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OZET

Miizecilik anlayisinin son yillardaki gelisim ve degisimiyle birlikte kent tarihleri de
miizeoloji bilimiyle incelenmeye baslanmistir ve bunun sonucu olarak da kent miizeleri
dogmustur. Son yillarda diinyada ve iilkemizde oldukc¢a hizli bir gelisim gosteren kent
miizeleri, bir kentin bellegi olmasindan dolay1 olduk¢a énemlidir.

Mutfak ve yemegin gelisimi toplumlarin yasayis bigimlerini sekillendirdigi i¢in konunun
kent kiiltiirii igerisinde degerlendirilmesini gerekli kilmistir. Antalya mutfagi, gerek
bulundugu konumdan, gerekse caglar boyu agirladigr farkli kiiltiirlerden dolay1 oldukga
zengindir. Neolitik donemden giiniimiize kadar var olan bir kiiltiiriin degisimi ve farkliliklar
biitiin yonleriyle ele alinmaya c¢aligilmis, 6rneklerle anlatilmis ve siniflandirilmistir.

Calismada, dncelikle miize, mutfak, yemek, kiiltiir kavramlarina genel bir giris yapildiktan
sonra Antalya mutfagi tanimlanmaya calisilmistir. Antalya’nin dogasi, Antalya’da mutfak ve
kiltirii tarihi ve belgeleri, Antalya bolgesine yapilan gogler, Antalya mutfak ve yemek
kiltiriiniin gelisimi, degisimi ve nedenleri gibi basliklar altinda incelenmistir. Ardindan
Antalya’da bdyle bir miizenin neden gerekli goriildiigline aciklik getirilerek tim bu
arastirmalar sonucunda da bir miize tasarisi Onerilmistir.

Calismada Antalya kentinin kiiltiirel zenginligini, dogasini, ekonomisini ve tarth boyunca

gelisimini mutfak ve yemek unsurlar1 kullanilarak anlatilacak bir miize 6nerilmistir.
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SUMMARY
ANTALYA CUISINE AND DINiNG CULTURE MUSEUM DESIGN

In company with alternation and development of museum studies of late years, the history
of cities are started to be studied with museology and as a result of this Museums of Cities are
born. City museums which rapidly developed in the world and in our country of last years, are
quite important to be memory of a city.

It is necessitated to consider the improvement of dining and cuisine inside of the city
culture, as it gives a shape to the way of living of communities. Antalya cuisine is
considerably rich due to its location and the different cultures are hosted down to the ages. In
this article, the change and differences of a culture, existed since Neolitic Ages untill Modern
Ages, are tried to be under depated, told and classified with samples.

In this study Antalya cuisine is tried to identified after a general introduction to the
concepts of cuisine and dining. It is examined under headings such as; Nature of Antalya,
Antalya cuisine and its culture and documents, the migrations to Antalya region, the change,
improvement and resons of Antalya cuisine and dining culture. Then it is also suggested a
design of a museum as a result of all these researches, by bringing clarity why should such a
museum is necessary in Antalya.

In the study, a museum which is going to describe cultural wealth, nature, economy, and
the development throught the history of the city of Antalya by using the elements of the

cuisine and dining is suggested.
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ONSOZ

Lisansiistii egitimime baslamamla birlikte Prof. Dr. Nevzat Cevik tarafindan ¢alismam i¢in
Onerilen “Antalya Mutfak ve Yemek Kiiltiiri Miizesi Tasarimi” konusu beni ilk andan
itibaren diisiinmeye ve ¢alismaya tesvik etmistir. Dogup biiyiidiiglim kentin gegmisten bugiine
var olan yeme — i¢cme aligkanliklarini, yemek ve mutfak kiiltiiriinii arastirmak benim igin ayr1
bir keyifti. Ayrica Antalya Mutfak ve Yemek Miizesi Projesinin Antalya Biiyiiksehir
Belediyesi tarafindan gerceklestirilmesi diisiiniilen projeler arasinda yer almasi bana ayri bir
heyecan katmaistir.

Hayata bakisinin genisligi ve her daim pozitif enerjisiyle ¢evresindeki herkese gii¢c veren,
bitmek tilkenmek bilmeyen heyecaniyla, arkeoloji bilimine asik bir duayen olan hocam Prof.
Dr. Nevzat Cevik’e kendisinden edindigim kiymetli bilgiler i¢cin ve de kendisiyle c¢alisma
sansini bana tanidig1 icin en igten tesekkiirlerimi sunarim.

Gerek kendisinden edindigim bilgiler, gerekse calismam sirasinda sozlii kaynak
caligmalarinda benden yardimlarini esirgemeyen hocam Dog. Dr. Gilinseli Orhon’a ve
Antalya’nin yasayan tarihlerinden biri olan, 90 yillik tecriibesiyle ¢caligmama katki saglayan
Sadettin Erten Bey’e tesekkiirii borg bilirim.

Antalya yemeklerini tek bir kaynakta toplayan ve Antalya’da ilk olma 6zelligine sahip olan
“Toroslar’dan Akdeniz’e Antalya Lezzetleri” kitabin1 yayimlayan ve Hisar Restaurantta
calismama izin vererek bana biiylik kolayliklar saglayan Antalya Tanitim Vakfi’na (ATAV)
tesekkiir ederim.

Literatiir cevirilerinde ve tez calismam sirasinda yasadigim tiim zorluklarda bana destek
olan Arkeolog Funda Akin’a, tez ¢alismasinda yer alan mimari ¢izimlerde biiyiik emegi olan
Arkeolog Selim Atasoy’a, fotograf ¢ekimlerinde benden destegini esirgemeyen fotograf
sanat¢isi Tevfik Durdemir’e ve tiim arkadaslarima tesekkiir ederim.

Yaptigim her iste arkamda olan ve onlardan aldigim giic ve destekle hep bir adim daha
ileriye gitmemi saglayan “canim aileme” tesekkiirlerimi sunarim.

Son olarak hayata bakisimda ve diisiincelerimi yonlendirmemde her zaman belirleyici olan

hayati paylagtigim sevgili esim Arkeolog Cagri  Yagar’a sonsuz tesekkiirler...

Hatice DERE YAGAR



GIRIS

Diinya uygarliklar gelisimlerini, insanlarin yeme i¢gme ihtiyacina/mecburiyetine bor¢ludur.
Tiim donemler boyunca kiirenin her kosesindeki insan gruplari Once yasamlarini
siirdiirebilmek gibi temel bir amagla yiyecek ve igecegin pesine diismiis ve hemen ardindan da
daha, ¢ok daha iyi beslenebilmek i¢in olanaklar aramaya baslamistir’.

Zamanla ihtiyactan keyfe doniisen yemek yemek de mutfak ve yemek kiiltiiriini
olusturmustur. Yemegin en 6nemli etkisi ise insanoglunun birlikte hareket etmesini saglayan
birlestirici 6zelligidir. Mutfak kavraminin olusmasiyla birlikte mutfak tiim ailenin bir arada
belli 6giinlerde ve zamanlarda bir araya gelip yemek yedigi yer olarak var olmustur ve ¢aglar
boyu bu sekilde devam etmistir.

Bunun yani1 sira yasamini siirdiirebilme ve onu yiikseltebilme yaninda uzun bir gelecekte
bunu garantiye alma istegi ve mecburiyeti insan yasam kalitesinin degisiminde bas etken
olurken ayni1 zamanda insan gruplar1 arasindaki barist da yok etmistir. Giicii olan, olmayandan
tim kaynaklarin1 zorla almanin yollarim1 savasla bulmustur. Ve bu nedenle, ilk tarim
topluluklarinda baslayan “mallanma” siireciyle birlikte baris bir daha asla geri donmemek
{izere gitmistir’.

Arastirmanin Amaci

[nsanhigin en o6nemli ve birincil 6ncelii beslenme gereksinimidir. Beslenme tiim
toplumlarda o toplumun dayandig1 cografyaya ekonomiye ve tarithe gore farlilik
gostermektedir. Bu baglamda diinyanin her yerinde yemek kiiltiirii aligkanliklarinda
farkliliklar goriilmektedir. Eski ve kozmopolit bir yapiyla ge¢misten bugiine her daim
dinamik bir kent olan Antalya’nin diinii ve bugiiniiyle “Mutfak ve Yemek Kiiltliriini”

incelemek ve bunu gelecege aktarmak bu tezin amacini olusturmaktadir.

Arastirmanin Onemi

Yemek kavrami siyasal, sosyal, ekonomik, ve kiiltiirel olarak insanlik tarihinin temelini
olusturmaktadir. Yizyillardan beri siliregelen bu kavram bir biitlinlik halinde kiiltiirii
olusturmus toplumlarin {iretim big¢imlerini, bagka toplumlarla olan iliskilerini ve

paylasimlarini var etmistir. Bu iliskiler silsilesi i¢erisinde var olan bir kentin yeme — igme

! Cevik 2008, 23 — 29.
*a.ge., 23 -29.



aligkanliklar1 her donem kendini yeniden var ederek ve gelistirerek ilerlemistir. Medeniyetin
nasil ve hangi asamalardan gegerek kendini var ettigini bilmek i¢in temel gereksinim olan
yeme ve igmenin hangi evrelerden gectigini iyi analiz etmek ve anlayabilmek 6nemlidir. Bu
kapsamda diinii bugiinle birlestirerek gelecege 151k tutabilmek ve bugiiniin zenginliginin
gecmiste var oldugunu gostermek ve bu baglamda yorumlanabilmesini saglamak

arastirmanin énemini olusturmaktadir.

Arastirmanmin Kapsam

Bu tez ¢alismasi Antalya Mutfak ve Yemek Kiiltiiriinii ve “Antalya Mutfak ve Yemek
Kiltlirii Miizesi’nin tasarimini igermektedir. Kentin dogasi, ekonomisi, tarihi gibi belgeler
ayrt ayr1 incelenerek bu bilgilerin Antalya Mutfak ve Yemek Kiiltlirii Miizesinde nasil

sergilenebilecegi tizerine Onerilerde bulunulmustur.

Arastirmanin Yontemi

Calismada ilk olarak yemek, mutfak ve miize ve kiiltiir terimleri ve Antalya’nin dogasi
basligr altinda kentin cografyasi, tarimi, havyaciligi, denizi ve limani incelenmistir. Bu
bilgiler 1s1¢iInda Antalya mutfak ve yemek Kkiiltiirinlin gelisim ve degisim nedenleri
irdelenmis tlilkemizde ve diinyada yer alan mutfak ve yemek kiiltiirii miizelerinden 6rnekler
verilmistir. Son boliimde ise Antalya kent kiiltiirii tarihini de i¢inde barindiran kapsamli bir

miize Onerisinde bulunmustur.



BiRiNCi BOLUM
YEMEK, MUTFAK, MUZE, KULTUR TERIMLERININ ACIKLAMASI

1.1 Yemek

Beslenme giidiisii, bitkiler dahil biitiin canlilarin yalmiz kendilerinin degil, tiirlerinin
hayatta kalmalarimi saglayan ve yaradilistan gelen buyruklardir’. Yemek ise bu ihtiyacin
karsilanmasini saglayan aractir. Yemek sadece biyolojik bir eylem degildir. Yiyeceklerin
tiretimi, taginmasi, depolanmasi ve tliketimi siirecinde olusan farkli toplumsal birliktelikler ve
ritiieller kiiltiiriin beslenme konusundaki 6nemini ortaya koymaktadir. Yiyecek maddelerinin
iretimi, taginmasi, saklanmasi ve kullanimi siirecindeki eylemler beslenme ve yiyecek
konusunu kiiltiir kavrami kapsaminda degerlendirmemizi zorunlu kilmustir*.

Barthes’in ifadesiyle, yiyecek, dolayisiyla yiyecek etrafinda olusan yeme i¢me kiiltiirii ayni
zamanda bir iletisim sistemi, bir imgeler biitiinii, goreneklere durumlara ve davranis
bicimlerine iliskin bir sozlesmedir’ derken her toplumun kendine ait bir yemek kiiltiirii
oldugunu ve giinliik hayata dair ne varsa bunlarin bilesiminden ortaya ¢iktigini sdylemektedir.

Yemek zamani aile fertlerinin sosyal etkilesimi, aile aktivitelerinin koordinasyonunun
saglanmasi, Uyeler arasinda bilgilerin paylasildigi, bireylerin sekillendigi rutin bir igerige
sahiptir. Yemek, aile i¢in sistem olarak ilave fonksiyonlara sahiptir. Yemek aileler i¢in yagsami
sirdiirme fonksiyonu yaninda statii farklilasmasi ve isboliimiinlin  siirdiiriilmesini
saglamaktadir. Bu, yasa, cinsiyete ve ekonomik sorumluluklara dayali farkliliklar:
icermektedir. Yemegin paylasimsal farkliliklari, tarim toplumu, ¢it¢i aile ve endiistriyel
diizenlemelerde oldukca coktur. Yemek, toplumdaki simgesel anlamlari ile ayni zamanda
sosyolojinin konusudur. Gerek yemek masasinda oturmamiz gerekse, yemek paylasimimiz
toplumsal simgeler esasinda sosyallesme siirecindeki kazanimlarimizdir. Bu kazanimlarimiz

toplumlarm kiiltiirel kimliginin énemli bir gdstergesidir®.

1.2 Mutfak
Erken Neolitik cagda beslenme aligkanliklar1 degismis, Temel bir gereksinim sonucu da
comlekeilik ortaya c¢ikmisti. Comlekeiligin  gelismesiyle birlikte besinleri saklama ve

depolama gereksini dogmustur’. Yerlesik diizene gegisle birlikte de bu kaplarin saklanmas:

3 Bober 2003, 12.

* Talas 2006, 275.

> Oguz ve dig. 2008, 2.

® Besirli 2010, 159 — 169.
7 Sevin 2003, 64.



icin bir mekana ihtiya¢ duyulmustur. Boylece ilk mutfak kullanimina baglanmistir. Mutfakta
kullanilan kaplar ise zaman i¢inde degismis ve gelismistir. Comlekgilik bin yillar i¢inde
geliserek farkli donemler ve kiiltiir bolgeleri i¢in belirleyici olacak derecede farkli bigimlere
sahip olmustur®.

Yemegin yapildigi mekan olarak nitelendirilen mutfak, evin ig¢inde, sobasi (¢ogunlukla
kuzine), bacasi, ocagi, firii, raflari, (6zellikle yeni betonarme evlerde) dolaplari, buzdolaba,
bulasik yikama muslugu ve tezgahi bulunan, bazi1 kdylerde oturma odas1 olarak da kullanilan,
bazilarinda ise evin girisinde ilk oda da kurulmus olan yapiya denir’.

Modern yasamin getirdigi mimaride mutfak evin i¢cinde ve kullanilan araglar da elektrikli
hale gelirken kdy evlerindeki mutfak genellikle icinde ocakligin da bulundugu evin en 6nemli
bolimiidiir'®. Bu evlerde mutfak evin yasam alaninin i¢inde yer almaktadir. Ocak hem 1sinma
hem de yemek pisirme amagli kullanilmaktadir.

Bir toplumun yasama seklini ve gelismislik diizeyini gosteren unsurlardan birisi o
toplumun yeme i¢me aligkanliklarinin bilinmesidir ve bu aligkanliklar bir biitiinliik icerisinde
mutfak kiiltiirii olarak karsimiza cikar. Kiiltlir olusturabilme yoniiyle mutfak kavrami c¢ok
genis ve onemli bir kavramdir

Giliniimiizde artik “mutfak™ kelimesi, yemegin pisirildigi yer kavramindan cok Gtede
anlamlar icermektedir. Ornegin “Antalya Mutfag1” dedigimiz zaman Antalya Mutfaginda
pisen yemekleri, mutfakta kullanilan tiim ara¢ — geregleri ve kentin yemek ile ilgili

goreneklerini, yemegi sunus bi¢imini anlamaktayiz.

1.3 Miize

Belgikali Samuel Ouicchebergi miizeografi iizerine iinlii eseri “Inscriptiones vel Tituli
Theatri Amplisimi” de ideal miizeyi “tiim evrende sahici ve kopya ne varsa tamamini
canlandiran, en kapsamli tiyatrodur” diyerek tanimlamistir. Miize miizlerin mekanidir.
Dokuz miizden her biri ayr1 bir yaratici ugrasi gdzetir, ona esin kaynagi olur. Ornegin,
Melpomene zaten miiz sdzciligiinden tiireyen miizigin, Erota lirik siirin, Kalliope epik siirin,
Kleio tarihin miizleridir'’. Antik Yunan’da, baslarda, miizlere adanmis bahge, tapinak, kutsal
kalint1 odalar1 gibi birgok yere, hatta kimi festivaller kadar kitaplara da miize denebiliyordulz.
Eski Misir ile Mezopotamya’da da degerli esyalarin mabetlerde, mezarlarda, kutsal alanlarda

veya saraylarda bir arada sergilendikleri goriilmiistiir. Roma doneminde ise ilk kez sanatsal
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? Kilig ve dig. 2010.
19 Tanal 2008, 447.
" Artun 2006, 10.
12 a.g.e., 13.



agirhkli objeleri Romali Asinius Pallio halka agmis ve zenginlerin izlenimine sunmustur'.
Insanlik 6teden beri tabiatin ve kendinin iirettiklerini, yarattiklarin1 hem toplar, hem ayiklar.
Bir yandan biriktirir, bir yandan ayirir. Insanoglunun bu 6zelliginden ilk koleksiyonculuk
baslamustir. Ilk koleksiyonlar ise eski yunan tapinaklarinda tanrilara sunulan adaklardan
olusur. Orta ¢agda Avrupa’nin modern miize fikri haglh seferleriyle dogar, insanlarin kendi
ilgilerini ¢eken, onlara haz veren seyleri toplayip biriktirmesiyle baslar'®. Palozzo Medici’nin
Avrupa’nin ilk miizesi sayilan evi Avrupa miizelerinin kdkeni olarak kabul edilmektedir™. Tk
bilimsel sergi ise, italyan hekim Ulisse Aldrovandi (1522 — 1605) tarafindan dogadan segilen
orneklerle gergeklestirilmistir. Bundan bdylede Avrupa’da koleksiyonerligin yani sira miize
diisiincesi yerlesmeye baslamustir'®.

Miizeler ve kent tarihleri yakin zamana kadar yeterince birlikte diistiniilmemistir.
Miizelerin toplumsal yasam anlaminda atladiklar1 pek ¢cok konu vardir. Bununla beraber kent
toplumlarina iliskin bilgi ve egitim verme diizeyleri, her tiir toplumsal konudan daha zayif
kalmustir'’. 1960’11 yillardan sonra yerel yonetimlerin daha aktif hale gelmeleri ve sivil
toplum oOrgiitlerinin giliclenmeye baslamasi ile tiim diinyada kent miizeciligi de biiyiik ivme
kazanmis, bunlar artik sehirlerin belediye hizmetleri gibi olmazsa olmaz kurumlar1 arasinda
yer almaya baslamislardir. Giiniimiizde diinyanin pek ¢ok {ilkesinde kent miizeleri vardir ve
her yil bunlara yenileri eklenmektedir. Kent miizelerinin klasik miizecilikten baglica farki
onlarin “insanlarin yasadiklart bolgenin ge¢cmisiyle ve yakin ¢evresiyle iliski kurmalarini
saglayacak yapida ve ézellikte olmalarindan kaynaklanmaktadir'®.

20. yiizyilda gelisen yeni miizecilik anlayis1 ile miizelerde egitim kimliginin 6n plana
ciktigini gormekteyiz. Egitimin, miizenin amaglar1 ve islevleri arasinda yer almasiyla miizeler
birer egitim kurumlar1 olarak goriilmeye baslanmis, sahip olduklar1 koleksiyonlarini toplum
yararina kullanmay1 hedeflemislerdir. Gelisen bu yeni miizecilik anlayisi ile birlikte kent
miizeciliginin de dnemini artirmustir. Icinde bulunduklar1 kentin gegmisten giiniimiize tarihini,
gelisimini ve bu gelisim ile birlikte o kentte yasayan insanlarin yasam tarzini, sosyal ve
kiltiirel hayatinin yani sira, ekonomik ve siyasal hayatin1 da anlatan kent miizeleri ¢cagdas
miizecilik anlayisi ile birlikte ortaya ¢ikan ve gelisen bir kavram olmustur'®. Kent miizelerinin
kurulus amaci; ge¢cmiste gevresinde olusmus uygarliklardan kendi payma diisen miras1 ve

tizerinde yer aldiklart mekanin sahip oldugu kiiltiirel birikimleri, modern miizecilik

B Yiicel 1999, 19 — 20.

' Artun 2006, 18.
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anlayisiyla, teknolojinin imkanlarindan da yararlanarak, bugilinkii kusaklara tasiyabilmektir.
Baska bir ifade ile kent miizeleri; sehri ve o sehrin sakinlerini bilinglendirmek, onlarin
geemisi ve gelecegi kavramalarmma yardimci olmak, o sehir halkini ve disaridan gelen
ziyaretcilerin bilgisini arttirmak, gibi hedefleri olan kuruluslardir. Kisaca kent miizeleri sehrin
kimligidir, gegmisidir ve gelecegidir. Kisilerin o sehre ait olduklar1 hissini giiglendiren, oraya
uyum saglamasinmi kolaylastiran, gecmise ait hikayelerin paylasildigi, gelecege ait umutlarin
yeserdigi mekanlardir. Kent miizeleri ve arsivleri, her seyden dnce kentlerin ge¢cmisi ile iligki
kurmak ve kentin tarihsel birikimlerinin yasadigimiz zamanda hissedilmesini saglamak
agisindan biiyiik 6nemi vardir™. Kiiltiirii, gegmisin degerlerini gelecek kusaklara aktaran,
toplumsal bilincin olugmasini saglayan bir olgu olarak diisiindiiglimiizde kent miizelerinin
kiiltiire olan katkis1 ortaya ¢ikmaktadir. Ciinkii miizeler, kiiltiiriin aktarimini ve siirekliligini
saglayan en onemli merkezlerdir. Kent miizeleri, yasadiklari kente yabancilasmis kitleleri
hedef alarak icinde bulunduklar1 kentin gelisimine katkida bulunmak icin ortak hedeflerin

belirlenmesinde etkin olmalidirlar®'.

1.4 Kiiltiir

Uzun yillardir tartisilan ve halen tam anlamiyla bir tanimi yapilamayan “kiiltiir kavrami1”
daha uzun yillar arastirmacilar tarafindan irdelenecek olsa da biz bu bdliimde kiiltiiriin
tanimindan ziyade mutfak ve yemegin kiiltiirle iliskisi iizerine kisaca deginecegiz.

Kiiltiirii en genel anlamiyla kabaca tanimlarsak, kiiltiir insan i¢in, insanlik icin, insanlar
tarafindan yaratilmis, bulunmus her seydir. Insanligin kendi i¢in, kendi mutlulugu, rahat1 ve
potansiyel giigleri adina kendinin var ettigi, var edebildigi her seydir kiiltiir.

Insan bir kiiltiir varligidir; onu hayvandan ayiran bu kiiltiirliiliiktiir. Doganin kendisi igin
onceden belirlemis olmadig1 hicbir seyi gerceklestiremez hayvan. Insansa kiiltiir yaratir
kendine; bu kendi yarattig1 kiiltiirde insan1 gelistirir. Kiiltiir insan i¢in bir zorunluluktur.
Kiiltiir olmayimca o da olamayacagina gore: insanin kiiltiir iiretip kiiltiirce tiretildigi; kiiltiir
tasiy1p kiiltiirce tagindig1 temel gercegi insan olarak insan varligimin en bagta gelen varolma

kosuludur®

. Yemek yemegi de insanin var olma kosullarindan biri kabul eder ve yemegi
insanin yasam tarzini bigimlendiren ve hayatin1 yonlendiren bir kavram olarak diisiiniirsek

yemegin bagli basina bir kiiltiir 6gesi oldugunu goriiriiz.

0 Y1lmaz ve dig. 2010, 307
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Yiyecek maddelerinin iiretimi, taginmasi, saklanmasi ve kullanimi siirecindeki eylemler
beslenme ve yiyecek konusunu kiiltiir kavrami kapsaminda degerlendirmemizi zorunlu
kilmustir™.

Yemek sadece besini olusturan kimyasal maddeler ve organizmanin canliligini siirdiirmesi
icin tasidigr onem esnasinda degerlendirilecek bir durum degildir. Temininden tiiketimine
kadar yemekle ilgili olusumlar insanlarin toplumsal davraniglarini dolayisiyla kiiltiirii 6nemli
bir konu haline getirmistir. Yemek, toplumdaki simgesel anlamlari ile ayni zamanda
sosyolojinin konusudur. Gerek yemek masasinda oturmamiz gerekse, yemek paylasimimiz
toplumsal simgeler esasinda sosyallesme siirecindeki kazanimlarimizdir. Bu kazanimlarimiz
toplumlarin kiiltiirel kimliginin 6nemli bir gostergesidir. Kruvasan Fransiz toplumunun, kebap
Arap toplumunun, hamurlu tatlilar Tiirk toplumunun, fast food Amerikan toplumunun, pizza
ftalyan toplumunun ulusal kimligi ile 6zdeslesmistir. Tiirkler gorbayi tiim yemeklerin
baslangicinda tiiketirken, Avrupa mutfaginda borek baslangic yemegidir™.

Yemek ile ilgili diinya iizerindeki bu farkli uygulamalar kiiltiiriin ¢esitliligini bize
ispatlamaktadir. Bu ¢esitlilikte sosyoloji, cografya gibi bilimlerin etkisi 6énemi oldugundan

yemek kiiltiiriinii incelerken bu bilimlerinde incelenmesi gerektigi goriilmiistiir.

** Talas 2006, 275.
2 Besirli 2010, 159 — 169.



IKiNCi BOLUM
ANTALYA ILI’NIN DOGASI

2.1 Cografi Ozellikler

Antik yazarlardan cografyaci Strabon Antalya ilinin konumunu sdyle tanimlamaktadir:
“Phaselis ’ten sonra Pamphylia’min baslangici ve biiyiik bir kale olan Olbia gelir ve oradan
sonrada, biiyiik hacimde ve giiriiltiisii ta uzaktan duyulabilen, ¢ok siddetle yiiksek bir kayadan
asag carparak diisen ve Katarrhaktes olarak adlandurlan wrmaga varilir. Bundan sonra
Attaleia kenti gelir, burast adint kurucusu Attalos Philadelphos’tan almistir” demektedir®.
Ug traverten taraganin birincisi iizerinde kurulan sehrin kuzeyi ve batis1 Bat1 Toroslarla ¢evrili
olup, dogusu ve giineyi agiktir’’. Antalya ilinin ortalama olarak %77. 8’ i daglik, %10. 2’si
ova, %12’si ise engebelidir’®. Akdeniz ikliminin hakim oldugu schirde kis mevsimi 1lik ve
yagigli, yaz mevsimi sicak ve kurak gegmektedir. Bolgede yazin ortalama 35 °C sicaklik
olurken, kismn 9 °C olmaktadir™. Yaz mevsiminin ¢ok sicak olmasi nedeniyle genelde
Antalyalilar yazlarini yaylada gegirirken, kislari 1hk gectigi i¢in kishik ikamet yeri olmustur’’.
Kiyidan 500-600m yiikseklige kadar olan yerlerde asir1 yaz kurakligina uyan, kisinda yesil
kalan makiler egemendir. Boylar1 3 — 5 m’yi gegmeyen bu bitkiler arasinda delice, kocayemis,
sandal, yabani ¢ilek ve zakkum en yaygin olanlaridir’'.

Cografi cevre sartlarinin, hakimiyeti elinde tuttugu dénemlerde insan ancak doganin izin
verdigi bir sekilde Karain, Beldibi gibi dogal magaralarda yerlesmis, neolitikten itibaren de
yavas yavas cevreyi sekillendirmeye baglamistir. Antalya, tarihi boyunca hep kiiltiiriin,
sanatin, mimarinin, mitolojinin dorugu olmustur. iklim 6zellikleri basta olmak iizere, yiiksek
nitelik ve sayidaki tarihi, kiiltiirel 6ren yerleri Antalya’da ¢ok genis bir turizm potansiyeli
ozelligi olusturmaktadir’®. Akdeniz bdlgesinin iklimi hi¢ siiphesiz en ¢ok bu bolgedeki yetisen
bitki, sebze ve meyveleri etkilemektedir. Bolgenin cografi konumu ise, hayvancilik ve deniz
ticareti lizerinde etkilidir. Bu nedenle biitiin bu etkileri tezin bu bdliimiinde ayr1 ayri
incelemek uygun goriilmiistiir. ilk olarak, bolgenin topragma ve bu topraga bagl olarak

bolgede yetisebilen sebze meyveleri yani bolgenin tarimini incelemek dogru olacaktir.

%6 Strabon XIV.
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2.2 Tarim

Antalya arazisinin % 4’1 otlak, % 51’1 ormanlik, % 1’1 bataklik, % 25’1 ziraata elverisli
topraklar ve % 19’u ziraata yaramayan taslik kisimlardan ibarettir. 3000 metreyi gecen
yiiksekliklere sahip olmasi dolayisiyla sahip oldugu ¢esitli iklim sartlar1 gibi yetistirdigi iiriin
de cok cesitlidir. Sahil kisminda Akdeniz ikliminin, yukarilara dogru da yayla ikliminin biitiin
tiriinleri yetisebilmektedir. Burada 250 ¢esit ¢icek, 41 ¢esit sebze ve 36 ¢esit meyve vardir.
Hububat ve bakliyat sahilin ve yaylanin ana iriiniidiir™". Antalya ili, Akdeniz iklimi ile Yayla
Iklimi’ni birkag kilometre ara ile birlestirmektedir. Bu sayede bu bolgede Akdeniz iklimi’nin
biitiin bitkileri yetisebilmektedir®*.

Antalya’da genel anlamda ekonomik hayatin tarim ve hayvanciliga yani ziraata, bunun
yaninda da ticarete dayandigi sdylenebilir’”. Uygun kis kosullari, havalarin erken i1smmast,
don olaylarinin seyrekligi gibi etkenlerin seraciligin gelismesinde rolii biyiiktiir. Bolge
tiretimi biiyiik kentlerin meyve sebze gereksinimini karsiladigi gibi, 6nemli dl¢giide ihracat da
yapilmaktadir™®.

Willermus Tyrensis, Fransiz Haclhilari’nin Antalya’ya geldigi sirada (Ocak 1148) buradaki
durumu sOyle anlatir: “Burasi ¢ok zengin topraklara sahiptir, fakat halkina pek fayda
saglamaz, ciinkii etraflarinin diismanla (Tiirkler) ¢evrili olmast halkin bu topraklar: ekmesini
engeller. Bu yiizden hi¢ kimse tarim yapmadigindan verimli topraklar bos durur... (Bununla
beraber) ¢ok temiz ve saglikli sulara, genis meyve bahgelerine sahiptir. Deniz yoluyla bol
miktarda tirtin getirilir... Bu sayede onlarla gerekli maddelerde alisveris siirdiiriiliir...”
demistir’’.

XV. ylizyildaki Teke Sancagindan giiniimiize kadar halen Akdeniz bolgesi ve Antalya
tarimdaki bu o6nemli konumunu korumaktadir’®. Selguklular devrinde Antalya’da tarim
tirlinlerini sayip dokmek miimkiin olmamakla beraber Anadolu’da bir emrin 10000 kog ile
10000 at1 arpa yemligine koymast ciddi sekilde arpa iiretildiginin kanitidir™.

Evliya - Celebi, Osmanli bahge kiiltiirii iginde Antalya’nin konumunu sdyle belirtiyor:
“Sofya’min dort bir yaminda yirmiden fazla gezi yeri bulunur. Vitos dag ile Sofya arasinda
Kom baglar: Tiirk, Arap ve Iran diyarlarinda Konya'min Meram’, Malatya'mn Aspoz’u,
Antalya’min  Istiranz’i, serhattaki Siram Pecoy unun Baruthane, Saray Bosna'nin

Mevlevihane mesireleri kadar iinliidiir. Sozii edilen koru baglar: renk renk agaglarla bezeli

* Onat ve dig. 1957, 27.

** Cimrin 1999, 29.

* Beden 2007, 188.

*® Cimrin 1999, 29.

37 Oral 2010, 436.

* Antalya Valiligi 2000, 307.
* Giiclii 2009, 43.
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bir koruluk olmakla bunlarin hi¢ birisi ona erisemezler. Tiimii de yemyesil agaclardir. Insan
girince ¢esit ¢esit ciceklerin giizel kokulariyla bezenir. Bu arada visne ¢igekleri cihan tutar,
ver bastan asag cicekle kaplanir. Lala Pasa mesiresi de bakimli bir tekke imig, simdi sadece
baglart kalmus...” demistir™.

Antalya’da 1900 baslarinda narenciye ekimine baglanmistir. Antalya da ki narenciye
agaclar1 Ticaret ve Sanayi Odasi’nin 1900 yilindaki her yil sakiz adasindan 50 portakal, 50
mandalina fidan1 alma karart ile 1slah edilmeye baslanmistir.

Cumhuriyet devrinde Tarim Bakanligina bagl zeytincilik teskilati, zeytin bahgeleri
olusturmanin yaninda yabani zeytinleri kaliteli kalemle asilamaya devam etmistir. Bu ¢abalar
ilk meyvelerini 1936 — 1940 yillar1 arasinda vermis olup, Antalya kazasinda 22.000 zeytin
agacindan 385 ton, 1944 yilinda 39.000 zeytin agacindan 193 ton itiriin almmistir*'. Ayrica
ayn1 yillarda Antalya, Cumhuriyetin ilk yillarinda her yil 500 ton bugday, 3000 ton arpa, 800
ton yulaf ve 360 ton sar1 musir sevk edebilen bir sehirdi*’. Tezin bu béliimiinde Antalya ve
cevresinde yetisebilen baslica iirlinleri, sebze meyve ve hububati inceleyecegiz.

Antalya ve cevresinde yetisen baslica sebzeler;

Antalya ve ¢evresinde 41 cesit sebze yetismektedir. Bunlar baslica, patates, pancar, bakla,
sogan, bortilce, sarimsak® domates, patlican, biber, kabak44, salgam, bamya, pirasa, lahana,
kereviz, dolmalik biber, bezelye, barbunya, ayse kadin, 1spanak, enginar, kirmizi ve siyah

turp, havug, marul, salatalik, roka*> Antalya ve ¢evresinde yetisen baslica sebzelerdir.

0 Oral 2010, 438.

* Giiglii 1997, 56 — 60.
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Tablo 2.1 Antalya’da Mevsimlerine Gore Yetisen Sebzeler.
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KIS ILKBAHAR YAZ SONBAHAR
Marul Sarimsak Sivri biber Turp
Balkabagi Ebegiimeci Domates Pancar
Goleviz Taze sogan Salatalik Mantar
Kereviz Mantar Patlican Barbunya
Ispanak Goleviz Dolmalik biber Zeytin
Havug Semizotu Kabak
Lahana Deniz bortilcesi Bamya
Briiksel Lahana Tere Barbunya
Karnabahar Enginar Fasulye
Salgam Taze asma yapragi Acur
Turp Labada Bezelye
Pirasa Ciris Kuru sogan
Roka Bezelye Patates
Sevketi bostan Bakla Bortilce
Avokado Kuzu gobegi Semizotu
Havug Nane

Brokoli
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Antalya ve ¢evresinde yetisen baslica meyveler;

Antalya ili ve g¢evresinde yetisebilen meyve cesitlerine bakarsak 36 ¢esit meyvenin bu
bolgede yetisebildigini gormekteyiz*®.

1332°de buraya gelen Ibn Batuta, “buramn bag ve bahceleri ¢oktur, meyveleri lezizdir.
Ahalinin ‘kamaruddin’ adini verdikleri bir ¢esit kayisi ¢ok nefistir” demistir”. Bunun diginda
Evliya Celebi Seyahatnamesinde Antalya’nin meyveleri i¢in su sézleri kullanmustir: Turuncu,
kebbat, hurma, zeytin, incir, seker kamuisi, narui cihani tutmustur. Her tarafi bag bahgedir ...
Tekeli Pasa bah¢esi en meshurudur...” demistir48.

Antalya’nin baslica meyveleri armut, ayva, badem, ceviz, dut, elma, erik, findik, igde,
kayisi, keci boynuzu, kestane, kiraz, kizilcik, muz, limon, portakal, turung, mandalina, seftali,
visne, incir, nar, musmula, hurma49, sekerkamisi, egren, karpuz, siyah ve beyaz dutlar, ile
citlik, ambe, avakado, frenkinciridir. Ayrica Antalya ovasinda 57 cesit portakal, 24 cesit
mandalina, 25 ¢esit limon, 6 ¢esit altintop ( grappe ), 1 ¢esit tath limon, 9 ¢esit turung, 2 ¢esit
bergamot gibi turuncgillerde yetismektedir. Turuncgillerin az bilinenleri arasinda seker
portakali, ¢ok aromatik bir kokusu ve C vitamini agisindan ¢ok zengin olan bergamot ile satok
vardir. Kiy1 ovalarinda tahilin yaninda narenciye, incir, seftali, muz, zeytin, yer fistig1 ekimi
yogundur. Daglik yorelerde ise tahil tiirleri ile elma, armut, seker pancari, baklagiller ve {iziim

yetistirilir’’.

* Cimrin 1999, 2.
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KIS ILKBAHAR YAZ SONBAHAR
Turuncgiller; Musmula Kiraz Armut
Portakal, Badem Visne Ayva
Limon, Erik Kavun Ceviz
Greyfurt, Cilek Karpuz Nar
Mandalina, Seftali Elma
Turung, Kayist Igde
Satok Egren Keciboynuzu
Amme Dut Kizileik
Muz Uziim Kestane
Bergamot Incir Seker pancari

Frenkinciri Findik
Cilek Bogiirtlen
Miirdiim erik Mersin

Hiinnap
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2.3 Hayvancihk

Antalya dogal kosullari ve mera varligi yoniinden hayvancilik sektoriine elverisli
potansiyele sahiptir’’. Bolgede, iklim, topografya ve bitki ortiisiiniin uygun olmasi birgok
hayvan tiiriiniin yasamasina ve gelismesine olanak saglamustir’”. Sayisal yonden zengin ve
cesitli hayvan varligina karsin kalitsal olarak soyu iyilestirilmemis diisiik verimli yerli irklarin
cogunlugu olusturmasi, cayir mera alanlarinin tarima ag¢ilmasi, meralarin diizensiz
kullanilmasi, yem ag¢1g1 bulunmasi bu sektdre olan kamu yatirimlarini engellemis, dolayisiyla
sektoriin gelismesi olumsuz yonde etkilenmistir.”®. Bélgenin av hayvanlar potansiyelini,
belirli bir diizeyde tutulabilmesi ve avciligt gelistirebilmek i¢in bazi hayvanlarin avlanmasi
belirli bir siire yasaklanmis ve digerlerinin avlanabilmesi i¢in belirli siireler ayrilmistir™*. Halk
hayvancilikla ugrastigi icin yaylak ve kislak hayati yasamaktadirlar. Antalya kazasinda
yasayan halk Korkuteli’ndeki yaylalara ¢ikarken, Serik bolgesinde yasayanlar Beysehir ve
Isparta’nin yaylalarma gikiyorlardr™. Kisin sahile inip yazin yaylaya ¢ikan ve 14 bin niifuslu
2500 cadirlik asiretlerle dag kdyleri halki daha ziyade hayvancilikla gecinmektedir. Bunlardan
sagdiklar1 siitlerle yag, peynir ve biitiin bir sene muhafaza edilebilen bir cins yogurt
yapmaktaydilar.”®

Antalya ve cevresinde yetistirilen ve avlanan baglica hayvanlara bakarsak, koyun ve kil
kegisini gormekteyiz. Ancak farkli pek ¢ok tiirde hayvan besiciliginin yapildigi da
sOylenebilir. Besicilik, hayvansal tiriinlerin tiretimi i¢in yapildigr gibi tasimacilik alaninda da
kullanilan 6nemli bir ara¢ olmasindan dolay: da yapilmakta idi. Antalya merkez kazasindaki
baslica hayvanlar, deve, okiiz, manda, inek, koyun, kegci, tiftik kecisi, at, kisrak, merkep ve
katirdir °’. Bunun yani sira XIX. yiizyilin ikinci yarisinda Antalya’da dutluk ve buna bagh
olarak ipek bocekgiligi bir hayli gelismistir. Oyle ki Antalya koza sehri olarak taninmaya
baslanmistir™®. Ipek bocekeiligi 1950°1i yillardaki 6nemini tamamen yitirmistir. Ancak Alanya
yoresinde Ipekbocekgiligi halen siirdiiriilmektedir’”. Osmanli devleti déneminde ve
Cumbhuriyetin ilk yillarinda aricilik ve tavukeguluk, ticari amacin diginda ihtiyac igin
yapilmaktaydi. Bu nedenle Antalya vilayetinde 27.440 yerli kovan ile 128 fenni kovandan her
yil ortalama 300.000 kg bal ve 28.000 kg bal mumu alinirdi. XX. Yiizyilin ilk yarisinda yerli
ar1 kovani sayis1 40.000’e fenni kovan sayis1 200-300’e ulasti. Bunun yaninda, 200-300 ton

> Antalya Valiligi 2000, 320.
32 Cimrin 1999, 29.

>3 Antalya Valiligi 2000, 320.
* Cimrin 1999, 29

% Giiglii 1997, 62.

*® Onat ve dig. 1957, 29.

37 Beden 2007, 192.

8 Giiglii 1997, 63.

% Cimrin 1999, 29.
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bal, 25-30 ton bal mumu iiretimi yapildi. Antalya aricilig1 her gecen giin kovan sayisi ve
tiretim acisindan iyiye dogru gitmekle birlikte, teknik aricilik agisindan gelisme
kaydedememistir. 1931 yil1 ihracat durumu incelendiginde keg¢i, koyun, tavuk, sigir, yumurta,
koza, balmumu ihracati yapildig1 gorilir®. Nitekim kiiciikbas ve biiyikkbas hayvan varligi
ilde giderek azalmaktadir. Sehirde sahil kesiminde ve gecis bolgelerinde siit sigircilig
yapilmasina karsin, daglik kesimlerde keci, koyun yetistiriciligi 6n planda tutulmaktadir®’.
Bolgede ki av hayvanlart ise kaz, 6rdek, meke, balik ve vahsi hayvan avlaridir. Bolgede
avlanan baslica kuslar, kaz, 6rdek, keklik, giivercin, kepelden, bildircin, turag, tiveyik, incir
kusu, ar1 kusu toy ve mekedir. Yabani hayvanlar ise tavsan, yabani domuz, kunduz, porsuk,
tilki, ¢akal, vasak, sansar ve kurttur®. Antalya’da hayvancilik eskiden onemli bir yer
tutmaktaydi. Ancak bitkisel liretimden elde edilen gelirin hayvanciliktan elde edilen gelire
gore cok yiiksek olmasi, hayvancilikla geginen gogerlerin Yoriiklerin bitkisel {iretime

kaymasina yol agmistir. Bir kisim halkin hala tek gecim kaynagi budur.

2.4 Antalya Denizi ve Limam

Antalya sehri kii¢iik de olsa liman1 olmasindan dolayr her dénemde yerli ve yabanci
tiiccarlarin ugrak noktasi olmustur®. Kiy: seridindeki ovalardan hemen sonra daglik alanlarin
baslamas1 Antalya’nin i¢ kesimlerle olan iliskilerini sinirlandirmistir. Bu yiizden Antalya ile
en kolay iliskiler kiy1 seridi iizerinden ve deniz yolu ile kurulmustur. Kuruldugu yerin ticaret
ve deniz asir1 ulagima uygun olmasi, Antalya’yr kuruldugu donemden itibaren Giiney
Anadolu’daki temel giris ¢ikis limanlarindan birisi yapmistir. 1216 yilinda Kibrislilardan
alinarak Selguklular tarafindan ikinci defa fethedildikten sonra sehirdeki surlar, eski rithtim ve
mendirekler tamir edilmis ve bugiin yerinde hi¢bir iz kalmayan bir tersane kurulmustur.
Selguklular doneminde Anadolu Selguklu donanmasinin merkezi olan Antalya, Osmanlilar
doneminde de Anadolu’nun deniz asir1 llkelerle baglantisin1 saglayan dnemli bir merkez
olmustur. Antalya Limani, Osmanlilar zamaninda 6zellikle XV. Yiizyillda Anadolu mallarinin
¢ikis, Suriye, Misir ve Hindistan mallarinin ise Anadolu’ya giris kapist olmustur®. Ciinkii I¢
Anadolu'nun hububati, madeni ve kumaslari Antalya Iskelesi vasitasiyla Frenk
memleketlerine sevk edilirken; Hindistan, Misir, Yemen ve Suriye’nin mallar1 da ayni iskele
ile Anadolu i¢lerine gotiiriilityordu. Sehrin ticari nemini fark eden Tiirkler, hemen bir tersane

kurdular ve Antalya ormanlarindan kestikleri sedir agaglarindan biiyiik kalyonlar yaparak,

% Giiglii 1997, 64 — 69.

® Antalya Valiligi 2000, 320
®2 Cimrin 2008, 158.

% Giiglii 1997, 68 — 69.
 Armagan 2003, 100 — 115.
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onemli bir donanma olusturdular. Ayrica Antalyali tiiccarlara ait ticari nitelikli bircok gemi
diger limanlara esya nakletmekte idi®.

Antalya Limani’ndan baslayarak Kibris, Sam, iskenderiye, Istanbul, Venedik gibi sehirlere
ulasan deniz yolu, XVI. Yiizyilda eski dnemini kaybetmekle birlikte kullanilmaya devam
edilmistir. Devlet gorevlilerinin Misir’a gidip gelirken daha kisa zamanda ulagimin
saglanmas1 nedeniyle deniz yolunu kullandiklar1 belgelerden anlasilmaktadir. Gerek kara ve
gerekse deniz yolu ile Antalya’ya ulasimi saglayan bu yollar, hem eski ¢aglarda hem de
Selguklu ve Osmanli donemlerinde 6nemini korumuslardir. Sehirde kurulan tersanenin
Osmanlilar zamaninda da kullanildigi burada gemiler insa edildigi arsiv belgelerinden
anlagilmaktadir®®.

Antalya’nin denizinde yetigen baliklar1 incelersek,

Yumusak kabuklular: Ahtapot, Bocek, Karides, Capara, Istakoz, Kalemarya, Mavi yengec,
Midye, Miirekkep baligi, Pavurya, Yenge¢, Stinger, Yunus.

Tath su avlari: Antalya Bolgesi tatli su avlar yoniinden bir alabalik cennetidir. Ozellikle
Finike’nin Akgay’1 ile Karacayi’'nda, Kopriigay ve Manavgat Irmaklari’nin yukari
kesimlerinde, Kargi, Alara ve Dim ¢aylarinda Alabalik ¢oktur. Dim Cayi’nin yukarilarinda,
Akseki’nin Uziimlii Kdyiinde alabalik ¢oktur. Tath su avlarindan Aynali sazan, Capak,
Gokee, Sudak, Tath su Kefali, Karabalik, Kizilkanat, Levrek, Salyangoz, Sazan, Siraz, Turna
ve Yilanbalig1 avlanan diger tath su avlaridir.

Kiiltiir balik¢ihigi: Bolgede 6zel sektor tarafindan tath sularda Aynali sazan, Alabalik, Kefal,
Tekirova’da denizde Cupra kiiltir bahik¢iligi yapilmaktadir®. Antalyanin denizlerinde
Akdeniz’in hemen biitiin balik cinsleri bulunur. Mercan, fanri, kocabas, sinavrit, barbunya ve
cipuralar1 pek lezzetlidir. Turna, pisi, dil, sardalya, izmarit, ve istavritleri de ¢ok giizeldir.
Zargana, senenin bazi mevsimlerinde palamut ve uskumru bile ¢ikar. Istakoz ve bocekleri de

cok nefistir.

% Giiglii 1997, 2.
% Armagan 2003, 112 — 113.
57 Cimrin 1999, 28.
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UCUNCU BOLUM
ANTALYA MUTFAGI NEDIR ?

Antalya mutfagindan ve yemeklerinden s6z ederken her cesit ottan yapilan yemeklerden
olusan kiiltiirden, her aksam sofrasinda en az bir ¢esit deniz mahsulii bulunan kiiltiire ya da
her 6glin mutlaka et ya da hamur islerinden olusan bir mutfak kiiltiirinden s6z etmek
gerekmektedir. Antalya mutfagi bu ¢esitliligi hi¢ stiphesiz ¢ok kiiltlirlii mutfagina borgludur.
Antalya mutfagini olusturan ana etmen Antalya’ya yapilan goglerdir. Bu baglamda Antalya
mutfagini incelerken Antalya ile birlikte bircok mutfagin kiiltiiriinii de incelemek dogru
olacaktir. Antalya mutfagi denildiginde burada yasayan insanlarin beslenmesini saglayan
yiyecekler- icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu iglemler igin gerekli
arag-gerec¢ ve teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar
ve inaniglar anlasilmalidir.

Antalya mutfagim1 genel olarak Girit, Misir, Kafkasya, Kibris, Selanik mutfaginin
olusturdugunu soylersek yanlis olmaz. Ciinkii miibadele ve dncesinde farkli yerlerden gelen
her go¢ kendi kiiltiiriinii de beraberinde getirmistir. Glinlimiizden ylizyillarca 6nce Misir'dan
Antalya'ya gocen ailelerin mutfak bilgilerinin, aynm1 sekilde Girit'ten gelip buraya yerlesen
ailelerin mutfak bilgileriyle birlikte Yoriik mutfagina eklenmesi ortaya olduk¢a saydam bir
mutfak ¢ikmasina yol agmistir. Saydam; ¢iinkii, kimi yemeklerin i¢indeki malzemeler ya da
pisirme yontemi bile o yemegin nereli oldugunun anlasilmasini sagliyor. Bununla birlikte yedi
sekiz kusaktir Antalya ve ilgelerinde yasayan ve mutfaklarinda pisen yemekleri Antalya
yemegi kabul edenler hi¢ de azimsanacak sayida degildir®®.

Akdeniz havzasi ile Anadolu’da oldugu gibi, Antalya’da da yapilip yenilen belli bash
yemekler; bolgenin kiiltiirel ortaminin acgik izlerini tagimaktadir. Tiirkler, Anadolu’ya
geldiklerinde Orta Asya’nin kiiltiirel cografyasindan aldiklar {irtinleri, bu arada yemek-igcmek
kiltlirlerini de yanlarinda getirmislerdi. Akdeniz’e c¢ikmalariyla, yanlarindaki kiiltiirel
unsurlara buranin etkilerini de katarak varsil bir mutfak kiiltiirii olusturduklart goriilmektedir.
Siyasal olarak Islamik kiiltiir icinde bulunmalarmna karsm, yasam bi¢imi olarak eski
kiiltiirleriyle Anadolu ve Akdeniz etkisini diglamamislar ve yeni bir kiiltiirel sentez elde
etmislerdir. Iste Antalya mutfak kiiltiirii, bu kiiltiirel cografya iginde olusum siirecine girmis
ve kendine 6zgii bir nitelik kazanmistir. Bu kiiltiiriin daimi olusum i¢inde oldugunu halen

goriiyoruz. Bu ise Anadolu ve Akdeniz mutfak zenginliginin Antalya mutfagina yansimasidir.

8 Aras 2007, 7.
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19. ylizyil ortalarinda klasik bir Antalya evinde kullanilan mutfak esyalar1 da, bu sehrin
yemek kiiltiirii hakkinda 6nemli bilgiler vermektedir®. Antalya mutfaklarinda kullanilan tiim
kap kacaklar bakirdandi. Bunlar tencere, tava, sahan, biiyiik tencere (harani), sini, tepsi,
kazan, kagarola, legen, ilistir, masrapalar, legen, tabak, biiyiik emaye tabaklar, porselen ya da
seramik tabaklar, kahve fincani, ¢ay fincani, bardaklar, bigaklar, tahra, kasik, kiiciik kasiklar,
kiiciik catallar, yemegin karistirilmasi i¢in tahta kasiklar, kevgir, kepce, damacana, kahve
degirmeni, kahve tavasi, kahve kutusu, kase, marmelat kavanozu, yag icin sise, eksi sisesi,
sirke sisesi, tereyagi ve peynir kavanozu, etin kesilmesi i¢in et tahtasi, yufkanin agilmasi igin
oklava, senit, yemekler i¢in tahta sofra, yag lambasi, gaz lambasi, tencerenin iizerine kondugu
lic ayak 1zgara, masa gibi araclar mutfakta kullanilan temel araglardir. Digerleri de peceteler,
masa Ortiisii, 6nliik ve mutfak masasi gibi esyalardir’’. Bu dénemde kullamlan esyalar
hakkindaki bilgileri ser’iye sicili kayitlarindan dgrenmekteyiz’'. Antalya il merkezindeki
evlerin ¢cogunda yemek, bakirdan veya aliiminyumdan yapilmis siniler {izerinde yenmektedir.
Kalabalik evlerde cesitli boylarda siniler vardir. Yemekte kac kisi varsa buna gore yemek
yenilecek sininin biiyiigii veya kiiciigii kullanilir. Bu siniler altina koyulan althiklar da
cesitlidir. Antalya Kalei¢i evleri incelendiginde mutfaklarin oldukc¢a genis oldugunu,
mutfaklarin da i¢inde birkag¢ aileyi barindiran bir biiyiikliikkte iken, Antalya ailesi ufalip
kiictildiikce, bu degisimden dogrudan Antalya mutfaginin da etkilenmeye basladigini,
kiigiildiigiinii goriiyoruz. Eskiden aileler, zorunlu olmadik¢a disaridan bir yiyecek maddesi
almazlar iken, simdi tamamen disariya bagimli duruma gelmislerdir. Ornegin, eskiden bulgur,
tarhana, tursu, pestil, pekmez, recel evlerde yapilirdi. Kaleici evlerinin biiylikce olmasinin
temel nedeni budur. Kisacasi, eski mutfaklar yalnizca bir tiiketim degil, ayn1 zamanda birer
{iretim mekan idiler’”.

Glinlimiiz Antalya mutfag ise, lilkenin dort bir yanindan gelen goclerle birlikte karma bir
mutfaga sahiptir. 20. yiizyil baglarina kadar Antalya mutfak kiiltiirii icinde sebzeli yemeklerin
onemli bir agirhigr varken, son yiizyildir etli yemeklerin 6ncekine gore daha fazla ve baskin
bir etkisi bariz bir sekilde kendini géstermistir73. Bunun nedenini ise s0yle agiklayabiliriz;
Giritliler Miibadele Doneminde Antalya’ya goc ettikleri zaman Antalya’da agirlikli olarak
Antalya halkinin yerli halki yagsamaktayd: ve Girit mutfagi yemeklerinden deniz iiriinleri harig

her tiirlii yemegi benimsemislerdir’*. Fakat yakin tarihte gerek iilkenin dort bir yanimdan

% Oral 2010, 441.

" Cimrin 2006, 115.

Tage., 438.

age., 441,

Page., 437.

™ Deniz iiriinlerinin benimsenmemesinin nedeni ise, Selguklu donemiyle birlikte gelen Tiirk mutfaginda et
agirlikli olarak beslenme diizenine sahip olmas diistiniilebilir.
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gerekse cesitli tilkelerden gelen gogler Girit mutfagini benimseyememislerdir. Bunun yani sira
yillardir siiregelen ve artik Antalyali kabul edilen piyaz Arap kokenli bir salatadir ve bugiin
Antalya’nin simgesi olmustur.

Kisaca, Antalya mutfagi Neolitik donemden bugiline kadar bu topraklarda yasayan farkli
kiltiirlerin, farkli dinlerin, sentezinden olusan bir mutfaktir, Antalya mutfagini incelerken ilk
cagdan giinlimiize dogru gelen bir kronoloji olusturmak dogru olacaktir. Biitlin bu kiiltiirleri
ayr1 ayri incelemek bize gilinliin Antalya mutfaginin nasil olustuguna dair daha net bir bilgi

vermeyi saglayacaktir.

3.1. Neolitik Donemde Mutfak ve Yemek

Avcilik ve toplayicilikta insanlar yiyecek bulmayr 6grenmistir’”. Toros Daglan'nin
ormanlik giiney etekleri ile Kuzey Suriye bozkirlar1 arasindaki zengin ve bereketli otlaklarda
yasayan ceylan, karaca, alageyik, yaban Okiizi ve yaban ati, yaban sigin, yaban koyunu,
yaban kegisi ve toy, turna, Ordek, kizil keklik ve akbabadan olusan, yakalanip evlerde
yetistirilmeye miisait ¢ok sayida hayvanla karsilagsmiglardir. Boyle hayvanlarin dogada
mevcut olmast Paleolitik ve Mezolitik donem insaninin Neolitik doneme kolay gegmesini
saglamugtir’.

Yemek tarihgileri insanlarin ilk olarak kertenkele, kaplumbaga gibi hayvanlar yediklerini
sOylemektedirler. Daha sonra ise baska hayvanlarin 6ldiirdiigii lesleri yemege baslamiglardir.
Atesin kesfi yemegi pisirmeye olanak tanimistir. Bu olanak sonucu da atalarimiz yemegi
pisirebildikleri i¢in daha saglikli olmaya baslamislardir ve bu sayede evrim gegirebilmislerdir.
Atesin nasil bulunusuna dair ¢esitli diislinceler vardir. Ama genel olarak inanilan atesin
tesadiifen bulunmasidir.

1. Ik diisiince, ¢akan bir simsek sonucu bulundugudur.

2. Avcilar eti tas cekiglerle doverken et ya pismistir ya da kivilcim ¢ikmistir. Bunun

sonucunda da insan eti pisirmeyi kesfetmistir.

3. Bir diger diisilince ise, ¢ikan bir orman yangini sonucu bir domuz kuliibesi yanmistir

ve ates domuzu pisirmistir. Bunu yiyen insanda eti pisirmeyi 6grenmistir.

Atesin bulunusunun ardindan insanoglu atesi kontrol altina almaya baslamistir ve atesi bir
yere hapsetmeye c¢alismistir. Atesle birlikte insanlar ¢evreyi de kontrol altina almiglardir. Ates
insanlarin istedikleri zaman var edip istedikleri zaman soOndirebildikleri i¢in bir giic

olmustur’’.

5 Civitello 2011, 1.
" Unal 2007, 91.
"Civitello 2011, 1.
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3.1.1 Catalhoyiik

Glineyindeki Toros Daglarindan c¢ikan derelerin bir zamanlar her c¢esitten hayvanin
beslendigi u¢suz bucaksiz ¢ayirliklar: sulamak {izere yelpaze biciminde yayildig: bir birikinti
ovasina yerlesmis olan Catalhdyilk o zamanlar ¢evrenin elverisli ormanlarindan da
yararlaniyordu. Mese, ardig, yaban antepfistigi, badem ve elma agaglar1 vardi.

Catalhdyiikte pisirilmis ¢anak ¢omlek bilinmiyordu. Halk pismis ¢omlek degil tastan
kaplar, 6zenle agactan oyulmus kaplar ya da gecirgen olmamasi i¢in ici kille sivanmis 6rme
sepetler kullantyordu. Ateste kizdirilmis taglari kaplarin igine atiyorlardi. Catalhdyiikte evler
kerpigten yapilmadir. Ocak bu yasama alanin ortasinda bir yerde yer almaktaydi. Cogu
konutta hem kap1 hem baca goérevi goren girigin altinda giiney duvarina biraz girmis yumurta
bicimli iistii diiz bir firin bulunuyordu. Firina bitisik igceriye dogru derin girinti, dolap gorevi
goriiyordu. Cogu kez bunlara ek olarak istten doldurulup alttan bosatilan tahil sandiklari
bulunuyordu’®. Catalhdyiik halki, aliivyonlu topraklari ve irmaktan hi¢ olmazsa mevsimlik

saglanan sulama sayesinde en az 14 degisik yenebilir bitkinin tarimini yapmis goriiniiyor’”.

3.1.2 Erbaba

Erken Neolitik Cag’in Goller Bolgesindeki bir diger yerlesim olan Erbaba Beysehir’in
10km kuzeyinde yer almaktadir. Hayvan ve bitki iireticiliginde Catalhdytlik diizeyine eristigi
anlasilan Erbaba’da, 6teki i¢ Anadolu ve Goéller Bolgesi merkezlerinden farkli bir bigimde,
yontma tas endiistrisinin ana malzemesi ¢akmaktasidir, obsidyen azdir. Kurugay’dakilerin
aksine tarima bilen bu toplulugun avcilikla ¢ok ugrasmadigr anlasilmaktadir. Koyun, ke¢i ve
sigirt evcillestirmis olan bu insanlar sert bugday, arpa ve mercimek gibi tahil bitkileri ile

bezelyegillerin tarimin1 yapmislardir.

3.1.3 Kurugay

En eski yerlesim yerlerinden biri olan ve Burdur da yer alan Kurugay Héyiik (M.O 6700 —
6500), bize erken donem mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler vermektedir. Buraya ait Geg
Neolitik ve erken Kalkolitik donem tabakalarinda tarirm ve hayvanciligin varlig
goriilmemektedir. Buna karsilik ¢ok sayida ezgi — 6giitme taslarinin varligi, bunlarla tahil
tanelerinin kirilldig1 ve ezildigini yani Kurugay halkinin tahili taniy1p yedigini gostermektedir.
Aragtirmacilar, Kurucay’da besin {iretimi yerine daha ¢ok kara avciligr ve belki de ticaretin

agirhikl bir ekonomik diizenin varlhigi distiniirler®.

"8 Bober 2003, 34-35.
7 Albayrak ve dig. 2008, 55.
8 Sevin 2003, 62 — 63.
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3.2 Helen Mutfak ve Yemek Kiiltiirii

Homeros’un Ilyada ve Odysseia adli eposlar1 geometrik dénemde beslenmenin ete
dayandigi izlenimi yaratmaktadir. Sik sik sélen sahnelerinde et ve ekmekle karinlarimi
doyurduklar1 yazmaktadir. Tarim baslica gecim kaynagidir. Bunu da yine yazilan su
misralardan 6grenebilmekteyiz;

Tanrt kalkana yumusak bir toprak,

verimli bir tarla koydu,

bu toprak, ii¢ kez siiriilecek genis bir toprakti,

¢ift stiren adamlarla doluydu,

sturiiyorlardr sabani bir oraya bir buraya.

Doniip beri ucuna varinca tarlanin,

Elinde bal gibi tatli sarap dolu bir sagrakla

Bir adam geliyor, sarap sunuyordu.

Bir gidip bir geliyorlard iste boylece,

Bitirmeye can atiyorlardi derin tarlay.

Altindandi, ama kararmisti arkalarindaki toprak,

Twpha siiriilmiis gibi kararmisti arkalarindaki toprak,

Aman ne goriilecek seydi bu *'.

Yunanlilarin baglica kesim hayvanlar1 sigir, koyun, ke¢i ve domuzdur. Tiiketilen diger
besin maddeleri bal, peynir, zeytin, pancar, nar, elma, incir ve lizimdiir. Arkaik donemde
beslenme tahil agirlikli yiyecekler ile onlara katik edilen sebzelere dayanir. Ekmek ise
Onceleri arpadan yapilmis, sonralari bugday onun yerini almistir. Eski Yunan ¢ift¢isinin iiriin
yelpazesinin biiyiik kismini, tiim Akdeniz havzasi ve Yakindogu’da oldugu gibi, Akdeniz
tcliisii olarak adlandirillan tahil, asma ve zeytin olusturuyordu. Tahillar, temel beslenme
ihtiyacin1 karsilamak amaciyla yetistiriliyordu. Asma ve zeytin ise, tarim ekonomisinin en
onemli iki iirliniiydii. Asmadan elde edilen iizlim ile sarap sira gibi icecekler elde ediliyordu,
kaliteli Yunan sarabi da tiim antik diinyada tercih ediliyordu. Zeytin besin olarak
kullanilmasimin yani sira, Antik Diinyada bir¢cok gereksinime karsilik veren zeytinyagi
yapiminda kullaniliyordu®®. Zeytinden en iyi verimi almakla dviinen Atinalilardi. Zeytinler
once yag degirmenlerinde ezilir, ¢ekirdekleri ¢ikartilir, sonradatekrar tekrar ezilirdi. Bunun

disinda koyun yapagisindan da hayvansal yag elde ederlerdi®.

81 Hom. 1. XVIIL. - 540-545.
82 Ozdizbay 2004, 14.
8 Friedell 1999, 35.
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Bu donemde lahana 1spanak, pazi, sogan, fasulye, bezelye, mercimek ve bakla gibi
sebzelerden soz edilmektedir. Sebzeler ¢ig ya da haslanarak yenilmis baklagillerden lapa
kivaminda yemekler yapllmlst1r84. Baklagiller, Eski Yunan’da, giinlilk besinin énemli bir
parcasini olusturuyordu. Siiphesiz, protein bakimindan ¢ok zengin olduklar1 i¢in biiyiik bir
eksikligi dolduruyorlardi; ¢ilinkii et pahali ve sinirli oldugundan bolca tiiketilmiyordu. Tiim
bunlarin diginda c¢esitli sebzelerde yetistiriliyordu. Theophrastos, Peri Phyton Historias’in
yedinci kitabinda, lahana, pancar, salgam, sap kerevizi, sogan ve sarimsagin yetistirildiginden
bahseder®.

Yunan mutfaginin baskin tatlar1 bal, sirke, mayalandirilmis bir balik sosu ve bol miktarda
taze, kuru ot ve baharatti. Bu soslarin hepsinde bal ve {iziim surubunun bulundugu goriiliir.
Ozellikle 1.0. 200°lii yillarda ise daha yalm bir mutfak anlayisiyla birlikte, balik ve et
tiriinlerinin dogal tadini 6n plana ¢ikartan tarifler kullanilmistir. Yemegin baslangicinda servis
edilen istah acici tath icki mulsum® ile baslanirdi®. Yunanlilarda meyve veren agaclar
arasinda yalnizca zeytin, liziim ve incir agaglar1 ekonomik acidan biiyiik bir 6neme sahipti.
Antik donemde sarap yegane i¢cecek durumundaydi bu yiizden bagcilik ve sarap iiretimine
biiyiik 6nem verilmistir. Yunanlilar iziimleri ayakla ezer ve elde ettikleri siray1 pithoslarda
mayalanmaya birakirlar. Cok sayida sarap tilirii vardi. Bunlar, bildik ydresel saraplar harig,
pek agir ve sertti ve cogunlukla tatliydi. Sirkeyi ise sarabi agik havada eksiterek elde
ediyorlardi®™. Antik dénemde sarap en onemli ticaret metalarindan biridir™. Ticaretteki
hareketlilik besin maddelerine cesitlilik kazandirmigtir. Lykia dan isli etin Atina’ya
gonderildigi ele gecen yazitlardan anlagiimustir™.

Bu dénemde kullanilan kaplara baktigimiz zaman, ¢anak tas kase tipleri agirliklidir®.
Saklama kab1 olarak da pithoslar ve amphoralar kullanilmaktadir. Eski cagda yiyeceklerin
korunmast ve konserveleme amacl tiitsileme, tuzlama ve havadan yalitma teknikleri

kullanilmaktaydi®?,

3.3 Roma Mutfak ve Yemek Kiiltiirii
Roma’nin topraklarmin biiyiik boliimiinde tahil yetistirildigi ve tahil tiirlerinin baslica

besin kaynagini olusturdugu 6grenilebilmektedir. Kizilca bugday unundan yapilan puls adli

* Delemen 2003, 5 — 7.

% Ozdizbay 2004, 27.

% Yemegin baslangicinda istah agmasi i¢in servis edilen sarap ile balin karisimmdan olugan igki.
%7 Dalby ve dig. 2001, 8.

* Friedell 1999, 34.

% Dalby ve dig. 2001, 10.

% Delemen 2003, 8.

Tage, 6.

% Friedell 1999, 34.
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bulama¢ GSylesine yaygin bir yiyecektir ki, Yunanlilar Romalilardan pultiphagoi puls’
yiyenler diye s6z eder”. Cogu insan giinde bir ya da iki kez yiyordu. Eger kahvalt1 ediliyorsa,
bu ¢ok hafif oluyordu. Ogle yemekleri de genellikle hafif olurdu. Romalilarin ana yemegi
aksam yenen cena idi. Daha zengin olan cena, ii¢ boliimden olusuyordu. Ik boliim, gustatio,
bugiiniin ordovr veya baslangi¢ yemeklerine esdegerdi ve genellikle hazirlanmasi kolay sebze,
mantar, yumurta ve kabuklu deniz iriinlerinden olusuyordu. Ana yemek, primae mensae
haslanmig ya da kizartilmis et yemeklerinden, olusuyordu; bunlar, sigir, kuzu, domuz, kiimes
hayvanlar1 ile baharatli soslarla hazirlanmis ¢esitli sosisler olabilirdi. Tatli ve eksi soslar ¢ok
seviliyordu, ama en sevileni liguamen’de denen garum’ idi’®.

Aksam yemegi Ogleden sonranin ge¢ saatlerinde baslardi. Eve sik sik erkek konuk
cagrilarak sohbet ortamlar1 hazirlanirdi. Yemek, yere oturarak yenir ve yiyecekler kdleler
tarafindan konuklara sunulurdu. Yemekte catal ve bicak kullanilmazdi. Daha sonra meyve ya
da tatl ile i¢ki ikram edilirdi. ickiden sonra dans gosterileri yapilir,konuklar el ele tutusarak

sarkilar sOylerdi. Yemeklerde sehirlilerin meniisii zeytin, bakla, sogan, incir, peynir ve

yumurtadan olusurdu. Kéyliiler daha ziyade su ile peksimetten olusurdu’’.

3.4 Selcuklu ve Osmanh Doneminde Antalya Mutfag:

Antalya 1085 yilinda Selguklu idaresine girmistir. 1117 yilinda yapilan bir antlagsma
sonucu Antalya tekrar Bizanslilarin eline gegmistir. Selguklu sultan1 olan izzeddin Keykavus
yeniden bir biiylik sefere girismistir ve sehir 1216 tarihinde tekrar fethedilmistir’®. Tiirklerin
Antalya’ya girisiyle birlikte Tiirk mutfaginin 6zellikleri de Antalya’da goriilmeye baslamistir.

Anadolu halkinin gelenek ve goreneklerle biitiinlesmis birtakim toplumsal tore ve torenlere
bagli beslenme, yemek anlayis1 ve kiiltiiri Tiirk halk mutfagin1 olusturur. Giinlimiizde
Anadolu'da canli bir sekilde yasamakta olan Tirk halk mutfagi mercimek ve bulgur
taneleriyle Catalhdyiik'ten 6lii as1 toreniyle, Goktiirk Kitabelerinden; kebap, yahni vb. Dede
Korkud Hikayeleri'nden ayran, yufka, kavurma, tutmag, katmer vb. ile Divanii Liigat it-
Tirk’ten helva, pilav, zerde, baklava ve borekle Selguklulardan izler tagir”. Orta Asya’dan
Anadolu’ya gbgen Tirkler, tarihsel gegmisleri nedeniyle zengin bir kiiltiire sahiptirler. Orta

Asya goOgebe insaninin et ve mayalanmig siit iriinlerini kullanmalari, Mezopotamya’'nin

% Bugday ve arpanin suyla islatilarak pisirilmesiyle olusan ekmek tiirii. Bugiin italya’da musir unu, irmik gibi
diger malzemelerle yapilan piire gesitidir.

** Delemen 2003, 10.

% Bir tiir anguez esansi olan bu sos, tuzlanan baligin, bir tepsiye konarak birkag hafta giineste birakilmasindan
sonra siizgegten gecirilmesiyle elde edilmekteydi.

*Jacksons 1999, 29.

*"Bilgin 2004, 79 — 80.

% Baykara 2010, 105 — 112.

* Halic1 2003, 285.
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tahillari, Akdeniz ¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birlikte
kullanilarak zengin bir Tiirk yemek kiiltliriiniin olugsmasinda etkili olmustur. Tiirk mutfak
kiiltiirii i¢inde Selguklular yemek g¢esitleri, yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile
kendilerine has bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir. Et, un ve yag Selguklular déneminde
yemek aliskanliginin simgesi olarak goriilmektedir'®.

Selguklu Tiirklerinin genel yemek aliskanliklarina bakarsak, gilindelik yasamda yemek,
birisi kugluk vaktinde digeri de aksam olmak {izere genellikle iki 6giin olurdu. Kusluk vakti
uyanma ve evden ¢ikma saatine gore degisirdi. Bu 6glinde hamur basta olmak iizere tok
tutacak yemekler tercih edilirdi. Ogle vakti acikilirsa meyve veya bazi icecekler tercih
edilirdi. Sofradaki temel mutfak malzemeleri sahan, tabak, kase, tepsi, sini, masrapa ve
testilerdi. Ogle vakti acikilirsa meyve veya bazi igecekler tercih edilirdi. Yemek genellikle
kasikla yenirdi. Peynir, yogurt, yag gibi siitten elde edilen iirlinler donemin temel besin
maddeleri arasindaydi. Koyun, ke¢i ve inekten elde edilen siit Selguklu 6ncesi donemde de
Tiirklerin hayatinda 6nemli bir yere sahipti. Tiirkiye Sel¢uklu mutfaginda unlu/tahilli
gidalarin yaninda sebze tiiketimi de olduk¢a yaygindi. Bu donemde, mercimek, piring, kabak,
patlican, biber, havug, kereviz, pirasa, hiyar, gibi sebzeler yetistirilmekte ve bu sebzelerden
degisik yemekler yapilmaktaydi''.

Bunun disinda cografi sartlarin alinan besinlerin iizerindeki etkisi bu dénemde de agikca
gorilmektedir. Tiirklerde deniz triinleriyle beslenme goriilmezken bu donemde Antalya’ya
gelen Tiirklerin deniz mahsulii yedikleri ve avim yaptiklar1 bilinmektedir. Ibn Bibi, Selguklu
Sultan1 Izzettin Keykavus’un (1211-1220) Antalya’da bulundugu bir sirada kara ve deniz
aviyla giinlerini gecirdigini belirtmektedir'®®. Bugday, arpa, ¢avdar, burgak, nohut, mercimek,
corek otu, sogan, dari, yulaf, portakal, limon, turung, zeytin, palamut, harnup’un Sel¢uklular
devrinde Antalya da yendigi bilinmektedir. Tiim bu yiyecekler Osmanli Doneminde de
yenmeye devam etmistir'”. Antalya, XIV. yiizyil sonlarinda, 1392 de Yildirim Bayezid
tarafindan Osmanli idaresine ge¢mis, oglu Isa Bey Sancak beyi olmustur. Temiir’iin Ankara
savasin1 kazanmasindan sonra Beyler eski topraklarin1 kazanmakla birlikte, Antalya sehrinde
Osmanli yonetimi devam etmigtir’**.

Tiirklerin Orta Asya’daki yasam bigimleri ve cografyanin 6zelliginden kaynaklanan et ve
stit iriinlerine dayali1 beslenme aligkanliklarini, bir¢ok farkli ve yeni etkene ragmen, Osmanli

doneminde devam ettirmis olmasi, buradaki siirekliligi acik¢a gdstermistir. Anadolu’ya gecis

1% Giiler 2010, 24 — 30.
1% Sahin2008, 39 — 57.
2 a.0e.,436.

19 Baykara 2010, 110.

1% Oral 2010, 438.
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siirecinde, Tiirkler konakladiklar1 {ilkelerin beslenme aliskanliklarindan ve {iriinlerinden
faydalanmislardir. Bu siirecte alan Iran ve Arap kiiltiirlerine ait 6geler, Osmanli doneminin
sonuna kadar varligimi siirdiirmiistiir. So6zii edilen etkilesimi gosteren en onemli kanitlar,
Arapca ve Farsca yemek ve iirlin isimleridir. Bununla birlikte, bu iki kiiltiir havzasindan
devsirilen yemeklerin igerik itibariyle degistigi, Tirklerin damak zevkine uygun hale
getirildigi bilinmektedir'®.

1570 tarihli Muratpasa Camisi’'nin vakifnamesinde belirtilen imaret masraflar1 arasinda
Antalya’da yapilan yemeklere iliskin sunlar yazilidir: “Corba igin piringten bir kile ile dortte
bir kile, bugday corbasi icin de béyledir. Bu sabah aksam devam eder. Imaret mutfag icin,
keskek yemegi icin bir buguk kile piring, alti okka bal, iki yiiz dirhem yag, ii¢ dirhem safran,
cuma aksamlarinda siwra ile eksias denilen bugday yemegi verilecektir ki buna bir ile bir
bucuk kile piring, on sekiz okka siyah kuru iiziim, dort okka beyaz kuru iiziim, ti¢ okka kuru
erik, dort okka kuru incir, ti¢c okka zerdali verilecek, cuma aksamlart da zerde verilecektir.
Zerde i¢in dort okka nisasta, sekiz okka bal, alti dirhem safran, alti okka siyah kuru iiziim, iki
okka kuru incir, iki okka erik ve bir bucuk okka badem tahsis edilecektir.”” Ramazan
gecelerinde ve Asure giinlerinde verilen yemekler hakkinda da 6nemli kayitlarin bulundugu
yukarida belirtilen vakifnamede aynen sunlar yazilidir: “Ramazan geceleri icin: Bugday
vemegi ile zerde, diger gecelerde eksias, zerde, piring ¢orbasi, bugday ¢orbasi, sabah aksam
her giin i¢in dort kile —ki pisirildikten sonra her ekmek 90 dirhem agirliginda olacak, ¢orba,
ekmek ve yemekler i¢in giinde bir bucuk okka tuz, piring ¢orbasi icin iki okka un, bir okka
sogan, bugday yemegi igin bir okka eksi (salga) verilecektir. Piring ¢orbast igin sekiz okka et,
bir miktar limon, siit bollugunda kdfi siit verilecektir. Yemeklerin pisirilmesi igin giinde yedi
yiik odun tahsis edilecektir. Asure giinlerinde: dortte bir kile piring bir kile bugday, dortte bir
kile mercimek, yarim kile mercimek, yarim kile bakla, dortte bir kile kara erik, yirmi okka
kuru kara iiziim, on okka sari kuru tiziim, bes okka kuru incir, bes okka armut kurusu, iki okka
badem, yarim kile fasulye, otuz okka pekmez verilecektir'®.”

Tiim bu kayitlar Osmanli hakimiyetindeki Antalya’da ne yendigine dair oldukc¢a detayl1 bir
bilgidir. Ayrica yine XV Numarali Antalya Ser‘iyye Sicili Defteri’nde gegen tarimsal {irlinler
incelendiginde limon, elma, seftali, dut, zeytin, {izim, portakal, ceviz, palamut, susam,
burcak, bugday, arpa ve misir gibi tarim {riinlerinin ve meyveciligin varhigi dikkat

cekmektedir'”’. Bu dénemden sonra ise miibadele déneminde Antalya aldig1 bir cok goc ile

19 Bilgin 2008, 71 — 93.
1% Oral 2010, 438.
107 Tagbas 2007, 81.
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cok kiiltiirlii bir mutfak haline gelmistir. Antalya’nin etkisinde kaldigr mutfaklarin basinda
ise, Girit, Kafkas, Kibris ve Misir mutfagi gelmektedir.

3.5 Girit Mutfag

Biiylik miibadele sonrasinda Anadolu’nun ¢esitli yerlerine yerlestirilen Giritli Miisliiman
halkin bundan bdyle yasayacaklar1 topraklarda yeni ve gii¢lii bir kimlik olusturmalarinda,
mutfak kiiltiirleri biiyiikk rol oynamis, en Onemli farklilagmayi da yabani otlarin yogun
tilketimi ortaya koymustur. Topraklarindan kendi iradeleri disinda kopmak zorunda kalan
Giritli Tiirkler, yasadiklar: biiylik travmanin etkisini azaltmak istercesine devam ettirdikleri
yemek aliskanliklar1 ile Anadolu mutfaginin zenginlesmesine siliphesiz 6nemli katkilarda
bulunmuslardir.

Girit mutfagin1 ve Giritlilerin yeme i¢gme aligkanliklarini diger Anadolu mutfaklarindan
farkli kilan en temel ozellik, yabani otlardan yapilan ¢ok cesitli yemeklerin varhigidir'®.
Giritliler agirlikli olarak ot ve sebze yemekleri yer. Misir'dan gelenler bol sogan ve sarimsak,
domates ve domates salgasi kullaniyorlar; ayrica bamya, ebeglimeci ve muhliye gibi salgisi

olan sebzeler de onlardan gelmistir'®”

. Girit mutfaginmi bi¢imlendiren en 6nemli etmenlerden
biri, kuskusuz bizzat Girit Adasi’nin kendisidir. 5.5 milyon yildir var olan bu ada, Akdeniz’de
dogudan batiya uzanan bir hatta yer alirken, Akdeniz ve Kuzey Afrika iklim &zelliklerini
gosterir ve kendine 6zgli bir bitki Ortiisiine sahiptir. Tarim disinda, ¢ok gelismis olan
zeytinciligin yani sira, daglik yapisinin elverdigi 6l¢iide sakinlerine sayisiz yabani ot segenegi
sunar ki, bu otlar ziraatlarinin yapilmasina gerek kalmadan dogal ortamlarindan toplanabilen
otlardir''’.

Giritliler, Arap yemekleri agirlikli Antalya mutfagina cesitlilik getirmislerdir. Giritliler,
sebzelerden bagka kirlardan topladiklar1 radika, vururez, arapsagi devetabani, askolibrus,
ebegiimeci gibi birgok otla yemek yaparlardi'''. Girit Tiirklerinin mutfag: tek ciimle ile ifade
edilirse tabii beslenmeye dayanir. Bu mutfagin temelini otlar ve zeytinyagi olusturur.
Giritlilerin cogu saglikli ve uzun Omiirliidiirler. Bunu da ot yemekleri ve zeytinyagi
kullanmaya baglarlar. Girit sofrasini1 “yesil sofra” olarak nitelendirmek miimkiindiir. Ciinkii
daima yesillik vardir. Giritliler dana etini bilmezler. Et olarak kuzu etini tercih ederler. Balig1
cok severler ve gesitli sekillerde tiiketirler. Bugulamay1 tercih ederler. Domatesli zeytinyagli

pilavlart ¢ok lezzetli olur. Sebzeye ve zeytinyagina diiskiinliikleri sonucu zeytinyagl,

domatesli bamya, zeytinyagh bortilce, pisrilir. “Girit kebab1” denilen yemek enginar, kuzu eti

198 yentiirk 2009, 485 - 486.
19 Aras 2007, 8.

10 yentiirk 2009, 485.

" Cimrin 2006, 141.
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ve zeytinyagiyla pisirilir. Otlardan yaptiklar1 degisik yemekleri yemeye bayiliyorlardi.
Degisik isimler verdikleri otlar1 genellikle hasliyorlardi. Kavurarak yemeyi pek sevmezlerdi.
Tencereye koyduklari ot dogal rengini yitirmeden yemeklerini yapiyorlardi. Otlar kalin
dogranmali, tabaga konuldugunda diri durmaliydi. Borekleri meshurdu. Cok sevdikleri,
Girit’in neredeyse her yerinde bulduklar1 bu otlarin i¢ine kimi zaman tavuk, kimi zaman kuzu
eti ya da piring gibi baska gidalar ekleyip bir tiir i¢lik olusturarak, 6zene bezene boreklerini
yaparlardi''2.

Girit yemek kiiltiiriiniin otlardan sonra ikinci temelini zeytinyagi olusturur. Etli yemekler,
sebzeler, pilav, dolmalar, biitlin yemekler zeytinyag: ile yapilir. Salata ve haslanmis otlar
{izerine zeytinyagi ve limon konulur'". Ayrica yine cografyasimin sundugu olanaklarla deniz
tiriinleri ve kiiglikbas hayvanlar Girit mutfaginin belli basli bilesenlerindendir. Besin degerleri
ve saglik iizerine yararlart acisindan oldukg¢a degerli olan yabani otlarin, Girit tarzi
beslenmenin en 6nemli unsuru oldugu artik herkes tarafindan bilinmektedir. Genel olarak
Girit Mutfaginin karakteristik 6zelliklerine bakarsak;

v’ Zeytinyagi bol miktarda ve bir iki istisna disindaki tiim yemeklerde kullanilir.

v Akdeniz ikliminde yetisen yenilebilir her tiirlii ot ve sebzeler bol miktarda tiiketilir.

(Her birinden haftada 8 — 10’ar 6giin).

V' Siit, siit trtinleri ve yumurta, her tiirlii etten daha ¢ok tiiketilir.

v Et daha ziyade sebze ve otlar esliginde sebze yemekleri seklinde tiiketilir. Koyun,
kuzu ve oglak gibi kirmizi et ve sakatatlar, balik ve tavuk eti, yenir.

v' Karbonhidrat tiiketiminin ¢ogunu her 6giinde yenen kdy ekmegi, haftada 3 -5 6giin
yenen bakliyat ve haftada 3 -5 6giin yenen borek, ev makarnasi ve pilav olusturur.

v Bol sekerli, agir tath gesitlerine ragbet azdir.

v’ Sabah kahvaltilarinda, Anadolu’nun gesitli yorelerinde oldugu gibi bal, regel, siyah,
zeytin ve peynirin yani sira dogranmis domates ve yesil biberin iizerine peynir, zeytin,
kekik ve zeytinyag eklenip tiiketilir''*.

Tim bunlar belki de diinyada benzeri olmayan bir yemek kiiltiiriinlin gelismesine,
yiizyillarca ada sakinlerinin saglikli ve uzun omurlu bir yagam slirmelerine ve bu yiizden Girit

mutfaginin {iniiniin yayilmasina katki saglamustir'".

"2 Ar1 2007, 195.

'3 Akgigek 2003, 842-845.

"4 Tunggeng ve dig. 2008, XI.
13 Yentiirk 2009, 485.
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3.6 Kafkas Mutfag:

Kokeni tarim ve hayvanciliga dayali Kuzey Kafkasya halklart XIX. Yiizyil ortalarindan
baslayarak siyasi zorlamalarla ana yurtlarini terk etmek zorunda kalmislar, degisik tilkelerde
daginik bir bicimde yerlesmislerdir. Kuzey Kafkasya mutfagi biiyiilk Olgiide tarim ve
hayvansal iirlinlere dayanir. Genelde yemekler toplumlarin yasadigi cografi bolgelere farklilik
gosterir. Kafkas boylarindaki cesitlilik ve farklilik yore mutfak kiiltiirline genis Olciide
yansimigtir. Kuzey Kafkas mutfagi 6zel giin ve torenlere gore de degisiklikler gosterir. Kuzey
Kaftkas asilli topluluklarin mutfak kiiltiirleri go¢ olgusu ve zorunlu iskanlar nedeniyle
yerlestikleri yore kiiltiirlerini etkilemis, onlardaki bazi degerleri de igerisine almistir. Bu
topluluklarin koyliiliikkten kentlilige, tarim toplumundan kismen de olsa sanayi toplumuna
gecmesi mutfak kiiltiirlerini etkilemistir' '°.

Evliya Celebi seyahatnamesinde, “Kaftkas mutfagi ile ilgili ekseriya dar1 unundan yapilmis
pasta yerler, yani dar1 ununu katica pisirip top top edip sicak sicak sezbale batirip yerler.
Sezbal bir ¢esit bir seydir ki cevizi havanda doviip hardal ve tuz ile karistirip kaselere korlar
ve cevizin yagini ¢ikarip kirmizi Frenk biberi ile doviip o kirmizi ceviz yagiyla peynir yagini
mezkur sezbal icine korlar ve pastayr bu sezbale batirip yerler. Ve dahi, semiz koyun ve
kuzulari, bas1 ve boynuzlar1 ve tirnaklari, ciger ve bobregiyle pak ve Pakize yedi kat sularda
yuyup arindirirlar. Mezkur koyunu biisbiitiin tandirda pisirip ziyafet sofrasina getirirler. Ama
koyunu tandirda dyle pisirirler ki, sanki ilik olur. Genis bir alanda degisik tiir ve gesitlilige
sahip Kuzey Kafkas Mutfagi, etnografya yoniinden de zengin bir griiniim arz etmektedir”'"”,

der.

3.7 Kibris Mutfag

Kibris Tiirk halki, 1571 yilinda Osmanlilarin Ada’yr fethinden sonra siirgiin yontemiyle
buraya gelen ailelerin, belli o6l¢iide, tiirli kavimlere mensup insanlarla karigimindan
olusmustur. Kibris’in 400 yil1 askin bu sakinleri orf- adet, gelenek- gorenek, giyim kusam ve
mutfak bakimlarindan Anadolu’nun bir uzantis1 olmakla beraber yerli halkin, bir olgtlide,
ozelliklerini de tasimaktadir''®. Tarihin ¢ok eski yillarina uzanan degisik kiiltiirlerin etkisiyle
Kibris yemekleri bu kiiltiirlerin mozaigini yansitir.

Kibris’lilar  kendilerine 0zgii, lezzetli yemekler yaratmayir basarmislardir. Yemegin

pisirilmesi ve sunumu Kibris Insani i¢in ¢ok dnemlidir. Bu bir kiiltiirdiir ve kendine has

16 Toygar 2003, 863
"7 a.g.e, 865 — 866.
"8Fedai 2003, 891.
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karakterini yansitir. Seftali kebabi, sis kebabi, kiip kebabi, kofte, firin kebabi, et ve tavuk
doner, mulihiya, bamya, tavuk makarna, herse, yalanct dolma, et dolmasi, kabak ¢igcegi
dolmasi, 1spanak, patlican ve patates musakkasi, kuru fasulye, pirasa, taze fasulye, kolokas,
izgara ve kebablar, hamur isleri, balik ¢esitleri, ¢orbalar ve o6zellikle onlarca ¢esidi olan
“mezeleri” Kibris mutfaginin zengin meniisiinii olusturur. Mevsiminde, limon, mandalina gibi
turunggillerden Ozenle hazirlanan buz gibi serbetler, yazin sicak gilinlerinde evlerin
balkonunda, verandasinda veya bahgesinde misafirlere ikram edilir. Macunlar da misafirlere
yapilan ikramin baginda gelir. Dikkat gerektiren bir sekilde hazirlanmis birbirinden giizel ve
lezzetteki macunlarin ikrami, sunumu 6zel bir seremoniyi gerektirir. Ceviz macunu, tercih
edilen en kiymetli ikramdir. Kiigiik bir kapta, kiiciik catallarla ve bir bardak suyla ikram edilir.
Ceviz, karpuz, bergamut, incir, kabak, ayva macunlari, portakal regeli, hurma macunu, {iziim
receli, alic receli, turung macunu, ¢ilek receli, erik receli, armut kompostosu, seftali
kompostosu, harup pekmezi, elma kompostosu, her evde bulunan ve misafirlere severek
ikram edilen leziz tath ¢esitleridir'"’.

Kibris Tiirk mutfaginin genel 06zelliklerine baktigimizda; Tirkiye’de rastlanan asiri
acili yemeklerin, iklim vs. gibi nedenlerden dolayr pek goze carpmamasidir. Baharat
tirlerinin sinirh olmasima karsilik, karabiber, bahar (tar¢in), karanfil, kimyon ve kekik
ile taze ya da kurutulmus nane daha ¢ok kullanilmaktadir. Kibris mutfaginda
beslenmenin agirlik noktalarim tahil, kurubaklagil, sebze ve zeytinyagi olustururken 1974
Baris harekatindan sonra bunlarin yerini kirmizi et agirlikli beslenme almistir.” Kibris Tiirk
mutfak kiiltliri lizerinde, daha onceden etkilesim iginde oldugu diger kiiltiirlerin izleri
olmakla birlikte, cografi konumu sebebiyle Ada’da hakim olan Akdeniz iklimi de
belirleyici olmustur. Do6rt yaninin denizle ¢evrili olmasindan dolayr sahil bolgelerinde
balik¢iligin, Akdeniz ikliminin egemen olmasindan dolayr da meyve ve sebzeciligin

gelismis oldugu gérﬁlmektedir120.

3.8 Misir Mutfag
Herodotos bize Antik donemde Misir’lilarin arpa ve bugday yedigini ve yine gecimlerini

bunlarla sagladigini sdylemektedir'*'

. Nil nehri Misir’a hayat vermektedir. Nil nehri igecek
suyun, kefal baliginin, sazan baliginin, mersin baliginin geldigi yerdir. Misir da {i¢ sezon
vardi ve hepsi Nil’e ve tarima bagliydi. Haziranin ortasindan ekim ortasina kadar sel donemi,

sular ¢ekilince ekim ve biiyiitme donemi gelmekteydi. Son donem ise hasat donemiydi ve

"% http://www.neu.edu.tr/node/478

2 Oguz ve dig., 2008.
2'Herodotos 11 — 36.
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hazirana kadar siirmekteydi. Insanlar arpay1 ve bugdayi elle ekerlerdi. Sonra kegileri tarlalarda
yiirliterek tohumun topragin altina girmesini saglarlardi. Bunun disinda bir¢ok elma bahgeleri

122
vardi

. Antik ¢ag Misir mutfagini sadece varsayimlardan biliyoruz. Eski kralliktan kalma
mezar kabartmalarinda hayvan otlatan, c¢ift siiren, tarla sulayan ve hasat kaldiran ciftgileri
gorlriiz. Kole ya da koyli is¢ilerin arpa ya da gernikten yapilan ekmek, sogan, pirasa,
sarimsak ve otlarla tatlandirilmis baklagiller ile biradan olusan bir beslenme diizenlerinin
oldugunu biliyoruz'. Misir yemek kiiltiiriinde degisik har¢ ve baharat igeren yemekler ya da
karmagik soslar bulunmamaktaydr'.

Bir kiregtas1 pargasi iizerine yapilmis bir ¢izim denemesinde, Akhenaton’un ¢ocuklarindan
biri biitiin bir drdegi 1sirarak yerken gériiliiyor. Oniinde, drdegin yaninda yenecek seylerin
bulundugu bir masa var. Misirlilar enerji ve besini biiylik Ol¢iide tahillarin sagladigi bir
beslenme diizeniyle ayakta duruyorlardi. Cok gesit ekmekler yapiyorlardi'*. Yunan ve roma
zamanlarina gelindiginde hem susamyagina, hem de susam helvasina iliskin bol belge vardir.
Misirda ¢ok ¢esitli meyve vardir. Hurma incir firavuninciri, nar, kegiboynuzu gibi meyveler
yetismektedir. Sebze olarak da sogan pirasa sukabagi kavun salatalik yetismekteydi.
Piramitlerin i¢inde yag ve peynir icerir ¢esitli etler, balik, siit Uiriinleri, meyve sebze, deve
kusu yumurtasi ve hamur isleri hatta binanin nasil yapildigi binanin duvarlarinda tarif
edilmistir'®*. Giiniimiizde Antalya mutfaginda yaygin olarak tiiketilen hamur tatlis1 olan Arap
kadayifi, bir ¢esit baklagiller olan ve bizim c¢erez olarak tiikettigimiz tirmis de Misir

kokenliler sayesinde tamidigimz yiyeceklerdendir'>.

3.9 Antalya Mutfaginda Bir Giin

1930’1u yillarda Antalya’da her evin bir bahcesi vardi. Evlerin hepsi ahsaptan yapilmaisti.
Diiden mrmagindan ayrilan arik kalei¢indeki evlerin igme suyu hari¢ tiim ihtiyaclarin
karsilamaktaydi. Evlerin temizligi ve sebze meyvelerin su ihtiyaci bu ariktan karsilanirdi. Her
evde en az dort bes ¢esit meyve agact vardi. Komsular arasinda bu meyveler paylasilirdi. Bu
nedenle c¢arsidan meyve alinmazdi. Bu yillarda yerlesim kaleiginde agirlik gostermekteydi.
Hidirlik Kulesi’nden Cumhuriyet Meydani’na kadar, doguda ise Antalya Lisesi’ne kadar
yerlesim goriilmekteydi. Her evde bir arik ve havuz bulunmaktaydi. Havuzun kenarinda ocak
bulunurdu. Iceride mutfakta yapilamayacak isler bu ocakta yapilirdi. Ayrica havuzun
kenarinda yiiksek bir platform vardi. Burada siyah kazanlar olurdu. Havuzda camasirlar

yikanirken, havuzun yaninda bulunan ocakta bérekler acilirdi. Ozelikle ramazan ayinda sahur

122 Civitello 2011, 13.
123 Bober 2003, 45 — 49.
124 Civitello 2011, 13.
125 Aras 2007, 3.
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icin burada borekler ve makarnalar hazirlanirdi. Bunun disinda bazi evlerde igme suyunun
elde edildigi kuyular olurdu. Her evin kuyusu olmazdi. Bu yiizden komsularla igme suyu
paylagimi yapilirdi. Yat limanindan eseklerle evlere su tasinirdi. Ya da sokaklarda su satanlar
olurdu. Ayrica yaz aylarinda dondurmacilar buz satardi. Soguk su boyle elde edilirdi.

1930’Iu yillarda kentte pazar kurma aligkanligi yoktu. Antalyalinin aligverisini yaptigi
diikkanlar ise tek katliydi ve sarampole kadar uzanmaktaydi. Et i¢in bir diikkan, tahil i¢in bir
diikkan, tekstil icinde ayri diikkanlar bulunurdu. Ekmek ise ekmek firinindan cetele ile
almirdi. Antalya da o yillarda 3-4 tane firin vardi. Cetele o yillarda veresiye aligverisin
hesabini tutmak i¢in bir memur tarafindan bulunan bir yontemdi. Cetele bogiirtlen agacinin
dalindan yapilirdi. Dal uzunlamasina 2’ye ayrilir. Biri satict da digeri ise alicida kalirdi. Her
yapilan aligveriste dallara birer ¢entik atilirdi. Ay sonunda ¢izilen ¢entikler hesaplanir ve borg
Odenirdi. Bu yontem o donemde okuma — yazma oraninin oldukga diisilk olmasindan dolay1
kullanilan bir yontemdi. Aligveris ya evin hizmetlisi ya da evin babasi tarafindan yahut ta bir
hamal tarafindan evin haniminin istekleri dogrultusunda gerceklestirilirdi. Evin erkegi ¢ok
erken saatte aligverise gider. Almman erzaklar eve getirilirken konu komsudan ¢ekinilir,
almanlar kimseye gosterilmeden eve sokulurdu. Erzak eve ister hamal tarafindan getirilsin
isterse evin erkegi tarafindan getirilsin muhakkak karanfil, giil gibi cesitli c¢igeklerden bir
demet olusturularak gelen kiifenin {iistiine konurdu. Evin hanimi biitlin isleri bitirince is
elbisesini ¢ikarir, esini gilizel karsilamak i¢in renkli kiyafetlerini giyer, saglarimi diizeltir,
yiziinii giil suyuyla parlatir, kirmizi gramofon kagidini islatip dudagina ve yanaklarina
stirerdi. En son olarak ise kiifenin iistiinde gelen ¢igeklerden bir tanesini saca takardi.

Mutfaklarda kiler yerine biiylik bir sandik kullanilirdi. Mutfagin disinda ayrica bir
komiirliik bulunurdu. Mutfakta bir ocak, ocagin {istiinde bir davlumbaz ve {izerinde bir raf
vardi. Bu rafta cam kavanozlar bulunurdu. Mutfagin icinde veya disinda bir sebzelik olurdu.
Patates, sogan gibi yiyecekler ¢uvalla alinirdi. Bunun diginda ceviz, badem kavun, karpuz da
toplu sekilde alinirdi. Biitlin bu yiyecekler mutfakta evin hanimiin elini uzattifinda
ulasabilecegi bir yerde olurdu. Kisin yaz mahsullerinin kurutulmusu (kayisi, erik vb.)
mutfakta saklanirdi. Yemekleri 1sitmak i¢in maltiz kullanirdi. Maltiz, mahalli demirciler
tarafindan yapilirdi.

Mutfak yemegin yendigi yerdi. Yemekler yerde ahsap yuvarlak yerden 20 cm kadar
yiikseklikteki yer sofrasinda yenirdi. Ayr1 ayr tabaklardan degil ortadan tek tabaktan yemek
yenirdi. 1930’lu yillarda heniliz Antalya sofralarinda catal — bicak yoktu. Yemek yenirken

sadece kasik kullanilmaktaydi. Antalya sofralarina catal — bigak 50’lerden sonra gelmistir.
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Evin en biiyiigii kagigini sallamadan kimse yemek yemege baslamazdi. Sofradan dua edilerek
kalkilird1.

Antalya evlerinde evin anne — babasi sabah 5’te uyanarak giine erkenden baslarlardu.
Mangal yanarak ev 1sitilirdi. Kahvalti sofrasi hazirlanirdi. Kahvaltida evde hazirlanan regeller
yenirdi. Turung regeli, karpuz kabugu receli, bergamot regeli, patlican receli, visne regeli,
kayis1 recgeli, cilek regeli Antalya sofralarinda sik goriilen recellerdendi. Bu regeller arasinda
cilek her zaman yenmezdi. Ciinkii ¢ilek evlerin bahgesinde yetismediginden disaridan alinirdi.
Bu nedenle sadece 6zel giinlerde yenirdi. Karpuz, bergamot ve turung regelleri ise iiretimi bol
oldugundan oldukga sik tiiketilirdi. Yumurtay1 genelde herkes kendi tavuklarindan elde ederdi
ve haglanmis olarak yenirdi. Peynir kdylerden alinir zeytin ise evde yapilirdi. Kahvalti
ardindan aksam yemegi hazirliklarina baslanirdi. Ozellikle yaz aylarida yemekler miimkiin
mertebe az yapilirdi. Clinkii kalan yemekler bozulurdu. Eger yemek kalmissa ahsap kaplanmis
tel dolaba kaldirildi. Tel dolabin arkasinda hava almasi i¢in bir bosluk bulunurdu. Etin fazlasi
ise cekilir, tuzlanir, pisirilir 6yle saklanirdi. Yag olarak tereyagi tercih edilirdi. Yaglar
Urfa’dan gelirdi. Balik¢ilik gelismemisti. Bu yiizden en ¢ok tathi su balig1 sazan tiiketilirdi.
Ogle yemeklerinde 6zellikle calisanlar bir tasin icine ekmek dograyip iizerine siit ve seker
ekleyerek yerlerdi. Eve gelen misafirlere ikram olarak regel verilirdi. Bunun yani sira regel
yapilirken regelin suyu siselere konur, konserve olarak saklanir. Misafir gelince buzlu visne,
cilek, portakal suruplar1 yapilarak misafire ikram edilirdi. Cenazelerde asla gelen misafirlere
tath yiyecekler ikram edilmezdi. Ayrica misafire ikram edilen bir baska i¢ecekte ayrandi.

Erkekler isten ¢ikinca meyhaneye giderlerdi. Evde igki igmek iyi goriilmediginden evlerde
icki tiiketilmezdi. Aksamiistii meyhaneleri vardi. Bu meyhanelerin girisleri genelde boncuk

perdeyle kapatilirdi. Igkiler fistik ve leblebiyle tiiketilirdi'*°.

126 Tezin bu boliimii “Sadettin Erten” ile yapilan s6zlii tarih ¢aligmasindan derlenmistir.
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DORDUNCU BOLUM
ANTALYA’DA YEMEK VE MUTFAK KULTURU TARIHi ve BELGELERI

Antalya’da yemek ve mutfak kiiltiirii tarihi ve belgeleri incelenirken birgok tarihi belgeyle
karsilagilmistir. Bunlar erken donemlerde kazilarda ele gegen yazili belgeler ve kap
kacaklarken, yakin donemde minyatiirler, graviirler, seyahatnameler ve fotograflardir.
Incelenen belgeler icerisinde ¢alismaya 151k tutacak kapsamli bazi tarihi belgeler asagida

anlatilmistir.

4.1 Myra Antik Kentinin Liman1 Andriake’ de Bulunan Granarium.

Myra, Antalya’nin Demre ilgesinde, deniz ve karayollarinin bulustugu Orta Likya’da, her
donemde Likya sanat ve kiiltiirlinii nitelikle temsil eden parlak bir metropoldiir'®’. Andriake
granariumu liman yerlesiminin en gorkemli yapisidir. Akdeniz’in de en biiyiik
Granariumudur. 1.S. 129-130 yilinda Hadrianus doneminde insa edilen Granarium 2307 m2’yi
bulan &l¢iileriyle ve ¢atisina kadar ayakta kalmis korunmusluguyla ¢ok 6zel bir yapidir' .

L.S 2. Yiizyilla birlikte Roma’nin erzak temin politikas1 degismistir. Artik belli noktalarda
biiyiikk toplama merkezleri yapilmakta ve buralardan Roma’ya biiylik gemilerle sevkiyat
yapilmaktaydi. Bu biriktirip tasima islemi nedeniyle Imparatorluk horreum’u denilen bu dev
silolar yapilmisti. Patara ve Andriake’de insa edilen Granarium’lar, Roma’nin Dogu
Akdeniz’de limanlara ve de s6z konusu kentlere verdigi dnemin gostergesidir. Bu baglamda,
Misir’dan Roma’ya tahil tasiyan yiik gemileri koti hava kosullar1 ve zorunluluk getiren
durumlarda, stratejik oneme sahip Patara ve Andriake limanina sigmabiliyorlardi. Limanlarda
insa edilen bu dev silolarla, tahil gegici olarak korunabiliyordu. Ayrica, s6z konusu limanlarin
sahip oldugu donanim, hububat gemilerinin lojistik hizmet alabilmesine de olanak sagliyordu.
Woérrle, Patara ve Andriake’de Granariumlarm, Imparator Hadrianus’un séz konusu kentleri
ziyareti gercevesindeki kisisel diizenlemeleriyle baglantili olarak insa edilmis olabileceklerini
ve de sadece Misir’dan yapilan tahil ihracatin giivenligi i¢in degil, ayrica Likya yaylalarindaki

hububatin depolanmasi i¢in de kullanilmis olabileceklerini diisiiniir'?.

Bu limandan sevk
edilen mallarin tam listesi ¢ikmasa da, yazita gore iglerinde, tahil, purpur, kat1 katran, safran,

zeytinyagi, sarap, incir ve balik bulunmaktaydi. Alim satimi hayli hareketli olan ve her

127 Cevik 20104a, 54.
128 Cevik 2010, 57.
29 Cevik - Bulut 2010, 44 — 45
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bdlgeden yiiksek talep gelen kole ihracatinda da Myra, Likya'nin en hareketli pazariydi'’.

Akdeniz’in en biiylik granariumu olan Andriake granariumu, Roma déneminden baslayarak
yiizyillarca hububat ticaretinin merkezi konumunda olmasi isleviyle, yeme — igme
gereksiniminin ham maddelerini bize caglar boyunca belgelerle gdstermesi agisindan

ayricalikli bir yere sahiptir. (Res. 1).

4.2 Perge Antik Kenti Bati1 Nekropolisi M2 No’lu Mezar.

Perge antik kentinde bulunan antik cagda yeme-igme kiiltiiriiyle ilgili bir duvar resmi
antikcag yeme-i¢gme aliskanliklariyla ilgili bir 6rnek olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Perge Kazi
ve Onarim Calismalar1 cercevesinde 1994 yilindan bu yana siirdiiriilmekte olan Bati
Nekropolis kazilarinin ortaya ¢ikardigt M2 kodlu mezar yapisini siislemektedir. Yapiy1
yiiksek lisans tezi kapsaminda tiim Ozellikleriyle inceleyen ve yaymlayan Dr. Askin
Ozdizbay, onun Nemesis Enodia rahibi Eutykhianos ve ailesi i¢in, Septimius Severus
zamaninda inga edildigini yazit yardimiyla saptamus, ayrica 1.S. 3. yiizy1l ortalar1 1.S. 4. yiizyil
baslarina kadar kullanildig1 sonucuna ulagsmistir. Mezardaki duvar resminde ¢iftin 6niinde dort
ayakli, dikdortgen tablali bir sehpa, onun {izerinde de iki adet yuvarlak ekmek/¢orek
yerlestirilmistirm. (Res. 2).

4.3 Limyra Kursun Masa.
Limyra Antik Kentinde ele gegen Xntabura mezarinin ¢evresinde bulunmus kii¢iik kursun
masa, Xntabura i¢in obiir diinyada krallara layik bigimde donatilmistir'**. Uzerinde salatalik,

turp, tuzluk, bicak, yaban domuzu basi, bir tabakta balik ve langustlar bulunmaktadir. (Res.3).

4.4 Side Antik Kentine Ait Sikke.
1.O. 5.yy’a tarihlenen Side Antik Kentine ait giimiis staterde 6n yiizde, bir yunusun
izerinde nar tasviri, onun iizerinde silik olarak bir harf goriilmektedir. Arka ylizde ise, saga

doniik kare incus i¢inde migferli Athena basi yer almaktadir'>. ( Res. 4).

4.5 Antalya Miizesi Perge Antik Kentinden Ele Gecen Mermer Masa.
Antalya Miizesinde sergilenen mermer masa lizerinde Roma donemine ait kaplarla bir

canlandirma yapilmis, o donemin sofrasi masa mutfak arag gerecleriyle birlikte anlatilmaya

30 Cevik 2010a, 73 — 74.

B! Delemen 2008, 371 — 372.

132 Borchhardt 1999, 142.

133 SNG Fitzwilliam Lycia — Pamphylia no: 368.
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calisilmistir. Donemin sofra diizeni ve yemek Kkiiltiirliniin 6grenilmesi agisindan énemli bir

calismadir. (Res. 5).

4.6 Resim 6: Antalya Miizesi Bademagaci Hoyiigiinden Ele Gecen Mutfak Aletleri
Antalya Miizesinde sergilenen Bademagac1i Hdoyiigline ait yemek pisirme araglari bize

donem hakkinda bilgi vermektedir. (Res. 6).

4.7 Antalya Miizesi Etnografya Salonu Yakin Donem Giinliik Kullanim Kaplan
Antalya Miizesi Etnografya Salonunda yakin déneme ait ibrik, havan, tepsi, siirahi, yemek

kaplari, tava, sefer tas1 gibi giinliik kullanim kaplar1 sergilenmistir. (Res. 7).

4.8 Antalya Miizesi Etnografya Salonu Kahve Degirmenleri
Tiirklerdeki kahve kiiltliriinii anlatan bu boliimde kahve fincanlari, kahve degirmenleri,

cezveler, kahve tavalar1 sergilenmektedir. (Res. 8).

4.9 Antalya Limam

1935 yilma ait bir fotografta Bugday cuvallarinin Arapsuyu’ndan kii¢iik motorlara
yiiklendigi goriilmektedir. (Res. 9). Baska bir fotografta ise limandaki ylikleme islemi
goriilmektedir. (Res. 10).
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BESINCI BOLUM
EDEBIYATTA YEMEK ANLATIMLARI

Mutfak ve yemek incelenirken bir¢ok alanda arastirma yapilmasi gerektigini tezin farkl
boliimlerinde gormiistiilk. Yemegi sanatta ve edebiyatta inceledigimiz zaman ise, edebiyattan
siire, filmden resme, miizikten heykele c¢ok ¢esitli alanlarda da yemegin izlerini
gorebilmekteyiz. Tezin bu boliimiinde ise edebiyatta yemegin gelisimine ve edebiyatta yemek
anlatimlar tizerinde duracagiz.

Halk Edebiyatinda 6nemli yere sahip olan destanlarin oldukg¢a cesitli konulart vardir.
Hatta diyebiliriz ki, asiklarimiz, hemen her konuda destan sdylemistir. Yemek destanlari
da bunlardan birisidir. Yemek destanlari, icerdigi yemek cesitleri ve buna bagli gidalar ile
birlikte, bir bakima yore kiiltiirii ve tarih agisindan belge degerindedir.

Edebiyatimizda yemekler lizerine sdylenmis ilk manzum eserler XIV. Yiizyilin sonu
ille XV. ylzyilin ilk yarisinda yasamis olan Kaygusuz Abdal’a aittir. Bu siirler,
literatiirimiizde “‘simatiye” olarak bilinir. Stmat, “sofraya dizilmis yemekler”, simatiye de
“ yemekler hakkinda yazilmis siir” demektir. Simatiyelerin Olciileri degisiktir ve birimi
genellikle beyittir. Simatiyelerde yemek adi ve gida olarak su adlar gegmektedir: “Seker,
giilbeseker, helva, bal, paluze, giillab, balli kaygana, kaymak, yag, tuz, ekmek, yufka,
kalin yufka, ¢orek, arpa c¢oregi, dar1 ¢oregi, pilav, piring, bulgur, tarhana, keskek, eriste,
kebap, piliryan, kavurma, yahni, et, burma, kalye, samsa, zeytin, sogan, havug, hurma,
seftali, zerdali, liziim, elma, armut, erik, kiraz, karpuz, diiglek, koz, findik, fistik, leblebi, kuru
lizlim, badem, cacik, su, serbet, somun, pide, katmer, hardall1 yahni, sirkeli ve sarimsakli
paca, baharli somag, zerde, yagh herse, muhallebi, siitlii piring, kofte, hosmeri, baklava,
mamunya, ziilbiye...” Yemeklerin destanlardaki yer almalarinda sairin zevki, tercihleri,
yemeklerin yoresinde 6n planda olmasi onemli rol oynar. Sair, yemegin 6zelliklerini
anlatirken s6z konusu yemege olan egilimini ve diisiincesini sdylemekten cekinmez. Bu
bakimdan verilen bilgileri mutlak bilgi olarak gérmemek gerekir'*.

Tiirk edebiyatinin destandan hikayeye gegen ilk Orneklerinden Dede Korkut’ta, bol ve
zengin ziyafetler beylerin halk ile birlikte vazgegemedikleri eglencelerdendir. Et ve kimiza
dayanan beslenmeden ¢ay ve ekmege gec¢is Manas’ta bir kiiltiir degismesi, gdocebelikten

yerlesige gecis olgusu, zenginlikten fakirlige gecis olarak gosterilmistir. Ilk Tanzimat

3 Kaya 2007, 4 — 11.
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yazarlarinin Bati’dan yaptiklar1 g¢evirilerde et yemenin aleyhinde bulunmalar1 ¢ok dikkat
¢ekici bir noktadir',

Bunun disinda anonim halk siirimizde yeme-i¢gme ile ilgili pek ¢ok diizgii vardir. Diizgii;
muhtelif konularda ve daha ziyade ikilik yahut tcliiklerle sdylenen, tecriibe ve goriisleri
yansitan teknik yonden {istiinliige sahip 6zlii ve Olgiilii sézler anlamina gelir. Sofra adabi,
hangi sebze ve meyvelerin ne 6zellikte olduklari, hangi gidalarin ne vakit alinirsa viicuda
daha faydali olacagi gibi hususlarin yer aldigi yemek diizgiilerinin ¢ogu atasozii
niteligindedir.

Halk edebiyatinda gegen bazi diizgiilere 6rnekler;
“Once ¢orba pathican pilavla hosaf gelir

’

Helvaya tuz katilmaz bunu erbabi bilir.’

“Sabahlari stitlii
Osleleri etli
Aksamlar: tatl.”

“Ye kavurgayt i¢ suyu et olsun
Ye hedigi i¢ suyu dert olsun
Size varak yiyek icek

Bize varak konak gogek”.

“Ye tatliyr igme suyu yanarsa yansin

Ye yaghyt i¢ suyu donarsa donsun’"°.

Gilinlimiize anonim olarak gelen bu 6rnekler daha ¢ok yemegin nasil yenip igilecegine dair
bilgiler i¢eren niteliktedir. Bununla birlikte giinlimiizde halen kullanilan baz1 atasézlerinde de

yemek ile ilgili anlatimlar ge¢gmektedir.

Actkan ne yemez, acryan ne demez
Agir agwr demeli, ¢cabuk ¢abuk yemeli
Armudu soy ye, elmayt say ye

Az yiyen az uyur, ¢ok yiyen gii¢ uyur

Bal ile kaymak yenir ama her keseye gore degil

3 Enginiin 2011, 10.
1% Kaya 2007, 4 — 11.
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Yagina kiymayan ¢oregini yoz (kuru) yer
Soganmin acisini yiyen bilmez, dograyan bilir
Su kiictigiin, soz (sofra, yemek) biiyiigiin
Sirkesini, sarimsagini sayan pagayi yiyemez
Her giin baklava borek yense bikilur'™’.

Goriildugi gibi atasozlerinde de verilmek istenen mesajlar yiyecek unsurlari ile kurulan
kelimelerle verilmeye c¢alisilmistir.

Edebiyatin diger 6nemli bir kolu olan romanlara baktigimiz zaman ise, Nabizade Nazim’in

1890 yilinda yazdigi Antalya’nin Demre Ilgesinin Beymelek Beldesinde gegen Karabibik
romani bize donemin mutfak kiiltiirii hakkinda kisa bir bilgi vermektedir.
“Odanin zemini adi kuru toprak olup surasina burasina Karabibik’in kim bilir ka¢inci karin
akrabasindan beri tevariis edegelen fersude, renksiz bir iki kilim par¢ast atilmis,; bir koseye
bir iki kirtk, murdar toprak ¢ukal, bir iki tahta kasik, bir iki kirik tabak, diger bir késeye ici
vayla unu ile dolu bir kavanoz, dart unu ile dolu bir yayik, bir yufka saci, bir sacayak, yag,
piring gibi bazi erzak kaplart filan yigilmis idi.

Huri ag¢hk tesiratina maglup olanlara mahsus bir ihtiya¢ saikasiyla yerinden kalkti,
kozlenmeye baglayan pargalar: bir pwrnal daliyla bir tarafa ¢ekip yaydiktan sonra iizerine
sacayagi koydu. Bunun iizerine de tozlu yufka sacini yerlestirdi. Sac isimip kizmakta iken
kendisi de kiiciik bir yufka tahtasi iizerinde kiigiik bir el oklavasiyla yufka agmaya bagladi. Bu
sirada da Karabibik dolu testi ile geldi. Huri taze su ile hamuru islata islata a¢gmakta idi.
Fakat o kadar acemice acgiyordu ki actigr yufkanin yenilebilip yenilemeyecegi siipheli idi. Bir
iki tane degirmi, biiyiicek yufka agmuis idi. Bunlardan bir tanesini kizgin sacin iizerine yaydi,
bir taraftan da agmakta devam etti. Sacdan hafif hafif bir koku gelmekte idi. Bu koku biraz
sonra yanik kokusuna tahavviil eti. O zaman Huri yufkayr altiist etti ki evvelce saca gelen
taraftaki ozler kabarmis, yanmis ve bazi taraftan delinmis idi. Yufkanin obiir yiizii de bu
suretle pistikten sonra diger bir yufkayi serdi. Arkasindan bir daha bir daha, sekiz tane
yvufkayt pisirdikten sonra saci kaldirdi. Yerine bir ¢ukal koydu. Bu ¢ukal ile bir pilav pisirdi.
Iste aksam yemegi de hazirlamis oldu”.

Huri sofrayi kaldirdi. Karabibik koynundan bir ufak ¢ikin ¢ikardi. Bu ¢ikindan on kadar
taze kahve tanesini aldi. Bu taneleri ufacik bir el tavasinin igerisine koydu. Bu tavay: atese
tutup silke silke kahve tanelerini kavurmaya basladi. Odanin icine hafif bir kahve kokusu

vayildr Taneler biraz kavrulunca bunlar: kaba, kiiciik bir el degirmeninde ¢ekti. Bu iri taneli

7 http://tdkterim.gov.tr
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kahveyi bir teneke cezve iginde sade olarak pisirip kalin bir sigaranin dumanlart iginde loptir
lopiir icti"®.

Romanin bu boéliimiinde sac {izerinde yapilan yufkanin hazirlanma ve pisirme asamalari
anlatilmistir. Bunun disinda tezin Antalya icecekleri kisminda degindigimiz Antalya halki
tarafindan da sikca tiiketildigini bildigimiz kahvenin pisirilmesinden bahsedilmistir'*.

Son olarak siirde mutfak ve yemek anlatimlarini inceledigimiz zaman ise sayisiz 6rnekle

karsilasmaktayiz. Birgok sairin dizelerinde yemek ve icecek anlatimlarina degisik ve 6zgiin

bir bakis agisi ile yer verdiklerini gormekteyiz. Birka¢ 6rnegi incelersek,

Susadim

Ug tane elma soydular, ii¢ tane portakal
Nafile

Bir bardak suyun yerini tutmadi
Actktim

Kus siitii,kuru tiziim getirdiler
Nafile

Bir ¢cimdik somunun yerini tutmadi
Seni diigiindiim sevgilim siikrederek
Su gibi aziz olasin her daim

Ekmek gibi miibarek'*.

Bedri Rahmi EYUBOGLU.

Sofra Adabi

Keskek su kazanda kaynar, benim bildigim;
Su giivegte helmelenir fasulya.

Kuzu su kadar ateste cevrilir;

Tuzlama su tabaga konur ille..

Yumurta su sahana kirilir.

Corba mi? Corba su kasikla icilir tabii,
Hosaf bu kasikla..

Ister uskumru olsun, ister kolyoz,

Ister orkinoz, ister hanos;

%8 Nazim 2012, 27 -28.
1% Bkz, 5.37.
10 Eyiiboglu, 2010, 98.



Balik su bigcakla kesilir..

Sarap siyahsa su kadehe konur elbet,
Beyazsa bu kadehe

Yavan ekmegi nasil yersen ye..."*!.

Metin ELOGLU

Sicak Mutfak

Kan, ter, yag
Birkac cesit:
Firin, kuyu, kizartma
Bugu, basti, kapama

Cengel, kagut, kiremit.

Bir kadin ihtiyar
Ocak basinda
Pisecek simdi
Ufler odunlar
(Comlek, kaynar su
Icinde ¢akillar

Aglasir torunlart.

Istakoz, siiliin
Barbunya, tekir

Yiirek, beyin onlar gibi
Korku da yenir

Coktur yiyenleri.

Yalniz az pisirin
Sindirimi zordur
Kaldirmaz her mide
Ve ne kadar her biri

Ve neler katmal

1 http://www.siirantolojisi.gen.tr/sofra-adabi~26859.html
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Yok kesin é6l¢ii
El karar.

Hemen yiyin

Cok da sicak yemeyin
Sogusun daha iyi
Hem azik, hem katik
Biktirir fazlas.

Yensin, bitsin

Kalmasin yarina
Dokunur cocuklara
Onlar hi¢ yemesin

Bu nokta ¢ok onemli
Baska sofra onlara
Baska seyler yapmali'®.
Behcet NECATIGIL

Giizel

Kadin vurmus maltiza tencereyi

Fasulye pisiriyordu

Adam diistintiyordu

Altmis bes fasulye diyordu
Yirmi be fasulye diyordu
Yirmi bes de sogan
Doksan

Iki yiiz de yag

Etti mi sana iki yiiz doksan
Yaaa

Adam diistintiyordu

Bir kundura almali diyordu
Hayrt kalmadi bunlarin

Su alwyor bunlar diyordu

12 Necatigil 1975, 102.
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Nasil etsem diyordu

Cocuk zipzip oynuyordu

Kedi sican tutuyordu

Kedinin tuttugu sican

Ecel terleri dokiiyordu

Fasulyeler helme dékiiyordu

Cocugun zipziplart

Kilimin sarisindan mavisine

Mavisinden alina gegiyordu

Adamlarin kafasindan hayaller gegiyordu
Kiminin han hamam ge¢iyordu

Sogan ekmek kiminin

Gokten bulutlar gegiyordu

Gok mavisi titriyordu bulutlarin otesinde
Giizel giizel'”

Oktay RIFAT

Salatahk

Avluda diz boyu kar
lapa lapa da yagryor

hizint alamadi sabahtan beri bir tiirlii

Mutfaktayiz

Masada, musambanin iistiinde bahar

masada, musambanin iistiinde korpecik bir salatalik

¢icegi burnunda, piitiirlii.
Cepgevre oturmus bakiyoruz ona
carpiveriyor yiiziimiize yumusacik

bir tazeliktir kokuyor bir tazelik

Cepgevre oturmugs bakiyoruz ona

143 Rifat 1982, 122.
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saskin, diistinceli, iyimser

riiyada gibi bir halimiz var.

Masada, musambanin iistiinde umut

masada, musambanin iistiinde giizel giinler

vesil bir giines ve yuiklii bir bulut

vaklagan sabirsiz ziimriit bir kalabalik

a¢ilip sagilacak sevdalar

masada, musambanin iistiinde korpecik bir salatalik

cicegi burnunda, piitiirli.

Avluda diz boyu kar
lapa lapa da yagryor

hizini alamadi sabahtan beri bir tirlii' ™

Nazim Hikmet

14 Hikmet 2007, 50.
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ALTINCI BOLUM
ANTALYA MUTFAGI iCECEKLERI

Tiirkiye Selguklu ve Beylikler Doneminde en yaygin igecek tiiriinii ¢esitli meyvelerden,
bal yahut sekerden elde edilen serbetler olusturmaktaydi. Serbetler halkin her kesiminin
tilkettigi, degisik baharatlarla da daha da lezzetli hale getirdigi vazgecilmez tatlard.
Bahgesinde kayisi, {iziim, nar gibi agaglart bulunan yahut bir iki kovan aris1 bulunan her hane
kendi serbetini kendisi iiretirdi. Serbetin yani sira ayranda en fazla tiiketilen igecek tiirtiydii.
Bal sade olarak yenilebildigi gibi baz1 yag ve kaymak ilede yenilmekte yahut serbet olarak
tilketilmekteydi. Balin, Yunus Emre’ye gore yagla, Kaygusuz Abdal’a gore ise kaymakla
yenileni daha makbuldii. Bal serbeti giindelik hayatta aile fertleri tarafindan tiiketilmekte,
misafirlere ikram edilmekte, ve bazi hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktaydi. Bal serbeti
disinda, giilsuyu, nar, incir ve iliziimden de serbetler yapilirdi. Serbetler diikkanlarda veya
sokak saticilar1 tarafindan bardakla satilirdi'®.

Antalya’da kis gecelerinde misafirlere mesrubatlardan havlican, zencefil, salep, macurana,
feslegen, kekik, karanfil gibi i¢ecekler ikram edilirdi. Yazin ise; serbet, visne suyu, limonata,
liziim hosafi ikram edilirdi. Hosafin igerisine mersin yaprag: tat vermek i¢in konurdu. Salep;
sitlin i¢ine salep tuzuyla birlikte nisasta konur; agir agir karistirilarak kaynatilir. Boza
kivamma gelince i¢ine seker konarak biraz daha karistirilir. Icerken iizerine zencefil tozu
ekilir. Eskiden ozellikle soguk kis sabahlarinda, sokaklarda satilirdi. Miisteriler, salep
giigiimiiniin oturtuldugu maltiz etrafinda toplanarak ayakta salep igerlerdi'*®. iceceklerin
sogutulmasi i¢in buz kullanilirdi. Buz daglardaki goéllerde olusan buzlardan temin edilirdi.
Golin olmadigr bolgelerde ise, muhtemelen soguk sularin igerisine katilarak buz elde
ediliyordum.

Osmanlilarin en koklil icecegi ve ayn1 zamanda en fazla tiikettikleri keyif verici madde
siiphesiz kahvedir. Etiyopya’da kesfedildikten sonra Arabistan yarimadasina taginan kahve,
bolgenin Tiirkler tarafindan fethedildigi 16. Yiizyiln ilk ¢ceyreginde Osmanl kiiltiiriine girdi.

Kanuni Sultan Siileyman doneminde bu icecegin satildigi kahvehanelerin agilmasiyla
kahve modas1 giinden giine artti. Yoneticilerden en at kesimlere kadar biitiin toplumun ilgi

odag haline geldi'*®.

145 Sahin2008, 39 — 57.

16 Cimrin 2006, 134.

147 Sahin 2008, 39 — 57.

148 Kuzucu 2008, 243 — 261.
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Antalya halki tarafindan da vazgecilmez iceceklerden biri olan kahve, c¢arsidan
kavrulmamuis, ¢ig olarak alinir; 6zel kahve tavalarinda kavrulur, el degirmenlerinde ¢ok ince

olarak cekilirdi. Kahveler evde ¢ekildigi i¢in her evde bir kahve tavasi ve kahve degirmeni149

bulunurdu'’.

Tezin “Edebiyatta Yemek Anlatimlar1” boliimiinde Nabizade Nazim’in “Karabibik” adli
romaninda kahvenin yapihsiyla ilgili bir boliim gormiistiik'>".

Alkollii igeceklere baktigimiz zaman ise, sarap her ne kadar Mevlana basta olmak iizere
sufi cevreler Islam dini yasakladigi igin icilmesine siddetle karsi cikmislarsa da bilhassa
devlet erkani basta olmak iizere pek c¢ok kimsenin zaman zaman igtigi bir igki tiirliydii.
Sarabin hammaddesi genellikle {izimdii. Bununla birlikte hurmadan ve nardan da sarap
yapilmaktaydi. Hurma sarabina nebiz adi verilmisti. Nar gsarab1 da hurma sarabina benzer bir
tada sahipti. Denizli civarinda iiretildigi anlasilan nar sarabi liziim sarabindan daha keskin ve
sarhos ediciydi'™.

Rum kaynaklarinda Antalyalilarin 1920°1i yillarda igki adetleri s6yle anlatilir: ““ evin erkegi
isinden eve doniince once yikanir, is elbisesini ¢ikarir ve beyaz geceligini giydikten sonra
esinin raki ve gesit ¢esit mezelerle donattig1 sofraya otururdu. Sofradaki mezeler genellikle
beyaz peynir, tursu, mevsimine gore salata, salatalik, domates ve tarama, cacik, haglanmig
yumurtadan olusurdu. Et fazla yenmezdi. Kibris’tan sarap, raki ve konyak gelirdi.

Antalya da 1960’11 yillarda meyhanelerde meze olarak fasulye piyazi, lahana tursusu ve
kirik leblebi gibi meze ve gerezler siirekli bulunurdu. Ramazan ayinda meyhaneler kapanirdi.

Bayram arifesinde meyhaneciler gedikli miisterilerin evlerine midye veya uskumru dolma

gonderilirdi. Buna “unutma bizi dolmas1” denilirdi'™.

' Bkz. Resim 7.

150 Cimrin 2006, 115.

5! Bkz. s,41.

132 Sahin2008, 39 — 57.

153 Cimrin 2006, 164 — 165.
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YEDINCi BOLUM
ANTALYA MUTFAK VE YEMEK KULTURUNUN GELISiMi, DEGiSiMi ve
NEDENLERI

Yemek yemek ve buna bagli olarak mutfak kullanimi ve bunun sonuncunda olusan kiiltiir
hi¢ siiphesiz insanin var oldugu siirece devam edecek temel bir olgudur. Ciinkii yemek yemek
insanoglunun yasamini devam ettirebilmesi i¢in ihtiya¢ duydugu en onemli olgudur. Bu
nedenle bir toplumun mutfak ve yemek kiiltiiriinlin gelismesini ve degisimini incelerken hi¢

kuskusuz bircok nedenle karsilagilacaktir,'™*

Kiltirel ve kimliksel farkliliklar olsa da,
“Yemek Kiiltiirii” tarih boyunca, toplumlarin {iretim bi¢imlerinden ve iliskilerinden higbir
zaman bagimsiz olmamistir. Bu nedenle “Yemek Kiiltiiri” incelenirken, ayn1 zamanda
egemen ve bagimli toplumlarin iligkilerinin de gdzlenmesi gerekmektedir. Ciinkii yasam
seklinin degismesi, beslenme aliskanliklarinin ve kiiltliriniin degismesinde Onemli bir
etkendir'>. Toplumlarda goriilen gelisim ve degisim siireci, insanlarm yasam kiiltiirlerini de
bliyiik 6lclide etkilemekte; yasam kosullarindaki bu degisim ve gelisim beslenme kiiltiiriiniin

de degismesine neden olmaktadir'®

. Toplumlarin ekonomik durumlart ve bu durumun
sekillendirdigi giindelik hayat pratikleri mutfagin temel belirleyicisi konumundadir.
Toplulugun tarimsal iiretimle mi yoksa konar-gdcer bir yasam tarzi m1 sergiledigi, yasadigi
cografyanin fiziksel Ozellikleri beslenme kiiltiirlinii, yiyecekleri tiiketilebilir hale getirme
seklini belirleyecektir'”’. Bunun yaninda birgok diger unsurda yemek kiiltiirii {izerinde etkili
olabilir. Mutfak ve yemek kiiltiiriniin gelisimini ve degisimini etkileyen faktorleri alt

bagliklar altinda incelersek,

7.1 Sosyal Siniflar ve Yemek

Insan fizyolojik yapist itibariyle yemekle dogrudan alakali oldugu gibi sosyal yoniiyle de
yasadig kiiltiirin etkisiyle bir yemek anlayisina sahiptir. Hayat seklindeki degisim ve
déniisimler, yemek kiiltiriinin de degismesine neden olur'®. Yemeklerden soz edilirken
tadin ve kokunun, toplumsal ve kiiltiirel yapilanma, donemin ekonomik durumu hakkinda

bilgilerle baglantili oldugu goriilmiistiir. Ornegin tat statiiseldir. Ciinkii belli yemekler, belli

*Toygar 2003, 863.
55Giiler 2010, 24 — 30.
560 zer 2006, 127-145.
57Besirli 2010, 159-160.
158 Cetin 2006, 108.
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rol ve statiideki kisilerce yenmekte, begenilmektedir'”’

. Bunu Hitit ve Misir gibi eski
mutfaklarda net olarak gorebilmekteyiz. Tiim imparatorluk yonetim alanlarinda oldugu gibi,
Hititler'de de biiylik sehirlerde, saraylarda yasayan kraliyet ailesi ve c¢evresinin yemek
kiltiiriiyle, koylerde yasayan halkin yemek kiltiirii arasinda biiyiik fark vardi. Koylerde
yasayan, tarim ve hayvancilikla gecimini saglayan halkin temel besin kaynagim bugday, arpa
gibi tahillardan iiretilen unlu gidalar olusturmaktaydi. Ancak kraliyet ailesi ve soylular sinifi
¢ok daha engin bir mutlak kiiltiiriine sahiptiler'®. Claude Levi Strauss’ un soyledigi gibi,
yemek sadece karin doyurmak i¢in degildir. Yemek bizi beslemek i¢in kullanilmakla birlikte
varolusun 6nemli yonlerinden bahsetmemiz i¢in de kullanilir. Yemek malzemeleri, etnik veya
siif grubunun sinirlar1 gibi birey statiisiinii gosterebilir. Bununla birlikte yemek pisirmenin
diger bir¢ok karigik asamalar1 da (kap kacak, pisirme ve yapilanlar) sosyal ve kiiltiirel
mesajlarin aktariimasini saglar'®'.

Bireylerin ekonomik durumlari tiikketim diizeylerini ve aliskanliklarini etkilemektedir. Bu
farklilasma beslenme aligkanliklarinda da goriilmekte hangi besinin ne kadar tiiketildigi
bireylerin isgal ettikleri sosyal smiflara gore farklilagmaktadir. Bunun yanmi sira yemegin
pisirilme tarzi veya pisirmede ve sunumda kullanilan enstriimanlarin da bireylerin sosyal
smiflariyla iliskili oldugu agiktir. Toplumlarin mutfaklarinda goriilen farklilagma, ayni toplum
icinde de, farkli sosyal siniflarda ve tabakalarda da goriilebilir. Bu hiyerarsik olarak bir

farklilasmadir'®*

. Helen ve Roma yemek sahnelerinde gordiiglimiiz tiim detaylarda yine ayni
sekilde kiiltiirel mesajlarin aktarilmasinda rol oynamistir. Kisaca, yemek ve yemek yeme olay1
tiim bu nedenlerle kendiliginden sosyal roller ve iligkilerle ilgili temel iletisimsel bir kavram

olarak diisiiniilebilir'®.

7.2 Cografi ve Fiziki Unsurlar

Antalya’nin dogasi boliimiinii incelerken Antalya’nin cografi kosullarini ve bu cografyaya
bagli olarak Antalya topraginda yetisebilen iirlinleri incelemistik. Cografya ve iklim
hayvanlara ve bitkilere dolayisiyla insanlara ilimli olan yerlesim yerlerini belirlemede iki
onemli faktordiir'®. Cografyanin etkiledigi en 6nemli etkenlerden biri de tarimdir. Tarim ise
insanlifa yasamasi i¢in sart olan diizenle besini saglayan temel 6zelliginin yaninda; sebep

oldugu gelismelerde oynadig: etkin rol ile de insanhigin Sykiisiinde belirleyici olmustur'®.

Kalig ve dig. 2003, 210.
10K o¢ 2006, 31.

1! Goode 2005, 172 — 175.
192 Besirli 2010, 159-160.
13 Goode 2005, 172 — 175.
164 Civitello 2011, 5.

195 Ozdizbay 2004, VII.
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Theophrastos konu hakkinda sunlar1 sdyler “ havanin ve mevsimlerin genel dogasinin
karigimu, bitkilerin biiyiimesi ve beslenmesi konusunda en biiyiik etkendir. Yagmur, iyi hava ve
firtinalar zamaninda olursa, biitiin bitkiler tuzlu veya hafif toprakta bile iyi iiriin ve meyve
verir. Bir atasozii soyle der: Toprak degil sene iiriin verir. Toprak sonucu etkiler, fakat
sadece, topragin agwr veya hafif olmasi, 1slak veya kuru olmast degil; aymi zamanda,
etrafindaki hava da sonucu etkiler. Bazi hafif ve fakir topraklar, denizden esen melteme agik
olduklarindan ¢ok iyi iiriin verirler'®. Bu sbzler bize cografyanm tarim iizerindeki etkisini
oldukea iyi anlatmaktadir.

Cografi cevre sartlarinin, hakimiyeti elinde tuttugu dénemlerde insan ancak doganin izin
verdigi bir sekilde Karain, Beldibi gibi dogal magaralarda yerlesmis, neolitikten itibaren de
yavas yavas cevreyi sekillendirmeye baslamistir. Daha sonraki donemlerde de ovadaki
batakliklar ve fundaliklar ile onlarin meydana getirdigi olumsuz sartlarin etkisiyle insan, insan
ile doga arasindaki uyumu yayla ile ova arasindaki harekette yakalamistir'®’. Antalya ili,
Akdeniz iklimi ile Yayla iklimini birka¢ kilometre ara ile birlestirmektedir. Bu olanakla, bir
yandan Akdeniz Iklimi’nin biitiin bitkileri yetisir. Uygun kis kosullari, havalarm erken
1sinmast, don olaylarinin seyrekligi gibi etkenlerin seraciligin gelismesinde rolii biiyl'iktiirms.
Kuruldugu yerin ticaret ve deniz asir1 ulasima uygun olmasi, Antalya’y1 kuruldugu dénemden
itibaren Giiney Anadolu’daki temel giris ¢ikis limanlarindan birisi yapmustir'®. Bu nedenle
deniz ticareti gelismis, bir¢cok tilkeyle ticari iligskiler kurulmus ve cesitli iilkelerin iirtinlerinin

Antalya ve ¢evresinde taninmasi saglamstir.

7.3 Gogler

GoO¢ sadece bireylerin bulunduklar1 cografi ¢evreyi degistirmelerinden ibaret degildir.
Cografi mekan degistirme ayn1 zamanda go¢ siirecinin sosyal, ekonomik, kiiltiirel ve siyasi
boyutlartyla toplum yapisini da degistiren niifus hareketleridir'’’. Go¢ cografi bolgeler veya
idari alanlar arasindaki yerlesim birimi degisiklikleri olarak tanimlanmaktadir. Gog; uzaklik,
zaman ve kalicilik olmak 6zere ii¢c kriter ile tanimlanmaktadir. Niifusun; siirekli yasama
bolgelerini bireysel olarak, aileler veya gruplar halinde terk edip, gecici veya devamli olarak
yasamak amaciyla bir baska yere gitmesi hareketine, gé¢ etmek denir. Gog¢, insanin fiziksel
cevresindeki islege bagli ya da zorunlu, gegici ya da kalici bir degisimin meydana gelmesidir.

Gog, sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve siyasi bazi degisikliklere neden olabilecegi gibi, bu tiirden

166 age,11.

17 Sar1 2010, 55.

'8 Cimrin 1999, 29.

1% Armagan 2003, 110.
70 Emgili 2003, 147.
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degisimlerden de beslenebilir. Gog, bir idari sinir gegerek oturma yerini devamli ya da uzun
siireli olarak degistirme olayimi ifade etmektedir' "

Cografi sartlarinin elverigli olmas1 yaninda, deniz ulagimina ve genis arazi yapisina sahip
olan Antalya, tarihin her doneminde 6nemli gd¢ olaylaria sahne olmustur'’?. Tarih boyunca
stirekli goc¢ alan Antalya, Osmanli Devleti Donemi’nde de Miisliiman Tiirk gogmenlerin iskan
edildigi 6nemli sehirlerden birisidir. Go¢menlerin yerlestirilmesi i¢in ¢aba gosteren Osmanli
Devleti olusturdugu iskan politikast dogrultusunda gogmenleri bos ve genis topraklara
yerlestirmek, gerek Miisliiman, gerekse ayr1 dinden yerlesik bolgelerde denge saglamak ve
genellikle tilke sinirlarinin denetim alaninda tutulmasi geregi dogrultusunda iskan etmeye
basladi' ™. Bilhassa XIX. Yiizyilin son yillarindan itibaren, hakim devlet ve milletlerin zulmii
sonucunda Rumeli’den, Kafkasya’dan ve Girit’ten go¢ eden yiizlerce Miisliman Tiirk
Gog¢men, Osmanli Devleti tarafindan Antalya’ya sevk edilmis ve burada iskan edilmislerdir.
Antalya’ya sevk edilen muhacirler, karayolundan ziyade, genellikle deniz yolu ile Antalya’ya
gelmislerdir. Osmanli memleketinin diger koselerinde oldugu gibi, Antalya’ya sevk edilen
mubhacirler de, mahalli ve merkezi yonetimin devamli isbirligi yapmast sonucunda, saglikli bir
sekilde burada iskan edilmislerdir. Antalya’ya sevk edilen go¢menlerin, devlet tarafindan
nakil, iase ve barinma ihtiyaglar1 karsilanmistir. 1683°den itibaren Avrupa’dan g¢ekilmeye
baslayan Osmanli Devleti, beraberinde go¢ hareketlerini de baslatmistir. Osmanlt
topraklarinin hacmi daraldikca, burada yasayan Miisliiman Tiirk niifus, devletin hakimiyeti
altinda bulunan topraklara gé¢ etmeye baslamistir. Bunun yaninda Ruslarin, Kafkasya’da
uygulamis oldugu tehcir esnasinda da Onemli miktarda bir Miisliman niifus, Osmanl
Devleti’ne siginmistir. Fiziksel, sosyal ve kiiltiirel ortamlar insan gelisiminde rol oynayan
onemli Ogelerdir. Bu nedenle, fiziksel, sosyal ve kiiltiirel ortamlarda meydana gelen
degisimler insan gelisimini pozitif ya da negatif dogrultuda etkileme potansiyeli tasimaktadir.
Antalya’nin cografi zenginliklerinin yani sira, tarihi Ozellikleri, tarihte en eski yerlesim
yerlerinden biri olmasi da kentsel ¢ekiciligi artiran, gogleri 6zendiren bir durum olarak
karsimiza ¢ikmaktadir' ™.

Antalya, 19. ylizyihn basindan itibaren miibadele yoluyla i¢ gdce sahne olurken,
1970’lerden sonra ise, turizm, iklim, kentsel cekicilik 6zellikleri nedeni ile yogun i¢ gbce
sahne olmustur. Antalya’da niifusun biiylimesinin ve kentlesmenin temel dinamigini go¢

175

hareketleri olusturmaktadir' . Antalya’nin cografi zenginliklerinin yani sira, tarihi 6zellikleri,

"I Demirkaya 2007, 297 — 307.
72 Giiglii 1997, 40.

'3 Yentiirk 2009, 485 — 490.

7 Giiglii 2002, 35.

15 Giiglii 2002, 44.
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tarihte en eski yerlesim yerlerinden biri olmasi da kentsel ¢ekiciligi artiran, gégleri 6zendiren

bir durum olarak karsimiza ¢ikmaktadir'’

. Boylesine hizli biiyiiyen bir kentte farkl
tabakalarin, farkli gruplarin, kiiltiirel yapilanmalarin olmasit dogaldir. Homojen bir kent
kiiltiirinden s6z edilememektedir'”’. Bu nedenle homojen bir yemek kiiltiriinden de soz
etmek miimkiin degildir. Ciinkii her gelen go¢ kendi yemek kiiltliriinii de birlikte getirmistir.
Girit’ten gelen ot ve su lriinleri agirlikli beslenme, Misirdan gelen tahil agirlikli beslenme,
Kafkaslardan gelen et agirlikli beslenme ¢ok cesitli bir mutfak kiiltiirii olusmasini saglamistir.
Hig siiphesiz boyle zengin bir mutfaga sahip olmak Antalya i¢in her zaman art1 bir avantaj

olmustur.

7.4 Ticaret

Antalya konumu itibariyle daha ¢ok deniz ticaretinde etkili olmustur. Cesitli iilkelerle
yapilan ithalat ve ihracatlar Antalya o donemde disariya hububat, arpa, misir, palamut, ipek,
tirtil, insaat tahtasi, yakacak odun, balmumu, susam pamuk satiyor, kahve, sabun, demir,
baharat, piring, kalay, celik, bakir, ipek kumas, deri tuz aliyor. 1810’larda 1ngi1tere — Fransa
savagl nedeniyle hububat gereksinimi artiyor. Antalya bolgesi de hububat iiretimi agisindan
genisliyor. Antalya limanimin faaliyetleri gelisiyor'”®.

Antalya Limani iizerinden yapilan ticaret yollarina ve taginan {riinleri kisaca incelersek,

Antalya Limani, Osmanlilar zamaninda 6zellikle XV. Yiizyillda Anadolu mallarinin ¢ikas,
Suriye, Misir ve Hindistan mallarmin ise Anadolu’ya giris kapist olmustur'”. Teke livasinda
ticaret Antalya, Alaiye, Andifli ( Kas), Finike ve Kalkan limanlar1 ile yapilmakta olup, Finike

hari¢ diger limanlarda giimriik idaresi bulunmaktadir'®

. XV. ylizyillda 6nemli bir ticaret
merkezi olan Bursa, Antalya iizerinden Suriye ve Misir’a baglanmaktaydi. XV. ve XVI.
Yiizyil giimriik kayitlarina gore, Anadolu’dan Suriye ve Misir’a yapilan ihracat kereste, demir
ve demir iriinleri, afyon, kuru meyve, bal mumu ve katrandan olusuyordu. Suriye ve
Misir’dan gelen gemiler ise hint baharatlari, kumas boyalari, ¢ivit, keten, piring, seker ve
Suriye sabunu getiriyorlardi. Bu dénemde Antalya ve ona baglh limanlarin giimriik gelirleri
yilda 7000 diika altina ulasiyordu. XVIII. Yiizyila gelindiginde ise, Akdeniz ticaretindeki
biiyiik degisimler ve Anadolu’da Izmir’in gittikge artan bir oneme sahip olmasi gibi

nedenlerle Antalya trafigindeki yogunlugun eski diizeyinde olmadig1 anlasiimaktadir'®".

"Giiglii 2002, 35.

"age, 20.
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7 Armagan 2003, 114.
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1810’lu yillarin glimriik kayitlarin1 inceleyen Suraiya Faroghi, Antalya limanindan
gotiirtiliip getirilen mallar arasinda en onemli yeri yiyecek maddelerinin tuttugunu, bunlarin
hemen hepsinin bitkisel kokenli oldugunu; yiyecek maddeleri arasinda sehriye, kok, halka,
peksimet gibi hububat {iriinlerinin basta geldigini, pirincin ise en 6nemli ithal maddesi
oldugunu yazmaktadir.

1914 yilinda Antalya adalara ( Rodos — Istankdy ) odun ve hububat ihra¢ ederken, Rodos
kanaliyla seker, piring, kahve ithal ediliyordu. Milli Miicadele sirasinda Antalya meyve,
mahrukat, kereste, palamut, meyan kokii, seker kamisi, hindistan cevizi, zahire, un, canl
hayvan ve iriinlerini ihra¢ ederken, manifatura, seker, kahve, cay cuval, sabun, gaz ve
zeytinyagi ithal edilmekte idi. 1931 yili ihracatlarina bakarsak, un, keci, koyun, susam,
kereste, sigir, yumurta, piring, kepek, koza, portakal, ceviz kiitiigli, yapagi, arpa, mandalina,
limon, balmumu, sebze, kiispe, kitre, palamut, bugday, yulaf, misir, ¢avdar, kuru sebze,
kepek, tavuk yemi, susam, piring, yas meyve, karpuz, kuru meyve, anason ve sebzedir'®.
Antalya sehrinin bahge ziraatinin gelismesine kosut olarak, ciftciligin de 19. yilizyilin ilk
yarisinda Uretimini hizla arttirarak ilerledigi goriiliiyor. Bu donemde Antalya halkinin
disaridan aldig1 mallar arasinda ise sunlar vardir: Sirke, pekmez, tereyagi (revgan-1 sade),
kahve, piring (erz), peynir, biber, pastirma, leblebi, sogan (basal), sehriye, hurma, tuz,
sarimsak, iliziim, kayisi, seker, zeytin, peynir, ceviz, hellim peyniri (Kibris’tan), bal (asel),
findik, susam, kofter (liztim sirasindan yapilan kalin pestil), kirmiz1 havyar, balik yumurtasi,
nohut, iiziim, pekmez, zahire, un. Bunlardan bazilari, Antalya’da da ftretilmekle birlikte,
disaridan alindig1 da oluyordu. Bal gibi bazi 6nemli gida maddeleri ise Antik¢ag’dan itibaren

Antalya bolgesinde 6zenle tiretilen, iistelik tarihsel belgelere yansiyan 6nemli bir gidadir'™,

7.5 Inanc ve Beslenme
Din unsuru yemek Kkiiltlirii lizerinde etkilidir. Ciinkii ne gibi yiyecekler yenilir ya da
yenmez, yilin belli gilinlerinde ne yenilir, giinlin hangi zamanlarinda yemek yenilir gibi

konular din kapsamindadir ve tiim bunlar yemek kiiltiirii iizerinde de etkilidir'®*

. Yiyecekler
her zaman tanrilara sunulan adaklar arasinda olmuglardir. Sunum bazen bir istegin
gerceklesmesi karsisinda siikiir ifadesi iken bazen de bir talebin iletilmesi siirecinde
gerceklesir. Ilkel topluluklarda hayvan ve bitkilerin yenilebilir olmasina karsin meniilerine

alinmamis olmasini da antropologlar, tabu inanci ile agiklar. Baska toplumlarda da nelerin

82 Giiclii 1997, 68 — 69.
183 Oral 2010-, 439.
184 Cetin 2006, 107 — 117.
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yenilip yenilmeyecegini degisik Ol¢iilerde dinler belirlemistir. Bu tek tanrili dinlerde oldugu
kadar ¢ok tanrili dinlerde de s6z konusudur'®.

Yemek ile ilgili birgok ritiiel vardir. Ornegin, hurma Yunanistan da meyve vermedigi gibi
sirf ilging ve nadir oldugu i¢in bazi kutsal merkezlerde, 6zellikle de Delos adasinda
Apollon’un onuruna vyetistirilirdi'®.

Bir baska 6rnek de Hitit 6lii gobmme geleneklerinden verebiliriz. Oliim giinii icin Goklerin
Gilines Tanrisi, kralin kendi atalarinin ruhu, dlenin kendisi ve yiyecek ve igecek sunulari
hazirlanir. Aksam, ceset yakilacagi odun yigiminin tizerine konur. Mesale tutulur ve beden
yakilir. Yeni giin dogarken kemikleri odun yiginindan alinir ve gerekli islemler yapildiktan
sonra Oniinde yiyecek i¢cecek dolu bir masanin oldugu bir sandalye (ya da kraliceyse tabure)
iizerine konur. Cenaze soleni artik baslamustir. Olen kisi onur konugu olarak solende yerini
alir. Uzerine kemiklerin konuldugu sandalyenin &niine bir masa yerlestirilir ve sicak
somunlar, par¢alanmak iizere somunlar ve tatli somunlar konur. Ascilar ve sofra kuranlar, ilk
uygun zamanda tabak canaklar1 dizer ve ilk uygun zamanda da ise baglar. Kemikleri toplayan
herkese yiyecek sunarlar. Olenin onuruna ii¢ igki igilir. S6len ve adak kurban ayinleri sonraki
giinlerde de devam eder. Incir, zeytin ve kara iiziimlerden bir insan figiirii yapilir. Bu lezzetli
parcalarla muhtemelen, Olen kisinin ruhunu bir imge halini almaya ikna etmek
amaclanmaktadir'®’,

Bunun disinda Misirda kurban edilen hayvanin basina sarap serperek beddua ederler. Bu
nedenle, Misirlilar ne 6kiiz basin1 ne de baska bir hayvanin basim yemezler. Inek Isis’in
kutsal hayvani oldugu i¢in kurban edilmez ve eti yenmez'®®.

Cevik, bir yazisinda dinin yemek kiiltiirii iizerindeki etkisini su sozlerle anlatmistir: “Eger
iklim ve cografvayla birlikte, yiyecek i¢ecek maddelerini iceren doga degismemisse, ya da
ticari baglantilarla yeni yiyecekler gelmemisse soframin degismesi de beklenmez. Doga
degismedigi halde soframin degistigi tek an akiiltiirasyon donemleridir. Bu degisimin en
onemli etkeni dindir. Bunun en giizel ornegi de, gastronominin en solensel parc¢ast olan
sarabin en yogun olarak tiretilip tiiketildigi ve diinyanin en eski sarap kiiltiiriine sahip olan
Anadolu’da bugiin sofralarda yerini kaybetmis olmasidir. Ya da domuz jambonuyla iinlii

Likya’da Islamiyet le birlikte domuzun “haram” sayilarak artik yenmemesidir™®

o«

Yine Cevik ayni konusmasinda, “bugiin “yavas yemek”, “hizli yemek” gibi yeme tarzlari

’

ve “deniz tiriinleri”, “orman iiriinleri”, “coban sofrasi” gibi ¢esitler tamamen tarihsel bir

'85Besirli 2010, 163 — 164.
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kaynaktan beslenmistir. Ornegin “sarap séleni” “symposion” olarak Helenistik Cag
kiiltiiriinde belirir. Ornegin “yavas yeme” Roma Imparatorlugunda ve Lidya gibi ileri
kiiltiirlerde inanilmaz zenginlikte uzun-lezzetli-sohbetli keyif saatlerini gegirmek iizere ortaya
ctkmustir. Ve “slow food” akimwmin, bugiinlerde tekrar bas gosterdigi iilkenin, Roma
doneminde “en yavas yeme” geleneSine sahip olan Italya olmasi ise hi¢ de siirpriz degildir.
Bu tarz bugiin tekrar yayginlasmaya baslayan yavas yeme kiiltiiriinii tekrar yaratmistir: Bu
konuda eskiye doniis yasanmaktadir. Ya da savas ve yogun is (tarim gibi) anlarinda zaman
kaybetmeden beslenebilmek iizere ortaya ¢ikan hizli yeme tarzi da bugiin ¢ok yaygin olan
“fast food’un baslangicini olusturmaktadir. Yoresel olarak degerlendirildigi zaman da bugiin
sofralarda bulunan “yerel yiyecek ve igecekler” aymi topraklarin cok derin ge¢cmisinde
benzerlerini bulmaktadir’.

Yukarida bahsettigimiz tiim nedenler Antalya mutfak kiiltiiriiniin giiniimiize kadar gelisim
ve degisim nedenleridir. Mutfak ve yemek kiiltiirii insan var oldugu siirece degisip ve
gelisecektir. Buraya kadar anlattigimiz tiim etmenlerin ve degisimlerin bugiiniin Antalya
mutfaginin olusmasinda biiyilik bir payr vardir. Hi¢ siiphesiz bugiin yasanan tiim etmenlerde
gelecegin mutfagini olusturacaktir.

Giliniimiiz Antalya mutfaginda Antalya’da yapilan tarimin etkisi halen goriilmektedir.
Ozellikle turunggiller ile yapilan regeller giiniimiiz Antalya mutfaginda ayirici bir tema
olusturmaktadir. Fakat gelisen diinyada artik tarimin sartlari ve kosullari degistiginden
bolgede yapilan tarimin o bodlgenin yemekleri iizerinde olan etkisi eskiye oranla git gide
azalmaktadir. Ciinkii artik bolgede yetismeyen her sebze ve meyve istenildigi her an kolayca
elde edilebilmektedir. Burada da yine kentte yapilan ticaretin etkisini yogun olarak yemek
tizerinde gorebilmekteyiz.

Yukarida saydigimiz etmenlerden Antalya mutfak ve yemek kiiltiiriinii giiniimiizde halen
yogun bir sekilde etkileyen unsurlardan biri de gogtiir. Antalya kenti her yil sayisizca iilke
icinden ve yurt digindan go¢ almaktadir. Daha onceki yillarda her gelen go¢ Antalya’ya kendi
yemegini tasisa da gilinlimiizde bunun bdyle olmadigini, kendi yemek Kkiiltiirlerinin sadece
kendi mutfaklarinda kaldigini, kendi kiiltiiriinii tasimaktan ziyade Antalya’da ortak bir yemek
kiiltiirtinde bulusuldugu gézlemlenmektedir.

Son olarak ise, dinin giiniimiiz Antalya mutfaginda iizerinde etkisini irdelersek, Antalya
kentinde yogun olarak Miisliiman halkin yasadigini ancak son yillarda 6zellikle Rusya,
Almanya, Ingiltere gibi iilkelerden gelen goglerle gelecek yillarda Miisliiman iilkelerde

yasaklanan baz1 yiyeceklerin Antalya mutfagina girmesi muhtemeldir. Ornegin, bugiin sadece
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belli restaurantlarda ve otellerde domuz eti yenilirken, yakin zamanda Antalya marketlerin de
de ayr1 bir boliim agilarak bu gidalarin satisina baglanabilir.

Tiim bunlar disinda giiniimiiz Antalya Mutfaginin degisimine ve gelisimine etki eden
etmenleri kisaca, teknoloji ve sanayinin gelismesi, kadinin is hayatina girmesi ve evden
disarida gegirilen zamanin artmasiyla fast food kiiltiiriiniin agirlik kazanmasi, insanlarin baska
iilke mutfaklarin1 merak ederek uygulamalari, televizyon, radyo, gazete gibi gorsel ve yazili

basinda yer alan reklamlar gibi gesitli nedenleri siralayabiliriz."”.

1 Giiler 2010, 24 — 30.
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SEKIiZINCi BOLUM

NEDEN BOYLE BiR MUZE GEREKLI ?

Yemegin tarihini insanin var olusuyla baslatabiliriz. O halde “Neden Bdyle Bir Miize
Gerekli?” sorusuna cevap verirken insanin temel gereksinimin yeme-igme oldugu gergegini
ve bu ger¢egin insanoglunun var olusuyla basladigini unutmamamiz gerekmektedir.
Insanlarin acikmasi ve aghigimi gidermek igin yemek yemesi biyolojik bir olay iken, bu
aclhigin1 ne sekilde, ne zaman ve hangi yemegi segerek giderecegi antropolojik ve dolayisiyla

kiiltiirel bir olgudur'**

. Aglik duygusu insanlar1 elde etmeye iiretmeye zorlamis yerlesik
diizenle birlikte canak ¢omlek iiretimine baglanmistir. ilerleyen zamanlarda ticaret grenilmis,
baska toplumlarla iletisime gecilmis ve boylece cesitli kiiltiirler olusmustur. Tarih 6ncesi ve
tarih caglari boyunca insanoglu bu gereksinimlerini hep belli bir sistem igerisinde gelecege
aktararak devam etmistir. Ve bu da gelisimi kaginilmaz kilmistir.

Insanlar ilk ¢aglardan beri kendisi icin gerekli olan besin maddelerini kazanmak igin
ugrasmustir. Avcilik ve toplayiciliktan baglayip yerlesik hayata gegen insanoglu mutfak
kavramini var ederek ¢esitli zorluklarla elde ettigi yiyecegini mutfaga tasimistir. Gelisimin
etkilesimi dogurdugu gercegi her daim kendini gostermis ve mutfak kiiltiirii kavrami ortaya
cikmistir. Boylece mutfak kavrami toplumlarin gelenek gorenek orf ve adetlerinin temelindeki
kavram olmustur. Yiyeceklerin {iretim ve tiikketim siirecindeki farkliliklar ise o kiiltiirlin
kimligini olusturmustur. Mutfak ve yemek giinliik hayatin her alaninin yansimasinin tam
olarak goriilebilecegi bir kiiltliriin var oldugu yerdir. Bir bolgenin bir toplumun ge¢misini
anlayabilmek icin once diisiincesini hemen ardindan dilini bilmek gerekir ki bunlar {izerinden
tarihi ortaya koyulmaya caligilir. Bunlarin ardili o toplumun yeme ve i¢gme eylemlerini hangi
sistematik i¢inde nasil sekillendirdiklerini ve nasil gelistirdiklerinin bilinmesi ve sunulmasi
olmalidir. Cok zengin Anadolu sentezinin bir pargasi olan Antalya kentinin ge¢misini bugiinle
bulusturacak olan yeme-i¢gme kiiltiiriiniin diinden bugiline ortaya koyulmasi bir kiiltiirler
silsilesinin evrimini, etkilesimini, zenginligini tiim 6greticiligiyle ortaya koyacaktir.

Bir bolgenin mutfak ve yemek kiiltlirii incelenirken o bdlgenin dogasini, cografyasini,
dinini, tarimini, hayvanciligini, aldig1 gogleri, yapmis oldugu ticaretleri ve tarihi gibi birgok
0geyi incelemek gerektigini tezin gesitli boliimlerinde gordiik. Antalya kenti bdyle bir miize
kazandig1 zaman kentin sadece mutfagi ve mutfagindaki yiyecekler degil kisaca kentin

gecmisi  Ogrenilecektir. Kent miizelerinin vizyonunun, kent kiltliriiniin devamliliginm

192 Talas 2006, 273 — 283.
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saglamak ve gelecege aktarmak oldugu kabul edilirse, bu amag i¢in kentin mutfak ve yemek
kiiltiiri bu devamliligin saglanmasinda essiz bir hazine olarak diisiiniilebilir. Bu miize
sayesinde insanlar unuttuklar1 yemek kiiltiiriinii tekrardan hatirlayacak, ya da bagka kentlerden
gelip yillardir Antalya’da yasayan insanlar yasadigi kentin mutfak ve yemek kiiltiiriiyle
tanigacaktir. Daha Once denemedikleri yemekleri evlerinde deneyerek c¢ocuklarina
aktaracaklardir. Bir kentin mutfagi o kentin gelisim diizeyiyle dogru orantilidir. Bu nedenle
Antalya mutfak ve yemek kiiltiirii miizesi kentin mutfaginin gelisimine katki saglarken
aslinda kentin gelisimine de katki saglamis olacaktir. Bir kentin belleginin saglam
olabilmesinin en dnemli ayaklarindan birini ge¢misteki yeme i¢gme aligkanliklarinin bilinmesi
ve yiizyillar boyunca siiregelen mutfak kiiltiirii anlayisinin iyi 6ziimsenmesi olusturmaktadir.
Bu noktada Antalya kentinin bellegine yon verecek olan Mutfak ve Yemek Miizesi sergilenen
eserleriyle kiiltlir hizmeti sunan, sergilenen eserlerin nitelikleriyle o ismi hak etmis ve kiiltiir
etkinliklerini de i¢inde barindiran Antalya’nin en 6nemli dinamiklerinden biri olma ihtiyacini
karsilamalidir.

Korumacilik diisiincesinin miizelerden baslamasi ve verilmesi gerekliligini ve bu anlayisla
kentin ge¢misine sahip ¢ikma fikrini somut olarak var etme gerekliligi yine kentteki en biiyiik
ihtiyaglardan biridir. Insanin en temel ihtiyaglar1 olan yeme igmenin tarihini, bir hikaye
tadinda, en ince ayrintisina kadar hissettirecek ve etkilemesini bilerek, en {iist diizeyden
ogreticiligiyle bugiiniin kentlisine anlatmak ve yasatmak kentin ihtiyacidir ve olmalidir da.
Tiim bu Onerilen ihtiyaglar bir araya getirildigine Antalya kentinin neden bdyle bir miizeye

sahip olmasi gerektigine yonelik olan soruya biitiinliiklii bir cevap vermis olacagiz.
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DOKUZUNCU BOLUM

MUZENIN TASARIMI

9.1. Orneklerin incelenmesi

9.1.1 Alimentarium Gida Miizesi

Isvigre Veveyde yer alan Alimentarium Miizesi Nestle firmasi tarafindan kurulan bir gida
miizesidir. Burada, sadece Isvigre’nin degil biitiin diinya da goriilen mutfak ve yemek kiiltiirii
anlatilmaktadir. Miizede insan ve yiyecek arasindaki iliski, dengeli beslenme konusunda
diinyadaki degisik bolgelerin uygulamalar1 ve yemekleri ziyaret¢iye sunularak detayli olarak
incelenmektedir. Ayrica, restoranlarda ya da sokaklarda sofra ve yemegin gecirdigi tiim
evrimler degisik atdlyeler ve sergilerle anlatilmaktadir.

Miizenin bahgesinde ¢esitli bitkilerin ve yiyeceklerin gelisimini gosteren bir bolim yer
almaktadir. Ayrica burada bir piknik alani yer almaktadir. Boylece gelen ziyaretcilerin
miizede daha ¢ok vakit gecirmeleri saglanmistir. (Res. 11). Sergi salonunda modern ve
ge¢miste kullanilan kaplar bir arada karisik olarak sergilenmistir. (Res. 12). Ayrica
yetiskinler icin dizayn edilen bir mutfakta konularinda uzman ascilar yemek ile ilgili cesitli
egitimler vermektedir. (Res. 13). Yine miizede gelen ziyaret¢ilerin 1910 yilindaki ve 2000
yilindaki yiyecekleri kiyaslayabilecekleri bir sergi mevcuttur. (Res. 14).

Miize oldukga interaktif olarak tasarlanmistir. Miize de 6zellikle ¢ocuklara yonelik ¢ok
cesitli atdlyeler yer almaktadir. Mutfak Laboratuar1 bu atdlyelerden biridir. Ayn1 anda 12
cocugun konaklayabildigi bu mutfak ve tiim mutfak esyalar1 ¢ocuklar icin uyarlanmistir. Bu
alanda, ¢ocuklar pratik bir sekilde gida ve beslenmeyi kesfetmektedirler. Atdlyede cesitli
yemek yapma ve gida doniisiimii calismalar1 yapilmaktadir. Gorevli ascilar cocuklara
yemekler hazirlatirlar ve tattirirlar. Ayn1 zamanda ¢ocuklar yaptiklar: bu yemekleri evlerine
de gotiirebilmektedirler. (Res. 15). Bir diger boliim bilgisayar restauranttir. Bir bilgisayar
oyunu, ¢ocuklarin besin guruplari ve beslenme 6zellikleri ile tanismasini saglar. Cocuklar, bir
self servis sayacindan gida karti secerek yemek olusturur. Bilgisayar programi, onlara
gidalarin siniflandirilmasina yardim eder ve viicut gelismesindeki enerji ve fonksiyonlari
ogretir. Cocuklar ayn1 zamanda dengeli beslenmeyi de kesfederler. Bir baska atélyede kesif
odasidir. Burada ¢ocuklara diinyanin ¢esitli yerlerinde yemek ve farkli tarihsel zamanlardaki
beslenme aligkanliklari, meyve ve sebzeler, dengeli beslenme, bes duyu gibi ¢ok cesitli

konularda egitimler verilmektedir. Bu boélimden sonra ¢ocuklar dev bir sindirim tiipiiniin
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icine girmektedirler. Cocuk, dislerden baslayip karin ve daha 6tesine kadar arastirma yapar.
Her bir organdaki sindirimin biitiin asamalari, ¢izgi film seklinde detaylica gosterilir. En son
olarak ¢ocuk arastirma alan1 ve multimedya kosesine sokulur. Burada dokunma ve hissetme
yoluyla bir kasif gibi sorular sorarak deneme yanilma yoluyla 6grenmektedir. Cocugun bu
boliime kadar 6grendigi bilgiler cesitli oyunlar, yarigmalar ve sinavlarla test edilir. Miize de

cocuklarin eglenirken 6grenmelerini saglayacak tiim detaylar yer almaktadir'®”.

9.1.2 Hamburg Saalburg Romerkastell ( Arkeoloji Parki )

Miizenin “Fabrica” olarak adlandirilan 26m2’lik boliimiinde Roma mutfagi orijinaline
uygun olarak canlandirilmistir. Roma mutfaginin hemen yaninda karsilastirma yapilabilmesi
icin arada citle ayrilmis giiniimiiz modern mutfag tasarlanmistir. iki mutfak sirt sirta tasvir
edilmistir. Roma mutfagini1 gezen ziyaretgilerin kendilerini adeta Roma dénemi mutfaginda
hissetmelerini saglamak i¢in o donemin kap kacaklari orijinaline uygun olarak {irettirilip
mutfaga yerlestirilmistir. Daha gercek¢i olmasi i¢inde kaplarin yeni sekilde kullanilmis
sekilde sergilenmistir. Romalilarin damak zevkine uygun yiyecekleri, her 6giinde hangi
yiyecekleri yedikleri bu boliimde anlatilmistir. Bu sayede insanlar antik mutfak ve giiniimiiz
mutfagini karsilastirma imkan1 bulmustur.

Hangi yiyeceklerin antik donemden gilinlimiize kadar var oldugu ya da antik donemde

4 Mutfaga ait

olmayip giinlimiizde var olan besinleri ayirt edebilme sansina sahiptirler
¢izimde miizenin Roma mutfagi boliimiinii gérmekteyiz. (Res. 16a — 16b).  Mutfakta,
yerlerin tahta oldugu, ocaga yakin tabanlarin tas oldugu, amphoralarin kondugu bir kap
oldugu, yag lambasinin oldugu goriilmektedir. Ayrica mutfakta 3 ayr1 pisirme yeri vardir.

Bunu disinda mutfak esyalar1 da yine mutfakta goriilmektedir.

9.1.3. Tteok Miizesi

Tteok, bir ¢esit piring kekidir ve miize adin1 bu kekten almistir. Gliney Kore’de yer alan
Tteok Miizesi, Geleneksel Kore Gida Enstitusii’niin 3. katinda yer almaktadir. Bu enstitii,
geleneksel Kore mutfaginin 6nemli bir arastirma ve egitim enstitiisii olarak 6nem kazanmuistir.
Burada ziyaretcilere, “Tteok™ denen piring kekinin biitiin 6zellikleri hakkinda bilgi verilir.
Eski degirmen taslari, havan ve havan tokmagi gibi eski esyalarla yasam bi¢imi ve tteok
kekinin pirincinin yapilis asamalar1 diizenlenen sergilerle anlatilmistir. (Res. 17 - 18).

Tteok’un tarihi ve yapimi hakkinda bilgiye ilaveten eski Kore mutfak esyalar1 da sergilenir.

'3 http://www.alimentarium.ch/en/home.html
194 http://www.saalburgmuseum.de/foerderverein/kueche/Sponsorenkatalog.pdf
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Ayrica miizenin 1. katinda geleneksel Kore cay kafesi de bulunmakta olup, burada
ziyaretgilere lezzetli Kore piring keki ile birlikte mitkemmel bir ¢ay sunulur.

Geleneksel Kore Gida Enstitusii’niin ikinci katinda ise Geleneksel Mutfak Esyas1 Miizesi
yer almaktadir. Burada yilbas1 ve dogum giinii gibi 6zel giinlerde kullanilan geleneksel Kore
mutfak esyalar1 sergilenir. (Res. 19). Ziyaret¢iler, ayn1 zamanda sadece Kore mutfagini degil,
tarith ve zaman i¢indeki degisimi de goriirler. Miizenin atdlye kisminda ise, Kore yemekleri
egitimi verilmektedir. 30 kisilik olan siniflarda kurs bitiminde sertifika verilmektedir.
Kursiyerler yemekleri yaparken geleneksel elbiseler giymektedir. Ayrica egitimler ingilizce,

Japonca ve Cince olarak da verilebilmektedir'®’.

9.1.4 Emine Gogiis Mutfak Miizesi

Gaziantep Kalesinin gilineyinde bulunan 1909 yilinda insaat1 tamamlanan Gogiis Konagi,
Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi tarafindan 2008 yilinda restore edilerek Tiirkiye nin ilk ve
tek mutfak miizesi, Emine Go6glis Gaziantep Mutfak Miizesi olarak acildi. Emine Goglis
Gaziantep Mutfak Miizesi’nde Gaziantep'in geleneksel mutfak kiiltiirii tanitilmaktadir.
Gaziantep Mutfagi’nda kullanilan mutfak malzemeleri, tabak, bardak, catal — kasik, servis
tabaklari, bakir esyalar, sahanlar, sefer taslar1 6zel vitrinlerde sergilenmektedir. (Res. 20).
Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir 6rnegi olan yuvarlama yemeginin yapilmasi, kis
gecelerinde eskiden tandir basinda bastik, sucuk, ceviz vb yenilmesi ve igecek kiiltiirtiniin
tanitilmas1 amaciyla kahve-mirra pisirilmesi ve icilmesi konulari, Gaziantep yoresine 0zgii

kiyafetler giymis mankenler yardimiyla canlandiriimaktadir'®. (Res. 21).

9.1.5. Erzurum Evleri

Tarihi 11 eski Erzurum evinin tek c¢ati altinda toplanmasindan olusan restaurant — miizede
20 bine yakin esya sergilenmektedir. Bunlar sadece mutfakla ilgili esyalar degildir. Mutfak
esyalarinin yani sira Erzurum evlerinde kullanilan biitiin esyalarda teshir edilmistir.(Res.22).
Bunun disinda mekanda bir restaurant boliimii bulunmaktadir. Erzurum evlerinde pisirilen
yoresel yemekler sunulmaktadir. Yemekler yer sofrasinda sunulmaktadir ve yemekler bakir
tabaklarda ve tahta kasiklarla yenmektedir. (Res. 23). Restaurant - miizede ayrica Eski
Erzurum ev kiiltiirii de 6grenilmektedir. Ziyaret¢iler sadece yapida sergilenen ev esyalarina

gormeye gelebildikleri gibi Erzurum’un yoresel tatlarina da bakabiliyorlar'®”.

'3 http://www kfr.or kr/eng/index.htm
1% http://www.muzelerkenti.com.
7 http://www.haberler.com/tarihi-erzurum-evleri-restoran-oluyor-3177234-haberi/


http://www.haberler.com/erzurum/
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9.2 Mutfak ve Yemek Miizesi Idari ve Hizmet Birimleri

Miizeler, sergiler, etkinlikler, yaymnlar ve arastirmalar yoluyla “kiiltiirel yonelimli bir
kamu alan1” yaratmaktadirlar. Bu kamu alaninin halkla toplumsal ve Kkiiltiirel etkilesim
icinde olmasi miizelerin deger iiretiminin saglanmasindaki kilit kosullar arasinda yer
almaktadir. Miizeler toplumsal ve ekonomik anlayisla, kentsel yeniden yapilanma ve
ekonomik yeniden orgiitlenme tartigmalarina katkida bulunmaktadir.

Miize ve toplum arasindaki baglantinin zayif olmasi nedeniyle miize yoOnetiminin ve
isletiminin O6nemi artmaktadir. Miizenin deger iiretim siirecinde miize yonetimi ve igletmesi,
miizenin bagli oldugu kurum, miize personeli, miizenin koleksiyonu, miize altyapisi, miize
icindeki fonksiyonlar, etkinlik programlamasi, tanitim projeleri, miize finansorii, ziyaretgiler,
koleksiyoncular, girisimei ve yatirimcilar, sanatgilar, akademisyenler ve &grenciler yer

almaktadir.

Miize Yonetimi

Miize yonetimi kurumun beynidir. Ziyaret¢i sayisindan, koleksiyon ydnetimine; miize
altyapisinin  gereksiniminden miizenin misyon ve vizyonuna kadar olan siirecin
cesitlenmesi, miize yonetimi ve isletimine baglidir. Miizenin misyonu dogrultusunda, ¢agdas
miizecilik kavramlarinin vurgulanmasi, miizenin deger iiretimini dogrudan etkilemektedir.
Miize yoOnetimi, miizenin koleksiyonunu yliriiten, miize altyapisinin gereksinim ve
thtiyaglarimi belirleyen, programlama ve tanitim aktivitelerini koordine eden bir yapidir.
Bu yapt miizenin bagh oldugu kuruma gore sekillenmektedir'®®. Mutfak ve Yemek
Kiiltiirii miizesi bu baglamda diisiiniildiiglinde interaktif bir miize anlayis1 Onerildiginden

dolay1 siirekli kendini yenileyebilen bir yapiya sahip olmalidir.

Atolyeler ve Etkinlik Alanlar

Miizenin islevsel hale gelmesi i¢in ve miizeye gelen ziyaret¢i sayisinin artmasi ve hedef
kitlenin genisletilmesi i¢in atdlye caligmalar1 ve c¢esitli etkinlikler diizenlenmelidir. Bu
nedenle bu etkinliklerin diizenlenmesinde ve miizenin tanitim c¢aligmalarinda miizenin halkla
iliskiler ayagmin saglam olmasi gerekmektedir. Bu konuda uzman bir personel miizeye
oldukga yarar saglayacaktir. Giiniimiizde artik miizeler 6greten ve eglendiren mekanlar olarak
algilanmaya baslamistir. Bu nedenle miizeyi tanitici brosiirler, gazeteler dergiler vb.
materyallerin ¢ikarilmasi, cesitli atélye programlari hazirlanmasi, ¢esitli panel, sdylesi vb.

caligmalarin yapilarak insanlarin zamanlar1 degerlendirebilecekleri mekanlar yaratilmasi

198 Bakbaga 2010, 7 — 9.
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miizeyi oldukg¢a zenginlestirecektir. Bu etkinler i¢cin miizede belli bir boliim ayrilmasi
gerekmektedir. Bu alanlar sergi alanlarinin ¢ikiginda yer almasi &grenilen bilginin hemen

atolyelerde uygulanmasi agisindan verimli olabilir.

Restaurant

Bir miizede yeme igme olanaklarinin zengin olmasi o miizeyi tercih edilir hale getirir ve
cekici kilar. Bu nedenle Antalya Mutfak ve Yemek Kiiltiirii Miizesinin Restaurant boliimii cok
onemli bir islevi tistlenmektedir. Miizeye ekonomik anlamda da katki saglayacak bu bdliim
mutlaka bir isletme miidiirii tarafindan yonetilmelidir. Ayrica restaurant boliimii de olacagi

i¢in bir isletme miidiiriiniin de mutlaka olmas1 gerekmektedir.

Satis Ofisleri
Miizeye ekonomik anlamda katki saglayacak diger onemli birim de satis ofisleridir. Satis
ofisleri miizenin hemen girisinde yer almalidir. Satis ofisinin hemen yanina ziyaretcilerin

dinlenebilecegi mekanlar yaratilmasi bu birimi daha aktif kilacaktir.

Miize Depolan

Miizelerin en 6nemli birimlerinden biri de miize depolaridir. Miizede eserlerin korunmasi
ve kayit altina alinmasi agisindan olduk¢a 6nemli olan bu boliim 151k ve 1sidan yoksun nem
almayan bir mekan olmasi gerekmektedir. Eserlere istenilen her an ulagsilabilmesi agisindan
envanter kayitlar1 tutularak belli bir sisteme gore yerlestirilen eserler miize personelinin

calismasini kolaylastiracak sekilde tasarlanmalidir.

9.3 Kurulacak Miizenin Mimarisi ve Sergi Kurgulari

Bir miizenin tasarim silirecinde mekansal kurgudan once ve adeta ondan bagimsiz ¢ok
boyutlu bir kurgu vardir. Ya da olmasi1 gerekir. Bu, zamanca ve mekanca belirli bir yasamsal
gelismenin Oykiisiinii, bugiiniin insanina, diinden yarina uzanan bir zaman ¢izgisi lizerinde,
derinligine ve yasamsal iligkileri i¢cinde -her yonde- agiklamayr amaclayan bir "anlatim
kurgusu”dur. Kurgu, miizeyi olusturan envanterin, nesne ve belgelerin tematik ve kronolojik
bir sistematik icinde diizenlenmesinden ¢ok Otede, ¢ok boyutlu bir tasarimdir. Miizenin
aciklamayu iistlendigi bir konu vardir veya olmalidir'””. Tasarlanan miizede mutfak ve yemek

ana tema oldugu i¢in bu iki temay1 vurgulayacak boliimler olmalidir.

199 Eldem 2001, 124.
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Mutfakta ilk akla gelen, Mimari, i¢ mimari, donati, arag — gere¢, malzeme temini,
hazirlama, pisirme, sunma, yeme — i¢gme ve saklama olmalidir. Miizenin tasarimini bu

cergevede diisiinmek ve kurgulamak dogru olacaktir.

Mimari

Mutfagin evdeki konumunu, yerini ve yapisini icermektedir. Tezin gesitli boliimlerinde
Antalya mutfaginin ev de biiyiik bir yer kapladigini, ayrica evin bahgesinin de mutfak olarak
ozellikle yaz aylarinda kullanildigin1 gormiistiik. Buna gore, miize kurgulanirken Antalya

mutfagini yansitacak bu 6zelliklere dikkat edilmelidir.

i¢c mimari ve Donati

Mutfakta mutlaka olmasi gereken dolaplari, raflari, pisirme araglarini, tezgahlarini vb.
icermektedir. Antalya mutfaginda diger kentlerden farkli olarak muhakkak bahgede de
mutfaktan ayri bir ocak bulunurdu. Bunun disinda Antalya kentinde hava sicakliginin ytiksek
olmasindan dolayr yiyeceklerin bozulmamasi i¢in kullanilan gdmme dolaplar gibi vurucu

farkliliklar yakalanilarak bir sergi 6nerisi getirilebilir.

Arag gerec

Yemegin hazirlanmasi, sunulmast ve yenilmesi asamasinda kullanilan biitliin esyalar
diisiiniilmelidir. Antalya mutfaklarinda kullanilan tiim kap kacaklar bakirdandi. Bunlar
tencere, tava, sahan, biiylik tencere (harani), sini, tepsi, kazan, kacarola, legen, ilistir,
magrapalar, legen, tabak, biiylik emaye tabaklar, porselen ya da seramik tabaklar, kahve
fincani, ¢ay fincani, bardaklar, bigaklar, tahra, kasik, kiigiik kasiklar, kii¢iik catallar, yemegin
karistirilmasi i¢in tahta kasiklar, kevgir, kepge, damacana, kahve degirmeni, kahve tavasi,
kahve kutusu, kase, marmelat kavanozu, yag i¢in sise, eksi sisesi, sirke sisesi, tereyagi ve
peynir kavanozu, etin kesilmesi i¢in et tahtasi, yuftkanin agilmasi i¢in oklava, senit, yemekler
icin tahta sofra, yag lambasi, gaz lambasi, tencerenin {izerine kondugu ii¢ ayak 1zgara, masa

0

gibi araglar mutfakta kullamlan temel araglardir®®. Bunlarm hepsi Antalya mutfag

anlatilirken kullanilmasi gereken arag¢ ve gereglerdir.

Malzeme temini
Malzemenin sofraya nasil tasindigi, bir pazar aligverisi ile mi yoksa herkesin kendi

bahgesinden {irettigi yiyeceklerle mi gibi tiim detaylar bu boliimde incelenmelidir.

200 Ayrica bkz. s, 19,
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Hazirlama
Bu boéliimde ise, yemek hazirlanirken taze iiriinlerin mi daha ¢ok tercih edildigi yoksa
yazdan hazirlanan konserve yiyeceklerin mi daha ¢ok tercih edildigi gibi 6zellikler iizerinde

durulmalidir. Bunun disinda pazar aligkanliklar1 da yine bu boliim iginde degerlendirilebilir.

Pisirme
Bu boliimde daha once belirttigimiz Antalya ocaklari, firnlart iizerinde durulmali gesitli

pisirme teknikleri ile bir sergi kurgusu yaratilmalidir.

Sunma
Bu boliimde Antalya mutfagina 6zel masa diizeni, kullanilan yemek yeme araglari, Antalya

kiiltiirinli yansitan masa oOrtiileri, sofra bezleri, tutamaklar vb. araglar ele alinmalidir.

Yeme — icme
Bu boliimde artik sofranin her seyi ile hazir oldugu, yemek yenilirken hangi araglarin

kullanildigi, sofra aligkanliklar1 ve yemek adabi gibi detaylar diisiiniilmelidir.

Saklama

Son olarak ise, yemek yenildikten sonra kalan yemeklerin veya yazdan hazirlanan
konservelerin nasil saklandigina bu boliimde deginilmelidir. Ornegin, Antalya’da hava
sicakligindan dolay: et vb. {riinler ¢cabuk bozulabildiginden, etler alindiktan sonra kavrulup

saklanmaktadir™'. Bu gibi uygulamalarin detaylar1 burada anlatilabilir.

Sergi kurgusunu 4 ana bashk altinda inceleyebiliriz bunlar,
v" Neolitik Dénem Mutfagi
v Helen — Roma Dénemi Mutfagi
v" Selguklu ve Osmanli Mutfagi
v Miibadeleler ve Cumhuriyet Donemi Mutfagi

Neolitik Donem Salonu
Bu salonda materyal sergilemekten ziyade o donemde kullanilan aletleri ve o donemi
betimleyen sahnelerin resmedildigi gorsel sergiler 6n plana ¢ikarilmalidir. Bunun yani sira

kaynaklardan 6grendigimiz ¢esitli hayvan kabuklarindan o donemde ({iretilen mutfak

2! Ayrica bkz. s, 19.
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kaplarinin kopyalar1 yine bu salonda sergilenebilir. Bu bdliim miizenin giris boliimii
olacagindan gelen ziyaretgilere 6n bir bilgi sunmasi agisindan olduk¢a Onemlidir. Neolitik
donem mutfagr anlatilirken metaryal olarak ise av malzemeleri, kesici aletler v.b
sergilenmelidir. Bunlar el baltalar1, kiyicilar, ¢entikli kaziyicilar, ve iri yonga aletler olabilir.
Atesin bulunusu ve bunun sonucunda yemegin pisirilmesinin 6grenilmesi, avcilik ve
toplayicilik faaliyetleri, ilk ¢agda tarim faaliyetleri, Antalya ve c¢evresindeki magaralardan
Neolitik Donem Mutfak Kiiltiirlerinin izleri gibi temalar kullanilmalidir. Dénemin magara
resimleri de bu alanin duvarlarinda bilgileri verilerek gosterilmelidir. Avlanan hayvanlar
tizerinde durulmali, avcilik ve yemek kiiltlirii bagdastirilmalidir. Aynm1 zamanda giinliik

yasama dair tasvirler de sergi alaninda olabilir.

Helen — Roma Donemi Salonu

Helen ve Roma Doénemi Mutfaklar1 birebir canlandirilarak anlatilmalidir. Saalberg
Miizesinde gordiigimiiz, Roma Mutfaginin tasvirine benzer bir uygulama bu salonda da
kullanilabilir. Donem kaplarinin kopyalari bir masa tizerinde sergilenebilir. Gelen ziyaretcinin
kendini o donemin mutfaginda hissetmesi saglanmalidir. Giinliik yasamin yani sira doneme
ait 6zel giin ve kutlamalarin 6grenilmesi amaciyla symposium vb. sahnelerin sergileriyle bu
alan beslenmelidir. Ayrica bu boliimde donemin mutfak kiiltlirtinii ve yemeklerini bize
aktaran antik yazarlarin kitaplarindaki yemek tarifleri de sergi alaninda yer almalidir.

Yine bir¢ok insanin ilgisini ¢ekecegi diisiiniilen, antik donemde yapilan diyetler ve saglikl

beslenme yontemlerini anlatan belgeler hazirlanan panolarda sergilenebilir.

Sel¢uklu ve Osmanh Mutfag:

Osmanli Mutfagi boliimiinde, ziyaretciyi daha ¢ok etkileyecegi diisiiniilen “Osmanli Saray
Mutfag1” temasi one c¢ikarilmalidir. Donem mutfaginin ihtisami ve cesitliligi ziyaretgiye
hissettirilmelidir. Bunun yaninda donemin kdy evlerindeki mutfak kiiltlirii de aynm1 salonda
yan yana verilmelidir. Boylece gelen ziyaret¢i her iki mutfak arasindaki derin farki gérmesine
olanak saglanmis olur. Bunun disinda Osmanli minyatiirleri, ve ele gecen tiim yazili

belgelerde anlatilan mutfak ve yemek kiiltiirii materyalleri ile bu boliim zenginlestirilebilir.

Miibadeleler ve Cumhuriyet Donemi Salonu
Bu salon ziyaret¢inin en son gezecegi salondur. Antalya Mutfaginin zenginligini ve
cesitliligini olusturan kiiltiir, bu salonda gdrsellik 6n planda tutularak anlatilmalidir. Girit,

Arap, Kafkas, Selguklu ve Osmanli mutfaklarinin etkileri carpict bir sekilde tasarlanan
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sergilerle anlatilmalidir. Antalya Mutfak Kiltiiriinii olusturan tiim sentez bu salonda
goriilebilmelidir. Ayrica yakin doneme ait lokantalarin resimleri, bu lokantalarin moniileri
yine bu alanda sergilenebilir.

Yine Antalya’ya yapilan goclerin yemek Kkiiltiiri iizerinde 6nemli etkinsini vurgulamak
adina bir go¢ haritas1 hazirlanarak harita lizerinde gogleri ve gogle birlikte taginan yemekler

ve yiyecekler sergilenebilir.

Atolyeler

Miizede atdlyeler olusturarak Antik Cag mutfagi, Osmanli mutfagi, Giritli mutfagi gibi
kurslar verilmelidir. Bu kurslarda yemek pisirme egitimleri verilebilir. Bu atélyede uygulama
yapilabilmesi acisinda mutlaka bir ocak, tezgah ve dolaplar olmalidir. Ayrica damak tadi ve
anilarin paylagilmasi, yemek yapanlara 6zel olarak yasayan farkliliklarin saptanabilmesi igin,
ziyaretgilerin kendi tariflerini, an1 ve deneyimlerini aktarabilecekleri, yazabilecekleri ortamlar
saglanmalidir. Boylesi bir ortamin olusturulmasi, verilerin yenilenmesi, toplumsal katilim
saglanmas1 ve yemek kiiltiirii konusunda daha ayrintili bir yaklasimin gelistirilmesi agisindan
da 6nemli goriilmektedir’”>. Bunun diginda mevsime gore yazlik ve kishk yiyeceklerin
hazirlanmasi, konserve {irlinlerin hazirlanmas1 gibi konularda uygulamali egitimler
diizenlenmelidir. Tiim bu aktivitelerle ziyaretcilerin miizeye siirekli bir sekilde baglilig
kazanilmalidir. Ayrica bir miize goniilliiler1 ekibi kurularak ziyaretcilerin miizeyir daha ¢ok

sahiplenmeleri ve miizeye katilimlar: artirilabilir.

Restaurant

Restoranin anlami, “restorasyon”la estir. “Staure” iyilestirmedir. Yemek, saglikli viicut
insa etmenin eylemidir’”®. Miize geziminden sonra ziyaretgi igeride tanidigi mutfaklarin
hepsinin tadina restaurant boliimiinde bakabilmelidir. Moniiler kisiye 6zel hazirlanmali kisi
ister Roma mutfaginin, isterse Osmanli mutfagmin yemeklerini yiyebilmeli. Ornegin Roma
mutfagini tercih eden kisiye Roma mutfag: kaplariyla ve kiyafetleriyle yemekler sunulmali.
Ayni sunum Osmanli Mutfag1 ve diger mutfaklarda da uygulanmalidir. Restaurant boliimii
icerisinde gegici sergilerin kuruldugu bir alan bulunmalidir. Bu sergilerde, ilk c¢agdan
giiniimiize mutfak kullanim kaplar1 ve araglarinin tarihsel gelisimi anlatilabilir. Ornegin, bir

bicagin ilk ¢agdan giinlimiize degisimi ge¢ici sergi alaninda anlatilabilecek konulardan biridir.

22 Kihig ve dig. 2010, 202 — 214.
203 https://twitter.com/#!/nevzatcevik.
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Satis Boliimii

Ziyaret¢inin miizeden memnun sekilde ayrilabilmesi i¢in mutlaka bir aligveris boliimii
olmalhidir. Ciinkii miizeye gelen ziyaret¢i miizeden ayrildiktan sonra eline alabilecegi
herhangi bir seyle miizeyi hatirlamak isteyecektir. Bu miizeye ait bir el brosiirii, miizenin
logosunun oldugu bir magnet olabilecegi gibi yine miizenin logosunun {lizerinde bulundugu
bir kupa da miizenin tekrar hatirlanmasi saglayacaktir. Ayrica bu boliimde antik kaplarin
taklitleri ya da Osmanli mutfagi kaplari satis1 yapilabilir. Bunun digsinda unutulmus mutfak
malzemeleri elek, ibrik gibi kaplar mutfak kiiltiiriiniin yeniden hatirlanmasi i¢in bu boliimde
satisa sunulmali. Antalya’ya 6zel yiyecekler, regeller ( bergamot, turung, patlican ) 6zellikle
gelen turistlerinde ilgisini ¢ekecek iriinler oldugu igin satilabilir. Bunun disinda yemek
kitaplari, ¢ocuklar i¢cin egitici kitaplar, oyuncaklarda yine miizenin aligveris boliimiinde yer

alabilir.

Miizenin cocuk boliimii,

Cocuk miizesi vizyonu, hi¢ siiphesiz merak uyandirmak ve merak uyandirarak 6gretmedir.
Cocuk miizeleri ya da miizelerin ¢ocuk salonlar1 ¢ocuklara yasayarak 6grenme olanagi sunan
egitim mekanlar1 olmalidir. Miizenin ¢ocuk boliimii sergileri ve programlart katilimci-egitim
modeli tasimalidir. Tasvirlerde hikayesel anlatim tercih edilerek eglenirken Ogrenmeleri
hedeflenmelidir.

Cocuklara miizenin sadece nesnelerin toplandigi yer olarak goérmeleri engellenmelidir.
Cocuklar bes duyularint da kullanarak 6grenebilmelidir. Yani bir yiyecege dokunup, tadip,
koklayip hem goriip hem hissedebilmelidir. Bu miize bircok miize anlayisinin tersine
cocuklara “Bak Ama Dokunma!” anlayis1 yikip yerine “Gor, Dokun, Hisset, Tat ve Anla!”
fikrini benimsetecek bir anlayiga sahip olacaktir. Mutfak miizesinin ¢ocuk boliimiinde,

1- Bir oyun yaratilarak yiyeceklerin tarihi anlatilabilir. Ornegin, ¢ocuklarin gozleri
kapatilarak birkag¢ yiyecek ayni anda verilerek yiyecegin ne oldugunu bulma vb. gibi
oyunlarla ¢ocuklara yemek yeme aliskanligi kazandirilabilir. Yapay bir ¢iftlik alani
veya bir sera olusturularak yiyeceklerin gelisim asamalar1 6gretilebilir.

2- Cocuklara ¢esitli oyunlarla beslenme egitimi verilebilir.

3- Cesitli atolye calismalari diizenlenerek c¢ocuklara kendi yiyecekleri yemekleri
pisirmelerini saglayacak bir mutfak yaratilabilir.

4- Bir bilgisayar ekrani kullanilarak ¢ocuklarin 6grenmek istedikleri yiyeceklerin tarihini

ve gelisimini gosteren bir program hazirlanabilir. Bununla birlikte istedikleri
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yiyecekleri karistirarak ekranda yemek yapmalari ve bir masa diizeni kurmalari
istenebilir. Programin tamaminda sesler hakim olmalidir. Bir kizartma yaginin sesini
ya da bir misir patlarken ¢ikan sesi cocuk duyabilmelidir. Tiim bu oyunlar1 basariyla
tamamlayan ¢ocuklara ufak bir hediye verilebilir.

5- Diinyada ¢esitli miizelerde kullanilan ¢ocuklara yonelik etkinliklerden biri de yapboz
tamamlama oyunudur. Miizede gezen ¢ocuga giriste miizenin boliimlerinden olusan
bir yapboz verilir ve bu yapbozu miizenin her bdliimiinde bir parga verilerek tek tek
tamamlamasi istenir. Yapbozu tamamlayan ¢ocuk miizedeki her detayr gérmiistiir.
Boylelikle miizenin egitim ve 6gretim rolii ¢ocuga eglenerek kazandirilmistir.

6- Minyatiir kap- kacaklar ve yiyecekler yaptirilarak ¢ocuklar i¢in 6zel bir sergi alani
olusturulabilir.

7- Cocuklar icin bir sahne alani yaratilarak yaratict — drama grubu olusturularak,

cocuklarin yiyeceklerle kendilerini ifade etmeleri ve tanimalar1 saglanabilir.

Miizenin Mimarisi

Miize kurgusu icin Antalya Cumhuriyet Meydani’nda bugilin “Tophane” olarak
adlandirilan mekanda bulunan Hisar Restaurant tercih edilmistir. Bu mekanin tercih edilme
nedeni, Antalya’nin merkezinde tarihi bir doku i¢inde bulunmasi ve yapinin miize olarak
kullanima uygun olmasidir. Antalya Mutfak ve Yemek Kiiltiiri Miizesi olarak onerilen
Tophane mevkiindeki Hisar Restaurant olarak kullanilan mekanin tarihgesi sehrin kurulusuna
kadar gitmektedir.

Mekanin bulundugu alan surlarin ¢evirdigi sehrin i¢ kalesi olarak yapilmis ve yiizyillar
boyunca bu islevini devam ettirmistir. “Eski c¢aglardan beri, sehirleri kusatan kaleler,
genellikle "Dis ve I¢ Kale denilen iki boliimden meydana gelmekteydi. Bunlardan en
dista kalan "Sur" 'larmn  ¢evirdigi béliime . "Dis Kale" i¢ surlarin ¢evirdigi boliime ise "I¢
Kale" veya "Hisar” denilmektedir. "Dis Kale" daha ¢ok askeri amagli savunmaya yonelik
olarak yapilirken, "I¢ Kale” (Hisar) hem askeri amacli, hem de idari ve mali amagh olarak
kullanilmaktaydi. Antalya Kales i korfezden baglayarak sehri bastan basa kusatacak sekilde
insa edilmistir. Disan ile irtibati muhtelif kapilar vasitasi ile olmaktaydi. Dis surlar, bu
surlarin muhtelif yerlerine inga edilen burg ve kuleler, genellikle ilk etapta yapilacak askeri
taarruzlar1 6nleme amacina yonelikti. Bu surlar1 barig zamaninda askeri, idari mali vb. gibi

cok amacli olarak kullanmak oldukca zor gdziikmektedir. Iste hem bu ihtiyaclari karsilamak,
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hem de savas zamaninda savunma alanin1 daha da daraltmak amaciyla I¢ Kale’nin yani
Hisar’in insa edilmis olmasi kuvvetle muhtemeldir®.

Bu bilgiler 1s1¢inda restaurantin adin1 hisardan aldigi bilinmektedir. Kullanim alanina

bakildiginda bir ¢ok islevi i¢cinde barindirdigi gézlenen mekanda oldukca genis ve biiyiik
odalar bulunmaktadir. Tarih boyunca her donem tamirat gegirmis ve restore edilmis oldugu da
anlasilmaktadir. “Antalya I¢ Kalesi, korfez ¢evresinde yer almaktadir. igten yapilan yeni
surlar ile bu mekan saglanmis goziikmektedir. Bu mekanda, nevbethaneler, cephanelikler,
zindan denilen hapishane, ¢esitli emtia ve esyalarin muhafaza edildigi depolar yer almaktaydi.
Bu 6zelligi ile gesitli Osmanh sehirlerinde gordiiglimiiz i¢ kalelerin fonksiyonlarini burada da
gormekteyiz. 1815-1836 tarihlerinde yapilan tamiratlarda i¢ Kale'de yer alan bazi kapi, bur,
kule, tabya, cephanelik ve depolar da ayri ayri tamir edilmistir™ . 1974 yilindan beri
Restaurant olarak kullanilan mekanda Roma Donemi mimarisinin izleri tonozlu girislerle
kendini gostermektedir. Duvarlarda birgok doneme ait tamirat izleri bulunmakla birlikte
yapimin saglamligi, bugiinlere kadar gelmesindeki biiyiik etkendir. Ancak yapi duvarlarinin
bilingsizce kiregle boyanmasi ve bilimsel bir koruma ve giiclendirmeden yoksun birakilmasi,
zarar gOrmesinede neden olmustur. Bilimsel veriler 1s18inda yeniden bir koruma ve
giiclendirme ¢aligmasiyla kullanima ve ziyarete hazir hale getirilmelidir.
Mekan 4 katli olarak tasarlanmistir. Mekana tek bir kapidan giris yapilabilmektedir. (Res. 24).
Bu nedenle bu boliim miizenin girig boliimii olarak kullanilmak zorundadir ve kapinin hem
girisinde miize giris turnikeleri kurulmalidir. (Res. 25). Hemen ardindan inen merdivenlere
acilan boliim miizenin satis ofisi olarak kullanilabilir.(Res. 26). Tezin kurgu bdliimiinde
tasarlanan satis malzemelerinin tiimii burada tasarlanan bankoda satisa sunulabilir. Bu alan bir
merdivenle yukar1 diger bir merdivenle ise asagiya agilmaktadir. (Res. 27). Yukar1 dogru
acilan merdivenlerin oldugu bdliim bugiin kafe olarak isletilmektedir. Boliimiin girisinde
hemen solda kafenin mutfag: yer almaktadir. Bu boliim buradan kaldirilarak miizenin idari
ofisi buraya kurgulanabilir. Idari ofislerin hemen yanmna ise, atdlyeler kurulabilir. Buraya
kurulacak mutfak tezgahlar1 ile yemek kurslar1 verilebilir. Bunun disinda bu béliimde 2 ayri
balkon bulunmaktadir. Bu balkonlar ahsaptandir ve yakin tarihte sonradan eklenmistir. Bu
balkonlarin oldugu boliimde ise, ¢ocuklar i¢in bir yemek alani olusturulabilir. (Res. 28).

Miizenin sergi alani ise, miizenin girisinde solda kalan ve asagiya acilan merdivenle
birlikte baslatilabilir. Merdivenin hemen inisinde yer alan boliimde Neolitik donem mutfak ve
yemek kiiltliriinii anlatan sergi kurgulanabilir. (Res. 29). Buradan sola dogru agilan bolim ise

yakin doneme kadar restaurant olarak kullanim gOormiistir. Burada bir saraphane ve

29 Ozdemir 1992, 133 — 166.
2 a.g.e, 133 — 166.
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saraphanenin arkasinda mutfak bulunmaktadir.  Bu kisitm yapmin tim giizelligini
kapatmaktadir ve antik yapiyla higbir sekilde uyum saglamamaktadir. Bu nedenle burada yer
alan saraphane ve mutfak bolimi yikilarak sergi alanina kazandirilmasi hem alani genisletir
hem de gorsel olarak daha iyi bir goriintii elde edilebilir. Gerek mekanda bulunan tonozlu
gecisler, gerekse mekanin hi¢ giin 15181 almamasi sergi tasarimina olumlu katkilar
saglayacagindan dolayr mekanda miize alani olarak kullanilabilecek en iyl mekanin burasi
oldugu diisiiniilmiistiir. Bugiin saraphanenin oldugu boliimde Roma Donemi mutfak ve yemek
aliskanliklar1 anlatilabilir. (Res. 30). Bunun yani1 sira antik donemde sarap yapima da burada
ziyaretcilere aktarilabilir. Buranin devaminda yer alan boliimde ise, Selguklu, Osmanli,
Miibadele ve Cumhuriyet Donemi salonlarinin sergi kurgular1 gergeklestirilebilir. (Res.31 —
31a).

Bu mekandan sonra ise, saga dogru acgilan kapi bir terasa ¢ikmaktadir. (Res. 32). Yakin
doneme kadar yine burasi kafe olarak kullanim gdérmiistiir. Buradan asagiya dogru bir kapi
daha acilmaktadir. Kapidan asagi dogru bir merdiven inmektedir ve iki farkli odaya
acilmaktadir. Alt odaya bir merdivenle inilmektedir. Alt odadan iist oda a¢ilmis olan
pencereler sayesinde goriilebilmektedir. (Res. 33). Bu boliim bugiin kullanim gérmemektedir.
Yapinin duvarlarindan buranin yakin tarihte buraya eklendigi anlagilmaktadir. Bu boliim ise
restaurant olarak kurgulanabilir. Buraya inen tiim merdivenlerde ve odalarda yine Antalya
mutfak ve yemek kiiltiiriinii anlatan belgeler, siirler, resimler sergilenebilir.

Bir diger kurgu Onerisi ise odalar yine Roma Salonu, Osmanli Salonu gibi boliimlere
ayrilarak her salon hem miize hem de yemek boliimii olarak kurgulanabilir. Miizeye gelen
ziyaret¢i hangi donemim mutfagini tatmak isterse o boliime gegerek, miize sergisiyle i¢ ige
olan bir yemek yeme sansina sahip olabilir. Yine cocuklar i¢in 6zel bir mekan ayarlanarak

cocuk yemek boliimii yaratilabilir.
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9.4 Sergilemede Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar
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Miizenin tasarimi ziyaretgiye Once bilgiyi sunmali, hemen ardindan ise bu bilgiyle
ilgili yapilan uygulama alaniyla beslenmelidir.

Miize mutlaka 5 duyuya hitap etmeli. Bunun i¢in sergiler sadece gorsel anlamda
kalmamali. Sergilere miizik ve ses mutlaka eklenmeli. Ayrica ziyaret¢inin malzemeye
dokunabilecegi tadabilecegi, iiretebilecegi atolyelerde yaratilabilmeli. Ac¢ilan kurslar
ve yarigsmalarla ziyaret¢i sayist dinamik tutulmalidir.

Yemek kiiltiiriindeki degigmeler tarim aletlerinden, yiyecegin ana malzemesini isleyen
alet, ara¢ ve gereclere, yemegin sunum bi¢iminden sofra diizenine kadar ¢ok cesitli
boyutlarda gergeklestiginden, tasarlanan sergide, her konu ya da her nesne, gec¢irdigi
evre ve degismeler belirtilerek verilmelidir.

Gogler, sosyal nedenler ve teknoloji gibi ¢esitli sekillerde elde edilen 6grenme siireci,
tariflerin, yemegi hazirlama, pisirme ve sunma bi¢imlerinin yam sira kullanilan alet,
ara¢ ve gereglerin de degismesine yol agmaktadir. Sergide, yemek kiiltiiriiniin sahip
oldugu bu devingen yap1 gosterilmelidir.

Sergiye gelen ziyaretgilerin bilgi ve belgelere aninda katilimi1 saglanmalidir. Konunun
O6neminin vurgulanmasi acisindan miizede temel alinan ve serginin bigimlenmesinde
temel alinmas gerekli goriilen Ggeler, tarih, tat ve yemegin yaraticilart olmalidir®®,
Miizeye her yas grubundan ziyaret¢i gelecegi i¢in diizenlenecek olan atolyelerde ayri
yas gruplarina hitap edebilecek etkinlikler diizenlenmelidir.

Miizeye gelen ziyaret¢i miizeden ayrilirken miizeyi anlatan bir objeyi gotiirmek
isteyecektir. Bu nedenle yine her yas grubuna hitap eden c¢esitli miizeyi tanitan el
brosiirleri, kiiclik hediyelik esyalar iicretsiz olarak sunulabilir. Boylece miizenin daha
cok tanitilmasi saglanacaktir.

Miizede cesitli zamanlarda panel, seminer, konferans gibi etkinlikler diizenlenmelidir.
Miizede oOzellikle genc¢ niifusa sosyal bir ortam saglanmasina dikkat edilmelidir.
Bunun i¢in miizenin gengleri etkileyecek sekilde materyallere sahip olmasi
gerekmektedir.

Miize giris kapisindan itibaren dikkat cekici ve merak uyandirici bir sekilde
tasarlanmalidir. Ozellikle giriste canli renklerin hakim oldugu bir tasarima yer

verilmelidir. Ziyaretci bir sonraki boliimde ne ile karsilasacagini merakla beklemelidir.

2% Kilig ve dig. 2010.
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ONUNCU BOLUM

ANTALYA YEMEKLERI

10.1. Corbalar
10.1.1 Yarma Tarhana Corbasi

Iyice ayiklanan beyaz bugday bulgur biiyiikliigiinde degirmende cekilir. Yarma ad1 verilen
kirilmis bugday yagi alinmis ayran ile kazanda pisirilir. Kivama gelince indirilip parca parga
bez lizerine konularak giineste kurutulur ve bez torbalarda saklanir. Yenilmek istendiginde
(Kisin ¢ok soguk giinlerde) kuru olan Tarhana, bir giin dnceden 1slatilmig fasulye, nohut ile
birlikte ici su dolu bir tencereye konularak iyice pisirilir. Iyice pisen tarhana iizerine
kavrulmus tereyagina kirmizi aci biber ilavesiyle servis yapilarak yenir. Soguk kis giinlerinin

vazgecilmez yemegidir’®’. (Res. 34).

10.1.2 Hiiliiklii Corba

Bu corba Antalya diiglinlerinin ana yemegidir. Koyun, keci gibi kasaplik hayvanlarin
iskembe 1iyice temizlenir, buna gur¢clama denir. Gurglamasi tamamlanan iskembe, kalin
kiyilmis birka¢ sogan ve limonla birka¢ defa iyice ovulur. Iskembe kokusunu almak igin
yapilan bu islemden sonra suda tekrar yikanir. Her tarafi iyice unlanarak bir siire
bekletildikten sonra tekrar yikanarak kaynamakta olan tencereye konur. Orta yagh kiyma,
karabiber, domates veya salgas1 ve zeytinyag: birlikte yogrulur. Yogrulan bu malzemeden
ufak bilyeler yapilir, yerli tabirle hiiliik denen bu bilyeler iyice kizartilir. Daha 6nceden
1slatilan nohut ve piringle iskembe iyice karistirilir, harman yapilir. Yeteri kadar su, tereyagi,
tuz, domates veya salcast ve kirmizibiber konulduktan sonra daha 6énceden hazirlanan harman
yavas yavas karigtirilarak g¢orbanin iizerine dokiiliir. Agir ateste iyice pistikten sonra

sogumadan tabaklara konur, {izerine nane ekilip limon sikilarak servis yapilir™. (Res. 35).

10.1.3 Ara-Basi
Malzemeler (8 Kisilik)
Corba Malzemeleri

1 adet biitiin tavuk (ayiklanmis)

27 Oral 2008, 441.
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2 yemek kasig1 un
1 yemek kasig1 salga
1 ¢ay kas1g1 kirmizi pul biber (aci)
2 yemek kasig1 tereyag
1 tath kasig1 tuz .
Hamur Malzemeleri
5 cay bardagi un
20 cay bardagi su
1 tath kasig1 tuz.
Hazirlamis1

Tavuk Haslama

1. Ayiklanmis biitiin tavugu tencereye koyunuz. Uzerini bir parmak gececek kadar
tencereye su doldurunuz. Orta ateste kaynamaya birakiniz.

2. Kaynamadan Once su yilizeyinde olusan kopiikleri aliniz ve tavugu etleri
kemiklerinden kolayca ayrilincaya kadar haslayiniz. Sogumaya birakiniz.

Hamur Hazirlama

Unu tencereye koyunuz. Orta ateste karigtirarak kavurunuz. Azar azar su ekleyip,
devamli kanistirarak sararip koyu kivamli muhallebi elde edinceye kadar pisirmeyi
sirdiriiniiz. Tuzunu katip karistirdiktan sonra muhallebiyi yaklasik 1-1,5 parmak
kalinliginda olacak sekilde tepsiye dokiiniiz. Sogumaya birainiz.
Corbay1 Hazirlama

1. Haslanmig tavugu, tencereden alimiz. Kemiklerini ve derilerini ayiklaymiz. Etlerini
tiftikleyip bir kaba koyunuz.

2. Tencereye 2 kasik unu koyunuz. Orta ateste karistirarak kavurunuz. Tereyagini
ekleyip, una yediriniz ve tencereye 1 ¢ay bardagi suda sulandirilmis salgay1, kirmizi
biberi, tuzu katiniz. Birkag¢ ¢evirmeden sonra 8-10 bardak kadar tavuk haslama suyunu
katip, kaynatiniz.

3. Kaynayan g¢orbaya ufalanmis, tavuk etlerini ekleyiniz. Ocagin altin1 kisiniz. Kivam
buluncaya kadar ara sira karistirarak 20-30 dakika daha pigirmeyi stirdiiriiniiz.

Servis
Sicak corbay1 servis kasesine koyunuz. Tepsideki sogumus hamurun ortasini az

acimiz. Acilan yere kaseyi oturtunuz. Sofraya veriniz??. (Res. 36).

299 Adar 2007, 15



76

10.1.4 Kekikli Corba (Yayla Corbasi)
Malzemeler
Siit, bulgur, nohut, kekik, yogurt ve sarimsak.
Yapihisi
Tencereye nohut, bulgur konur ve kaynatilir. Igine siit konur. Kekik konur. Pisene kadar
kaynatilir. Tuz, sarimsak ve yogurt konularak, terbiye yapilir®'’. (Res. 37).
10.2. Salata ve Mezeler
10.2.1 Hibes
Malzemeler ( 2 kisilik )
1 su bardag1 tahin
3 dis sarimsak
2 adet limon
1 tath kasig1 kimyon
1 kahve kas1g1 kirmiz1 toz biber (ac1)
1 kahve kasig1 tuz
Hazirlamisi
1. Cukur bir kap i¢ine tahini, ezilmis sarimsak dislerini, kimyonu, kirmiz1 biberi ve tuzu
koyunuz. Cirparak karistiriniz.
2. Limon suyunu azar azar ekleyip, karistirarak tahine yediriniz. Boza kivami bir
karigim tutturunuz. Karisim fazla yogun ise. 1/2 veya 1 kahve fincani suyu azar azar ekleyip,
karigtirarak kivam tutturunuz.

3. Hibesi servis kabina aktarip, sofraya veriniz?'. (Res. 39).

10.2.2 Piyaz

Malzemeler;

2 su bardagi kuru fasulye,

4 su bardag su,

1 tath kasig1 tuz.

Sos

10 dis sarimsak,

1 ¢ay kasig1 haglanmis fasulye,
72 su bardagi tahin,

% su bardagi limon suyu,

219 Oral 2008, 442.
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2 su bardagi su.
Uzerine
1 su bardagi kiyllmis maydanoz,
2 adet haglanmis yumurta.
Yapihisi

Fasulye ayiklanir, yikanip haslanir tuz atilip 5 dak. daha kaynatilir suyu siiziiliir. Sarimsak
doviiliir, iki ¢orba kasigi haglanmis fasulye bir ¢orba kasigi tahin, bir ¢orba kasigi limon suyu
koyulur. Hepsi iyice karigtirilir. Kalan limon suyu tahin ve su cirpilir. Fasulyeler tabaga
konur. Sosu lizerine gezdirilir. Maydanoz ve yumurta sarisi ile siislendikten sonra servise

alinir?'?. (Res. 40).

10.2.3 Tahinli Pathcan Kézlemesi
Malzemeler ( 4 kisilik )

4 adet patlican (kozlemelik, ¢ekirdeksiz)
1 ¢ay bardag doviilmiis ceviz i¢i

1 kahve fincani zeytinyagi

1 adet limon

1 kahve fincani tahin

2 - 3 dis sarimsak

1 tath kasig1 tuz

Hazirlamis1

1. Zeytinyag1 ve limon suyunu ¢ukur bir kaba koyup, karistiriniz.

2. Patlicanlara bicak saplayarak, birkag delik aciniz ve ocak {istii harli ateste gevirerek,
kozleyiniz.

3. Kozlenmis patlicanlarin yanmis dis kabuklarini, ince akan musluk suyu altinda
bicakla siyirarak temizleyiniz. Hafif sikarak suyunu c¢ikardiktan sonra zeytinyagi, limon
karisimina koyunuz. Catalla eziniz.

4. Ezilmis patlicanlara, doviilmiis ceviz iglerini, ezilmis sarimsak dislerini, tahini ve
tuzu katiniz. Tiim malzemeyi karistiriniz.

5. Karisimi servis tabagima ¢ikartiniz. Uzerini kiyilmis maydanoz, kirmizi pul biber ile

siisleyip, sofraya veriniz®"?. (Res. 41).

212 Oral 2008, 442.
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10.2.4 Boriilce Salatas:
Malzemeler ( 4 kisilik )

500 gram boriilce (taze ve yesil)
3 adet kirmiz1 etli biber

1 adet domates

1 adet sogan

3 adet taze sogan (ince kiyilmis)
3 - 4 dis sarimsak

1 demet maydanoz (ince kiyilmais)
1 adet limon

2 kahve fincan1 zeytinyagi

1 tath kasig1 tuz.

Hazirlamis1

1. Boriilcelerin uglarini kesip, ikiye boliiniiz. Giizelce yikayimiz.

2. Boriilceleri harli ateste fokur fokur kaynayan tuzlu bol suda 2 - 3 partide haslayiniz.
Haslama esnasinda tencereye kapak oOrtiilmeyecektir.

3. Haslanan bériilceleri cukur bir kaba cikartiniz. Uzerine 1 kepce haslama suyu
gezdiriniz.

4. Kirmiz1 etli biberleri 200 C firinda kozleyiniz. Zar kabuklarin1 ve g¢ekirdeklerini
ayiklaymiz. Yikayip boriilce boyu ve genisliginde seritler halinde dograymiz. Haslanmis
boriilcelere katiniz.

5. Sogani piyaz seklinde ¢cok ince dograyimiz. Boriilcelerin iizerine koyunuz.

6. Domatesin kabugunu soyup, zar gibi kiip kiip dograymiz. Ince kiyim taze soganlar
ve maydanozlarla birlikte salataya koyunuz. Tuzu gezdirip, tiim malzemeyi harmanlayiniz.

7. Ayr bir kap icinde limon suyu. ezilmis sarimsak disleri ve zeytinyagini ¢irpiniz.
Salataya ekleyip, karistiriniz.

8. Salatay1 servis kabina aktarip, sofraya veriniz*'®. (Res. 42).

10.2.5 Toros Salatasi
Malzemeler ( 4 kisilik )
3 adet kozlemelik patlican
3 adet kirmiz1 etli biber

3 adet sogan

a.ge., 23.
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1/2 demet nane (ince kiyilmais )

1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis )

1/2 demet feslegen (ince kiyilmis )

3 dis sarimsak

1 kahve fincani sirke

1 kahve fincani erik eksisi veya limon suyu
2 kahve fincani zeytinyag1

1/2 adet limon

2 tath kasi81 tuz.

Hazirlamis1

1 Patlicanlar1 ocak tistii harli ateste gevirerek, 5 - 6 dakika kolayca bigak saplanincaya
kadar kdzleyiniz.

2. Kozlenmis patlicanlarin yanmis kabuklarini ince akan musluk suyu altinda bigakla
styirarak, alimiz. Yikayip, suyunu siktiktan sonra i¢inde limonlu zeytinyagi bulunan kaba
koyunuz.

3. Kirmiz1 etli biberler ile ayiklanmis kabuklu soganlari 6nceden 200° kizdirilmig
firina atiniz.

4. Yaklasik 20 - 30 dakika sonra kolayca bigak saplanincaya kadar pistiginde biberleri
firndan aliniz. Zar kabuklarini ve ¢ekirdeklerini ayiklayip, yikaymniz. Seritler halinde
dograyip, patlicanlarin yanina koyunuz.

5. Soganlar1 20 - 30 dakika daha kolayca bigcak saplanincaya kadar kozleyiniz.
Kabuklarini soyup, patlican ve biberlerin yanina koyunuz.

6. Sirkeyi cukur bir kapta ezilmis sarimsak disleri, tuz. 1 kahve fincan1 su. erik eksisi
ile karistiriniz. Kaptaki patlicanlarin iizerine dokiip, karistiriniz. Buzdolabinda en az 4 - 5 saat
bekletiniz.

7. Patlicanli, biberli karisimi servis tabagina ¢ikartiniz. Uzerine ince kiyilmis nane,

o .. ) |
maydanoz ve feslegen karisimin1 gezdiriniz ve sofraya veriniz*". (Res. 43).

10.2.6 Saksuka
Malzemeler

5-6 tane sivri biber
2 tane patlican

2 tane olgun domates

Ba.ge., 25.
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2 adet patates
3-4 dis sarimsak
1,5 su bardag zeytinyagi,
Tuz.
Yapihisi

Sebzeler yikanip temizlenir. Patlicanlar alacali soyulur. Kiip seklinde dogranip tuzlanir.
15-20 dakika bekletilir. Biber sap ve sapdipleri alinip tohumlar1 ¢ikartilarak 2 cm
uzunlugunda dogranir. Patates soyulup kiip seklinde dogranir. Temiz bir mutfak bezinin
arasinda bekletilir. Domateslerin sap ve sap dipleri alinip kabuklar1 ve ¢ekirdekleri temizlenir.
Kiigiik kiipler seklinde dogranir. Once patatesler yagda renk alincaya kadar kizartilip kagt
yayillmis bir kaba alinir. Patlicanlar yikanip suyu iyice alinip alindiktan sonra patatesin
kizartildigr yagda kizartilir. Kagit yaydigimiz bir kaba alinir. Biberlerde kizartilip kagit
yayilmis bir kaba alinir. Ayr bir kapta az yagda domatesler eriyinceye kadar pisirilir. Sonra
doviilmiis sarimsak ve tuz ilave edilir. Servis tabagina konulan patlican, biber ve patatesin

{izerine dokiilerek servis edilir*'®. (Res. 47).

10.3. Ana Yemekler
10.3.1 Cakildakh Taze Fasulye
Malzemeler ( 8 Kisilik )
1 kilo taze cal1 fasulyesi
500 gram taze beyaz barbunya
2 adet sogan (orta boy)
4 adet domates
3 - 4 dis sarimsak
2-3 yemek kasig1 seker
1 tatl kasig1 kirmizi pul biber
1 cay bardag1 zeytinyagi
1 tath kasig1 tuz.
Hazirlamis1
1. Yesil fasulyelerin uglarmi kesiniz. Enlemesine 2 veya 3 parcaya dograyiniz.
Siizgiide yikayniz.
2. Barbunya fasulyelerinin dis kabuklarmni ayiklayiniz. I¢lerini aliniz.

3. Tencereye zeytinyagini koyunuz ve orta ateste yakmadan kizdirmiz.

21 Oral 2008, 442.
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4. Kizgin yagda rendelenmis soganlar1 karistirarak, sararincaya kadar kavurunuz ve
rendelenmis domatesleri ekleyiniz.

5. Domatesleri saldiklar1 suyu ceker gibi oluncaya kadar pisiriniz. Tencereye
barbunyalar1 ve 1.5 bardak suyu katiniz.

6. Barbunyalar1 yaklasik 15 - 20 dakika pisirdikten sonra tencereye yesil fasulyeleri,
tuzu, sekeri, kirmizi pul biberi katiniz. Birkag tasim kaynatmadan sonra ocagin altin1 kisiniz.
Tencerenin kapagi agik yemegi pisirmeye birakiniz.

7. Fasulyeler pismeden suyunu c¢ektiginde her defasinda 1 c¢ay bardagindan fazla
olmamak sarti ile sicak su takviyesi yapiniz

8. Fasulyeler kolayca catal batincaya kadar pisip, yemek kivamini buldugunda ezilmis
limon suyu ile karistirilmis sarimsaklari katiniz.

9. Yemegi servis kabina aktarip, 1lik olarak sofraya veriniz?!. (Res. 48).

10.3.2 Kabak Cintmesi

Malzemeler;

5 kilo kabak,

1 cay kas181 tuz,

Y4 su bardag zeytinyagi,

2 sogan,

3 domates,

1 tatl kasig1 kirmizi biberi,

Y4 su bardag su.

Yapilisi; Kabaklar soyulup kusbasi seklinde dogranip tuzunu atip karistirilir. Soganlar ince

kiyilip, yagda kavrulur. Domateslerin kabuklarin1 soyup dogradiktan sonra soganlara ilave
218

edilip kanistirilir. Kabaklar koyulup, kavrulur. Suyu ilave edilip kapagi kapatilir ve pisirilir” .
(Res. 49).

10.3.3 Kabak Cicegi Dolmasi
Malzemeler ( 6 Kisilik )

30 adet kabak cicegi

30 tath kasig1 piring

6 adet sogan (orta boy)

2 adet domates

27 Adar 2007, 40.
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1 yemek kasig1 feslegen (kiyilmais)
1 tatl kasig1 karabiber

1 cay bardag zeytinyagi

2 yemek kasig1 nane

2 yemek kasig1 seker

1 adet limon

1 tatl kasi81 tuz.

Hazirlamisi

1. Kabak ciceklerinin ortalarindaki ciiciikleri gigekleri yirtmadan kopariniz. Iglerinde
varsa karinca misali kiiclik bdocekleri ifleyerek gideriniz. Cicekleri yikayip, silizglide
stiziilmeye birakiniz.

2. Tencereye zeytinyagini koyunuz. Orta ateste yakmadan kizdiriniz.

3. Kizgin yagda rendelenmis soganlari karigtirarak yumusayip, sararincaya kadar
kavurunuz. Rendelenmis domatesleri, sekeri katiniz.

4. Domatesleri de soganlarla birlikte karigtirarak, saldiklar1 suyu ¢eker gibi oluncaya
kadar pisiriniz.

5. Tencereye yikanmis piringleri, tuzu. Karabiberi, feslegeni ve naneyi ekleyiniz. Tiim
malzemeyi karistiriniz. Boylece hazirladiginiz harci sogumaya birakiniz.

6. Sogumus harci tika basa olmayacak sekilde kasik kasik cigeklere doldurunuz.
Ciceklerin ug¢ yapraklarini ige dogru katlaymmiz ve katlanmis kisim alta gelecek sekilde
cicekleri dibi yaglanmis bir tencereye yan yana diziniz.

7. Tencereye 1 ¢ay bardagi kadar sicak su koyunuz. Kapagi kapali orta ates iistiinde
pisirmeye birakiniz.

8. Ilk kaynamadan hemen sonra ocagin altin1 kisiniz.

9. Dolmalar pismeden suyunu c¢ektiginde her defasinda 1 ¢ay bardagindan fazla
olmamak sart1 ile sicak su takviyesi yapiniz.

10. Dolmalar pistiginde lizerlerine limon suyunu gezdiriniz. [limaya birakiniz.

11. Dolmalar1 servis tabagina ¢ikarip, 1hik 1lik sofraya veriniz*"®. (Res. 50).

10.3.4 Lorlu Biber Dolmasi
Malzemeler

6 adet dolmalik biber

6-8 yemek kasig1 lor peyniri (tatli)

219 Adar 2007, 44.
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6 adet taze sogan

2 adet domates (biiyiik boy)
1 kahve fincan1 zeytinyagi
> demet taze nane

1 tath kasig1 kimyon

1 tath kasig1 karabiber

1 tatl kasig1 tuz

1 ¢ay bardag siit.
Hazirlamis1

Har¢ Hazirlama

1. Genis ylizeyli bir tavay1 orta ateste kizdirip, zeytinyagini koyunuz.

2. Kizgin yagda kiyilmis soganlari karigtirarak, sararincaya kadar kavurunuz.

3. Kavrulmus soganlara, kabuklar1 soyulmus zar gibi dogranmis domatesleri katiniz.
Domatesleri de karistirarak saldiklar1 suyu ¢eker gibi oluncaya kadar pisiriniz ve sogumaya
birakiniz.

4.Sogumus sogan ve domateslere, lor peynirini, tuzu, kiyilmig taze naneleri, karabiberi
ve kimyonu katiniz. Tiim malzemeyi karistiriniz.

5. Harci hazir ediniz.

Dolmalar1 Hazirlama

1. Dolmalik yesil biberlerin tepelerinden kapak kaldiriniz. Cekirdekleri ayiklayip,
yikayiiz.

2. Biberlerin iglerini kasik kasik harcla doldurunuz ve ¢ukur bir firin kabina yan yana
diziniz. 1 c¢ay bardagi sicak siitii ekleyiniz. Firin kabinin iizerini folyo kagidi ile kaplayip,
onceden 180° kizdirilmis fira veriniz. Yaklasik 20 dakika sonra folyo kagidini aliniz.

15 - 20 dakika daha pisirmeyi siirdiiriiniiz ve sogumaya birakiniz.

3. Lorlu biber dolmalarimi servis tabagma koyup, sofraya veriniz*?’. (Res. 51).

10.3.5 Domates Civesi
Malzemeler

1 cay bardagi piring,

1 kg domates,

2 adet kuru sogan,

3 adet carliston biber,
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1 adet kurutulmus Arnavut cigeri,
2 adet orta boy patlican,
3-4 dis sarimsak,
1 ¢ay kasigi tuz,
1 ¢ay kasig1 karabiber,
1 tath kasig1 nane,
1 tath kasig1 kuru feslegen,
1 ¢ay bardagi zeytinyagi.
Yapihisi

Orta boy bir tencereye ince kiyillmis soganla birlikte zeytinyagi konulur. Orta 1s1daki atesin
tizerinde tahta kasikla kavrulmaya baslanir. 2-3 dakika sonra iizerine ince kiyilmis yesil
biberle tavla zar1 seklinde dogradigimiz patlicanlar ilave edilir. Kiip kiip dogranmis
domateslerde eklenerek orta ates de 2-3 ek kadar kavrulur. Ote yandan yikanip siiziilen piring
eklenir. Bu arada tiim malzeme iistiine ¢ikacak kadar fazla olmayan su eklenir. Yemek
piserken diger taraftan sarimsaklar, arnavut biberi ile doviiliir ve tencereye aktarilir. Yaklagik

20-25 dk. sonra yemek piser. Kapagini agip nane ve feslegen eklenip karistirlir®!. (Res. 52).

10.3.6 Kuzu Gobegi Kavurmasi
Malzemeler ( 4 Kisilik)
500 gram taze kuzu gébegi mantar1 ( morel)
2 adet kuru sogan (orta boy)
2 adet domates
4 adet yumurta
2 kahve fincani zeytinyagi
1 tath kasig1 karabiber
1 tatl kasig1 kirmizi pul biber
1 tath kasig1 tuz.
Hazirlamis1
1. Kuzu gobeklerini yikayip, kusbasi dograyiniz. Harli ateste kaynayan tuzlu bol suya
atip, ¢ikartiniz ve siizgliye koyunuz.
2. Genis yiizeyli bir tavay1 orta ateste kizdiriniz. Zeytinyagini koyunuz.
3. Kizgin yagh tavada rendelenmis veya dis dis dogranmis soganlar1 karistirarak
sararincaya kadar kavurunuz ve tavaya rendelenmis veya kabuklar1 soyulmus zar gibi

dogranmis domatesleri katiniz.
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4. Domatesleri de soganlarla birlikte karistirarak, saldiklari su ¢ekilinceye kadar
pisirdikten sonra tavaya kuzu gobeklerini koyunuz.

5. Kuzu gobeklerini de karigtirarak soganlarla birlikte kavurunuz. Tuzu, karabiberi,
kirmizi pul biberi ve ¢irpilmis yumurtalari katip, karistiriz.

6. Yumurtalar pisince yemegi servis kabina aktarimiz. Sicak sicak sofraya veriniz?*%.
(Res. 53).
10.3.7 Borana
Malzemeler (3 Kkisilik )
3 adet patates
3 adet yumurta
2 su bardag1 yogurt
2 dis sarimsak
2 yemek kasig1 zeytinyagi
2 yemek kasig1 tereyagi
1 tath kasig1 kirmizi pul biber
1 tath kasi81 tuz
1 su bardagi kizartma yagi.
Hazirlamis1

1.Patateslerin kabuklarin1 soyup, yikaymiz. Yaklasik 1 santimetrekiip boyutunda kiip
kiip dograyiniz. Tuzlayip siizgliye koyunuz.

2.Tavaya kizartma yagin1 koyunuz. Orta ateste kizdirmiz. Kizgin yagda patatesleri alt
iist ederek parti parti kizartiniz. Kizaranlar1 yag emici kagit iizerine ¢ikartiniz.

3.Fazla yag1 alinmis patatesleri servis tabagina ¢ikartiniz.

4.Yogurdu, zeytinyagini, ezilmis sarimsak dislerini az tuz ile cirpiniz. Patateslerin
lizerine gezdiriniz.

5.Patatesleri kizartirken bir bagka tencereye 4-5 cm. seviyesinde su koyup, orta ateste
kaynatiniz.

6.Kaynar suya, suya 2 cm. mesafeden yumurtalar1 kirimiz. Yumurtalarin isti
beyazlasinca kevgirle aliniz. Servis tabagindaki patates ve yogurtlarin iizerine ¢ikartiniz.
Uzerlerine az tuz serpiniz.

7.Yumurtalarin iizerine kirmizi pul biberli, kizdirilmis tereyagin1 gezdiriniz. Servis

tabagini sofraya veriniz®*. (Res 54).
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10.3.8 Keskek

Iyi kalite bugday iyice temizlenir. Islatilan bugday dibekte kabugu c¢ikana kadar, taneler
ezilmeden doviiliir. Sonra riizgarda savrularak kabuklarin tanelerden ayrilmasi saglanir.
Havalandirilarak nemi ugurulur. Taneler su ile iyice yikanir. Bol su ile hafif ateste pisirilir,
Ozlesince atesten indirilir, sicak sicak servis tabagina konulunca iizerine, eritilmis, kavrulmus
ve icine tercihe gore aci kirmizibiber konulmus tereyagi dokiiliir, yaninda et yemegi ile servis
yapmak adettir. Keskek yemegi Manavgat ilge merkezi ve c¢evre kdylerinde, diigiinlerde,

mevlitlerde, 6zel giin yemeklerinin demirba§1d1r224. (Res. 55).

10.3.9 Kolle
Hazirlanisi:

Bugday, fasulye, nohut, bakla, suda kaynatilir. i¢ine kirmizibiber, karabiber, tuz konur ve
iistiine ceviz, badem ezmesi ekilerek yenir. Bu yemek ikindi, aksam ve gece vakti yenir.
Kélle, 6zel anma glinlerinin yemegi ve toplami aracidir. Cocugun ilk disi ¢iktiginda yapilan
kolle, "dis kollesi" adini alir. Yine ¢ocugun siinnetinde yapilan kolleye "siinnet kollesi" ve

diigiinde yapilan kolleyle de "diigiin kollesi" adi verilir™. (Res. 56).

10.3.10 Kabuklu Guru
Malzemeler ( 4 Kisilik )
250 gram gabuklu guru
1 su bardagi kuru barbunya fasulyesi
2 adet sogan (orta boy)
1 yemek kasi1g1 domates salcasi
2 - 3 adet kirmiz1 kuru biber
1 yemek kasig1 un
2 kahve fincani pilavlik bulgur
1/2 adet limon
2 kahve fincani zeytinyagi
2 tath kas181 tuz.
Hazirlanisi
1. Kabuklu kuru ile kuru barbunya fasulyelerini aksamdan sabaha, ayr1 ayr1 kaplarda

bekletiniz, sigsinler.

224 Oral 2008, 444.
225 Cimrin 2006, 126.



87

2. Sismis kabuklu kurular ile kuru barbunya fasulyelerini ayr1 ayr1 tencerelerde
yaklasik 15 - 20 dakika 6n haglamaya tabi tutunuz. Esmerlesen sularini dokiiniiz.

3. Kuru barbunyalar tekrar tuzlu bol su i¢inde yumusayip, diri kalacak sekilde
haslaymiz.

4. Soganlar1 rendeleyiniz. Tencereye koyunuz. Orta ateste zeytinyagi ilavesi ile
karistirarak sararincaya kadar kavurunuz.

5. Kavrulmus soganlara 1 bardak suda sulandirilmis salgay1 katiniz. Karistirarak birkag
dakika kaynattiktan sonra tencereye yine 1 bardak suda sulandirilmis unu tel siizgecten
gecirerek azar azar katiniz. Birka¢ tasim kaynatmadan sonra tencereye kabuklu kurulari, kuru
barbunyalari, limon suyunu, ufalanmis kuru kirmizi biberleri ve tuzu ekleyiniz. Tim
malzemenin tizerini 1 parmak gececek kadar suyu tencereye doldurunuz. Tencereyi kapagi
kapali pisirmeye birakiniz.

6. Yaklasik 25 - 30 dakika pisirmeden sonra ocagin altin1 kisiniz.

7. Fasulyeler pistiginde tencereye bulgurlari katiniz.

8. Bulgurlar sistiginde ve yemek kivamini buldugunda ocagin altin1 kapatiniz.

9. Yemegi servis kabina aktarip, 1lik olarak sofraya veriniz?*®. (Res. 57).

10.3.11 Muhliye

Malzemeler ( 10 Kisilik )

5 bag muhliye (taze)

2.5 kg davar eti yagh ( yan kemikli) 2,5
2 kg sogan

2kg domates

1 tath kasig1 limon tuzu

Tagliye Malzemeleri ( iizerinin sosu )
4 adet sogan

1 bas sarimsak

100 gr kavrulmus doviilmiis kuspara (kisnis)
1 tatl kasig tath kirmizi toz biber

1 kahve fincan1 zeytinyagi

1 tath kasig1 tuz.

Hazirlanisi

226 Adar 2007, 53.



88

1. 2.5 kg yagh davar eti yikanip, sade su ile ocaga konulur ve ara-ara etin kefi (suyun
tizerinde biriken kahverengi kdpiik ) alinir.

2. 2 kg kuru sogan ¢intilir, bol karabiber ve tuzla ovulur. Daha sonra pismeye konulan
etin i¢ine eklenir.

3. 2 kg domates rendelenir, et ve sogana eklenir ve karisim pigsmeye birakilir.

4. Mahrata (iki sapli, ay bicimli kiyma bigagi) ile incecik kiyilmis olan mubhliye,
pismis etin i¢ine eklenir. Yemek, koyu renkli, kivamli bir ¢orba seklini almis olur. Daha sonra
icine, muhliyenin kasiga alindiginda uzamamasi i¢in, bir tatli kasigi limon tuzu konulur.
Tagliye'nin Hazirlanisi

1. Dort bas sogan c¢intilir ve zeytinyaginda sarartilir.

2. Bir biiyiik bas sarimsak ayiklanip, doviiliip i¢ine eklenir.

3. Onceden kavrulmus ve doviilmiis kuspara ( sadece kavurmanin ardindan sicakken
doviilebilir. Sogudugu zaman havanda doviilmez. ) eklenir.

4. Bir tath kas1g1 kirmizi tath biber, yagini toplamasi igin eklenir.

5. Bu karigim pigmis ve alt1 sondiiriilmiis olan yemegin iizerine eklenir®’. (Res. 58).

10.3.12 Yoriik Kebabi
Malzemeler ( 4 Kisilik )
1 kilo kugbasi et (kuzu veya oglak)
500 gram arpacik sogan
2 adet kabak
2 adet havug
1 adet patates
250 gram taze fasulye
2 su bardagi eriste (haglanmais )
2 yemek kasi81 tereyagi
2 kahve fincani1 zeytinyagi
2 tath kasi81 tuz
Hazirlamis1
1. Arpacik soganlarin dip, kok kisimlarini kesmeden dis kabuklarini ayiklayiniz.

2. Genis bir tencereyi orta ateste kizdiriniz. Tereyagi ve zeytinyagi koyunuz.

227 Adar 2007, 66.
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3. Kizgin yagda kusbasi etleri ve arpacik soganlar1 tahta kasikla karistirarak etlerin
saldiklar1
su ¢ekilinceye kadar yaklagik 15-20 dakika kavurunuz.

4. Arpacik soganlar1 tencereden bir bagka kaba c¢ikartiniz. Etlere 1 bardak kaynar su
ekleyiniz.

Ocagn altin1 kisiniz. Tencereyi kapagi kapali pisirmeye birakiniz.

5. Yaklasik 30 - 40 dakika sonra etlerin pismesine yakin tencereye, ayiklanmis ve
kusbas1 dogranmis havuclari, kabaklari, patatesi, taze fasulyeleri, arpacik soganlar1 ve tuzu
katimiz. 1 bardak daha kaynar su ekleyiniz. Tencereyi tekrar kapagi kapali, pisirmeye
birakiniz.

6. Yaklasik 25 - 30 dakika sonra etler ve sebzeler pistiginde tencereye eristeleri katip,
karistiririniz. Birkag dakika daha pisirdikten sonra yemek kivamini buldugunda ocagin altim
kapatiniz.

7. Yemegi servis kabina aktarip, sicak sicak sofraya veriniz**®. (Res. 59).

10.3.13 Sevketi Bostan

Bir siire stirtilmeden birakilan bahge ve tarlalarda kendiliginden yetigen bir bitkidir. Toprak
tizerinde dikenli yesil ve beyaz desenli yapraklari, toprak altinda da havug bi¢iminde derine
inen koku bulunur. Sokiilmesi ve ayiklanmasi zor oldugundan pahalidir. Koku ¢ikarilinca
yikanmal1 ve kokunun disini kaplayan kabugu soyularak ortasindaki odunsu kismi atilmalidir.
Yenilen esas kisim bu koklerin kabuklaridir. Yaprak boliimiinden de dikenli kisimlar atilarak
koke yakin kisimlar kullanilir. K6k kabuklart seritler halinde kesilir kabuklarin sert ve kara
yerleri ayiklanir ve ayiklanmis yaprak dipleri ile birlikte hemen az limonlu su igerisine
atilarak kararmalar1 dnlenir. Sevketi bostan kuzu eti ile pisirilir. Istenirse tavuk eti ve dana eti
ile de pisirilebilir. Et, tencerede zeytinyaginda suyu salinip kavruluncaya kadar pisirilir.
Yikanmis ve siizdiiriilmiis sevketi bostanlar i¢ine atilir. Kisa bir siire karistirilir ve tizerine
yeterli su eklenerek pisirilir. Indirmeye yakin bir tatl kasigi un ile bir limon suyu

karistirilarak i¢ine atilir. Kisa bir sure kaynatilip indirilir™. (Res. 60).

10.3.14 Fava
Malzemeler

250 gr. kuru bakla,

228 Adar 2007, 74.
22 Cimrin 2006, 216.
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1 ¢ay bardagi zeytinyagi,

1 adet orta boy kuru sogan,

2 adet limon,

7-8 dal dereotu,

Tuz.

1 adet kesme seker.

Hazirlanisi:

Tencerenin igerisine ayiklanip yikanan baklalar konur. Kiiciilk dogranmis sogana tuz, seker
koyup dort su bardagi su ilave edilerek baklalar iyice yumusayincaya kadar haslanir. Baklalar
pisince piire haline getirilir. Piire kivamina getirilen bakla bir kabin igerisine bosaltilip
buzdolabinda yaklasik 2 saat bekletilir. Sonra servis tabagma ters gevrilip, lizerine bir
limonun suyu ile karistirilan zeytinyagi sezdirilir ve kiyilmis dereotu ile siislenerek servis

yap1hr230. (Res. 61).

10.3.15 Giilgas - Goleviz- Golevez
Malzemeler ( 6 Kisilik )
1 kilo giilgas
500 gram kusbasi koyun veya oglak eti
1 yemek kasig1 tereyagi
1 bas sarimsak
500 gram 1spanak
1 kahve fincani, zeytinyagi
2 adet limon
1 tath kasig1 karabiber
1 tatli kasig1 kirmizi biber
1 tatl kasig1 tuz.
Hazirlamis1
1. Tencereyi orta ateste kizdiriiz. Tereyagini ve kusbasi etleri koyunuz. Karigtirarak
saldiklar1 suyu ¢ekinceye kadar etleri kavurunuz. 1 ¢ay bardag: sicak su ekleyin ve ocagin
altim kisiniz.

2. Etleri tencerenin kapagi kapali kisik ateste pisirmeye birakiniz.

29 Cimrin 2008, 78.
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3. Etlerin pigsmesine yakin golevezleri ayiklayip, kusbasi dograyimiz. Dogramayi
kirarak yapmay1 tercih ediniz. Bol su ile yikayip, suyunu dokme islemini 5 - 6 kez
tekrarlaymz. Iyice kurulayiniz.

4. Etler pistiginde tuzla ezilmis 1 bas sarimsagi ekleyip, karistiriniz. Golevezleri.
limon suyunu, kirmizi biberi ve 2 bardak suyu katiniz. Orta ateste birkag tasim kaynattiktan
sonra ocagin altin1 kisiniz. Tencerenin kapagi kapali yemegi pisirmeye birakiniz.

5. Ispanak koklerini ayiklayiniz. Yapraklarini bol suda yikayip, kabaca dograyimiz.

6. Genis yiizeyli bir tavay1 orta ateste kizdiriniz ve zeytinyagini1 koyunuz.

7. Kizgin yagh tavada 1spanak yapraklarini karigtirarak, kavurunuz. Karabiberi, 1 veya
2 kepge yemek suyunu katip, 1spanaklari eziniz.

8. Golevezler pistiginde ve yemek kivamini buldugunda ezilmis ispanaklari yemege
katip, kanstiriniz.

9. Yemegi servis kabina aktarip, sicak sicak sofraya veriniz>!. (Res. 62).

10.4. Hamur isleri ve Tathlar
10.4.1 Legen Kombesi
Malzemeler ( 8 Kisilik )

1 kilo un

1 paket yas maya

2,5 su bardagi haghas ( haskes)
2 su bardagi pekmez
Hazirlamis1

1. Mayay1 1 ¢ay bardag: ten sicakligindaki 1lik suda 10 dakika bekletiniz. Karigtirarak
eritiniz.

2. Unu hamur yogurma kabina ekleyiniz. Ortasini havuz gibi aginiz igine mayayi
koyunuz. Azar azar su ilave edip, yogurarak kulak memesi sertliginde bir hamur tutturunuz.
Ustiine bez drterek 111k ortamda 2 misli kabarana kadar yaklasik 1 saat bekletiniz.

3. Haghas tohumlarin1 degirmende c¢ekiniz ya da havanda doviiniiz. Pekmez ile
karistirip, harct hazir ediniz.

4. Hamurdan yumurta biiylikliigii par¢a kopariiz. Unlu diiz zeminde yaklasik 20 x 30
cm boyutlarinda dikddrtgen seklinde agimz. Uzerine tiim yiizeyi kaplayacak sekilde harg
siirinliz. Uzun kenarindan baslayarak rulo yapiniz. Ruloyu salyangoz gibi dolayip, yagh

tepsiye koyunuz.

B Adar 2007, 67.
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5. Hamurdan gene yumurta biiytikliigli par¢a koparip 20 x 30 cm. boyutlarinda aginiz.
Uzerine harg siiriiniiz. Bu sefer kisa kenardan baslayarak yaklasik 4 parmak genisliginde
olacak sekilde katlayimiz. Yagh tepsiye koyunuz.

6. Yaris1 salyangoz sekillendirilmis, yaris1 katlanmis olarak tiim hamurdan kombeler
(corekler) yapiniz.

7. Tepsinin tizerini bez ile 6rterek 1lik ortamda 1 saat bekletiniz.

8. Tepsiyi 6nceden 180° kizdirilmig firina siiriiniiz. Yaklagik 30 - 40 dakika sonra
kombelerin istii kizardiginda kabi firindan almiz. Servis kabma c¢ikartip, ¢ay sofrasina

veriniz*¥. (Res. 63).

10.4.2 Kabak taths1

Malzemeler

1 kg kabak, 600 gr. toz seker, 200 gr. su, 10 adet karanfil, 1 su bardagi tahin.

Yapihisi:

Kabak soyulup dogranir. Tepsiye dizilir. Sekeri iizerine konularak karanfil konulur.
Aksamdan hazirlanip sabaha kadar bekletilir. Kg basina 200 gr(1su bardagi) su ilave edilir.
Uzeri folyo ile kapatilarak 140 derece firinda yumusatilincaya kadar pisirilir. Uzeri tahin ve

cevizle siislenerek servis edilir>>. (Res. 64).

10.4.3 Elmah Baklava
Malzemeler (8 Kisilik)
12 adet Hazir Baklavalik Yufka
1 su bardag1 Zeytinyagi
Har¢ Malzemeleri

6 adet iri boy elma

1 cay bardagi toz seker
1 tath kasig1 targin
Surup

3 su bardagi toz seker
2.5 su bardagi su

Y adet limon

Hazirlanisi

P2 age., 131,
233 Oral 2010, 444.
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1. Rendelenmis elmalar1 tencereye koyunuz. Orta ile kisik arasi ateste karistirarak
yumusayincaya kadar pisiriniz. Soguduktan sonra sikarak suyunu ¢ikarmiz. Posalari
cukur bir kaba koyunuz, lizerine sekeri ve targini ekleyip karistiriniz.

2. 6 hazir baklavalik yufkayi, aralarini firga ile yaglayarak yaglanmis firin kabina tist iiste
diziniz. Ustiine elmal1 harc1 yayiniz, harcin iistiine de tekrar aralarii yaglayarak ikinci
yar1 6 adet yufkay1 doseyiniz.

3. Yufkalarin iizerini paralel kenar (baklava sekli) kesiniz. Kalan yag ile fir¢alayiniz ve
firin kabin1 6nceden 180 derece kizdirilmis firina siirtiniiz.

4. Baklavalarin pigsmesine yakin su ile sekeri kaynatiniz, limonu sikiniz. Hazirladiginiz
surubu c¢ok kisik ateste bekletiniz.

5. Baklavalarin iistii kizarinca kab1 firindan aliniz. Sicak baklavalarin {izerine sicak surup
gezdiriniz. Sogumaya birakiniz.

6. Sogumus baklavalari servis kabina aktararak servis yapiniz>". (Res. 65).

10.4.4 Aside

Uzun kis gecelerinde es dost meclisleri i¢in veya yemek sonrasi tatli yerine yapilan bir tiir
helvadir. Aside yapmak i¢in bugday unu. tuz, seker, tereyagi ve doviilmiis cevize ihtiyag
vardir. Tencereye konan su, tuz ve az miktarda tereyagi (hamurun tencereye yapismamasi
icin) ile kaynatilir. Bu suyun dortte biri alinarak bir bagka kaba konur. Tencerede kaynamakta
olan suya un serpile serpile hamurlasmamasi i¢cin devamli karistirilir. Daha 6nceden ayrilan
su, pigsmekte olan hamura yedire yedire ilave edilir. lIyice pisen pelte kivamindaki hamur
yaygin bir kap i¢ine dokiiliir ve ortasi agilip, hamurun kenarlar1 kalinlagtirilir. Hazirlanan
serbet, helvanin ortasina dokiiliir. Uzerine déviilmiis ceviz serpilip, tavada kizartilan tereyag:

helvanin {lizerinde gezdirilir235. (Res. 66).

10.4.5 Sucuk Bulamaci
Malzemeler ( 4 Kisilik )
2 su bardagi pekmez

4 su bardagi su

6 yemek kasig1 nigasta

4 yemek kasig1 seker

1 su bardagi ceviz

Hazirlams1

2% Adar 2007, 114.
25 Cimrin 2006, 133.
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1. Tencereye pekmezi, suyu, nisastayr ve sekeri koyunuz. Piitiir kalmayacak sekilde
karistiriniz ve orta ates iistiinde devamli karistirarak kaynatiniz.

2. Karisgim kaynayinca ocagin altin1 kisiniz. Yaklasik 5 dakika karistirarak pisirdikten
sonra bulamaci 1,5 — 2 parmak kalinliginda olacak sekilde yayvan bir kaba dokiiniiz.
Sogumaya birakiniz.

3. Sogumus pelteyi baklava dilimleri seklinde kesiniz. Servis tabagina ¢ikarimiz. Uzerine

déviilmiis cevizi gezdirip, servise veriniz>°. (Res. 67).

10.4.6 Hamali

Malzemeler ( 8 Kkisilik )

6 adet hazir baklavalik yufka
1 su bardag1 erimis terayag

2 tath kasig1 targin

Harc¢ Malzemeleri

3 su bardagx siit

5 yemek kasig1 bugday nisastasi
3 yemek kasi81 seker

Surup Malzemeleri

3 su bardag1 toz seker

3 su bardagi su

1 parga 1tir yapragi

1/2 adet limon

Hazirlamis1

1. Toz seker, su ve 1tir yapragimi 3 — 5 dakika birlikte kaynatiniz. Limonu sikip kestiriniz.
Itir yapragini aliniz. Surubu sogumaya birakiniz.

2. Siit, bugday nisastas1 ve sekeri orta ateste karistirarak kaynatiniz. Ocagin altim1 kisiniz.
Kisik ateste yaklasik 10 — 15 dakika siirekli karistirarak koyu bir pelte elde diniz.

3. Pelteyi yaklagik 1 parmak kalinliginda yayvan bir kaba dokiiniiz. Sogumaya birakiniz.

Hamali Hazirlama

1. Baklavalik yufkalardan yaklasik 3 parmak genisliginde 40 cm. boyunda bantlar

kesiniz ve yufka bantlarini erimis tereyagi ile fir¢alayarak yaglaymiz.

2. Sogumus pelteyi 1 santimetre kiip’liik kiipler halinde kesiniz.

26 Adar 2007,



95

Bir yufka bandini diiz zemine koyunuz. Alt kismina 2 veya 3 parca pelte koyunuz.
Ucgen katlayarak, muska gibi sarmiz. Yaglanmis firin tepsisine koyunuz.

. Ayni islemleri diger yufka bantlar1 i¢in yapiiz ve tepsideki muskalarin {izerlerini bol
erimis tereyagi ile fircalayiniz.

Tepsiyi onceden 220 derece kizdirilmis firina veriniz. Yaklaisik 8 — 10 dakika sonra
kontrol ediniz. Yufkalarin {istii kizarmis ise tepsiyi hemen firindan aliniz, degilse
tekrar firina siiriiniiz. Basinda bekleyiniz. Yufkalarin iizeri kizarir kizarmaz kabi
firindan aliniz. Tepsi firinda fazla kalirsa hamaliler i¢cindeki pelte akar.

. Firindan c¢ikar ¢ikmaz sicak hamaliler iizerine soguk serbet gezdiriniz. Tatliy1
sogumaya birakiniz.

Sogumus tatliyr servis tabagma alimz. Uzerine targin serpistirip sofraya veriniz”'.

(Res. 68).

10.4.7 Babata
Malzemeler (8 Kisilik)
5 ¢ay bardagi misir unu
1.5 ¢ay bardag: yogurt

2 ¢ay bardagi toz seker
1 ¢ay bardagi tahin

1 ¢ay bardagi zeytinyagi
1 tath kasig1 targin

1 paket kabartma tozu

1 ¢ay bardagi (ham) yer fistig1
1 kahve fincani susam.
Hazirlams1

1.Yogurdu, zeytinyagini, tahini ve toz sekeri cukur bir kap i¢inde iyice ¢irpiniz.

2. Ayrt bir kaba misir ununu, kabartma tozunu ve tar¢cini koyup, harmanlayiniz.

Ortasin1 havuz gibi agimiz. Igine yogurtlu karisimi koyunuz. Tiim malzemeyi karistirarak

birbirine yediriniz.

3. Hazirladiginiz karisimi dibi yaglanmis firin kabina aktarimiz. Yaklasik 1.5 parmak

kalmhginda olacak sekilde yaymiz. Ustiinii diizeltiniz ve susam serpistiriniz. 30 dakika

dinlenmeye birakiniz.

237 age., 117.
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4. Hamurun iistiine en son zar kabuklar1 ayiklanmis ve 2’ye boliinmiis yar1 fistik
tanelerini, aralarinda 2 parmak mesafe olacak sekilde sira sira diziniz ve firin kabini dnceden
180 derece 1sitilmis firmna siirliniiz.

5. Yaklagsik 45 — 50 dakika sonra hamurun iistii nar gibi kizardiginda kabi firindan
aliniz. Sogumaya birakiniz.

6. Sogumus keki 6nce fistiklarin arasindan kesiniz. Sonra porsiyonluk parcalar halinde

kesiniz. Servis tabagina ¢ikartip, ¢cay sofrasina veriniz*®. (Res. 69).

10.4.8 Okiiz Helvasi
Uziim veya keci boynuzu pekmezi ile yapilan helva biiyiik gii¢ gerektirdiginden gok sik

yapilmaz. Uzerine tereyag: dokiilerek servis yapilir™”. (Res. 70).

10.5. Regeller

10.5.1 Turunc Receli

Kalin kabuklu turunclar rendelenip, kabuklar1 portakal soyar gibi dilimler halinde soyulur.
Icleri siyrilir ve kabuklan kivrilarak ipe dizilir. Birkag giin sabah aksam suyu degistirilerek
bekletilir. Bu bekleme soguk su i¢inde yapilir. Suda bekletmenin amaci kabugun tetirinin
(acisinin) azalmasidir. Ug giin sonra turung kabuklari sudan aliarak, bir tencere iginde
kaynatilir. Kaynama islemi tamamlaninca, su iyice siiziiliir. Kivaminda haslanmis kabuklar
tizerine, 10 biitlin turunca, yarim bardak su ve bir kilo seker konur. Hafif ateste bir miktar

pisirilir, soguyunca kavanozlara konur®*’. (Res. 71).

10.5.2 Bergamot Receli

Turunggillerden bir meyve olan bergamottan yapilan regel de Antalya'ya Ozeldir. Bergamot
receli ayni turung regeli gibi hazirlanir.

Bergamot Tozu:

Bergamot regeli yaparken, bergamot kabuklari ¢ok hafif bir sekilde rendelenir. Rende
arkasina biriken piire halindeki dis kabuk anigi, diiz bir zemine yayilir ve glines almayan
rutubetsiz bir yerde kurutulur. Sonra evlerde cay yapilirken demligin igine bir veya iki ¢ay
kasig1 bergamot tozu konur. Caya aromatik bir tat ve koku veren, tadin1 giizellestiren, Antalya

yoresine has bu toz Antalya'daki sekerci diikkanlarinda da satilir. Yine bergamotun dis

% a.ge, 132.
9 Cimrin 2008, 74.
29 Cimrin 2006, 135.
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kabuklarindan elde edilen esans, daha ¢ok limon kolonyasinin igine satis sirasinda ve istek

{izerine konur®*'. (Res. 72).

10.5.3 Pekmez

Pekmez elde etmek icin toplanan iiziimler, g¢esitli yontemlerle sikildiktan sonra iiziim suyu
elde edilir. Eksi halde olan {iziim suyu, 50-60 derece ateste 15 dakika boyunca kaynamaya
birakilir. Pekmezin rengini berraklagtirmak ve tadindaki eksiligi gidermek amaciyla igine
pekmez topragr ilave edilir. Takriben 100 kg tiziime 1,5 kg pekmez topragi eklenmektedir.
Kaynama islemi bittikten sonra bir miiddet bekletilen {iziim sirasinin i¢indeki pargaciklar dibe
coker. Boylelikle iistte kalan berrak kismi tortudan ayrilir, kalan tortu ise atilir. Elde edilen bu
sira, kaynatma kazanlarinda kaynatilir. Kaynadik¢a iginde bulunan sekerin etkisiyle rengi
kararir. Kaynadiktan sonra géz géz kaynamaya baslamasi, pekmezin artik kivamli bir sekilde

pistiginin goster esidir**%. (Res.73).
g g g

10.5.4 Pathcan Receli
1 kilo patlican ( minik, recellik, yaklasik parmak boyu, ¢ap 2 cm )
1 kilo toz seker
2 adet limon tuzu (nohut biiyiikliiglinde)
5 — 6 adet karanfil
1 cay kasi81 logusa sekeri (kirmizi)
2 litre kireg suyu.
Hazirlams1
1. Minik pathicanlarin sap kisimlarii kesiniz. Kabuklarin1 tamamen soyunuz ve kireg
suyuna atip 2 — 3 saat bekletiniz.
2. Kiregli suda beklemis patlicanlar1 3 — 5 kez iyice yikaymiz. Siizgiide siiziilmeye
birakiniz.
3. Patlicanlar1 bol kaynar suda yumasayincaya kadar haslayiniz.
4. Haslama suyunu dokiiniiz. Patlicanlar1 25 — 30 dakika soguk suda beklettikten sonra
tekrar giizelce yikayiniz. Siizgiide siiziilmeye birakiniz.
5. Kurulanmis patlicanlari tencereye koyunuz. Uzerine limon tuzunu, karanfilleri, toz
sekeri koyunuz ve aksamdan sabaha patlicanlar su salincaya kadar bekletiniz.
6. Tencereyi orta ateste oturtunuz. Regel kivamini buluncaya kadar karistirarak

kaynatmay siirdiiriiniiz. Bu arada kirmizi logusa sekerini katiniz. Kiiciik bir damla

*age., 136.
22 Oral 2010, 445.
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surup soguk bir yiizeye damlatildiginda top gibi kaliyor dagilmiyorsa regel kivamini
bulmus demektir’®. (Res. 74).

10.5.5 Karpuz Kabugu Receli

1 adet karpuz ( kalin kabuklu, orta boy )
6 — 8 su bardag1 toz seker

8- 10 adet karanfil

1 adet limon

1 cay kasig1 (kirmizi) serbet boyast

2 litre kireg suyu.

Hazirlamisi

1. Karpuzu yikaymiz. Boylamasina 8 esit pargaya boliiniiz. I¢ kistmlarini aliniz. Yesil zar
kabuklarini temizleyiniz. Kabuklar1 kugbasi biiyiikliigiinde kare veya baklava seklinde
dograyiniz. Kire¢ suyuna yatirip, yaklasik 3 saat bekletiniz.

2. Kiregli sudan aldigmiz kabuklar1 bol suda 3 — 5 kez iyice yikaymiz ve bol kaynar
suda yumusayip, diri kalacak sekilde haslaymiz.

3. Haslanmis kabuklarin suyunu siiziip, kurulaymz. Bir bagka tencere koyunuz. Uzerine
karanfilleri, toz sekeri kaynatimz. Yaklasik 8 — 10 saat bekletiniz. Bu siire zarfinda
kabuklar su salacaktir.

4. Tencereyi orta ates lUstline oturtup, karistirarak kaynatiniz. Kirmizi boyayr katiniz.
Recel kivamini bulunca limon suyunu katiniz. Ocagin altin1 kapatiniz. Soguk yiizeye
damlatilan, bir damla surup dagilmiyor, top gibi kaliyorsa recel kivamini bulmus
demektir.

5. Yaklasik 5 dakika sonra regeli sicak sicak kavonazlara koyunuz. Soguduktan sonra da

kavanozlarin kapaklarini kapatimz®**. (Res. 75).

243 Adar 2007, 135.
244 a.g.e., 138.
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SONUC

Insanoglunun hayata karsi ilk savasi yiyecek bulmaya c¢alismakla olmustur. Yiyecek
bulmay1 ve beslenmeyi 6grenen insan belli bir zaman sonra bunun yetmedigini goriince
iretmeyi 0grenmistir. Tarihin her doneminde en 6nemli ihtiyag olan yiyecek icin savaslar
yapilmis, yikimlar yasanmistir. Yiyecek bu oOzelligi ile her donem tarihi etkilemeyi
basarmistir. Yeme i¢me kiiltiirii; insanin besinleri tiretmesinden toplamasina, hazirlamasindan
yeme i¢mesine kadar gecen zamanki bilgi birikiminin sonucudur. Bu yemek kiiltiirii tarih
boyunca zevk, eglence, s6len ve boy gosterisi gibi kavramlarla biitiinlesmistir. Diinyay1
yonlendiren, iilkeleri yonlendiren ya da bir evin halkini ilgilendiren bir¢ok karar tarih boyunca
yemek masalarinda yemek yerken alinmistir. Yemek bu yoniiyle insanlari bir araya
getirmesiyle birlestirici bir 6zellige sahiptir. Mutfak ise birlestiriciligi saglama da ve bir
kentin kiiltiiriinii anlama da 6nemli bir hazinedir.

Antalya mutfag: incelenirken Antalya kenti bulundugu konumdan dolay: tarih boyunca
hep bir cazibe noktasi oldugu goriilmiistiir. Sahip oldugu cografi 6zellikler gerek yiyecek
tiretimine gerekse yasamaya oldukga elverislidir. Antalya mutfagi arastirilirken bir kentim
mutfagini tantyabilmek i¢in onun kiiltiiriinii olusturan bir¢cok etmeninde incelenmesi gerektigi
goriilmistiir. Bu nedenle calisma yapilitken Antalya’nin cografyasindan tarimina,
hayvanciligindan denizine limanina, diger tilkelerle kurdugu iliskilerden aldig1 go¢lere kadar
tiim detaylar ayr1 ayri incelenmistir. Bunun sonucunda goriilmiistiir ki Antalya mutfaginin
biiyiik boliimiinii az 6nce saydigimiz tiim nedenlerden dolay: aldig1 gogler olusturmustur.

Goclerin mutfak kiiltiirti iizerinde 6nemli bir etkisi vardir. Go¢ sonucu terk edilen tilkeler
geride kalirken kentin sahip oldugu kiiltiir gécenlerle birlikte yeni yurduna taginmaktadir. Bu
yeni yurtta tanisilan kiiltiirlerle yeni bir sentez olusturmaktadir ve boylece kiiltiirler gelisim
gdstermektedir. Iste bu nedenle aldig1 bircok gdgten dolayr olduk¢a zengin bir mutfaktir. Her
tirlii otun, bugdaym ve tahilin, deniz ve kirmiz1 etin bir arada oldugu tek mutfak Antalya
mutfagidir.

Bunun diginda sosyolojinin konusuna giren bir¢ok etmenden var olan bu kiiltiirlin gelisip
degismesine neden olmustur. Yemek tarih boyunca sosyal bir smif olusturmustur. Bir
imparatorun sofrasiyla ¢iftcinin sofrasi ya da bir saray sofrasiyla halkin mutfagi hi¢gbir zaman
ayni olmamistir. Bunun i¢inde yemek hep bir gii¢ ve statii gosterisi olmustur. Bu nedenle bu
sosyolojik ayrimin goriilebilmesi i¢in hazirlanan sergilerde insanlarin bu iki ayrimi

gorebilecekleri sekilde sunumlar hazirlanmasi 6nerilmistir. Bunun disinda mutfak ve yemek
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kiltirii etkiledigi diisiiniilen bir diger unsurda dindir. Caglar boyu degisen din ve inanglar
kavrami dinin insanlara yasakladig1 veya kazandirdig1 yiyeceklerden dolayr yemek {izerinde
etkisi vardir. Ya da dinin gerektirdigi neredeyse tiim ritiieller yemekle baglantilidir.

Miizenin tasarimi disiiniiliirken yukarida bahsettigimiz tim unsurlar1 igermesi gerektigi
gorilmiistiir. Miize sadece mutfak ve yemegin tarihini degil, ayn1 zamanda kentinde tarihini
anlatabilmelidir. Bunun i¢in ise ¢alismada ziyaret¢iyi sitkmamak adina hikayesel bir anlatim
modeli Onerilmistir. Onerilen miizede ziyaret¢i adeta bir zaman tiinelinden geger gibi,
anlatilan zamani yasayabilecegi kurgular tasarlanmistir. Bununla birlikte ziyaretciye sik sik
karsilagtirma yapabilecegi alanlar yaratilmigtir. Geg¢misin  ve bugilinlin aym1 yerde
goriilebilmesi ziyaretcilere daha ¢ok yorum yapabilme ve anlayabilme olanagi saglayacaktir.

Miizeciligin gelismesiyle birlikte miizeler egitim gorevini de iistlenmistir ve birer egitim
kurumu haline gelmistir. Ozellikle kent miizelerin bu misyonu iistlenmesi gerekmektedir.
Ciinkii kuruldugu kentin tarihini yeni nesillere aktarmakta onemli bir aragtir. Bu nedenle
Onerilen miizede 6zellikle ¢ocuklara ayrilan boliimde cesitli atdlye programlart onerilmistir.
Miizeye gelen cocuga hissettirmeden egitimine g¢ocukla oyunlar oynayarak ve c¢ocugu
eglendirerek katki saglamak kurulacak miizenin en temel gorevlerinden biri olmalidir.
Cocuklarin yan1 sira yetiskin egitimleri de miizede olmazsa olmazlardandir. Bu nedenle
yetiskinler i¢inde yemek kurslari, seminerler gibi c¢esitli atdlye programlari Onerilmistir.
Bunun disinda miizeyi her zaman dinamik tutmak adimma miizede mutlaka gecici sergiler
olmast Onerilmistir. Gegici sergilerin konusu ise Antalya kentinin tarihini Antalya yemek
kiiltiirii izerinden anlatacagi konular olmasi gerektigi vurgulanmaigtir.

Miizeye onerilen tiim diislinceler miizenin sosyal bir ortam haline getirilmesine yoneliktir.
Her kesime ve her yasa hitap eden uygulamalar miizeyi her zaman ¢ekici kilacaktir. Bunun
icin farkli yas gruplar1 ya da farkl statiilerdeki insanlara hitap edebilecek sunumlar miizeye
Onerilmistir.

Calismada, miizenin bugiin Tophane olarak adlandirilan mekanin altinda bulunan antik
donem surlarinin iizerine kurulmus olan Hisar Restaurantta uygulanabilecegi Onerisi
getirilmistir. Burada tasarlanan planda mekanin mevcut restaurant boliimii korunarak bir miize
Onersi getirilmistir. Clinkii mutfak ve yemek kiiltiirleri miizesine gelen bir kisi miizeden
mutlaka bir seyler tadarak ve deneyerek ayrilmak isteyecektir. Bu ihtiyacin karsilanmasi da bu
restaurantta Antalya kentine ait yemeklerin sunumuyla olacaktir. Burada yemek yiyen
konuklar yillardir yasadigi topraklarda belki de hi¢ tatmadigi yemekleri deneyerek farkli bir
deneyim kazanacaktir. Ayrica bu mekan sayesinde bahsettigimiz sosyal ortam da kazanilmis

olacaktir. Belki de insanlar miizeye sadece bu restaurant i¢in gelecektir. Bunun icinde
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mekanin restaurant boliimiiniin tiim duvarlarinin gegici sergi olarak kullanilmasi 6nerilmistir.
Boylece miize araciyla halka verilmek ve ulastirmak istenen tiim mesajlar ziyaret¢iye belkide
farkinda olmadan kazandirilacaktir. Eger bir miizede miizeye gelen insan, miizede kendisine
Oonem verildigini hissederse miize amacina ulasir. Bu nedenle yapilan kurgular hep ziyaretgiye
dogru mesaji1 verme odakli olmalidir.

Antalya gibi her gecen giin biiyliyen ve her gegen giin yurtici ve yurtdisindan birgok go¢
alarak kalabaliklagsan kozmopolit bir sehirde Antalya mutfak ve yemek kiiltlirii tarihini
anlatacak ve yasatacak bir mekan ihtiyact vardir. Tasarlanan bu miizeyle bu ihtiya¢ 6nemli bir

sekilde giderilecek ve 6rnek teskil edecektir.
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Resim 1: Myra Antik Kentinin Liman1 Andriake’ de Bulunan Granarium.
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Resim 2: Perge Antik Kenti Bat1 Nekropolisi M2 No’lu Mezar.

Resim 3: Limyra Kursun Masa.
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Resim 4: Side Antik Kentine Ait Sikke.

Resim 5: Antalya Miizesi Perge Antik Kentinden Ele Gegen Mermer Masa.
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Resim 6: Antalya Miizesi Bademagac1 Hoyliglinden Ele Gegen Mutfak Aletleri.

Resim 7: Antalya Miizesi Etnografya Salonu Yakin Dénem Giinliik Kullanim Kaplar: .
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Resim 8: Antalya Miizesi Etnografya Salonu Kahve Degirmenleri.

Resim 9: Antalya Limani. (1935).
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Resim 11: Alimentarium Gida Miizesi Bahgesi.
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Resim 13: Alimentarium Gida Miizesi, Mutfak Atdlyesi.
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Resim 14: Alimentarium Gida Miizesi Yillara Gore Yiyeceklerin Karsilastirilmasi.

Resim 15: Alimentarium Gida Miizesi, Cocuk Mutfak Atodlyesi.



118

Resim 16a: Hamburg Saalburg Romerkastell (Arkeoloji Parki), Roma Mutfagi Tasarimi.
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Resim 16b: Hamburg Saalburg Romerkastell (Arkeoloji Parki), Roma Mutfagi Tasarima.
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Resim 17: Tteok Miizesi Eski Degirmen Taglar1, Havan ve Havan Tokma

Resim 18: Tteok Miizesi Geleneksel Esyalarla Tteok Yapima.
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Resim 19: Tteok Miizesi Geleneksel Mutfak Esyalari.

Resim 20: Emine Go6gilis Mutfak Miizesi, Mutfak Kaplar1 Sergisi.
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Resim 21: Emine Gogiis Mutfak Miizesi, Sofra Kiiltiirii Canlandirma.

Resim 22: Erzurum Evleri Genel Goriinim.
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Resim 23: Erzurum Evleri Yer Sofralari.

Resim 24: Hisar Restaurant Giris.


http://ontheroad.adventure-antarctica.de/wp-photos/20090703-115540-22.jpg
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Resim 26: Satis Ofisi Olarak Onerilen Mekan.
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Resim 27: Satig Ofisinden Asag1 ve Yukariya A¢ilan Merdivenler.

Resim 28: Cocuk Yemek Alani icin Diisiiniilen Mekan ve Balkonlar.
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Resim 29: Neolitik Dénem I¢in Onerilen Mekan.

AALM AL AR A

Resim 30: Helen — Roma Donemi Sarap Yapiminin Anlatilacagi Bolim.



127

Resim 31a: Selguklu — Osmanli, Miibadele ve Cumhuriyet Dénemi igin Ayrilan Salondan
Detay.
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Resim 32: Restaurant Olarak Kullanilmasi Diisiiniilen Teras.

Resim 33: Roma Donemi Restauranti1 Olarak Kullanilmasi Diisiiniilen Salon.
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Resim 34: Tarhana Corbasi.

Resim 35: Hiilikli Corba.

Resim 36: Ara-basi.
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Resim 40: Piyaz
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Resim 41: Tahinli Patlican Kozlemesi

Resim 43: Toros Salatasi.
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Resim 47: Saksuka.

Resim 48: Cakildakli Taze Fasulye

Resim 49: Kabak Cintmesi.
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Resim 50: Kabak Cicegi Dolmasi.

Resim 52: Domates Civesi .
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Kavurmasi.

Resim 53: Kuzu Gobegi

Resim 54: Borana.

Resim 55: Keskek.



135

Resim 56: Kolle.

Resim 58: Muhliye.
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Resim 59: Yorik Kebabi.

Resim 60: Sevketi Bostan.

Resim 61: Fava
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Resim 62: Goleviz

Resim 64: Kabak Tatlisi.
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Resim 65: Elmali Baklava

Resim 67: Sucuk Bulamaci.
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Resim 68: Hamali

Resim 69: Babata.

Resim 70: Okiiz (Oksiiz Helvas1).
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Resim 71: Turung Regeli.

Resim 72: Bergamut Regeli.

Resim 73: Pekmez.
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Resim 74: Patlican Regeli.

Resim 75: Karpuz Kabugu Regeli.
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