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Ozet: Diinya iizerinde pek cok farkli toplum ve séz konusu toplumlara ait ¢ok cesitli
ekonomik, sosyal, siyasal, kiilttirel 6zellikler bulunmaktadwr. Yemek ve mutfak
ktiltiirii de toplumlann kimligini, yasam sekillerini, beslenme aliskanliklarint ve
o6zgunligiini ortaya koyan énemli kiilttirel miraslar arasinda yer almaktadir.
Gtintimtizde diinyanin en tnlii mutfaklarn arasinda sayulan Tiirk mutfagt da
tarihsel stire¢ icerisinde farkli toplumlarla girdigi kiilttirel etkilesim ile pek ¢ok
degisik kiilttirden etkilenmis ve bunun sonucunda da kendi zengin mutfak
kiilttirtinti meydana getirmistir. Arastirma konusunu teskil eden Arap mutfagt
da Tiirklerin Islam dinine gecisinden itibaren Tiirk mutfak kiiltirtini etkileyen
ana mutfaklardan biridir. Calismada, Dogu Akdeniz bélgesine hakim olan Arap
yemek ve mutfak kiiltiirtintin ézelliklerinin gelenekler ve din etkisi cercevesinde
irdelenmesi, Adana iline ait yemek kiiltiirti, ozellikleri ve bu kiiltiire etki eden
unsurlarnn tizerinde durulmast amaglanmistir. Makale, Adana’da Arap yemek ve
mutfak ktiltiirtintin stirdtriilebilmesi ve gelistirilmesi icin turizm sektoriine yonelik
oneriler ile son bulmaktadur.
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Abstract: The world hosts plenty of societies with different economic, social, political and
cultural characteristics. Food and cooking culture is a significant heritage that
represents the identities, lifestyles, dietary practices and uniqueness of these so-
cieties. Turkish cuisine, as one of the most important cuisines of our contemporary
world, has interacted with several cultures in the course of time and formed one of
the richest culinary culture of its own. Arabian cuisine, which this study focuses
on, is one of the affluent cuisines that effected Turkish cuisine especially after the
acceptance of Islam by the Turks. The purpose of this study is to examine the cha-
racteristics of Arabian cuisine, which is dominant in the Eastern Mediterranean
region, in the framework of culture, traditions and religion, and to determine the
characteristics of the food culture and the factors that affected this culture in Ada-
na. The paper ends with a discussion and implications on the development and

sustainability of Arabian food culture in Adana.
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I. GIRIiS

Bir toplumun kultirtint ve kimligini yansitan 6énemli etkenlerden birisi de
yemekleridir (Berik ve Kahraman, 2009: 212). Yemek kisisel ve toplumsal
yonleri olan bir kiilttir unsuru olup yasanan fiziki ve ktilttirel cografya yemek
kulttrant de yakindan etkilemektedir (Sitti, Hayta ve Yetim, 2009: 208).
Insanlar gocler sayesinde birbirinden etkilenmekte ya da géc ettikleri yerlere
kendi yoresel yemeklerini yaymaktadir ve bunun sonucunda toplumlarin
beslenme aliskanliklari devamli degisiklik gostermektedir (Yurt, Yildiz, Kumlay
ve Kticukoner, 2010: 358).

Geleneksel gidalar, toplumlarin yemek kulttirlerinin ve beslenme
aligkanliklarinin gelismesinde buytik rol oynamistir (Kéten ve Unsal, 2014:
607). Beslenme aliskanliklarini belirleyen temel unsurlar arasinda, bireyin
yasadigr toplumun kultiarel o6zellikleri, cevresel unsurlar, toplumlarin

birbirinden etkilenmeleri ve ekonomik durum goésterilmektedir (Yildiz, Yurt
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ve Dogan, 2010: 540). Tum bu etkenler ayr1 ayri yorelerde cok farkli gida
muhafaza, hazirlama ve ttiketim yontemleri ve dolayisiyla cok farkli yeme icme
kulturleri olusturmaktadir. Hatta etnik koken ayriliklari, dinsel farkliliklar ve
goclerle gelen yeni kavimler nedeniyle, bu kulttirel cesitliligi ayni yérede, dar
bir cografi alanda bile gozlemlemek mtmkiin olup, her yontyle bir kulttirel
zenginlik ve hazine olan bu durumun korunmasi ve yasatilmasi gerekmektedir
(Ozates, Palamutoglu ve Kasnak, 2014: 585-586). Turk mutfaginin genel
ozellikleri incelendiginde “yemeklerin cografi bolgelere goére degisiklik
gostermesi” 6nemli nitelikler arasinda yer almaktadir. Bu durum, genis bir
yluzoélcimune sahip olan Turkiyenin cografi boélgelere gore farkli kuilttirel
ézelliklerinin bulundugunun bir isaretidir (Kizilkaya ve Ozkaya, 2009: 281).
Ayrica strdurulebilir bir ekonomik kalkinmanin temelinde ktilttirel devamlilik
ézel bir 6neme sahiptir (Ozel ve Sat, 2014, s.785).

Geleneksel kuilttirtin yapi tasi olan pek cok yéresel yemek glintimtizde yok olma
tehlikesiyle kars1 karsiyadir. Ozellikle gelisen teknolojinin meydana getirdigi
degisimle birlikte Anadolu’da bilinen pek cok yemek unutulmaktadir (Cémert
ve Ozkaya, 2012: 591). Bu nedenle calismada, éncelikle Glineydogu Anadolu
ve Dogu Akdeniz bélgesinin blytk bir bélimutnde etkili olan Arap yemek
kultarintn 6zellikleri, ktltir ve din etkisi cercevesinde irdelenmeye calisilmais,
ozellikle de Adana iline ait yemek kultaru, ézellikleri ve bu kultire etki eden
unsurlar tizerinde durulmustur. Adana yemek kultirtintin tim o6zellikleri ile
ortaya konulmasinin ise gastronomi turizmi aksi icerisinde yer alan Adana
ili ve turizmi icin 6nemli oldugu distuntlmustir. Alan yazin incelendiginde,
Islam dininin ve Arap kulttirtintin, Tirk yemek kulttirti tizerindeki etkileri
konusunda kaynak eksikligi gbze carpmistir. Yapilan taramalarda, 6zellikle
Arap yemek kulttirtnin temel 6zellikleri konusunu ayrintili olarak ele alan
kitap, makale ya da bildiriye hemen hemen hic rastlanilmamis, internette yer
alan birkac yemek sitesinin bu konuda sinirhi bilgi paylastigi géralmustutr.
Bu eksiklikten hareketle, calismanin alan yazindaki temel kaynaklardan biri

olacagini séylemek mumktndur.

II. TURK MUTFAGI VE TEMEL OZELLIKLERI]

Insanlik tarihinde ve medeniyetlerin olusmasinda en énemli temel yap1 taslarindan
birisi yeme-icme kulttradur. Asirlarca bir toprak parcasini yurt edinmis
topluluklar, yurt arayisinda olan insanlari ve topluluklar: agirlamis, yemek
kultart sayesinde din-dil-irk farkliligi dahi olan bu insanlari ayni sofrada

bulusturmay: basarmistir (Holat, Kozan, Saricoban ve Yilmaz, 2012: 341).
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Dtinyanin en zengin mutfaklarindan biri olan Turk mutfaginin en ayirt edici
Usttinlukleri 6nemli bir cografyada bulunmasi ve gbécebe kultlirtine sahip
olmasidir (Ozmen, Ozer ve Kilig, 2010: 364). Yiyecek ve yiyecek hazirlama
kultart, zamanla bicimlenip zenginlesmekte, kusaktan kusaga aktarilmakta
ve yore kultirintn bir parcasini olusturmaktadir. Anadolu’nun zengin
kulttirel yapisi her bélgede farkl 6zellikler géstermekte (El, Késtekli, flyasoglu,
Bas ve Parsa, 2009; Urbas ve Akman, 2009) ve diinyanin en zengin ti¢ mutfagi
arasinda sayilmaktadir (Kan ve Kaynakci, 2009: 268).

Turkiye, cok ¢esitli etnik ve kulttirel degerlere sahip farkli din, dil, irk ve
mezheplere ait bireylerden olusan c¢ok renkli bir cografyadir (Dizlek, 2010:
389). Orta Asya’ya kadar uzanan Turk beslenme kulttiri, Ttrklerin Anadolu’ya
yerlesmeleri ve Osmanli Devleti’nin topraklarini genisletmesiyle ¢ok ¢esitli gida
maddelerinin tiretim bicimlerine sahip olmus, bu durum da geleneksel beslenme
kuilttrtind sekillendirmistir (Evren, Apan, Tutkun ve Evren, 2009: 190). Islamiyet
oncesi Tiirk mutfagt incelendiginde, Hunlardan itibaren Turklerin yetistirdikleri
ve yedikleri hayvanlar arasinda at ve koyunun o6ne ciktigi goértlmektedir.
Savasa giden Turklerin yaninda savas erzaki olarak at ve koyun géttirdukleri,
Cin kaynaklarinda yer almaktadir. Yine, pastirma ve sucugun Tiirklerin savas erzaklari
arasinda yer aldig: ifade edilmektedir (Kozleme, 2012: 156). Orta Asya Turkleri
cogunlukla gocebe yasadiklari i¢in agirlikli olarak hayvancilikla ugrasmis, bu
nedenle beslenmede et ve mayalanmis stit tirtinlerini kullanmislardir (Baysal,
1993b: 12). Bununla beraber, tarim hayatlar: go¢ ettikleri bolgelerdeki yabani
bitkileri islemekle sinirli kalmistir (Savkay 1998: 45). Yemeklerde en c¢ok
bugday ve bugday unu ile yapilan yagli hamur isleri 6n plana cikmis, at ve
koyun haricinde keci ve sigir hayvanlarin da eti tiiketilmis, bu hayvanlardan
elde edilen stt; yogurt, kurut, ¢okelek, kes, kimiz, kefir ve peynir yapiminda
kullanilmistir (Baysal, 1993a: 32). Yogurt kavraminin Turkler tarafindan
Anadolu’ya getirildigi cesitli kaynaklarca da belirtilmektedir (Cukurova
Universitesi, 2016). Turk mutfaginin sekillenmesinde Orta Asya Tiirklerinin
yani sira Selcuklu ve Osmanli déneminin de etkisi buytktiar. Selcuklular
yemek cesitleri, yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile kendilerine 6zgt bir
mutfak ktltira olusturmuslardir. Et, un ve yag, Selcuklular doneminde yemek
aliskanliginin simgesi olarak gériilmektedir (Ongel, 2015: 34). Bu dénemde
kuzu, erkec, keci, at ve tavuk en cok eti yenen hayvanlardir. Bunlara kuslar
ve baliklar da ilave edilebilir. Kesilen hayvanin sakatatinin cok tuketildigi,
sebze yemekleri pek tercih edilmedigi de bilinmektedir (Giler, 2010). Selcuklu
Doénemi’nde yapilan paca yemegi, etli pide, tutmac, hésmerim, boza, pekmez,
pastirma gibi pek cok yemek buglin de hala varhigini korumaktadir (Kilig,
2010: 17).
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Orta Asya’daki yemek kultiriinti Anadolu’ya tasiyan Turkler, tarih boyunca
baska kuilttirlerle de karsilikl etkilesim icinde olmustur (Oz ve Sahin, 2014: 207).
Asya, Avrupa ve Afrika’y: birlestiren Akdeniz havzasinda yer alan Turkiye,
kultarel iliskiler yontinden en ayricalikli bolgelerden birinde olup farklh
ozellikler tasiyan bircok uygarligin kaynagi ve birlesme noktasini meydana
getirmektedir (Ozkaya ve Kizilkaya, 2009: 511). Anadolu kultiirti incelendiginde
temelinde Bizans kulttird, eski Ttirk inanclari, Arap kaltiart ve etkili bir sekilde
[slam kultirtintn oldugu gértilmektedir (Hatipoglu ve Batman, 2009: 34).
Ayni zamanda, Osmanl kultirintin mirasgisi olan Turk mutfagi, hem Balkan
ve Ortadogu mutfaklarini etkilemis hem de bu mutfaklardan etkilenerek
yorelere gore buytik farkliliklar géstermistir (Kéten, Unsal ve Atli, 2010: 522).
Bu sayede Fransiz, italyan ve Cin mutfaklar: arasinda 2500 yemek cesidiyle
hakli bir tine kavusan Turk mutfag: bir lezzet hazinesi durumuna gelmistir
(Sanlier, Hassan, Ozkaya, Pelit, Gligcer, Cémert ve Konaklioglu, 2010: 374).
Ayrica dini inanislar da gelenek-gdreneklerin ve beslenme aliskanliklarinin
sekillenmesinde etkili olmustur (Acun ve Gul, 2012: 687).

Turkiye turizm degerleri yontinden cok zengin bir tilke olmakla birlikte
turizmi olumlu etkileyen unsurlardan birisi de mutfak kalttaradtr (Esin, Kaya
ve Cing6z, 2012: 128). Yoresel olarak hazirlanan bazi yemeklerin kendi yerel
cografyalarini asarak ulkenin hemen her bélgesine yayildigi, baz tlrlerin
ise yok oldugu gortlmektedir (Altas ve Telcioglu, 2012: 204). Yuzyillar boyu
Anadolu ve Rumeli’de gelisen Ttuirk mutfak ve yemek toreleri Asya’nin tarihsel
birikimi ile olusmus, gelismis ve tnlenmistir. Turkiye cografyasindaki farkl
iklim kusaklari da 6zde ayni olsa da yoére mutfaklarinin farkli olmasina neden
olmustur (Cing6z ve Cingdz, 2012: 258). Yoreden yoreye farklilasan lezzetleri
barindiran Turk mutfagi, ¢esit zenginligi ve damak tadina uygunluk yéntinden
bircok yemek ve yiyecek cesidi ile saglikli ve dengeli beslenmeye kaynaklik
edebilecek ornekleri barindirmaktadir. Birbiri ile yan yana bulunan iller ve
hatta ilceler arasinda bile 6nemli kulttrel farkliliklar ve béylece farkli damak
tatlari, mutfak kulttrleri bulunmaktadir (Ulusoy ve Karakaya, 2010: 527).

III. TARIHTEN GUNUMUZE TURK-ARAP YEMEK KULTURU ETKILESIMI

Arap uygarliginin tarih sahnesine ¢ikis1 M.O 2000’li yillara kadar uzanmaktadir
(Aslan, 2005: 29). Arap toplumlari, tarih boyunca Ipek ya da Baharat Yolu
lzerinde bulunmasi nedeniyle gerek ticaret iliskileri ve din ile gerekse gelenek
ve kultir acisindan birbirlerinden etkilenmistir (Yildiz, 2009). Turkler ve

Araplarin tarihteki ilk karsilasmasi ise Islamiyet’in dogusundan yaklasik 300
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yil sonra Arap ordularinin Turkistan’ fethe gelmesi ile gerceklesmistir (Sener,
2000). Bu strecten sonra Turkler ve Araplar, ayni cografyalarda beraber
yasamistir (Artun, 2009: 1). Turklerin Araplarla olan kulttirel, tarihi ve cografi
yakinligi zamanla edebiyat, muzik, yemek, gelenekler, mimari, sanat gibi
alanlarda kendini géstermistir (Yilmaz, 2009: 52).

Kulturel degisim ve gelisime bagh olarak toplumsal yasamdaki degismelerin
yemek kultirtint de etkilemesi dogal ve kacinilmazdir (Ertas ve Karadag, 2013:
119). Zengin bir kultire sahip olan Turkiye, yaklasik 100’e yakin uygarliga
ev sahipligi yaptigindan yemek cesitleri oldukca fazladir (Onarli, 2005: 249).
Tark toplumu, zaman icerisinde kulttirel alisveris yasadigi bu uygarliklarin
yemek ve Urlnlerini kendi beslenme aligkanliklari ve damak zevklerine uygun
hale getirerek benimsemistir. Bu stirec icerisinde Islamiyet’in kabuliintin de
etkisiyle Iran ve Arap mutfak kultiirlerine ait pek cok 6ge Tirk mutfagina
dahil olmus ve hatta giniimuize kadar etkisini korumustur (Goker, 2011: 37;
Kézleme, 2012: 45; Uner, 2014: 31). Ozellikle Osmanli mutfagindaki pek cok
yemek ve malzeme isimlerinin Arapca ve Farsca olmasi da bu duruma isaret
etmektedir (Kozleme, 2012: 183). Kulturel degisim ve gelisime bagh olarak
toplumsal yasamdaki degismelerin yemek kultirtint de etkilemesi dogal
ve kacinilmazdir. Anadolu’ya gelen Turklerin et agirlikli mutfag: ile yoresel
Anadolu mutfaklar: stire¢ icinde birbirleriyle kaynasmistir (Ertas ve Karadag,
2013: 119). Bu dogrultuda, Arap, Fars, Kuzey Afrika, Balkanlar, Ege Adalari,
Kuzey Karadeniz, Kafkasya, Avrupa ve Anadolu cografyalarindan beslenen
Turk Mutfaginin, aslinda bir “flizyon mutfak” 6zelligi tasidig: ve belki de hicbir
mutfak kultirtinde olmayan zenginlik, cesitlilik ve ihtisama sahip oldugu
soylenebilir (Uner, 2014: 33).

Yasanan fiziki ve kulttirel cografyanin yemek kulttriint yakindan etkiledigi
gortlmektedir (Cetin, 2006: 18). Tarihsel stirec incelendiginde Hatay, Adana
ve Mersin illerinin gecmiste dogu (iran medeniyeti), bat1 (Roma medeniyeti),
kuzey (Turk medeniyeti) ve gliney (Arap medeniyeti) medeniyetler arasindaki
bir gecis ve kesisme noktasi oldugu goértilmektedir. Binlerce yillik uygarliklarin
yasamis oldugu bu yérede Arap, Bati ve Dogu kulturleri birleserek zengin bir
yemek kultirtinu ve cesitliligini ortaya cikarmistir (Yildiz, 2013: 60). Cesitli
kiiltiirlerin etkisiyle burada yasayan insanlar kendi yemeklerini damak zevklerine uygun bir
bicimde birlestirmistir (Artun, 1994: 8). Bolge mutfag: incelendiginde Selguklu, Arap,
Osmanl ve Bat1 etkisi ile beraber, terk edilmemis geleneksel bazi yemeklerin Orta Asya’dan

beri ayn1 6zelliklerini koruduklari da goriilmektedir (Balci, 2013: 51).

Turkiye’nin gliney sinirinda Arap devletleriyle komsu olmasi hem yogun bir
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kultarel alisveris hem de komsuluk ve i¢ ice yasamay: beraberinde getirmis,
din birligi de bu iliskileri kuvvetlendirmistir. Bu etkilesimden ve cografi
yakinliktan dolayr da Turkiyenin bazi illerinde Arap koékenine mensup
vatandaslar yasamaktadir (Turkish Cusine, 2015). Tiirkiye’deki niifuslari tam olarak
bilinmemekle birlikte (Aslan, 2005: 37) Milli Guvenlik Kurulu’nun hazirladig:
“Tarkiye’deki Etnik Gruplarin Dagilim Raporu’na” gére basta Siirt, Sirnak,
Mardin, Diyarbakir, Sanliurfa, Hatay, Adana, Mersin ve Istanbul olmak
lzere Arap koékenine mensup yaklasik 870 bin kisinin yasadig: bilinmektedir
(Milliyet Gazetesi, 2008). Hatay, Iskenderun, Adana ve Mersin civarina
yerlesmis bu bireyler mezhep olarak Aleviligi benimsemektedir (Sener, 2000).
Bu bolgelerden Samandagin %9071, Antakya’nin %60-70%, Iskenderun’un
%401, Adana’nin %25’, Tarsus’un %80’ ve Mersin’in %20-%25nin Nusayri
oldugu tahmin edilmektedir (Serin, 1995: 146).

IV. ARAP MUTFAGI VE TEMEL OZELLIKLERI

Arap mutfagi, bir ucu Atlas Okyanusu ile komsusu olan Fas, diger ucu
doguda Hint Okyanusu ile sinir1 olan Umman, kuzeyde Suriye ve glineyde
Sudan’a kadar uzanan genis bir cografyanin kulttrddar (Yildiz, 2009).
Dolayisiyla Arap cografyasinin genis bir alana yayilmasi ¢ok sayida yoresel mutfak
kiiltiiriin{in olusmasina neden olmustur (Adnan Menderes Universitesi, 2010). Yéresel
Arap mutfag denildiginde; Suriye, Liibnan, Urdiin ve Misir mutfaklar1 akla
gelmektedir. Bu mutfaklar arasinda Suriye ve 6zellikle de Halep Arap gastronomisinin
baskenti olarak kabul edilmektedir. Bu bolgenin yani sira Arap hakimiyetinin bulundugu Fas ve
Tunus mutfaklarini iceren Kuzey Afrika (Magreb) Arap mutfagi da zengindir (Hurriyet
Gazetesi, 2004).

Arap Yarimadastnin iklim ve dogal kosullari, 6nceleri bu bolgede gticlti bir
mutfak ktlttrintn gelismesine olanak tanimamais, zamanla Arap toplumlarinin
genis bir cografyaya yayilmas: ve farkli kulttirlerle etkilesime gecmesi ile
Arap yemek kulturt zenginlesmistir (Sabah Gazetesi, 2012). Tarihsel stirec
incelendiginde; Arap mutfaginin ilk basta Liibnan, Suriye, Filistin ve Urdiin
mutfagi gibi gécebe bedevi ktiltirtinden etkilendigi gértilmektedir (Gheorghe
ve Bulin, 2014: 198). Ozellikle VII. ylizyilda iran ele gecirildikten sonra Arap
mutfagi, Sasanilerin mutfak zenginliginden etkilenmis ve yine VII. ytzyilda
Emeviler déneminde [ber Yarimadasi’na yayilmalar ile hem buradaki yemek
kultirinden beslenmis hem de yemek kulturtina etkilemistir. XVIII. ytzyilda
Kahire, Tunus, Fas ya da Sevil gibi sehirler de Arap mutfak kultirintn

énemli merkezleri haline gelmistir (Sabah Gazetesi, 2012). Iran mutfaginin
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6zglin etkilerine 6rnek olarak, tatli ve eksi unsurlarin bir arada kullanilmasi
verilebilir. Ispanakli bir kuzu yahnisinin kuru erikle, koyunun nar suyu ve
ball1 piringle, sig1ir etinin 1spanak ve sirkeyle, 6rdegin visne ya da nar sosuyla
pisirilerek yogurt ve ceviz ezmesi esliginde servisi bu mutfaga kimlik veren en
6nemli unsurlandir (Kézleme, 2012: 34). Adana ilinde de nar eksisi, turung
suyu ve sumak gibi eksi lezzet veren unsurlarin salata ve mezelerde diger
bolgelere gére daha fazla kullanim bulmasinin bu etkilenme sonucu oldugu
dustntilmektedir. Yine Iran yemeklerinin bir diger 6zelligi olan maydanoz,
dereotu, nane ve tere gibi taze bitkilerin bol miktarda kullaniminin Adana
mutfaginda da yer aldigi, 6zellikle kebap cesitlerinin yaninda kullaniminin
yaygin oldugu bilinmektedir. Arap mutfak kultirtinde yer alan nadir et
tiketiminde deve eti ve festivallerde tlketilen 6zellikle yagl kuyruklu
koyunlar 6n plana ¢ikmaktadir (Kozleme, 2012: 42). Adana kiictikbas hayvan
etlerinin 6zellikle de yagli kuyruklu cinslerden elde edilen koyun etinin ve i¢
yagin yemeklerde kullaniminin en yaygin oldugu illerden biridir. islam dinine
gecisin etkisiyle Arap mutfagmin varhigr Tirk mutfak kiltiiriinde daha ¢ok hissedilmeye
baglanmistir (Giiler, 2007: 4). Yeni yurt Anadolu’daki meyve ve sebzeler Tiirk mutfagina
girerek, mutfag zenginlestirmis, yeni mutfak ara¢c ve gerecleriyle pisirilen
besinler cesitlenmistir. Islamiyet sonrasinda, dinin geregi bogazlanmadan
6lmuis hayvanlarin eti ve vicuttan akan kani, domuz ve Allah’tan baskasi
adina kesilmis hayvanlar yenmemis, alkollti iceceklerden kac¢inilmistir (Artun,
2006: 142). Turkler Islam’ kabul ettikten sonra Arap ve Iran kultiirtiyle yogun
bir iletisime girmistir. Ornegin; kebap cesitleri Araplardan, tandir yemeklerini
ise fran’dan Turk yemek kiiltiirtine giren yemeklerdir (Iyiyol, 2010: 470).

Arap mutfak kulttirtinde kahvalt1 hamur isleri ve cay ile gecistirilmekte, lab-
ne, zeytin, zeytinyag ve nane ile servis yapilmaktadir. Ogle yemegi en ¢ok
6nem verilen 6glin olup genellikle salata ve mezelerle sunulan et yemekleri
ana 6gunu olusturmaktadir. Pirin¢ ya da bulgur pilavi, ekmek, pismis veya
cig sebzelerden hazirlanmis mezeler mutlaka sofralarda yer almakta, yemek
esnasinda icecek ttketilmemektedir. Aksam yemekleri atistirilarak gecirilen
ve 6nemsenmeyen bir 6gtin olup hafif yemekler, meyve ve mezelerle gecistiril-
mektedir (Mavimor Yemek Sitesi, 2015).

Hamur islerinde lahmacun ilk siray1 almaktadir. Kolay pratik yemekler olmasi
ve her kosulda sunulabilmesi nedeniyle lahmacun gibi kasaplarda hazirlanan
ve firinlarda pisirilen pide ve bérekler gértilmektedir (Adnan Menderes Univer-
sitesi, 2010). Bu yemek kultirtinde daha cok et, bakliyat ve tahil Girtinlerine

dayali malzemeler kullanilmaktadir (Mavimor Yemek Sitesi, 2015). Tahillar-
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la yapilan yemekler de etler kadar zengin ceside sahiptir. Bulgur ve un gibi
bugday trtnleri, arpa, yulaf gibi tahillar cok cesitli ekmek yapiminda kulla-
nilmaktadir. Ayrica, lahmacun ve pide gibi hamurla etin birlikte kullanildig:
yemekler ile nohut ve mercimek gibi kuru baklagiller Arap mutfaginin vazge-
cilmezleri arasindadir (Yemek Sohbetleri, 2010). Arap mutfaginda 6zellikle de
Halep’e yakin olan sehirlerde kebap, lahmacun, c¢ig kofte ve icli kofte yapil-
makla beraber genel olarak bu bélgede yemeklerin baharatli ve yagl oldugu,
domates ve patlicanin sikca kullanildig gértilmektedir (Un, 2009). Etin pisi-
rilmesi Arap mutfaginin geleneksel uygulama bicimi olan atesle direkt temas
ettirilerek yapilmaktadir. Bu tur pisirme teknigi ile olusturulan yemeklere “ke-
bap” adi verilmektedir (Yemek Sohbetleri, 2010). Cesit bakimindan hayli zengin bir
yemek yelpazesine sahip olan bu mutfakta et ve bakliyatin yani sira meyve tiiketimine
de 6zen gosterilmektedir (Mavimor Yemek Sitesi, 2015). Siit direkt tiiketilmemekte,
yogurt ve labne ise yemeklerin tamamlayicisi olmaktadir (Adnan Menderes
Universitesi, 2010). Arap mutfagi, tatlilari bakimindan da hayli zengin olup
seker ve pekmez kullanilarak yapilan tatlilar daha cok hamurlu ve serbetli
tathlardir (Yemek Sohbetleri, 2010).

Arap mutfaginda yemegin gerek gérumutni gerekse tadini glizellestiren, zen-
ginlestiren baharatlar, tatlandiricilar ve renklendiriciler bol miktarda kullanil-
maktadir (Adnan Menderes Universitesi, 2010). Nane, sumak, safran, kekik,
sarimsak, tarcin ve kimyon yemeklerde en ¢ok kullanilanlar arasindadir (Ma-
vimor Yemek Sitesi, 2015). Tatlandirici olarak ise nar, sumak, koruk ve limon-
suyu, demirhindi, ¢érekotu, karabiber, karanfil, kirmizibiber, yenibahar, kis-
nis, mahlep, maydanoz, rezene, susam, vanilya, tarhun, yalanci safran, tarcin
ve zencefil kullanilmaktadir (Adnan Menderes Universitesi, 2010). Ozellikle
Turkiye’nin Gineydogu bolgesi yemeklerinde Arap mutfak ktlttirintn etkisi
fazladir. Baharatin fazla kullanilmasi, 6érnegin aci biberin kullanimi bu etkinin
orneklerindendir (Gtler, 2007; Guler, 2010). Ayni1 zamanda, nar eksisi, koruk
suyu ve turung¢ meyvesi suyunun 0Ozellikle bu bolgede eksi tad: saglamak ve
salata, meze ve yemekleri tatlandirmak amaciyla yaygin olarak kullanilmasi

da bu etkilesimin gostergesidir.

Turkiye’deki Arap Alevilerinin yemek kultirti Akdeniz mutfagindan da
etkilenmistir. Bu mutfagin odaginda taze sebze ve meyveler, zeytinyag: gibi sivi
yaglar, tavuk, et ve balik bulunmaktadir. Sebze yemekleri tercih edilmekte,
maklube adini verdikleri piring, kus tzUmu, cam fistig1, kizarmis patlican
ve kuzu eti ile yapilan sebze yemegi siklikla ttiketilmektedir. Evlerde mangal

yakma, icli kofte yapma, firinlarda lahmacun ve borek cesitlerinin pisirimi
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yaygindir. Ev hanmimlar: kis icin patlican ve bamya kurutarak saklamakta;
domates ve biber salcalarini kendi elleriyle yapmaktadir (Adnan Menderes
Universitesi, 2010). Et tiketiminde koyun ve kuzu eti tercih edilmektedir.
Bugday ve turevleri (kuskus, bulgur, simit, firik) corbalarda, pilavlarda,
dolmalarda, koftelerde ve piyazlarda;, mercimek corbalarda, pilavlarda,
koftelerde kullanilmaktadir. Bugday ekmegi Arap beslenme aliskanhiginin
semboliidiir (Adnan Menderes Universitesi, 2010). Calismanin izleyen
bélimiinde, Arap mutfaginin Adana ili 6zelindeki etkileri gerek malzeme ve

pisirme teknikleri acisindan gerekse din ¢ercevesinde incelenmeye calisilmistir.

V. MALZEME VE PiSIRME TEKNIKLERI CERCEVESINDE ADANA’DAKI
ARAP MUTFAGI

Buytume, gelisme ve saglikli olarak yasamin devami icin besinlerin viicuda
alinmasi ve kullanilmasi anlamina gelen beslenme, bir toplumun en énemli
kulturel kodlarini icinde barindiran unsurlardan biridir. Beslenme kulttirtine
ozellik kazandiran baslica unsurlar, yemeklerde yer alan besinlerin ve
yardimct maddelerin turleri ve miktarlar: ile hazirlama, pisirme, tiketim ve
saklama sekilleridir (Yabanci ve Karakus, 2012: 803). Insan fizyolojik yapis1
itibariyle yemekle dogrudan alakali oldugu gibi sosyal yénuyle de yasadigi
kultartn etkisi altinda kalarak bir yeme-icme anlayisina sahiptir. Bunun
yaninda bireyler icinde sekillendigi toplumda yasanan fiziki ve ktlttrel cevre
icerisinde kendi yemek kultartna gelistirmektedir (Cetin, 2006: 8).

Adana mutfag: da tarih akisi icinde batinin, yakin dogunun, Arap kalttrantn,
Anadolu ve Turk mutfaginin etkisi altinda kalarak kendi damak zevkine 6zgti
yemek kultirint gelistirmistir (CUKTOB, 2016). Bununla beraber, Adana
yemekleri incelendiginde, genel olarak Arap mutfak ve yemek kultlirintn
etkilerinin daha hakim oldugunu soéylemek mumktndur. Adana ilindeki
Arap mutfak kialttirine ait yiyecek ve icecekler asagidaki tabloda derlenerek

verilmeye calisilmistir (Tablo 1).
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Tablo 1: Adana ilindeki Arap Mutfak Kultiirtine Ait Yiyecek ve Icecekler

Hayvansal Uriinlerle | Siyyadi (Balik), Bumbar, keskek corbasi, Hrisi,
Yapilan Yemekler Eksili Kofte (Toplalak), Kaburga Dolmasi (Eye),
Tirit, Sirin, Icli kéfte, Dgur kiofte, Canakta giivec/

testi kebabi.

Sebze Yemekleri Kurus, Babagannus, Pathican Tava, Mihsi (Dolma),
Bamya.

Baklagiller ile Miseylika, Nohut Yahnisi.

Yapilan Yemekler

Tahil Uriinleri ile Etli Bulgur Pilavi, Anali Kizli, Yogurt Katma, Bulgur

Yapilan Yemekler Pilavi, Kuibbet(icli Kofte), Kibbi,
Riz (Pilav), Lepe.

Yabani Otlarla Kome¢ Kavurmasi, Hardal Sarmasi, Eksileme,
Yapilan Yemekler Isirgan Kavurmasi, Yilan Pancan (Tirsik).
Hamur Yemekleri Kiddes, Manti, Katmer, Ovmacg, Mayali.
Corbalar Siijberek (Yuksuk corbasi), Kara Corba, Bulgur

Corbasi, Kisk(Tarhana Corbasi), Mahluta(Mercimek
Corbasi), Dugln corbasi, Iskembe corbasi,Yayla

corbasi.

Tathilar Mileytutet, Asure, Kreykuset (Karakus), Paliza,
Sar1 burma, Pohut tatlisi.

icecekler Serbet, Ayran, Aslama.

Kislik Gidalar Tursu, Biber salcasi, Asma yapragi, Biber,

patlican, kabak kurusu, Sehriye.

Kaynak: (Onarli, 2005; Ugurlu, 2010).

Tabloda da yer aldigi tUzere, Arap kultirtinden etkilenerek gelistirilen
yiyeceklerin oldukca farkli malzemelerden yapildigi ve sayica cesitli oldugu
gortlmektedir. Bununla beraber, Adana’da lavas peyniri hari¢c stt ve stt
urtnlerinin ¢ok 6n plana ¢ikmadigl, Hatay ya da Kahramanmaras illeri gibi
kendine 6zgli peynir cesitleri bulunmadigini séylemek de mtimktndur. Tath
cesitlerinde en cok Arap kultirtintin suruplu tatlilarindan esinlenildigi ve
kizartilarak yapilan serbetli tatlilardan ozellikle halka tath, karakus, tas kadayif tiiketildigi
sOylenebilir. Ayrica ¢ok sicak gecen yaz aylarinda da buz ile yapilan serinlemek amacli yenilen
Adana’ya 6zgii bir tatli olan bici bici muhallebisi de meshurdur. En bilinen sekliyle
rendelenmis buz, pismis nisasta, pudra sekeri ve serbetten iiretilmektedir. Uzerine
seyreltilmis kizilcik serbeti, meyan kokiinden elde edilmis bir boya ile hazirlanan
surup ve giil suyu ilavesi yapilmaktadir. iceceklerden ise salgam suyu ve aslama
6n plana cikmaktadir. Meyan serbeti ya da yoéredeki yaygin adiyla aslama,
meyan kokltinlin ti¢c dort saat normal sicaklikta bir suda bekletilip, icine bir

cubuk tarcin, bir zencefil, 50 gram kadar da kekik atilarak hazirlanan ve buz
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ile sogutularak servis edilen koyu renkli ve tath lezzetli bir icecektir. Ayrica
Adana yemeklerinde Arap yemek kulttirtinde de temel olarak kullanilan salga,
yag ve baharat oldukc¢a yogun olarak kullanilmaktadir. Bu nedenle de kalori
degerleri ytiksek ve hazmedilmesi biraz daha zor olan, uzun zaman alan emek
yogun Urlnler olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Yine el ile yapilan satir ya da
zirh kiymasinin kullanimin daha makbul oldugu bilinmektedir. Yérede halen
bircok yemek cesidinin isimleri Arapca olarak kullanilmaya devam etmektedir.
Buna en buyuk 6rnek Adana’nin Karatas ilcesinde yapilan yemeklerdir (Tablo
2). Adana mutfaginin da bu 6zellikleri tasidig1 ve gintimuize kadar koruyarak

getirdigi gézlenmektedir.

Tablo 2: Karatas Ilcesindeki Arap Mutfak Kultiirtine Ait Yiyecekler

Hrisi (Namaz/Hayir Corbasi), Kara Tavuk (Sakarca Dolmasi),
Corba Bil Hanta (Olii Corbast), Ceci Mihsi (Tavuk Dolmasi),
Acebek (Lubye, Bortlce), Semek Mihsi (Balik Dolmasi),
Dogme-Tebli (Dévmelik Bugday), Dagbtilet/Dahrtilcet (Ispanakli/
Siyyadi (Balikli Bulgur Pilavi), domatesli Sarimsakli Kofte,

Torik (Palamutun biyigu), Fellah Koftesi),

Risti (Tahinli Eriste Corbasi Kibbe Sinniyye (Tepside Icli Kéfte),
Bencen, Kareh, ifleyfli Mihsi (Nohutlu | Babagannus Ppatlicanli Meze),
Patlican, Kabak ve Biber Dolmasi), Kiddes (Corek),

Corba Bil Riz (Olii Pilav1), Kreykuset (Karakus Tatlisi),
Kurus-Kirs (Ispanakl Icli Kéfte), Imleytiitet (Kesme Tatli/Arap Tatlisi),
Bulgur Bendiire (Domatesli Bulgur | islika (Tuzlu Asure),

Pilavy), Hammusa (Kavrulmus Cerez:
Siraysir (Mercimekli Bulgur Pilav) Nohut, Susam, Bugday, Karpuz
Misakka (Yesil Mercimekli Patlican), Cekirdegi, Tuz)

Hasra (Kaburga Dolmasi),

Hebbuli(Kémec/Ebegtimeci),

Kaynak: (Duygu Ozcan, 2014).

VI. DIiN VE YEMEK iLiSKiSi CERCEVESINDE ADANA’DAKi ARAP MUTFAGI

Yiyecek ve icecekler, hem kulttirel hem de toplumsal sinirlari ¢cizmeye yardimcei
olan 6nemli unsurlardir. Topluluga aidiyetin bir gostergesi olan geleneksel
yiyecekler ve icecekler, etnik ve dini mesafenin belirlendigi birer sinir olmakla
beraber ekolojik cevre, dinsel inang, kulttrel edinimler, sosyal ve etnik
durum, egitim dtzeyi, ktlttrel miras ve damak zevkleri cercevesinde mutfak

kultirinuin cesitlenip 6zellesmesine de neden olmaktadir (Sahin, 2012: 71).

Din ve inanc¢ olgusu, yasamin her alanimi etkiledigi gibi, yUzyillardir
insanlarin yemek kultirtiinti de etkilemektedir. Bu baglamda, yiyecek-icecek

aliskanliklarini bicimlendiren etmenlerin bircogunun, dinsel kurallardan
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ciktigr gorilmektedir (Hatipoglu ve Batman, 2009: 37). Yiyecek ve icecekler,
dinsel sembollerin, dini glinlerin, gecelerin ve térenlerin 6énemli bir parcasidir.
Dinler ve inangclar, hangi besinlerin yasaklanip yasaklanmadigini, besinlerin
nasil hazirlanmas: gerektigini, 6zel glinler ile gecelerde hangi besinlerin
yenilip yenilmeyecegini etkilemekte ve belirlemektedir. (Yabanci, 2009, s:
269). Yiyecek-iceceklerin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tliketilme stireci
ile buna bagh olarak mekan ve araclar, yeme-icme gelenegi ile bu cercevede
gelisen kendine 6zgli inanis ve uygulamalardan etkilenmektedir (Hatipoglu ve
Batman, 2009: 35). Bu duruma, giiniimiiz Turk mutfaginda, Islam dininin
ve bazi mezheplerinin yasakladigi domuz eti ile stirtingen, kurbaga, tilki
gibi hayvanlarin etlerinin yer almamasi érnek verilebilir (Ertas ve Karadag,
2013: 119). Islamiyet’in kabultinden sonra, Tiirk mutfaginin Misliman Arap
ve Iran kuilttirlerinden buiytik élctide etkilenerek zenginlestigi gértilmektedir
(Goker, 2011: 37). Zira, Turkiye’de, Arap vatandaslarin yasadigi bolgelerde,
yag, baharat ve 6zellikle acinin yogun olarak kullanildig: bilinmektedir (Ertas
ve Karadag, 2013: 119). Ayrica, yine bu boélgelerde 6nemli yere sahip olan
ekmek, genellikle catal kasik yerine kullanilmakta ve ekmege, Arapca’da
hayat anlamina gelen “ays” ismi verilmektedir. Yemekte ekmek olmadiginda,
sofra eksik sayilmaktadir (Kozleme, 2012: 46).

Islam kultura ile ilk temasa gecen, ozellikle Giiney, Glineydogu ve Dogu
Anadolu bolgelerinde yasayan Turk halkinin Arap mutfag etkisi altinda
kaldig1 goralmektedir (Dilsiz, 2010: 55). Bu bélgelerden biri olan Adana ilinde,
Arap kokenli ve Nusayri inancina mensup vatandaslar yasamaktadir. Nusayri
sézciglinlin, etimolojisi (kékeni) incelendiginde Nusayrilik’in kurucusu ibn
Nusayr’den geldigi gérinmektedir. Bazi batili bilim adamlari, bu sézctigin
Hristiyanlikla es anlamda kullanilan Nasrani (nazaréen, Hz. Isa’nin dogdugu
kent Nazareth) veya Suriye ve cevresinde yasayan Nazereni adli bir topluluktan
geldigini de ileri stirmektedir (Gulcicek, 2005: 1). Turkiye’deki Nusayrilere,
Arapca “fellahti’l-ard” (topragi isleyenler) ibaresinden gelen “fellah” ad:
verilmistir. Uzun stire agalarin yaninda marabalik yapmislar, zamanla toprak
sahibi olup rencberlik, bagcilik, bostanciligl bir meslek haline getirdiklerinden,
Arapca “fellah” (rencber, koylt, ciftci) deyimi bolgede iyice yerlesmistir
(Yenmis, 2010: 300). Osmanl belgelerinde fellahlar, “Cukurova’nin, Amik’in
en eski sakinleri” olarak gecmektedir (Aslan, 2005: 27). Turkiye’de pek cok
kisi tarafindan Nusayriler olarak taninan Arap Alevileri, inanislari, gelenek
ve gorenekleri, yasam tarzlar1 ve inanclariyla, cok farkli ve 6zgtin 6zellikler
tasimakta (Yenmis, 2010: 299), Turkiyenin Suriye ile sinir illerinde uzun
yillardir yerlesik hayat yasayarak mutfak ktilttrlerini de etkilemektedir. Tablo
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3’te bolgedeki Arap kokenli vatandaslarin kutladigi bayram ve anma glinleri

yer almaktadir.

Din cercevesinde Adana mutfagi incelendiginde, dogumdan o6lime kadar,
tim 6zel glinler ile ilgili térenlerde dinsel veya toplumsal kékenli bayramlarda
toplu halde yenen yemeklerin zengin bir kulttr olusturdugu goérilmektedir
(Koyuncu, Madenci ve Turker, 2012: 730). S6z konusu 6nemli ginlerde buytk
kazanlar kaynatilarak yemekler pisirilmekte, kurbanlar kesilmekte (Bal, 2004;
Ugurlu, 2010), dini ayinler dtizenlenerek lokmalar pisirilip dagitilmakta,
yoksullar giydirilmekte, dusktnlere, fakirlere, yetim ve hastalara yardim
edilmektedir (Gulcicek, 2005). Bayramlarda, yemek hazirliklari, sabah namaz
kilinacagindan 6tirt gece baslamakta ve bayramin yapildigi evde kurbanlar

kesilmektedir.
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Tablo 3: Adana flindeki Arap Vatandaslarin Kutladigi Bayram ve Anma
Gunleri

Bayramlar

1- Gadir Bayrami

2- Kurban Bayrami

3- Ramazan Bayrami

4- Mtibahale Bayrami

5- Hz.Peygamber’in Medine’ye Hicreti Bayrami (Feras Bayramai)

6- Mevlid Ennebi (Hz.Peygamber’in Dogumu) Bayrami

7- Mevlid Ali Bin Ebitalib (Hz. Ali'nin Dogumu) Bayrami

8- Hz.Peygamber’e Vahyin Inmesi ve Niibtivvet Bayrami

9- Kadir Gecesi (gece kutlanir)

10- Berat Kandili (gece kutlanir) (Leylet Ennisf Min Saban)

11- Mirac Kandili (gece kutlanir)

12- Mevlidi Fatima (Hz. Fatima’nin Dogum) Bayrami

13- Mevlidi Imam El Hasan Elmiticteba ( Hz.Imam Hasan Miictebanin
dogumu) Bayrami

14- Mevlidi Imam El Huseyn Essehid (Hz. Imam Huseyin Essehid’in
Dogumu) Bayrami

15- Mevlidi Imam Ali Zeynel Abidin (Hz. Imam Zeynel Abidin’in Dogumu)
Bayrami

16- Mevlidi Imam Muhammed El Bakir (Hz. Imam Bakirin Dogumu)
Bayrami

17- Mevlidi Imam Cafer Essadik (Hz. Cafer Essadik Dogumu) Bayrami
18- Mevlidi Imam Musa El Kazim ( Hz. Musa El Kazim Dogumu) Bayrami
19- Mevlidi Imam Aliyyti Errida (Hz. Imam Ali Errida Dogumu) Bayrami
20- Mevlidi Imam Muhammed El Cevvad (Hz. Imam Elcevvad Dogumu )
Bayrami

21- Mevlidi Imam Aliyytil Hadi (Hz. imam Aliyytil Hadi Dogumu) Bayrami
22- Mevlidi imam El Hasan El Askeri (Hz.Imam El Hasan El Askeri
Dogumu) Bayrami

23- Mevlidi imam Muhammed El Mehdi (Hz. imam El Mehdi Dogumu)
Bayrami

24- Nevruz Bayrami

Anma Giinleri

1- Asure GUnu (Hz. El iImam Huseyin’in Sahadeti)
2- Hz. Peygamber’in Vefati

3- Hz. El Imam Ali’nin Vefati

4- Hz. Fatima’nin Vefati

5- Hz. El Imam Hasan’in Vefat1

6- Hz. El imam Zeynel Abidin’in Vefat:
7- Hz. El Imam Bakir’in Vefati

8. Hz. El Imam Sadik’in Vefat1

9- Hz. El Imam Kazim’in Vefati

10- Hz. El imam Errida’nin Vefat:

11- Hz. El imam Elcevvad’in Vefati
12- Hz. El imam Elhadi’nin Vefat1

13- Hz. El imam El Askeri’nin Vefati

Kaynak: (Yenmis, 2010: 304-305).
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Kurban etleri ayiklanarak hangi yemeklerin pisirilecegine bayrami tstlenen
kisi karar vermektedir. Geleneksel olarak, bulgur pilavi ya da hrisi (herise/
heresi) denilen bugdaydan yapilan etli bir yemek mentide ozellikle yer
almaktadir (Keser, 2005: 114-115). On besinci ytzyila ait bir Memluk kaynagi
olan Zubtet Kesf el-Memalik’te gecen herisiyye’nin adi, daha sonralar1 1540
tarihli Ramazanoglu Halil Beyoglu Piri Pasa vakfiyesinde Ramazan geceleri
icin etle birlikte temiz sadeyag, beyaz pirin¢c taami (pilav), et, bugday ile
pisirilen meshur bir yemek olarak herise seklinde ge¢cmektedir (Cetin, 2006:
117). Kutsal sayilan hrisi yemeginin hazirlanmasinda sadece sirr1 bilen
erkekler gorev alirken, bayramda kullanilacak ekmek vs. gibi maddelerin
Uretilmesi ve diger isler tamamen kadinlar tarafindan yapilmaktadir. Yemegin
yapiminda kullanilacak kazan, tabak, kepce ve benzeri butin aracglar bir
dini gelenek oldugu icin Reyhan Duasi okunarak reyhan bitkisi ile erkekler
tarafindan temizlenmektedir. Téren yemeginin en énemli 6zelligi, bayrama
sadece Nusayri olanlarin davet edilmesine ragmen hrisinin din veya mezhep
fark: gozetilmeden herkese dagitilmasidir (Keser, 2005: 114-115). Yapimi ¢ok
zor oldugundan ve uzun strdtgtinden bu isi erkekler tistlenmekte, kazanlara
bugdayla beraber kesilen kurbanin etleri konularak, sik sik karistirilmak
suretiyle agir ateste pisirilmektedir (Yenmis, 2010: 304). Hrisi kivamsiz
olarak pisirildiginde corba olarak tiiketilmektedir. Corba yapilirken dogranan etler
kaynatilarak kemiklerinden ayrilmakta ve tizerine kuyruk yagi ile birlikte nohut ve
dovmelik bugday eklenmektedir. Bazilari, corbay1 bulgur veya piring pilavinin
Ustline et koyarak yapmaktadir. Corba bayramlar da yapildigi gibi 6ltleri
anmak icin de yapilip dagitilmaktadir (Ugurlu, 2010: 78). Yemegin yaninda
icecek olarak ise ayran veya serbet (nar suyu, nar pekmezi suyu, cesitli siralar
veya limonata) dagitilmaktadir (Onarli, 2005: 250). Kiddes Bayrami’nda ise
Kiddes Coregi yapilmaktadir. Su yerine ayran ve hosaf gibiiceceklerin ttiketildigi
Muharrem ayinda serbet, lokma, asure ve tim bakliyatlarin kondugu kara
corba da yapilmaktadir. Asure, yedi cesit malzemeden olugmakla birlikte diger
yorelerde yapilanlardan tuzlu olmasi ile ayrilmaktadir (Ugurlu, 2010: 77-78).

Adana ilinde diger 6zel zamanlar olan dogum, dtgun ve 6ltm ile ilgili glinlere
ait geleneksel olarak yapilan yiyecek ve icecekler de Tablo 4’te yer almaktadair.
Adana’da duigin yemekleri ise aile btiytiklerinden olusan kadinlar tarafindan
pisirilmekte ve yemegi pisirenlere “asganaci” denilmektedir (Onarli, 2005:
245).
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Tablo 4: Adana Ilinde Ozel Guinlere Ozgti Yapilan Yemekler

Dogumla ilgili yemekler YD:n%l; Ir{lllsrllglh Oliim tdreniyle ilgili yemekler
Balli cerez Duglin ekmegi Olii helvast

Yagh balli Yukstk corbasi Yedi yemegi

Ciger salatasi Eksili kofte Kirk yemegi

Kaynar Davul As1 Elli iki yemegi

Yaki Gelin tatan Kazma kuirek/kazma
Sekerli bugday veya pide Keskek takirtisi yemegi

Hedik

Kaynak: (Onarli, 2005: 242-247).

VII. SONUC ve ONERILER

Dogumdan 6ltime beslenme mecburiyeti, insanlarin ilk caglardan bu yana
yemekle ilgili birtakim kurallar gelistirmelerine sebep olmustur. Bu kurallar
zaman icerisinde toplumlarin kendi yapi1 ve degerleri ile birleserek o toplumlara
6zgli mutfak kalttirint olusturmustur. Yoéresel mutfaklar Anadolu’da bolge
urtnleriyle olusmus mutfaklardir (Yurt, Yildiz ve Kuctukoéner, 2010: 450).
Beslenme ve yemek aliskanliklari, ktilttirtin bir parcasi olmasi nedeniyle her
toplumda farklihik gostermektedir. Gelisen ekonomiye paralel olarak hazir
gida tiretimi ve tiketiminin toplumlarda artmasi nedeniyle geleneksel yemekler
yeni nesiller tarafindan unutulmaya ytiz tutmustur (Kése, Ocak ve Bahadir:
2010: 881). Turkiye’nin tim cografi boélgelerinin mutfaklarinin ortak 6zelligi
uzun slirede ve 6zenli hazirlanan yemeklerin var olmasidir. Yogun bir emekle
hazirlanan bu yemekler, aile ve arkadaslarin bir araya gelmesine sebep olurken
sohbetlerin de lezzete katkisiyla uzun strede tuketilmektedir. Geleneksel
mutfagimizdaki bu aliskanliklar ne yazik ki kent yasaminin getirdigi zaman
sikintis1 nedeniyle hizla yitirilmektedir (Berik ve Varlik, 2009: 554). S6z konusu
nedenlerden dolayzi;

e Yemek kulturlerimizin kayit altina alinmasi, her bélgenin ya da ilin
tanitimi ile turistik ¢ekim unsuru olan gastronomik degerlerin 6n pla-

na cikarilmasi biiyiik onem tagimaktadir.

e Adana ili yemek kultirtintin envanterinin cikarilmasi icin Giniversite
ile 11 Kaltiir ve Turizm Mudurliigii’nin is birligi icinde calismasinin
ve ilde uzun streli yerlesik koklt ailelerinde de bu tar bir calismada
paydas olarak yer almasinin gerekli oldugu diustintilmektedir.

Cukurova Kalkinma Ajansi’nin 2014-2023 Cukurova Bolge Plani’nda;
Mersin’den baslayip Mardin’de son bulan Dogu Akdeniz ve Glineydogu inang
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ve gurme turizmi aksi belirlenmis, bélgedeki zengin yemek kulttirt ile ulusal ve

uluslararasi diizeyde bilinen bazi yemeklerin bolge icin bir cekim 6gesi oldugu,

Mersin, Adana, Hatay, Gaziantep, Sanliurfa, Mardin ve Diyarbakir aksinin

gastronomi turizmi acisindan buytk potansiyel tasidigi vurgulanmistir (CKA,
2015). Bu nedenle;

578

Adana ilinin zengin yemek kultlrtintn tanimirhginin arttirilmasi ile
bolgenin pazarlanmasina ve markalagsmasina katki saglanmasi gerek-
mektedir.

Adana’nin alternatif gastronomi rotalarinin ortaya konulabilmesi ve
Hatay ile Gaziantep gibi gastronomisi 6n plana ¢ikmis olan illerle bir-
likte btittinlesik pazarlanabilmesi amaciyla bélge yemek kultirintn
strdurulebilirliginin saglanmasi ve il icin gastronomi turizm gelirleri-
nin artis1 amaciyla orta ve uzun vadeli stratejik planlar olusturulmasi
gerekmektedir.

Adana ilinin kendi mutfak ktilttirti ve yoresel yemekleri ile dikkat cek-
mesinde, turizm isletmelerinin mentlerinin planlanmasina ve yoresel
yiyecek ve iceceklerin mutlaka mentide yer almasina 6zen gdsteril-
mesi, ilin gastronomi turizmi destinasyonu olarak tercih edilebilecek
cazibe merkezi haline getirilmesinde 6ncelikli 6nem tasimaktadir.

Yoresel yemek yapan iyi iiretim uygulamalarina sahip restoranlarin ilde ku-
rulumunun kadin girisimcilere hibe verilerek tesvikinin saglanmasi
6nem kazanmaktadir.

Ayrica turistler icin ilin gastronomik trtinlerini ttiketebilecekleri yer-
leri iceren brostrler yapilarak bilgilendirilmeleri saglanabilir.

Besin degeri ytiksek olan ve beslenmede bliytik 6neme sahip olan ge-
leneksel Uirtinlerimizin gastronomi turizmi icerisinde degerlendirilme
oranlarinin arttirilmasi, bunlarin ekonomik acidan kazanc¢ saglayan
UrlUnler haline déontsturtlmesi ve kulttrel varliklarin korunmasi aci-
sindan turizmin bir ara¢ olarak kullanilmasinin faydal olacag disu-
nulmektedir.

1 Kulttir ve Turizm Midiirliikleri tarafindan olusturulan kultiir evlerinde
bolgenin lezzetlerinin yerli ve yabanci turistlerin tadimina sunulmasi
ile mutfak kultlirind tanitan muizelerin acilmasi icin ilgili kurumlarin
desteklerinin saglanmas: gerekmektedir. Diger bir deyisle, kentlerin
markalastirilmalarinda ve toplumlara miras olarak birakilmis olan bu
degerlerin yasatilmasinda ve gelecek nesillere aktariminin saglanma-

sinda yoresel yemeklerin 6nemi btiytktur.
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e  Mutfak ktltirlerinin yasatilmasi ayrica yeterli ve dengeli beslenmenin

saglanmasi ve toplum sagliginin korunmasi acisindan da énemlidir.

Bir tlkenin turizminde, turistlerin yer seciminde o Uulkenin mutfagi énemli
kriterlerden biri durumuna gelmektedir (Cémert ve Ozkaya, 2014: 63). Zengin
bir mutfak kultirtine sahip olan Adana bircok geleneksel gidaya ve yemek
cesidine ev sahipligi yapmaktadir. Adana ilindeki kulttrel cesitlilik mutfak
kultirtine de yansimis, Ozellikle Arap mutfaginin da etkisi ile bdlgenin
kendine 6zgli yeme-icme bicimini ortaya ¢ikarmistir. Adana yemek ktltirtinti
hem goclerin hem de dini inanislarin etkiledigi sdylenebilir. Gogle birlikte
gelen Arap mensubu vatandaslarin yemek kulttirlerini de beraberlerinde
getirdikleri ve bolgenin yemek kiiltiirii edinimlerinden de yararlanarak dini inanislarina gore

de sekillendirerek ilde bliytik 6lctide devam ettirdikleri gértilmektedir.

Adana ili Arap mutfag kilttirintin turizm sektértinde degerlendirilmesi gerek
ekonomik getirisi gerekse yerel kuiltiirel degerlerin yasatilmasi ve stirdiirtilmesi

acisindan 6nemlidir. Bu amacla;

e ilin degerli ascilar ile olusturulan yiyecek-icecek tiretimi kurslarinin,

yemek sovlarinin ve yarismalarinin yayginlastirilmasinin,

e Geleneksel yemeklerin yapiminin ve tanitiminin her yil dtizenlenen
ulusal/uluslararasi festivallere dontsttirilmesinin oldukca 6nemli ve

etkili girisimler olacag: dustnulmektedir.

e  Kulttir ve Turizm Bakanligy, ilgili meslek kuruluslari ve Giniversitelerin
dtizenleyecegi egitim programlar: vasitasiyla Adana ilindeki yiyecek-i-
cecek isletmelerinin hizmet kalitesinin gelistirilmesi ve uluslararasi

standartlara ulasmasi saglanmalidir.

e  Valilik, il kiltdr ve turizm mudurliga gibi Adana’nin tanitiminda rol

alan kamu kurumlarinin internet sayfalarinda

ile ait gastronomik cekicilik unsurlar1 hakkinda daha detayli olarak

bilgi verilebilir.

e  Ayrica yeni nesil turistlerin daha fazla yararlandiklarinin bilindigi I0S
ve Android igin tasarlanmis bir mobil uygulama ile cep telefonu ve mobil cihazlar
vasitasiyla Adana ili mutfak kultirint yansitan yeme icme mekanlar:
hakkinda bilgilere daha rahat ulasabilmelerinin saglanmasinin fay-
dali olacaktir.

Ulusal gida kulttirtiintin korunmasi, geleneksel Urtnlerin 6zglinltigtinden

uzaklagsmamasi ve dahasi yok olmamasi i¢in geleneksel tatlara 6nem verilmesi

Hitit Universitesi Sosyal Bilimler Enstittisti Dergisi - Yil 9, Say1 2, Aralk 2016 | 579



Oya Berkay KARACA - Sila KARACAOGLU

gerekmektedir (Akbas ve Mercan, 2012: 449). Ayrica restoran mentlerinde
Arap mutfagina ait yoresel yemeklere daha fazla yer verilmesi, yemeklerin
standart recetelerinin olusturulmasi ve bu tirtinlerin cografi tescillenmelerinin
saglanmasi gerceklestirilebilir. Giinimiizde sadece Adana yemek kiiltiiriine ait Adana
Kebabi tescil altina alinmig olup bu sayinin ilerleyen zamanlarda arttirilmasinin hem

ilin hem de tlkenin gastronomi kulttirtine katki saglayacagi dustintlmektedir.
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