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Yiyecek igecek turizm sektoriinde 6nemli bir arz unsurudur. Bu ¢aligmanin amaci; Mersin
yoresi kahvalt: kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in yoredeki degisik kiiltiirlere
ait kahvalti aragtirmasi yapilarak standart recetelerinin hazirlanmasidir. Standart regeteler,
kahvalt1 igeriginde bulunan yiyecek ve igeceklerin 6z niteliginin ve aligilmis damak
tadinin stirdiiriilebilirligini saglayacak bir aractir. Bu nedenle 6ncelikle, yorede yasayan
yoriik, miibadil, Arap kokenli (misliiman, gayrimiislim) farkli din ve kiiltiirlerden olan
kaynak olarak belirlenmis on kisi ile goriisiilerek kahvalt1 6rneklerine ait standart regeteler
hazirlanmistir. Kaynak kisilerin ait olduklari din ve kiiltiirel kaynak i¢in alanyazindan
yararlanilmigtir. Sonug¢ olarak gilinlimiizde Mersin yoresine ait kahvalti standart
recetelerinin turizm sektdriine olan katkilarina deginilmistir.

Abstract

Food and beverage
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Mersin

Breakfast

Standard recipes

Food and beverage supply in the tourism sector is an important element. The purpose of
this study is to research on different breakfast cultures in Mersin region in Turkey and to
prepare standard recipes in order to ensure the sustainability. Standard recipes are a tool to
ensure the sustainability features and taste of food and beverage of breakfast. For this
reason, primarily living in the area among nomads, immigrants, Arabic (Muslim, non-
Muslim), the ten resource persons from different religions and cultures have been
discussed with and the sample of the breakfast standards recipes are prepared. The
religious and cultural information of the resource person of the origin is taken from
literature. As a result, it has been mentioned the contribution of breakfast standard recipe
of Mersin region in the tourism sector recenlty..

* Bu ¢alisma, Anadolu Universitesi Tiirk Mutfag: Arastirma ve Uygulama Birimi (Tiimab) tarafindan diizenlenen Tiirk
Mutfaginda Kahvalti Semineri’nde (20 Nisan 2009 Eskisehir) sozlii bildiri olarak sunulan (vayinlanmamistir) “Mersin Yoresi
Kahvalti Orneklerinin Turizm Sektériindeki Yeri Ve Onemi” baslikly bildiri metninin genisletilmis ve yeniden diizenlenmis

seklidir.
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GIRIS

Kahvalti giiniin en onemli &giiniidiir (Ozdogan vd.
2010:882), dzellikle beyin gelisiminde ¢ocukluktan itibaren
6nem verilmesi gereken bir 6giindiir (Ahmadi vd. 2009:742),
genellikle giinlik enerjinin %’ liniin kahvaltidan alinmasi
onerilmektedir ( Kili¢ ve Sanlier, 2007: 36). Siirdiiriilebilirlik
kapsaminda incelendiginde, dncelikle kiiltiirel yonleri ile ele
almmali ve bu kiiltiiriin olusmasinda insanlarin yasadigt
cografyadaki iklim ve aligkanliklar incelenmelidir.
Anadolu’da genellikle kahvaltida ¢orba ve/veya ¢ay igilirken
Avrupa’da kahve veya cay tercih edilmektedir (Besirli,
2010:165), (Giiler, 2010:27). Tiirkiye genelinde kahvalti
aligkanliklar1 bolgesel olarak farkliliklar gosterir, Mersin
yoresi kahvaltilart da bu agidan Tiirk kahvaltis1 6zelliklerini
gostermesinin  yant  swra  farkli  kiiltiirel ~ kimliklerin
olusturdugu aligskanliklar1 da icermektedir. Bu galismada,

oncelikle  stirdiriilebilirlik  kavrami  hakkinda  bilgi
verilmistir. Daha sonra Mersin ilini olusturan kiiltiirel yap1
farkliligr tarihsel siirecte incelenerek kahvalti kiiltiirii

aragtirtlmistir. Bu arastirmalar sonucunda siirdiiriilebilirligi
saglamak amaciyla 6rnek standart regeteler olusturulmustur.
Evlerde hazirlanan yiyecekler aile bireyleri araciligiyla
nesilden nesile aktarilabilir, ancak ticari isletmelerde
personel degisikligi ile miisteriler alistigt damak tadini
bulamayabilirler.  Standart  regeteler  tiiketici  kabul
edilebilirligini saglamak i¢in yararli bir ara¢ olarak
kullanilabilir (Liagat vd. 2009:1303). Bu durum yalnizca
damak tadi degisikligi degil aynm1 zamanda maliyet ve
verimliligi de olumsuz anlamda etkileyen bir unsurdur.
Hazirlanan standart regetelerin konaklama igletmeleri ve
lokanta  mutfaklarinda  kullanilmast  damak  tadinin
stirdiiriilebilmesinin yani sira isletmelerin maliyetlerini

kontrol altinda tutmasimi da saglar. Bdylece standart
recetelerin ~ turizm  sektoriine  katki  saglayacagi
diisiiniilmektedir.
SURDURULEBILIRLIK

Diinyada siirdiiriilebilirlik kavrami, sanayi devrimi
sonrasinda ortaya c¢ikan fiziksel ve sosyal boyuttaki
bozulmalar sonucunda o6nem kazanmistir. Ekonomik

gelismeyi saglamak adina dogal kaynaklarin tahrip edilmesi,
degisik toplumlarda sosyal adaletin saglanamamasi
nedeniyle olusan bozulmalar ve insanlarin tiiketime tesvik
edilmesi gibi etkenler siirdiiriilebilirlik kavraminin 6nemini
ortaya ¢ikarmistir. Ancak ekonomik ve sosyal gelisme ile
siirdiiriilebilirlik kavrami ayni zamanda bir ¢eligki anlamina
da gelmektedir. Zaman igerisinde bu geliskinin farkina
vartlmasi ile siirdiiriilebilir kalkinma kavrami ortaya
¢ikmistir.  Siirdiiriilebilir kalkinma toplumsal gelismenin
saglanmasinda giivenli bir gelecek olusturulmasina dikkat
cekmekte, siirdiiriilebilir kalkinma ekonomik, toplumsal ve
dogal agidan incelenmektedir (Duran, 2011:299).

Birlesmis Milletler 1980’lerden baslayarak siirdiiriilebilir
kalkinmaya dikkat ¢ekmis ve 1987 Brundtland Raporunda
strdiirtilebilir  kalkinmayi; “gelecek kusaklarmm  kendi
ihtiyaglarin1  karsilayabilmelerini tehlikeye sokmaksizin
bugiiniin  kusaklarinin  ihtiyaclarin1  karsilayabilecek
kalkinma” olarak tanimlamigtir. Bu tanim turizm sektoriinde

25

de biiyiikk bir 6neme sahiptir, turizmin ¢evre ve ekonomik
gelisme ile olan iligkisi nedeniyle ve turizmin ekonomik
gelisiminde dogal ve Kkiiltiirel kaynaklarin 6nemli olmasi
“strdiiriilebilir  turizm” kavramuni ortaya cikarmustir.
Stirdiiriilebilir turizm, toplumsal sorumluluk, ekonomik
gelisme ve verimlilik ile dogaya karsit duyarli davranmay1
gerektirmektedir. Bu duyarlililk ayni zamanda doganin
korunmasi ile birlikte, sosyal ve kiiltiirel degerlerin
korunmasimi ve siirdiiriilebilirligi gerektirmektedir (Duran,
2011:302).

Giintimiizde siirdiiriilebilirlik, turizm faaliyetleri ile her
acidan iliskilidir (Saarinen, 2006:1122) ve ¢ogu konaklama
isletmeleri, siirdiirtilebilirligin rekabet avantaji olarak
karliliga da etkili oldugunun bilincine varmislardir (Erdogan
ve Tosun, 2009: 406).

Yiyecek ve icecek insan dogast nedeniyle bir
gerekliliktir, tatil amacli seyahatte de kiiltlirel degerler
kapsaminda doga ve kiiltiiriin yan1 sira gastronomiye de ilgi
duyulmaktadir. ~ Gastronomi, Britannica  Ansiklopedisi
tarafindan “se¢me, hazirlama, servis etme ve iyi yiyecekten
zevk alma sanat1” olarak tanimlanmistir. Bazi arastirmacilar
gastronomiyi “Yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin bilime ve
sanata doniismesi” olarak nitelendirmislerdir. “Gastronomi
ve mutfak turizmi ise essiz bir yiyecek ve igecek deneyimi
yasamak i¢in seyahat motivasyonu ve davraniglarina énemli
6l¢iide katkida bulunan turizm sekli olarak tanimlanabilir”
(Kesici, 2012: 35). Bu tammm da oOzellikle turizm
pazarlamasinda gastronominin siirdiiriilebilirlik agisindan
cazibe unsuru olarak dikkate alinmasi gerekliligini ortaya
koymaktadir.

TARIHSEL SURECTE MERSIN

Eski adi Icel olan Mersin oldukga zengin bir kiiltiirel
birikime sahiptir. Kiiltiirel birikim diger alanlarda oldugu
gibi tarihsel siirecte kahvalti aligkanligini da etkilemistir. Bu
nedenle oncelikle Mersin ilinin tarihsel gelisiminin
incelenmesinde yarar vardir.

Mersin yoresinin tarihi, ilk caglardaki bir¢ok kralligin bu
yorede hiikiim siirdiigiinii gostermektedir. Bolgede M.O. 1.
binyilda hiikiim siiren yerel krallik Kizzuwatna ( Celik,
2010:5) once Hitit iggaline ugramis daha sonralar1 da
sirastyla, Urartular, Asurlular, Babiller, Lidyalilar, Persler,
Seleukoslar ve Romalilar tarafindan iggal edilmistir. Bu
arada Aiollar ve Ionlar tarafindan bolgenin gesitli
noktalarinda ticaret iskeleleri ile yerlesim birimleri
kurulmustur. Prehistorik devirlerden baglayan, Helenistik
donem sonlarina kadar devam eden kiy1 yerlesiminin nedeni
kiyt ulagiminin kara ulagimina goére daha kolay olmasidir
(Sayar, 2005:24).

Kilikya (Kilikia) diye adlandirilan ve giinlimiizde
Cukurova ile Alanya arasindaki kiyilar ve arkasindaki Toros
daglarmin giiney yamaglarimi ifade eden bolge, Perslerin
yenilgiye ugratilmasiyla Biiyiik Iskender'in (M.O. 356-323)
egemenligine girmistir. Bu bolge, Daglik ve Ovalik Kilikya
olarak ikiye ayrilir, Daglik Kilikya bugiinkii Alanya’dan
(Korakesion) baslar, Soloi- Pompeipolis’e (Mersin-
Virangehir) kadar devam eder, Ovalik Kilikya ise Soloi-
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Pompeipolis ile bugiinkii Iskenderun (Aleksanderia Kat
Isson) arasindadir (Aydinoglu, 2002:13).

Iskender' in  Oliimiinin  ardindan bu  bélge,
komutanlarindan Seleukos Nicator' un (M.O. 358-281) eline
gecer. Seleukos krali III. Antiochos doneminde Kilikya,
gerek sanat gerekse kentlesme acisindan ¢ok biiyiik bir 6nem
kazanmistir. Manisa yakinlarinda Romalilara karsi yapilan
savagta yenilen III. Antiochos' un topraklari, Kilikya da dahil
Romalilarin eline ge¢mistir. Ancak siirekli olarak bolgede
karigikliklar meydana gelmis, karigikliklardan yararlanan
korsanlarin ve daglik kesimlerde yasayan Isaurialilarin
stirekli akinlarma ugramistir. Romali komutan Pompeius
korsanlarin faaliyetlerine ve Isaurialilarin akinlarina son
vermis, M.S. 491 yilinda da Bizanslhlar tarafindan kesin
olarak yenilgiye ugratilmislardir. Giiniimiizde Mersin
yakinlarinda Yumuktepe’deki ge¢ Yunan devrine ait oldugu
diistiniilen “Zefiryum” adi verilen liman-sehir kalntilart
bulunmustur (Bozkurt, 2001:9).

Romalilar doneminde, bircok Onemli gelismeler
yasanmigtir. Bunlardan O6rnekler verilecek olursa; Hatip
Cicero (M.O. 106-43) Prokonsiil sifatiyla Kilikya' ya vali
olarak atanmustir. Julius Caesar (MO 100-44), Tarsus' a
gelmis ve M.O. 58 yihinda Kibris Adasim da Kilikya
Bolgesine baglamistir. Caesar'dan sonra, dogu bdlgesinin
yonetimini iistlenen Marcus Antonius (MO 83-30) Tarsus' ta
Misir  Kraligesi Kleopatra ile bulugmustur. Hadrianus
zamaninda (M.0.76-138), yollar yeniden insa edilmis ve tiim
sehirler birbirine baglanmig ve biiyllk mimari eserler
yapilmistir. Bu eserlerde Hiristiyanlik inanct 6nemli bir rol
oynamis ve Bizanslilar zamaninda manastirlar ve kiliseler
inga edilmis, bu bolgede yasayan azizler adina giiniimiizde
halda onemli ziyaret yerleri olan dini mekanlar
bulunmaktadir. Tarsus’ta bulunan Aziz Paul kilisesi ve
kuyusu, Silifke’de bulunan, Hiristiyanligin yasak oldugu
donemlerde dini inanct yaymak ic¢in gizli ayin ve
toplantilarin yapildig1 yer olan, giinimiizde Meryemlik diye
bilinen Azize Aya Thekla’nin kayboldugu ve mezari
olduguna inanilan magara, Mut-Karaman yolunda bulunan
Alahan Manastir1 6rnek olarak verilebilir. Antik ¢agda Olba
Kralligimin merkezi olan Uzuncabur¢ (Durugéniil, 2005 :29),
Tarsus yakinlarinda bulunan Eshab-1 Kehf (yedi uyurlar),
Kanli Divane, Cennet Cehennem Obruklar1 ve Cennet
obrugunun icinde bulunan kilise, Ug Giizeller olarak
adlandirilan  yerler giinlimiizde turistik Oneme sahip
alanlardir.

Ayrica ticari 6nemi bulunan Kilikya’da, Bizanshlar
doneminde ticaretin yeni bagkent Istanbul'a kaymasindan
otiirti, limanlar ve bu yoredeki ticaret canliligini yitirmis ve
zaman zaman Xkarigikliklara sahne olmustur. Osmanlilarin
fethine kadar bu bolge, Araplarin, Abbasilerin, Misirli
Tulunogullarinin, Selguklularin, Mogollarin, Haglilarin,
Ermenilerin, Memluklarin, Ramazanogullar ve
Karamanogullarinin eline gegmistir (Www.mersin.bld.gov.tr,
2005:1).

MS. VII. ve VIII Yiizyillarda Kilikya Bolgesi Araplarla
Bizanslilar arasinda sik sik el degistirmistir. Harun-iir-Resid,
Adana ve Igel yoresine Tiirkmen asiretlerini yerlestirerek
bolgede egemenlik saglamak istemistir. Daha sonra tekrar
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Bizans hakimiyetine girince Tiirkmen agiretlerinin gogunlugu
bolgeden ayrilmak zorunda kalmis, Bizanshlar bolgeye
Ermeni Aileleri yerlestirmistir. XI. Yiizyilda Kilikya’y
Selcuklular ele gecirmislerdir. Daha sonra Ermeni Krallig1 da
Selcuklu Devletine tabi olmus, uglarda yasayan Tiirkmen
gruplar1  bolgeye yerlestirilmistir. Daglik Kilikya’da
Karamanogullar etkin olmuslar (Aydin, 2005:64) ve Ermeni
varligina son vermislerdir. Ovalik Kilikya’da
Ramazanogullar1 etkinligini siirdiirerek Osmanlt yayilmasi
karsisinda Misir’daki Memlik Sultanligi’nin  himayesini
saglamig, XV. Yiizyilda ise Fatih Sultan Mehmet doneminde,
Gedik Ahmet Pasa tarafindan 1474’te igel topraklarmin bir
kismi ele gecirilmistir. 1483°te Karamanoglu Kasim Beyin
oliimiinden sonra Icel topraklari tiimiiyle Osmanl
Imparatorlugu’na katilmis, giiniimiizde Mersin’i de igine alan
topraklar Yavuz Sultan Selim déneminde 1516’da tamamen
Osmanli Imparatorluguna katilmistir (Bozkurt, 2001:12).
Osmanli doneminde ise bu bolge, Adana ve Halep
vilayetlerine dahil olmustur (Bozkurt, 2002:29). Yoérede
hayvancilikla geginen ve gdgebe bir hayat siiren halka
“Yoriik” ad1 verilmektedir, faaliyetlerine gore “yiincii, darici,
ellici” gibi adlarla anilmaktadir, 6zellikle de Adana, Tarsus,
Icel, Kars-1 Maras ve Sis sancaklarinda bulunmakta
(Bozkurt, 2001:101), dolayisiyla bu bolge Tiirkmen, Yoriik
kiltiirtinti de igermektedir (Adiyeke, 2005: 79).

Mersin ili, gegmisten giliniimiize ¢esitli etnik ve dinsel
topluluklar1 iginde barmndirmasi ile bilinmektedir. Once
Selguklular sonra Osmanli Imparatorlugu déneminde
Tirkmenler bolgeye yerlestirilmislerdir. Tanzimat Fermant
oncesinde ise cesitli nedenlerle bolgeye Miisliiman Arap’lar
gdc etmislerdir. Go¢ etme nedenleri; Hazreti Omer
zamaninda baslayan Arap-islam Anadolu Seferleri, Muaviye
zamaninda baglayan islami Fetihler, Abbasiler déneminde
Abbasi Halifesi El-Miistansir’mm  Arap Alevilerine baski
yapmasi ve Alevi Arap’larin Tarsus, Adana, Misis, Haruniye
ve Ayas yorelerine yerlesmeleri, Sam miitesellimi Siileyman
Pasa’nin Alevi Arap niifusa yaptigi baskilar ve M.S. 1200
yilinda  Lazkiye’de  deprem  meydana  gelmesidir
(Kokulu,2008:2).

Suriye’nin Lazkiye ve Trablussam bolgelerinden gelen
Miisliman  Araplar Mersin’de  Lazkiye Mabhallesini
olusturmus, bir boliimii de bahgecilikle ugragsmis ve Bahge
mabhallesi olugmus, kiremit ve tugla yapimiyla ugrasanlarin
oturdugu mahalleye ise Kiremithane mahallesi, hug
cardaklarda oturduklar1 i¢in bu mahallelere Cardak Mahallesi
de denilmistir. Niifusun artmasinda, Liibnan, Kibris, Girit ve
Nigde’den gelen ve gemilere guval tasiyan isgiler, Adana-
Mersin demiryolunun yapilarak Bagdat hattina baglanmasi
onemli etkenlerdendir. Ayrica Glimriik Teskilat1 da kurulmus
ve deniz ticareti biiyilk bir onem tasimistir. Padisah II:
Mahmut’un esi, Bezm-i Alem Valide Sultan (Abdiilmecit’in
annesi) 1850 yilinda bir gezi esnasinda gordiigii Mersin’i
begenmis ve kendi vakfina kaydettirerek adina camii ve
¢esme yaptirmigtir. Bolgeye Kirim Savasi sonrasinda Cerkes
gocii olmus, Tirkmen, Kiirt ve Arap’lardan olusan goger
hayati ise, Cevdet Paga’nin idaresindeki iskan hareketi Firka-
1 Islahiye ile 1865’de yerlesik hayata ge¢mistir (Toksoz,
2006:99), (Unlii, 2007:93). Kurtulus Savasi’’nin ardindan
gergeklesen Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi ile miibadil
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gocmenlerin Mersin’e yerlestirilmeleri de yiyecek igecek
kiiltlirtinii etkileyen bir diger etkendir (Emgili, 2005:138).

1832-1840 yillan arasinda ydreyi hakimiyeti altina alan
Misir Hidivi Mehmet Ali Pasa’nin oglu ibrahim Pasa, Misir
ve Suriye’den getirdigi Arap kokenli Osmanli tebasi
Miisliiman tarim iscileri ile pamuk ve seker kamigi iiretimine
onem vermistir (Toledano, 2002:22). Boylece bu yorede
Arap niifusun yogunlugunun arttifi goriilmektedir. 1861
yilma gelindiginde Amerikan I¢ Savasi nedeniyle pamuk
liretimi ve barut yapiminin azalmasi Ingilizlerin yeni pamuk
alanlar1 aramalariyla Cukurova 6n plana ¢ikmistir (Reineri,
2005:112), arkasindan Fransiz ve Alman’lar pamuk ekimi ve
ticaretini  gelistirmislerdir. Mersin  iskelesinin  &nem
kazanmasinda ise Siiveys Kanali’nin yapiminda kullanilan
kerestenin Toroslar’dan gétiiriilmesidir. Ayrica Liibnan’daki
mezhep catismalari da Mersin’in go¢ almasma neden
olmustur. Dolayisiyla ticari faaliyetleri, cesitli nedenlerle
doguya her zaman ilgi duyan, Hacli Seferleri sonrasinda
devlet iginde devlet olarak adlandirilabilecek ticari koloniler
kuran Avrupa’hlardan (Yorulmaz, 2005:2) Fransiz ve Italyan
Levantenler, ulastirma  faaliyetini ise = Alman’lar
gerceklestirerek, konsolosluk ve temsilcilikler agilmis ve
Mersin’de 6nemli 6l¢iide bir Hiristiyan niifus olugsmustur.

Mersin  Ortodoks Kilisesi Ortodoks Ruhani Lideri
Teymur (2009), toplulugun kdkeninin, 7. veya 8. Yiizyilda,
Arabistan Yarimadasinin giineyinde bulunan Yemen’den go¢
ederek Urdiin’e yerlesen bir Arap Kabilesine dayandigim
belirtmistir. Roma Imparatorlugu hiikmii altinda yasayan
toplulugun  bir kismu  Hiristiyan  olmugtur. Roma
Imparatorlugu ikiye ayrildiginda Dogu Roma Rum
Ortodoks, Bati Roma Katolik olmus, Dogu Roma hiikmii
altinda yasayan ve Hiristiyan olan Arap Kabile de “Rum
Ortodoks” olarak amilmustir. Gerek Osmanh Imparatorlugu
gerekse Cumbhuriyet doneminde, sosyal anlamda Osmanli
Tiirk kiiltiirii iginde, dini anlamda ise Hiristiyanlik kiiltiiri ile
yasamlarini siirdiirmektedirler.

Mersin’de, Katolik Kilisesine bagli, degisik kokenli olan
Hiristiyan topluluk su gruplardan olugmustur;

Bat1 kokenli Latin-Katolik (Levanten),

Ermeni Katolikler,

Arami kdkenli topluluk i¢inde, Siiryani’ler, su anda
artk Mersin’de yasamayan, daha ¢ok Irak’ta
bulunan Keldani’ler, Beyrut’tan gelip, sarraflik ve
deniz ticareti yapan Maruni’ler.

Mersin’deki Hiristiyan topluluklardan olan Maruni’ler
gbcten Once Liibnan, Suriye, Misir, Filistin ve Kibris’ta
yasamaktaydilar. Ozellikle 17. ve 19. Yiizy1l Akdeniz
Havzasinda yasayan topluluklar i¢in 6nemli degisiklikler
ortaya c¢ikmustir (Leeuwen, 2002:37). Cikar catismalari
nedeniyle, 1850 ve sonrasinda Ingiltere, Fransa gibi iilkelerin
Osmanli Devleti’nin i¢ iglerine karigmasi, halki kiskirtmasi
ile Diirziler ve Maruniler arasinda olusan anlagamamazlik,
Marunilerin degisik {ilkelere- bir kismmin da Mersin ve
civarina- go¢ etmesine neden olmustur (Yorulmaz, 2005:68).
Mersin’de Maruni Toplulugu’ndan olan Lokmanoglu (2009),
literatiirde Maruni olarak bilinen toplulugun aslinda
“Maronit” oldugunu, Liibnan ve c¢evresine Anadolu’dan,
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Urfa civarindan go¢ ettiklerini, Tire ile Beyrut daglan
arasinda yasadiklarini, sonradan tekrar Anadolu’ya gog
ettiklerini, Siiryanice (Aramice) konustuklarini, Katolik
Kilisesi korumasi altinda, merkezi Liibnan’da olan bagimsiz
patrikhaneleri  bulundugunu  belirtmistir. Daha  sonra
Mersin’de liman oldugu igin, ticari amagla Adalar ve
Kapadokya’dan Rum’lar ve Ermeni’ler gelmislerdir. Ayrica,
Mersin’de Musevi, Protestan, Siiryani, Cerkes ve [ran’lilara
da rastlanmaktadir (Unlii, 2007:90, 93).

Cumbhuriyet donemindeki gelismeler ise; 1961 yilinda
Mersin Limaninin yapilmasi, 1962°de Anadolu Atag Petrol
Rafinerisi, 1985°te Mersin Serbest Bolgesinin kurulmasidir.
Daha sonralari birgok fabrika ve Mersin Universitesi
kurulmustur (Artan, 2001:116).

Mersin adinin  nereden geldigi konusunda yapilan
aragtirmalar iki farkli goriisii ortaya ¢ikarmaktadir; birincisi,
bu yorede yetisen ve Akdeniz iklimine 6zgii bir bitki olan,
Arap’larin hambales dedikleri, “myrtus” ya da giiniimiizdeki
sOylenis bicimiyle “murt” bitkisinden dolay1 Mersin adinin
verildigidir. Ozellikle murt agaclarinin bulundugu, pazar
kurulan, giiniimiizde “yogurt pazar1” olarak anilan bolgeye
halk 18. yiizyillda “mersinlik” adin1 vermistir. Bu pazar
alaninda Kibris’tan, Suriye’den gelen tiiccarlarla, civardaki
Tirkmen’lerin  aligveris  ettigi  bilinmektedir  (Artan,
2001:115). Ikinci goriis ise, bu adin ydrede yasayan

“Mersinogullart1  veya Mersinoglu” adindaki Tiirkmen
ailesinden  geldigidir. ikinci gbriis, Evliya Celebi
Seyahatnamesinde de gecmektedir (Bozkurt, 2001:8).

Osmanli déneminde hem sancak, hem de Daglik Kilikya’ya
verilen ad olan “Igel” (Adiyeke, 2002: 82), artik giiniimiizde
yalnizca Mersin olarak kullanilmaktadir.

MERSIN YORESI KAHVALTI ORNEKLERI

Halk kiiltiirii iirtinlerinin ortaya ¢ikmasinda bulunduklar
cografyamn etkisi cok fazladir (Artun, 2002:2). I¢inde farkli
toplumlarin ve dinlerin bulunmasi nedeniyle Mersin
yoresinde olusan kiiltiirel birikim, yiyecek icecek agisindan
incelendiginde olduk¢a zengindir ve Ozellikle Arap
Mutfagi’nin 6ne ¢iktigi goriilmektedir (Develi, 2007:247).
Yiyecek- Icecek acisindan olusan kiiltiirel birikimin turizm
sektoriinde degerlendirilmesi ekonomik getirisi ve kiiltiirel
degerlerin siirdiiriilebilirligi agisindan dnemlidir.

Yoriik Kiiltiiriinde Kahvalti: Yoriik kiiltiirinde kahvaltida
bulunan yiyecek ve igecekler incelendiginde Anadolu’nun
birgok yoresi ile benzerlik gosterir. Sabahlari ¢orba, 6zellikle
de tarhana veya mercimek c¢orbasi igilir. Hayvancilikla
gecinen halkin siit ve siitten elde edilen kaymak, peynir,
cokelek ve tereyagi tiikettigi, icecek olarak da “dag cay1”
denilen bir c¢esit ada c¢ayr ictigi bilinmektedir (Artun,
1996:58). Peynir, genellikle “tulum veya deri peyniri” olarak
adlandirilan bir gesittir. Giiniimiizde Erzincan peyniri olarak
bilinen peynir ile aym Ozelliktedir. Salamura olarak
hazirlanan peynir de tiiketilir. Tereyag1 yayiktan elde edilir
ve sabahlar1 yagda yumurta pisirilirken veya sacta bazlama
yapildiginda bazlamay: yaglamak amaciyla da kullanilir.
Eskiden ozellikle koylerde her sabah tarlaya gitmeden once
“bazlama atilir, sikma veya c¢okelekli, 1spanakli veya
patatesli sac boregi yapilir’di (Oktem, 2008:10). Sadece
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bazlama yapilirsa yaninda peynir, zeytin, bal, mevsim
uygunsa domates, salatalik, taze biber, “akida” (pekmezin
koyu kivamli hali, Giilnar ilgesine 6zgiidiir), yumurta yenilir
(Gonen, 2014). Baz1 koylerde yumurta “menemen” seklinde
de tiiketilmektedir. Zeytinin icine bazen kuru/yesil sogan
dogranir, toz kirmizibiber ve nar eksisi ilave edilir. Cesitli
meyvelerden yapilan receller, tahin-pekmez karigimi da
ozellikle kisin tercih edilen bir kahvalti yiyecegidir. Ayva
receli yapildigi zaman yorede “ giil damlasi olarak
adlandirilan “itir” bitkisi ilave edilerek regele degisik bir tat
ve koku verilir. Giil damlas1 ayni zamanda limonataya da
konulan bir bitkidir (Kendir, 2009).
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Yoriik kiiltiiriinde bazlama ve sikmanin ayri bir 6nemi
vardir (Fotograf 1). Bazlama yapmak i¢in odun yakilir,
lizerine sacayagi konulur, g¢ukur kismi c¢amur haline
getirilmis kiille stvanan sac, sacayaginin iizerine oturtulur ve
ekmek yerine tiiketilen, mayali ya da mayasiz olan bazlama
sacin tizerinde “atilir” (pigirilir). Bazlamanin hamuru ise un,
su ve tuzla yogrulur, yarim saat kadar bekletilir, senit ad1
verilen oval bi¢imli ayakli tahta {izerinde oklava ile agilir.
Sikma genellikle mayasiz olan bazlama ile yapilir. Stkmanin
hazirlanmasi; yagda kavrulmus soganin i¢ine ¢okelek peynir
karisimi ya da sadece ¢okelek ve ince dogranmis maydanoz
konulur, az miktarda taze ya da kuru nane ilave edilir,
kirmizibiber, karabiber ve kimyon konularak karistirilir.
Sicak bazlamanin bir ucu i¢e dogru biraz kivrilarak
hazirlanan i¢ konup rulo yapilir ve rulo iki ii¢ yerinden elle
sikilir. Sikma i¢i bitip hamur kalirsa degerlendirmek igin
yapilan bir bazlama cesidi daha vardir; senitte yuvarlak
bigimde agilan bazlama hamurunun {izerine oklavanin
ucuyla ¢ukurlar yapilir ve lizerine ¢ig kiincii (susam) serpilir
ve sacin lizerinde gevrek hale gelinceye dek pisirilir ve
“kiinciilii bazlama” adi verilir. Normal bazlama yumusak
sekilde pisirildigi halde kiinciili bazlama gevrek olur.
Mersin yoresinde zeytin bol miktarda yetistigi igin “zeytinli

i¢” hazirlanarak da stkma yapilmaktadir.

Fotograf 1 (http://ogrenannem.com/tag/bazlama-
hamuru-nasil-yapilir/)

Ayrica c¢okelekli sikmanin yaninda “zeytin salatasi”
yapilarak degisik bir kahvalti yiyecegi elde edilmektedir;
evde gilizden hazirlanip kiiplere ya da giiniimiizde biiyiik
kavanozlara konulan yesil zeytinin ¢ekirdekleri ¢ikarilir, bir
domates, iki dis sarimsak, az miktarda domates ve biber
salgasi, pul biber, kekik, zeytinyagi, limon karistirilarak
lezzetli bir kahvalt1 yiyecegi hazirlanir (Kendir, 2009).

Kahvaltida peynir yerine ya da peynirle birlikte tiiketilen
“kuru ¢okelek” su sekilde yapilmaktadir; taze c¢okelek
tuzlanir, keseye (bez torba) basilir, 1-2 giin tezgahta

28

bekletilir, suyunu aldirdiktan sonra, keseden ¢ikarilir,
ofeleyip (kiigiik parcalara ayirmak) igine kuru nane, kekik,
bol miktarda kirmizi toz/pul biber konulduktan sonra
kavanoza sikica basilir, buzdolabinda bekletilir, kahvaltida
kasikla ¢ikarilip yenir.

Bir de “ag1z” denilen, hayvan yavruladiginda sagilan siit
gibi ama siitten daha koyu kivamda olan ve {izerine toz seker
serpilerek kahvaltida tiiketilen bir diger hayvansal {iriin
bulunmaktadir. Halk arasinda “agiz’in ¢ok faydali olduguna
inanilir, ayn1 zamanda bilimsel olarak da kanitlanmig bir
durumdur. Agiz siitii ya da diger adiyla kolostrum dogumdan
sonra ilk 4-5 giin yavruya verilen, yavrunun bagisiklik
sistemini gliglendiren siite gore daha yiiksek miktarda
immunoglobulin, vitamin, mineral, protein i¢eren bir sividir
(Kaygisiz ve Kose, 2007:321).

Giilnar il¢esinde, giiniimiizde artik pek fazla goriilmese
de, carsidaki esnafin kahvaltt aligkanligi soyledir; birkag
kasap bulunan ¢arsida sabahlar1 kegi kesildikten sonra hemen
kasap diikkanlarinin 6niinde bulunan mangallarda ciger ya da
pirzola pisirilerek kahvalt1 edilir (Oktem, 2104).

Tarsus ve kdylerine 6zgii bir kahvalti “ovmag” olarak
adlandirilir. Sacta gevrek bir sekilde pisirilen ve uzun bir
sirede ekmek olarak tiiketilmek iizere saklanan biyiik
yufkalarin kullanildigi ovmag su sekilde yapilir; sofra
bezinin {izerine konulan birka¢ yufka az miktarda su
serpilerek nemlendirilir, {izeri sofra bezi ile tamamen
kapatilir ve biraz bekletilir. Bu islem yorede “ekmek islatma”
olarak adlandirilir. Bir sogan cintilir ve tereyaginda hafif
oldiriliir, icine, peynir ve/veya g¢okelek ile nemlendirilen
yufka, ince kiyilmig maydanoz ilave edilip elle ovulur, sonra
“stkip” servis edilir. Bir diger kahvalti yiyecegi patatesle
yapilan bir kizartma seklidir. Kiip kiip dogranan patatesin
tizerine biraz kizardiktan sonra ¢irpilmis yumurta dokiiliir,
kizartma bitince tabaga alinir ve kekik, toz kirmizibiber
serpilip tiiketilir. Ayrica bu yorede kahvaltida ¢orba igilip,
humus yendigi de belirtilmistir. Mahalle firinlarinda pisirilen
“biberli ekmek” ¢ok tiiketilen bir diger kahvalti &rnegidir.
Mayali hamurun {izerine biber salcasi siiriilerek pisirilir.
Kahvaltinin akabinde igilen Tirk kahvesi “Tarsusi” olarak
adlandirilir. Ozelligi ise, Tiirk kahvesinin ¢ay bardaginda
servis edilmesidir. Tarsusi kelimesinin “tarz-1 hususi’den
geldigi, biiyiiklerin kizlarindan ya da gelinlerinden kahve
isterken su sozleri sdyledigi belirtilmistir; “ehli keyfin
keyfini kim tazeler, taze elden, taze pismis taze taze
kahveler” (Akbakir, 2009).

Silifke- Susanoglu’nda “kikirdak” adi verilen kahvaltt
ornegi hamurdan yapilmaktadir. Hamur parmak kalinliginda
katlanir, kesilir, sac ya da yagda kizartilir, iizerine sogan,
maydanoz dogranir, peynir ve/veya ¢okelek, tuz, kirmizi toz
biber ilave edilerek tiiketilir. Ayrica “tapu” adi verilen, misir
bugday unu karisim ile sacta pisirilen mayali bazlama yapilir
(Kepirli Koyii), ayn1 bazlama Mersin Kuyuluk Beldesinde
“tap1” olarak adlandirilir.

Silitke’de biik salatast denilen, diger &giinlerde oldugu
gibi, kahvaltida da tiiketilen bir salata ¢esidi bulunmaktadir.
Biik; Silifke Ilgesinde Goksu Irmagi’nin kenarinda sebze
yetistirilen alanlara verilen isimdir. Yazlar Silitke ¢ok sicak


http://ogrenannem.com/tag/bazlama-hamuru-nasil-yapilir/
http://ogrenannem.com/tag/bazlama-hamuru-nasil-yapilir/

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/2 (2014) 24-33

oldugu i¢in genellikle eskiden biiklere (serin oldugu igin)
gitme aligkanlig1 vardi, biik salatasi da orada taze sebzelerle
yapilan bir salata ¢esididir. Arzuya gore yesil biber veya siis
biberi denilen ve c¢ok aci olan kiigiik biberler, sogan ve

domates kullanilir. Biik salatasinin  Ozelligi, salatalik
dogranmaz ama mutlaka feslikan (feslegen/reyhan)
kullanilmalidir.

Anadolu’da oldugu gibi Mersin yoresinde de kahvaltida
sucuk yeme gelenegi yaygindir, Erdemli Avgadi Yaylasinda
yapilan sucuklar bu yorede ¢ok iinliidiir, ayrica Yoriiklerde
pastirma gelenegi de bulunmasina ragmen giliniimiizde
evlerde pek yapilmamaktadir, yalmzca pastirmanin
cevresindeki “gemen” hazirlanip kahvaltida tiiketilmektedir.

Arap Kiiltiiriinde Kahvalti Ornekleri: Mersin’de gerek
Hiristiyan Arap gerekse Miisliiman Arap cemaatin kahvalti
ornekleri incelendiginde yorik kahvalti yiyecekleri ile
benzerlikler gosterdigi, bazilarinin yalnizca adlarinin farkl
oldugu gorilmiistiir. Yiizyildan fazla bir zaman birlikte ayni
cografyada yagamanin getirdigi bir dzellikle drnegin; corba,
bazlama, sikma, kurutulmus ¢okelek, zeytin ve recel gesitleri
ortak kahvalt1 6rnekleridir.

Kurutulmug ¢okelek; 1 kg. taze ¢okelegin igine kuru
nane, kekik, bol miktarda kirmizi toz/pul biber, tuz ve bir
fincan siit konularak iyice yogrulur, beze haline getirilip
kurutulur, kurutmak igin bir tepsiye terzilerin kullandig:
kalip kagidi serilir, bezeler dizilir, kagit 1slandikga
degistirilir (tig- dort giinde kurur), Kuruyan bezeler kekikli
zeytinyagina bulanarak kavanozlara konulur, buzdolabinda
bekletilir. Kahvaltida yenilecegi zaman bir beze cikarilir,
icine yesil sogan, maydanoz, taze nane domates dogranir,
zeytinyag ile inceltilerek tiiketilir, Arap’lar ve Maronit’ler
kurutulmus ¢okelege “surke” demektedirler. Surke 6zellikle
kiiflendiginde daha ¢ok begenilmektedir (Elveren, 2009).

Ortak kahvalti Orneklerinden bir digeri de Mersin
yoresinde zagter olarak tabir edilen zahterdir. Ticari olarak
da satig1 yapilan zagterin tarifi Comertli (2009) tarafindan 10
kg. lik 6l¢i olarak verilmistir; 4 kg. kavrulmus beyaz nohut,
2 kg. kavrulmus karpuz c¢ekirdegi, bir miktar melengic
(menengi¢ olarak da telaffuz edilir, diger adi ¢uthktir,
astlanmamig  antepfistigi agact meyvesinin kurutulmusu
olarak bilinir), kavrulmus kavun c¢ekirdegi degirmende
ogitiilir, 2,5 kg. kiincii (¢ig susam) kavrulur, 2,5 kg. ¢ig
sumak, 250 gr. kimyon, ¢ok az kavrulmus kekik ilave edilir.
Kahvaltida bir tabaga zagter, bir tabaga da zeytinyagi
konulur, ekmek oOnce zeytinyagina batirilir, daha sonra
zagtere batirilarak yenir. Zagterin i¢ine biber/domates salgasi
ilave edilerek tiiketildigi de belirtilmistir. Zagter ve ¢okelek
ayni zamanda mayali hamurun izerine sirillerek biberli
ekmek gibi de pisirilmektedir.

Kahvaltida igilen ¢orba ¢esitleri olarak tarhana ve
mercimek corbasinin yani sira kurutulmus yogurtla yapilan
bir ¢orba ¢esidi de bulunmaktadir. Hatta bu ¢orbalarin
yaninda Arap’larin “hagisi” olarak adlandirdiklart kaya
korugu tursusu da (deniz kenarinda kayalarin arasinda
bulunan ve tursusu yapilan bitki) kahvaltida yenilmektedir.
Borek cesitleri sacta veya kizartilarak yapilir, boreklerin
iizerine seker serpilir veya sira dokiiliir. Sucuk geleneksel bir
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yontemle ( Amerikan bezi olarak tabir edilen bezlere
basilarak) yapilan kiigiik sucuklardir. Baska yorelerde de
bilinen, hatta bazen igki mezesi olarak ya da hanimlarin
kabul giinlerinde yaptiklar1 “cevizli muhammara” Arap’larin
kahvaltt yiyecegidir. Dovillmils ceviz, biber salgasi,
maydanoz ve taze soganla harmanlanir, ayrica peynirli
muhammara yapilir. Kahvaltida tath yeme aligkanligi da
bulunmaktadir; ceviz tatlist (ceviz olgunlasmadan yesil
kabugu soyulmadan yapilan bir tath cesidi), kabak tatlisi,
turung regeli, kiinefe, cevizli kadayif kahvaltida en ¢ok
tiiketilen tatl ¢esitleridir (Elveren, 2009).

Kahvaltida yenilen “kramisli borek” evlerde firinda
pisirilmektedir (Fotograf 2) Kuyruk yagi sizdirildiginda
yagsiz kalan kisim “kramis” olarak adlandirilir. Kramig
kiymali borek harcr gibi hazirlanir, karabiber, kirmizi toz/pul
biber ilave edilir, yalnizca maydanoz konulmaz, hazirlanan
yagli hamur inceltilir, ortast delinir, har¢ hamura yayilir,
ortadan diga dogru har¢ hamura yedirilerek rulo yapilir, iki
biiylik rulo olunca bir ucundan giil sekline getirilir, {istline
elle bastirarak yagh tepsiye dizilir, yumurta sarist siiriilerek
pisirilir. Giliniimiizde artan kramis derin dondurucuda

saklanir. Domates, salataligin yaninda mevsim uygunsa
koézde kirmizi ya da yesil etli biber “patlatilir” (kozlenir).
Kiiflii eski kasar, tulum peyniri, ¢orekotlu ¢émlek peyniri en
cok tercih edilen peynirlerdir (Elveren, 2009).

Fotograf 2 (https://www.facebook.com/media)

Maronit Kiiltiiriinde Kahvalti: Kahvaltida, surke
(kurutulmus c¢okelek), zagter, ceviz, ¢ilek, turung, visne
receli Maronit kiiltiiriinde de bulunmaktadir, ancak zagterin
icerigi Arap kiiltiirii ile farklilik gostermektedir. Dag kekigi
kurutulur, elenir, makinadan cekilir, siizgegten gegirilir,
sekizde bir tuz, sekizde iki oraninda ise susam, sumak, ilave
edilir. Zagterin i¢indeki kiincii (¢ig susam) zeytinyaginda
kavrulursa “mannaous” (manalus) olarak adlandirilan borek
yapilir, (Antep lahmacunu gibi  kiicik bigimde
yapilmaktadir). Farkli peynir ¢esitlerinin yani sira, ip peynir
de (orgli peynir) tiketilmektedir. Kahvaltida peynir
cesitlerinin yan sira farkli zeytin gesitleri de bulunmaktadir.
Ayrica Mersin’e Ozgii  degisik regel ¢esitleri vardir;
greyfurtun kiicligii olan, limonla portakal arast kokusu
bulunan bergamut, turung, ceviz, ayva, visne, cilek, greyfurt
ve portakal receli en sik tiiketilen recel gesitleridir.

Siizme yogurtla yapilan ve “labne toplar1” olarak
adlandirilan kahvaltilik, 6nceden hazirlanarak buzdolabina
konulup, sabahlar1 ¢ikarilip tiiketilmektedir. Yapilig; 1 kg.
siizme yogurt bir tiilbent ya da pecgeteye kasikla konulup
icine 1 cay kasi81 tuz atip, kurutulur. Kuruduktan sonra elle
top haline getirilip bir kabin icine konulur, iizerine
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kirmizibiber ve kekik serpilir, zeytinyagi ile kaplayip agz
kapatilir ve buzdolabina konulur ( Lokmanaoglu, 2009).
Levante (2009) Maronit kiiltiiriine gore, kahvaltida tiirli
receller, beyaz peynir, gravyer peynir tiiketildigini
belirtmistir.

Miibadil Gé¢men Kiiltiiriinde Kahvalti: Dogma biiyiime
Mersin’li oldugunu, ama anne babasinin Girit’ten geldigini
belirten Arcay (2009), kahvaltilarinda ¢ay bulunmadigini,
bazt otlarin kaynatilarak bitki ¢aylart yapildigini, siit
igtiklerini, ailesinin Girit’teyken yalnizca kegi siitii ve keci
siitinden yapilmig siit {irlinlerini tiikettiklerini sdylemistir.
Ornek olarak peynir yapilisim anlatmistir; “2-2,5 kg. siite
kaynarken bir limon sikilarak “siit kesilir, kiiglik sepetlerin
icine tiilbent konularak igine dokiiliir, suyu akar, peynir
(teleme) kalir, yuvarlak kaliplar halinde salamura yapilir. Bu
tarz peynir Anadolu’da inek siitiinden yapilan, yoresel olarak
farkli adlar1 bulunan, genellikle kesik olarak adlandirilan bir
peynir cesididir. Argay (2009), zeytinlikleri oldugunu, zeytin
ve zeytinyagl yaptiklarini, her evin 6niinde firin oldugunu,
ekmeklerini  kendilerinin  yaptigin1  bu  ekmeklerin
giiniimiizde Trabzon ekmegi olarak bilinen ekmegin benzeri
oldugunu belirtmistir. Bu ekmeklerin, nohutla mayalanarak
yapildigini, pistikten sonra dilimlenip tekrar firina
konularak, peksimet haline getirildigini, yemekten bir saat
once pestemalin arasinda sulanip pamuk gibi olunca
yenildigini, ayrica aynt hamurun igine siyah zeytin ilavesiyle
zeytinli ekmek seklinde de yapildigini belirtmistir.

Selanik gdcmeni bir aileden olan Orkiin (2009),
kahvaltida peynir, zeytin, domates, salataligin yam sira,
yesilbiber kizarttiklarini, kizartma yaginin fazlasini alip
kalan az miktarda yagin icine ¢okelek veya lor koyarak
eriyince kizarmis biberin iizerine doktiiklerini belirtmistir.
Bu kahvalti 6rnegi miibadele dncesinden gelen bir gelenek
olup, halen siirdiiriildigi goriilmektedir.

KAHVALTI STANDART RECETE ORNEKLERI
Tablo 1. Sikma

Regete: Sikma
Miktar: 10 Porsiyon (1 Porsiyon=2 Sikma)
(Ham Agrlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 150 gr.

Standart Regete No:1

Malzeme Miktar Maliyet (TL)

* Cokelek *1250 gr. 12,38

* Kuru Sogan * 5 Adet Orta Boy 0,20

* Zeytinyagl *1250 ml. 6,25

* Maydanoz * 2,5 Demet 0,50

* Kirmizi Toz Biber | * 25 gr. 1,10

*Tuz *12,549r. 0,05

*Su *1250 ml. 0,15

*Un * 2500 gr. 8,50
Toplam Maliyet | 29,13
Porsiyon Bagina 2,91
Maliyet

Kuru sogan ince ince dogranir, zeytinyag: ile kuru sogan kavrulur, ocak
kapatilir, kavrulan soganmn igine, ¢okelek, maydanoz, kirmizi biber ve tuz
eklenir, daha onceden un tuz ilave edilerek hamur yogrulur, yogrulan
hamur bazlama biiyiikliigiinde oklava yardimiyla agilir, sacda ya da teflon
tavada agilan bazlamalar fazla kurutulmadan pisirilir, her bir bazlama
pisirildik¢e bir ucundan iki parmak kalinliginda kivrilir, kivrilan kisma tig
yemek kasig1 6nceden hazirlanan ¢okelekli i¢ konulur, rulo yapilir, rulo elle
sikilir, sicak servis edilir.

* Sikma o6zellikle eskiden koylerde sabah cok erken
saatlerde tarlaya gitmeden once hanimlarin ates yakip sac
iizerinde bazlama pisirmesiyle olusan bir kahvalti yemegidir.
Hatta ayrica yanlarinda tarlaya gotiirmek igin de pisirilir.

Giiniimiizde bu gelenegi siirdiiren pek ¢ok koy vardir, ancak
sadece koylerde degil Mersin ili ve ilgelerinde evlerde,
sabah, 6gle ya da aksam yemegi olarak ta tiiketilmektedir.

* Eskiden evlerde yapilan sikmanin, gliniimiizde sikma
yapan  isletmelerde  aslina  uygun  hazirlanmadig:
gozlendiginden bu calismaya gerek duyulmustur. Sikma,
ozellikle kahvaltida tiiketilir. Istege baglh olarak, ¢okelek
yerine tulum peyniri ya da ¢okelek ve tulum peyniri karigimi
konulabilir. Giiniimiizde ticari isletmelerde hazirlanan i¢
sadece cokelek ya da peynirden olusmakta ve hazirlanan
rulo, sikilmadan servis edilmektedir, bu nedenle sikma
ozelligi goriilmemektedir. Bu c¢aligmada sikmanin da
anlatilma amaci; sikma 6zelliginin giderek kaybolacaginin
gozlemlenmesidir.

Tablo 2. Biik Salatas1

Regete: Biik Salatasi
Miktar: 10 Porsiyon

Standart Regete No:2
(Ham Agirhik) Porsiyon Bilyiikliigii: 100 gr.

Malzeme Miktar Maliyet (TL)

* Domates * 10 Adet (Orta Boy) 1,25

* Kuru Sogan *5 Adet (Orta Boy) 0,20

* Act Yesil Biber *5 Adet 0,13

* Taze Feslegen *15 dal 0,50

*Tuz *125gr. 0,05
Toplam Maliyet | 2,13
Porsiyon Bagma | 0,21
Maliyet

Domates ve ac1 yesilbiber ¢oban salatada oldugu gibi dogranur, igine yarim ay
seklinde kuru soganlar dogranir, 6 dal taze feslegen dogranir, tuz atilir ve
servis edilir.

Tablo 3. Ovmag

Standart Regete No:3
(Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 100 gr.

Regete: Ovmag
Miktar: 10 Porsiyon

Malzeme Miktar Maliyet (TL)

* Peynir/Cokelek | * 625 gr. 1,25

* Yufka *10 Adet 0,20

* Kuru Sogan * 5 Adet (Orta Boy) 0,13

* Tereyagt *250 gr. 0,50

*Tuz *12,50r. 0,05

*Su * 375 ml. 0,05
Toplam 2,18
Maliyet
Porsiyon 0.22
Basina
Maliyet

Sacta gevrek bir sekilde pisirilen ve uzun bir siirede ekmek olarak
tilketilmek tizere saklanan biiyiik yufkalar sofra bezinin iizerine konulur,
az miktarda su serpilerek nemlendirilir, iizeri sofra bezi ile tamamen
kapatilir ve biraz bekletilir. Bir sogan ¢intilir ve tereyaginda hafif
oldiiriliir, i¢ine, peynir ve/veya cokelek, nemlendirilen yufka, ince
kiyilmis maydanoz ilave edilip elle ovulur, sonra “sikip” tabakta servis
edilir.

e Sofra bezine konulan yufkalarin su serpilerek
nemlendirilmesi, yorede ‘“ekmek islatma”  olarak
adlandirilir.

Cintmek: Sogani minik parcalar halinde dogramak.
Eger sadece peynir ilave edilirse ve tuzlu ise, standart
recetede belirtilen 5 gr. tuz ilave edilmez.
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Tablo 4. Labne Toplar1

Regete: Labne Toplari Standart Regete No:3
Miktar: 10 Porsiyon (Ham Agirhik) Porsiyon Biiyiikligii: 100 gr.
Malzeme Miktar Maliyet (TL)
* Stizme yogurt * 2500 gr. 8,75
* Kirmizi toz biber * 5 cay kasig1 0,38
*Tuz *2,5 cay kasig1 0,13
* Kekik * 2,5 yemek kasig1 0,25
* Zeytinyag1 *2,5 cay bardagi 6,25
* Tiilbent * 2,5 adet 15,00
Toplam 30,75
Maliyet
Porsiyon 3.08
Basina
Maliyet
1000 gr. siizme yogurt bir tiilbent ya da bez pegeteye kasikla konulup
icine 1 ¢ay kasig1 tuz atip, kurutulur. Kuruduktan sonra elle top haline
getirilip bir kabin igine konulur, iizerine kirmizibiber ve kekik serpilir,
zeytinyagi ile kaplayip agzi kapatilir ve buzdolabina konulur.

SONUC

Mersin  yoresinin  kahvaltt  6rnekleri, Anadolu’daki
kiiltirel zenginligi ortaya ¢ikaran en gilizel kanitlardan
biridir. Bu c¢alismada ulasilabilen kaynak kisiler yillardir
iilkemizde yasadiklar1 igin, ge¢cmiglerinden gelen yemek
kiiltiiriiyle, yasadiklart topraklarin  yemek kiiltliriiniin
birlestigini ortaya koyan, hemen hepsinin soyledigi
“kahvaltida ne olur? Zeytin, peynir, domates, salatalik”
climlesinin arkasindan, bunlarin diginda neler yediklerini
hatirlamaya c¢alismiglar ve soOyledikleri; ayni cografyada
yasamanin getirdigi ortak Ozelliklerin sadece yiyecek ve
iceceklerle sinirh kalmadigini, yasam bigiminde de kendini
gosterdigini ortaya cikarmistir. Ekmek, sofra ortiilerinde
savana yiin katarak, un ise elde dokunan c¢uvallarda
saklanmis, kdy peynirleri testilerin veya tuluk (tulum) i¢inde
topraga gomiilerek, baz1 yorelerde ise magaralarda
bekletilmig, mandalina surubu ve fil c¢iceginden likor
yapilmig, fil’iin yalmizca pash tenekede yetistigi yoksa
yasamadig1 dilden dile dolagsmig, Paskalya’da hurmali
kurabiyeler yapilmis, c¢ok kaynamis kopiiksiiz kahveler
icilmig, limonata yaparken mutlaka kiicik yesil limon
kullanilmus, i¢ine giil damlas1 (itir) konularak giizel kokulu
limonatalar i¢ilmis, sifali otlardan ¢ay yapilmig, sinek
gelmemesi i¢in bahgede mutlaka “sinek feslikani” olarak
tabir edilen kii¢iik yaprakli feslegen yetistirilmis veya seffaf
naylon torbalara su doldurup giinesli bir ortama asilmus. Iste
biitlin bu aligkanliklar ve kahvaltt 6rnekleri Mersin yoresi
icin ekonomik getiri saglayabilecek niteliktedir.

Giliniimiizde Mersin ve ¢evresinde olusan gastronomik
aligkanliklarin temelinde ilk c¢aglardan itibaren ydrede
yasayan farkli uygarliklarin olusturdugu kiiltiirel birikim
bulunmaktadir. Kuskusuz bu aligkanliklarin olusmasinda ve
stirdiiriilmesinde Akdeniz iklim kosullarina bagli olarak
yetistirilen evcil hayvanlar, c¢esitli meyve ve sebzeler
bulunmaktadir.

Turizm sektorii kapsaminda diistiniildiigiinde ise, Mersin
yoresinde yeterince var olan pazarlanabilir cazibe unsurlari
icinde, kahvalti 6rneklerinin yasam aliskanliklariyla birlikte
sunulmast kiiltiir turizmine ve 6zellikle gastronomi turizmine
ivme  kazandiracaktir., Bu konuda gerek  turizm
isletmelerinin, gerekse Mersin Universitesi’ndeki ¢esitli
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disiplinlerin ortak ¢alismalar yapmasi, var olan c¢aligmalarda
ise yiyecek icecek  unsurunun dikkate alinmasi
gerekmektedir. Ozellikle de otel isletmelerinin ve bagimsiz
lokantalarin mutfaklarinda hazirlanacak “standart regete”
lerin  kiltiirel — siirdiriilebilirlige  katki  saglayacagi
unutulmamalidir.
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Extensive Summary

Contribution to Sustainability of the Standard
Recipes in Tourism Sector: Examples of Mersin
Region Breakfast

Introduction

Breakfast is the most important meal of the day.
When examined within the context of sustainability,
primarily the breakfast should be taken in the
formation of cultures aspects and should be examined
climates and habits in the regions where people live.
Turkish breakfast habits are different regionally. The
breakfasts of Mersin region include habits that create
different cultural identities as well as show properties
of Turkish breakfast in this respect. In this study, firstly
is given about the concept of sustainability. Then the
breakfast culture has been researched the cultural
differences that make up the province of Mersin in the
historical process. As a result of this research, the
sample standard recipes have been created in order to
ensure sustainability. Standard recipes can be used as a
useful tool to ensure consumer acceptability. Use of
standard recipe allows you to ensure the sustainability
taste as well as to keep the costs under control. Thus,
the standard recipes can be contributed to the tourism
sector.

Methodology

In this study, primarily living in the area, nomads,
emigrant, Arabic (Muslim, non-Muslim), the ten
resource persons from different religions and
cultures have been discussed with and the sample of
the breakfast standards recipes are prepared. The
historical information that the resource person of the
origin is taken from literature.

A Sample of Standard Recipes
Table 1. Sikma (Small Rolled Pastry)

Recipe: Sikma (Small Rolled Pastry) Standard Recipe No:1
Portion: 10 Portion: (1 Portion=2 Sikma)
(Raw weight) Serving Size:: 150 gr.

Ingredients Amount Cost (TL)

* Dry Cottage Cheese | * 1/2 kg. 12,38

* Onion *2 Medium 0,20

* Olive oil *1/4 1t. 6,25

* Parsley *1 Demet. 0,50

* Red Pepper *10 gr. 1,10

* Salt *5gr. 0,05

* Water *1/4 1t. 0,15

* Flour *1Kkg. 8,50
Total Cost 29.13
Portion Cost 291

The onions are minced, add olive oil, and fry the onions until pink in
colour, put out the oven. dry cottage cheese, minced parsley, red pepper,
fried onions are stirred. Water and salt are added to flour, kneaded dough,
roll out dough and cooked on the pan. Each of flatbread is bent two
fingers thickness from one end, add premixes on the flatbread, roll up,
roll tightened by hand and served hot.
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Conclusion

Breakfast examples of Mersin region is one of the
best evidence of the cultural wealth at Anatolia and
since the traditional food culture and Mersin’s food
culture are combined through time, it has been
observed that common interests arising from the food
culture have also affected the lifestyle of the people
of the region which is a consequence of
Mediterranean  geographical ~and  biological
conditions. These qualities could provide economic
benefits for the Mersin region. Considering the scope
of the tourism sector, submission of breakfast
samples will accelerate cultural tourism in Mersin
region. About this issue, it is recommended that
touristic organizations and various branches of
Mersin  University to collaborate and current
collaborations to consider food and beverage factor.
Especially, it should be considered that “Standard
recipes” to be prepared in hotels and independent
restaurants shall contribute to cultural sustainability.



