki en 6nemli yerlesim merkezlerinden birisi olmustur. Alanya mutfak kiiltiirliniin ¢esitli
ve 0zel olmasinin baslica sebeplerinden biri sehrin, sarp daglardan 6tiirii i¢ bolgelerle etkilesiminin
olmamasina karsin gelismis deniz ticaretiyle Kibris, Misir gibi Akdeniz havzasindaki diger iilkelerin
mutfak kiiltiirlerinden etkilenmesidir. Sultan Aldeddin'in, bolgeye gogebe Tiirkler ile iilkenin i¢
bolgelerinde yasayan Greek ve Tiirk kokenli Hristiyanlar1 yerlestirmesi Tiirklerden 6nce yerlesik bir
yasamin var oldugu sehrin, gécebe yasam tarziyla tanigmasini saglamistir. 20. yiizyilin sonunda ise
Giritli muhacirlerin Alanya'ya yerlestirilmeleri sehrin mutfak kiiltliriinii daha da gelistirmistir.
Boylece Alanya’da zengin bir mutfak kiiltiirli ortaya ¢ikmistir.

Goriisme, kaynak ve arastirma eserleri incelenerek hazirlanan bu ¢alisma dort boliimden
olugmaktadir. Birinci boliimde tezin giris ve amaciyla birlikte genel bilgilere yer verilmistir.

Ikinci béliimde Alanya’nin tarihi, cografi ve iklimsel dzelliklerine deginilmistir. Tarihsel
gelisimi, sehrin cografi ve mikro iklimsel 6zellikleri, incelenerek mutfak kiiltiirii izerindeki etkileri
anlatilmistir. Antik ¢ag, Roma, Selguklu ve Osmanli donemlerinin gastronomi 6zellikleri detayli bir
sekilde ele alinmistir.

Ucgiincii boliimde tezin, arastirma yontemi ortaya konulmustur. Bu gercevede geleneksel
Alanya mutfaginin temelini olusturan {rlinler tamitilip; yemeklerin 6zellikleri ve tariflerin
standartlastirilmasi yer almistir. Ayrica bu boliimde Alanya’daki mevcut yoriik kiiltiirii igerisinde yer
alan temel besinler tanitilmig ve yemeklerin nasil hazirlandig1 da anlatilmistir.

Doérdiincti boliimde, sonug ve Onerilere yer verilerek genel cergeveden sonuglar anlatilip

gastronomi zenginligin 6n plana ¢ikarilmasi i¢in yapilmasi gereken fikirler paylagilmistir.

1.1 GENEL BIiLGILER

Diinya, 20.yy. Ikinci yarisi itibariyle kiiresellesmenin etkisi altina girmistir. Kiiresellesen diinyada
ulasim imkanlarinin artmasi, gida teknolojisi alanindaki gelismeler ve ithalat/ihracat olanaklarinin
gelismesi diinyay: biiylik bir kdye ¢evirmektedir. Bu durum modernizm ve geleneksellik olarak iki
farkli durumu ortaya ¢ikarmistir. Artik eski usullerle yapilan kurutulmus et, konserve veya tursu gibi

evsel lirlinler endiistriyel iiretime gecmistir. Modern diinya i¢inde kentlerde yasayan bireyler zaman



yetersizligi, teknigi bilmeme, zahmetinin ¢cok olmasi gibi sebeplerden otiirli endiistriyel {iriinlere
yonelmeye baglamistir. Bu durum zaman igerisinde gelencksel yontemlerle hazirlanan tirtinlerin
bilhassa kar getirisi yliksek olmayan yerel bazi iirlinlerin zaman igerisinde kaybolmasina neden
olmaktadir.

Ayrica degisen diinyayla birlikte yemek aliskanliklar1 da degismektedir. Bireylerin giindelik
yasam igerisindeki yogun is temposu onlar1 kolay hazirlanan ya da ayak iistii atistirabilecegi hazir
yiyeceklere yonlendirmektedir.

Ek olarak seracilik faaliyetlerinin artmasi ve ithalat olanaklarinin artmasiyla birlikte geleneksel
diinyada yazin kurutularak tiiketilen besinlere modern diinyada taze olarak ulagma imkan
bulunmaktadir.

Alanya mutfak kiiltiirii ile ilgili olarak yapilmis olan kapsamli bir ¢alisma bulunmamaktadir. tespit
edilen kisith ¢aligmalar icerisinde Alanya Belediyesinin "Ydresel Ev Yemekleri" ve Hasim Yetkin'in
"Alanya Diinden Bugiine Alanya'da Yasam" kitaplar1 vardir. Yerel yonetimin c¢abalariyla derlenmis
olan tarifler ve Alanya kiiltlirii hakkinda yapilan calismalar icerisinde yer verilen tarifler haricinde
bilimsel olarak hazirlanmig bir iirlin yoktur. Bu tezin amact Alanya mutfak kiiltiiriiniin iklimsel,
tarihsel ve geleneksel durumunu belirtmenin yaninda eski ¢agdan giiniimiize farkli dinler ve farkl
kiiltiirlerin etkilesimini ortaya koymaktir. Nitekim arastirma sirasinda Alanya'da yoresel mutfakta
kullanilan goleviz, bamya ve talatur sos gibi besinlerin Misir tizerinden deniz ticareti yoluyla geldigi
tespit edilmistir. Ayrica Selguklular zamaninda iiretimi yapilan seker kamisindan "Melas" adli
pekmezin yapilmasi i¢in sekerhanelerin kuruldugu ve bugiin o semte "Sekerhane" adi verildigi de
bulgularimiz arasindadir. Hiristiyan kiiltlirlinde yeme igme adetleri i¢inde olan sarap kullaniminin
Miisliimanlar tarafindan sirkeli tariflere donmesi 6rnegin "Arapas1" ve "Papaz Yahnisi" gibi yapilan
degisikliklere de tezde yer verilmistir. Tezde 6zellikle bilinmeyen "Y 6riik Kiiltiirii"ne deginilmistir.
Yalnizca yenilebilir sebzeler degil ayrica balik ve av hayvanlar tarifleri kaynak kisilerle yapilan
roportajlar yoluyla derlenmistir.

Turizm bolgesi olmast nedeniyle disaridan c¢ok go¢ almis olan Alanya’da yerlesiklerinin
bulunmasi zor olmustur. Ayrica turizme yonelik bir mutfak kiiltiirliniin olusmus olmasi da
problemlerden biridir. Goriisiilen kisilerin Olglileri su bardagi, fiske, ¢ay kasig1 kadar seklinde
tanimlamalar1 yemekleri yaparken modern mutfaga uyarlamak i¢in 6l¢iimlerin yapilmasi da uzun

ugraglar gerektirmistir.



BOLUM 2 ALANYA MUTFAK KULTURUNUN TARIHSEL
GELISIMi

2.1. ALANYA’NIN COGRAFI YAPISI

Antalya sehir merkezine 135 km uzaklikta yer alan Alanya, 36°30'07" ve 36°36'31" kuzey
enlemleri ile 31°38'40" ve 32°32'02" dogu boylamlar1 arasinda 175.658 hektarlik bir alani
kapsamaktadir. Toroslarin uzantisi olan kuzey kisminin daglik ve plato boliimiindeki yayla kesiminin
denizden yiiksekligi 1000 metre civarindadir. Akdeniz’e bakan bolimiinde ise 6500 metre
uzunlugunda surlarla kapli Alanya yarimadasi yer almaktadir. Yarimada, Toroslardan ovalarla
ayrilmistir. Denizden kuzey yoniine gecit vermeyen Toroslardan i¢ Anadolu'ya Kogdovat Gedigi,
Kusyuvasi, Yelkoprii, Dim ve Alara ¢aylarindan adlarim1 alan Dim ve Alara vadilerinden ge¢gmek
miimkiindiir. I¢ Anadolu ile baglantisinin gii¢ olmas1 ve kiyidan ¢ok dik bir profille yiikselen Alanya
yarimadasinin dogusunda tabii bir limana sahip olmasi zaman i¢inde bdlgede deniz ulasiminin
gelismesine neden olmustur (Siir, 1977).

Alanya Meteoroloji istasyonunun 57 yillik verilerine gore (1952-2009), sicakligin yillik ortalama
degeri 20 °C’dir. Aylik sicaklik ortalamalarina gore en diisiik sicakliklar ocak ayinda 11,6 °C, en
yiiksek sicakliklar ise agustos aymda 29,2 °C’dir (Sabanci, 2012). Alanya’da Akdeniz iklimi
goriilmekte oldugundan narenciye {iiretimi ve seracilik yapilmaktadir. Sahip oldugu iklim yapisi
nedeniyle pek ¢ok iiriin yetistirilebilir. Sahil kesiminde ilkbaharda; yayla kesiminde ise yaz aylarinda
iretim yapilarak yilin on iki ay1 boyunca taze sebze ve meyve liretimi yapilabilmektedir Son yillarda
tropik meyve c¢esitliligi artmistir.

Alanya'da deneme iiretimi veya yetistirilen yapilan tropikal meyveler; mart inciri, kivano, papaya,
pepino, gojyberry, ejder meyvesi, Hint ayvasi, longan, pondoh, mangis, belimbing, jambu, rambutan,
sawo, shadok, mango, ananas, passiflora, guava, Physalis, tamarrillo, mangosteen, durian, sweet
tamarrind, Jack fruit, rambutan, lychee, lime, cherimmoya, pikan cevizi, pamelo, durian, karambola,

ekmek meyvesi, Hint dutu’ dur (Kaynak Kisi 1).



2.2. ALANYA’NIN TARIHCESI

Alanya’nin yerlesim yeri olarak kullanim1 1957°de Kadi ini Magarasinda yapilan arastirmalara
gore Ust Paleolitik (1.O. 20.000-17.000) c¢aga kadar uzanmakla birlikte ilk kimler tarafindan
kuruldugu bilinmemektedir (Goniillii, 2008).

Lloyd’a gore Alanya’nin bulundugu yerde kurulmus olan sehrin adi “Korakesion
(Coracesium)’dir. Bu sehir bazen Kilikya bazen de Pamfilya bolgesine ait sehirlerarasinda
sayllmaktadir. Miidafaa kolayligi ve limani sayesinde korsanlar ve asiler i¢in ideal bir siginak yeri
olmustur. Ancak Korakesion’un ilk Hiristiyan ve Bizans ¢aglarindaki durumu hakkinda fazla bir bilgi
bulunmamaktadir (Lloyd ve Rice, 1989).

Hititler Doneminde Alanya’da Kral II. Suppuliluuma doneminde Kibris donanmasi ile Hitit
donanmasi arasinda Alanya agiklarinda deniz savast olmustur. Bir kara iilkesi olan Hititler donanmay1
Alanya ve ¢evresine egemen olan Lukka ve Ugarit krallarindan temin etmis olmasi olasidir. Alanya
ve cevresinde bulunan Selinus (Gazipasa), Adanda Mabhallesi, Gevinde (Ilica), Kolybrassos
(Ayasofya), Syedra (Serde) gibi yer adlar1 Luvice’den yani bu donemden gelir (Kogak, 2013).

Romalilarin Anadolu’ya hakim olma miicadelesinde Romali Komutan Pompeius Magnus, tiim
korsanlara karsi savas agmistir. Korsanlarla son deniz savasi Alanya onlerinde olmustur. Tiim korsan
gemilerini tahrip ettirmistir; 1.0. 65 tarihinde ise Romali komutan, Alanya’nin tiim surlar1 yerle bir
ettirmistir (Kogak, 2013). Boylece kiyr bolgeleri Roma hakimiyetine girmistir. Koreksiyon’un
kalintilarindan yararlanilip ayn1 yere Kalonoros kalesi yapildi (Larousse, 1986). Roma doneminde
sehre giizel dag anlamina gelen Kalonoros denmistir. Tulius Caesar’in dliimiinden sonra Marcus
Antonius, Korakesion/Kalonoros ile ¢evresindeki topraklar1 Cleopatra’ya hediye etmistir (Goniilli,
2008).

Haglilarin 1204 yilinda Istanbul’u isgal etmeleriyle beraber Bizans Imparatorlugunun hakim
oldugu cografyada mahalli beyler yonetimi devralmistir. Alanya’nin denetimi ise Ermeni olan Kyr
Vart’in elindeydi (Oztiirk, 2004). Sultan 1. Alaeddin Keykubat zamaninda, 1221 yilinda Kyr Vart’in
yonetiminde olan Alanya Tiirk hakimiyetine girmistir. Anadolu Selguklular1 zamaninda Alanya sehri,
sultanin ve devlet gorevlilerinin kishik ikamet merkezi haline getirilmesi sehri 6nemli bir hale
getirmistir. Ayrica Sultan I. Alaeddin Keykubat, sehrin eski adi Kalonoros yerine kendi adina izafeten
Alaiyye adinin verilmesini emretmis (Adalioglu, 2012) ve sehir 1933 yilina kadar Alaiyye adiyla

anilmistir. Alanya’nin Anadolu Selguklu devletinin egemenligine girmesiyle birlikte acik denizlere
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ulagma siyaseti ger¢eklesmis ve Akdeniz kiyilarinda giiclii bir kaleye sahip olunmustur. Bu durum
Gode’ye gore “Alanya’min fethi Tiirk denizciliginin baslama tarihi olmustur” (Gode, 2004). Ayrica
ticari hayatin da gelismesinde rol oynamistir (Goniillii, 2008).

Ibni Bibi seyahatnamesinde Alanya’y1 “Deniz kenarinda bir sehir var. Oramn kisi insana mutluluk
veren bir bahar gibidir. Kiri, laleden lal rengine biiriinmiis olup giizelliginden dolayr suyunda tas
yvoktur. Orast ¢ok latif ve taze a¢an bir giil gibidir. Antalya gibi cennet giizelligine sahip degilse de
topragi tamamen amber yapisindadir. Ciinkii o kalenin yolunda kartal u¢maz. Oranin ormaninda
giines yolunu kaybeder. Temeli topraga kok salmus, iist kismi ise yildizlara ulagmistir. Hicbir yiikseklik
ona erisemez” (Gode, 2004).

1300 yilinda Anadolu Selguklu devletinin pargalanmasiyla Konya ve zaman zaman Alanya’y1 da
icine alan giiney sahilinin kontrolii 1471°e kadar Karamanoglu Beyliginin eline ge¢mistir (Lloyd,
1989). 1471 yilinda Gedik Ahmet Pasa, Alanya Kalesini ele ge¢irerek Osmanli sinirlart igerisine dahil
etmistir (Goniillii, 2008). Bu donem de Anadolu Beylerbeyine bagli bir sancak haline getirilen
Alanya, Kanuni Siileyman’in ilk donemlerinde 1522 senesinde Manavgat sancag ile birlestirilip
Alaiyye maa Manavgad adiyla kayit edilmistir (Yortk, 2012).

Katip Celebi, Kitab-1 Cihanniimasinda Alanya hakkinda ... Deniz kenarinda bayirin tizerinde
Bagdat kadar kalesi bulunan bu sehri, Selcuklu Sultanlarindan Alaeddin Keykubat insa etti... Kale
disindaki bir miktar bag ve bahgedeki susam ve pamuk yetistirilir. Burada ipek tiretimi yaygindir...”
(Seyirci, 2004).

XVI. yy’de Kibris’in fethedilmesiyle (1571) birlikte Alanya’nin ticari faaliyetleri genislemistir.
Bu yiizden ticari faaliyetlere olumlu katki yapacag: diisiiniilerek kisa bir siire sonra yeni kurulan
Kibris Beylerbeyligine baglanmistir (Yoriik, 2012). Ancak XVII. yy. itibartyla Ege liman
kentlerinden Izmir’in yiikselisiyle beraber Alanya igine kapali bir yapiya biiriinmeye baslamistur.
Ozellikle gdgebelerin iirettigi ham deri ve yiiniin eskisi gibi alict bulmayisi Alanya’yr ekonomik
olarak etkilemistir (Oguzoglu, 2004).

Evliya Celebi Seyahatnamesinde, Alanya’da limon, turung, nar, zeytin, incir, hurma yetistiriciligi
yapildigindan bahseder ve ona gore Alanya’nin susami meshurdur (Erdogru, 2004). Yine Evliya
Celebiye gore, XVII. yy’de 250.000 akgelik has gelirine sahip olan Alanya sancak beyi kara ve deniz
seferlerine katilirdi. Alaiye limam 2000 gemi alacak biiyiikliikteydi. Idari teskilat bakimindan
onceleri Anadolu eyaletine bagli olan Alaiye 1571°de Kibris Beylerbeyligine baglanmis; XIX.

ylizyilin baslarinda Adana eyaletine bagli olan Alaiye, 1868’de Teke sancagina bagh bir kaza
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statiisiine diisiiriilerek Konya vilayetine baglanmustir (Oztiirk, 2004). Teke livas1 23 Temmuz 1914
yilinda Konya’dan ayrilarak miistakil bir sancak olmustur (Y 6riik, 2012).

Alanya’nin 6nemini kaybetmesiyle alakali olarak Alanya’ya 1810’da gelen Antik¢ag uzmani
William Martin Leake seyahatnamesinde “... Sehrin dogu tarafinda kiiciik gemiler i¢in bir liman var.
Limann oldugu tarafta gemi yapimu icin kullanilan eski tersane oldukca ilging. Denizle ayni seviyede
bulunan bu tersane olduk¢a kullanigl bir bicimde insa edilmis... Eskiden Tiirklerin donanma giiciine
onemli katkida bulunan bu tersanede simdi “kirlangi¢” adi verilen ti¢ direkli, tiggen yelkenli kiigiik
pargalar yapilyor... (Seyirci, 2004).

Alaiye sehri, Cumhuriyet doneminde Dahiliye Vekalet’inin 18.05.1933 tarih ve 71/18 numarali
tezkeresiyle, Antalya vilayetine bagl Alaiye kazasinin isminin, Alanya’ya cevrilmesi teklifi, Icra
Vekilleri Heyetine yapilmustir. 23.05.1933 tarihinde Icra Vekilleri Heyeti, Dahiliye Vekaletinin
teklifini kabul ederek Alaiye ismini Alanya’ya ¢evirmistir (Goniillii, 2008). 20 Aralik 1947 tarihli
Resmi Gazetede Igisleri Bakanligi’nin almis oldugu karar sonucunda Gazipasa, Alanya’dan ayrilarak

yeni bir ilge teskil edilmistir (Resmi Gazete, 1947).

2.3. ANTIKCAG VE ROMA DONEMINDE ALANYA MUTFAK

KULTURU

Tarihte ilk medeniyetler Tung ¢agiyla birlikte Hindistan, Cin, iran, Anadolu, Arabistan yarimadast,
Kuzey Afrika, Yunanistan ve Italya’yla birlikte Avrupa’nin diger kiyr seridini kapsayan iliman
bolgelerde ortaya ¢ikmustir. Cesitli uygarliklarin kuruldugu bu cografyalar ayn1 zaman da Eski Diinya
adiyla da anilmaktadir. Bu nedenle Alanya’nin, Eski diinya icerisinde yer almasi ¢esitli medeniyet ve
kiiltiirleri barindirmasina neden olmustur.

Antik Cagda Alanya’nin (Coracesium) Pamfilya sinirlar igerisinde kalmas1 ve Kilikya bolgesine
de komsu olmasi cesitli topluluklarla etkilesime girmesine neden olmustur. Zaten basli basina
Pamfilya’nin, wrklarin {ilkesi anlamina gelmesinin temel nedeni pek ¢ok irkin bir arada yasadig: bir
bolge olmasindan kaynaklanmaktadir (Lendering, 2003). Alanya’nin ilk yerlesikleri Hint-Avrupa dil
grubuna dahil olan kavimlerdendir (Hitit, Lidya, Ion...). Bu kavimlerin ilk baslarda evcil hayvanlar
vardi: Atlar, sigirlar, koyunlar, keciler, domuzlar. Buradan anlasildig1 gibi bolgedeki ilk topluluklar
hayvancilikla ugrasmislardir. Daha sonralari tarimceilik daha tistiin uygarliklarin bulundugu bélgelere

gidildiginde benimsenip uygulanmistir (Kinder, 2011). Sehrin, Bereketli Hilal adi verilen verimli
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topraklara yakinlig1 sonucunda diger {istiin medeniyetlerden tarim 6grenilerek yabanil tahil (bugday,
arpa, dar1) tretimi baslamistir. Yabanil tahildan sonra en Onemli tarimsal gelisme Akdeniz’i
cevreleyen kiy1 seritlerine ve ovalara bugday eken, zeytin ve liziim yetistiren Fenikeliler, Yunanlhlar
ve Romalilarin koloni kurmasiyla yasanmustir. Ciinkii her ne kadar diger topluluklarla etkilesim
icerisinde olsa da bolgenin fiziki 6zellikleri bu durumun daha fazla gelismesine izin vermemistir.
Deniz ve genis sirali daglarla ¢evrilmis bolge, Anadolu’nun i¢ bdlgelerinden izole bir yasam
stirmesine neden olmustur. Diger bolgeler gibi kendine ait bir hinterland1 olmamasit bu durumu daha
da pekistirmistir. Selguklu ordusu bile sehri fethetmek i¢in zamanin da yoriiklerin kullandig1 dag
yollarindan mesakkatli bir yolculuktan sonra kiyiya ulasabilmistir (Kocak, 2013). Daha sonralar1 bu
istikamet, yoriiklerin kullandigr go¢ yollarindan birisi olmustur. Bu yiizden Alanya’da, 6zellikle
Selcuklu donemine kadar mutfak kiiltiiriiniin gelismesine denizden gelen topluluklar daha etkili

olmustur.

Harita 1 Erken Tarih Déneminde Bereketli Hilal Haritasi (Kinder, 2011)



Lol COl kusag
Bozkir kusag

Yabaml tahiin tanma alindi merkezler
Yiksck Uygarhiklar

Harita 2 Erken Tarih Déneminde Tarim Yapilan Boélgeleri (Kinder, 2011)

Antik ¢agda Alanya’da diizinelerce sehirler kurulmustur. Bu sehirlerin biiyiik bir kism1 (Cibyra,
Orimna, Augae, Arsinoi, Hamaxia, lotape...) daglik bolgelerde yer almaktadir (Konyali, 2011). Bu
durum daha cok keresteciligin 6neminden kaynaklansa da bu topluluklarin hayvancilikla da
ugrastiklar1 asikardir. Daglik alanlarda geyik, tavsan, yaban domuzu, iiveyk, keklik, sigircik,
giivercin, 0rdek, kaz, karatavuk gibi hayvanlar avlanip tiiketilmistir. Bélgenin ovalarinda da tarimsal
faaliyetler yapilmistir. Bunun yaninda Ptolemais, Syedra ve Selinunt gibi limani olan biiyilik
sehirlerde var olmustur. Bu sehirlerden 6zellikle Selinunt'bir Yunan devleti olan fonlar tarafindan
koloni amaciyla kurulmus olup, Alanya’da hem tarim {iriinlerinin g¢esitlenmesine hem de ticaretin
gelismesiyle beraber cesitli yiyecek ve icecegin bolgeye girmesine neden olmustur. Ayni1 zamanda
sehirde var olan Yunan niifusu da artmistir. Yunanlilar deniz iriinlerini daglardaki topluluklardan
daha iyi tantyorlardi. Denizlerde ne bulurlarsa balik, ahtapot, kalamar, karides, istiridye, midye, tarak
hepsini biliyorlardi. Bu durum bdlgenin mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmistir. Bunun yaninda
Yunanlilarin, hangi bdlgede olursa olsun sebzeleri ve yabani otlart kullaniminda usta olduklarini da
biliyoruz; 1sirgan, ebegiimeci, kuzukulagi, pazi, kirmiz1 pancar, kara pazi, ¢iris otu, marul, lahana,
yaban havucu, enginar, kuskonmaz, domalan mantar1 ve ¢esitli mantarlar etli veya etsiz yontemlerle

pisirip yemislerdir (Bober, 2014).

120 Aralik 1947 tarihli Resmi Gazete’de, igisleri Bakanlig’'nin almis oldugu karar neticesinde Gazipasa Alanya’dan ayrilarak 33 kdyle birlikte ilge ilan
edilmistir (bkz. Resmi Gazete, 20 Aralik 1947, say1:6785). Selinunt (Selinus), antik kenti bugiin Gazipasa, sinirlarinda bulunsa da 1947 yilina kadar
Alanya igerisin de yer aldigi i¢in arastirmanin bilimselligi agisindan Alanya’nin bir pargasi olarak degerlendirmek daha dogru olacaktir. Ayrica bu
donemde Selinunt adinda kurulmus iki antik kent vardir. Birincisi buglinki Sicilya’da yer alan Dor’larin kurdugu Selinunt digeri Alanya gevresinde

bulunan ionlar’in kurdugu Selinunt antik kentleridir. Bu yiizden Sicilya’daki antik kentle karistirimamalidir.
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Ayrica, bolgenin dogal bitki oOrtiisiinde yer alan cesitli tirlinler gastronomi zenginligine katki
saglamigtir. Keg¢iboynuzu(harnup), nar ve susam bolgenin her yerinde yetismekteydi. Kutsal
kitaplarda yaban bali ismiyle anilan kegiboynuzu, yabanci dillerde Saint John’s Bread, Johannisbrot
adlandirilmasiyla Yahya peygamberin ekmegi anlamina gelmektedir. Yahya peygamber 1ss1z ¢ollerde
keciboynuzu yiyerek hayatini devam ettirdigi rivayet edilmistir. Ariciligin kesfedilmedigi veya
Ogrenilemedigi donemlerde tatlandirict olarak kullanilmistir. Kegiboynuzu fasulyeleri hem yesilken
hem de olgunlastiginda yemeklerde kullanilmistir (Brothwell, 1969). Misir’dan aricilik 6grenilinceye
kadar bal yerine liziim ile ke¢iboynuzu tatlandirici olarak kullanilmaya devam etmistir (Bober, 2014).
Nar ise antik ¢agda en fazla taninmis meyvelerdendir. Bolgede o kadar ¢ok nar yetisiyordu ki
Coracesium’a yakin sehirlerden olan Side, Anadolu dilinde nar anlamina gelmekteydi (Akurgal,
2014). Nar, tatli ve eksi aromasi nedeniyle hem c¢igden tiiketildigi gibi hem de sos yapiminda
kullanilmistir. Tarihin bildigi en eski tohumlardan birisi olan susam ise Alanya ve ¢evresinde yabani
olarak yetismekteydi. Bugiin bile bdlgenin susami, yabani tohumundan iiretilmektedir. Bu yiizden
ekonomik degeri de yiiksektir. Antik¢agda zeytinyaginin yaninda yemeklerde, salatalarda susam yag1
kullanilmistir. Ayrica gesitli tatl meyveler 6rnegin Hurma pargalara boliinerek susamla karigtirilip bir
¢esit kuruyemis tatlis1 olarak tiiketilmistir. Bunun yaninda cesitli ¢oreklerde, ekmeklerde susam
kullanilmistir. Bolgeye ait meyve ve bitkilerin yani sira; zeytin, asma, incir, elma, armut, erik,
turunggiller, badem, ceviz, kestane, fistik, pirasa, sarimsak, sogan, kimyon, kisnig, dereotu,

mercimek, nohut, bezelye de yetistirilmistir (Zohary, 2012).
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Harita 3 fonlarin, Alanya Yakinlarindaki Selinunt Kolonisi (Jesse ve Cohn, 2013)
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Yunanlt koloniler sayesinde, liziim yetistiriciligi baslayip sarap iiretimi de yapilmistir. Ancak,
hicbir zaman ticari bir emtia olmayip evlerde tiiketilen giinliik kullanilan sofra tipi saraplardir.
Sarapgiligin gelisememesinin en 6nemli nedeni yukarida anlattigimiz kereste ticaretinin daha énemli
tutulmasinin yani sira var olan deniz ticareti sayesinde ¢ok cesitli saraplarin sehre gelmesinden
kaynaklanmasidir. Ayrica yani baglarinda Kibris’in 6nemli bir sarap iiretim merkezi olmasi1 da bu
durumu etkilemistir. Kibris’ta basta antik bir asma ¢esidi olan Maratheftiko ile Mavro ve Xynisteri
cinsi liziimlerden saraplar tiretilmekteydi (Valamoti, 2015). Kibris saraplari tiim antik ¢agda aranilan
bir igcecek olmustur. Dolayisiyla Alanya’da Kibris saraplart daha ¢ok tiiketilmekteydi.

Dogu Akdeniz, Helenistik dénemde deniz ticaretinin en yogun oldugu bélgedir. Ozellikle
Iskenderiye cesitli iiriinlerin bulundugu en 6nemli ticaret merkezlerinden birisidir. Bu dénemde
koloniler arasinda tuz, tahil, piring, yag, sarap, bira satilan en ¢ok gida iirlinleridir (Kinder, 2011).
Pirin¢g, Hindistan’dan tacirlerin getirdigi en pahali iirlindiir. Bu yilizden gecimini kerestecilikten
saglayan, fazla bir ekonomik canlilifi olmayan sehrin, piring gibi pahali bir {iriinii kullanmas1 pek
miimkiin degildir.

Romalilar déneminde sehir, gemicilerin kendileri i¢in ¢ok 6nemli bir mevki tayin isareti kabul
ettikleri ve bunun i¢in giizeldag anlamina gelen Kalonoros veya Skandeloros adiyla anilmigtir
(Darkot, 1950). Romalilar, bolgeye hakim olan korsanlar1 savaslarda yenince sehir eski canliligini
belli bir siire sonra kaybetmistir. Ciinkii korsanlar yagmaladiklar1 gemilerdeki emtialar1 Coracesium,
Side gibi egemenliginde bulunan sehirlere getirmekteydiler. Bu durum Alanya’y1 daha i¢ine kapanik
bir duruma sokmustur. Bu donemde Alanya’nin yakinlarinda bulunan Kibris’in, Dogu Akdeniz
ticaretinde onemli bir durak olmasi sehre olumlu etki etmistir. Antik ¢ag ve Helenistik ¢aglardaki

zenginlik olmasa da sehrin ¢esitli ihtiyaglar karsilanmastir.
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Harita 4 Roma Imparatorlugu’nda Ekonomi (Kinder, 2011)

Sehrin ilk yerlesikleri, Antik ¢agdaki bu gelismeler neticesinde kendine has mutfak kiiltiirii de
olusturmaya baslamistir. Bu nedenle ¢aglar boyunca Alanya mutfak kiiltliriiniin olusmasinda en
onemli iki etken karsimiza ¢ikmaktadir; sahip oldugu iliman iklim ve cografi konumdur. Diger etki
eden faktorler bu iki ana dinamik {izerinden gelismistir. Ayrica bu bdlgenin birden ¢ok 1rki
barindirmasi da antik ¢agdan itibaren karma bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasina da neden olmustur.
Helenistik ¢ag ve korsanlar zamanindaki gastronomi zenginligi Roma doneminde son bulmustur.
Ayrica, fiziki 6zellik bu durumu olumsuz etkileyerek kisitli bir yasama yol agmistir. Roma
donemindeki kisith yasam da disaritya bagimlhi bir mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasima neden

olmustur.
2.4. SELCUKLU DONEMIi ALANYA MUTFAK KULTURU

1223 yilimin ocak ayinda Selguklu ordusu tarafindan denizden donanma ile karadan ise 100
mancinikla kusatildiktan sonra Alanya Kalesi, Sultan Alaeddin tarafindan fethedildi. Sehre Sultan
Alaeddin’in adina izafeten Ala’iye ad1 verildi (Oztuna, 1983). Fetih sirasinda anlatilan rivayetlerden
birisi Selcuklu Tiirklerinin hayat tarzlarinida bir nevi ortaya koymaktadir. Alaeddin Keykubat,
Kalonoros kalesi onlerine karargah kurar ve kale kusatilir. Ancak kale kusatmaya kars1 dayaniklidir.
Sultan kalenin kusatmayla alinamayacagini anlamistir. Tek c¢are kalenin kendiliginden teslim
olmasini saglamaktir. Bunun iizerine Aldeddin Keykubat, bir gece buldugu biitiin kecilerin

boynuzlarina ¢ira baglayarak onlar1 tepeden asag: indirir. Kale Komutan1 Kyr Fard bu ¢ira 1s1iklarim
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asker zannederek kaleyi teslim eder (Kaplan, 2001). Bu rivayetle aslinda anlatilan Tiirklerin fetihle
beraber Alanya’ya getirdigi yasam tarzlaridir.

Sehrin fethiyle beraber Sultan, Oguzlarin Ugok boylarma bagli Tiirkmenlerle (Kopriilii, 1959)
birlikte Ortodoks Tiirkleri? de iskan etmistir (Yigit,1998). Boylece yerlesikleri Rum olan ahaliye
Tirkmenler ve Ortodoks Tiirkler de katilmistir. Bu durum Aldiye’nin mevcut mutfak kiiltliriiniin
gelismesine katki saglamistir. Oncelikle iki farkli inamisin mutfak kiiltiirii tamamen birbirinden
haram ve helal ¢izgisi nedeniyle ayrilmistir. Hristiyan toplumunun, islam inancinda uygun
goriilmeyen sarap, bira vb ickileri kullanmasi, domuz ve sakincali goriilen deniz mahsillerini
tiiketmesi iki toplum arasindaki en belirgin farkliliklardir. Bunun yaninda iki farkli yasam tarzi da
mevcuttu. Rumlar yerlesik bir sehir kiiltiiriine sahipken Tiirkmenler konar-gdger bir yasam
stirdiiriiyorlardi. Dolayisiyla bakis ag¢is1 farkli, yasam tarzlar1 ayri iki toplumun bir sehirde var olmasi
mutfak kiiltiiri acisindan inanilmaz bir zenginlik ortaya ¢ikarmistir. Rum mutfak kiiltliriiniin genis
deniz mahsulii birikimi, yabani otlar ve sebzelerle gelismis damak tadinin yaninda Tiirkmenlerin et,
siit ve orman iirlinleriyle gerceklestirdikleri miikemmel beceriler Alanya gastronomi kiiltiirliniin
temelini atmistir.

Selguklular, Aladiyye’yi fethettiklerinde atalarindan beri var olan yiyecek kiiltlirlerini de
beraberlerinde getirmiglerdir. Selguklu mutfaginin temelinde Orta Asya Bozkir kiiltiirii yer
almaktadir. Oncelikle et ve siit {iriinleri mutfak kiiltiiriiniin temelini olusturmaktadir. Orta Asya’dan
gocle birlikte farkli cografyalarda bulunmalar1 var olan yemek kiiltiiriine etki ederek gelistirmistir.
Hindistan’dan gesitli baharatlar; iran’dan kurutulmus sebzeler, dolmalar, serbetli tatlilar, safran; Orta
Dogu’dan hurma ve tahillarm kullanimi 6grenilerek gastronomi zenginligi olugsmustur (Ozgen, 2013).
Mutfak kiiltiirii agisindan Alanya’nin fethinden sonra yapilan ilk icraat sehrin yetersiz kalan temiz su
ithtiyaclarinin giderilmesi olmustur. Bu konuda Sel¢uklu Sultanlari, igme suyunun temiz ve iyi
kalitede olmasi hususunda c¢ok hassas davranmiglardir (Heper,2013; Giirsoy,2004). Bu donemde
Bizanslhilardan kalan, kale iginde kilisenin glineyinde, kirmizi tugladan yapilmis tek bir sarnic

bulunmaktayd: (Ontug, 2012). Bu nedenle artan su ihtiyacinin tamamen giderilmesi igin kalenin

2Alaeddin Keykubat’in iskan ettigi Ortodoks halkin Tiirk olduguna dair en &nemli kanit bugiin Alanya miizesinde
sergilenen okunusu Karamanlica Tiirkgesi, alfabesi Yunan harfleriyle yazilmis mezar tasidir. Ayrica, Alanya’da
Hidirellez adi1 verilen yerde bulunan Agios Georgios Kilisesi’nin kitabesi de Karamanlica olarak yazilmistir (bkz. Fahri
Yigit, Alanyali Rumlar Hiristiyan Tirkler Miydi? VIII. Alanya Tarih Kiiltiir Seminerleri, Alanya Belediyesi Kultur
Hizmetleri, Alanya 1998, s307-308, Siilleyman Beyoglu, Alanya’da Gayrimiislimler, XII. Alanya Tarih Kiiltiir
Seminerleri Konakli Belediyesi Kiiltiir Hizmetleri, Alanya 2012, 5.230 ) .
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cesitli boliimlerine biiyiik sarniglar yapildi. Bunlarin en iinliisii Mecdiiddin ad1 verilen sarnigtir. Bu
sarnicin eni 13 metre, uzunlugu 22,20 metre olup kale icindeki evlerin su ihtiyacini
karsilayabilmekteydi. Biitlin yagmur sularini topladiginda bile sarnicin % bile dolmamaktadir. Bunun
yaninda her evde ayr1 birer sarni¢ bulunmaktadir (Konyali, 2011). Bu sarni¢larin agz fiziksel olarak
mutfak igerisinde ya da yakin bir yerde bulunmakta olup zemine oturtulmus vaziyettedir. Sarnig¢
icinde toplanacak su, o6zellikle kis aylarinda yagacak yagmurun, catida olusturulan toplama ve
yoneltme sistemi ile saglamaktadir. Bu sarniglarin takriben 20-30 metrekiip su toplama kapasitesi
bulunmaktadir (Tiirkmen, 1992). Evlerde yer alan sarniglardan bagka su kiipleri de kullanilmaktadir.
Toprak kazilarak kiip i¢erisine gomiiliip agz1 agik birakilir. Kiipiin kenarina nehirlerde bulunan kiigiik
necef taslart konulur. Su kullanilacagi zaman kiiciik necef taglari tasin igerisine konularak ayr1 bir su
kabina siiziiliir. Ayrica necef taslarinin en 6nemli 6zelligi suyun soguklugunu birakmamasidir
(Atmaca, 2006.) Boylece su, hem fiziksel olarak temizlenir hem de soguklugunu muhafaza eder.

Selguklu Alanya’sinda Miisliimanlar kusluk ve ikindi vakitlerinde yemek yerlerdi. Bu aym
zamanda Hazreti Peygamberin yasayis sekliydi. Ara d6glinlerde ise meyve, serbet ve ayran tiiketilirdi.
Ramazan ayinda, bayramlarda ve 6nemli kandillerde halk i¢ i¢e olur beraber yemek yemeye gayret
ederdi. Ayrica misafirlere, dinin ve gelenegin geregi ilgi gosterilip ¢esitli ikramlarda bulunulurdu.
ibn-i Battuta Aldiye’de, en leziz yemeklerin kendilerine ikram edildigini seyahatnamesinde
anlatmaktadir (Batuta, 2015). Bu durum sehirde yasayan Hristiyan halk i¢inde s6z konusuydu giinde
lic defa yemek yemeleri bir cesit takdis eylemiydi. Hristiyanlikta Hz. Isa’nm suyu saraba gevirdigi
hatta zaman zaman sarap ictigi de anlatilmaktadir. (Yuhanna 2:1-11; Matta26:29). Ayrica, “Neseyle
sarabini i¢” diye talimat verir (Vaiz 9:7), “Yiirekleri sevindiren sarabi” Tanrinin verdigini bildirir
(Mezmurlar 104:14-15), Insanin kendi bagmin sarabini igmesini bir bereket olarak ele alir (Amos
9:14) (incil, 2016). Dolayisiyla Hristiyanlar kutsal kitaplarinda bahsedilen bereketi yakalamak icin
kendi baglarinin saraplarin1 yapmaya 6zen gostermislerdir. Boylece yemeklerinde giinliik kullanim
icin ideal olan sofra tipi saraplar iiretmislerdir. Bu yiizden Hristiyanlifa daha hassasiyetle inanan
Katoliklerin bulundugu yerlerde sarap iiretimi bilingli olarak artmistir. Bugilin diinyanin en kaliteli
saraplar1 bu bolgelerde iiretilmektedir (Fransa, Italya, Ispanya, Portekiz).

Islamiyet’te yiyeceklerle ilgili haram, mekruh ve caiz olmayan yasaklar olmasina ragmen
Hristiyanlik inancinda diinyadaki biitlin gidalarin temiz oldugu bildirilerek onlar1 sadece kotii niyetli
insanlarin kirletecegi (Mark 7:15-20) anlatilmistir (Incil,2016). Bu yiizden Hristiyanlikta domuz gibi

besinler uygun goriilmiis ancak yemek adabinda, kotii niyetli kisilerle beraber sofraya oturulmamasi
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onerilmistir. Ortodoks inancinda, Hz. isa’y1 anmak igin Paskalyadan 40 giin 6nce tutulan oruglarda
mayali ekmek ve sarap tiiketilmistir. Orug, aksam bir kez yemek yedikten sonra ertesi aksama kadar
devam eden siireyi olusturuyordu. Orug¢ tutan kisiler glin boyunca bir sey yemez ve i¢mezdi.
Gilinbatimindan sonra yenen yemekle oruglar agilir; et, tavuk, hayvansal gidalar (siit, peynir, yumurta)
ve alkol kesinlikle kullanilmazdi (Kaynak Kisi 9). Bu yiizden sofralarda zeytinyagh yemeklerin
varlig1 artmis, nebati beslenme aligkanligi yerlesmistir. Ayrica Paskalya oncesi tutulan oruglarda,
karasal hayvanlara ait et ve et {riinlerinin yasaklanmasi, Hristiyan diinyasinda zengin bir balik
mutfaginin dogmasina da neden olmustur (Boudan, 2006).

Alanya’da Roma donemiyle baslayan gida maddesi yoksunlugu Anadolu Selguklu egemenligine
girmesiyle son bulmustur. Alanya, tarihindeki en parlak donemini Selguklular zamaninda yasamistir.
Ticaret yollar1 ilizerinde olmasinin yaninda, korunakli bir limana sahip olmasi bunun en 6nemli
nedenidir. Sultan Alaeddin, 1220 tarihinde Venedikliler ile ticari bir sézlesme imzalayip limanlarin
biitiin diinyaya agmistir (Erdem, 1995). Asya’dan gelen iiriinler, Avrupa’ya Anadolu iizerinden sevk
edilmistir. Tiirkistan ve Iran tarafindan gelen bir yol Tebriz, Erzurum, Erzincan ve Sivas’a ulasarak
Konya, Antalya ve Ala’iye iizerinden Akdeniz’e taginiyordu (Bedirhan, 2014). Ayrica Cenevizlilerin
yan1 sira Kahire, Iskenderiye ve Suriyeli tiiccarlarda Alanya’ya gelmekteydi (Batuta, 2015). Bu
donemde sehirden Misir’a ihrag edilen mamiillerin baginda kereste ve mese mazisinin yaninda sebze
ve meyveler de 6nemli bir yer kaplamaktaydi. Bu iiriinlerden en taninmist Konya ve Antalya
civarinda yetisen “Kamaruddin™ diye anilan cins bir kayis1 kurutularak ihra¢ ediliyordu. Ayrica,
limon, portakal, susam, nohut, hurma, ke¢iboynuzu gibi iirlinlerde yer almaktaydi (Bedirhan, 2014).
Misir’dan Aladiye’ye gelen gemiler ise genellikle baharat, keten, seker gibi firiinleri sehre
getirmekteydi. Bu yogun ticari iligkiler sonucunda kiiltiirel etkilesimler meydana gelmistir. Bu yonde
1341- 1444 yillan arasinda yasamis olan tinlii halk ozan1 Kaygusuz Abdal’in Misir halkina vermeyi
diisledigi ziyafeti anlatan dizeler ortaya ¢ikmistir. Bu ziyafet destaninda kadayif, helva, bal, baklava,
tiltili (pismaniye), zerde, seker, borek, kaymak; nohut, biber, sumak, sogan; kebap, yahni, manti, pilav
gibi yemeklerden bahsedilmektedir. Bu donemlerde Misir’la ticari miinasebet daha yogun
yasanmaktaydi. Ancak, Misirli ve Suriyelilerin yerini zaman igerisinde, Venedikli ve Cenevizli
denizciler almistir (Tiirkten, 1996; Cavusdere, 2009). Bu durum da sehre disaridan gelen {iriin
¢esidinin azalmasina neden olmustur.

Ekmek sadece Selguklularda degil biitiin Tiirk gastronomisinde énemli bir yere sahiptir. Oyle ki

sofralarin vazgec¢ilmezi olmus ¢esitli tahillardan (bugday, kepek, c¢avdar, arpa, misir) unlar elde
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edilerek farkli ekmekler pisirilmistir. Tahillarin unlar1 degirmenlerde 6giitiiliirdi. Bu yiizden Selguklu
Alanya’sinda ¢ok sayida degirmen bulunmaktaydi. Ornegin 16. yiizy1l Osmanli doneminde Alanya
sinirlart igerisinde 166 adet degirmen bulunmaktaydi (Hacigokmen, 1994). Ekmek i¢in, genelde
beyaz bugday tercih edilmistir. Alaiye’de beyaz bugdaym yaninda arpa, kepek, misir ve dari
ekmekleri de pisirilmistir. Donemin iinlii seyyahi1 Ibni Battuta, Ala’iye *deki ekmekle ilgili gdzlemini
bu memleketin ddetince, hafta da bir defa ekmek pisirilerek bir hafta yetecek kadar hazirlarlar. Ekmek
glinii erkekler sicak ekmekler ve nefis yemeklerle ¢cevremizi doldurur, séyle derlerdi; Bunlari sizlere
kadinlar gonderdi, sizden haywr dua bekliyorlar!” (Batuta, 2015). Ekmegin haftalik olarak
pisirilmesinin ¢esitli nedenleri vardi: taze tliketilmesini saglamak, fazla {iretim yapmayip israfin
ontine gegcmek en Onemlisi Aldiye’nin ikliminin nemli olmasindan dolayr cabucak bdceklenip
bozulma ihtimalini ortadan kaldirmakti. Mayalanan hamurlar habbaz, nan-va, nan-bal, nan-pezl adi
verilen firincilar tarafindan pisirilirdi. Firinlarda ekmekgi ve tavacilik yapan en az iki kisi ¢alisirdi.
Ekmekler firinlarin yaninda evlerde bulunan ocaklarda da pisirilmekteydi. Muhtesib adi verilen bir
cesit buglinkii zabita benzeri devlet gorevlilerince firinlar denetlenerek tuzsuz, mayasiz veya tam
mayalanmadan yapilan ekmekler ile gramaji eksik olanlar tespit edilerek ceza uygulanirdi. Ayrica
ekmeklerin iizerine beyaz kimyon, ¢drek otu ve susam atilirdi (Ozgiidenli, 2014). Firinlarda
tiretilenlerin yaninda 6zellikle Tiirklerin evlerinde yufka (yuvka), bazlama, kombe (gdmbe) ve sebit
ad1 verilen degisik ekmekler de yapilmistir. Bu donemde yerel halk arasinda firinda pisirilen ekmek

kendi yaptiklarindan ayr tutularak firin ekmegi adiyla tabir edilmistir.

2.5. OSMANLI DONEMi ALANYA MUTFAK KULTURU

Fatih Sultan Mehmed Han, Istanbul’un fethinden sonra Anadolu’da Tiirk birliinin ve toprak
biitiinliiglinlin saglamasini istiyordu. Bu amagla Gedik Ahmed Pasa’yr Alaiye’nin fethi i¢in
gorevlendirdi. Denizden ve karadan kusatilan sehir 1471 tarihinde Osmanli egemenligine girmistir
(Ozkan, 2014). Fetihten sonra sancak statiisii verilen sehirde niifusun biiyiik bir boliimii kale i¢inde
yasamaktaydi. Bu niifusun 287 hanesi Miisliiman ve 49 hanesi de Gayri Miisliimlerden olusmaktayd1
(Erdogru, 2013). Bundan bagka Alaiye’de, gocebe olarak yaylalarda yasayan yliriiklerde yer
almaktaydi. Alanya ile Konya ovasi arasinda yer alan Demirtas ve Geyik daglarinda ikame
etmekteydiler. Yoriiklerin baslica yaylalari, Gevne, Gokdere, Akdag ve Bozkir’dir. Diger yaylalar,

kuzeydogu bdlgesinde Hadim kazasi igerisinde kalmaktadir (Roux, 2004). Ozellikle bu donemlerde,
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Konya’nin Demirtas ilgesi ve Hadim koyli 6nemli merkezlerden birisiydi. Bugiin bile Alanyali
yiirliklerin bir kisminin dogum yeri Demirtag ve Hadim koyii olarak tespit edilmistir.

Osmanlilar doneminde Alanya mutfak kiiltiiriiyle ilgili en 6nemli bilgileri Evliya Celebi’nin
yazmis oldugu seyahatnameden 6grenmekteyiz. Evliya celebi, 21 Mayis 1671 senesinde 60 yasina
geldiginde hac yolculugu i¢in Istanbul’dan ayrilir. Hac yolculugu diye basladig1 bu seyahatte sirasiyla
Bursa, Kiitahya, Afyon, Manisa, Izmir, Cesme, Istankdy, Sénbeki, Rodos, Fethiye, Antalya, Isparta,
Alanya, Mersin, Tarsus, Adana, Maras, Antep, Kilis, Halep, Tripoli, Beyrut, Sayda, Kudiis, Sam ve
nihayetinde Mekke ve Medine’ye ulagmistir. Alanya’ya ulagtiginda ise sehir ve yasamla ilgili
enteresan bilgiler verir. Sahil kenti oldugu i¢in havasinin nemli ve sicak gectigini soylemektedir.
Bunun yaninda ilging meyvelerden bahseder; eserinde Kebbat isminde Osmanlica aga¢ kavununa
benzeyen bir ¢esit bliylik ve yumusak limonu anlatir (Develioglu, 2000). Ayrica, Kilis’te turunca
kebbat ad1 verilmektedir (Kaynak Kisi, 18). Bu limon ¢esidi giiniimiizde dilim dilim kesilerek tatlist
yapilmaktadir. Ayrica turung, limon, nar, zeytin, incir, servi, karadut, susam, hurma, iiziim ve seker
kamisa yetistirildigini de ifade etmektedir. Bunun yaninda, yutkali as ekmegi ve diirme ekmeginin de
meshur oldugunu agiklamistir (Yerasimos, 2011).

Seker kamist (Saccharum officinarum), tropikal ve subtropikal bolgelerde yetistirilmektedir.
Anavatanin Yeni Gine oldugu diisiiniilen seker kamis1, 6nce Hindistan’a daha sonra Iran, Arabistan
yarimadasi, Misir, Kibris, Kuzey Afrika, Ispanya, Sicilya, Brezilya ve Kiiba’ya yayilmistir
(Hergeng,2015). Ulkemize ise Selguklular zamaninda, iran ve Kibris iizerinden girdigi
diisiiniilmektedir. Alanya’ da bulunan Sekerhane mahallesi, sehrin en eski muhitlerdendir. Sekerhane,
Osmanlilar doneminde seker tliretimi yapilan isletmelerin oldugu yerlere verilmektedir.

1844-1845 senesine ait Osmanli arsiv kayitlarinda 1063 kg melazdan bahsedilir (Ozgelik, 2006).
Melaz veya melas; seker kamisinin islenmesi sirasinda ortaya ¢ikan organik atiklardan elde edilen bir
nevi seker pekmezidir. Seker kamisinin rafinesi sirasinda ¢ikan 6zsu ve piire surup olusturmak i¢in
{ic asamal1 bir kaynatma islemine tabi tutulur. Ugiincii kaynamadan sonra koyu kivamli siv1 seker
pekmezi haline getirilir (Kaynak Kisi, 10). Seker pekmezinin en sasirtic1 6zelligi rafine sekere ve
diger pekmez cesitlerine gore daha diisiik kaloriye sahip olmasidir. Ayrica, demir, kalsiyum,
magnezyum, B6 vitamini ve selenyum gibi hayati vitaminler ve mineraller icerir (Hergeng,2015).
Osmanlilar doneminde, Alanya ve Cukurova bdlgelerinde seker kamisinin yetistirilmistir. Bu

tiretimden seker, melas gibi gida maddelerinin yapildigini ortaya koymaktadir.
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BOLUM 3 GELENEKSEL ALANYA MUTFAGI

3.1. ARASTIRMA YONTEMI

Tezin c¢alisma alani, Antalya ili Alanya ilgesi olarak belirlenmistir. Tezle ilgili caligmalar ilge
merkezi, ¢cevre koyler ve Alanya'nin yaylalarinda yapilmistir. Alanya mutfak kiiltiirliniin birgok
kaynaktan etkilenmesi sebebiyle ¢alismanin materyalleri yalnizca yenilebilir bitkiler olmayip balik
ve av hayvanlarimini da kapsamaktadir.

Alanya'da yasayan yoriik, Ortadoks Hristiyanlar1 ve Girit muhacirleriyle miilakatlar yapilmis ve
bdylece ¢aligmanin zengin bir hiivviyet kazanmasi saglanmistir. Goriisiilen kisilerden altis1 yoriik, ti¢
yerlesik, iki ortadoks, iki muhacir bulunmaktadir. Ayrica dort iireticiden yetistirilen tarim {irtinleri
hakkinda bilgiler alinmistir. Orta Asya'dan beri devam eden mutfak kiiltiiriindeki ortak 6geleri ortaya
koymak amaciyla bir Kirgiz, Bir Tatar ve bir Hiristiyan Gaguvuz Tiirkii ile de goriisiilmustiir.

Yapilan ¢alismada kullanilan mutfak malzemelerinin bilimsel adlarinin yaninda ydresel adlarina
yer verilmis, kullanim sekilleri, pisirilme yontemleri belirlenmistir.

Birgok bilimsel literatiire gore meyve, ¢icekleri bitkilerin ¢igek kisimlarindaki bazi 6zel
dokulardan gelisen; icerisinde lireme organlarinin pargalarini iceren kismidir. Cigekli bitkilerin iireme
yapilari olan ¢ekirdekler, meyve i¢inde korunur ve saklanir. Sebze ise bir bitkinin eger varsa meyvesi
haricinde yenebilen kisimlarinin tamamina denir. Ornegin baz1 bitkilerin gdvdesi, kokleri, yapraklar:
yenir ve bunlar sebze olarak isimlendirilir (Bozcuk, 2011; Mauseth, 2012; Vainia, 2013). Tezimizde
sebze-meyve ayrimi bilimsel tanimlamaya gére yapilmistir. Bu bilimsel ayrima gore goleviz, lahana,
pancar, pirasa, sarimsak, salgam sebze kategorisinde; bamya, boriilce, dikenli kabak, domates,
fasulye, ke¢iboynuzu, mas fasulyesi, misir, patlican, susam meyve kategorisinde degerlendirilmistir

(Kaynak Kist, 19).

3.2. ALANYA MUTFAGINDA KULLANILAN SEBZELER VE
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STANDARTLASTIRILMIS YEMEK TARIFLERI

3.2.1. Goleviz/Kolkas (Colocasia Esculenta)

Nigastali yumrulu bir bitki olup yilan yastigigiller familyasina ait olan Bati dillerinde Taro
(Colocasia esculenta) Kibris’ta kolkas Tiirkge’de ise golevez veya Alanya’da Goleviz diye bilinen
bitkidir. Ayrica, Cin patatesi olarak da bilinen golevez, tropikal Asya kokenli olup Hindistan, Burma,
Cin ve Endonezya’da yetismektedir. Bu bolgelerde toplumun temel gidalar1 arasinda yer alan géleviz,
nemli tropik bolgelerde yenilebilir ezmesi ve yapraklar ile geleneksel torensel kullanimlart igin
yetistirilmistir (Wang, 1983). Toplumlar arasindaki etkilesimler neticesinde Gine, Japonya, Hawaii,
Maelezya, Afrika, Misir ve Dogu Akdeniz cografyalarma yayilmistir. Ornegin Afrika, Misir ve Dogu
Akdeniz havzasina ticaretle yayilirken Amerika’ya kolelerin yiyecegi olarak getirilmistir. Bugiin
Amerika’da 6zellikle Florida bolgesinde oldukga genis bir yayilma alanina sahiptir (Ifas, 2010).

Kuzey Afrika ve Dogu Akdeniz havzasinda sulu ve nohutlu uygulamalari olan goleviz
anavataninda farkli uygulamalara sahiptir. Taze géleviz yapraklari, Melanezya ve Polinezya'da ana
sebze olarak kullanilir. Yapraklar1 haslanarak veya hindistancevizi krema ile panelenerek, muz ya da
genis yaprakli bitkilere sarilip sicak taslarin iistiinde pisirilmektedir (Wang, 1983). Amerika Ulusal
Gida Bakanligi, patatese alternatif bir besin olarak 6n plana ¢ikarmak icin ¢aligmalar yapmaktadir
(Ifas, 2010). Ayrica diger topluluklarda yumrusu piire halinde de tiiketilmektedir.

Bilinen bir gercektir ki geleneksel sistemler igindeki tedavi yontemleri insan sagligi i¢in her zaman
onemli bir rol oynamistir. Bu ydnden ele alindiginda gélevizin gesitli faydalar1 bulunmaktadir. Istah
acict 6zelliginin bulunmasinin yan sira yapraklariin ve tomurcugunun preslenmis suyu, harici ve
dahili kanamay1 durdurmak i¢in kullanilir. Ayrica kas ve Kulak agris1 tedavilerinde; ar1 ve diger bocek
sokmalarina kars1 panzehir olarak uygulanmaktadir (Prajapati vd., 2011).

Golevizde bulunan nisasta, insan viicudu tarafindan yiizde 98,8 sindirilmektedir. G6leviz nisastast,
patates te bulunan nisastaya gore onda bir oranindadir. Bu nedenle asimilasyon kolaylig1 nedeniyle
goleviz, sindirim problemi olan kisiler tarafindan kullanilabilir. Goéleviz unu ve diger iirlinleri,
Amerika Birlesik Devletleri'nde bebek formiilleri ig¢in yaygin bir sekilde kullanilmaktadir ve tescilli
konserve bebek mamalarinin 6nemli bir bilesenini olusturmaktadir. Ayrica géleviz, tahillara alerjisi
olan kisilere de yararlidir. Bu faydalarinin yaninda dis ve dis eti problemleriyle de ilgili cesitli
aragtirmalar yapilmistir. Kuzeybati Papua Yeni Gine, Melanezya sakinleri arasinda dis ¢lirlimesi
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konulu bir anket yapildi. Goleviz yiyenlerin dis kemerleri daha iyi durumda ve disetlerinde akut veya
subakut enfeksiyon goriilme sikliginin az oldugu gozlemlenmistir. Bu, gdlevizin yiiksek vitamin
igerigine baglanmaktadir. Buna ek olarak, Hawaii'deki geleneksel beslenme yontemleriyle doyurulan
bebekler arasindaki dis aragtirmalarinda, ana karbonhidrat olarak pilav alanlarla; golevizle
beslenenleler arasinda yapilan bir arastirmada daha yiiksek bir dis ¢iirigli gériilme oranina
saptanmistir (Wang, 1983).

Son yillarda yapilan arastirmalarda O6zellikle kolon kanseri iizerinde etkili oldugunu ortaya
koymaktadir. Bitki igerisindeki kolonik adenokarsinoma hiicrelerinden elde edilen ¢ozelti, %25
ilerlemis kolon kanserine karsi fareler tizerinde kullanildi. Bu uygulamadan 2 giin sonra kanser
hiicrelerinin geriledigi tespit edilmistir. Boylece goleviz tarafindan anti kanser eylemi gergeklesip

kanser hiicrelerinin parc¢alandigi ortaya konulmustur (Prajapati vd., 2011).

Fotograf 1 Goleviz
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Fotograf 2 Goleviz Yumrular1 (WEB 1, 2017)

3.2.1.1. Goleviz’in Mutfakta Kullanimi

3.2.1.1.1. Goleviz Yemegi

Malzemeler (6 kisilik)

1 kg goleviz
1/2 kg kusbasi et
30 gr /2 yemek kas181 tereyagi
120 ml /1 fincan zeytinyag1
75 ml / 2 adet limon
10 gr/ 1 yemek kasig1 domates salgast
2 gr/ 1 tath kasi1g1 kirmizibiber
75 gr/ 1 adet biiylik sogan
260gr / 2 domates
6 gr/ 1 cay kasig1 tuz
Goleviz, patates gibi soyulur. Daha sonra iri pargalara bdliinerek un ve limon suyuyla bir saat
siiresince terbiye edilir. Tencereye tereyagl ve zeytinyagi konularak kusbasi etler kavrulur. Ince
kiyilmis sogan, rendelenmis domates, domates salcasi, nohut ete eklenerek sotelenir. Terbiye edilmis

golevizler bol suyla yikanarak tencereye eklenir. Bes dakika tiim malzemeler kavrulduktan sonra
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limon suyu, kirmizibiber, tuz ve su konularak gélevizler yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir

(Tercihe gore diidiiklii tencerede kullanilarak pisirme siiresi kisaltilabilir).

Fotograf 3 Goleviz Yemegi

3.2.2. Lahana (Brassica Oleracea)

Lahana, anavatani Akdeniz’in Bat1 kiyilar1 olup, en eski yetistirilen tarim iiriinlerindendir. Bilimsel
ad1 brassica oleracea olan lahana, iri ve kalin yaprakli turpgiller familyasindan bir bitkidir
(Mete,2009). Yarimkilodan, yedi kilograma kadar agilikta degisebilen; beyaz, yesil, ve mor renklerde
tiirleri bulunmaktadir (Hergeng, 2015).

Yapisinda kiikiirt ve C vitamini vardir (Yal¢in, 2006). Lahananin igeriginde bulunan indol-3-
karbinol, hiicrelerde DNA tamirini gergeklestirerek kansere karsi koruyucu 6zellik géstermektedir. 1.
Diinya Savag1 sirasinda askerlerin ayak yaralarinda, Avrupa halk tibbinda romatizme, ses kisikligi,

bogaz agrist ve melankolide kullanilmistir (Hergeng, 2015).
3.2.2.1. Lahananin Mutfakta kullanimi1

3.2.2.1.1. Lahana Sarmasi

Malzemeler (6 Kisilik)

500 gr / iki bag Lahana Yapraklari
360 gr/ 2 su bardag1 piring

240 gr/ 4 sogan
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520 gr / 4 domates
180 ml / 5 cay bardagi sivi yag
160 gr / 1 demet maydanoz
200 gr/ 1 demet nane
40 ml /1 limon suyu
8 gr/ 1 tatl kasi1g1 Karabiber
6 gr/ 1 ¢ay kasig1 tuz
Tencereye konulan su ve limon suyu kaynatilarak lahanalar 6nlii arkali yumusayincaya kadar
haslanir. Haglanan lahanalar soguk suyla yikanir. Cukur kaseye yikanmis piring, ince dogranmis
sogan, rendelenmis domates, nane, maydanoz, zeytinyagi, baharatlar ve tuz eklenerek karistirilir.
Hargla sarilan lahanalar genis bir tencereye dizilir. Uzerine agirlik kapatilir. 500 ml sicak su konularak

kisik ateste pisirilir (Kaynak Kisi, 7).

3.2.3. Pancar (Beta Vulgaris)

Latincesi Beta vulgaris olan pancar, Ispanakgiller ailesinden olup toprak altinda yetisen bir kok
bitkidir. Betalain grubu maddeler icerdigi i¢in rengi koyudur. Hem seker pancar1 hemde kirmizi
pancar insan vuciidii i¢in ¢ok saglilidir. Pancarin faydalari arasinda metabolik toksinlerin viicuttan
atilmasini, kan basincini diislirmesi ve egzersiz performansi arttirmasi vardir (Hergeng,2015).

Alanya mutfaginda pancardan c¢esitli yemekler yapilmaktadir. Hem sulu, hem de yogurtlamasi
yapilan pancar yore halkinin en ¢ok sevdigi yesil yaprakli bitkilerdendir. Hem yumrusu hemde

yapraklari pisirilmektedir.
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Fotograf 4 Kirmizi Pancar

3.2.3.1. Pancarin Mutfakta Kullanimi

3.2.3.1.1. Pancar Yaprag: (Piirii) Yogurtlamasi

Malzemeler (4 kisilik)

lkg Pancar yapragi
30 ml / 2 yemek kasi81 zeytinyagi
120 gr / 2 adet orta boy sogan
5 gr/ 1 dis sarimsak
480 gr /2 su bardag1 yogurt
15 gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi
2 gr/ 1tath kasig1 kirmizi toz biber
6 gr/ 1 cay kasig1 tuz
11t su

Alanya’da ve genel olarak Antalya’nin ¢ogu yerleskelerinde piir kelimesi yaprak anlaminda
kullanilmaktadir. Bu ylizden pancar piirii denildiginde pancar yapragi anlasilir. Pancar yapraklari
kiictik kiiciik dogranarak 1 litre suda haslanir. Daha sonra haglama suyundan alinarak kevgire konulup
sikilarak suyunun atmasi saglanir. Ayr1 bir yerde zeytinyagiyla birlikte soganlar kavrulur. Soganlar
pembelesince pancar yapraklar ilave edilerek 10 dakika kisik ateste pisirilmesi saglanir. Bu iglemin

sonunda kayik bir tabaga yemek yerlestirilir. Ustiine sarimsakl1 yogurt dokiiliir. Bu islemlerden sonra
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tereyagiyla kirmizi toz biber kavrularak yogurtun tistline konularak servis edilebilir (Kaynak Kisi, 6).

Fotograf 5 Pancar Yaprag1 Yogurtlamasi

3.2.4. Pirasa (Allium Ampeloprasum L.)

Latincesi Allium ampeloprasum L. olup Zambakgiller familyasindan olan pirasa sebzelik bir
bitkidir (Yalgin, 2006). Salata, hamburger, "taco" ve daha birgok yiyecekte soguk ve ¢ig olarak
yenilmektedir. Roma uygarliginda, pirasa uyumayr kolaylastirmast igin yemeklerden sonra
kullanilmistir. Ayrica pirasanin idrar yollar1 ve sindirim sistemi mukozasini koruyan, akyuvarlarin
gelisimi ve fonksiyonlarina faydal etkileri vardir (Hergeng, 2015).

Alanya mutfaginda pirasa’nin sulu yemeginin yaninda i¢i doldurularak yapilan bir ¢esit dolmasi

da bulunmaktadir.
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3.2.4.1. Pirasanin Mutfakta Kullanim

3.2.4.1.1. Pirasa Dolmasi

Malzemeler (4 kisilik)

2 kg / 10 adet pirasa
10 gr/ 1 yemek kasig1 domates salgast
50 gr tereyagi
10 gr kirmiz1 toz biber
360 gr / 2 su bardagi piring
60 gr/ 1 sogan
10 gr/ 2 dis sarimsak
160 gr / 1 demet maydanoz
40 gr / 1 demet dereotu
100 gr / 1 demet nane
30 ml / 2 yemek kasi81 zeytinyagi
200ml / 1 su bardag1 su
18 gr tuz
Pirasalarin beyaz kisimlart 10-15 cm uzunlugunda kesilir. Bir tencerede su kaynatilarak
pirasalarin kesilen beyaz kisimlar1 hafifce haslanir. Haglanan pirasalar i¢leri bos olarak ayrilacaktir.
Ayri bir kasede salga, piring, rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak, dogranmis maydanoz, dereotu,
nane, zeytinyagi, toz biber ve tuz karistirilarak dolma ici yapilir. Tath kasigr yardimiyla haglanmis
prrasalarin icleri dolma harciyla doldurularak tencereye dizilir. Uzerine su eklenir. Kisik ateste suyu

cekene kadar pisirilir. Sicak veya soguk olarak servis yapilabilir (Yetkin, 2004).
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Fotograf 6 Pirasa Dolmasi (Atav, 2004)

3.2.5. Sarimsak (Allium Sativum L.)

Latince ismi Allium sativum L. olup Zambakgiller familyasindan dikine yetisen kisa ve yassi
yapraklar1 olup topragin altindaki beyaz kabuklu sogani c¢ok sayida disten olusan bir bitkidir
(Cleverly, 2012).

Her giin tiiketilen dort bes adet sarimsak; viicudun manganez ihtiyacinin %15’ini; C vitamini
ithtiyacinin %9,3’linli; B6 vitamini ihtiyacinin %11’ini; selenyum ihtiyacinin %3,6’sin1; kalsiyum
ithtiyacinin 3.2’sini; fosfor ihtiyacinin %2,7’sini; B1 vitamini ihtiyacinin 2.6’sin1 ve bakir ihtiyacinin
%?2,5’in1 karsilar. Hippokrates, bitkiyi idrar soktiiriici, peklik giderici, bas agrisi, bagirsak gazlari ile
verem de kullanmistir (Mete, 2009). Tiirk mutfaginin en 6nemli figiirlerinden olan sarimsak,

yogurtlamalarda, terbiyelerde ve ¢esitli yemeklerde kullanilmaktadir.
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3.2.5.1. Sarimsagin Mutfakta Kullanimi

3.2.5.1.1. Ovmeg Corbasi

Malzemeler (4 kisilik)

250gr / 1 kase un
10 gr / 2 dis sarimsak
20gr / 1 yemek kasi81 tereyagi
2 gr/ 1 tath kasig1 kirmizi toz biber
1,3 gr/ 1 tath kasig1 kuru nane
6 gr/ 1 tath kas181 tuz
21tsu

[k 6nce gorba tenceremizin igerisine suyu ve tuzu atip ocakta kaynatiyoruz. Daha sonra havanda
dovdigiimiiz sarimsaklar1 da ilave edip kisik ateste kaynatmaya devam ediyoruz. Diger taraftan 1
kase unun igerisine soguk su damlatilip, damla damla olacak sekilde kii¢lik hamurcuklar hazirlanir.
Hazirlanan hamurcuklar kaynayan suya atilip pisirilir. Corbamiz hazirlaninca, kirmizi toz biber
tereyaginda kavrulup iizerine dokiiliir. Servis sirasinda kuru nane serpistirip sunulur (Kaynak Kisi,

2).

Fotograf 7 Ovmeg Corbasi
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3.2.5.1.2. Kizartmalik Balik Sosu

Malzemeler (8 Kisilik)

15 gr/ 2-3 adet sarimsak
30 gr/ %2 demet maydanoz
35 ml/ 1 limon suyu
120 ml / 1 ¢ay bardagi su
28 ml / 2 yemek kasig1 pisen baligin kizarma yagi
Sarimsaklar ezilerek ince dogranmis maydanozla birlikte iyice harmanlanir. Daha sonra kizartma
yag1, limon, su ilave edilerek tekrar karistirilir. Her tiirlii kizartma baliklariin sosu olarak sunulur

(Kaynak Kisi, 7).

3.2.5.1.3. Tarator Sos

Malzemeler (8 Kisilik)

90 gr/ 1 Su Bardag1 Ufalanmis bayat ekmek i¢i
120 gr / 1 su bardagi doviilmiis ceviz i¢i
65 ml / 1 kahve fincan1 zeytinyagi
15 gr/ 3 dis sarimsak
35 ml/ 1 limon suyu
8 gr/ 1 tath kas1g1 tuz
[k 6nce ceviz igi ile bayat ekmek tahta bir kasikla iyice ezilir. Diger taraftan zeytinyagi, limon,
sarimsak ve tuz karigtirilarak ¢irpilir. Daha sonra iki malzeme birlestirilip tekrar karistirilarak ister
tek basina meze olarak ister farkli yemeklerin yaninda kullamlir. Ornegin salatalarm, kizartmalarin,

haslamalarin, iizerine gezdirilerek kullanilir (Adar, 2004).

Fotograf 8 Tarator Sos
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3.2.6. Salgam (Brassica Napus)

Latincesi Brassica napus olan salgam, insanligin ilk donemlerinden beri var olan bitkilerden
birisidir. M.O 1500lerde iiretildigi bilinmektedir. M.O. 7 yiizy1lda yasamis bir Yunan sairi salgamdan
bahsetmektedir (Hergeng, 2015). Bilimsel ad1 Brassica rapa subsp. Rapa olan salgam, toprak altinda
siskin, topac bi¢iminde etli ve tatli yumrusu olan iki yillik bir bitkidir (Yal¢in, 2006). Salgam
kokiinde, ¢ vitamini olduk¢a zengindir. Bunun yaninda yapraklari A, C, K vitamini, folat ve kalsiyum
kaynagidir (Hergeng, 2015).

Alanya’nin kirsal bolgelerinde salgama, salga denilmektedir. Alanya mutfaginda hem yapraklari
hem de yumrusu tiiketilmektedir. Ayn1 zamanda yumrulariyla salata ve sulu yemek gibi farkli

uygulamalar1 da bulunmaktadir.

Fotograf 9 Salgam (WEB 2, 2017)
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3.2.6.1. Salgamin Mutfakta Kullanimi

3.2.6.1.1. Salgam Kurusu/Kavma

Malzemeler (4 kisilik)

540 gr / 3 su bardag1 kurutulmus salgam
Sgr/ 1 Dis sarimsak
480 gr /2 su bardag1 yogurt
15 gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi
2 gr/ 1 tath kas1g1 kirmizi toz biber
6 gr/ 1 cay kasig1 tuz
Salgamlar soyulup kiip veya uzun ince dikdortgenler seklinde kesilerek kurutulur. Kurutulmus
salgamlar 1litre suda haslanip kevgirde suyu siizdiiriildiikten sonra kayik bir tabaga yerlestirilir.
Ustiine sarimsakli yogurtla birlikte tereyaginda kizarmis kirmizi toz biber de ilave edilerek servis

edilir (Kaynak Kisi, 7).

3.2.6.1.2. Salgam Salatas1

Malzemeler (4 kisilik)

2 adet salgam yapraklariyla beraber
2 orta boy sogan
1 tath kasig1 kurutulmus nane
Y% limon suyu
1 tath kasi81 tiziim sirkesi
2 yemek kas1g1 zeytinyagi
Salgalar yapraklariyla beraber iyice yikanip temizlendikten sonra ince ince dogranir. Daha sonra
soganlar ince ince dogranip kurutulmus nane, limon, sirke, tuz ve zeytinyag: ilave edilip iyice

karistirtlarak kayik bir tabakta servis edilir (Kaynak Kisi, 6).
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3.3. ALANYA MUTFAGINDA YENILEBILIR YABANI BiTKiLER

VE STANDARTLASTIRILMIS YEMEK TARIFLERI

3.3.1. Kiris Otu (Asphodelus Aestivus)

Yerel halk arasinda kiris, ¢iris otu diye anilan bitki latince ad1 Asphodelus aestivus’dur. Ulkemizde
Akdeniz, Ege ve Marmara bolgelerinde 900 m yiiksekliklere kadar yetismekte olup Mart- Haziran
aylarinda cigeklenen ¢ok yillik otsu bir bitkidir.

Geng yapraklar1 sebze olarak kullanilmaktadir. Endiistriyel zamk bulunmadan 6nce, toprak alti
kisimlar1 kurutulup toz haline getirildikten sonra ¢iris veya ¢irigne ad1 altinda yapistirict madde olarak
ciltgilik ve ayakkabicilikta kullanilmaktaydi. Halen Erzurum bolgesinde ehram kumasina sertlik ve
parlaklik vermek amaciyla kullanilmaktadir (Baytop, 2015,73). Bunun yaninda Osmaniye
mutfaginda hizman adi verilen bir ¢esit tuluga benzer saklama kab1 yapilmaktadir. Cirisin kokii, ezilip
kurutulduktan sonra, sacta kavrulup, el tasinda cekilir. Toz haline getirilen kok, su ile yogrulur.
Bezden, tulum seklinde yapilan torbanin i¢i tasla doldurulur, disina ise hamur haline getirilen ¢iris
ekmek gibi acilarak iyice sivanir, agzina bir ip baglanarak agaca asilir. Tulum kuruduktan sonra, bir
kat daha yapilan hamurdan sivanir. Bu islemden sonra tekrar kurutulup agzi acilip ig¢indeki talas
bosaltilip hamura ¢orekotu ilave edilerek her yerine tekrar siiriilir. Bu sekilde iki giin daha
bekletildikten sonra tereyadi gibi besinleri saklamak igin kullanilir (Inaltog, 2006). Anadolu’da
kavurmasi, yogurtlamasi ve nohutlu yemekleri yapilmaktadir.

Ciris otunun, insan sagligina bircok faydasi bulunmaktadir. Ozellikle kadin metabolizmasi igin
faydal1 bir bitkidir. Kadinlarda goriilen beyaz akintiyr kesip adet kanini soktiiriir. Bunun yaninda
mafsal agrilarini dindirir. Ayrica memeli basuru da tedavi etmektedir (Yalgin, 2006).

Alanya mutfaginda daglardan toplanan kiris otlar1 kavurulup yogurtlamasit yapilarak

tuketilmektedir.
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Fotograf 10 Kirig Otu (WEB_3, 2017)

3.3.1.1. Kirig Otunun (Ciris) Mutfakta Kullanilmasi

3.3.1.1.1. Kiris (Ciris Otu) Kavurmasi

Malzemeler (4 kisilik)

1 kg Kiris (¢iris) otu
120 gr / 2 orta boy sogan
10 gr/ 2 dis sarimsak
480 gr / 2 su bardagi yogurt
30 ml / 2 yemek kasi81 zeytinyagi
15 gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi
2 gr/ 1 tath kas1g1 kirmizi toz biber
6 gr/ 1 cay kasig1 tuz
Kiris otu, ince ince dogranip 11t suda haslanir. Haglama islemi bittikten sonra kevgire konulup
suyunun atilmasi saglanir. Soganlar dogranarak zeytinyaginda kavrulur. Bu karisima kirisler de ilave
edilip 5- 10 dakika kadar kisik ateste pisirilip bir tabaga konulur. Ustiine sarimsakli yogurt eklenir.

Daha sonra tereyaginda kavrulmus kirmizi toz biber de dokiilerek servis edilir (Kaynak Kisi, 2).
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Fotograf 11 Kiris otu kavurmasi

3.3.2. Cigiskan Otu (Silene Vulgaris Garke)

Cigiskan otu veya kivisgan otu diye adlandirilan Silene Vulgaris Garke, 80 cm kadar ytikselebilen,
cok yillik, beyaz veya kirmizi ¢icekli otsu bir bitkidir. Giiney ve Bati Anadolu’da sebze olarak
kullanilmaktadir (Baytop, 2015). Cigiskanin korpe dal ve yapraklarindan cesitli yemekler yapilir. Bu
yemeklerde ¢i1giskan tek basina kullanilabildigi gibi baklagillerle karistirilarak da pisirilebilir. Etli ya
da piringli yemekleri ¢esitli yore mutfaklarinda goriilmektedir. Givisgan saponin, flavon glikozitleri
ve bazi organik asitler icerir. Bitkinin kok, dal ve yapraklarindan yapilan ¢ay, idrar yollari
rahatsizliklarinda kullanilir ve oldukga etkilidir. Giiney Anadolu’da, Akseki, Elmali gibi dag
yerlesimlerinde yapraklar1 sebze olarak kullanilir ve s6yle bir deyim vardir bu bolgelerde: “Etler
icinde keklik eti, otlar i¢inde givigsgan” (Kaynak Kisi 14 ).

Alanya mutfaginda salcali, soganl zeytinyagli ve limonlu ot kavurmasi yapilmaktadir. Borani

seklinde yogurtlamasi da tercih edilmektedir.
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Fotograf 12 Cigiskan Otu (WEB 4, 2017)

3.3.2.1. Cigiskan Otunun Mutfakta Kullanilmasi

3.3.2.1.1. Cigigkan Kavurmasi (Givigkanotu)

Malzemeler (4 kisilik)

1 bag ¢i1giskan otu

120gr / 2 kuru sogan

260 gr /2 domates

150 ml yogurt

10 gr/ 1 yemek kasig1 domates salgast

120 ml / 1 gay bardagi zeytinyagi

6 gr/ 1 ¢ay kas181 tuz

Kuru soganlar, kiip kiip dogranip zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. Bu islemin
ardindan Once sal¢a sonra da domatesler ilave edilerek tekrar sotelenir. Daha sonra ince ince
dogradigimiz ¢igirtkan otlar1 da eklenerek 10-15 dakika kadar kisik ateste pisirilir. Istege gore bu
yemegin yogurtlamasi da yapilabilir. Bunun i¢in artik hazir olan kavurmamiza, sarimsakli yogurt ve

iistline kirmiz1 toz biberli tereyagi konularak servis edilir (Kaynak Kisi, 2).
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Fotograf 13 Cigiskan otu kavurmasi

3.3.3. Degirmen Otu (Matricaria Chamomilla)

Alanya Yoriikleri, papatyanin ¢iceklenmeden oOnceki taze haline degirmen otu adini
vermektedirler. Papatya bilimsel literatiirde latince adi matricaria chamomilla adiyla
tanimlanmaktadir. Anavatan1 Bati, Orta ve Kuzey Avrupa’dir. Nisan-eyliil aylarinda ¢igek acan, 25
cm kadar boyunda, bir yillik otsu bir bitkidir (Yalgin, 2006).

Son yillarda cilde iyi geldigi i¢in bitkiye ilgi artmistir. Papatya ekstresi ve kaynatilarak elde edilen
Oziitli, iltihapli yaralarima ve kasintilara karsi oldukca etkilidir. Bunun yaninda oksiiriik, bronsit,
soguk alginligi, ates, deri, agiz yaralarinda da kullanilmaktadir. Ancak uyku ve kan sulandirict
ilaclarla birlikte alindiginda etkiyi artirdigr i¢in dikkat edilmelidir (Hergeng, 2015).

Alanya mutfaginda, toplanan taze papatyalar ince ince dogranip haslanmis patatesle birlikte

zeytinyagli limonlu sosla birlikte sunulmaktadir.
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Fotograf 14 Taze Papatya Yapraklar( WEB_5, 2017)

3.3.3.1. Degirmen Otunun Mutfakta Kullanilmasi

3.3.3.1.1. Degirmen Otu Salatasi

Malzemeler (4 kisilik)

1 bag degirmen otu
2 adet orta boy patates
2 yemek kasig1 zeytinyagi
1 adet limon
1,5 gr tuz
Degirmen otu ince ince dogranip kiip seklindeki haglanmis patateslerle birlikte harmanlanir. Daha

sonra limon, zeytinyag1 ve tuz ilave edilerek salata tabaginda servis edilir (Kaynak Kisi, 6).
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Fotograf 15 Degirmen Otu Salatasi

3.3.4. Kazayag (Falcaria Vulgaris)

Latince adi Falcaria Vulgaris olan bitki Maydanozgiller familyasindandir. Avrupa, Rusya,
Giineybat1 Asya yayilma alanlaridir. Ulkemizde Dogu Anadolu ve Ege bolgesinde yetismektedir
(Cagin, 2005). Kazayaginin, anti bakteriyel 6zelligi bulunmaktadir. Bu nedenle bagirsak solucanlarini
oldiiriict etkisi vardir. Sindirimi diizenleyip mesane taslarinin diismesini saglar (Yalgin,2006).

Alanya mutfaginda yaylalarda yasayan yoriiklerin tiikettigi yabani bir ot olan kazayagi, genellikle
kavrulup yogurtlamasi yapilarak yenilmektedir. Bunun yaninda haglanip limonlu zeytinyagli salatasi

da tercih edilmektedir.
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Fotograf 16 Kazayagi (WEB_6, 2017)

3.3.4.1. Kazayag1 Otunun Mutfakta Kullanilmasi

3.2.4.1.1. Kazayag Salatasi

Malzemeler (4 kisilik)

1 bag kazayagi
1 orta boy kuru sogan
2 yemek kasig1 zeytinyagi
1 limon
1,5gr tuz
Kazayag1 ve kuru sogan ince ince dogranir. Daha sonra limon, zeytinyagi ve tuz ilave edilerek

aromalarin her yere dengeli bir seklide yayilmasi igin giizelce karistirilip salata tabagina konularak

servis edilir (Kaynak Kisi, 2).
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Fotograf 17 Kazayag: Salatasi

3.3.5. Keklikayagi (Taraxacum Officinale)

Latince ad1 Taraxacum officinale olan kara hindiba, Antalya bolgesinde keklikotu, keklikayag:
adlariyla bilinmektedir (Baytop, 2015). Anavatan1 Avrupa, Kuzey Amerika ve Anadolu’dur. Bahar
aylarinda yetisen, ¢ok yillik sar1 ¢igek agan otsu bir bitkidir.

Ozellikle goz iltihaplarinda 6zellikle kullanilmistir. Ibni Sina bitkiyi ilk kullananlardandir. Bunun
yaninda ishal, dizanteri, ¢icek dokiintiileri, diz agrisi, hemoroid, karaciger hastaliklar1 ve safra
soktiirticii 6zellikleri vardir (Mete, 2009). Ancak bu faydalarinin yaninda safra kesesi rahatsizliklar
bulunanlarin kullanmamasi gerekmektedir (Hergeng, 2015).

Alanya mutfaginda toplanan bitkiler haslandiktan sonra limonlu, sarimsakli ve zeytinyagl salatasi

yapilir. Bunun yaninda, ¢igden dogranip patates salatasinin i¢ine de konulmaktadir.
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Fotograf 18 Keklikayagi (Karahindiba) (WEB_7, 2017)

3.3.5.1. Keklik Ayagi Otunun Mutfakta Kullanilmasi

3.3.5.1.1. Keklik Ayagi Salatast

Malzemeler (4 kisilik)

1 demet keklik ayagi otu
3 orta boy patates

1 yemek kasig1 zeytinyagi
% limon

1,5gr Tuz

Keklik ayag1 otu, ince ince dogranip genis bir tabakta bekletilir. Daha sonra patatesler haglanip

kiip seklinde kesilip keklik ayagiyla karistirilip yagi, limonu ve tuzu ayarlanip servis edilir (Kaynak
Kisi, 6).
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Fotograf 19 Keklik Ayag: Salatas1

3.3.5. Ebegiimeci (Malva Sylvestris)

Malva Sylvestris, Latince ebegiimeci demek olan malva kelimesi, yunanca yumusak otsu anlamina
gelen malakos sozciigiinden gelmektedir. Avrupa, Asya, Kuzey Afrika, Amerika ve Avustralya’da
yetisir. Abse, ag1z i¢i yaralar, astim, okslirtik, sinir bozuklugu, bronsit gibi bir¢ok hastaliga faydali
gelmektedir (Mete, 2009).

Alanya mutfaginda ebegiimeci, diger yenilebilir yabani otlarla birlikte kavrulup pisirildigi gibi tek
basina bulgur veya piringle birlikte icerisine tavuk suyu konularak risotto kivaminda da

sunulmaktadir.

Fotograf 20 Ebegiimeci (WEB_8 ,2017)
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3.3.5.1. Ebegiimecinin Mutfakta Kullanilmas1

3.3.5.1.1. Karisik Ot Kavurmasi

Malzemeler (8 Kisilik)

500gr 1sirgan, ebegiimeci, gelincik, kormen gibi yabani otlarindan olusan karisik ot
300gr / 1 demet taze sogan
2 yumurta
125 ml/ 1 kahve fincan1 zeytinyagi
40 ml/ 1 adet limon suyu
8 gr/ 1 tath kasi1g1 karabiber
125 ml/ 1 fincan 1lik su
8 gr/ 1 tath kas181 tuz

Orta boy pilav tenceresinde zeytinyaginda taze sogan kendini birakana kadar kisik ateste kavrulur.
Daha sonra yabani otlar eklenerek bir miiddet daha sotelenir. Bu islemin ardindan suyu ve tuzu ilave
edilerek pisirmeye devam edilir. Diger taraftan yumurta ve limon birlikte kopiirene kadar ¢irpilir. Ot
kavurmasi, suyunu ¢ekince terbiyesi her tarafina gezdirilerek tahta kasigin sapiyla tencereye hafifge
vurulup dibine kadar ulagmasi saglanir. Ocak kapatilip bir miiddet dinlendikten sonra karabiber,

eklenerek sicak servis edilir.

Fotograf 21 Karisik Ot Kavurmasi
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Fotograf 22 Karigik Ot Kavurmasi

3.3.5.1.2. Alafas1 (Bahge Otu)

Malzemeler (8 Kisilik)

250 gram Ebegiimeci

250 gram Semizotu

250 gram Arapsaci

250 gram Isirgan otu

300gr / 1 demet taze sogan

390 gr/ 3 adet domates

160 gr / 1 adet sakiz kabag1

90 gr/ 1 ¢ay bardagi piring veya bulgur
245 gr/ 1 su bardag: yogurt

100ml / 1 ¢ay bardag 1lik su

8 gr/ 1 tath kas1g1 karabiber

1 tath kasi81 zeytinyagi

5 gr/ 1 tath kas181 tereyagi

8 gr/ 1 tatl kas1g1 kirmizi toz biber

8 gr/ 1 tath kasig1 tuz
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Yabani otlar iyice temizlendikten sonra uzunlugu birer parmak olacak sekilde dogranir. Diger
taraftan taze soganlar ince ince dogranip orta boy bir tencerede zeytinyaginda rendelenmis
domateslerle birlikte kavrulur. Daha sonra tencereye yabani otlarla birlikte kiip kiip dogradigimiz
kabaklarida ilave ederek 5 dakika kadar kisik ateste pisirilir. Otlar kendini ¢ekince 1lik suyu,
karabiberi ve tuzu ekleyerek kisik ateste 10 dakika daha pisirilir. Siire sonunda kullanacagimiz
bulguru veya pirinci ilave ederek 3 dakika daha kisik ateste pisirmeye devam edilir. Yemek pistiginde
dinlenmeye birakilarak lezzetinin oturmasi saglanir. Yemek dinlendiginde ise servis tabagina
aktarilarak tlizerine bir miktar yogurt konulur. Kirmiz1 toz biber tereyaginda kavrularak iizerinde

gezdirilip servis edilir (Atav, 2004).

Fotograf 23 Alafagi (Bahge Otu) Salatasi

3.3.6. Isirgan Otu (Urtica)

Latince adi urtica olan 1sirgan, 50-150cm yiikseklikte yapraklari yakici c¢ok yillik otsu
bitkilerdendir (Baytop, 2015). Haziran- temmuz aylar1 disinda neredeyse her ay bulunabilecek bir
yabani ottur. Biiylik ve kiiciik olmak iizere iki ¢esidi bulunan bitkinin, her tarafi sert tiiylerle kaphdir.
Yapraklarinda formik asid siiriildiigli yeri yakar ve kasindirir (Yalgin, 2006).

Isirgan otu koklerinde bulunan kimyasallar cinsiyet hormonlarini tasiyici proteinleri etkiler. Idrar
yolu enfeksiyonlarini tedavi eder (Hergeng, 2015). Distan tatbik edildigi zaman, i¢ organlarda biriken

kan1 temizler. Romatizma ve mafsal agrilarin1 dindirir. Dalak hastaliklarina ve ¢ibanlara faydalidir
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(Yalgin, 2006). Alanya mutfak kiiltiirlinde 1sirganin yogurtlamasi yapilmaktadir.
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Fotograf 24 Isirgan (WEB_9, 2017)

3.3.6.1. Isirgan Otunun Mutfakta Kullanilmasi

3.3.6.1.1. Isirgan otu Yogurtlamasi

Malzemeler (8 Kisilik)

% kg 1s1rgan otu
300gr / 1 demet taze sogan
10 gr / 2 dis sarimsak
245 gr/ 1 su bardag: yogurt
60ml / 4 yemek kasi81 zeytinyagi
15 gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi
8 gr/ 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
8 gr/ 1 tath kasig1 karabiber
800ml / 4 bardak su
8 gr/ 1 tath kasig1 tuz
Isirgan otu, orta boy tencerede tuzlu suda haslanip kevgirde siiziildiikten sonra irice dogranir.
Diger taraftan orta boy pilav tenceresinde ince ince kiyilmis taze soganlar 2 yemek kasig1 zeytinyagi
ve tereyagiyla birlikte kavrulur. Daha sonra 1sirgan otu eklenerek kisik ateste pisirmeye devam edilir.
Sarimsaklar doviiliip yogurtla birlikte iyice karistirildiktan sonra servis tabagina konulan 1sirganin

tistiine dokiiliir. Zeytinyagimin kalan kismiyla da kirmizi toz biber kavrulup iistiinde gezdirilerek
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sunuma hazirlanir (Atav, 2004).

Fotograf 25 Isirgan Yogurtlamasi

3.3.7. Labada (Rumex Obtusifolius)

Anavatan1 Avrupa, Balkanlar, Liibnan, Suriye ve Iran olan labadanin latince ismi, rumex
obtusifolius dir. Bitkinin yapraklar1 mizrak ug¢larina benzedigi i¢in latince mizrak ucu anlamina gelen
rumex kelimesi kullanilmaktadir. Ttim tiirlerinin ¢ig veya pisirilerek yenildigi labada, dahili ve harici
ilag olarak kullanilmaktadir. Kuvvet verici, idrar soktiirlicii, kan temizleyici, kansizligi onleyici
etkilere sahiptir (Mete, 2009).

Alanya’da ve gevre ilgelerde ilibada adiyla tanman labada, bulgurla veya piringle birlikte italyan
mutfagindaki risotto gibi pisirilmektedir. Bunun yaninda i¢ pilav hazirlanarak sarmasi da

yapilmaktadir.
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Fotograf 26 Labada (WEB_10, 2017)

3.3.7.1. Labadanin (ilibada) Mutfakta Kullanilmasi

3.3.7.1.1. Labada (ilibada) Sarmasi

Malzemeler (15 Kisilik)

1 kg labada (ilibada) yapragi
180 gr / 3 sogan
390 gr / 3 domates
160 gr / 1 demet maydanoz
360 gr / 2 su bardag Piring
8 gr/ 1 tath kasig1 Karabiber
8 gr/ 1 tath kasig1 Kuru nane
6 gr/ 1 ¢ay kas181 tuz

Labadalar (ilibada) damarlar1 yumusaymcaya kadar sicak suda bekletilir. ince dogranan sogan
yagda kavrulur. Kavrulan sogana rendelenmis domateslerde eklenerek 3-4 dakika kavurma islemine
devam edilir. Baharatlar ve yikanan piring eklenir. Kiiglik kiicliik dogranan maydanozlar da dolma
harcina konular sogumaya birakilir. Dolma harci sogudugunda labada (ilibada) yapraklarina
konularak muska seklinde sarilir. Tencereye yerlestirilen sarmalarin tizerini gegmeyecek sekilde su

eklenerek kisik ateste pisirilir (Kaynak Kisi, 2).
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Fotograf 27 Labada Sarma (WEB_11, 2017)

3.3.8. Semizotu (Portulaca Oleracea)

Semizotu, Latince Portulaca oleracea Semizotugiller familyasina ait ¢ok yillist bir bitkidir.
Anavatani Cin oldugu tahmin edilen semizotu, 1liman kusakta yetismektedir. Anadolu’da semizotuna
cibile, cilbir, gilik, parpar, perpin, pirpirim, semizebe, semizlik, sogucak, sogukluk, sovukluk,
tokmakan, tiithmeken adi verilmektedir (Mete, 2009). Alanya’da yerel halk tarafindan tokmakan
ismiyle anilmaktadir. Hafif eksi, agik yesil ve tombul ya da uzun yapraklari toprakta yayilarak biiytir.
Govdesinin rengi kirmiziya yakindir (inaltong, 2006).

Semizotu, eskicaglardan beri insanligimn kullandif1 yabani otlardan birisidir. Icerdigi
homoizoflavonoidlerin nadir alt grubunun, insan kanser hiicre kiiltlirlerinde hiicre dldiiriicii etki
gosterdigi bildirilmistir. Yapraklart bocek 1sirig1, ar1 ve yilan sokmasi, pisikler ve yaralara, ishal,
dizanter, hemoroid, dogum sonras1 kanamalara iyi gelmektedir. Ancak bunlarin yaninda gebelerde,
soguk alginliginda ve hazim problemleri olanlarin kullanmamasi 6nerilmektedir. 100mg 1800mg
civarinda oksalat igerdiginden bobrektasi olusumuna sebep olabilir (Hergeng, 2015).

Alanya mutfaginda semizotu, bahar aylarinda toplanarak, yogurtlamasi, salatasi ve yemegi

yapilmaktadir.
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Fotograf 28 Semizotu

3.3.8.1. Semizotunun Mutfakta Kullanilmasi

3.3.8.1.1. Semizotu yemegi

Malzemeler (8 Kisilik)

1 kg semizotu

180 gr/ 3 sogan

390 gr / 3 domates

60 ml / 72 ¢ay bardagi sivi yag

20 gr/ 4 dis sarimsak

10 gr/ 1 yemek kas1g1 domates salcast
8 gr/ 1 yemek kasig1 kirmizibiber

90 gr/ 1 fincan piring

40 ml/ 1 adet Limon

125 ml/ 1 gay bardagi su

6 gr/ 1 ¢ay kasi81 tuz

Yemegi yapilacak olan semizotlar1 ayiklanarak dogranir. Bir tencerede zeytinyagi kizdirilarak

dogranmis soganlar pembelesinceye kadar sotlenir. Domates rendesi ilave edilerek 2-3 dakika

karistirilir. Domates salcasi, toz kirmizibiber, sarimsak ve semizotlar1 da eklenerek bes dakika daha

kavrulur. Yikanan piringler ve su ilave edilir. Piringler yuamusadiktan sonra limon suyu ilave edilerek
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servis yapilir (Kaynak Kisi, 8).

Fotograf 29 Semizotu Yemegi

3.3.8.1.2. Semizotu Yogurtlamasi

Malzemeler (10 Kisilik)

1 kg semizotu
1 kg slizme yogurt
20 gr/ 4 dis sarimsak
15 gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi
8 gr/ 1 tath kasi1g1 kirmizibiber

Semizotlariin yapraklar1 saplarindan ayrilarak yikanir. Havanda doviilen sarimsaklar ¢ukur bir
kasede siizme yogurtla karigtirilir. Semizotu yapraklari ve tuz eklenerek karistirilir. Servis
yapilmadan once tereyaginda kirmizibiber kizartilarak yogurtlamanin iizerine eklenir. Dolma harci
piringler yumusayincaya kadar pisirilir. Pisen har¢ genis bir kaseye alinarak sogutulur. Soguyan harca
ince dogranmis maydanoz konulur. Cigeklerin biiytikliiklerine gore bir tath kasigi yardimiyla dolma
harc1 konulur. Cigeklerin ug kisimlartyla agz1 kapatilarak tencereye dizilir. Uzerine iki su bardagi

sicak su konulur. Orta ateste pisirilir (Kaynak Kisi, 7).
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Fotograf 30 Semizotu Yogurtlamasi

3.3.9. Sevketi Bostan/Kenger (Onopordum Boissieri)

Alanya Yoriikleri arasinda, kenger bitkisi en ¢ok tiiketilen yabani otlar arasinda yeralmaktadir.
Latince adi, onopordum boissieri olan bitki tazeyken toplanip temizlenip cesitli yemekleri
yapilmaktadir. [lkbahar baslarinda, yeni filizlendigi zaman tiiketilmektedir.

Karaciger hastaliklari, diyabet, gogiis ve mide agrisi, vitiligo, diyare ve bronsit tedavisinde
geleneksel olarak kullanilmistir. Sakinlestirici, kan sekerini ve basincini diisiiriicti, mikrop oldiiriict,
antioksidan, kan yaglarin1 disiiriicii, karacigeri koruyucu, kani sulandirici, kanserden koruyucu
etkilere sahiptir (Hergeng, 2015).

Alanya mutfaginda, kengerin taze yapraklarindan salatasi yapilmaktadir. Bunun yaninda nohut,

arapsaci ve kegci etiyle birlikte pisirilen sulu bir yemegi de mevcuttur.
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Fotograf 31 Sevketi Bostan / Kenger (WEB _12,2017)

3.3.9.1. Sevketi Bostanin Mutfakta Kullaniimasi

3.3.9.1.1. Sevketi Bostan

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg sevketi bostan
500 gr kusbas1 kuzu veya oglak eti
120gr/ 2 adet sogan
5 gr/ 1 tath kas1g1 domates salcast
130ml / 2 kahve fincan1 zeytinyag:
2 yumurta sarisi
35 ml/ 1 limon suyu
6 gr/ 1 tath kasig1 tuz
Kusbas etler, suyunu birakip kavruluncaya kadar pisirilir. Etler, suyunu ¢ekince zeytinyagiyla
soganlar1 ekleyip sotelemeye devam edilir. Daha sonra sevketi bostanlar tencereye konulup kisik
ateste tahta kasikla iki ii¢ kere karigtirilip iki bardak sicak su ilave edilip pisirmeye devam edilir.
Yemegimiz pistiginde, yumurta sarilart limon suyuyla ¢irpilip ilizerinde gezdirilerek kapag:

kapatilarak bir miiddet dinlendirilip, sicak servis yapilir (Atav, 2004).
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Fotograf 32 Sevketi Bostan Yemegi

3.3.10. Yilanburcagi (Dranculus Vulgaris)

Araceae familyasina ait olan Dracunculus vulgaris, yerel halk arasinda yilan burgagi, yilan agusu,
avu adlariyla taninmaktadir. Kuzey Afrika, Dogu Akdeniz, Balkanlar ve Ispanya yasam alanlaridir.

Tiim Araceae'lerde oldugu gibi bereketli nemli topraklari tercih eder ve bozulmamis zeytin
bahgelerinin yaninda aliivyon topraklarda da yetismektedir. Ilkbahar mevsiminde canlanmaya
baslayan bitki yaz ortasinda kirmizi meyvelerini vermektedir. Bitkinin {ist kisminda, sadece 2 ila 4
tane bulunabilen biiyiik yesil yapraklar1 ayr1 bir giizellik katmaktadir. Bazen 2m yiikseklige kadar
cikabilen bitki, nadiren de olsa kiimes olusturabilir. Cigeklenme asamasinda yalanci stiidyo adi
verilen gubugu 30 cm ila 1 m arasinda uzayabilir. Bitki bu asamada ¢i¢ek salyangozu adi verilen yeni
bir doneme gegmektedir. Merkezden 135cm uzunluga erisebilen siyah bir uzant1 ¢ikarmaktadir. Cogu
tiiriinde ise bu uzunluk 40-50 cm ge¢memektedir. Soluktan agik gri ile piiriizlii koyu mor ve siyah
renkte olan benekli bir goriiniime sahiptir. Cigek agarken dis ylizeyinde bulunan yapraklar 6lmektedir.
Bu kadar cekici giizelligine karsilik, etraftaki bocek ve sinekleri ¢ekmek amaciyla sok edici bir
sekilde cevresine, sadece 1 giin siiren ¢lirlimiis et kokusuna benzeyen koku yaymaktadir. Boylece
bitki tozlanma asamasini gerceklestirmektedir. Igerisinde hem disi hem erkek cigekler bulunmaktadir.
Altta bulunan disi ¢igek iistteki ise erkek cigektir. En iistteki erkek cigekler sterildir ve zamanla bir
cesit dikene doniismektedir. Bu donemde disi ¢igekler bir bant ve halka bigimli bolgede diizenlentir,

yumurtalik dikdortgen seklindedir (yaklasik 4 mm). Erkek ve disi cicekler kisa bir ¢iplak veya
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pistillod tastyan araliklarla ayrilir; Staminat ¢i¢ekler de bir bant ve halka bi¢imli bolgede diizenlenir.
Sonunda kismen kuru 1spatula tiipii kalintilarina kaplanan yaklasik 60-80 cilekten (her ¢ilek icinde
yalnizca birkac tohum ile birlikte) olusur; Meyveleri olgunlastiginda turuncu-kirmizi renklerde 1 ila
3 cm uzunlugunda armut seklinde ters uzanmaktadirlar (Boyce, 1994).

Mide, kalinbagirsak ve tiroit kanserine iyi geldigi diisliniilen bitki, yapraklarindan hazirlanan
yemek yenilirken ¢ok fazla ¢ignenmez; eger ¢cok cignenirse bogazda kasinti yapmaktadir. Bunun
yaninda yilan bur¢aginin kokii, kegi siitlinde bekletilerek hazirlanan igecek, akrep sokmalarina karsi
bagisiklik sagladigi diisiiniilmektedir. Ayrica bitkinin kirmizi meyveleri, kansere iyi geldigi
diisiincesiyle, yoriikler tarafindan yutulmaktadir (Kaynak Kisi, 7). Kok yumrulari ve yapraklar lapa

halinde haricen hemoroide kars1 ve ¢ibanlarin tedavisinde kullanilmaktadir (Baytop, 1999).

Fotograf 33 Yilanbur¢agi. (WEB_13, 2017)
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Fotograf 34 Yilanburcag: Cilekleri. (WEB 14, 2017)

3.3.10.1. Yilan Bur¢aginin Mutfakta Kullanilmasi

3.3.10.1.1. Yilan Bur¢ag1 Yemegi

Malzemeler 6 Kisilik

lkg Yilan Burcagi

41t ¢okelek suyu veya Yayik ayrani

11t su

Alanya’da nisan-mayis aylarinda toplanan yilan burgagina yerel halk arasinda avu adi da
verilmektedir. Bitkinin bahar aylarinda toplanmasinin nedeni kis aylarinda kar sogu ve suyunu alip
daha lezzetli olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu mevsimde toplanan avular, hem taze olarak
tilkketilmekte hem de kurutularak kis mevsimi i¢in saklanmaktadir. Taze olarak toplanan avular,
dogranarak veya dogranmadan yenilmektedir. Ancak tiiketilmeden once bitkinin igesinde bulunan
zehrin atilmasi i¢in bir dizi yontem uygulanmaktadir. Cokelek suyuna ya da yayik ayranina 11t kadar
su ilave edilerek kaynatilir. Eger ¢okelek suyu veya yayik ayrani bulunamiyorsa 500gr yogurta 51t su
eklenip kaynatilir. Kaynayan suya taze avular atilarak orta ateste 20 dakika kadar acis1 ve zehiri gitsin
diye pisirilir. Daha sonra kevgire alinan avular soguk suyla yikanip elle iyice sikilarak biitiin kaynama

suyunun atilmasi saglanir. Bu islemin sonucunda avular, degisik yemeklerde kullanilabilir (Kaynak
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Kisi, 7).

Fotograf 35 Yilanburcagi

3.3.10.1.2. Yogurtlu Avu yemegi

Malzemeler (6 Kisilik)

2 yemek kas181 zeytinyagi
2-3 adet orta boy sogan
2-3 orta boy domates
Y yemek kasi81 biber salgasi
¥ yemek kasig1 domates salgasi
4 su bardagi dolusu avu
2-3 dis sarimsak
250 gr yogurt
Zeytinyaginda soganlar1 kavurup pembelesince domates ve biber salgasini ilave edip karistirarak
pisiriyoruz. Salgalar soganla beraber agilinca domatesler eklenerek 5 dakika kadar soteliyoruz. Bu
islemin arkasindan avular sarimsakla beraber ilave edilip yaklasik 10-15 dakika kadar kavrulur.

Ustiine yogurt dokiilerek servis edilir (Kaynak Kisi, 2).
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Fotograf 36 Yogurtlu Avu Yemegi

3.4. ALANYA MUTFAGINDA KULLANILAN MEYVELER VE

STANDARTLASTIRILMIS YEMEK TARIFLERI

3.4.1. Ayva (Cydonia Oblonga)

Ayva, Iran, Kafkaslarin giiney etekleri ve On Asya’da yetisen latince cydonia oblonga bilimsel
adiyla tanimlanan meyveli bir agactir. Bir bagka goriise gore biitiin diinyaya Yunan adalarindan
yayilmustir. Hippokrates, ayvanin meyvesinin ¢ok faydali oldugunu yazmstir. insan saglig1 agisindan
mideye, gbz ve karaciger hastaliklarina faydali oldugu ileri siiriilmektedir (Mete, 2009).

Alanya mutfaginda genis bir kullanim alani olan ayva, en ¢ok bilinen diger uygulamalarina
nazaran etli sulu bir yemek tarzinda sunulan ayva as1 yemegidir. Ayva as1 yemegi sonbaharda iginde
arpacik soganlarla kusbasi etin bulundugu leziz bir sunuma sahiptir. Bunun yaninda diger

mutfaklardaki gibi hosafi, tatlis1 da tercih edilmektedir.
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Fotograf 37 Ayva

3.4.1.1. Ayvanin Mutfakta kullanimi

3.4.1.1.1Ayva As1 Yemegi

Malzemeler (4 kisilik)

1 kg /4 ayva
500 gr kusbasi et
60 gr /1 orta boy sogan
50 gr /2 yemek kasig1 tereyagi
200gr / 1 su bardag toz seker
18 gr/ 1 yemek kasi81 tuz
Y21t su
Ayvalar soyularak kii¢lik parcalar halinde dogranir. Tencereye tereyagi, tuz, kusbasi et ve sogan

konularak kavrulur. Uzerine dogranmus ayvalar eklenerek tahta bir kasikla on dakika karistirilir.
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Uzerine su eklenir. Yarim saat kisik ateste ayvalar yumusayincaya kadar pisirilir. Ayvalar
yumusadiginda bir su bardagi toz seker tencereye eklenir. Kisik ateste on dakika daha pisirilerek

servis yapilir (Yetkin, 2004).

Fotograf 38 Ayva As1 Yemegi

3.4.2. Avokado (Persea Gratissima)

Anavatam1 Meksika ve Orta Amerika’dir. M.O 10.000 yillarinda tiiketildigine dair kamitlar
mevcuttur (Hergeng, 2014). Bitkinin armuda benzemesi nedeniyle Amerikan Armudu da
denilmektedir.  Latince persea gratissima bilimsel adiyla tanimlanan avokadonun, Tiirkiye’de
Meksika yiiksek arazi tipi adi verilen cinsi yetistirilmektedir. Kiigiik ve orta biiyiikliikkte olan
meyveleri ince kabuklu ve giiglii aromalidir (Mete, 2009). Tiirkiye'nin Akdeniz Boélgesi'nde
Antalya'dan Iskenderun'a kadar olan kesiminde ve Rize gibi donun az oldugu Dogu Karadeniz
Boliimii'ndeki illerde yetistirilir. Meyvesinde bulunan alken lakton maddesi, tiimore karsi hiicreleri
uyarmaktadir. Halk tibbinda “avokado kokii kabugu” kanser dahil olmak iizere bir¢ok hastaliga kars:
kullanilmaktadir (Hergeng, 2015).

Avokado, Alanya mutfaginda meze olarak degerlendirilmektedir. Meyveleri jllyen seklinde
dogranip; zeytinyagi, limonla karistirilip servis sirasinda {izerine ince dogranmis maydanoz ve
dereotu ile sunulmaktadir. Diger bir usulde ise avokadolar piire haline getirilip igerisine doviilmiis
sarimsakla beraber zeytinyagi limon ilave edilerek iyice karistirilir. Daha sonra ince kiyilmis
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maydanoz ve dereotundan olusan karisimda eklenerek servis edilmektedir.

Fotograf 39 Avokado Meyvesi

3.4.2.1. Avokadonun Mutfakta Kullanim

3.4.2.1.1. Avokado Salatasi

Malzemeler (4 kisilik)

2 adet olgunlasmis avokado
2 dis sarimsak
% limon
2 yemek kasig1 zeytinyagi
1.5grTuz
Avokadolar kabuklar1 ve ¢ekirdekleri ¢ikarilarak tahta bir kagikla iyice lapa kivamina gelinceye
kadar ezilir. Daha sonra sarimsaklar, tuzla birlikte havanda doviiliip limonla ¢irpilarak ezilmis
avakadolara eklenerek iyice karistirilir. Hazirladigimiz avokado salatasi, tizerine stre¢ film ¢ekilerek

buzdolabinda dinlendirilerek istenildigi zaman soguk servis yapilir.
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Fotograf 40 Avokado Salatasi

3.4.3. Badem (Amygdalus Communis)

Badem, giilgillerden latince amygdalus communis bilimsel adiyla tanimlanan bir ¢esit agacin
meyvesidir. Ac1 badem ve tatli badem olmak iizere ikiye ayrilir (Yalgin,2006). Genellikle aile igi
tiikketime uygun olarak kiigiik capta ve bagka meyve agaglariyla yetistirilmistir (Cagin, 2004). Badem
tiketimi Tip 2 diyabetli hastalarda kan sekeri kontroliinii ve kan yagi profilini olumlu olarak
etkilemektedir. Badem 1iyi kolesterolii arttirir. Eski Cin’de ve alternatif tipta sedef ve egzama
tedavisinde kullanilmistir (Hergeng, 2015).

Alanya mutfaginda hem ¢aglasi hem de kurusu degerlendirilen badem 06zel bir yere sahiptir.
Badem ¢aglas1 yemek, ilkbahar da ¢gocuklarin en biiyiik zevklerinden birisidir. Bunun yaninda mutfak
kiiltiiriinde de cagla cacig1 ad1 verilen ezilmis taze ¢caglalar dogal yogurttan yapilan bir sunumla ikram

edilir. Ayrica hamur islerinde de yogun olarak kullanilmaktadir.

3.4.3.1. Bademin Mutfakta Kullanimi1

3.4.3.1.1. Cagla Cacig
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Malzemeler (4 kisilik)

250 Gram badem caglasi
3 su bardag1 yogurt
2 dis doviilmiis sarimsak
1 kahve fincani zeytinyagi
1 kase buz
1 tath kasig1 tuz
[k 6nce badem caglasi havanda iyice doviilerek yogurtla birlikte karistirilir. Daha sonra sarimsak,

zeytinyagi ve tuz eklenerek iyice karistirilip buzlar da ilave edilerek servise sunulur (Yetkin, 2004).

Fotograf 41 Cagla Cacig1

3.4.3.1.2. Badem Kahvesi

Malzemeler (5 Kisilik)

1 kg badem

300 ml siit

200 ml su

50 gr slizme ¢icek bali veya toz seker

Bademler 1yice ezilip un kivamina gelene kadar havanda doviiliir. Her bir fincan i¢in ayr1 ayri
kahve hazirlanir. Bu sirada, ayr1 bir yerde su kaynatilip bekletilir. Cezveye, 2 tath kasigi kadar
ezdigimiz bademden, yarim fincan kadar da kaynamis su ilave edilip karistirilir. Bu asamadan sonra

yarim fincan kadar, siit ilave edilip kopiirtiiliip pisirilir. Fincana koymadan 6nce cezveye 1 tath kasigi
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oOl¢iistinde bal ilave edilip servis edilir.

Fotograf 42 Badem Kahvesi

3.4.4. Balkabagi (Cucurbita Moschata)

Balkabagi, bilimsel literatiirde Cucurbitaceae familyasina ait olup Cucurbita moschata, Cucurbita
maxima latince adlariyla tanimlanmaktadir. Anavatani And Daglar1 ve Orta Amerika olan balkabagi,
Diinya iizerinde 119 cins ve 825 tiirii bulunmaktadir. (Jeffrey, 2005).

Insan viicudunda meydana gelebilecek amfizem, kolon kanseri, fel¢ ve kardiyovaskiiler
hastaliklarin 6nlenmektedir. Kabak cekirdegi ise antioksidan 6zelligiyle bagirsak parazitlerine karst
oldukgca etkilidir. Bunun yaninda damar sertligi ve karaciger sorunlari gibi problemlere de faydalidir
(Hergenc,2015).

Alanya Mutfagi'nda balkabagindan ¢igek dolmasi ve sulu yemek yapilmaktadir.
3.4.4.1. Balkabaginin Mutfakta Kullanimi

3.4.4.1.1. Balkabag1 Yemegi

Malzemeler (8 Kisilik)

1 kg Balkabagi

180 gr /3 orta boy sogan

520gr /4 domates

20 gr /2 yemek kasig1 domates salgasi

8 gr/ 1 yemek kasig1 kirimizi toz biber
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120 ml / 1 gay bardagi sivi yag
30 gr /4 dal taze nane
6 gr/ 1 cay kasi81 tuz, 200 ml su

Soyulan kabaklar kiip seklinde dogranir. Zeytinyaginda pembelesinceye kadar sotelenir. Daha
sonra soganlarin iizerine domates rendesi konulur. Domatesler suyunu ¢ekince salga, biber ve kiip
seklinde dogranmis kabaklar eklenerek bes dakika kisik ateste kavrulur. Tencereye 200 ml su

eklenerek kabaklar pisirilir. Servis yapilirken kabaklarin {izerine taze nane ilave edilir (Kaynak Kisi,

2).

Fotograf 43 Balkabag1 Yemegi

3.4.4.1.2. Balkabagi Cicegi Dolmasi

Malzemeler (8 Kisilik)

10-15 adet Kabak Cigegi

180 gr/ 1 su bardag: piring
120gr/ 2 orta boy sogan

120 ml / 1 ¢ay bardag: zeytinyag1
8 gr/ 1 tath kasig1 karabiber

100 gr / > demet nane

160 gr / 1 demet maydanoz

240 gr / 3 Orta boy Domates
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6 gr/ 1 cay kasig1 tuz

Sabah saatlerinde agizlar1 kapanmadan toplanan ¢iceklerin saplar1 ve ortalarindaki sar1 noktalar
kopartilir. Soguk suyun igerisine konulur. Tavaya zeytinyag1 konularak kizdirilir. Dogranmis sogan,
rendelenmis domates, nane, dogranmis maydanoz ve piring ve 200 ml sicak su tavaya eklenerek kisik
ateste piringler yumusayincaya kadar pisirilir. Dolma harci pisince sogumaya birakilir. Tath kasigi
yardimiyla soguyan dolma harci ¢iceklere doldurulur. Ciceklerin u¢ kismiyla agizlar kapatilarak
tencereye dizilir. 100 ml sicak su eklenerek kisik ateste dolmalar pisirilir. Soguk olarak servis yapilir

(Alanya Belediyesi, 2016).

3.4.4.1.3. Balkabagi Tatlis1 (Kabak Tatlis1)

Malzemeler (10 Kisilik)

2 kg balkabag1
600 gr / 3 su bardagi toz seker (kabagin cinsine gore degisir tatsiz ise seker ilavesi yapilabilir.)
90 gr/ 1 su bardag1 doviilmiis ceviz

Kabaklar soyulup belli olgiilerde dogranir, yikanir ve tencereye yerlestirilir. Yerlestirilen
kabaklarin bosluklar1 dolacak sekilde toz seker eklenir, pisirilmek iizere ocaga konulur. Kabak
tatlisina su konulmaz. Ocakta 1sindik¢a suyunu salmaya baslayan kabaklar, sekeri ¢eker. Pisirilip
sogutulan kabak tatlis1 tabaklara servis yapildiktan sonra lizerine doviilmiis ceviz i¢i serpilerek

sunumu yapilir (Kaynak Kisi, 8).

Fotograf 44 Balkabag Tatlist

3.4.5. Bamya (Abelmoschus Esculentus)

Gliney Asya, Etiyopya ve Bat1 Afrika kokenli bir bitki olan bamya, ebegiimecigiller familyasina
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ait olup abelmoschus esculentus ismiyle bilimsel literatiirde yer almaktadir (Hergeng, 2015).
Tirkgeye, Arapgada yer alan 4L bamiye kelimesinden tiireyerek bamya seklinde yerlesmistir.
Bamya, Geleneksel Misir Mutfaginin 6nemli yemeklerindendir. Etiyopya iizerinden Arabistan
yarimadasina buradan da Misir’a ve daha sonralar1 da Anadolu yarimadasinin gilineyine taginmistir
(Lamont, 179). Yurdumuz da ise Alanya, Selguklular doneminde ki popiilaritesi ve ticaret merkezi
olmasi nedeniyle bamyanin ilk giris ve taninma yeri olmustur.

Bamya yemegi, Misir’da tipki Alanya mutfagindaki gibi etli veya etsiz olmak iizere
yapilmaktadir. Sogan ile sarimsak yagda kavrulduktan sonra bamya ve domateslerle birlikte limon
ve su ilave edilerek pisirilir. Yemek belli bir miiddet dinlendirildikten sonra chili biber ve limon
dilimleriyle birlikte servis edilir (Hussein, 93). Alanya mutfaginda ise arnavut biberi ve limon
dilimleriyle sunulmaktadir. Act ve eksi tadlarla birlikte sunulmasi Misir mutfag: ile benzerligini
ortaya koymaktadir. Bugiin bamya, sadece Alanya’ da degil biitiin Tiirkiye’de en fazla bilinen hem

tazesi hem kurutulmusu tiiketilen sebzelerden birisidir.

Fotograf 45 Renkli Bamya Cesitleri

3.4.5.1. Bamyanin Mutfakta Kullanimi

3.4.5.1.1. Bamya Yemegi

Malzemeler (4 kisilik)

lkg taze bamya
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60gr/1 ortaboy sogan
20gr/4 dis sarimsak
260gr/2 adet domates
15ml limon suyu
30ml/2 yemek kasig1 zeytinyagi
2gr/1 Tatli kasig1 kirmizi toz biber
Y yemek kasig1 tuz
1 litre su

Bamyalarin sap kisimlar1 ¢ok derine inmeden nazikg¢e temizlenir. Biraz irice olgunlaganlar da
ortadan ikiye boliiniip limonlu suya konulup dinlendirilir. Diger taraftan bir tencerede zeytinyaginda,
dogranmis soganlar, pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra domatesler rendelenerek kavrulan
sogana ilave edilip 2-3 dakika siiresince sotelenir. Bu islemin arkasindan kirmizi toz biber, sarimsak
ve bamyalar eklenerek kisik ateste bes dakika kadar pisirilir. Son asamada ise tuz, limon ve su ilave
edilerek bamyalar yumusayana kadar karistirmadan 20 dakika boyunca ocakta birakilir. Yemek hazir

oldugunda taze arnavut biberi ve limon dilimleriyle sicak servis edilir (Kaynak Kisi,11).

Fotograf 46 Bamya Yemegi
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3.4.6. Bergamut (Citrus Bergamia)

Latincesi Citrus bergamia alan bergamot portakalla akraba olup Himayalarin giiney etekleri ile
Giiney Cin’de yetistirilmektedir. 17. Yy’den itibaren Avrupa’da taninmaya basalmis veozellikle
Giiney Italya’da yaygm olarak kullamlmustir (Mete,2009). Cig olarak tiiketilememekle beraber
marmelat yapimi i¢in kullanilir. “Early Grey” ¢ayma aramo vermekte kullanilan bergamot kabugu

i¢in yetistirilmektedir (Hergeng,2015).
3.4.6.1. Bergamutun Mutfakta Kullanimi

3.4.6.1.1. Bergamut Kabugu Receli

Malzemeler (8 Kisilik)

2 adet bergamut
5 su bardag toz seker
5 bardak su
1 adet limon

Bergamut kabuklarinin, iizerindeki zarlar rendeyle cikarilip boylamasina sekiz esit parcaya
boliiniir. Daha sonra rulo yapilip iplige dizilir. Bu sirada kaynayan suda bes dakika kadar ateste
birakilip haslama suyunda bir giin dinlendirilir. Ikinci giin bergamutlarin suyu dékiilerek hafifce
sikilip kaynayan suda tekrar kaynatilir. Bu islemden sonra sogumaya birakilarak 1 giin bekletilir. Bu
stirenin sonunda tekrar kaynatma islemi gergeklestirilir. Bdylece bergamutlar 3 kez haslanip
dinlendirilir. Diger taraftan su ve seker orta boy bir tencerede surup olacak sekilde hazirlanir.
Hazirlanan suruba bergamutlar, elde hafifce sikilarak ilave edilip kaynatilir. Bergamutlar, suyunu
cekip saydamlasinca ve surup kivamini bulunca limon suyu gezdirilip ocagin alt1 kapatilir. Bergamut
receli bes dakika kadar dinlendirilerek cam kavanozlara doldurulur. Soguduktan sonra kapaklari

kapatilip muhafaza edilir (Mavi Turkuaz, 2004).
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Fotograf 47 Bergamut Regeli

3.4.7. Boriilce (Vigna Unguiculate)

Latince Vigna unguiculate bilimsel adiyla tanimlanan bériilce, Karagdz fasulyesi olarak da
bilinmektedir. Taze fasulye gibi yemegi de yapilabilecegi gibi salata olarak da tiiketilebilir. Ozellikle
Ege ve Akdeniz bolgelerinde haslandiktan sonra yapilan salatasi1 yazin tiiketilmektedir

(Hergeng,2015). Protein, nisasta, azot ve C vitamini bakimindan zengindir (Yalgin, 2006).

Fotograf 48 Alanya Cuma Pazar’inda Boriilce
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Fotograf 49 Pisirmeye Hazir boriilceler

3.4.7.1. Borulcenin Mutfakta Kullanimi

3.3.7.1.1. Uliibii Piyaz1 (Bériilce Piyazi)

Malzemeler (6 Kisilik)

500gr Kuru Uliibii (karagoz fasulyesi)
160 gr / 1 Demet maydanoz
160 ml Zeytinyagi
180 gr / 3 orta boy sogan
6 gr/ 1 Tath kasig1 tuz
40 ml/ 1 limon suyu veya sirke
Uliibiiler ii¢ saat suda bekletildikten sonra haslanir. Haslanan iiliibiiler suyu siiziilerek cukur
kaseye alinir. Dogranmis sogan ve maydanoz, tuz, istege bagli oalarak sirke veya limon suyu da

iiliibelerin lizerine eklenerek karistirilir (Kaynak Kisi, 7).

Fotograf 50 Uliibii Piyaz1
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3.4.8. Ceviz (Juglans Regia L.)

Latince ad1 Juglans regia L. olan cevizin baslica iki tiiri bulunmaktadir. Anavatani Kuzey Amerika
olan siyah ceviz ve anavatam Iran olan Iran veya Ingiliz cevizidir. Geleneksel tipta kanser
hastaliklarinda kullanilmistir (Hergeng,2015). B6 vitamini yoniinden zengin olmasi konsantrayon
zay1fligi, yorgunluk ve sinir bozukuluguna kars1 koruyucu olmasini saglar. Kolestrolii diistirdiigii gibi
damar sertlesmesini dnler (Mete,2009).

Alanya Mutfaginda, cevizin genig bir kullanom alan1 mevcuttur. Talaturun OSnemli

malzemelerinden birisi olmasinin yaninda hamur islerinde de yaygin olarak kullanilmaktadir.

3.4.8.1. Cevizin Mutfakta Kullanimi

3.4.8.1.1. Baklava

Malzemeler (25 Kisilik)

1 kg un (35-40 adet ¢ok ince acilmis yutka icin)
Y5 kg tereyagi
100 ml / 1 gay bardag: siit
2 adet yumurta
4 gr/ Vs tath kasi81 tuz
1 kg doviilmiis ceviz
2 kg seker
Stislemek i¢in badem ve ceviz i¢i

Un, siit, yumurta ve su karistirtlarak hamur yapilir. Yapilacak tepsinin biiylikliigline gore ince
yufka ac¢ilir. Tabani tereyagi ile yaglanan tepsiye agilan yufka yerlestirilir. Yufkanin tizerine un haline
getirilmis ceviz i¢i serpilir. Ayni sekilde iizerine yufka serilip ceviz atilmaya devam edilir.4-5 yufkada
bir lizerine erilmis tereyagi gezdirilir. En son yufkanin sadece alt kismi1 yaglanir. Tepsideki baklavalar
bigakla kesilir. Uzerine kabuklar1 soyulan badem igleri batirilarak siislenir. Kizartilmis tereyagi
tepsinin lstline gezdirilerek dokiiliir. Orta hararetli firinda tamamen pisen baklava ¢ikartilir. Seker ve

su ile hazirlanmis serbet tizerine dokiiliir (Kaynak Kisi, 2).
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3.4.8.1.2. Kivrim

Malzemeler (10 Kisilik)

500 gr un
1 fincan zeytinyagi
8 gr/ 1 tath kasig1 tuz
1 yumurta
100 ml / 1 ¢ay bardagi siit
95 gr/ 10 adet ceviz
3 yemek kasig1 tereyagi

Un, genisce bir kaba alinarak igerisine zeytinyagi, tuz, yumurta, siit malzemeleri eklenerek gerekli
yumusak bir kivam alincaya kadar yogrulur. Oklava yardimiyla yufkalar acilir. Yufkalar ince ince
kivrilir. Agilan bu yufkalar Kivrim yapilacak kaba yerlestirilmek {izere daha dnceden doviilmiis
cevizler serpistirilerek iki elle ustaca burusturularak daire seklinde ardi sira kap doluncaya kadar
devam edilir. Kizartilan tereyagi hazirlanan Kivrim’in {izerine kuru yeri kalmayacak sekilde iyice
gezdirilerek dokiiliir. Onceden tavlanmis firina siiriilerek pisirilir. Firindan ¢ikarilan Kivrim
soguduktan sonra yeterli miktarda su ve seker karistmindan olusan kaynatilmis surup sogutulmus

Kivrim’1n tizerine dokiiliir (Alanya Belediyesi, 2016).

3.4.8.1.3. Tel Kadayif

Malzemeler (15 Kisilik)

1 kg kadayif
1 paket margarin + 1 yemek kasig1 tereyagi
300-350 gr doviilmiis ceviz
1 su bardag siit
9,5 su bardagi seker
251tsu

Kadayif yaglanmis tepsiye konularak iizerine eritilmis tereyagi konulur. Kadayifin yagi emmesi
icin elle karistirilir. Kadayifin yarisi ayr bir kaba alinir. Tepside akalan kadayif esit olarak tepsiye
yayilir. Uzerine déviilmiis ceviz igi serpilir. Ayr1 bir kaba alinan kadayif cevizin iistiine konulur.
Onceden 1sitilmis 150 derece firinda kadayif kizarana kadar pisirilir. Pisirilen kadayifin {izerine
firindan ¢ikarttiktan hemen sonra siit serpip bekletilir. Seker, su ve limon kaynatilarak surup haline
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getirilir. Surup kadayifa dokiiliir. Soguyan kadayifi bigakla kesilerek servis yapilir (Alanya

Belediyesi, 2016).
3.4.9.Dikenli Kabak (Sechium Edule)

Alanya’da Dikenli kabak, Ege bolgesinde Rodos kabagi ismiyle bilinen sebze, Sechium
familyasindan Sechium edule bilimsel adiyla tanimlanmaktadir. Cok yillikst otsu bir bitkidir. Orta
Amerika mensei olan bitki, Ispanyol kasifler tarafindan diinyaya dagildig: igin Ispanyol enginari
olarak da bilinir (Ifiiguez,42). Dikenli kabak, piirlizsiiz yesil olabilecegi gibi iizerinde dikene
benzeyen kiiciik ¢ikintilarda bulunabilir. Tlkbahar aylarinda topraktan ¢ikmaya baslayan bitki, ekim
aymnda cigeklenir. Kasimin sonu aralik aymin basinda meyvesi olgunlasarak toplanir (Kaynak
Kisi, 12).

Dikenli kabak, saglik agisindan antioksidan aktiviteye sahip biyoaktif bilesikler ile A, B6, C
ve K vitaminleri igermektedir. Bu yonden 6zellikle sindirim sistemi tizerinde olumlu etkisi vardir.
Bilesiminde bulunan fenoller ve flavonoidler, karotenoidler, askorbat, selenyum ve antiaterojenikler
ile bircok madde ve antikanserojenik 6zellikler mevcuttur. Bu nedenle 6zellikle hastane diyetlerinde
kullanilabilecek bir besindir (Albarracin, 94).

Olgunlasmamis meyveleri salata yapilip yenildigi gibi patates, yesil biber ve domatesle

birlikte sulu yemegi de yapilmaktadir.

Fotograf 51 Dikenli Kabak (WEB_15, 2017)
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3.4.9.1 Dikenli Kabagin Yemeklerde Kullanimi

3.4.9.1.1. Dikenli Kabak Yemegi

Malzemeler (4 kisilik)

250 gram dikenli kabak
180 gr nohut
250 gr kiyma
260 gr /2 domates
120 gr /2 sogan
20-40 gr tereyagi
6 gr/ 1 ¢ay kasig1 tuz,
2 gr/ 1 tath toz kirmizibiber
6 gr/ 1 ¢ay kasig1 tuz
11t su
Uzunlamasina dogranan dikenli kabaklar soguk suyun igerisinde yarim saat bekletilir. Genis bir
tavada tereyagi eritilip ince dogranmis soganlar eklenerek pembelesene kadar kavrulur. Tavaya kiyma
konularak orta ateste pisirilir. Pisen kiymaya soyulup dogranmis domates, toz kirmizibiber, tuz ve
onceden haslanmis nohutlar konularak karistirilir. Sudan c¢ikartilip kabuklar1 soyulan kabaklar
kusbas1 dogranir. Dogranan kabaklar tenceredeki karisima eklendikten sonra bir litre su konulur.

Kisik ateste yarim saat pisirilen yemek ocaktan alinir (Alanya Belediyesi, 2016).
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Fotograf 52 Dikenli Kabak Yemegi

3.4.9.1.2. Dikenli Kabak Talaturu

Malzemeler (8 Kisilik)

1 kg dikenli kabak
200gr / 2 su bardagi ceviz
120ml /3 adet limon
10 gr /2 dis Sarimsak
120ml S1v1 yag
6 gr/ 1 ¢ay kasigi tuz
100ml / %2 bardak su

fIk 6nce kabaklar on bes dakika kadar suda bekletilip boylamasina soyularak kesilir. Boylece
elimize dikenlerinin batmasini engelleyebiliriz. Daha sona kabaklar, zeytinyaginda pembelesinceye
kadar kizartilp bir kayik tabaga alinip bekletilir. Diger taraftan talaturu hazirlamaya bagslanir.
Cevizler, havanda un haline gelene kadar ezilip doviismiis sarimsak, limon suyu ve yarim bardak su
ile biraz da tuz eklenerek iyice karistirilir. Hazirlanan talatur, kayik tabaga alinan kabaklarin iizerine

dokiilerek soguk servis yapilir (Kaynak Kisi, 7).
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Fotograf 53 Dikenli Kabak Talaturu

3.4.9.1.3. Etli Dikenli Kabak

Malzemeler (4 kisilik)

1kg dikenli kabak
500-600 gr kuzu veya oglak kol (kemikli, par¢alanmis)
120gr / 2 adet sogan
390 gr / 3 adet domates
220gr / 2 su bardagi haglanmis nohut
20 gr/ 2 yemek kasig1 tereyagi
45ml / 3 yemek kas1g1 zeytinyagi
8 gr/ 1 tath kirmiz1 pul biber
6 gr/ 1 tath kasig1 tuz
Kemikli etler, tencereye yerlestirilip lizerini 6rtecek kadar soguk su konularak kaynatilir. Yaklagik
1 saat kadar kisik ateste pisirilir. Diger taraftan dikenli kabaklar kabuklari soyulmadan dilimlenerek
bol su igerisinde 30 dakika kadar bekletilir. Siire sonunda kabaklar kiip seklinde dogranarak tekrar su

icerisinde bekletilir. Ayr1 bir tencerede tereyagi ve zeytinyagiyla beraber biraz kalinca dogranmig
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soganlar pembelesinceye kadar kavurulur. Bu islemden sonra haslanmis etler ilave edilerek 3-5
dakika karistirilip domatesler konularak pisirilir. Domatesler kendinden gegince kabak, haglanmig
nohut, kirmizibiber, tuz eklenip bir miiddet sotelenir. Son olarak etin haslama suyundan 2 su bardag:
kadar konularak kisik ateste pisirilir. Yemek pistikten sonra belli bir siire dinlendirilir. Servis

tabaginda sicak olacak sekilde sunulur (Atav, 2004).

Fotograf 54 Etli Dikenli Kabak

3.4.11. Domates (Solanum Lycopersicum)

Domates, bilimsel literatiirde Solanaceae familyasindan Solanum lycopersicum latince adiyla
bilinen 85 cins ve 2300 tiire sahip 6nemli bir besin kaynagidir. Yaklasik Anavatani Peru ve Meksika
olup patlicangillerden bir ¢esit bitkidir (Yalgin, 2006). 16. yiizyillda Meksika’dan diinyaya yayilmistir
(Capalbo,2010). Domateste bulunan likopen isimli flavonoid igerigi viicudun kansere kars1 koruma
mekanizmasina destek verdigi gibi kalp damar hastaliklarina kars1 da etkilidir (Hergeng, 2015).

Alanya’ya bagl Toslak Koyili’nde 12 ¢esit domates yetistirilmektedir. Toslak kdyiindeki 300
iiretici, standart, salkim, kokteyl, cherry, plum, bahge, rugantino, bambus, pembe, seyit, yildiz ve
yumurta tilirlerinde domates iiretilmektedir (Kaynak Kisi,16). Tiirk mutfaginin temel unsurlarindan
olan domates, Alanya’da ¢orbalarda, sulu yemeklerde, firinlamalarda, kebaplarda, salatalarda, hamur

islerinde karigik tursularda, soslar gibi genis bir kullanim alan1 vardir.
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Fotograf 55 Alanya’da Yetistirilen Domatesler

3.4.11.1. Domatesin Yemeklerde Kullanimi

3.4.11.1.1. Gok Domates Salatasi

Malzemeler (4 kisilik)

390gr/3 adet gok domates
30gr/2 yesil biber
60gr/1 sogan
30gr/1salatalik
5gr/3 yemek kasig1 taze feslegen
30ml/%: limon
30ml/2 yemek kasig1 zeytinyagi
6gr/1¢ay kasigi tuz
Bu salatanin en 6nemli 6zelligi, biraz eksimsi bir tat veren gok domatesten yapilmasidir. Ancak
domatesler seg¢ilirken, tamamen yesillerden degil de biraz kizarmis olanlardan tercih edilmelidir.
Biitlin malzemeler ince ince dogranip, zeytinyagi, limon ve tuzu ayarlanarak karistirilip salata

tabaginda servis edilir (Kaynak Kisi, 2).
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Fotograf 56 Gok Domates Salatasi
3.4.12. Erik (Prunus Domestica)

Giilgillerden beyaz ¢igekli latince prunus domestica bilimsel adiyla tanimlanan bir agagtir (Yalgin,
2006). Erigin icerdigi diyet lif, sorbitol ve izatin maddelerinden o&tiirii sindirim sistemini diizenler.
Ozellikle kuru erigin menopozda ortaya ¢ikan kemik erimesini azalttig1 ve kan basincini diisiirdiigii
belirlenmistir (Hergeng,2015).

Alanya Mutfaginda daglardan toplanan yabani erikler kurutularak yemegi yapilmaktadir. Ancak

bu yoriik beslenme ¢esidi bugiin yok olmustur.

Fotograf 57 Daglardan Toplanmis Yabani Erik Meyvesi
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3.3.12.1. Erik Meyvesinin Mutfakta Kullanimi

3.3.12.1.1. Erik Yemegi

Malzemeler (4 kisilik)

500 gr kurutulmus erik
250 gr kiyma
60 gr/ 1 orta boy sogan
50 gr /2 yemek kasig1 tereyagi
18 gr/ 1 yemek kasig1 tuz
2 It su
Kuru erikler sicak suda bir saat bekletilir. Tencereye tereyagi, ince dogranmis sogan ve kiyma
konularak kavrulur. Eriklerin suyu siiziildiikten sonra tencereye ilave edilir. Bes dakika tahta bir

kasikla ¢evrilerek harmanlanir. Tencereye su konularak yarim saat orta ateste pisirilir (Yetkin, 2004).
3.4.10. Fasulye (Phaseolus Vulgaris)

Anavatani orta ve Gliney Amerika, Cin ve Hindistan olan fasulye, baklagillerden olup latince
Phaseolus vulgaris ismiyle tanimlanmaktadir. XVILyiizyillda Amerikadan Avrupaya getirildikten
sonra biitiin diinyaya yayilmistir (Mete, 2009). Alanya’da Barbunya, Cali, Seker, Aysekadin, Horoz
gibi bircok cesitleri yetismektedir.

Kan sekeri ve insiilin yiiksekliginin sebep oldugu diyabet hastaligina iyi gelen fasulyenin i¢erdigi
lektinlerin kanserden koruyucu oldugu diisliniilmektedir. Lif icerigi ve alfa amilaz baskilayici
etkilerinin tip 2 diyabeti onlemede etkilidir (Hergeng, 2015).

Alanya mutfaginda mevsiminde tazeden pisirilen fasulye, kis aylarinda kabuklu kuru formunda
tercih edilmektedir. Bunun yaninda koftenin yaninda servis edilen fasulye piyazi da en ¢ok sevilen

yemeklerdendir.
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Fotograf 58 Taze Fasulye

3.4.10.1. Fasulyenin Mutfakta Kullanimi1

3.4.10.1.1. Kabuklu Kuru Fasulye Yemegi

Malzemeler (4 kisilik)

500 gr kabuklu kuru fasulye
500 gr kugbasi et
120 gr / 2 sogan
10 gr /2 dis sarimsak
25-50 gr tereyagi
10 gr domates salgasi
6 gr/ 1 tath kasigi tuz
2 gr/ 1 tath toz kirmizibiber
300 ml limon
6 gr/ 1 cay kasig1 tuz
11t su
Kabuklu kuru fasulyeler, soguk suyla haslanir. Haglanma isleminden sonra fasulyeler bir kenarda
dinlendirilir. Diger taraftan kugbasi et, ince kiyilmig sogan, tereyaginda kavrulur. Et suyunu salip
cektiginde tuz, karabiber, ezilmis sarimsak, domates ve kirmizibiber salgasi konulup tekrar sotelenir.

Haslanip suyu siiziilen kabuklu kuru fasulyeler 11t suyla beraber kisik ateste yarim saat kadar pisirilir.
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Yemek hazir olunca iizerine limon suyu ilave edilip sicak servis edilir (Kaynak Kisi,13).

3.4.10.1.2. Barbunyali Kabuklu Kuru

Malzemeler (4 kisilik)

250 gr kabuklu kuru fasulye
200gr / 1 su bardagi kuru barbunya fasulyesi
120 gr / 2 adet orta boy sogan
2-3 adet kirmiz1 kuru biber
65 gr / 2 kahve fincani pilavlik bulgur
10 gr / 1 yemek kasig1 domates salcasi
9 gr/ 1 yemek kasig1 un
20 ml/ % limon
80ml / 2 kahve fincani zeytinyagi
6 gr/ 1 tath kasig1 tuz
11t su
Kabuklu kuru ve barbunya fasulye ayr1 kaplarda aksamdan 1slatilarak sabaha kadar bekletilir. Bu
islemden sonra, ayr1 tencerelerde 15-20 dakika 6n haslama gerceklestirilir. Diger taraftan soganlar
ince ince dogranip pembelesince, sulandirilmis salga ve unla birlikte karistirilarak pisirilir. Daha
sonra fasulyeler, kirmizibiber, limon suyu ve tuz eklenip tiim malzemelerin iistiinii 1 parmak gegecek
kadar su konularak 25-30 dakika kadar kisik ateste pisirilir. Fasulyeler pistiginde bulgur ilave edilerek

5 dakika daha pisirilip servis tabaginda sunulur (Turkuvaz, 2004).
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Fotograf 59 Kabuklu Kuru Yemegi (Atav, 2004)

3.4.10.1.3. Barbunyali Taze Fasulye

Malzemeler (8 Kisilik)
500gr taze fasulye
500gr barbunya
180 gr / 3 orta boy sogan
650gr / 5 domates
20 gr / 2 yemek kasig1 salca
8 gr/ 1 yemek kasig1 toz kirmizibiber
60 ml / /2 ¢ay bardagi sivi yag
15 gr/ 3 Dig Sarimsak
6 gr/ 1 ¢ay kas181 tuz
11t su
Taze fasulyeler kiiciik parcalara ayrilarak barbunyalarla birlikte yikanip temizlenir. Diger taraftan
ince dogranmis sogan ve sarimsak pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra sirasiyla kirmizi toz
biber, salca, rendelenmis domates ve barbunya eklenerek sotelemeye devam edilir. Bu islemden sonra
taze fasulyeler de ilave edilip su ve tuz eklenerek kisik ateste yarim saat kadar pisirilir. Sicak servis

edilir (Kaynak Kisi,11).
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Fotograf 60 Fasulye Yemegi

3.4.10.1.4. Fasulye Piyaz1

Malzemeler (6 Kisilik)

500gr Kuru Fasulye
120 gr / 2 orta boy Sogan
130 gr / 1 domates
160 gr / 1 Demet maydanoz
40ml / 1 Limon suyu veya sirke
1 Haslanmis yumurta
300 ml Zeytinyag1
6 gr Tuz
Aksamdan 1slatilan fasulyeler pisinceye kadar kaynatilir. Genis bir ¢ukur kasede ince dogranmis
sogan, 1 saat boyunca buzdolabinda bekletilir. Daha sonra fasulye, sogan, kiip dogranmig domates ve
limonsuyu karistirilip servis tabagma konulur. Servis sirasinda ince dogranmis maydanoz ve
haslanip doérde boliinmiis yumurtalar piyazin iistiine konulup zeytinyagi da gezdirilerek sunulur.

(Alanya Belediyesi, 2016).
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3.4.13. incir (Ficus Carica Subsp. Carica)

Asil vatant Akdeniz kiyilari olan, latince ficus carica subsp. carica bilimsel adiyla tanimlanan
yapraklar1 dilimli ve genis goriiniimlii olan bir agacin meyvesidir(Yalgin, 2006). incirin kokeni
Anadolu’ya dayanmaktadir (Capalbo, 2010). 2010 yilinda 254.840 tonla Tiirkiye en biiyiik incir
iireticisi konumundadir. “Kahverengi Tiirk” inciri uluslararas: ddiile layik goriilmiistiir. Iyi bir demir
kaynag1 olan incir kan basincini diizenler, kemik sagligi acisindan yararli ve hiicre ¢ogalmasini
onleyen ozelliklere sahiptir (Hergeng, 2015).

Yaz aylarinda pazarlan siisleyen incir, Alanya mutfaginda receli ve marmelati yapilan bir

meyvedir.

Fotograf 61 Incir

3.4.13.1. Incirin Mutfakta Kullanimi

3.4.13.1.1. incir Regeli

Malzemeler (20 Kisilik)

50-60 adet Yesil incir (ham, maz1)
8 su bardagi toz seker

8 bardak su

5-6 tane karanfil

1 adet limon
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Incirlerin sap kisimlar1 temizlenip yikandiktan sonra harli ateste kaynayan su da 3-5 dakika
kaynatilir. Daha sonra temiz bir suyun igerisine konulup bir giin bekletilir. Bu siirenin sonunda
incirler sudan ¢ikarilip parmakla hafifce bastirilarak igerisindeki fazla suyun atilmasi saglanir. Diger
taraftan su ve toz seker orta biiylikliikte bir tencereye konularak orta ateste kaynatilir. Kaynayan
suruba karanfil ve suyunu siktigimiz incirler ilave edilerek kaynatilir. Bu sirada limon suyu da
recelimize ilave edilmelidir. Eger surup, damlattigimiz yiizeyde dagilmiyor top gibi kaliyorsa regelin
kivami olmus demektir. Bundan sonra regel yaklasik bes dakika kadar dinlendirilerek kavanozlara

doldurulur. Regel kavanozda soguduktan sonra da kapaklari kapatilir (Adar, 2004).

Fotograf 62 Incir Regeli

3.4.14. Karpuz (Citrullus Lanatus)

Latincesi Citrullus Lanatus olan karpuzun kdkeninin Anadolu, Afrika, Giiney ya da Bati ASya
oldugu diisliniilmektedir. Serinletici 6zelligi olan karpuzun kabugu da yararlidir. Karpuz kabugu
karaciger gozeneklerinin beslenmesine ve yenilenmesine yardimci olur. Atesli hastaliklarda, bobrek
ve idrar yolu hastaliklarinda kullanilir (Mete,2009). Besin degeri ile dogal antioksidanlar bakimindan

yiiksek olan karpuzun, kabuklar1 Cin’de pisirilerek yenilmektedir (Hergeng,2015).
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3.4.14.1. Karpuzun Mutfakta Kullanilmas1

3.4.14.1.1. Karpuz Kabugu Receli

Malzemeler (20 Kisilik)

1 adet kalin kabuklu orta boy karpuz
6-8 su bardagi seker
8-10 adet karanfil
1 adet limon
1 ¢ay kasig1 serbet boyast
2 litre kireg suyu

Karpuz, boylamasina sekiz esit parcaya boliniip igleri almir. Dis yiizeyindeki yesil zar
kabuklardan temizlenir. Kabuklar kusbasi biiytikliigiinde kare veya baklava seklinde kesilerek bigcim
verilir. Daha sonra karpuz kabuklari, kire¢ suyunda 3 saat bekletilir. Kiregli sudan ¢ikartilan kabuklar
bol suda 3- 5 defa yikanir. Bu islemin ardindan bol kaynar suda diri kalacak sekilde haglanir.
Haglamanin ardindan kabuklar siiziiliip kurutup bir baska tencereye konularak iizerlerine karanfil ve
seker konulup 8-10 saat bekletilir. Bu siirenin sonunda suyunu salan karpuz kabuklarina kirmizi boya
konulup orta ateste karistirilarak kaynatilir. Regel kivami bulunca limon suyu konularak ocak
kapatilir. Regelimiz 5 dakika dinlendikten sonra kavanozlara konulup soguyunca da kapaklar

kapatilip muhafaza edilir (Adar, 2004).

Fotograf 63 Karpuz Regeli
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3.4.15. Keciboynuzu/Harnup (Ceraonia Siliqua)

Kegiboynuzu, anavatani Suriye, Giiney Anadolu ve Rodos olan, latince ceraonia siliqua bilimsel
adiyla tanimlanan agacin meyvesidir. Yunanca boynuzcuk anlamina gelen keration kelimesinden
gelmektedir (Mete, 2009). Meyveleri olgunlasip kurudugunda aromasi oldukca kuvvetlidir. Insan
saglig1 acisindan ishale, kuvvetsizlige ve cinsel isteksizlige 1yi geldigi bilinmektedir.

Alanya mutfaginda meyvelerinden pekmez yapildigi gibi degirmenlerde Ggiitiilerek cayr da
icilmektedir. Son yillarda hamur islerinde kec¢iboynuzu unlu kekler ev hanimlar tarafindan tercih

edilmektedir.

ROYNUZ
FZME D!

Fotograf 64 Alanya Pazarinda Kegiboynuzu Unu
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Fotograf 65 Alanya Pazarinda Kegiboynuzu Pekmezi

3.4.15.1. Keg¢iboynuzunun Mutfakta Kullanimi

3.4.15.1.1. Kak

Malzemeler (8 Kisilik)

Keciboynuzu pekmezi veya liziim pekmezi
Kurutulmus incir

Kak yapilmak {izere kaynatilan pekmez tavalar1 ocaktan alinarak ilik vaziyete gelinceye kadar
bekletilir. Kurutulmus incirler yavas yavas pekmezin igine atilarak karistirilir. Karistirma islemi
incirler bitinceye kadar devam eder. Burada incirler karistirilirken her tarafina pekmez degmis olmasi
sarttir. Bu islem sonunda incirler giimlii denilen kaplara basilir. Giimliiye basilan kaklarin hava alip

bozulmamasi i¢in agizlari 1yice baglanip saklanir (Kaynak Kisi, 8).
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Fotograf 66 Kak

3.4.15.1.2. Kurtaka

Malzemeler (10 Kisilik)

Su kabagi, bal kabag1 veya karpuz kabugu
Uziim veya boynuz pekmezi
Kireg veya kiil

Bal kabagi biiyiik bigaklarla taklanir, dilimlere ayrilarak kabugu soyulur. Kabugu soyulan dilimler
3-5 cm uzunlugunda ince ince dogranir. Dogranan bu parcalar sertlesmesi i¢in birkag saat kire¢ suyu
veya kiillii suya yatirilir. Daha sonra temiz suda birka¢ kez yikanir. Bu asamadan sonra biiyiik
tavalarda kaynamakta olan pekmezin icine salimir. Belli bir kivama gelinceye kadar kaynatilan

karisim, sogumasi i¢in atesten indirilir. Atesten indirilip sogutulan kirtakilar, testi veya glimlii denen
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topraktan yapilmis kaplara konup agizlar giizelce kapatilir (Kaynak Kisi 8).

Kirec Suyu:
1 kg sobnmemis kireg
4 litre su

Sonmemis kire¢ ¢ukur bir kaba konulup {izerine 4 litre su dokiiliip karistirilir. Bu esnada kireg
cizirdayip kopiirecek ve sonecektir. Sonmiis kire¢ durulanmasi i¢in en az alt1 saat dinlendirilir. Bu
stire sonunda kirecin lizerinde biriken berrak su, bulandirilmadan yavas yavas bir baska kaba aktarilir.

Bundan sonra kullanilabilir. Ancak bu suya kireg tortusu kagarsa meyveler ve sebzeler kararir (Halict,

2004).

Fotograf 67 Kirtaki

3.4.16. Kizilcik (Cornus Mas)

Latince cornus mas bilimsel adiyla tanimlanan, ¢cogunlugu cali veya agac¢ halinde odunsu ve
birkagt da otsu karakterde bulunan kisin yapraklarimi doken veya her zaman yesil kalabilen
kizilcikgiller familyasindan bir bitkidir (Yal¢in, 2006). Kizilcik meyvesi, karacigeri koruyucu,
fibrinojen diizeyini disiiriicii 6zelliklere sahiptir (Hergeng, 2015). Alanya mutfaginda ergene adi

verilen serbeti yapilmaktadir.
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3.4.16.1. Kizilcigin Mutfakta Kullanilmasi

3.4.16.1.1. Ergen (Kizilcik) Serbeti

Malzemeler (5 Kisilik)

500gr kizileik
1,51t su
450gr seker

Kizilciklar, giizelce yikanip temizlendikten sonra 1,5 It su ilave edilerek yaklasik 10 dakika kadar
kaynatilir. Daha sonra, seker eklenerek ocagin alt1 kapatilir. Yavas yavas tahta bir kagikla veya ¢irpma
teliyle iyice karistirilir. Sekerler eriyince, oda sicakliginda sogumaya birakilir. Bu agamadan sonra
buzdolabina kaldirilarak en az 5 saat kadar dinlendirilir. Dinlendirme isleminden sonra ince dokulu

bir siizgecle siiziillip servis edilir.

Fotograf 68 Ergen Serbeti

3.4.17. Limon (Citrus Limon)

Limon, latince citrus limon bilimsel adiyla tanimlanan agacin meyvesine verilen isimdir. [liman
iklimde yetisen limon agaglar1 6 metreye kadar uzayabilirler. C vitamini, A, B1 ve B2 bakimindan da
zengindir (Maranki, 2008). Kokeni Hindistan’a ya da Malezya’ya dayanan limon, Asurlar tarafindan
Yunanistan’a getirilmistir (Capalbo, 2010). 18.yy’de denizcilerde goriilen skorbit hastaliginda
kullanilmistir. Limonun mide asidini nétralize edici ve sindirim sistemi hareketlerini diizenleyici

etkisi ile reflu sikayetlerine iyi gelmektedir (Hergeng, 2015).
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“Alanya” kitabmnin yazar1 Izzet Azakoglu, bélgenin Tiirkiye’nin limon ihtiyacini karsilayabilecek
diizeyde oldugundan bahsederek Alanya’da yetistirilen kirmizi limonun Istanbul piyasasinda

bilinmedigini ve serbet yapiminda kullanildigini belirtmektedir (Kogak, 2012).
3.4.17.1. Limonun Mutfakta Kullanilmasi

3.4.17.1.1. Fistikl1 Limonata

Malzemeler (5 Kisilik)

1400gr /7 adet limon
11t / 5 su bardagi soguk su
460gr / 2,5 su bardagi toz seker
50 gr kavrulmus yerfistig
> Nane yapragi
Limonlarin sar1 kabuklari, beyaz kisimlar1 olmadan dikkatlice rendelenir. Daha sonra ikiye
bolinlip giizelce sikilir. Bu asamadan sonra limon suyu, kabugu ve toz seker eklenerek surup
kivamia getirilir. Hazirladigimiz suruba, su ilave edilerek tekrar dikkatlice karistirilir. Servis

sirasinda igerisine taze nane ve kavrulmus fistik ilave edilerek sunulur.

Fotograf 69 Fistikli Limonata
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3.4.18. Mas Fasulyesi (Vigna Radiata)

Latince ad1 Vigna radiata olan mas fasulyesinin anavatani Hindistan olup Tayland, Filipinler, Cin
ve ABD’nin giineyinde yetistirilir. Ozellikle tropical bdlgeler i¢in 6nemli bir protein kaynagi
olmasinin yaninda Cin’de sifal bitki olarak kullanilmigtir. Gaz yapici etkisi olmadigi i¢in bebeklerde
nekahat doneminde tercih edilen besindir (Hergeng,2015).

Ozellikle obezite gibi metabolizma hastaliklarinin yaygin oldugu bati toplumlarinda diisiik
glisemik indeskli iriinlerin kullanimi 6nemlidir. Bu yiizden diisiik glisemik indeksi olan mas
fasulyesi kullanimi giin gegtikce artmaktadir. Ayrica bu toplumlarda, sadece fasulyenin kendisi degil
filizinin de kullammi yaygmlasmistir. Insulin hassasiyeti bulunan siganlar iizerinde yapilan
deneylerde 5 hafta icerisinde diizelmeler meydana gelmistir (Rizkalla vd., 2002).

Alanya mutfaginda mas fasulyesi corbasi yapilan bir besindir. Ozellikle kis aylarinda turung

sikilarak tiiketilmektedir. Turung suyunun ¢orbaya ayr1 bir tad kattig1 diistiniilmektedir. Bu yonden

diger mutfaklara gore farkli bir yonii bulunmaktadir (Kaynak Kisi, 12).

Fotograf 70 Mas fasulyesi
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3.4.18.1. Mas Fasulyesinin Mutfakta Kullanimi

3.4.18.1.1. Mas Corbas1

Malzemeler (4 kisilik)

400 gr mas fasulyesi
60 gr/ 1 sogan
10 gr / 2 dis sarimsak
30 gr/ 2 adet kirmizibiber
130 gr/ 1 domates veya 25 gr domates salgasi
18 gr tuz
25-50 gr tereyagi
300 ml turung suyu
11tsu

Magslar, kaynar suda iistii agik olarak haslandiktan sonra ayri bir kaba alinarak kabuklarindan
arindirilir. Tencerede kaynatilan suya kabuklar1 alinmis maslar, rendelenmis sogan, ince dilimlenmis
sarimsaklar, kirmizibiber ve tuz eklenerek kaynayana kadar karistirilir. Tencerenin kapagi agik bir
sekilde kaynamaya devam ederken orta atese alinir. Corba kivamina gelince ayr1 bir tavada tereyagi
kizdirilarak ¢orbanin iizerine eklenir. Mas corbasi, servis yapilmadan Once igerisine turung suyu

sikilir (Alanya Belediyesi, 2016).

Fotograf 71 Mas fasulyesi Corbasi
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3.4.19. Misir (Zea Mays Subsp. Mays)

Latince ismi zea mays subsp. mays olan misir, 180-200 santimetre boyunda dik ve yiiksek govdeli,
genis serit yaprakli bugdaygiller familyasindan olan bir yillik bitkidir (Yal¢in, 2006). ABD’de
1997°den beri genetigi degistirilmis misir iiretilmektedir. GDO’lu misirin saglik tizerinde ne gibi
etkileri olacagi arastirma konusudur. Ancak yliksek friikktoz igeren misir surubunun belirli dozun
tizerinde tiiketilmesinin metabolik sendroma neden oldugu bilinmektedir (Hergeng, 2015).

Yerel Alanya agzinda dar1 telafuzu, misir i¢in kullanilmaktadir. Alanya mutfaginda ¢ok eski
donemlerden beri kullanilan bir {iriin olan misir ¢esitli mutfak uygulamalarinda kullanilmaktadir.
Mevsiminde yetisen musirlar toplanip kurutulur. Daha sonra degirmene gonderilerek kirikli ve un

sekline getirilir. Kirikli misir, ¢orba da kullanilirken unu da ¢esitli hamur islerinde degerlendirilir.

3.14.19.1. Misirin Mutfakta Kullanilmasi

3.4.18.19.1. Dar1 Corbast

Malzemeler (4 kisilik)

400 gr dan
200 ml yogurt
18 gr tuz
11t su

Bir litre su atese dayanikli giive¢ kabinda kaynatilir. Kaynayan suya dis kabuklart alinmis kirikli
darilar eklenerek pisirilir. Tuz ilave edilir. Pisen darilar sudan alinarak sogumasi i¢in genis bir kaseye
alinir. Ayr1 bir kapta yogurt suyla beraber cirpilir. Soguyan darilar eklenir. Buzdolabinda bir saat

bekletilen ¢corba soguk olarak servis yapilir (Alanya Belediyesi, 2016).
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Fotograf 72 Dar1 Corbasi

3.4.20. Muz (Muso Acuminate)

Sicak bolgelerde yetisen, latince muso acuminate bilimsel adiyla tanimlanan ¢ok yillik ve otsu bir
bitki olan muz, iilkemizde Alanya ve Anamur c¢evrelerinde yetistirilmektedir. Meyvelerinin tamami
sarkik bir sapin iizerinde toplu halde bulunur. Nisasta ve seker bakimindan zengin olup firinda veya
giineste kurutuldugu zaman cok besleyici bir un verir (Yalgin, 2006). Muzun icerdigi FOS prebiyotik
etkiye sahip, minarellerin emilimini artirir, serum kolesterol, trigliserid, fosfolipid diizeylerini
diisiiriir (Hergeng, 2015).

1866 yilinda kereste ticareti ici Iskenderiye’ye giderek yerlesen Alanya nin ileri gelen ailelerinden
Serifaliogullarindan Riistem ve Tosun Beyler kardesleri Emin Aga’ya hediye olarak hindiye muzu
olarak adlandirilan muz fidelerinden 10-15 kadar gondermislerdir. Boylece Alanya’da ilk muz ekimi
ekonomik amagcla olmamakla beraber ekimine baslanmistir (Kogak, 2012). Alanya mutfaginda

meyve olarak tiiketilen muz, pastacilikta da kullanilmaktadir.
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Fotograf 73 Muz Agac1 ve Meyvesi

3.4.21. Pathcan (Solanum Melongena)

Latince solanum melongena adi verilen patlican kalin sapli, uzunca yaprakli, iri mor meyveli, bir
yillik otsu bitkidir (Yalgin, 2006). Anavatant Asya olan patlican orta ¢agda Avrupa’ya geldiginde
Italyanlar “melanzana” yani “sagliksiz elma” adini vermistir (Capalbo, 2010). Patlicanin igeriginde
bulunan klorojenik asit gii¢lii bir antioksadan olup LDL kolesterolii diisiiriicli etkiye sahiptir. Ayrica
icerigindeki lif sayesinde sindirim sisteminin iyi c¢alismasini saglar ve kolon kanserinden
koruyucudur (Hergeng,2015).

Alanya mutfaginda hem tazesi hem de kurutulmusundan yemek yapilan bir sebzedir. Gaziantep
mutfagindaki gibi yogun bir kullanim olmasa da kurutulmus patlicandan yapilan taratoru oldukca

lezzetli bir yemektir.

3.4.21.1. Patlicanin Mutfakta Kullanilmasi

3.4.21.1.1. Kuru Patlican Talaturu

Malzemeler (4 kisilik)

360 gr / 2 su bardag1 patlican kurusu

108 gr / 6 adet ceviz
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15 gr/ 3 dis sarimsak
56 ml/ 1.5 limon suyu
30ml / 2 yemek kasig1 zeytinyagi
400 ml / 2 bardak 1lik su
6 gr/ 1 cay kasig1 tuz

Patlican kurulari,1 litre suda acisinin alinmasi i¢in kaynatilir. Daha sonra kevgire alinarak sularini
atmasi saglanir. Patlicanlar, 2 yemek kasig1 zeytinyaginda kavrularak bir kenara ayrilir. Ayr1 bir yerde
ceviz ve sarimsak doviiliir. Ik 6nce sarimsaklar limonla beraber iyice karistirilir. Déviilen cevizin
icerisine de 1lik su ilave edilip karigtirilir. Bu igslemlerden sonra her iki karisim birlestirilip patlicanin
tizerine dokiiliip 1 tasim kaynatilir. Yine ayn1 yontemle kuru biber, kuru kabak ve kuru domatesten

de talatur yapilmaktadir (Kaynak Kisi, 2).

Fotograf 74 Kuru Patlican Talaturu

3.4.21.1.2. Kuru Patlican Yemegi

Malzemeler (8 kisilik)

500gr kuru patlican
200 gr kiyma
30 gr/ 2 yemek kasi181 tereyagi
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30 ml / 2 yemek kasi81 zeytinyagi
180 gr/ 3 orta boy sogan
390 gr / 3 orta boy domates
35 gr/ 1 bas sarimsak
200 gr arpacik sogan
20 gr /2 yemek kasig1 salga
8 gr /1 yemek kasig1 kirmizibiber
110 gr/ 1 su bardagi nohut
40 ml/ 1 limon
6 gr/ 1 ¢ay kasig1 tuz

Bir litre su tencereye konularak kaynatilir. Kaynayan suya konulan kuru patlicanlar on dakika
haslanarak soguk suda yikanir. Genis bir tencereye tereyag ve zeytinyagi kizdirilarak kiyma konulur.
Kiyma kavrulunca ince kiyilmis sogan, rendelenmis domates eklenerek kavurma isleme devam edilir.
Domatesler suyunu ¢ekince salca, sarimsak ve toz kirmizibiber eklenerek bes dakika boyunca
karistirilir. Tencereye haslanmis patlicanlar ve su ilave edilir. Yarim saat sonra haglanmis nohut ve
arpacik soganlar da eklenerek kisik ateste kirk bes dakika pisirilir. Yemegin pismesine on dakika kala

limon suyu ilave edilir (Kaynak Kisi, 8).
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Fotograf 75 Kurupatlican Yemegi

3.4.21.1.3. Patlican Yogurtlamasi

Malzemeler (8 Kisilik)
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200 gr / 2 adet orta boy patates
340 gr / 2 adet orta boy patlican
320 gr / 2 adet orta boy kabak
300gr / 5 adet kapya kirmizibiber
240 gr/ 5 adet yesilbiber
1 kg Stizme Yogurt
20 gr / 4 dis sarimsak
500ml siviyag
Dogranan sebzeler zeytinyaginda kizartilir. Kizartilan tiim sebzeler bir kapta yogurt ve doviilmiis

sarimsak ile karistirilarak servisi yapilir (Kaynak Kisi, 2).

Fotograf 76 Yogurtlama

3.4.21.1.4. Patlican Regeli

Malzemeler (20 Kisilik)

1kg Recellik patlican

1 kg toz seker

2 adet limon tuzu

5-6 adet karanfil

1 cay kasig1 lohusa sekeri
2 litre kireg¢ suyu

Regellik patlicanlarin saplar1 ve kabuklari tamamen soyulup 2-3 saat kire¢ suyun da bekletilir.
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Stirenin sonunda patlicanlar bol suda gilizelce yikanir. Daha sonra fazla sularini birakmasi igin
stizgecte bekletilir. Bu islemden sonra patlicanlar, bol suda yumusayincaya kadar kaynatilir.
Yumusayan patlicanlar, yarim saat kadar soguk suda bekletilip siizgegte bekletilir. Kurulanan
patlicanlar, orta boy tencereye konulup, limon tuzu, karanfiller ve toz seker eklenip bir gece bekletilir.
Patlicanlar suyunu birakinca kirmizi lohusa sekeri de ilave edilip orta ateste kaynatilip regel kivami
alincaya kadar karigtirarak hazirlanir. Regel kivamina gelince ocak kapatilip belli bir siire
dinlendirilir. Cam kavanozlara doldurulup soguyunca kapaklar1 kapatilip muhafaza edilir (Zeren,

2004).

Fotograf 77 Patlican Regeli

3.4.22. Portakal (Citrus Sinensis)

Turunggiller ailesinden olan ve boyu 2-10 metre arasinda degisen latince citrus sinensis bilimsel
adiyla bilinen bir agag tiirlidiir. Yapraklar sert ve diiz kenarli olup C vitamini bakimindan zengindir
(Yalgin, 2006). Portakalin faydalari arasinda damar ve kemik sagligin1 koruyucu, tokluk hissi veren,
hipertansiyon, diyabet, astim, pankreas kanseri ve sinir sistemini koruyucu yonii vardir (Hergeng,
2015).

Falih Rifki Atay’in 1934°te yayimlanan “Bizim Akdeniz” adl1 kitabinda Alanya’nin topragmnin 1
doniimiine 60 portakal agacinin ekilebildigi ve her agagtan 1500 meyve alinabildigi yazmaktadir
(Kocgak, 2012). Alanya mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan portakal suyu sikilip i¢ildigi gibi
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kabuklariin rendesi de ¢esitli hamur islerinde kullanilmaktadir.

3.4.22.1. Portakalin Mutfakta Kullanilmasi

3.4.22.1.2. S Pasta

Malzemeler (15 Kisilik)

220 gr/ 1 su bardagi tereyagi

220/ 1 su bardagi siviyag

200 ml / 1 su bardag1 portakal suyu
3 yumurta

500 gr/ 2.5 su bardag: seker

10 gr/ 1 adet kabartma tozu

15 ml/ % limon suyu

1 adet Limon veya portakal rendesi

400 gr un

Limon, kabartma tozu ve un hari¢ tiim malzemeler karistirilir. Karistirilan malzemelerin {istiine

once kabartma tozu ardindan kabartma tozunun Ustiine limon sikilarak kabartma tozu kabartilir ve un

da eklenerek karistirilir. Karigtirilan tiim malzemeler kulak memesi kivamina gelince alinan bir parca

hamura S sekli verilerek alt1 yaglanmis firin tepsisine dizilir. Orta hararetli firinda pisirilir (Alanya

Belediyesi, 2016).
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Fotograf 78 S Pasta

3.4.23. Susam (Sesamum Indicum)

Susam, 2 metreye kadar uzayabilen ve yag veren latince sesamum indicum bilimsel adiyla
tamimlanan 1 yillik otsu bir bitkidir. Anayurdu Afrika’dir. Ulkemizde Trakya, Ege ve Akdeniz
Bolgelerinde yetistirilmektedir. Cigekleri beyaz ve kirmizi renkte, meyvesi kapsiil seklindedir. Esmer
ve sar1 renkte olan tohumlar1 preslenerek yagi ¢ikartilmaktadir. Tiirkiye’de ve Yunanistan’da simit
basta olmak iizere ekmek, tathi ve biskiivilerde bolca kullanilmaktadir (Cleverly,2012).

Alanya mutfaginda susam tahin ve tane halinde kullanilmaktadir. Hamur islerinin vazgecilmez

iirlinii olan susam, bugiin Alanya’da kisith bolgelerde ekilmektedir.

Fotograf 79 Alanya Pazarinda Susam
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3.4.23.1. Susamin Mutfakta Kullanilmasi

3.4.23.1.1. Tarator (Taratur)

Cografi ozellikler ile geleneksel yemekler arasinda her zaman siki bir iliski vardir. Bolgenin
iklimine ve toprak yapisinda yetisen veya endemik bulunan bitkiler, toplumun yasam tarzlarina ve
inanislarina uygunsa geleneksel mutfaklarda da yer almislardir. Susam, eski ¢aglardan beri giiney
Anadolu kiyilarinda yetistirilmektedir. Biitiin Antalya ovasi ve Cukurova’da yer alan susam yerel
mutfaklarin vazgecilmez figiirlerinden birisi olmustur.

Geleneksel Misir Mutfagi’nin temel soslarindan birisi olan tarator, Misirl tiiccarlar sayesinde
Alanya’da kendine yer bularak yoresel mutfagin en 6nemli tatlarindan birisi haline gelmistir. Tarator,
Alanya’nin yaninda Antalya ahalisini de etkileyerek Antalya Usulii piyazin tadim1 olusturan sosun
bile meydana gelmesine neden olmustur. Misir mutfaginda tarator; tahin, sarimsak, limon, su ve tuzun
birlikte karistirilmasiyla yapilmaktadir. (Kaynak kisi 10). Hazirlanan sos kofte, doner, balik, falafel
ve gesitli sebzelerin yaninda sunulmaktadir. Alanya mutfaginda ise taratorun igerisine tahin, su,
limon, tuz haricinde doviilmiis ceviz ve ufalanmis ekmek de eklenerek; balik yemekleri ve

kurutulmus sebzelerle birlikte servis edilmektedir.

3.4.23.1.2. Susaml1 Halka

Malzemeler (10 Kisilik)

250 gr tereyagi

1 ¢ay bardagi ay cigek yagi

120 ml / 2 bardak su

100ml / 1 yemek kasig1 sirke
13 gr/ 1 yemek kas181 toz seker
8 gr/ 1 tath kasig1 tuz

I yumurtanin sarist

10 gr/ 1 paket kabartma tozu
560 gr /4.5 su bardagi un

Ustii i¢in;

1 yumurtanin aki
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10 gr Susam

Kabartma tozu hari¢ tiim malzemeler yogurma kabimin icinde karistirilir. Istenilen kivam elde
edildikten sonra kabartma tozu da eklenerek yogrulmaya devam edilir. Ele yapigmayan yumusak bir
kivam alincaya kadar yogrulur. Hamurdan kiigiik parcalar alinarak simit sekli verilir. Once yumurta
akina sonra susama batirilip yagl kagit serili firin tepsisine dizilir.180 dereceye ayarli firinda

kizarincaya kadar pisirilir (Alanya Belediyesi, 2016).

3.4.23.1.3. Cigirdik

Malzemeler (10 Kisilik)

2 olcek susam
2 dlgek pekmez

Susamlar yikanir. Yikanan susamlar pekmez ile birlikte bir tencerede karistirilarak koyu kivama
gelene kadar pisirilir. Cigirdigin olup olmadigint anlamak i¢in karisimdan bir kasik bir kaba alinir.
Serilen bu karigimin iizerine kasikla ileri geri hareketler yapilarak kabuklarinin soyulup soyulmadigi
kontrol edilir. Eger kabuklar1 soyuluyorsa ¢igirdik olmus demektir. Hazir olan ¢igirdik yagh kagida
serilerek inceltilir ve sogumaya birakilir. Soguyan c¢igirdik servis edilebilir (Alanya Belediyesi,

2016).

Fotograf 80 Cigirdik

3.4.24. Uziim (Vitis Vinifera)

Anavatan1 Anadolu olan iiziim, yeryiiziinde kiiltiirii yapilan latince vitis vinifera bilimsel adiyla
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bilinen en eski meyve tiiriidiir. Insan saglig1 iizerinde en etkili meyvelerdendir. Uziimde bulunan
liziim sekeri, mide salgilarin1 ayarlayarak mide asidinin oranini diisiiriir. Potasyumun bulunmasi
nedeniyle giiclii bir idrar soktiiriictidiir. Kalp hastaliklarinin tedavisinde 6nemli bir destek saglar. Kan
damarlarini temizler kolesterolii diisiirlir. Safranin salgisini arttirarak diizgiin calismasina yardimei
olur (Mete, 2009).

Uziim, Alanya’da Antik ¢ag, Selguklular ve Osmanli dénemlerinde &nemli bir yere sahip olmustur.
Bu donemlerde gidalarin tatlandirilmasi amaciyla kullanilmaktaydi. Ancak seker pancarinin bulunup
toz seker imalatinin ortaya ¢ikmasiyla beraber kullanim alani da kisitlanmistir.  Bugiin Alanya
mutfaginda, ¢ig, kurutulmus ve pekmezi yapilarak degerlendirilmektedir. Ayrica asma agacindan da

liziim yapraklar1 toplanip sarma yapilmaktadir.

3.4.24.1. Uziimiin Mutfakta Kullanilmasi

3.4.24.1.1. Uziim Yaprag: Sarmasi

Malzemeler (10 Kisilik)

1 kg salamura {iziim yapragi
360gr / 2 su bardag: piring
180 gr / 3 orta boy sogan
390 gr / 3 domates
160 ml / /2 cay bardag zeytinyag:
8 gr/ 1’er tath kasig1 kuru nane, pul biber, karabiber
160 gr / 1 demet maydanoz
40ml / 1 Adet limon
6 gr/ 1 cay kasig1 tuz

Tencereye yagin yarisi konularak ince dogranan sogan kavrulur. Kavrulan sogana rendelenmis
domateslerde eklenerek 2-3 dakika kavrulur. Baharatlar ve yikanan piringler kavrulan karisima ilave
edilir. Kiigtik kiigiik dogranan maydanozlar da eklenerek yapragin tuzuna gore tuz eklenir. Yapraklar
diiz bir zemine serilerek igerisine ¢ok fazla olmayacak sekilde i¢ harci eklenir ve kenarlar1 kapatilir.
Sigara boregi gibi sarilir. Sarilan yapraklar diizenli bir sekilde tencereye yerlestirilir ve iizerine kalan

zeytinyag1 gezdirilir. Istege bagl olarak limon dilimlenerek yapraklarin {izerine konulur. Sarmalarin
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tizerini kaplayacak sekilde su eklenir ve kaynadiktan sonra kisik ateste sik sik kontrol edilerek pigirilir

(Kaynak Kisi, 8).

3.4.24.1.2. Okiiz Helvas1 (Oksiiz Helvast)

Malzemeler (8 Kisilik)

400 gr / 2 su bardag iiziim pekmezi
400ml / 2 su bardag su
45 gr / 3 yemek kasig1 tereyagi
375 gr/ 3 su bardagi un
45gr Uzerine dokmek i¢in kizdirilmis tereyag

Uziim pekmezi yarim 6lcek su ile karistirilir. Elde edilen karisimi 1/5°i ayrilir kalan1 agir ateste
kaynatilir. Kaynayan karigimin igine yavas yavas yedirerek un ilave edilir. Hamur kivamina gelen bu
karisimin kaba yapismamasi i¢in biraz tereyag ilave edilir. Baglangicta ayrilan pekmez su karigimi
pismekte olan helvanin {izerine azar azar ilave edilerek karistirmaya devam edilir. Servis yapilacak
kaba alinan helva ortas1 agilarak sekil verilir. Uzerine kizdirilmis tereyag dokiilerek servis yapilir

(Alanya Belediyesi, 2016).

Fotograf 81 Okiiz/Oksiiz Helvast

3.5. ALANYA MUTFAGINDA KULLANILAN TAHILLAR VE
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STANDARTLASTIRILMIS YEMEK TARIFLERI

3.5.1. Bugday (Triticum Hybernum)

Bugday, bir¢eneklilerin Glumifloreae takimina bagli triticum vulgare, triticum hybernum, triticum
sativum lam gibi tiirleri bulunan ¢ok yillik otsu bir bitkidir. Insanoglunun ilk¢aglardan beri kiiltiire
aldig1 tahil bitkisidir. Son arastirmalar bugdayin anavatanin Mezopotamya ve 6n Asya oldugunu
gostermektedir (Mete, 2009).

Tam bugday tanesi endosperm, ruseym ve kepekten olusur. Un iiretiminde kepegin atilmasi
onemli miktarda besin ve lif kaybina neden olmaktadir. Bu yiizden tam bugday unu tiiketilmelidir.
Icerdigi biyoaktif bilesenler sayesinde koroner ve insuline bagimli diyabetten korurlar. Ayrica kanser
Onleyici 6zelliklere sahiptirler (Hergeng,2015).

Bugday sadece Alanya mutfaginda degil Tiirk mutfagi i¢in de en énemli besin kaynagidir.
Tiirk mutfaginda yemegin 6zii sayilan ekmek yapildigi gibi pilav, corba ve tatli gibi genis bir kullanim

alanina sahiptir.

3.5.1.1. Bulgur Yapimu

Aymuar yaylasi, Konya’ya yakin oldugu icin Alanyali yoériikler ihtiyaclarmi bu bdolgenin
pazarlarindan gidermektedirler. Bu pazarlardan en ¢ok bulgurluk bugday ve diger hububatlar satin
alinmaktadir. Bulgur yapilacagi zaman 50 kg’dan asagi bugday satin alinmazdi. Bugday ilk once
yabanct maddelerden ayiklanir, temizlenerek yikanir ve kazanlara agzina kadar su konularak
kaynatilir. Kaynatma islemi sirasinda siirekli karistirilir. Bugday kazanlarda su kalmayincaya kadar
tyice haslanir. Haglama suyu bitince de sogumaya birakilirdi. Daha sonra pamuklu sergiler acilarak
lizerlerine bugdaylar serilerek 2-3 giin kurumaya birakilir. Kuruma sirasinda kuslarin ve karincalarin
yagmalarina karst korkuluk dikilir veya cocuklar bekletilir. Kuruma islemi bitince cuvallara
konularak saklanir. Bulgur ihtiyacina gore bugday ¢uvaldan alinir, degirmen tasinda kirilir. Boylece
taze taze bulgur tiiketilirdi. Hepsi bir anda kirilip bir kenara konulmazdi. Eger fazla yapildiysa kegi
koyun derisinden yapilmis agz1 kapali ¢antalarda muhafaza edilirdi. Ayrica bu deri cantalarda,

domates kurusu, fasulye kurusu, bugday da saklanmaktayd: (Kaynak Kisi, 2).
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3.5.1.2. Bugday ve Bulgurun Mutfakta Kullanilmasi

3.5.1.2.1. Dévme ¢orbasi

Malzemeler (4 kisilik)

310 gr/ 2 bardak asurelik bugday
11t/ 5 bardagi su
500gr yogurt
2gr /1 tath kasig1 yarpuz

Asurelik bugdaylar aksamdan kaynatilarak sabaha kadar dinlendirilir. Daha sona 11t su eklenerek
50 dakika kadar tahta kepgeyle karistirarak yavas ateste pisirilir. Bu islemden sonra sogumaya
birakilir. Servis edilecegi kadar dovme, 3 kase yogurtla karistirilip buzdolabinda 1 saat kadar
dinlenmeye birakilir. Geriye kalan dovme, 151k ve sicaktan korunarak 1giin daha saklanabilir. Servis

edileceginde tistiine yarpuz konularak ikram edilir (Kaynak Kisi, 7).

Fotograf 82 Dovme Corbast

3.5.1.2.2. Siit Tarhanasi

Malzemeler (4 kisilik)

5 kg asurelik bugday
St su

101t siit

110



32 gr/2 yemek kasi81 tuz

Asurelik bugday, dibek tasinda doviilerek bir glin 6ncesinden bes litre suyla kaynatilip sabaha
kadar dinlendirilir. Sabahleyin suyunun biiyiik bir kismi1 alinarak koyulasmasi giderilir. Daha sonra
siit ilave edilerek odun atesinde koyu kivama gelene kadar karistirilarak pisirilir. Siit tarhanamiz
koyulasinca artik tuzu da ekleyip bez {lizerine kepgeyle parga parca dokiilerek giineste kurutulur. Daha
sonra, kii¢iik bez ¢ikilara (kiigiik ¢cuval) konularak kis i¢in saklanir. Siit tarhanasi, sade hazirlanip

kisin igilen ¢orbadir (Kaynak Kisi, 6).

3.5.1.2.3. Ayran Tarhanasi

Malzemeler (4 kisilik)

Skg asurelik bugday
101t yayik ayrani
300gr / 2-3 parga kurutulmus etli kaburga kemigi veya 250 gr / 2-3 adet pancar
100gr / 3-4 adet kurutulmus biitiin kirmizibiber
200gr tereyagi
2 gr/ 1 tath kasi1g1 kirmizi toz biber
1,5 gr/ 1 tath kuru kekik
6 gr/ 1 tath kasig1 tuz

Asurelik bugday, dibek taginda doviilerek bir giin 6ncesinden bes litre suyla kaynatilip sabaha
kadar dinlendirilir. Sabahleyin suyunun biiyiik bir kismi atilarak koyulasmas1 giderilir. Igerisine 2-3
parca kurutulmus etli kaburga kemigi, kurutulmus biitiin kirmizibiberle beraber 10 litre kadar yayik
ayrant da ilave edilerek koyulasip 6ziinii alincaya kadar kaynatilip pisirilir. Corbanin tuzu da
ayarlandiktan sonra, kirmizi toz biber tereyaginda kavrulup tistiine dokiiliir. Servis sirasinda bir tatlh
kasig1 kuru kekik atilarak sunulur. Ayran tarhanasi, kuru etli kaburga kemigi bulunmadig1 zamanlarda

Alanyal1 yoriikler tarafindan pancarla da pisirilmistir (Kaynak Kisi, 6).

3.5.1.2.4. Alanya Coregi

Malzemeler (10 Kisilik)

3 Yumurta
420gr / 2 Su bardag1 yogurt

1 Paket margarin veya 1 su bardagi tereyagi
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220 ml/ 1 su bardag1 siv1 yag
12 gr/ ' tath kas181 tuz
7 gr/ 1 tath kasig1 karbonat
60ml / 6 yemek kasig1 sirke
450g un

Yumurtalarin sarilar1 ayrilarak tiim malzemeler genis bir mutfak kabinda elle yogrularak kulak
memesi kivamina getirilir. Ceviz biiyiikliigiinde parcalar alinarak yuvarlak sekil verilir. Istege bagl
olarak parcalar daha biiyiik de tutulabilir. Yaglanan firin tepsisine dizilen ¢oreklerin {izerine yumurta
saris1 siiriiliir. Onceden 180 derecede 1sitilan firina siiriilen ¢orekler iizerleri kizarana kadar pisirilir

(Alanya Belediyesi, 2016).

3.5.1.2.5. Sekerli Peksimet

Peksimet bozulmadan uzun siire bekletilmesi i¢in 6zel maya ile mayalanarak yogrulan hamurlara
0zel sekil verilerek, iki asamada, firinda iyice kurutulmus bir nevi ekmektir. Peksimetler su ile hafifge
wslatilir, ince bir beze sarilarak yumusatilir. Yumusadiktan sonra toz seker serpilir. Tavada tereyagi

kizartarak peksimetlerin iizerine gezdirilir (Alanya Belediyesi, 2016).

3.5.1.2.6. Kasik Helvasi

Malzemeler (8 Kisilik)

400gr un
200 gr tereyagi
90 ml / 1 ¢ay bardag1 siv1 yag
100 gr cam fist1g1 ya da kavrulmus fistik, ceviz
Serbet I¢in:
l1tsu
400 gr / 2 bardak seker
Un, tereyagi, sivi yag, cam fistig1 ya da fistik ile birlikte kavrulur. Burada fistigin ¢ok 6nemli bir
rolii vardir. Fistiksiz helva ya yanar ya da ¢ig kalir. Fistik iyice pembelesince un da kavrulmus olur.
Ates cok yiiksek 1sida olmamalidir. Kaynatilan serbet daha 6nce kavrulmug unun iizerine dokiilerek
ateste suyunu ¢ekinceye kadar bekletilir. Iyice pisirilip istenen kivama gelince de atesten indirilir.

Kagikla sicak sicak alinip sekillendirilip tabaklara yerlestirilerek sunumu yapilir (Alanya Belediyesi,
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2016).

Fotograf 83 Kasik Helvast

3.5.1.2.7. Kulik Helvasi

Malzemeler (8 Kisilik)

1 kg un
1 kg bal
500 gr Tereyagi

Bal bir saate yakin bir siire kisik ateste karistirilarak agda kivamina getirilir. Diger bir tencerede
un ve tereyagl da kisik ateste sararmadan iyice kavrulur. Agda halini alan bal, simit seklinde,
kavrulmus unun iizerine yatirilir. Uzeri kavrulmus unla kaplanir. Elle sikilarak, simit halindeki seklin
daima c¢ekilerek ve iist {liste atilarak inceltme iglemine devam edilir.1 kg unun tamamen
yedirilmesinden sonra iyice incelmis tel tel olan helva el ile sikilir koparilir ve muhafaza edilecek

kaplara konulur (Alanya Belediyesi, 2016).

3.5.2. Nohut (Cicer Arietinum)

Anavatan1 Akdeniz kiyr seridi olan nohut, bilimsel literatiirde baklagiller familyasindan cicer
arietinum ismiyle tanimlanmaktadir. Iliman ve sicak {iilkelerde tarimi yapilmaktadir. Kis aylarimin

sonlarina dogru ekilip, boylar1 50cm kadar uzayan bir yillik otsu tarim bitkisidir (Mete,2009).
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Insan sagh@ iizerinde kilo kontrolii, diyabet riski azaltici ve kanser dnleyici dzellikleri
bulunmaktadir. Ayrica folattan zenginligi nedeniyle anne siitiinii arttirir. Bu ylizden hem gebelikte
hem de gebelikten sonra tiiketilmelidir (Hergeng,2015).

Nohut, yemeklere ayr1 bir lezzet kattig1 i¢in Alanya mutfaginda ¢orbalarda, pilavlarda ve sulu

yemeklerde kullanilmaktadir.
3.5.2.1. Nohutun Mutfakta Kullanilmasi

3.5.2.1.1. Nohutlu Pancar

Malzemeler (4 kisilik)

360 gr/ 2 adet Seker pancar / Kirmizi pancar
60gr / 1 adet orta boy sogan
260gr / 2 adet orta boy domates
110 gr/ 1 su bardagi haslanmis nohut
400ml / 2 su bardagi su
30 ml / 2 yemek kasi81 zeytinyagi
20 gr/ 1 yemek kasig1 salca
2 gr/ 1 tath kas1g1 kirmizi toz biber
6 gr/ 1 cay kas181 tuz
Soganlari ince ince dogradiktan sonra 2 yemek kasig1 yagda kizartiyoruz. Soganlar pembelesince
kiip kiip dogranmis pancarlari ilave edip 2-3 dakika kavuruyoruz. Daha sonra nohut ilave edilip 2-3
dakika daha kavurmaya devam ediyoruz. Salgayi ekleyip tekrar kavuruyoruz. Salgalar iyice kizarinca
domates ve pul biberi de ekleyip tekrar 2-3 dakika kadar kavuruyoruz. Bu islemlerden sonra 2 su

bardag su ilave edilip kisik ateste 1 saat kadar pisiriyoruz (Kaynak Kisi, 2).
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Fotograf 84 Nohutlu Pancar Yemegi

3.6. ALANYA MUTFAGINDA KULLANILAN HAYVANSAL
URUNLER VE STANDARTLASTIRILMIS ET VE BALIK

YEMEKLERI TARIFLERI

3.6.1. Alanya Mutfaginda kullanilan Kiiciik Bas Hayvanlar ve
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Standartlastirilmis Yemek Tarifleri

3.6.1.1. Keci (Capra Hircus)

Bovidae familyasinin Caprinae altfamilyasindan Hemitragus cinsini olusturan {i¢, Capra cinsini
olusturan alt1 tiiriin ortak adidir. Boynuzlar1 koyunlara goére daha ince ve az kivrimhdir. Ik
evcillestirilen gevis getiren hayvan olan evcil keginin (Capra hircus) atasi Tiirkiye ve Afganistan’a
uzanan daglik kusakta yasayan dag kegisidir (Anabritannica, 1992).

Keginin gebeligi 155 giin siirer ve genellikle ikiz dogurur. Yavrularina oglak adi verilen kegiler,
dis sayisina gore yaslar1 belirlenir ve gesitli isimlerle anilir. Keginin ¢enesinde dogumdan 12 aya
kadar 8 adet gecici siit disi bulunur ve bu doneme oglak ad1 verilir. 12 ay ile 24 aya kadar 2 merkezde
kalic1 dis ile 6 adet siit disinin bulundugu doneme ¢ebig; 24 ay ve 36 arasinda 2 adet merkezde kalici
dis, 1 adet orta da kalic1 kesici dis ve 4 adet gegici siit disin bulundugu déneme 4 dis; 36 ay ile 48 ay
stiresi boyunca 2 adet merkezde kalici dis ve 2 adet ortada kalic1 kesici dis ve 2 adet kalic1 yan kesici
dislerin olustugu déonme alt1 dis; 48 ay ve sonrasi i¢in 2 adet merkezde kalici dis, 2 adet ortada kalict
kesici dis, 2 adet kalic1 yan kesici disler ve 2 adet kenarda kalici kenar kesici dislerin var oldugu
doneme 8 dis adlart verilmektedir (Koluman, 2014). Ancak genel olarak halk arasinda 24 ay ve
sonrasi icin teke kelimesi tercih edilmektedir.

Tiirk mutfak kiiltlirtiniin en 6nemli figiirlerinden olan ke¢i, Yoriik kiiltiiriiniin etkin oldugu
bolgelerde yogun olarak kullanilmaktadir. Bu yonden Alanya mutfaginda kegi eti ve sakatatlariyla
yapilan kelle-paca ¢orbasi, laba dolmasi, bumbar dolmasi, sirkeli et, cizbiz; siit iiriinlerinden de ¢esitli

yogurtlamalarin yaninda ¢okelek salatasi, ayran ¢orbasi, yepindi gibi yemekler yapilmaktadir.

3.6.1.2. Koyun (Ovis Aries)

Insanoglunun ilk evcillestirdigi hayvanlardan olan koyun, Bovidae familyasiin Caprinae alt
familyasindan Ovis cinsini olusturan yedi, ammotragus ve pseudois cinslerini olusturan birer tiiriin
ortak adidir. Keg¢inin yakin akrabasi olan bu tiirler genellikle daha dolgun govdeli daha kalin ve kivrik
boynuzludur (Anabritannica, 1992). Ayrica, baslar1 viicuduna gore kiictiktiir.

Koyun ismi disisi i¢in kullanilirken erkegine kog, yavrusuna da kuzu ad1 verilmektedir. Koyunun
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gebeligi yaklasik 150 giin siirer ve genellikle ikiz dogurur. Koyunlarin yaslari yine kegilerde oldugu
gibi, dis sayisina gore yaslar belirlenir ve ¢esitli isimlerle anilir. Koyunun ¢enesin de dogumdan 12
aya kadar 8 adet gegici siit disi bulunur ve bu doneme kuzu adi verilir. 12 ay ile 24 aya kadar 2
merkezde kalic1 dis ile 6 adet siit disinin bulundugu déneme toklu; 24 ay ve 36 arasinda 2 adet
merkezde kalici dis, 1 adet orta da kalici kesici dis ve 4 adet gegici siit disin bulundugu doneme 4 dis;
36 ay ile 48 ay siiresi boyunca 2 adet merkezde kalic1 dis ve 2 adet ortada kalic1 kesici dis ve 2 adet
kalic1 yan kesici diglerin olustugu donme alt1 dis; 48 ay ve sonrasi i¢in 2 adet merkezde kalici dis, 2
adet ortada kalic1 kesici dis, 2 adet kalici yan kesici disler ve 2 adet kenarda kalic1 kenar kesici dislerin
var oldugu déneme 8 dis adlar1 verilmektedir (Koluman, 2014). Ancak genel olarak halk arasinda 24
ay ve sonrasi i¢in erkekse kog disiyse koyun tabiri kullanilmaktadir.

Tarihte Akkoyunlu, Karakoyunlu gibi Tiirklerin kurdugu devlet isimleri g6z Oniinde
bulunduruldugunda koyunun, sadece mutfak kiiltiirii acisindan degil Tiirk kiiltiirii acisindan da
o6nemli bir olgu oldugu unutulmamalidir. Alanya’da koyun yetistiriciligiyle ugrasan konar-gogerlere
koyuncu adi verilmektedir. Koyun, sicak havay1 pek sevmedigi icin Koyuncular, diger keci besleyen
konar-gogerlere gore daha az kiy1 seridinde bulunan ovalara go¢ etmektedirler. Sadece kislarin sert
oldugu dénemlerde ovalar tercih edilmektedir. Iklim sartlarmin normal oldugu dénemlerde ise yiiksek

daglardan daha alcak olan tepeliklere gidilmektedir.

3.6.1.3. Kegi ve Koyundan Elde Edilen Hayvansal Uriinler

3.6.1.3.1. Keci/Koyun Iskembe Kesesinin Hazirlanmasi

Keci iskembesinin agiz tarafi biraz acilarak i¢i bosatilir sonra tuzlu suda biraz bekletilerek giizelce
temizlenir. Temizlenen iskembe, agizindan tutulup balon gibi sisirilir. Daha sonra havanin kagmasini
engellemek icin agzindan bir iple baglanip uygun bir yere asilarak kurutulur. Sisirdigimiz iskembe
yaklasik 2 giin igerisinde kuruyacaktir. Bu sekilde iskembe, sismis ve kat1 bir gériiniimdedir. iskembe
kesesi, taze olarak hazirlanan peynir, tulum peyniri, siizme yogurt, kaymak ve tereyag: gibi hassas
siit iiriinlerini yaz aylarinda saklamak igin kullanilmaktadir. iskembe kullanilacaginda ise suda
wslatilir 5 -10 dakika icerisinde kendini salip kese goriiniimiinde olacaktir. Saklayacagimiz iiriinler,
iskembe kesesinin icerisine konulup agz1 baglanir Aymuari yaylasindaki magaralarda saklanir. Biitiin

yoriikler, magaralarin ¢esitli boliimlerine {iriinlerini yerlestirirdi. Herkes, kendisine ait olanlarin
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nerede oldugunu bilir kimse baskasinin malina dokunmazdi. Biitiin siit iirlinleri kar yagana kadar bu
magaralarda saklaniyordu (Kaynak Kisi, 2).

Tiirk kiiltiiriiniin en 6nemli olgularindan birisi olan hayvancilik ayn1 zamanda etnik olarak da
birlestirici bir rol oynamaktadir. Ahiska Tiirkleri, Tatarlar ve Kazaklarda da benzer uygulamalar
mevcuttur. Ancak, iklimsel farkliliklardan dolay1 koyun yetistiriciligi keciye gore daha fazladir. Bu
topluluklarda koyun, keci iskembesi pisirilip yenmez. Tipki Alanya’nin platolarinda yasayan yoriikler
gibi, saklama unsuru olarak kullanilir (Kaynak Kisi, 3 ve 4). Avrupa sinirlar1 i¢erisinde yasayan Gok
oguz ya da bilinen isimleriyle Gagavuzlarda, ayn1 yasam bi¢imine sahiptir. Moldova, Ukrayna ve
Romanya arasinda yasayan bu topluluk, koyun iskembesini, saklama unsuru olarak kullanmaktadir

(Kaynak Kisi, 5).

3.6.1.3.2. Deri Tulumun Hazirlanmasi

Kegi veya koyunun derisi, hayvandan etsiz, deliksiz biitiin bir sekilde ¢ikarilir. Tulum tersten
cevrilerek bolca tuzlanip 1 hafta boyunca uygun bir yere asilarak kurutulur. Haftanin sonunda tekrar
ters cevrilip biitiin tilyleri kirkilir. Kullanilacagi zaman genis bir legen de 1lik suya yatirilip 1 giin
bekletilir. Ertesi giin ¢amasir sikar gibi gerginlestirilip biitlin suyunu atmasi saglanir. Daha sonra,
tulumun alt1 herhangi bir deformasyon olmamasi i¢in kuvvetlice saglam bir iple baglanir (Kaynak

Kisi 2).

Fotograf 85 Deri Tulum Peyniri

3.6.1.3.3. Peynirin Hazirlanmasi
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501t siit kaynatilip 1limaya birakilir. Siit istenilen sicakliga gelince 1 kapak peynir mayasi eklenerek
6-7 saat mayalanmasi i¢in uyutulur. Daha sonra peynir, bez keselere alinarak say bir tasin altina
konulur iki giin boyunca suyunu atmasi beklenir. Peynirden ¢ikan su atilmayarak bir yerde muhafaza
edilir. Bu suyla Nor¢ulla ad1 verilen kahvaltilik ¢okelek yapilir. ikinci giiniin sonunda peynir, tasin
altindan ¢ikartilarak genis bir tepsi de elle ovalanarak ayrigsmasi saglanir. Ufalama islemi sonrasinda
damak tadma gore tuz ve ¢orek otu ilave edilerek tekrar karistirilir. Kegi veya koyun tulumunun
icerisine sik1 siki diiz bir sopayla bastirilarak yerlestirilir. Tulumun en {istiine tekrar tuz konularak
hava almamasi1 i¢in sikica bir iple baglanir. Tulum peyniri soguk hava deposu veya magaraya
konularak 40 giin muhafaza edilir. Zamanin dolmasiyla beraber tulum agilarak peynirler kullanilabilir

(Kaynak Kisi, 6).

3.6.1.3.4. Salamura Keci Peyniri

501t siit kaynatilip 1limaya birakilir. Siit istenilen sicakliga gelince 1 kapak peynir mayasi eklenerek
6-7 saat mayalanmasi i¢in uyutulur. Daha sonra peynir, bez keselere alinarak say bir tagin altina
konulur iki glin boyunca suyunu atmasi bekletilir. Biriken sular atilmayarak ayr1 bir yerde salamurasi
i¢in saklanir. Ikinci giiniin sonunda peynir, tasin altindan ¢ikartilarak genis bir tepsiye konularak kare
seklinde kesilerek dilimlenir. Hazirlanan dilimler kaya tuzuna batirilarak iistiine tiilbent ortiilerek 3
giin bekletilir. Ugiincii giiniin sonunda peyniri saklayacagimiz salamura suyu hazirlanir. Bunun igin
kazana, her 1 litre su i¢in 1 yemek kasig1 kaya tuzu eklenerek kaynatilir. Salamura suyumuz
soguduktan sonra peynirden c¢ikan sularda ilave edilip iyice karistirilir. Peynirler tenekeye
yerlestirilerek lstiine salamura su ilave edilip kapatilir. Peynir tenekesi, hava almamasi i¢in agz

lehimleyip magaraya konulur (Kaynak Kisi, 7).
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Fotograf 86 Salamura Keg¢i Peyniri

3.6.1.3.5. Norcula

Peynir suyu biriktirilerek bir kazana konulur ¢ok ferli olmayan odun atesinde kahverengi alincaya
kadar karistirilir. Kivami koyulaginca da genis bir tepsiye dokiilerek sogumaya birakilir. Oda sicaklig
seviyesine gelince ¢okelekle arzuya gore ¢orekotu da atilarak karigtirilir. Daha sonra testiye basilarak

dinlenmesi ve saklanmas1 amaciyla magaraya gonderilir (Kaynak Kisi, 6).

3.6.1.3.6. Tereyagi

Tereyag1 yapmak i¢in dncelikle 30 kg’dan az olmamak kaydiyla yogurt biriktirilir. Yogurtlar tuluk
icerisine 5 litre soguk suyla birlikte konulur. Bigsek adi1 verilen bir ¢esit sopa benzeri aletle 1 saat
boyunca doviiliir. Bu siire sonunda yaglar toparlanmazsa tekrar soguk su dokiilerek doviilme islemine
devam edilir. Toplanan yaglar ayranin iistiinden alinarak soguk suyla yikanarak iskembe keselerine

konularak magaraya gonderilir (Kaynak Kisi, 7).

3.6.1.3.7. Cokelek

Tereyagindan sonra tulukta kalan yayik ayrani bir kazana konularak karistirilmadan kaynatilir.
Biraz soguduktan sonra bez keselere basilarak uygun bir yere asilarak 1 giin boyunca suyunu atmasi
icin bekletilir. Cokelekten ¢ikan su da atilmayarak yilan bur¢agini pigirme isleminde kullanilir. Y6riik

mutfaginda tirlinler arasinda bir dongii s6z konusudur. Ayrica, {irtinler asla israf edilmez (Kaynak
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Kisi, 2).

3.6.1.3.8. Kaymak

Giinliik siitler pisirildiginde iistiinden alinan kaymaklar bir tencerede tstii kapatilarak biriktirilir.
Bu islem kaymagin miktaria gore 10 giin boyunca devam edebilir. On giinden fazla kaymak tutulursa
bozulabilir. Biriktirilen kaymaklarin icerisine ¢orekotu da atilarak bir giizel karistirilir. Bu islemden
sonra iskembe kesesine konularak saklamak i¢in magaraya gonderilir. Bilinen kaymaktan ziyade orta
sertlikte tuluma benzeyen bir yapida bulunmaktadir. Yoriikler kaymagi yufka ekmek, bazlama ve

sebit ad1 verilen bir ¢esit gdzlemeyle birlikte tiiketmektedir (Kaynak Kisi, 2).

3.6.1.3.9. Yepindi

Yepindi, sonbahar ayinda koyun siitiinden yapilan muhallebiye benzeyen siitlii bir tatlidir. Koyun
stitleri genis bir tencere konulup icerisine de 2 yemek kasig1 ayran ilave edilerek muhallebi kivamina
gelinceye kadar pisirilir. Uygun kivama gelince, kaselere paylastirilip listline toz seker atilarak servis
edilir (Kaynak Kisi, 2).

3.6.1.3.10.Kurutulmus Et

Keci veya koyun etinin hemen hemen her yeri kurutulmaktadir. Ozellikle kellesi, pagasi ve ege
kemikleri daha tercih edilmektedir. Daha ¢ok kemikli etler kurutularak lop etler kavurma yapilarak
tiikketilmektedir. Ke¢i veya koyun kellesi demir ¢ubuklarla iyice daglanir. Daha sonra kellenin disleri
ve boynuzu satirla; burnu da bicakla kesilerek uygun olmayan yerleri ayiklanir. Bu islemden sonra
lyice tuzlanarak ipe asilir 15 giin kurumaya birakilir. Ege kemikleri ise istenilen ebatlarda satirla
kesilerek bolca tuzlanip 10 glin kurumaya birakilir. Yine pacanin kurutulmasi sirasinda demir
cubuklarla daglanir. Bu islemden sonra bigak ve satir yardimiyla tirnaklar cikartilarak 10 giin
kurumaya birakilir. Kuruyan etler pamuktan yapilmis bez keseye konularak serin karanlik bir yerde
havaya asilarak saklanir. Kurutulmus etler kullanilacagi zaman 1 giin 6nceden suya konulup ertesi

giin dogranip yemeklere konulur (Kaynak Kisi, 6).
3.6.1.4. Kiigiikbas Hayvansal Uriinlerin Mutfakta Kullanilmas1

3.6.1.4.1. Kurutulmus Etten Kelle Paga Corbasi

Malzemeler (4 kisilik)

700gt/ 1 adet kurutulmus kelle
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500gr / 4 adet kurutulmus paca
25 gr/ 5 dis sarimsak
60 ml / ladet limon
40 gr/ 2 yemek kasig1 tereyagi
2gr/ 1 tath kasig1 kirmizi toz biber
750 ml / 4 bardak su
18 gr/ 1 tath kasi81 tuz

Bir giin onceden suda bekletilen kelle ve pagalar ertesi giin suda iyice haslanir. Haglama
isleminden sonra etler kemiklerinden ayrilarak suyu siiziiliir. Ayiklanan etler yeni bir suyun igerisine
konulup tekrar kaynatilir. Eger ¢orba, normal kelle pacadan yapiliyorsa beyin limonla beraber
ezilerek kaynayan kelle pacanin igerisine atilarak pisirmeye devam edilir. Bu sirada 5 dis sarimsak
tuzla ezilip i¢ine atilir. Biraz daha kaynadiktan sonra tereyagiyla birlikte kirmizi toz biber kavrulup

corbaya ilave edilerek bir miiddet daha kaynatilip servis edilir (Kaynak Kisi, 2).

Fotograf 87 Kurutulmus Etten Kelle Paga Corbasi

3.6.1.4.2. Hiiliiklii Corba (Diigiin Corbasi)

Malzemeler (4 kisilik)

350 gr keci iskembesi ya da 1.250 gr tavuk

170 gr haslanmis nohut
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175 gr piring (piring dnceden 1slatilmali)
20 gr domates salgasi

260 gr domates rendesi

15 gr tereyagi

2 gr kirmizi toz biber

3gr tuz

140 ml limon

11t su

Hiiliik igin:

200 gr az yagh kiyma

2 gr/ 1 tath kasig1 karabiber

40 gr / 2 yemek kasig1 tereyagi (kizartmak igin)

Eger keci iskembesi kullantyorsak iyice temizleyerek haslanip ince ince kiyilir. Diger taraftan bir
corba tenceresinde tereyagiyla birlikte salca kavrulur. Domatesler rendelenerek bu karisimin icerisine
dokiiliip kisik ateste iyice pisirilir. Sonra kirmizibiber ve tuzu, kirmizibiberi eklenerek kavrulan
karsimin suyu eklenir ve tizerine ince ince kiyilan iskembeler veya kiigiik pargalara ayrilmis tavuk ve
onceden haslanan nohutlar ilave edilir. Karabiber ile yogrulup yuvarlak formda sekil verilen kirymalar
tereyaginda kizartildiktan sonra ¢orbaya eklenir. Son olarak islatilan piringler yikanip ilave edilir.
Pirin¢ler yumusadiktan sonra ¢orba limon suyu ile servis edilir.

Kofteleri hazirlamak icin az yagh kiyma, un, kirmizi toz biber, karabiber ve tuz katilarak
yogrularak nohut biiyiikliigiinde misket haline getirilir. Yogrulan kiyma nohut biiyiikliigiinde

yuvarlanarak hiiliik (misket haline getirilir) yapilir (Yetkin, 1994).
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Fotograf 88 Hiiliiklii Corbasi (Diigiin Corbast)

3.6.1.4.3. Kelle Corbasi

Malzemeler (4 kisilik)

1.25 kg/1 adet koyun veya ke¢i basi
lkg / 4 adet koyun veya ke¢i ayagi
500 gr boyun bolgesinden koyun veya kegi eti
60gr /1 adet sogan
400 ml / 6 adet limon
50 gr / 10 adet sarimsak
18 gr/ 2 tatl kasig1 tuz
2 gr/ 1 tath kas181 karabiber

Temizlenen kelle paca limonla ovulduktan sonra tencereye konularak kaynatilir. Ilk kaynamada
yiizeyde olusan ve yoresel agizla kef ad1 verilen kopiikler kasik yardimiyla atilir. Pisen kelle pacgalar
sogumadan once etle kemik birbirinden ayrilarak kemikler atilir. Ayr1 bir tencereye pisme suyu ile
birlikte konulan etlerin igerisine ezilmis sarimsaklar, tuz ve limon suyu konulur. Bagka bir tencerede
pisirilen boyun etleri de kemiklerinden ayrilir. Buna yoresel dilde boyun ufrasi denir. Boyun ufrasi
da kelle pacanin icerine konulur. Tiim malzemeler birlikte kaynatilir. Tereyagi bir tavada eritilerek

igerisine karabiber konulur ve servis yapilmadan 6nce kelle paganin igesine konulur (Yetkin, 1994).
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Fotograf 91 Kelle Paga Yapimimin Ugiincii Asamasinda Keci Kellesinin Ustiinde Tily Kalmamas1

I¢in Kizgin demirlerle daglanr.
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Fotograf 92 Kelle Paga Yapimimin Dérdiincii Asamasinda Daglama Isleminden Sonra Kegci Kellesinin Disleri

Cikarilr.

3.6.1.4.4. Laba Dolmas1

Malzemeler (4 kisilik)

Orta boy Labalik

250 gr Karaciger

250 gr Kiyma

180gr / 1 su bardag: piring

6 gr/ 1 tath kasig1 tuz

60gr / 1 adet orta boy sogan

390 gr / 3 domates

25 gr/ 1 fincan badem

30 gr / > demet maydanoz ince kiyilmis

15 gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi

5 gr /1 tath kasi81 karabiber

10 gr/ 1 tath kasig1 kirmizibiber

30gr / 3 yemek kasig1 domates salgasi

750 ml su

Alanya’da kiigiikbas hayvanlarin kaburgasi ile legen kemigi arasindaki iki tarafli bolgelere labalik
ad1 verilmektedir. Labalik bolgesi temizlendikten sonra omurganin tersinden karin bosluguna dogru

acilarak kiiciik kesecikler elde edilir. Bu sirada piringler 1lik suda bekletilir. Labanin i¢ini hazirlamak
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izere, kiyma ve ciger tereyaginda kavrulup sogan ve domatesle sotelenir. Bu karisimin igerisine
badem, maydanoz, piring sal¢a ve tuz eklenerek karistirilip labalarin igleri doldurulup pamuk iplikle
dikilir. Ayr1 bir yerde 1lik suyla domates sal¢as1 ve kirmizibiber ¢irpilip labalarin {lizerine siirtiliir.
Daha sonra labalar genis bir pilav tenceresine yerlestirilip iistiinli kaplayacak sekilde 111k su konularak

kisik ateste bir saat pisirilir (Alanya Belediyesi, 2016).

Fotograf 93 Laba Dolmast

3.6.1.4.5. Bumbar Dolmasi

Malzemeler (6 kisilik)

Kalin bagirsak

120gr / 2 adet orta boy kuru sogan
390gr / 3 domates

Y2 kg piring

90 gr/ 1 ¢ay bardag1 zeytinyagi
250 gr ciger

250 gr kiyma

5 gr/1 tath kasig1 karabiber

10gr / 1 tath kasig1 kirmizibiber
10gr / 1 yemek kasig1 domates salcast
6 gr/ 1 tath kasig1 tuz

30gr / /2 demet Maydanoz
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50gr tereyagi

Kalin bagirsak, dilimlenmis sogan ve limon karigiminin i¢inde bir saat bekletilir. ~ Ardindan bol
su ile kokusu gidene kadar yikanir. Rendelenmis kuru sogan, kiyma ve ince ince dogranmis ciger
zeytinyaginda sotelenir. Karigimin i¢ine Onceden islatilmis piring, tuz, kirmizibiber, salca ve
maydanoz eklenerek piring yumusayincaya kadar pisirilir. Hazirlanan har¢ 6nceden temizlenen kalin
bagirsagin i¢ine doldurulur. doldurulmus bagirsaklar tencereye dizilir. Yarim litre su eklenerek igne
batirilir. Suyu ¢ekince bumbarlar tencereden alinarak dilimlenir. Ayr1 bir tencerede tereyag eritilerek

bumbarlar kizartilir. Uzerine limon suyu dokiilerek servis yapilir (Alanya Belediyesi, 2016).

Fotograf 94 Mumbar Dolmasi

3.6.1.4.6. Aya Koftesi

Malzemeler (8 Kisilik)

750 gr az yagli keci kiyma

300gr / 5 adet sogan

15 gr/ 3 dis sarimsak

35 ml/ 1 adet limon

10 gr / 1 yemek kas1g1 domates salcast

60 gr/ 1 demet ince ince kiyilmis maydanoz
6 gr/ 1 tath kasig1 kimyon

6 gr/ 1 tath kasig1 karabiber

8 gr/ 1 yemek kasig1 kirmizi pul biber

20 gr / 2 yemek kasig1 tereyagi
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15 ml/ 1 yemek kasi81 zeytinyagi
40ml /1 kahve fincan sirke
6 gr /1 tath kasigi tuz
220 ml/ 1 su bardagi kizartma yagi

Az yagh kiyma, sal¢a, ezilmis sarimsak, maydanoz, kimyon, karabiber ve tuz genisce bir kapta
yogurulur. Hazirladigimiz kofte topu streclenip en az bir saat buzdolabinda dinlendirilir. Dinlenme
saglandiktan sonra topumuzdan kiigiik pargalar kopartilip elin ayasinda oval seklinde kofteler
hazirlanip kizgin yagda pisirilir. Diger taraftan soganlar piyazlik dogranip tuz ve kirmizibiberle
ovulup siizgecte bekletilir. Bu islemden sonra orta boy pilav tenceresine yaglar konulup soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. Kavrulan soganlarin bir kismi kenara alinip pilav tenceresinde
kalanlar zemine yayilip {istiine pisen kofteler siralanir. Tencereye kofteler yerlestirilince kalan
soganlar yemegin tamamini kaplayacak sekilde yerlestirilir. Daha sonra limon ve sirke iyice
karistirtlip yemegin iizerinde gezdirilip kisik ateste 20 dakika kadar pisirilir. Belli bir miiddet

dinlendirilip sicak servis yapilir (Atav, 2004).

3.6.1.4.7. Ke¢i Kusbasili Mantarli Nohut

Malzemeler (8 Kisilik)

500gr Kusbasi et (keci veya koyun istenilen etten yapilabilir.)
500gr Mantar julyen dogranmis
220 gr / 2 su bardag1 nohut
120 gr / 2 adet sogan
15 gr/ 1.5 yemek kasig1 domates salgasi
60 gr / 1 demet maydanoz
20 gr / 2 yemek kasig1 tereyagi
65ml / 1 kahve fincan1 zeytinyagi
8 gr/ 1 tath kasig1 kirmizibiber
6 gr/ 1tath kasi81 tuz
Nohutlar aksamdan suya 1slatilarak ertesi giine kadar sismesi saglanir. Daha sonra tuzlu suda
yumusayincaya kadar haglanir. Kugbasi etler, kisik ateste sularim1 birakincaya kadar kisik ateste
pisirilir. Etler istenilen kivama gelince zeytinyagiyla tekrar kavrulur. Hafif pembelesince soganlar

eklenerek bir miiddet daha sotelenir. Bu islemin ardindan nohut, mantar sal¢a, kirmizibiber ilave
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edilip bir iki kere karigtirilip malzemelerin iizerini kapatacak kadar kaynar su konulup pisirilir. Diger
taraftan julyen dogradigimiz mantarlari tereyaginda kavurup yemegin igerisine ilave edip kisik ateste

15 dakika kadar pisirip dinlenmeye birakilir. Yemegimiz dinlenince, servis tabagimiza koyup iizerine

ince ince dogranmis maydanoz serpip sunuma hazirlanir (Kaynak Kisi, 2).

Fotograf 95 Kegi Etli Mantarli Nohut

3.6.1.4.8. Kiymali Pilav

Malzemeler (4 kisilik)

360 gr /2 su bardagi piring
3 yemek kasig1 tereyagi
200 gr koyun kiyma
1 tane sogan
Tuz, karabiber, maydanoz

Tavada bir yemek kasig1 tereyagi eritilerek kiyma ve ince dogranmis sogan eklenerek kavrulur.
Kiyma pisince baharatlar eklenerek alti kapatilip dinlenmeye birakilir. Bir tencereye zeytinyagi
konularak yarim saat sicak suda bekletilen piringler konulur. Piringler tane tane olana kadar
karigtirilir. Su eklenir. Piringler pilav kivamini aldiginda kavrulan kiyma eklenir. Servis yapilirken

iizerine ince dogranmis maydanozlar konulur (Kaynak Kisi, 6).
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Fotograf 96 Kiymali Pilav

3.6.1.4.9. Etli Pilav

Malzemeler (8 Kisilik)

1 kg koyun eti
320gr / 4 su bardag: piring
30 gr/ 3 yemek kasi181 tereyagi
120gr / 2 Adet orta boy sogan
130 gr/ 1 domates
6 gr Tuz
4 gr karabiber
30gr / %> demet maydanoz
Bir tencereye konulan etler dorde ayrilmis iki sogan ve bir domatesle birlikte haslanir. Haslanan
etin suyu ile piring pilavi yapilir. Piringler pisince Tereyaginda kavrulan etler tizerine konulur. Servis

yapilirken karabiber serpilir ve maydanoz yapraklariyla siislenir (Kaynak Kisi, 6).
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Fotograf 97 Etli Pilav

3.6.1.4.10. Sirkeli Et

Malzemeler (4 kisilik)

750 gr kuzu veya keci eti
180gr / 3 sogan
130 gr/ 1 domates veya 15 gr domates salcast
50 gr tereyagi
25 gr/ 5 dis sarimsak
170 ml / 2 ¢ay bardag: sirke
400ml / 2 su bardagi su
Tencereye konulan kusbasi dogranmis et, bir adet sogan, rendelenmis domates, 20 gr tereyagi ve
200 ml su ile haglanir. Etlerin suyu siiziiliir, et suyu ayr1 bir kaseye konulur. Genis bir tencerede
tereyagmin kalani eritilir. Ince dogranmis iki sogan ve ezilmis sarimsaklar tereyaginda
pembelesinceye kadar kavrulur. Haslanmus et tavaya konularak kizartilir. Uzerine et suyu konularak

kaynamaya birakilir. Kaynayan et yemegine sirke ilave edilerek bir tagim kaynatilir (Yetkin, 2004).
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Fotograf 98 Sirkeli Et

3.6.1.4.11. Cizbiz

Malzemeler (8 Kisilik)

500 gr yarim yagli koyun kiyma
1 su bardagi bayat ekmek i¢1
110 gr/ 1 gay bardagi sivi yag
4gr Kimyon

4 gr karabiber

6 gr Tuz

Bir kasede kiyma ve ufalanmis ekmek igleri yirmi dakika yogrulur. igine tuz, kimyon ve karabiber
konularak yogrulmaya devam edilir. K6fte harci yarim saat dinlendirilir. Izgaraya siviyag gezdirilir.

Hargtan ceviz biiyiikliigiinde pargalar alinarak elde yassilastirilarak 1zgarada pisirilir. Yogurtla

birlikte servis yapilir (Yetkin, 2004).

3.6.1.4.12. Cokelek salatas1

Malzemeler (4 kisilik)

500 gr ¢okelek

1 adet Act sivri biber
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2 adet tatl1 sivri biber

3 adet domates

> demet maydanoz

2 demet taze nane

2 demet dereotu

1 tath kasig1 kirmizi pul biber

1 ¢ay bardagi zeytinyagi

1 adet limon

1 tath kasig1 tuz

Biberler, ¢ekirdeklerinden temizlendikten sonra ince ince dogranarak cukur bir kabin igerisine

konulur. Daha sonra maydanoz, nane ve dereotunun saplar1 ayiklanip yine ince ince kesilip
yesilbiberin icerisine karistirilir. Domateslerin de dis kabugundaki zar alinarak, kiip seklinde
dogranip ¢okelekle birlikte diger malzemelerle karistirilir. Servis etmeden once zeytinyagi, limon,

kirmizibiber ve tuzu ayarlanarak sunulur (Atav, 2004).

Fotograf 99 Cokelek Salatasi
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3.6.1.4.13. Ogmag

Malzemeler (8 Kisilik)

1 adet Yufka ekmek
60gr / 1 orta boy Sogan
150 gr Cokelek
60 gr Tereyagi
Ince ince kiyllmis sogan, ¢okelek, tereyag: bir hafif ateste bir miktar kavrulur. Kavrulan karisim
yufka ekmek kirintilarinin {izerine eklenerek yogrulur. Harmanlanan har¢ avug icinde sikilar

sekillendirilerek servis tabagina dizilir (Kaynak Kisi, 2).

3.6.1.4.14. Su Boregi

Malzemeler (15 Kisilik)

1 orta boy tepsi
13 Yumurta
¥ kg ¢okelek
¥ kg beyaz peynir
60 gr/ 1 demet maydanoz
200 gr tereyagi
440 ml / 2 su bardagi siv1 yag
8 gr/ 1 tath kasig1 tuz
750 gr un

Genis bir yogurma kabina un, yumurta, yag konularak hamur kivamina gelinceye dek yogrulur.
Hamur 10 bezeye ayrilir. Bezelerden sekiz tanesi tepsi biiyiikliiglinde acilarak tuzlu suda teker teker
haglanir. Sicak sudan alinan yapraklar soguk suya batirilir. Kalan iki beze haglanmayarak boregin tist
ve alt kismina agilarak konulur. Haslanan ve soguk suda bekletilen dort yufka tepsiye serilen kuru
yapragin iizerine serilir. Serilen her yapragin arasina azar miktarda tereyagi ve zeytinyagi karigimi
stiriiliir. Besinci yapraktan sonra peynir ve ince dogranmis maydanoz eklenerek kalan haslanmis
yufkalar aralarina yag stiriilerek yerlestirilir. En iiste haglanmamis yufka konulur. Ocak veya komiirde
cevire cevire orta hareketli 1sida bir tarafi pisirilir pisirilen taraf alt {ist edilir. Pisen borekler

dilimlenerek servis edilir (Alanya Belediyesi, 2016).
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3.7.2. Alanya Mutfaginda Kullanilan Kiimes Hayvanlari ve

Standartlastirilmis Yemek Tarifleri

3.7.2.1. Tavuk (Gallus Gallus Domesticus)

Tavuk, Galliformes (tavuksular) takiminin Phasianidae familyasinin Gallus cinsini olusturan dort
kus tlirtinlin ortak adidir (Anabritannica, 1992). Erkegine horoz disisine tavuk ve yumurtadan yeni
¢ikmig yavrusuna civciv adi verilmektedir. Alanyalilar, civcivin tavuk veya horoz olana kadar
gecirdigi donemlerle iliskili farkli isimler kullanmaktadirlar. Eger civciv, disiyse tavuk olana kadar
biille; erkekse 6tmeye baslayana kadar frig kelimeleri kullanilmaktadir. Bu donemlerden sonra tavuk
veya horoz denilmektedir (Kaynak Kisi, 17).

Tavuk, Alanya mutfaginda yerlesik kiiltiiriin kullandig1 en 6nemli protein kaynakli besinlerin
basinda gelmektedir. Hiiliiklii ¢orba, tavuklu pilav, yumurta yogurtlamasi, tavuk haslama ve gesitli
yemeklerin yapiminda tavuk suyu kullanilmaktadir. Ancak tavugun mutfakta kullanimima kadar,
oldukca zahmetli bir hazirlama siireci bulunmaktadir. Ilk olarak Bismillah cekilip Tavuk kesilir.
Viicudundaki kanlar1 birakmasi i¢in 5 dakika kadar bekletilir. Daha sonra viicut sicakligimi
kaybetmeden hemen hizlica tiiyleri kopartilir. Bu islemden sonra giir bir ates yakilarak tavugun
viicudunda bulunan kiigiik tiiyler ateste {itiiliir(yakilir). Hemen arkasindan karini yarilarak bagirsak
ve i¢ organlari ¢ikartilir. Bu esnada kalbi, cigeri ve tasligi temizlenip bir kenara alinir. Tekrar ateste
son bir kez daha iitiilerek yikanma asamasina gecilir. Bulasik siingerine, bir iki damla bulasik ilact
dokiilerek tavukta bulunan atesten kalan siyahliklar siirtiilerek temizlenir. Sonra bolca suyla yikanip
1 adet bliyiik¢e bir limonla tavugun her yeri ovularak temizlenir. Artik temizleme islemi bittikten
sonra tavuk bolca suda haslanir. Haglamadan sonra yapilacak yemege gore bir taksimat yapilir
(Kaynak Kisi, 8).

Alanya’da ozellikle turizmin gelismesi sonucu sehirlesme olgusunun artmasi nedeniyle koy
tavugunun yerini market tavugu almistir. Buna ragmen Alanya’da kurulan Cuma pazarinda canli
tavuk da satilmaktadir. Ancak bugiin kdylerde oturanlar bile genleri degistirilmis makine civcivleri
alarak tavuk¢uluk yapmaktadir. Durum bdyle olunca gergek kdy tavugu ileri ki yillarda yok olma
tehlikesi altinda bulunmaktadir. Bunlara nazaran az da olsa Ingiliz ve palamut diye adlandirilan orjin

tavuk 1rklar da yetistirilmeye calisilmaktadir.
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3.7.2.1.1. Tavugun Mutfakta Kullanilmas1

3.7.2.1.1.1. Tavuklu Pilav

Malzemeler (8 Kisilik)

4 su bardag piring
75gr / 5 yemek kasig1 tereyagi
Y kg tavuk
6 gr Tuz
4 gr karabiber
30gr / > demet maydanoz
Haglanan tavuklar kiiclik kii¢iik dogranir. Ayr bir tencerede piringler zeytinyaginda tane tane
oluncaya kadar kavrulup 150 ml sicak su konur. Piringler suyunu ¢ekene kadar kisik ateste pisirilir.
Dogranmis tavuklar ayri bir tavada tereyaginda kavrularak pilavin tistiine konur. Servis yapilirken

karabiber serpilir ve maydanoz yapraklariyla siislenir (Kaynak Kisi, 6).

Fotograf 100 Tavuklu Pilav

3.7.2.1.1.2. Yumurta Yogurtlamas1 (Haglama)

Malzemeler (4 kisilik)

8 yumurta (kisi sayisinca yumurta haslanir)
90 gr / 6 kasik slizme yogurt

15 gr/ 3 dis sarimsak

15 gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi

5 gr/ 1 tath kasig1 kirmizi toz biber
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6 gr/ 1 tath kasig1 tuz
Yumurtalar haglanir ortadan ikiye ayrilip servis tabagma sarilar1 yukarida olacak sekilde
yerlestirilir. Sarimsaklar havanda doviillip siizme yogurtun igerisine atilip karistirilir yumurtalarin

istiine dokiiliir. Daha sonra kirmizi toz biber tereyaginda kavrulup iistiine dokiilerek servis edilir

(Kaynak Kisi, 6).

Fotograf 101 Yumurta Yogurtlamasi
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3.8.3. Alanya Mutfaginda Kullanilan Av Hayvanlari ve

Standartlastirilmis Yemek Tarifleri

3.8.3.1. Bildircin (Coturnix coturnix)

Bildircin, Galliformes(tavuksular) takiminin Phasianidae familyasindan, kiigiik yapili, kisa
kuyruklu 130 kus tiiriiniin ortak adidir. Kafasinin iistii kahverengi siyahimsi goziiniin iistiinde enseye
kadar uzanan sarimsi bir ¢izgi bulunur. Disisi erkekten biiytiktiir. Erkekleri boynundaki siyah
halkadan ayir edilir. Tarim alanlari, ¢ayirlar, bozkir ve yar1 ¢ollerde yasarlar. Ilkbaharda boceklerle
sonbaharda tohumlarla beslenirler. 7-14 yumurta birakarak 16-17 giin kuluckaya yatarlar (Erdogan
vd, 2005).

Alanya mutfaginda yine gogebeligin yogun oldugu dénemlerde yer almistir. Alanya’nin tarim
yapilan ovalarinda, cayirlarinda ve ¢ok yiiksek olmayan tepelerinde yasamaktadirlar. Ancak 90’1
yillardan sonra sehirlesmenin etkisiyle sadece yerlesim yerlerinden uzakta bulunan tarimsal
arazilerde ve cayirliklarda yasamaktadirlar. Avlanan bildircinlar usuliine gore temizlendikten sonra
bildircin mihlasi, bildircin ¢orbasi gibi yemekler yapilarak yenilmistir. Bugiin sadece av meraki olan
insanlar tarafindan tiiketilen bildircin, genellikle komiirde pisirilerek tiiketilmektedir (Kaynak

Kisi, 17).
3.8.3.1.1. Bildircinin Mutfakta kullanimi

3.8.3.1.1.1. Bildircin Corbasi

Malzemeler (4 kisilik)

640gr / 4 adet bildircin

240gr / 4 adet orta boy sogan

15ml/ 1 yemek kasi81 zeytinyagi
15gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi

20gr / 1 yemek kasig1 domates salgasi
2 gr /1 tath kasig1 kirmizi pul biber
1,3 gr/ 1 tath kasig1 kuru nane

1,5 gr/ 1 tath kasig kekik

6gr/ 1 tath kasi81 tuz
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11t / 5 su bardagi su

Bildircinlar, tiiylerinden temizlenip giir ateste 1-2 dakika kadar ¢evrilir. Daha sonra karn1 yarilarak
i¢ aletleri atilir. Yarim limonla bildircinin her tarafi ovularak temizligi tamamlanir. Bildircinlar
temizlendikten sonra, tahtanin iistiinde biitiin kemikleri havan dovecegiyle kirilarak ince ince
dogranir. Tereyag: ile zeytinyagi birlikte tencereye konularak kizartilir. Daha sonra bildircinlar
eklenerek 3-5 dakika kadar kizartilir. Bu islemden sonra soganlarla beraber 3 dakika kadar
kavurmaya devam ediyoruz. Siire tamamlaninca salga ve pul biber ilave edilip 3 dakika daha
pisirdikten sonra suyu da ekleyip 20 dakika kadar kaynatilir. Bildircin ¢orbasi késelere paylastirilir

iistiine nane, kekik konularak servis edilir (Kaynak Kisi, 2).

3.8.3.1.1.2. Bildircin Mihlasi

Malzemeler (4 kisilik)

640 gr / 4 adet bildircin
120 gr/ 2 adet sogan
390 gr / 3 adet domates
30 gr/ 2 adet yesil sivri biber
4 adet yumurta
35 ml/ 1 adet limon suyu
20 gr / 2 yemek kas1g1 tereyagi
30 gr/ 2 demet feslegen
6 gr/ 1 tath kasigi karabiber
6 gr/ 1 tath kasigi tuz

Sogan ve sivri biberleri ince ince dograyip orta boy pilav tenceresinde tereyaginda pembelesene
kadar kavuruyoruz. Daha sonra domatesleri kiip kiip dograyip yemege ilave edilir. Domateslerin suyu
cekilmeye baslayinca bildircinlar: dorde pargalayip tuzla birlikte pisirilir. Bildircinlara gatal batmaya
baslayinca artik pismislerdir. Yine catal yardimiyla yemekte agilan kiiciik Kuyucaklara yumurtalar
kirilip kapag ortiiliip pismesi saglanir. Yumurtalarin iistii beyaz olunca karabiber ve limon yemegin
tizerine gezdirilerek kapagi kapatilip dinlendirilir. Sicak servis edilen yemegin iizerine ince ince

kiyilmis feslegen serpilerek sunulur (Atav, 2004).
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3.8.3.2. Geyik/Yaban Kegisi (Capra Aegagrus)

Bovidae (Boynuzlugiller) ailesinin Caprinae(keciler) alt ailesinden ¢ift parmakli gevis getiren
memeli hayvandir. Keginin yabanil atasidir. Yaban kecisi, omuz bagina yiiksekligi 90cm olan, postu
gri renk de ¢ok uzun, kivrik ve bogumlu bir boynuzu bulunan giizel bir hayvandir (Hachette, 1983).
Alanya’da yerel halk tarafindan geyik diye adlandirilan hayvan yabani dag kecisidir. Alanya’nin
Toroslarin uzantilarindan olan Cebelireis, Beskaklik, Cigdem, Akdag ve Delikli daglarinin
zirvelerinde yasamaktadirlar (Kaynak kisi).

Konar-géger hayatin yogun oldugu yillarda yoriiklerin sofralarinda yer alan protein kaynakli
besinlerdendir. Av hayvani oldugu i¢in eti oldukga serttir. Bu yiizden kusbasi etler i¢ yaglarla beraber
bir miktar suyla birlikte odun atesinde yavas yavas pisirilmektedir. Hayvanin sakatatlar1 da degisik
yemeklerde kullanilmaktadir. Boynuzu ise sans ve ugur getirmesi amaciyla verniklenip evin duvaria

astlmaktadir (Kaynak Kisi, 14).
3.8.3.2.1. Geyigin Mutfakta Kullanilmasi

3.8.3.2.1.1. Geyik Kavurma

Malzemeler (6 kisilik)

1 geyik budu (ortalama bir geyik budu 2- 3,5 kg arasinda degismektedir.)
1 kg geyigin kendi i¢ yag1
200gr tereyagi
4 gr / 4 tath kasig1 taze kekik veya kuru kekik
10 gr/ 2 tath kasi1g1 kirmizibiber
12 gr/ 2 tath kasig1 tuz
251tsu
Geyik budu kemiklerinden ayirilip kusbast dogranir odun atesinde kaynamakta olan 2,5 It suda
suyu c¢ekinceye kadar kendi i¢ yagiyla beraber pisirilir. Etler suyunu ¢ekince tereyagi ilave edilip

kavrulur. Daha sonra taze kekik, kirmizibiber ve tuz eklenerek sicak servis edilir (Kaynak Kisi, 2).
3.8.3.3. Karatavuk (Turdus Merula)

Karatavukgiller (Turdidae) ailesinin 6tiicii kuslar (Passeriformes) takimindan kuslara verilen genel
addir. Boyu 23.5-29 cm arasindadir. Erkekleri tamamen siyah olup gagalari sar1 renktedir. Disiler ve
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geng bireyler grimsi kahverengi gorlinimiindedir. Ormanliklar, c¢aliliklar, meyve bahgeleri ve
parklarda yasarlar. Bocek ve solucanlarla beslenen karatavuklar, 4-6 yumurta birakarak 13-15 giin
siireyle kulugkada kalirlar (Erdogan vd, 2005).

Karatavuk, Alanya mutfaginda av hayvanlar1 arasinda en fazla tiiketilen protein kaynakli
besinlerin baginda gelmektedir. Alanya’da genellikle baglik, bahgelik, zeytinlik ve ¢alilik ortamlarda
yasamaktadirlar. Avlanan karatavuklar usuliine gore temizlendikten sonra karatavuk ¢orbasi veya
komiirde pisirilerek yenilmektedir (Kaynak Kisi, 14).

Son yillarda yerlesim alanlarinin genislemesiyle beraber kirsal alanlarda yasamlarini

stirdiirmektedirler. Her gegen yil bilingsiz avlanma sonucunda sayilari hizla azalmaktadir.

3.8.3.3.1. Karatavugun Mutfakta Kullanilmas1

3.8.3.3.1.1. Karatavuk Corbasi

Malzemeler (4 kisilik)

640gr / 4 adet karatavuk
240gr / 4 adet orta boy sogan
15 ml /1 yemek kasig1 zeytinyagi
15 gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi
20gr / 1 yemek kasig1 domates salgasi
2 gr/ 1 tath kas181 kirmizi pul biber
1,3 gr/ 1 tath kasig1 kuru nane
2 gr /1 tath kasig1 kekik
6 gr/ 1 tath kasigi tuz
11t / 5 su bardagi su

Avlanan karatavuklar tiiylerinden temizlenip giir ateste 1-2 dakika kadar ¢evrilir. Daha sonra karni
yarilarak i¢ aletleri atilir. Yarim limonla karatavugun her tarafi ovularak temizligi tamamlanir.
Karatavuklar temizlendikten sonra, tahtanin {istiinde biitiin kemikleri havan dovecegiyle kirilarak
ince ince dogranir. Tereyag: ile zeytinyagi birlikte tencereye konularak kizartilir. Daha sonra
karatavuklar eklenerek 3-5 dakika kadar kizartilir. Bu islemden sonra soganlarla beraber 3 dakika
kadar kavurmaya devam ediyoruz. Siire tamamlaninca sal¢a ve pul biber ilave edilip 3 dakika daha
pisirdikten sonra suyu da ekleyip 20 dakika kadar kaynatilir. Karatavuk ¢orbasi kaselere paylastirilir

istiine nane, kekik konularak servis edilir (Kaynak Kisi, 2).
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3.8.3.4. Keklik (Alectoris Chukar)

Keklik, Galliformes takiminin Phasianidae familyasindan ¢esitli kus tiirlerinin ortak adidir.
Keklikle ayn1 familyadan olan turang ve bildircinlar arasinda taksonomik bir fark yoktur. Ulkemizde
yasayanlar ise Alectoris chukar (Kinalikeklik) cinsidir. Genellikle daha ufak yapili olan tiirler
bildircin, daha iri olanlar da keklik diye tanimlanir (Anabritannica, 1992). Boyu 32-35 cm
arasindadir. Erkek ve disisi aym1 goriiniiste olup tireme formu yoktur. Bocek, kurt, bitki kok ve
tohumlariyla beslenirler. 12-16 yumurta birakarak 24 giin kulugkada kalirlar (Erdogan vd, 2005 ).
Alanya’da kayalik, taglik ve dag yamaclarinda bulunurlar.

Alanya mutfaginda gocebeligin yaygin oldugu donemlerde tiiketilmistir. Avlanan keklikler
usuliine gore temizlenip haslanip yagda kizartilarak servis edilmekteydi. Bugiin sadece av amaciyla

vurulan keklikler avcilar tarafindan yine ayni usulde tiiketilmektedir.
3.8.3.4.1. Kekligin Mutfakta Kullanilmasi

3.8.3.4.1.1. Keklik Kizartma

Malzemeler (4 kisilik)

1,2 kg / 2 adet keklik
30gr / 2 yemek kasig1 tereyagi
6 gr/ 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
6 gr/ 1 tath kasig1 karabiber
6 gr/ 1 tath kasi81 tuz

Keklikler, tiiylerinden temizlenip giir ateste 1-2 dakika kadar ¢evrilir. Daha sonra karn1 yarilarak
i¢ aletleri atilir. Yarim limonla kekligin her tarafi ovularak temizligi tamamlanir. Daha sonra keklikler,
1-1,5 1t suda haslanip iyice pisirilir. Bu islemden sonra bir tavada, tereyagli pul biberle keklikler arkali
onlii gevrilerek kizartilir. Kizarirken azar azar haslama suyundan da ilave edilerek kaynatilir.
Kaynatma islemi hafif suyu kalincaya kadar devam eder. Servis yapilirken iistiine karabiber dokiiliip

ikram edilir (Kaynak Kisi, 2).

3.8.3.5. Tavsan (Leporidae)

Tavsan, Lagomorpha takiminin adatavsanlariyla birlikte Leporidae familyasini olusturan memeli
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hayvandir (Anabritannica, 1992). Tiirkiye’de bulunan cinsi ise Lepus Europaeus yaklasik 7 kg
agirhigina ulagsmaktadir. Gebelik siiresi 42 giin olup 3-6 yavru dogururlar. Diger cinslerine nazaran
otlar arasina yuva yaparlar (Erdogan vd, 2005 ). Alanya’nin daglik bolgelerinde yer alan platolarda
yesil otlarin bulundugu alanlarda yasamaktadirlar.

Alanya mutfaginda konar-gbger kiiltiirlin yaygin oldugu donemlerde tiiketilmistir. Yiiksek
platolarda hayvanlarini otlatan gocerler bazi zamanlarda dag tavsanlarin1 avlamiglardir. Tavsan
kesildikten sonra 1 gece boyunca kara gomiilerek kanlarinin iyice akmasi saglaniyordu. Daha sonra
pisirme iglemine gecilirdi. Pisirme sirasinda diger av hayvanlarinin etlerine nazaran daha sert oldugu
icin suyuna 1 fincan kadar {iziim sirkesi konulup yavas saatlerce pisirilirdi. Bu asamadan sonra Papaz
yahnisi, tavsan yahnisi ya da arapasi ad1 verilen yemekler yapilmaktaydi. Arapasi ad1 verilen yemegin
orijinalinde yaban tavsaniyla yapildigi sdylenmektedir (Kaynak Kisi,14). Zaman igerisinde konar-

gocerlik son bulunca arapasi yemegindeki tavsan etinin yerini tavuk eti almistir.

3.8.3.5.1. Tavsanin Mutfakta Kullanilmasi

3.8.3.5.1.1. Papaz Yahnisi

Malzemeler (6 kisilik)

3,5 kg / 1 adet yaban tavsan1 ya da 3 kg kemiksiz kegi eti
240 gr / 4 orta boy sogan
540 gr / 4 orta boy domates
75 gr/ 1,5 bas sarimsak
120ml / Y4 ¢ay bardagi tiztim sirkesi
20 gr /2 yemek kasig1 domates salgasi
46 gr / 2 yemek kasi1g1 zeytinyagi
15 gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi
6 gr/ 1 tath kasi81 tuz

Tavsan, postu ¢ikarildiktan ve gerekli temizlikleri yapildiktan sonra 6 saat kadar kara gomiilerek
bekletilir. Belirtilen siirenin sonunda kardan ¢ikartilip bol soguk suda yikanip yahnilik dogranir.
Biitiin yaglar tencereye konulur. Yaglar kizarinca kiip kiip dogranan soganlar ilave edilip
pembelesinceye kadar kavrulur. Bu karisima salgalar da ilave edilip tekrar pisirilir. Son olarak
domatesler eklenerek iyice kaynatilir. Bu islemler bittikten sonra diger asamaya ge¢mek {lizere bu

karisim bir kenara konulup bekletilir. Bakir bir tencerenin en altina, tavsan etinin yaris1 yerlestirilip
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ortasina 1 biitiin sarimsak soyulup ezmeden konulur. Daha sonra, etin geri kalani da ilave edilip tekrar
iistline hazirlanan sal¢ali karisimla beraber 6 dis sarimsak eklenir. Son olarak sirke ile su yemege

konularak tencere kapagi, hamurla sirlanip 50 dakika yavas odun atesinde pisirilir (Kaynak Kisi, 2).

3.8.3.5.1.2. Arapasi

Malzemeler (6 kisilik)

3,5 kg / 1 adet av tavsani
46 gr / 2 yemek kasig1 zeytinyagi
15 gr/ 1 yemek kasig1 tereyagi
24¢gr / 4 yemek kasig1 un
10 gr / 1 yemek kas1g1 domates salcasi
15 gr/ 1 yemek kasig1 biber salcasi
8 gr/ 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
300ml / 1.5 bardak soguk su
6 gr/ 1 tath kasi81 tuz

Av tavsani, postu cikarildiktan ve gerekli temizlikleri yapildiktan sonra 6 saat kadar kara
gomiilerek bekletilir. Belirtilen siirenin sonunda kardan ¢ikartilip bol soguk suda yikanip tencereye
konulup odun atesinde iyice haslanir. Haslanan tavsan, kemiklerinden ayrilarak bir kenara konulur.
Ayr bir tencerede un, zeytinyagi ve tereyagiyla birlikte pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra
salgalar ilave edilip tekrar pisirilir. Bu islemden sonra soguk su ilave edilip tahta kepceyle iyice
karistirilip tavsaninin haglama suyundan 1-1,5 It kadar ilave edilip kaynatilir. Yemegimiz kaynayinca
tavsan eti ilave edilip yarim saat kadar yavas ateste pisirilip sicak olarak servis edilir (Kaynak Kisi,

6).

3.9.4. Alanya Mutfaginda kullanilan Baliklar ve Standartlastirilmis

Balik YemeKleri

3.9.4.1. Akya (Lichia Amia)

Akya baligi, Lichiidae familyasindan, Lichia amia latince ismiyle tanimlanmaktadir (Erdogan vd,
2005 ). Tek ya da kiigtik siiriiler halinde yasayan ve avi en zor baliklardan birisidir. Ortalama uzunlugu

50-60 cm, agirligt ise 30-35 kg arasindadir. Genellikle sahile yakin kiyilarda dipleri taglikli sularda
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kiigiik baliklar, yumusakegalar ve deniz kabuklariyla beslenir (Sabanoglu, 2008 ).
Alanya ve cevresinde kuzu adiyla bilinen akya, subat-mart-nisan-mayis aylarinda bolca
bulunmaktadir. Kuzu baliginin Alanya mutfagina has yemegi ise bir lezzet soleni olan balik

pilakisidir.
3.9.4.1. Akya Baliginin Mutfakta Kullanilmasi

3.9.4.1.1. Papaz Yahnisi/Aya Koftesi

Malzemeler (8 Kisilik)

lkg balik (akya, grida)
240gr / 4 adet orta boy sogan
50 gr tereyagi
70ml / 2 limon suyu
240 ml / 1 bardak {izim sirkesi
500 ml su
8 gr/ 1 tath kas1g1 Tuz
5 gr/ 1tath kasig1 kirmizi pul biber
frice dogranan soganlarin iizerine tuz ve pul biber konularak yogrulur. Suyu sikilan soganlarin
2/3’1 bir tencereye ortas1 bos kalacak sekilde konulurken 1/3’1 tavada eritilmis tereyaginin igine
konularak pembelesinceye kadar kavrulur. Baliklar tuzlanip unlanarak kizartilir. Kizartilan baliklar
soganlarin oldugu tencerenin ortasina yani bos olan kismina konulur. Baliklarin iizeri kizartilmis

soganlarla kapatilir. iki limonun suyu ve bir su bardag: iiziim sirkesi karigtirilarak tencereye ilave

edilir. 20-25 dakika kisik ateste yahni pisirilir (Yetkin, 2004).

3.9.4.2. Alabalik (Oncorhynchus Mykiss)

Salmoniformes takiminin salmonidae familyasindan degerli av ve sofra baliklarinin ortak adidir.
Ulkemizde soguk sulara sahip bazi dere ve akarsularda bulunurlar. Tatli sularin temiz ¢akill
bolgelerine Sonbahar-kis donemlerinde yumurta birakirlar. Asir1 ve bilingsiz avcilik nedeniyle son
yillarda popiilasyonlarinda 6nemli azalmalar meydana gelmistir. Viicudu sirtta koyu kahverengi

esmer, karin bolgesinde kirli sar1 renktedir ve portakal renginde benekler bulunur. Goziiniin hemen
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arkasinda siyah bir leke vardir (Erdogan vd, 2005).

Alanya’da Dim, Demirtas, Oba, Kargi ve Alara caylarinda siyah benekli ve kirmizi benekli
alabalik yasamaktadir. Yaylaya c¢ikan Yoriikler, daglik alanlardaki derelerde avlanarak cesitli
yemekler yapmaktadirlar. Bu yemeklerin basinda Alabalik yogurtlamasi, Alabalik yemegi
gelmektedir (Kaynak Kisi, 6). Ozellikle Alabalik yogurtlamasi; kizartilan alabaliklarin iizerine
sarimsakli yogurdu dokiilmesi sos olarak da baligin kizartma yagindan bir iki kasik iistiine
dokiilmesiyle sunulan enfes yemeklerden birisidir. Sarimsakli yogurt gibi Yoriik kiiltiir 6zellikleri

gosteren bu yemek bu yonden orijinal niteliktedir.

Fotograf 102 Alabalik

3.9.4.2.1. Alabaligin Mutfakta kullanilmas1

3.9.4.2.1.1. Alabalik Yogurtlamasi

Malzemeler (6 Kisilik)

429 gr/ 3 adet balik
220gr / 1 su bardag1 zeytinyagi
15 gr/ 3 dis sarimsak
150gr / 1 kase yogurt

Baliklar, zeytinyaginda alt1 tistii ¢evirerek kizartilir. Daha sonra havanda, 2 dis sarimsak doviiliir.
Sarimsaklarla beraber baligin kizartma yagindan da bir kagik alinip yogurdun igerisine konulup iyice
kanigtirilir. Hazirladigimiz yogurtlu sos baliklarin {izerine dokiiliip sicak servis edilir (Kaynak Kisi,

2).
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Fotograf 103 Alabalik Yogurtlamasi

3.9.4.2.1.2. Alabalik Yemegi

Malzemeler (6 Kisilik)

429 gr /3 Alabalik
180 gr / 3 orta boy sogan
10 gr/ 2 dis sarimsak
390 gr/ 3 domates
28 ml / 2 yemek kasi81 zeytinyag:
16 gr/ 2 tath kasig1 tuz
120ml / 1 ¢ay bardagi 1lik su
Baliklar tige dorde boliinerek tuzlanip dinlendirilir. Soganlarin bir kismi ince ince dogranirken bir
kism1 da dorde boliinerek bir kenarda bekletilir. Orta boy bir pilav tenceresinde sogan ve domates
zeytinyaginda kavrulur. Ocak, kisik atese getirilip diger baliklar sarimsakla beraber tencereye
yerlestirilir. Bu sekilde 5 dakika kadar karistirilmadan sotelenir. Daha sonra su ilave edilerek 15

dakika kadar kisik ateste pisirilerek sicak servis edilir (Kaynak Kisi, 2).
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Fotograf 104 Alabalik Yemegi

3.9.4.3. Grida (Epinephelus Aeneus)

Grida, Serranidae (Hani baliklar1) familyasina ait Epinephelus aeneus latince ismiyle
tanimlanmaktadir. Maksimum 120 cm boya ve 25 kg agirliga kadar ulasabilmektedirler. 2 ile 200
metre arasinda kumlu, camurlu ve kayalik zeminlerde yasamlarin siirdiiriirler (Erdogan vd, 2005 ).
Akdeniz’in en lezzetli balig1 oldugu i¢in asir1 avlanma sonucunda nesli tehlikeye girmistir. Bu
nedenle 13 Agustos 2016 giinii Resmi Gazetede Tiirk karasularinda avlanilmasi yasaklanarak koruma
altina alinmistir (Resmi Gazete, 2016).

Alanya mutfaginda Arap olarak da bilinen grida 1zgarada, tavada, firinda pisirilmektedir. Ancak

Alanya mutfagindaki en giizel yemegi gridayla yapilan balik pilakisidir.
3.9.4.3.1. Grida Baliginin Mutfakta Kullanilmasi

3.9.4.3.1.2. Balik Pilaki

Malzemeler (8 Kisilik)

1.5 kg beyaz etli balik (grida, akya...)
180gr / 3 adet orta boy sogan

50 gr/ 1 bag sarimsak

520gr / 4 adet domates

400 gr / 4 adet patates
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60 gr/ 1 demet maydanoz
10 gr/ 1 yemek kasig1 domates salgast
260 ml / 4 kahve fincan1 zeytinyagi
30 gr /2 yemek kasig1 tereyagi
70 ml / 2 adet limonun suyu
16 gr/ 2 tath kasigi tuz
250 gr /2su bardagi un

Baliklar, temizlenip yikandiktan sonra tuzlayip sularini birakmalari i¢in slizgegte bekletilir. Daha
sonra baliklar, unlanip zeytinyagiyla tavada alt iist ederek kizartilir. Bu islemden sonra ayn1 kizartma
yaginda julyen dogranmis soganlarla birlikte biitiin dis sarimsaklar pembelesinceye kadar sotelenir.
Diger taraftan firin tepsisine yaglanip kavurdugumuz soganlar yatak olacak sekilde konulur.
Soganlarin tistiine baliklar dizilir. Baliklarin Gistiine yuvarlak dogranmuis patatesler yerlestirilir. Salga,
limonla birlikte bir bardak 1lik suyla c¢irpilarak tepsinin lizerine gezdirilir.  Son olarak tereyagi,
tepsiye parga parca yerlestirilip yemegin iistii folyo kagidiyla kaplanir. Onceden 1sitilmis 200derece
firmda 35- 40 dakika pisirilip sicak servis edilir. Servis sirasinda maydanoz ince ince dogranip

sunulur (Atav, 2004).

Fotograf 105 Balik Pilaki

3.9.4.4. Mercan Balig1 (Dentex Macropththalmus)

Mercan balig1, Sparidae familyasinin Pagellus cinsini olusturan deniz baliklarina verilen genel bir

isimdir. Renkleri kirmizimsi1 pembe, viicutlar1 yanlardan oldukga basik, kuyruklari ¢atalli, burunlari
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kiittiir. Akdeniz ve Ege Denizi’nde 20-300m derinlikler arasinda Dentex Macropththalmus tiirii
yagsamaktadir. Boylar1 50cm kadar ¢ikabilir. Bahar ve yaz aylarinda iireme dénemi oldugu i¢in bu
donemlerde avlanmasi yasaktir (Erdogan vd, 2005 ).

Alanya mutfaginda Mercan baligi, kis aylarinda eve gelen misafirlere pisirilen degerli
yemeklerden birisi olarak goriilmektedir. Ozellikle ekim ve kasim aylarinda balik¢1 tezgahlarinda
daha fazla yer alirlar. Lezzet agisindan yarim ile bir kilogram arasindaki mercanlar tercih edilmektedir
(Kaynak Kisi, 14). Alanya mutfaginda kizartmasinin yaninda Talaturlu balik yemeginde

kullanilmaktadir.
3.5.4.4.1. Mercan Baliginin Mutfakta Kullanilmas1

3.5.4.4.1.1. Talaturlu Balik

Malzemeler (8 Kisilik)

1 kg temizlenmis mercan (porsiyonluk)
88 ml/ 1 ¢ay bardagi zeytinyagi
70 gr/ 1 cay bardagi un
30 gr/ %2 demet Maydanoz
120 gr / 1 su bardagi doviilmiis ceviz
lo gr/ 2 dis ezilmis sarimsak
35ml/ 1 limon suyu
14 ml/ 1 yemek kasig1 baligin kizartma yagi
180 ml / % bardak 1lik su
8 gr/ 1 tath kas1g1 tuz

Mercan baliklari, yikanip tuzlanip siizgecte fazla suyunu atmasi i¢in bekletilir. Baliklar hafif
kuruyunca una bulanip tekrar bir kenara konulur. Diger taraftan baligin talaturu i¢in, kiigiik bir marin
kabinda ceviz i¢i, sarimsak, limon suyu ve tuz iyice karistirilip dinlendirilir. Tavaya yag konulup
tyice kizginlasinca baliklar arkali 6nlii ¢evrilerek kizartilir. Kizartma islemi bitince baligin kizartma
yagindan 1 yemek kasigi alinarak hazirladigimiz talatura konulup iyice karigtirilir. Daha sonra
hazirladigimiz talatur baliklarin iistiine gezdirilip ince ince dogranan maydanozlarla birlikte servis

edilir (Aktug, 2004).
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BOLUM 4 SONUC VE ONERILER

Alanya’da Akdeniz iklimi goriilmekte oldugundan narenciye iiretimi ve seracilik yapilmaktadir.
Sahip oldugu iklim yapisi nedeniyle pek ¢ok liriin yetistirilebilir. Sahil kesiminde ilkbaharda; yayla
kesiminde ise yaz aylarinda tiretim yapilarak yilin on iki ay1 boyunca taze sebze ve meyve iiretimi
yapilabilmektedir. ilgenin en 6nemli iiriinlerinden birisi muzdur. Ortii alt1 tarrm1 hizla yayginlasarak
muz liretim alanlar1 biiyiimektedir.

Alanya'da deneme tiretimi veya yetistirilen yapilan topikal meyveler;

-Mart inciri

-Kivano,

-Papaya,

-Pepino,

-Gojyberry,

-Ejder meyvesi,

-Hint ayvasi,

-Longan,

-Pondoh,

-Mangis,

-Belimbing,

-Jambu,

-Rambutan,

-Sawo,

-Harnup,

-Shadok,

-Mango,

-Ananas,

-Passiflora,

-Guava,

-Physalis,

-Tamarrillo,

-Mangosteen,
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-Durian,

-Sweet tamarrind,

-Jack fruit,

-Rambutan,

-Lychee,

-Lime,

-Cherimmoya,

-Pikan cevizi,

-Pamelo,

-Durian,

-Karambola,

-Ekmek meyvesi,

-Hint dutu.

Ancak bu meyveler tiretimi sinirl kalmis bu yiizden mutfak kiiltiiriinde bir yer edinememistir.

Alanya mutfak kiiltiirii ile ilgili yapilan saha ¢alismasinda eski Tiirk kiiltiiriiniin izleri ile antik
donemin izleri goriilmektedir. Ozellikle Alanya’da yazin yaylaya ¢ikamaya devam eden yash
hanimlar hem av hayvanlariyla ilgili hem de kelle-paca yapimiyla ilgili ayrintili bilgiler vermislerdir
ki tezimizin lglincli ayrintilariyla anlatilmistir. Ayrica Alanya’nin yerlileri arasina karigan Girit
gocmenleri de mutfaga katkida bulunmustur. Cokelek salatasi gibi hafif ve ot agirlikla olan yemekler
Giritten gelen muhacirlerin katkilaridir. Alanya’da halad yasamaya devam eden geleneksel mutfak
farkli kiiltiirlerin etkisiyle zenginlemistir.

Son donemde turizmin gelismesiyle beraber bolgeye yerlesmeye bagslayan Avrupalilar
sayesinde zengin bir mutfak kiiltlirii olusmaktaydi. Ancak siyasi kirilmalar ve ekonomik krizler
neticesinde turizmin istikrarli bir seviyeyi koruyamamasi zengiligin de ortaya c¢ikmasma engel
olmustur. Ornegin tahinli ve yer fistikli donut, rus mantis1 gibi farkli kiiltiirlere ait iiriinler 6nceden
bulunabiliyorken arastirmamizi yaptigimiz donem igerisinde bu tatlara rastlayamadim. Yaptigimiz
derin aragtirma sonucunda iilkelerine dondiiklerini 6grendim. Bu yonden yoresel mutfaklarda yer
alabilecek gastronomi iirlinlerinin devamliligi ¢ok onemlidir. Bunun yannda sadece birkac kisi
tarafindan yetistirilen tropik meyvelere derinlemesine deginilmemistir. Cilinkii hem mutfak
kiiltiiriinde yer almamis hemde yodrede ki insanlar tarafindan bile tam bir taninirlik saglanamamustir.

Bu yiizden sadece isimlerinin verilmesi yeterli goriilmiistiir.
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Alanya mutfagina 6zgii tatlar; goleviz, dikenli kabak, hiiliiklii ¢orbasi, yilanburcagi, patlican
talaturu, laba dolmasi, ¢agla cacigi, yogurtlu balik, 6kiiz helvasi, bestel, kirtaki, ¢igirdik, kak, badem
kahvesi, fistikli limonatadir.

Alanya mutfagi igerisinde barindirdigi yoriik, muhacir ve farkli kiiltiirlerin etkisiyle bir
yonden Ege mutfagina bir yonden de Gilineydogu Anadolu mutfaklarina benzemektedir. Yenilebilir
yabani otlar, sebzeler...gibi yemekler hafif olduklar1 i¢in ¢ok tercih edilmektedir. Bu yonden Ege
mutfagina benzemektedir. Bumbar, cizbiz, kelle paga ve patlican yemeklerinin gesitliliginden dolay1
Antep mutfagina benzemektedir. Bunlarin yaninda sadece kendisine has Hiiliiklii ¢orba, fistikli
limonata, yogurtlu alabalik... gibi yemekler ve farkli tatlar bulunmaktadir. Biitiin bu olgular
icerisinde geleneksel bir yap1 igerisinde bulundugu i¢in bugiin Alanya Belediyesi tarafindan yerel
mutfaklarin, mutfak kiiltiirlerinin ve yoresel her tiirlii gida tiretimi korumak ve tanitmak amaciyla
yurtdis1 baglantili Culinary Heritage Europe projesinde yeralmaktadirlar. Ulkemizde bu projede
sadece Alanya ve Gaziantep bulunmaktadir. Bu yonden gastronomi dinamizmini daha ileriye tagima
potansiyeline sahiptir.

Tezimizin alt problemlerden biri olan “Geleneksel 6zellikler muhafaza edilebilmistir?” sorusu,
saha calismasi sirasinda Ozellikle av hayvanlartyla yapilan yemeklerin bugilin artik tavuk/et ile
yapildigi gozlemlenmistir. Bunun sebebi kismen av yasagmin olmasi kismense degisen damak
zevkidir. Ayrica ozellikle sakatatla yapilan yemekler gerek sehir yasami i¢erisinde goriintii kirliligine
neden olmas1 gerekse yapiminin zahmetli olmasi nedeniyle sadece kdylerde yapilmaktadir.

Tezimizin alt problemlerinden biri olan “Alanya’nin iklimi ve konumu yemek kiiltiiriinii etkilemis
midir?” sorunsalinin yanitini evet olarak vermemiz miimkiindiir. Saha ¢aligsmas1 yoluyla alinan yemek
tariflerinde bunu gérmek miimkiindiir.

Tezimizin bir baska alt problemlerinden biri olan “Mutfakta kullanilan malzemelerin Alanya’da
tiretilen iirlinler mi?”” sorusunun yanitini saha ¢alismasi yoluyla toplanan verilerden yola ¢ikarak evet
diyerek yanitlayabiliriz. Ozellikle sebze yemeklerinde kullanan otlar Alanya’da bolca bulunan ot
cesitleridir. Fakat ne yazik ki yasli hanimlarin tariflerinde verilen yabani otlar1 bugiin gen¢ kusaklar
tanimamaktadir.

“Alanya yemek kiiltiiriinde 6ne c¢ikan Ozellikler nelerdir?” sorusuna ise Alanya’nin Y Oriik
kiiltiiriiniin etkisiyle et agirlikli bir mutfaginin oldugunu; ayrica sonradan buraya yerlestirilen Girit
gocmenlerinin etkisiyle ana malzemesi ot olan yemeklerin Alanya mutfagina girdigini sdyleyebiliriz.

Son olarak tezimizin ana problem ciimlesi olan “Alanya’nin geleneksel mutfaginda hangi
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malzemeler kullanilmakta ve hangi yemekler yapilmaktadir?” sorusu tezimizin ii¢lincii boliimiinde
ayrmtilt bir bicimde anlatilmigtir.

Oneri

Alanya mutfaginin tanitilmasi i¢in, hiiliiklii corba, patlican talatur, sebze yogurtlamalari, géleviz,
yilanburcagi, kuyruk kizartma, ¢igirdik, kirtaki, 6kiiz helvasi, bestel, kirtaki, ¢igirdik, kak, badem
kahvesi, fistikli limonata gibi iirlinlerin yiyecek-icecek isletmeleri tarafindan desteklenmesi
gerekmektedir.

Goleviz, dikenli kabak ve yilan burcag bitkilerinin cografi isaretlemeleri yapilmalidir.

Alanya’ya ait geleneksel bir lezzetin iilke capinda tanitilmasi i¢in, yerel belediye ve sosyal toplum
kuruluslariyla isbirligi ¢cer¢evesinde ¢alismalar yapilmalidir.

Yerel mutfagin kaybolmamasi i¢in iiniversitelerin gastronomi boliimleri bu tarz saha ¢aligmalarina
yer vermelidir.

Yerel mutfaga iliskin 6zel ya da belediye destekli mutfaklar acilmalidir. Hem bu gelen turist
acisindan yemek kiiltiiriimiiziin zenginligini géstermek bakimindan 6nemlidir. Nitekim yeni trendler
icinde gidilen bolgenin 6zel yemeklerinin tadilmasi da bulunmaktadir.

Yerel mutfaga iligkin atolye calismalar1 belediyelerce desteklenmeli ve toplanan materyallerin

basimi yapilarak gelecek kusaklar i¢cin muhafaza edilmelidir.
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