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COGRAFi iSARET TESCILLi VE TESCiL BASVURUSU YAPILAN YAPILAN URUNLER
1.  Akseki ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. Akseki Cimi Peyniri (Mense Adi)

2. Akseki Filizli Pilavi (Mahreg isareti)
3. Akseki Sarayh Tatlisi (Mahreg isareti)

4. Akseki Eksi Tarhana Corbasi (Mahrec isareti)

1.1. Akseki Cimi Peyniri

Ozelligi: Cig keci sutiinden, kursak mayasi kullanilarak yapilan bir tulum peyniridir. Akseki’nin
1450 m rakimh Cimi Yaylasi’nda tretilir. Olgunlasma siirecinde obruklar (karstik kaya odalari)
kullanilir. Peynirin kendine 6zgli aromasi, yayladaki kekik, kantaron, ciris, adacayi gibi bitkilerle
beslenen kegilerin sttlinden gelir.

Malzemeler (5 kg peynir igin):

- 30 litre ¢ig kegi stti

- 1 yemek kasigi (15 gr) kursak mayasi

- Kegi derisinden yapilmis tulum (5 kg’lik)
- 3 yemek kasigi (50 gr) tuz

- 1 cay kasigi (5 gr) limon tuzu

- 1 cay kasigi (5 gr) sap tuzu

- 15-20 adet islenmemis bugday tanesi

- Peynir kesesi (slizmek igin)

Yapilisi:

1. Kursak mayasinin hazirlanmasi: Olgunlasmis kursak acilir, icindeki kuru madde 2,5 litrelik bir
haznede kegi siitl ile karistirilir. 15-20 giin serin ve kuru yerde bekletilir.

2. Tulumun hazirlanmasi: Yagh keci derisi tuzlanarak islenir ve tulum seklinde dikilir.

3. Peynirin yapimi: Sagim sicakhigindaki taze kegi stitline kursak mayasi eklenir, karistirihir. 1,5
saat sonra olusan pthti karistirilir, yarim saat dibe ¢okmesi beklenir.

4. Peynir bez keseye konup serin ve kuru yerde bir gece asilir.




5. Sabah gilines gormeden bir hazneye alinir, nazikce yogurulur, tuz eklenir ve tuluma basilir.

6. Olgunlastirma: Tulum dolana kadar 2-3 giin araliklarla yeni peynir eklenir. Doldurulduktan
sonra obruklarda yaklasik 3 ay olgunlastirilir. Ardindan tulumun disi “ak toprak” ile sivanir ve
peynir tiketime hazir olur.

Not: Kisin obruklardan cikarilmalidir, aksi halde nemden cirdir.

1.2. Akseki Filizli Pilavi

Ozelligi: Eksi tadini, Akseki’de yaygin yetistirilen asmalarin kurutulmus ug yapraklarindan
(“filiz”) alan geleneksel bir pilavdir. icinde kegi eti, nohut, bériilce, mercimek ve tahin bulunur.

Malzemeler:

- 1,5 su bardagi bulgur

- 1 adet sogan

- 1 kasik salca

- 2 kasik tereyagi

- % cay bardagi zeytinyagi

- 1 su bardagi haslanmis nohut

- 1 su bardagi haslanmis boriilce

- 1 su bardagi haslanmis mercimek

- 2 yemek kasigi tahin (istege bagli)

- % kg haslanmis kegi eti (kurutulmus da olabilir)

- Kekik, nane, tuz, pul biber, karabiber

- 2-3 dis dovilms sarimsak

- Filiz: Kurutulmus asma yapragi (elle ufalanacak)

Yapilisi:

1. Sogan, sarimsak, biber ve sal¢a (veya domates rendesi) bir tencerede kavrulur.
2. Haslanmis kegi eti eklenir.

3. Nohut, mercimek, boriilce ve lizerini gececek kadar su eklenip kaynatihr.

4. Filizler (kurutulmus asma yapragi) elle ufalanarak tencereye katilir, kapagi kapatilir.

5. Bir tasim kaynadiktan sonra bulgur ilave edilir. Baharatlar da eklenerek pismeye birakilir.




6. Ocaktan inmeye yakin, hafif sulu iken tahin sulandirilip icine kekik atilir, karistirilir ve pilava
eklenir. Bir tasim daha kaynatilip ocak kapatilir. Servise hazir.

1.3. Akseki Sarayl Tatlisi

Ozelligi: Tatlandirilmasinda andiz pekmezi kullanilan geleneksel bir tatlidir. Andiz pekmezi,
Toroslardaki andiz agaclarinin cekirdeklerinin (gilik) ezilip uzun sire kaynatilmasiyla elde edilir,
izim pekmezine gére daha buruk ve keskindir. icinde ceviz bulunur.

Malzemeler:

- 2 su bardagi un

-Tuz

- Siviyag

- Nisasta (malzeme listesinde var ancak yapimda kullanimi belirtilmemistir)
- Ceviz (kirilmig)

- Andiz pekmezi

-Su

Yapilisi:

1. Un, tuz ve su ile ¢ok kati olmayan bir hamur yogrulur.

2. Hamur kiiclik bezelere ayrilir, her biri mimkiin oldugunca ince agllir.

3. Acilan hamurun Uzerine firca ile siviyag strilir, kirilmis ceviz her yere gelecek sekilde yayilir.

4. Hamur iki taraftan toplanarak burusturulur ve yaglanmis tepsiye yuvarlak sarilarak dizilir.
Tepsi dolana kadar bu islem tekrarlanir.

5. Uzerine tekrar siviyag siiriiliip firina verilir. Yavas pisirilir (yaklasik % saat) — ¢itir ¢itir olmasi
icin.

6. Firindan cikan tathnin tGzerine sicakken kontrollii sekilde andiz pekmezi dokiiliir.

7. Tath tekrar firina verilir, 10 dakika daha pisirilir. Servise hazir.

1.4. Akseki Eksi Tarhana Corbasi

Ozelligi: icinde yogurt bulunmayan, eksiligini Toros Daglar’'nda yetisen yabani (tas/eksi)
erikten alan, yarma (dovilmus bugday) kullanilan ve fermantasyon islemi uygulanmayan bir
tarhana corbasidir. Kurutulmus kemikli kegi eti ile yapilir.
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Malzemeler (Tarhana hazirlamak igin):

-1 kg sogan

- 1 kg domates

- 1 kg yesil ve kirmizi biber (karisik)

- 2 kg yabani (tas-eksi) erik

-3 kg yarma

Yapihisi (Tarhana):

1. Sogan, domates ve biber ince kiyilir, suyu cekilinceye kadar pisirilir.
2. Ayri bir yerde pisirilen erik eklenir.

3. Ocaktan alinan karigimin icine hemen yarma ilave edilir, karigtirilir.
4. Ustii kapali olarak 1-2 saat bekletilir (yarma erigin suyunu geksin).
5. fyice soguyup dinlendikten sonra serilere alinir ve yari goélgede kurutulur.

6. Kurutulan bu karisim, kemikli kurutulmus kegi eti ve su ile ¢orba kivaminda pisirilerek servis
edilir.

Not: Bu tarhana digerlerinden farkli olarak yogurt icermez, fermantasyon yapilmaz ve eksiligi
tamamen yabani erikten gelir.
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2. Aksu ilgesi ve Antalya’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. Aksu Araka Yemegi (Mahreg isareti)

2. Aksu Kaliforniya Biberi (Mahreg isareti)
3. Aksu Keskegi (Mahreg isareti)

4. Aksu Salgasi (Mahreg isareti)

5. Antalya Yabani incir Receli (Mahrec isareti)

2.1. Aksu Araka Yemegi

Ozelligi: Aksu yoresine 6zgii, “Araka” cinsi bezelye ile yapilan geleneksel bir yemektir. Normal
bezelyeye gore daha tatlimsi ve kendine has bir aromasi vardir. Kullanilan araka ata
tohumundan elde edilir. Bahar aylarinda taze toplanarak yapilir.

Malzemeler:

- 500 gr taze araka (Araka cinsi bezelye)

- 1 adet sogan

- 1 yemek kasigi salga

- 2 yemek kasigl zeytinyagi

- 1 tath kasigi tuz

- 1 cay kasig karabiber

- 1 tath kasigi toz biber

- 2 su bardagi sicak su

Yapilisi:

1. Sogan yemeklik dogranir, zeytinyagi ile tencerede kavrulur.
2. Kavrulan sogana salga eklenir, birkag¢ dakika daha kavrulur.
3. Uzerine arakalar eklenir ve karistirilir.

4. Tuz, karabiber, toz kirmizi biber ve sicak su eklenir. Orta ateste pismeye birakilir.
5. Arakalar yumusayinca yemek hazirdir.

Sunum: Yaninda pilav ve yogurt ile servis edilir.
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2.2. Aksu Kaliforniya Biberi

Ozelligi: iri yapili, parlak renkli (kirmizi, sari, yesil, turuncu), yiiksek verimli bir biberdir. Lezzeti
hafif tathmsi ve aromatiktir. Eti kalin, dolgun yapilidir. Taze olarak salata, meze, sandviclerde;
pismis olarak dolma, 1zgara, firinda ve sote yemeklerde kullanilir. Uygun kosullarda (5-8°C) 3-
4 hafta tazeligini korur.

Uretim Alani: Antalya ili sinirlari (Aksu ilgesinde yogun olarak yetistirilir).
Uretim Metodu (Ozet):

- Dikim: Seralara Agustos ayinda fide dikimi yapilir. Fideler 4-5 cm derinlikte, sira arasi 50 cm
olacak sekilde dikilir. Donlime 2000-2200 fide.

- Sulama: Damla sulama sistemi tercih edilir.
- Giibreleme: Kontrolll, organik ve gevreye duyarli yontemler.
- Hastalik miicadelesi: Entegre zararli yonetimi (IPM) ve biyolojik miicadele.

- Hasat: Ekim ortasindan Mayis sonuna kadar. Biberler tam olgunlukta, parlak renklerini
aldiklarinda toplanir.

- Sonrasi: Boyut ve kaliteye gore siniflandirilir, ambalajlanir.

2.3. Aksu Keskegi

Ozelligi: Aksu yoresinde diigiin, mevlit ve toplu etkinliklerde yapilan geleneksel bir keskektir.
En onemli ayirt edici ozellikleri: etsiz olmasi, sadece kabugu soyulmus sedef bugdayi (aslik
bugday) kullaniimasi ve pistikten sonra karsilikli tokmaklarla ezilmesidir. Yag olarak sadece
tereyagi kullanilir.

Malzemeler (100 kisilik):

- 6-7 kg kabugu soyulmus sedef bugdayi
- 6-7 litre su

- 3 kg tereyagi

-Tuz

Yapihisi:

1. Bugday bir gece dnceden islatilir.

2. Blyuk bir kazanda bugday, tereyagi, su ve tuz eklenerek odun atesinde uzun sire kaynatilir.
Bugday 6ziini salip lapa kivamina gelir.
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3. Pisen bugday, blylk tahta kasiklar veya tokmaklarla karsilikli olarak iki kisi tarafindan ezilir
(imece usuli, sirayla yer degistirilir). Macun kivamina getirilir.

4. Servis sirasinda Gzerine kizdirilmis tereyagi gezdirilir.

Diglnlerde davul zurna ve oyunlar esliginde senlikli bir sekilde yapilhr.

2.4. Aksu Salcasi

Ozelligi: Cografi sinirda (Antalya) yetisen domateslerden yapilir. Uretim yéntemi kendine
0zgudur: domatesler yikanir, sap ve gekirdek evi gikarilir, dogranir, posette 2-3 giin bekletilir,
sonra sikilir, glineste kurutulur ve tuz ilave edilir. icinde domates ve tuz disinda katki maddesi
bulunmaz. Analiz sonuglari: ortalama °Briks 21,77, pH 3,29, tuz %13,02, likopen 301,60 mg/kg.

Malzemeler:

- Domates (Antalya il sinirlarinda yetisen)

-Tuz

Yapilisi (Uretim Metodu):

1. Yikama ve ayiklama: Domatesler temiz su ile yikanir, sap ve gekirdek evi alinir.
2. Dograma: 2-3 pargaya bolinr.

3. Pogette bekletme: Dogranmis domatesler posete konur, tuz eklenir, agzi baglanir. 2-3 giin
bekletilir.

4. Domatesi sikma: Pogsetteki yesil su stizlllr, domatesler legenlere alinir, ilistir veya elekten
gegirilir.

5. Kurutma: Az miktarda ise sinilere, cok miktarda ise naylon poset tizerine serilir. Uzerine tiil
veya tllbent ortiilerek glines altinda 3-4 glin kurutulur. Bu sirada tahta kasikla karistirilir.

6. Tuz ilavesi: Kuruyan domatese tuz eklenir, tekrar karistirilir.
7. Paketleme: Bidonlara doldurulur, kapaklari kapatilir.

8. Depolama: Direkt glines 15181 olmayan oda sicakliginda 1 yila kadar muhafaza edilir.
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2.5. Antalya Yabani incir Regeli

Ozelligi: Antalya ve ilgelerinde kendiliginden yetisen yabani incir (Ficus carica var. Caprificus)
halk arasinda “erkek incir” veya “delice incir” — ile yapilir. Kiltlr incirinin atasidir.
Olgunlasmamis yesil yabani incir kullanilir. Kurakliga ve tasli topraklara dayaniklidir. Antalya’da
kadin kooperatifleri araciligiyla tGretimi yayginlastiriimistir.

Malzemeler:

- 610 g yesil yabani incir (olgunlagsmamis)

- 700 g toz seker

-700 gsu

- 1 g sitrik asit

Yapilisi:

1. Nisan doneminde toplanan yabani incirler yikanir, alt ve sap kisimlari bigakla alinir.
2. Bir gece suda bekletilir, stzdlir.

3. incirler hafifce yumusayana kadar 10-15 dakika haslanir, soguk su ile diriltilir.

4. Durultulmus kiregli suda 1,5-2 saat bekletilir, bol su ile yikanarak kiregten arindirihr.

5. Bir tencerede 700 g su ve 700 g seker ile seker surubu hazirlanir. On islemli 610 g incir suruba
eklenir, pisirilir.

6. Regelin ¢ozlinur kuru maddesi 65°Bx civarina gelince 1 g sitrik asit eklenir.
7. Suda ¢ozinir kuru madde 68-71°Bx’e ulasinca pisirme sonlandirilir.
8. Recgel sogutma tanklarina alinir, soguyunca kavanozlara doldurulur.

9. 85-95°C’de 10-15 dakika pastorize edilir.
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3.

Alanya ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1.

2.

10

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Alanya Bakla Piyazi (Mahreg isareti — Basvuru)

Alanya Cigirdik Tathsi (Mahreg isareti — Bagvuru)

. Alanya Gé¢ Coregi (Mahrec isareti — Basvuru)

. Alanya Gélevez Yemegi (Mahrec isareti — Basvuru)

. Alanya Guiliikli (HilGklG) Corba (Mahreg isareti — Tescil No: 459)
. Alanya Muz Lifi (Mahrec isareti — Basvuru)

. Alanya Muzu (Mense Adi — Tescil No: 1176)

. Alanya Okiiz (Oksiiz) Helvasi (Mahrec isareti — Basvuru)

. Alanya Yenidiinyasi (Mense Adi — Tescil No: 373)

. Alanya Avokadosu (Mense Adi — Tescil No: 386)

Alanya Badem Kahvesi (Mahrec isareti — Basvuru)

Alanya Su Kabag Suis Uriinleri (Mahreg isareti — Basvuru)

Alanya Kuru Patlican Taratoru (Mahreg isareti — Basvuru)

Alanya Fistikli Limonata (Mahreg isareti — Tescil No: 1572)

Alanya ipek Kozasi Uriinleri (Mahrec isareti — Basvuru)

Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnup (Mahrec isareti — Tescil No: 1705)
Alanya Kirtaki (Mahrec isareti — Basvuru)

Alanya Laba Dolmasi (Mahreg isareti — Basvuru)

Alanya S Pasta (Mahrec isareti — Basvuru)

3.1. Alanya Bakla Piyazi

Ozelligi: Alanya’ya 6zgii, haslanmis kuru bakla ile yapilan, sicak servis edilen bir piyazdir.
Antalya piyazindan farkli olarak tahin, yumurta ve domates kullanilmaz; sadece zeytinyagi,
limon, sirke ve maydanoz ile hazirlanir. Yaninda kuru sogan servis edilir.

Malzemeler (1 porsiyon):

- 250-350 gr haslanmis kuru bakla (veya taze bakla)
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- 3 yemek kasigi zeytinyagi (Antalya bolgesi)

- 2 yemek kasigi tiziim sirkesi

- Ceyrek limon suyu

- Maydanoz

- Servis icin kuru sogan

Yapilisi (Kuru bakla ile):

1. Kuru baklalar 1 gece suda islatilir, sonra haslanir.
2. Haslanmis sicak bakla bir tabaga alinir.

3. Uzerine maydanoz serpilir.

4. Once zeytinyagl, sonra sirke, en son limon suyu eklenir.
5. Yaninda kesilmis kuru sogan ile servis edilir.

Taze bakla ile: Baklalar i¢ olarak gikarilir, bekletilmeden haslanir ve ayni sekilde hazirlanir.

3.2. Alanya Cigirdik Tatlisi

Ozelligi: Susam ve Uziim pekmezi ile yapilan, soguk kis giinlerinde tiiketilen geleneksel bir
Yoriik tatlisidir. Sert ama agizda kolay kirilan, altin sarisi — agik kahverengi renkte, kare veya
dikdortgen seklinde olur. Katki maddesi icermez.

Malzemeler:

- Kavrulmus susam (yorede yetistirilen)

- Uziim pekmezi (Antalya bélgesi)

Yapilisi:

1. Susam, acik ateste veya kavurma kazaninda altin sarisi renk alana kadar kavrulur.
2. Pekmez kaynatilarak karamelize edilir.

3. Kavrulmus susam, pekmez surubuna eklenir ve homojen karistirihr.

4. Karisim, yagh kagit veya mermer yizeye dokilip 1-1,5 cm kalinhiginda agilir.

5. Sogurken kare/dikdortgen parcalar halinde kesilir.

Saklama: Nem gecirmeyen ambalajda, serin ve kuru yerde 6 ay.
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3.3. Alanya Go¢ Coregi

Ozelligi: Yoriklerin géc yolculuklarinda yanlarina aldiklari, uzun siire bayatlamayan, kalinca
aciimis yuvarlak bir ¢érektir. Disi citir, ici yumusaktir. Uzerinde ceviz bulunur. Digiinlerde,
Ramazan sofralarinda, bayramlarda yapilir.

Malzemeler (10 kisilik):

- 3 yumurta (1 sarisi Gzeri icin ayrilir)

- 2 su bardagi yogurt

- 1 paket margarin veya 1 su bardagi tereyagi

- 1 su bardagi sivi yag

- 1,5 tath kasigi tuz

- 1 tatli kasig1 karbonat

-1 limon suyu

- Aldigi kadar un

- Uzeri igin ceviz

Yapilisi:

1. Yumurta (1 sarisi ayrilir), yogurt ve yaglar derin kapta karistirilir.
2. Tuz, karbonat ve limon suyu eklenir.

3. Un eklenerek kulak memesi yumusakliginda hamur yogrulur.

4. Hamur yaglanmis tepsiye yayilr.

5. Uzerine ayrilan yumurta sarisi siiriiliir, dilimlere ayrilir, her dilime bir ceviz konur.

6. Onceden isitilmis 150°C firinda (izeri kizarana kadar pisirilir.

3.4. Alanya Golevez Yemegi

Ozelligi: Golevez (Colocasia esculenta) bitkisinin yumrusu ile yapilan, keci veya koyun etli,
limon ve un ile terbiye edilmis geleneksel bir yemektir. Golevez cig halde tiiketilmez, mutlaka
pisirilir.

Malzemeler:
- Golevez (soyulmus, iri pargalara bolinmds)

- Kusbasi keci veya koyun eti
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- Tereyagi + zeytinyagi

- Nohut (haslanmis)

- Limon suyu, un (terbiye icin)

- Domates, domates salcasi, kirmizi toz biber, sogan, tuz

Yapilisi:

1. Golevez soyulur, iri parcalara bolindr, un ve limon suyu ile 1 saat terbiye edilir.

2. Tencereye tereyagi ve zeytinyagi konur, kusbasi etler kavrulur.

3. ince kiyilmis sogan, rendelenmis domates, salca, haslanmis nohut eklenir, sotelenir.
4. Terbiye edilmis golevezler yikanip tencereye eklenir, 5 dakika kavrulur.

5. Limon suyu, kirmizibiber, tuz ve su eklenir, golevezler yumusayana kadar kisik ateste pisirilir.
(Dudikla de kullanilabilir)

3.5. Alanya Guliikli (Huliikl{i) Corba (Tescil No: 459)

Ozelligi: DUglin corbasi olarak da bilinir. icinde iskembe veya tavuk eti, kiigiik kofteler
(gulik/haliik) , nohut, piring, domates salgasi ve limon bulunur. Piringlerin lapa olmamasi igin
limon suyu 6nce eklenir ve tencerenin kapagi kapatiimaz.

Malzemeler (iskembeli — 6rnek):

- 1,5 kg keci veya dana iskembesi

- 1200 ml su/kemik suyu

- 180 gr piring, 120 gr nohut, 60 gr domates salcasi, 440 gr domates

- 120 gr tereyagl, 12 gr zeytinyagi, 10 gr kirmizi toz biber, tuz, kuru nane, 200 gr limon
- Glluk icin: 200 gr yagsiz keci kiymasi, karabiber, tuz, 100 ml limon suyu

Yapilisi (0zet):

1. iskembe temizlenir, limon-sogan-tuzla ovalanir, yikanir, haslanir (30-50 dk). Haslanan
iskembe ince kiyilir.

2. Gulukler: Kiyma, karabiber, tuz yogrulur, nohut biyukliglinde toplar yapilir (limon suyu ile
yapismamasi saglanir).

3. Gulukler tereyagi+zeytinyaginda kizartilir, rendelenmis domates, salca, kirmizi biber eklenir,
kavrulur.

4. Su/kemik suyu, tuz eklenir kaynatilir. Haslanmis iskembe ve nohut eklenir.
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5. Limon suyu ve islatiimis piring eklenir, piringler yumusayana kadar (kapak kapatmadan)
pisirilir. Uzerine kuru nane serpilir.

3.6. Alanya Muz Lifi

Ozelligi: Muz hasadindan sonra kalan yalanci gévdelerden elde edilen dogal, biyolojik olarak
parcalanabilen, dayanikli ve parlak bir liftir. Tekstil (ipek parlakliginda kumas), kagit, halat,
kompozit malzemeler, dekoratif tiriinler (canta, sepet, abajur) yapiminda kullanilir. Alanya’da
yil boyu temin edilebilir.

Uretim Metodu (6zet):

1. Govde kesimi — Hasat sonrasi muz gévdeleri toplanir.

2. Lif cikarma (dekortikasyon) — Geleneksel (bigak/bambu ile siyirma) veya mekanik (makine).
3. Yikama — Lifler bol suyla yikanir, 6zsu ve nisasta kalintilari giderilir.

4. Kurutma — Glineste veya golgede tamamen kurutulur.

5. Ayirma ve tarama — Dis lifler (sert) halat vb., ic lifler (yumusak) tekstil ve kagit icin ayrihr.

6. iplik/kumas tretimi — Taranan lifler iplik haline getirilir, dokunur veya &riiliir.

3.7. Alanya Muzu (Menge Adi — Tescil No: 1176)

Ozelligi: Bodur Cavendish (Musa paradisicia L.) cesididir. Soguga ve riizgara dayanikli, kisa
boylu, iman Akdeniz iklimine uyumludur. Alanya’da hem agik alanda hem de 6rtl altinda
yetistirilir. Acik alanda aromasi daha yogundur. Hevenk agirlhigi acik alanda 15-30 kg, orti
altinda 25-70 kg; parmak uzunlugu 10-25 cm; suda ¢éziinur kuru madde %13-20.

Uretim Metodu (6zet):

- Cogaltma: Pingler, toprak alti yumrular veya doku kaltird ile.

- Dikim: Acik alanda ilkbahar, 6rti altinda eylll-mayis. Sira arasi 2-3 m, sira Uzeri 1,2-2,5 m.
- iklim: Optimum 26-30°C, dona hassas.

- Sulama: Damlama, sprink, sisleme.

- Giibreleme: Potasyum agirlikli.

- Hasat: Meyveler tam olgunlasmadan, koyu yesilden acik yesile dond(igiinde. Hasat sonrasi
18-24°C’de 1-2 haftada olgunlasir.
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3.8. Alanya Okiiz (Oksiiz) Helvasi

Ozelligi: Seker degil, izim pekmezi ile yapilan, ¢ok sert ve tok tutucu bir un helvasidir. Adini,
kavurma sirasinda gereken giicli bilek glicinden ve helvanin yogunlugundan alir. DGgun,
siinnet, mevlit, bayramlarda yapilir. Servis edilirken ortasina havuz aclilir, eritilmis tereyagi
dokdilir; lokmalar havuza batirilarak yenir.

Malzemeler (15 kisilik):

- 3 su bardagi un

- 2 su bardagi lizim pekmezi

- 2 su bardagi su

- 4 yemek kasigi tereyagi (hamur igin)

- Uzeri igin 200 gr tereyagi

Yapilisi:

1. Pekmez ve su tencerede kaynatilir. Bu karisimdan 1 su bardagi ayrilir.

2. Kalan pekmezli suya yavas yavas un eklenerek siirekli karistirilir, hamur elde edilir.
3. Ayrilan sudan azar azar eklenerek hamur pisirilir (su bitene kadar).

4. 4 yemek kasigl tereyagindan yarim kasik alinir, hamura eklenir, karistirilir. Bu islem 8 kez
tekrarlanir.

5. Hamur kasenin kenarindan hizlica vurulunca kesiliyorsa pismistir.

6. Pisen helva yuvarlak tepsiye alinir, ortasi havuz seklinde acilir. Uzerine ve havuza kizdirilmis
200 gr tereyagi dokdlir.

3.9. Alanya Yenidiinyasi (Menge Adi — Tescil No: 373)

Ozelligi: “Ayva Gobek” (Hafif Cukur Gébek) cesidi olup, ince kabuklu, sari-turuncu kabuklu,
sari-beyaz etli, iri (ortalama 43 g) ve erkencilik gdsteren bir yenidinyadir. Alanya’nin mikro-
iklimi sayesinde diger bolgelere gore 7-10 giin (acik alanda) veya 1 ay (Orti altinda) erken
olgunlasir.

Meyve ozellikleri: Agirlik 40-46 g, suda ¢6ziiniir kuru madde %9,5-10,6, kabuk soyulmasi kolay,
kabuk kalinhgi ince, ¢cekirdek sayisi 1-5.

Uretim Metodu: Asi ile cogaltma, acik bahge veya ortii alti yetistiriciligi. Dikim aralig 6x6 m
veya 7x7 m. Sulama (damla tercih edilir), glibreleme (toprak analizine gore), budama (Mart ayi
goble sekli), karaleke hastaligina karsi micadele. Hasat dikkatli elle yapilir, 5°C’'de 2 ay
muhafaza.
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3.10. Alanya Avokadosu (Menge Adi — Tescil No: 386)

Ozelligi: Fuerte gesididir. Koyu yesil, hafif piiriizli kabuklu, armut seklinde, agik sari-yesilimsi
etli, tek iri gekirdekli. Yag orani %12-17 arasinda, kuru madde %25’ten az olmamali, ortalama
meyve agirligi 210 g. Alanya ve Gazipasa ilgelerinde yetisir.

Uretim Metodu:

- iklim: Yillik ortalama 19°C, -2,8°C zarar esigi.

- Toprak: iyi drene, organik maddece zengin, killi-kumlu, pH 7,89 (hafif alkali).
- Cogaltma: Agsi ile (g6z veya kalem asisi).

- Dikim: 6x6 m veya 7x7 m, tozlayici gesit (Hass veya Wurts) ile 1:9 oraninda.
- Sulama: Damla veya tava usuli.

- Giibreleme: Azot agirlikli, yillara gore artan miktarlarda.

- Hasat: Kasim-Nisan arasi, meyve sapiyla koparilhr.

- Depolama: 5-6°C’de 3 haftadan az.

3.11. Alanya Badem Kahvesi

Ozelligi: Tamamen kavrulmus bademden yapilan, kafeinsiz bir kahvedir. Tiirk kahvesi gibi
cezvede pisirilir, ancak daha hafif icimlidir. Alanya’da yetisen bademlerin ylksek yag ve protein
orani yogun aroma verir.

Malzemeler (2 kisilik):

- 3 tatli kasig1 dovilmis badem (ince toz halinde)
- 1 kahve fincani st

- 1 kahve fincani su

- Seker, damla sakizi, tarcin (istege bagh)
Yapilisi:

Doviilmiis badem tozu, cezvede su ve siit ile pisirilerek kahve kivamina getirilir. istege gére
seker veya tarcin eklenir.
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3.12. Alanya Su Kabagi Siis Uriinleri

Ozelligi: Kurutulmus su kabaklarinin oyma, boyama, boncuk isleme ve isiklandirma
teknikleriyle stislenerek abajur, aplik, vazo, teraryum, nazarlik, hediyelik esya haline getirildigi
geleneksel bir el sanatidir. Alanya’da yillardir stirddriilmekte olup turistik Grin olarak
degerlidir.

Temel siisleme teknikleri:
- Oyma ve delik agma (Dremel veya matkap ile desen oyulur, 1sik stizilmesi icin delikler acilir)

- Boya ile isleme (Akrilik, sulu boya, sprey, metalik boyalar; geleneksel Tirk motifleri veya
modern desenler)

- Boncuk isleme (Boncuk, nazar boncugu yapistirilir)
- Isiklandirma (icine ampul veya led sistemi yerlestirilir, genellikle sicak sari 1sik)

Hammadde iiretimi: Yaz sonunda hasat edilen su kabaklari gblgede kurutulur, i¢i temizlenir,
ardindan stsleme islemleri yapilr.

3.13. Alanya Kuru Patlican Taratoru

Ozelligi: Giineste kurutulmus pathicanin haslanip, ceviz, sarimsak, limon ve su ile yapilan
tarator sosuyla (yogurt ve tahin yok) harmanlandigi, soguk servis edilen bir meze/ana
yemektir. Patlicanin isli-tath aromasi ile cevizin yagh dokusu dengelenir.

Malzemeler (6-8 kisilik):

- 250 gr kuru patlican (yikanmaz, dogrudan haslanir)

- 2 su bardagi cevizigi

- 1 su bardagi zeytinyagi

- 4 dis sarimsak, 4 adet orta boy sogan, 2 adet limon

- 2 su bardagi ilik su, 1 tath kasigi tuz

Yapilisi:

1. Kuru patlicanlar haslanir (yikanmaz, yoksa pismez).

2. Soganlar zeytinyaginda kavrulur.

3. Haslanan patlicanlar stzilir, soganlara eklenir, kavrulur, ocaktan alinir.

4. Cevizler havanda yagi ¢ikana kadar dovilir, su ile karistirilir (kivami ayarlanir). Sarimsak
dovilar, limon suyu ve tuz eklenir, karistirilir (tarator sosu).
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5. Sos, kavrulmus patlicanin tzerine dokilerek servis yapilir (soguk).

Not: Limon suyu servisten hemen 6nce eklenmelidir (ceviz kararmasin).

3.14. Alanya Fistikli Limonata (Tescil No: 1572)

Ozelligi: Taze limon, portakal, toz seker ve su ile hazirlanan limonatanin tizerine kavrulmus,
kabuksuz, tuzsuz yer fistig eklenmesiyle yapilan alkolsiiz bir igecektir. Nisan, diglin gibi 6zel
glnlerde ikram edilir. Renk dengeleyici veya aroma kullanilmaz.

Malzemeler (4-6 kisilik):

- 400 g limon (4 adet)

- 220 g portakal (1 adet)

- 145 g beyaz toz seker

- 2 litre su

- 120 g kavrulmus, kabugu ayiklanmis tuzsuz yer fistig
Yapilisi:

1. Limonlar yikanir, kabuklari rendelenir (beyaz kisim rendelenmez). Rendelenmis kabuk
sekerle ovulur.

2. Limon suyu sikilir, portakal suyu sikilir, sekerli kabuklara eklenir.
3. Su ilave edilir, karigtirilir, siizgegten stzulir.

4. Yer fistiklari tavada koyu kahverengi olana kadar kavrulur (10-15 dk), kabuklari soyulur, iri
ise ikiye bolundur.

5. Soguk limonata bardaklara konur, tizerine fistik eklenir, nane yapragi ile servis edilir.

3.15. Alanya ipek Kozasi Uriinleri

Ozelligi: Alanya’da geleneksel olarak vyetistirilen ipek bdceklerinden elde edilen kozalarin
islenmesiyle yapilan trinlerdir. Bunlar arasinda:

- ipek dokuma iriinler (Alanya kusagl, ipek fular, sal, alaca kumasi, gdémlek, bohga, cibinlik)

- ipek kozasindan cicek ve dekoratif tiriinler (begonvil, portakal cicegi, gelincik, dag lalesi gibi
canli ¢icek modellerinde; ipek kozalari jiletle kesilir, dogal boyalarla boyanir, dikilerek
birlestirilir)

- ipek ipple oya ériculigi

24




Alanya’da 31 mahallede yaklasik 250 hanede ipekbdcegi yetistirilir. Uretim “Alanya Yoresi
Geleneksel ipek Kiltiiri” adiyla Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Ulusal Envanteri’ne dahildir.

Kozadan ip elde etme (geleneksel):

Kurutulan kozalar sicak suda yumusatilir, uclari cekilir, ig ve ilgidir ile kelefe (cile) haline
getirilir, sabunlu suda yikanir, kurutulur, cikrikta bukdldr.

3.16. Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnup (Tescil No: 1705)

Ozelligi: Ceratonia siliqua tiirli, koyu kahverengi, uzun diiz yapida, tatli ve hafif aromali bir
meyvedir. Alanya’nin yuksek sicaklik, disiik yagis (515 mm/yil) ve terra-rossa toprak yapisina
mikemmel adapte olmustur. Meyve agirligi 28-41 g, boy 191-218 mm, sakkaroz orani %30-
32,5.

Uretim Metodu (6zet):

- Fidan uiretimi: Tohumlar 6 saat suda bekletilir, cimlendirilir, asilama (yongal goz, dilcilik).
- Dikim: Sonbahar veya ilkbahar, 5x5 m aralikla, can suyu verilir.

- Budama: Goblet sistemi.

- Gubreleme: NPK + organik.

- Hasat: EylGl-Ekim.

- Saklama: 15-20°C, nem %60’ gegmemeli, sogutma/isitma yapilmaz.

3.17. Alanya Kirtaki

Ozelligi: Bal kabagindan yapilan, ince dilimlenmis, seker veya tiziim pekmezi ile tatlandirilan,
kire¢ suyunda bekletilerek sertlestirilen seffaf kivamli bir tathdir. Ele alindiginda arkasi
gorinecek kadar seffaf olmasi ayirt edici 6zelligidir. Yoriik geleneginde pekmez kaymagi ile
yapilirdi.

Malzemeler (Sekerle):
- 1 kg bal kabagi

- 1,5 kg seker

-3ltsu

- 1 su bardagi sonmemis kireg
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Malzemeler (Pekmezle):

- 1 kg bal kabagi

- 12 It GzUm sirasi

-3ltsu

- 1 su bardagi sonmemis kireg

Yapilisi (Sekerle):

1. Kabak soyulur, 1 mm kalinhginda 3-5 cm uzunlugunda dilimlenir.

2. Kireg 3 It suda ezilir, ¢okeltilir, Gstteki duru kiregli su alinir.

3. Kabak dilimleri bu kirecli suda 2 saat bekletilir (sertlesmesi icin).

4. Bol suyla yikanir, seker eklenir, pisirilir. Seker koyulasinca pisme tamamlanir.

Alternatif: Kire¢ yerine killi su da kullanilabilir (5 bardak kil + 5 It su kaynatilir, duru kismi
alinir). Kireg orani dusliktiir (3 It suya 1 su bardagi), limon tuzu kullaniimaz.

3.18. Alanya Laba Dolmasi

Ozelligi: “Laba” Alanya yoresinde kegi kaburgasi demektir. Kaburga etinin igi, kegi karacigeri,
keci kiymasi, piring, badem, sogan, domates, maydanoz ve baharatlarla hazirlanan hargla
doldurulup dikilerek pisirilen 6zel bir yemektir. Misafir ikraminda “bas tacl” yemegidir. Yedim
denmez, “Labayi destim” denir.

Malzemeler (5 kg’lik laba igin):

- Orta boy keci labasi (kaburga)

- 250 gr kegi karacigeri, 250 gr kegi kiymasi, 1,5 su bardagi piring

- 3 yemek kasigl tereyagi, 1 cay bardagi badem, 2 sogan, 3 domates, /2 demet maydanoz
- Tuz, karabiber, kirmizibiber, 2 yemek kasigi domates salgasi

- Uzeri icin: 4 yemek kasigi tereyagi, 4 yemek kasigi salca (opsiyonel yogurt)

Yapilisi:

1. Piring tuzlu ihk suda 1 saat bekletilir. Bademler kaynatilip soyulur, kavrulur.

2. Karaciger satirla minik kiyilir, kavrulur. Kiyma ve tereyag eklenir, sogan eklenir.
Rendelenmis domates, salca, kirmizibiber, silzllen piring eklenir kavrulur. Karabiber,
maydanoz, tuz, badem eklenir (i¢ harg).
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3. Kaburganin karin boslugundan bir agiz acilir, hargla doldurulur, yarim su bardagi su eklenir,
agzi iple dikilir.

4. Labanin (izerine salca (ve opsiyonel yogurt) strilar.
5. Genis tencerede tereyaginda arkali 6nli muhdrlenir (kizartihr).
6. Uzerini kaplayacak su eklenir, kisik ateste 1,5-2 saat pisirilir.

7. Servis tabagina alinir, ipler ve kemiklerden ayrilir, tizerine pisme suyundan gezdirilir.

3.19. Alanya S Pasta

Ozelligi: Alanya’ya 6zgi, S seklinde verilen, yumurta kokusu olmayan, kitir kitir bir kurabiye
tlradadr. Hamurunda tereyagi/margarin, zeytinyagi, yogurt yok (un, yag, yumurta, seker,
kabarticilar). Limon veya portakal kabugu rendesi istege baghdir.

Malzemeler (60-65 adet, 20-22 porsiyon):

- 880-990 gr bugday unu (8-9 su bardagi)

- 250 gr tereyagi veya margarin (oda sicakliginda)

- 200 ml zeytinyagi (1 su bardagi)

- 3 adet yumurta

- 280-300 gr toz seker (2 su bardagi)

- 10 gr kabartma tozu, 15 gr karbonat (1 tatl kasigi)

- 45 ml limon suyu veya Uzim sirkesi

- 10-15 gr rendelenmis limon/portakal kabugu (istege bagh)
Yapihisi:

1. Toz seker ve yumurtalar homojen olana kadar yaklasik 10 dk cirpilir (yumurta kokusu
gelmemesi igin).

2. Zeytinyag! ve oda sicakligindaki tereyagi/margarin eklenir, 10 dk daha cirpilir.

3. Ayri kasede karbonat, kabartma tozu ve limon suyu/sirke karistirilir, ana karisima eklenir, 2
dk karistirilir. istege bagh kabuk rendesi eklenir.

4. Un kontrolli eklenerek kulak memesi kivaminda (sert degil) hamur yogrulur.
5. Hamurdan 60-65 beze yapllir, her beze 15 cm gubuk seklinde yuvarlanir.

6. Cubugun Ust kismi saga, alt kismi sola gevrilerek S sekli verilir, yagh tepsiye dizilir.
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7. istenirse izerine yumurta sarisi stiriiliir.
8. Onceden isitilmis 170°C firinda 20-25 dk tizeri kizarana kadar pisirilir.

9. Soguduktan sonra agzi kapah kapta muhafaza edilir.
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4. Demre ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri
Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. Demre Dag Cilegi Receli (Mahreg isareti — Basvuru)

2. Demre Bakla Tuzlamasi (Mahreg isareti — Basvuru)

3. Demre Bakla Yemegi (Mahreg isareti — Basvuru)

4. Demre Balik Corbasi (Mahreg isareti — Basvuru)

5. Demre Cinar (Cintar) Yemegi (Mahrec isareti — Basvuru)
6. Demre Kabuklu Yemegi (Mahrec isareti — Basvuru)

7. Demre Kekik Cay1 (Mahreg isareti — Bagvuru)

8. Demre Salkim Domatesi (Mahreg isareti — Basvuru)

9. Demre Sivrisi (Mahrec isareti — Basvuru)

10. Demre Topak Hamur Corbasi (Mahreg isareti — Basvuru)

11. Demre Keciboynuzu Pekmezi (Mahreg isareti — Basvuru)

4.1. Demre Dag Cilegi Regeli

Ozelligi: Antalya’nin Demre ilgesinde dogal olarak yetisen sandal agaci (Arbutus unedo)
meyvelerinden yapilan, ticari olarak Uretilmeyen, aile usulii geleneksel bir regeldir. Meyveler
Kasim-Aralik aylarinda elle toplanir, ayni glin islenir. Regel parlak kirmizi-koyu kirmizi renkte,
meyve taneleri bitin halde korunmus, tatli-hafif eksimsi lezzettedir. Sadece (i¢ bilesenle
hazirlanir: sandal meyvesi, seker ve limon suyu (1:1 oraninda).

Malzemeler (ev tipi):

- 1 kg sandal meyvesi (olgun, parlak kirmizi)
- 1 kg toz seker

- Dogal limon suyu (son asamada)

Yapilisi:

1. Meyveler ezilmeden elle tek tek toplanir, ayni giin icinde ayiklanir, sap ve gicek kalintilari
temizlenir, nazikge yikanir.

2. Bazi ailelerde meyve ve seker karisimi gece boyunca bekletilir (meyvenin suyunu salmasi
icin — yoresel adet).

3. Geleneksel olarak bakir tencerede kisik ateste yavas kaynatilir. Pisirme siresi 45-75 dakika.
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4. Meyvelerin dagilmamasi i¢in tahta kasikla nazikge karistirilir.
5. Pisirmenin sonunda limon suyu eklenir (rengin parlak kalmasi ve jel kivami igin).
6. Kivam kontroli: tabakta damla yayilmadan durmali, meyve btiinligid korunmal.

7. Sicak recel cam kavanoza dokdlir, ev tipinde ters cevrilerek vakumlanir. Serin ve glines
almayan yerde saklanir.

Not: Uriin ticari olarak satilmaz; yalnizca tanitim ve aile tiiketimi icindir.

4.2. Demre Bakla Tuzlamasi

Ozelligi: Taze baklanin tuzun pisirme sonunda eklenmesi (“tuzlama” adini buradan alir),
susuz/az sulu kivam ve yemyesil gériinimuyle ayirt edilen geleneksel bir zeytinyagl yemektir.
Demre’de seralarin kenarinda veya bahgelerde yetisen bakla kullanilir.

Malzemeler (4-6 kisilik):

- 500 g taze bakla (3-5 cm pargalara bolinmus)

- 1 adet kuru sogan (yemeklik dogranmis)

- 2-3 dis sarimsak (ince kiyim)

- % cay bardagi zeytinyagl (Demre yoresi)

- 2 kiip seker

- 2 su bardagi sicak su (=400 ml)

- Tuz, dereotu (ince kiyiimis)

Yapilisi:

1. Baklalar son ana kadar yikanmaz (kuru tutulur). Pisirme oncesi hizlica yikanip stizdurulir.

2. Yayvan, kalin tabanli tencerede zeytinyagi isitilir, sogan ve sarimsak eklenir. 2 kip seker
eklenerek 2 dakika sotelanir.

3. Yikanmis baklalar tencereye alinir, sicak su eklenir, kapak kapatilir. Yiiksek ateste 5 dakika
kaynatilir.

4. Ates kisilir, baklalar yumusayana kadar 10-15 dakika (tane formu korunarak) pisirilir. Amag
susuz/az sulu kivamdir.

5. Son 1-2 dakikada ince kiyilmis dereotu eklenir, nazikce karistirilir.

6. Pisirme tamamlandiktan sonra — ocaktan almadan hemen 6nce veya alir almaz — tuz eklenir,
kisa karistirihir.
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7. 3-5 dakika yarim kapakli dinlendirilir, sicak servis edilir.

4.3. Demre Bakla Yemegi

Ozelligi: Demre’de taze baklanin haslanarak aci suyunun alinmasi, ardindan susuz kavurma
teknigiyle domates ve zeytinyaginda pisirilmesi, Gzerine sarimsakli yogurt dokilerek servis
edilmesiyle yapilan 6zgilin bir Akdeniz yemegidir.

Malzemeler (4 kisilik):

- 500 g taze bakla (kiiclik parcalara bolinmis)

- 1 adet kuru sogan

- 2 dis sarimsak

- % cay bardagi zeytinyagl (Demre yoresi)

- 2 adet rendelenmis domates veya 3-4 yemek kasigl domates sosu
- %2 yemek kasig1 kirmizi toz biber

- % su bardagi su (istege bagh)

- 1 tutam dereotu, tuz

- Uzeri igin sarimsakli yogurt

Yapilisi:

1. Baklalar ayiklanir, kiiglik pargalara bolinir, bol suda yikanir.

2. Aci suyunun ¢ikmasi igin diidiikli tencerede 20-25 dakika haslanir (veya normal tencerede
yumusayana kadar). Suzilar.

3. Ayri bir tencerede zeytinyaginda ince dogranmis sogan ve sarimsak kavrulur.

4. Rendelenmis domates (veya domates sosu) eklenir, kirmizi toz biber ilave edilir.

5. Haslanmis baklalar eklenir, ¢cok az su (veya hig su) ile kavrulur (susuz pisirme tercih edilir).
6. Pismenin son asamasinda dereotu ve tuz eklenir.

7. Sicak olarak servis edilir, Gzerine sarimsakli yogurt dokilir.

4.4. Demre Balik Corbasi

Ozelligi: Demre kiyilarinda (6zellikle Beymelek Lagiinii) tutulan taze baliklarin kilgiklariyla
fumet (balk suyu) hazirlanarak yapilan, defne, sarimsak ve limonla aromalandirilan, giinliik
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taze pisirilen geleneksel bir corbadir. Agik krem renginden kirmiziya yakin tonlarda, hafif
akiskan ama govdeli yapidadir.

Malzemeler (10-12 porsiyon):

- Fumet icin: 1-1,2 kg balik basi, kilcik, kuyruk (kiictik-orta boy yerel tiirler)
- Corba eti icin: 500-700 g derisi ve kilgigi alinmis fileto (1,5-2 cm kipler)

- 60-80 ml zeytinyagi

- 2 adet sogan (biri fumete, biri corbaya)

- 4-6 dis sarimsak

- 2 adet rendelenmis domates veya 1 yemek kasigl domates salcasi

- 2 adet defne yapragi, 4-5 dal maydanoz sapi, 8-10 karabiber tanesi

- 1-2 adet limon suyu, tuz

Yapilisi:

1. Fumet: Balik kilgik/bas/kuyruk, sogan, defne, maydanoz sapi, karabiber tane ve 3-3,5 L
soguk su tencereye alinir. Isinirken ylizey kopigi alinir. Kaynama noktasina yaklasinca ates
kisihr, sakin kaynama (90-95°C) ile 25-30 dakika pisirilir. Tllbentten stizilir.

2. Ayri bir tencerede zeytinyaginda ince dogranmis sogan ve sarimsak sotelanir (4-5 dk).
Domates rendesi/salca eklenir, 2-3 dk cevrilir.

3. Slizilmis fumet yavasca eklenir, tuz ayarlanir, 10-12 dakika kaynatilir.

4. Balk kupleri kaynayan c¢orbaya eklenir, 4-6 dakika nazikge pisirilir (dagilmayacak, igi
opaklasacak).

5. Ocak kisilir/kapatilir, taze limon suyu eklenir, bir kez karistirilir.

6. Istege bagl ince kiyilmis maydanoz/dereotu serpilerek sicak servis edilir.

4.5. Demre Cinar (Cintar) Yemegi

Ozelligi: Demre’nin sandal, piynar ve kizilgam ormanlarinda dogal yetisen ¢inar mantari
(Lactarius deliciosus) ile yapilan, hi¢ su eklenmeden, mantarin kendi suyuyla pisirilen
geleneksel bir yemektir. Demre Sivri Biberi yemege hafif acilik katar.

Malzemeler:
- Cinar mantari (taze, elle toplanmis)

- Demre Sivri Biberi (halka dogranmis)
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- Kapya biber, sogan, sarimsak

- Zeytinyagi, biber salcasi

- Tuz, karabiber, kekik, kimyon

- Taze kiyilmig maydanoz (servis igin)
Yapilisi:

1. Mantarlar elle koparilir (bigak kullanilmaz), suya bastiriimadan nemli bez/firga ile temizlenir.
Blyuk mantarlar 2-3 parcaya bolindr.

2. Genis tabanh tencerede zeytinyag isitilir, sogan pembelesinceye kadar kavrulur, sarimsak
eklenir.

3. Kapya biber ve Demre Sivri Biberi eklenir, 3-5 dakika sotelenir.
4. Biber salgasi eklenir, yag ile bitlinlesene kadar kavrulur.
5. Temizlenmis ¢inar mantarlari eklenir, ylksek ateste kisa siire gevrilir.

6. Hic su eklenmez, tuz, karabiber, kekik, kimyon eklenir. Tencerenin kapagi kapatilir, mantar
kendi suyuyla 10-15 dakika pisirilir.

7. Mantarlar yumusadiginda, hafif sulu-yagh kivam olustugunda ocaktan alinir.

8. Taze kiyilmis maydanoz ile servis edilir.

4.6. Demre Kabuklu Yemegi

Ozelligi: Taze fasulyelerin kabuklu olarak giineste kurutulmasi ve daha sonra haslanarak unla
baglanmis sos, sarimsak ve nar eksisi/limon ile pisirilmesiyle yapilan yoresel bir yemektir. Adini
fasulyelerin kabuklu olarak kurutulup kullanilmasindan alir.

Malzemeler:

- Kurutulmus kabuklu taze fasulye

- Zeytinyagi, sogan (yemeklik dogranmis)
- 1 yemek kasigi un

- 2 yemek kasigi domates/biber salcasi

- 2 yemek kasigi toz kirmizi biber

- 5-6 dis sarimsak (ezilmis)

- 2-3 yemek kasigi nar eksisi veya limon suyu
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- Tuz, haslama suyu
Yapilisi:

1. Taze fasulyeler mevsiminde ayiklanir, kabuklu olarak ipe/sergiye dizilir, glineste kurutulur
(toz ve bocege karsi tiil ortalir).

2. Kurutulmus fasulyeler haglanir, haslama suyundan 1-2 bardak sos igin ayrilir.
3. Yayvan tencerede zeytinyaginda sogan pembelesinceye kadar kavrulur (5-7 dk).

4. Un eklenir, kokusu ¢ikana kadar kavrulur (1-2 dk). Salga ve toz kirmizi biber eklenir, 1-2 dk
daha kavrulur.

5. Ayrilan haslama suyundan 1-2 bardak eklenir, sos pirizsiiz kivama gelene kadar karistirilr,
kaynatilir.

6. Haslanmis kabuklu fasulyeler sosa eklenir, orta/kisik ateste sosu ¢cekene kadar pisirilir.

7. Ocaktan almadan hemen 6nce ezilmis sarimsak ve nar eksisi/limon suyu eklenir, nazikge
karistirilir.

8. 3-5 dakika kapal dinlendirilir, sicak servis edilir.

4.7. Demre Kekik Cayi

Ozelligi: Demre ilgesinin dogal maki ve ormanlk alanlarinda yetisen kekik bitkisinden
(Origanum onites vb.) yapilan, goélgede kurutulmus, katkisiz, yalnizca yoresel tiiketime yonelik
bir bitki cayidir. Ticari ambalajli satisi yoktur; restoran, kahvehane ve evlerde misafirlere ikram
edilir.

Malzemeler:

- Demre kekigi (taze veya kurutulmus)

Yapilisi (Hasat ve Kurutma):

1. Kekik, ciceklenme doneminde (yaz ortas)) sabah saatlerinde, kok sokilmeden
sirginlerinden kesilerek hasat edilir.

2. Golge, serin ve iyi havalanan bir alanda, til sergi (izerinde tek sira serilir veya demetler bas
asagi asilir. Dogrudan glines 1sigindan kacinilir (renk ve aroma korunur).

3. Kurutma, saplar “cit” diye kirilana kadar (mekanik kurutucu kullanilabilir, 30-40°C).
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4. Tam kuruyan stirglinlerden yapraklar ve ince ¢icek kisimlari elle siyrilir, kalin odunsu saplar
ayrilir. 2-4 mm elek ile elenir.

5. Isik gecirmeyen kaplarda (kece/kraft torba, opak cam kavanoz) serin ve kuru yerde saklanir.

Demleme (6neri): 200 ml sicak su (90-95°C) + 1-2 gr kuru kekik, 3-4 dakika kapali demleme,
siziilerek servis edilir. Kaynatilmaz. istege bagl limon veya bal eklenebilir.

4.8. Demre Salkim Domatesi

Ozelligi: Demre ilgesinde seralarda yetistirilen, salkim halinde olgunlasan ve pazarlanan, parlak
kirmizi renkli, ince kabuklu, etli, uzun raf 6mriine sahip bir domates cesididir. Salkim
bitlinligi, kaliks (yesil tag yaprak) canhiligi ayirt edici 6zelliklerdir.

Malzemeler / Yetistirme:

- Sertifikali salkim (truss) tipi sofralik domates gesidi (asili fide)
- Organik/kimyasal glibre (toprak analizine gore)

- Damla sulama sistemi

Uretim Metodu (6zet):

1. Dikim: Sonbahar-ilkbahar dénemi, sira arasi 80-100 cm, sira lizeri 35-45 cm (tek govde
yetistirme).

2. Bakim: Koltuk alma dizenli yapilir. Salkim basina 5-6 meyve hedeflenir, zayif/sekilsiz
meyveler erken donemde uzaklastirilir. Bombus arilari veya mekanik titresimle tozlanma
desteklenir.

3. Hasat: Sabah serinliginde, salkimin en az 2/3’U kirmizi renge donmis olmali. Salkim halinde,
kaliks yesil ve taze kalacak sekilde steril makasla kesilir. Salkim butlinliga bozulmaz.

4. Ambalajlama: Kasalar/kutular Gzerinde “Demre Salkim Domatesi” ibaresi ve cografi isaret
amblemi bulunur. Ambalajsiz satista satis noktasinda pano/etiket zorunludur.

4.9. Demre Sivrisi (Demre Sivri Biberi)

Ozelligi: Demre’de yetisen, ince, uzun (15-20 cm), sivri uclu, parlak yesil renkte,
olgunlastiginda kirmiziya donen, hafif aci aromali bir biber cesididir. Taze tiketim ve
yemeklerde kullanilir.

Malzemeler / Yetistirme:

- Yerel Demre Sivri Biberi tohumlari
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- Organik glibre, damla sulama sistemi

Uretim Metodu (6zet):

1. Tohum secimi: Yerel, yiksek kaliteli tohumlar.

2. Fide yetistirme: Tohumlar ¢cimlendirilir, fideler seralarda biyutdlir.

3. Dikim: Yaz sonu, uygun araliklarla tarlaya dikilir.

4. Sulama ve glibreleme: Damla sulama, organik/dogal gtibreler.

5. Zararli miicadelesi: Biyolojik ve mekanik yontemler (b6cek tuzaklari, faydal bocekler).

6. Hasat: Biberler olgunlastiginda elle toplanir, zarar gormemesi icin 6zen gosterilir. Boyut ve
olgunluk derecesine goére siniflandirilir,

4.10. Demre Topak Hamur Corbasi

Ozelligi: Demre’de imece usulii yufka ekmegi hazirliklari sirasinda artan hamurun
degerlendirilmesiyle yapilan, kurutulmus minik hamur parcalari (topaklar) , nohut ve et suyu
ile pisirilen geleneksel bir corbadir. Mercimek veya baska bakliyat icermez, lizerine tereyagli
nane gezdirilir.

Malzemeler:
- Hamur igin: Bugday unu, yumurta, su

- Corba icin: Kurutulmus hamur pargalari, haslanmis nohut, et/kemik/tavuk suyu, sogan, salca,
sarimsak, tereyagi, kuru nane

Yapihisi:

1. Hamur hazirhigi: Un, yumurta ve su ile sert kivamli hamur yogrulur. Yufka gibi ince agilir.
Bigakla kiiglik pargaciklar halinde dogranir, un serpilerek yapismasi énlenir.

2. Kurutma: Hamur pargalar goélgede, hava akimi olan temiz ortamda kurutulur. Tamamen
kuruyan parcalar bez torba veya cam kavanozda nemsiz, serin yerde saklanir.

3. Corba: Tencerede sogan yagda kavrulur, salca ve ince dogranmis sarimsak eklenir.
Haslanmis nohut ve kurutulmus hamur pargalari eklenir. Et suyu (veya kemik/tavuk suyu) ilave
edilir, hamurlar yumusayincaya kadar (10-15 dk) pisirilir.

4. Servis: istege bagli olarak tereyaginda kizdirilmis nane gezdirilir.
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4.11. Demre Kegiboynuzu Pekmezi

Ozelligi: Demre ilcesinde dogal yetisen keciboynuzu (harnup) meyvesinden, geleneksel
yontemlerle (bakir kazan, odun atesi) katki maddesi veya seker ilavesi olmadan Uretilen yogun
kivamli, koyu kahverengi-siyah renkte, yliksek aromali bir pekmezdir.

Malzemeler:

- Demre kegiboynuzu meyvesi (olgun, sert, tatli)

-Su

Yapihisi:

1. Hasat: Agustos-Eylil aylarinda meyveler elle veya sirik yardimiyla toplanir.

2. Temizleme ve kirma: Meyveler yabanci maddelerden arindirilir, yikanir, tas veya ahsap
tokmakla iri pargalar halinde kirilir.

3. Kaynatma: Kirilmis kegiboynuzlari biylk bakir kazana (veya paslanmaz celik tencereye)
alinir, Gizerini gececek kadar su ilave edilerek kaynatilir.

4. Stiizme: Kaynama sonunda karigim temiz bez torba veya tel siizgegten gegirilir, posa ayrilir.

5. Yogunlastirma (pekmez kaynatma): Siziilen 6z tekrar kazana alinir, kisik ateste siirekli
karistirilarak ve kopukleri alinarak koyu kivamli, akiskan fakat yogun hale gelinceye kadar
kaynatilir.

6. Sogutma ve saklama: Oda sicakhginda sogutulur, cam kavanoz, toprak testi veya paslanmaz
kaplarda muhafaza edilir.
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5. Dosemealti ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. Désemealti El Halisi (Mahreg isareti — Tescil No: 796)

2. Désemealti Bulgur Helvasi (Mahrec isareti — Basvuru)

3. Désemealti Nari (Mahreg isareti — Basvuru)

4. Désemealti Kulakh Corba (Mahreg isareti — Basvuru)

5. Désemealti Eksili Domatesi (Mahrec isareti — Basvuru)

6. Désemealti Taratorlu Mirdiimiik Pilavi (Mahrec isareti — Basvuru)

7. Ddésemealti Topga Kéftesi (Mahreg isareti — Basvuru)

5.1. Désemealti El Halisi (Tescil No: 796)

Ozelligi: 12. yizyildan sonra Antalya’nin Désemealti ilgesine yerlesen Teke yoériikleri
tarafindan, sarma tezgahlarda (yorede “istar”) Tirk (Gordes) diugimu ile dokunan bir el
halisidir. Atk ve ¢6zgu ipleri koyun yinindendir. Kenar 6rgisu kilim seklinde, yiindiir ve zemin
rengindedir. Halilar dokunduktan sonra renklerinin pastel tonlara donismesi igin
Ddésemealti’nin bazi mahallelerinde tarla ve bos arazilere serilir.

Hali Cesitleri ve Motifleri:

- Halelli Hali (Seccade): 74x126 cm, zemininde singir, yanitir, ¢ikarimdan (Arap), ek gibi
motifler. Kenar suyunda 6kiiz sidigi ve tutmag suyu.

- Toplu Hali (Seccade): 74x130 cm, zeminde iri, hagvari iki veya i¢ motif boyuna siralanir.

- Akrepli Hali (Seccade): 77x128 cm, ¢eyiz amagli, eskenar dértgen madalyon icinde akrep
motifi.

- Dalli Hali (Seccade): 68x119 cm, orta zeminde “tirnakli ¢icek” de denen dalli motif.
- Dalli-Akrepli Hali: 73x138 cm, akrep, dal, heybe suyu, kivrim ve tutmag suyu motifleri.
- Kocasulu Hali: 70x140 cm, tutmag suyu, ambarli su, cami ve yildiz motifleri.

- Ayrica nacakli su, bliylk albay suyu, laleli su, bulanik, cingilli aksu (géynek yanisi), motor izi
suyu, kicglik tutmag suyu, mersin yapragi suyu, deve suyu, keme disi, kedi izi gibi kenar
sislemeleri (bordirler) bulunur.

iplik Hazirhg: ve Dogal Boyama:

- Yln ipler kirmenle egrilir.
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- Acilama islemi: ipler kazanda ezentere, hayit, asma yapragi veya ceviz kabugu ile kaynatilir
(1-1,5 saat).

- Mavi ve yesil: indigo kiipii (ivit, hidrosiilfit, kosfit, boncuk tutkal, amonyak) ile mordanlama
yapilir; yesil icin sari boya eklenir.

- Kahverengi: Ceviz kabugu veya palamut ile (mordan gerekmez).

- Siyah: Kahverengi boyanmis ipler tuz ve demir oksit ile boyanir.

Dokuma Ozellikleri:

- Digum kalitesi: Eskiden cm?de 3x4 veya 4x4, bugiin 2x2’ye dismistr.

- Hav yiiksekligi: 7-8 mm (ayarli makasla kesilir).

- Atki: Her diglm sirasindan sonra 6nce stizme atki, sonra basma atki atilir.
- Kirkit demirden yapllir.

- Desen kagidi kullanilmaz; dokumacilar desenleri ezberlemistir, dokunan kismin arkasina
bakarak tekrarlar.

5.2. Dégemealti Bulgur Helvasi

Ozelligi: Su, kdy nisastasi ve iziim pekmezi karisiminin aygicek yagi ile 1sitilmis tencerede kisik
ateste azar azar dokilerek karistiriimasiyla hazirlanan, ceviz ici ile servis edilen bir helvadir.
Adini, Uretim sonunda ortaya ¢ikan bulgur tanelerine benzeyen gorintisinden alir. Koy
nisastasl yalnizca Dosemealti’nda yetistirilen bugdaylardan elde edilir.

Malzemeler (4-6 kisilik):

- 200 gr koy nisastasi

- 200 gr Gzim pekmezi

- 90 gr aycicek yagi

- 100 gr iri kiyilmis ceviz igi

Yapilisi:

1. Koy nisastasi, pekmez ve su ayri bir kapta karistirilir.

2. Aycicek yagi bir tencerede isitilir, sonra ocak kisik atese alinir.

3. Hazirlanan karisim azar azar tencereye dokillrken strekli karistirilir.

4. Karisim dagilip topak topak bulgur tanesi seklini alinca pisirme islemi tamamlanir.

5. Ortalama 10 dakika dinlendirilir.
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6. Tabaklara alinir, Gizerine iri kiyilmis ceviz konularak servis edilir (sicak tiiketilmesi tavsiye
edilir).

5.3. Dosemealti Nari

Ozelligi: Latince Punica granatum L. Hicaz nar gesidi kullanilarak Désemealti ilgesinde (6zellikle
Cighk, Orta, Ayanlar, Aydinlar mahalleleri ve Ayanlar Ovasi) yetistirilen bir nardir. Meyve sekli
yuvarlak-oval, orta ve iri (350-900 g), kabugu orta kalinlikta, parlak koyu kirmizi, tath-eksi
dengeli, iri daneli, kolay tanelenebilir. Yiiksek antioksidan (toplam fenolik madde 113-138 mg
GAE/100 ml, antosiyanin 6,09-6,79 mg/kg), SCKM en az %15,4, asitlik %1,28-1,38. Uygun
kosullarda 5-6 ay depolanabilir. ihracat baslica Almanya, Irak, Rusya.

Uretim Metodu (6zet):
- Bahge tesisi: Kuzey-gliney dogrultusu, dikim araliklari 2x5, 3x4, 4x4 m.

- Cogaltma: Celikle (1-2 yas dallar 15-20 cm kesilerek topraga yariya batirilir, bir sonraki
ilkbaharda fidan olarak kullanihr).

- Budama: 3-4 govdeli cali sekli, ilk 2-3 yil sekil budamasi, 3.yildan itibaren verim budamasi.
Ocak-subat aylarinda budama.

- Gubreleme: Hayvan gubresi (agag basina 15 kg/4-5 yilda bir), kimyasal giibre minimum.
- Sulama: Damla sulama ile 4-5 glinde bir; hasattan 12-15 giin 6nce kesilir.
- Hasat: Ekim-kasim aylari, meyve rengi ve iriligi alindiginda, makasla.

- Depolama: Soguk hava deposunda (5-10°C, %85-90 nem) 5-6 ay.

5.4. Dogsemealti Kulaklh Corba

Ozelligi: Désemealt’na 6zgii, icinde kulak seklinde kapatilmis mantilar (i harci kiymal) ve
“asker” denilen klglk kare hamur pargalari, haslanmis tavuk eti ve nohut bulunan bir corbadir.
Digunlerde 20-30 kadinin bir araya gelerek toplu hazirladigi geleneksel bir yemektir. Hamurun
kulak seklini almasi ustalik gerektirir.

Malzemeler (5 kisilik):
- Hamur igin: 200 g un, 70 ml su, 1 yumurta, 5 g tuz
- i¢ hargicin: 150 g kiyma, 5 g tuz, 2 g karabiber, 2 g nane, 2 g kimyon

- Corba icin: 200 g tavuk eti, 150 g haslanmis nohut, 5 g tuz, 2-3 dis sarimsak, 20 g domates
salcasli, 100 g aycicek yagi, 20 g tereyagi, 5 g toz kirmizibiber, 5 g nane
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Yapihisi:

1. Hamur yogrulur, 20 dk dinlendirilir, ince acilir. Bir kismi 1 cm’lik kareler kesilir. Her karenin
ortasina nohut blyuklGglinde i¢c harg konur, iki karsilikli kose birlestirilip sikica kapatilarak
kulak sekli verilir.

2. Hamurun diger kismi “asker” (sehriyeden biraz blyuk) kareler kesilir.

3. Corba: Tavuk haslanir, suyu stzillir. Ayri bir tencerede aycicek yagi ve tereyag kizdirilir,
salca ve kirmizi toz biber 5 dk kizartihr.

4. Tavuk suyuna salcali karisim eklenir, kaynayinca kulak mantilar eklenir, 8-10 dk pisirilir
(mantilar ylzeye ¢ikana kadar).

5. Nohut, “asker” hamur parcalari ve kusbasi dogranmis tavuk eti eklenir, 5-10 dk daha pisirilir.

6. Pismeye yakin déviilmiis sarimsak eklenir, ocak kapatilir. Uzerine kuru nane serpilerek sicak
servis edilir.

5.5. Dogemealti Eksili Domatesi

Ozelligi: Dosemealt’’nin Eksili Mahallesi’'nde yetistirilen, atalik tohumlardan (eskiden “Koca
Amerikan” denirdi) tretilen, hafif eksimsi aromall, ince kabuklu, iri (300-500 g/adet), kirmizi-
pembe renkli yerel bir domatestir. Yiksek asit dengesi sayesinde salga, sos ve yemeklerde
farkh lezzet katar. Tohumlari geleneksel yontemle (domates suyunda 24 saat bekletip yikayip
gblgede 10 glin kurutarak) 5-10 yil saklanabilir.

Uretim Metodu (6zet):

- Tohum hazirhigi: En glicli ortadaki taraktaki domateslerden tohum alinir. Domates enine
kesilir, suyu sikilir, cekirdekler kendi suyunda 24 saat bekletilir, yikanir, golgede 10 giin
kurutulur, cam kavanozda saklanir.

- Ekim: Ocak ayinda fide yastiklarina ekilir. 6-8 hafta sonra Mart basi algak tiinellere, Nisan basi
tarlalara sasirtilir.

- Dikim: Sira arasi 70-80 cm, sira Ulzeri 40-50 cm. Can suyu verilir.

- Bakim: Capalama, bogaz doldurma, damla sulama veya karik sulama, golgeleme filesi
kullanihir. GUbrelemede ciftlik glibresi tercih edilir.

- Budama: Koltuk alma, ug alma (5. meyve salkimindan sonra), alt yapraklarin dibinden ¢ikan
filizler alinir.

- Hasat: Haziran-agustos arasi elle, en az %60’1 kirmizi olunca toplanir.

- Paketleme: 10 kg plastik kasalarda, 3 giin icinde tiketilmeli; yakin mesafelere gonderilir.
Fazlasi salga, kurutma veya kiglik kavanoz yapiminda degerlendirilir.
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5.6. Dosemealti Taratorlu Miirdiimiik Pilavi

Ozelligi: Mirdimiik (iri 6gitilmis) ve bulgurla yapilan pilavin, kurutulmus kirmizi biber, ceviz,
patates, sarimsak ve erik eksisi ile hazirlanan yoresel “tarator” (telatur) sosu ile
birlestirilmesiyle elde edilen geleneksel bir yemektir. Digiln, bayram gibi 6zel glinlerde
sunulur. Miirdimiik sadece Désemealti’'nda yetistirilir.

Malzemeler (4 kisilik):

- Pilav igin: 200 g murdimiuk (iri 6gatalmis), 100 g bulgur, 75 g tereyagi, 50 g aycicek yagi, 1
sogan, 500 ml su, 10 g tuz

- Tarator igin: 100 g kurutulmus kirmizi biber, 100 g ceviz, 50 g tereyagi/aycicek yagi, 2 blyik
patates, 2-3 dis sarimsak, 50 g erik eksisi, 10 g tuz, 100 ml su

Yapilisi:

1. Tarator: Kuru biberler kaynar suda haslanir, stizllir. Cevizler havanda dovilir, sarimsak
dovdilar. Patatesler kizartilir. Biberler yagda 5 dk kizartilir, Gzerine sarimsak, kizarmis patates,
doviilmis ceviz, erik eksisi, tuz ve 100 ml su eklenir, 10 dk pisirilir.

2. Pilav: Mirdimik yikanir (kara suyu cikana kadar). Su kaynatilir, mirdimik eklenir,
yumusayinca bulgur eklenir, su ¢ekip keskek kivamina gelene kadar pisirilir. Ayri tencerede
sogan tereyaginda kavrulur, pilava dokilir, 5-10 dk dinlendirilir.

3. Sunum: Pilav tabaga alinir, (izerine tarator konur, limon veya erik eksisi ile servis edilir.

5.7. Dosemealti Topga Koftesi

Ozelligi: Toroslarda yetisen honaml ve kil kegilerinin kaburga etlerinden yapilan, mekik
seklinde (1,5-2 cm kalinhk, 2,5-3 cm uzunluk) koftelerin, sogan, domates salgasi ve kirmizi toz
biberle pisirilmesiyle hazirlanan geleneksel bir yemektir. Yerel adi “topalak”tir. Digin,
bayram, mevlit gibi 6zel giinlerde ikram edilir. Etler tasla dovilerek kiyma haline getirilir.

Malzemeler (5 kisilik):

- Kofte icin: 500 g orta yagh kusbasi kegi eti (kaburga), 120 g koftelik bulgur, 1,5 g kekik, 5 g
kimyon, 5 g karabiber, 10 g tuz, 12 g kirmizi toz biber, 1 sogan

- Pisirme icin: 50 ml zeytinyagi, 40 g domates salgasi, 750 ml sicak su, 10 g kirmizi toz biber, 1
sogan, 10 g tuz

Yapilisi:

1. Kéfte hamuru: Kegi eti (kusbasi) dibek tahtasinda bulgurla déviiliir. iyice dzdesince ince
dogranmis sogan, tuz, karabiber, kimyon, kekik, toz biber eklenir, kéfte kivamina gelene kadar
doviilmeye devam edilir.
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2. Sekillendirme: Hamur 100 gr'lik bezelere ayrilir, tahtada 1,5-2 cm kalinliginda yuvarlanip
2,5-3 cm uzunlugunda kesilir, unlanmis elde mekik sekli verilir.

3. Pisirme: Derin tencerede sogan zeytinyaginda kavrulur, sal¢a ve kirmizi toz biber eklenir,
sicak su ilave edilip kaynatilir. Kofteler eklenir, yumusayana kadar (yaklasik 30 dk) orta ateste
pisirilir. Sicak servis edilir.
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6.

Elmali ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1.

2.

Yo

10

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Elmal Gaziler Helvasi (Mahrec isareti)

Elmali Acikara Uziimi (Mahreg isareti)

. ElImali Gecmen Nohutu (Mahrec isareti)

. ElImali Arabasi Corbasi (Mahreg isareti)

. ElImali Karin Yagi (Mahreg isareti)

. EImali Cobanisa Fasulyesi (Mahreg isareti)
. ElImal Digan Katmeri (Mahreg isareti)

. Elmali Kis Yogurdu (Mahreg isareti)

Elmali Kéle (Mahrec isareti)

. ElImali Miiren Pekmezi (Mahreg isareti)
Elmali Kirmizi Sulu Et (Mahreg isareti)
Elmali Gilevgi Sarimsagi (Mahreg isareti)
Elmali Ségle Peyniri (Mahrec isareti)

Elmali Kis Kabagi Dolmasi (Mahreg isareti)
Elmali Sulu Salatasi (Mahreg isareti)

Elmali Susamh Cérek Helva (Mahreg isareti)
Elmali Yag Cokelegi (Mahrec isareti)

Tilki Kuyrugu Uziimii (Mense Adi) (Not: dosyada ayri bir basvuru olarak yer alir)

6.1. ElImali Gaziler Helvasi

0z

elligi: Tereyagl, un ve sekerle yapilan, savastan donen askerler igin yapildigi i¢in “Gaziler

Helvasl” denilen geleneksel bir tatlidir. Dua ve minnet ifadesidir. DUgln, asker ugurlama,

cenaze gibi torenlerde ikram edilir. T.C. Kiltlr ve Turizm Bakanhgi’nin Somut Olmayan Kiiltiirel

Mi

ras Tlrkiye Envanteri’'nde yer alir.

Malzemeler (5-6 kisilik):

-1

-1

kg un
kg tereyagi
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- 2 kg toz seker

- 2 litre su

-5 grtoz targin

Yapilisi:

1. Serbet: Seker ve su 10 dakika kaynatilir, kisik ateste sicak bekletilir.

2. Un kavurma: Tereyagi genis bir kapta eritilir, un azar azar eklenerek strekli karistirilir, kisik
ateste unun kokusu cikip rengi altin sarisi-kahverengi arasi olana kadar kavrulur.

3. Un kavrulduktan sonra sicak serbet yavas yavas dokiilerek helva kivam tutuncaya kadar
hizlica karistirilir (topaklanmayi 6nlemek igin).

4. Helva tencerenin kenarindan ayrilmaya baslayinca pismis demektir. Kapak kapatilip 5-10
dakika dinlendirilir.

5. Kasikla sekillendirilir, Gizerine tarcin dokilerek servis edilir.

6.2. Elmali Acikara Uziimii

Ozelligi: EImal’’nin 1100-1200 m rakiml yaylalarinda yetisen, 200 yili askin ge¢misi olan yerel
bir Gzlim ¢esididir. Taneleri orta iri, yuvarlak, etli, mor-siyah koyu renkli kabuklu. “Acikara” ismi
koyu renkli kabugundan gelir. Pekmez ve sarap yapiminda kullanilir. Yiksek seker (23,13 °Brix),
dengeli asit (%0,63), yiksek fenolik (6,30 mg GAE/g) ve antioksidan degerlere sahiptir.

Analiz Degerleri:

- Suda ¢ozlinebilen kati madde: 23,13 °Brix

- pH: 3,68

- Titrasyon asitligi: %0,63 (tartarik asit)

- Toplam fenolik: 6,30 mg GAE/g

- Antioksidan aktivite: 24,42 mmol Trolox/kg

Uretim Metodu (6zet):

- iklim: Serin geceler, ihman giindiiz sicakliklari (1100-1200 m rakim).
- Toprak: Organik maddece zengin, kirecli, mineralli.

- Bag tesisi: Yasli asmalardan celiklerle, genis araliklarla dikim.
- Budama: Verimden cok kaliteye yonelik.

- Giibreleme ve ilaglama: Sinirli, geleneksel yéntemler.
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- Hasat: Eylil sonu — Ekim basi, elle 6zenle.

6.3. ElImali Gegmen Nohutu

Ozelligi: EImal’nin Gegmen, Kiigiiksdgle, Biyiikségle, Kocapinar mahallelerinde (1100-1400 m
rakim) kurak sartlarda, sulamasiz yetistirilen yerel bir nohut ¢esididir. Protein orani %23,31 ile
Turkiye ortalamasinin Uzerindedir. Sert taneli, piserken dagilmaz, uzun siire depolanabilir.
Leblebi yapimina uygundur. Toprak hafif alkali (pH 7,8), kire¢ orani %18,2, killi tin yapidadir.

Uretim Metodu (6zet):

- Ekim: Nisan basi veya ortasi, elle serpme, dekara 9 kg tohum.

- Sulama: Yagmura bagl, hi¢ sulama yapilmaz.

- Gubreleme: Kimyasal glibre kullanilmaz, ciftlik glibresi ile miinavebe (bir yil arpa/bugday).
- Zirai miicadele: Bitki koruma Grand kullaniimaz.

- Hasat: Temmuz 15-20'si, elle imece usulii. Sokilen nohutlar kubbe seklinde yigilarak
kurutulur, 1-2 hafta sonra patozla harman yapilir. Cuvallarda serin depoda muhafaza edilir.

6.4. Elmali Arabasi Corbasi

Ozelligi: Corbasi ve hamuru ayri ayri hazirlanan, ancak birlikte tiiketilen geleneksel bir
corbadir. Gegmisi Osmanli’'ya dayanir. Onceleri av eti (keklik) kullanilirken bugiin kéy tavugu
kullantlir. Etin haslama suyu hem c¢orbada hem hamurda kullanilir — diger arabasi
corbalarindan ayirt edici 6zelligidir. Hamur “koz testi” yontemiyle (atesli koz atip yapisma
kontroli) pisirilir. Hamur soguk, corba sicak servis edilir.

Malzemeler:
- Hamur igin: 250 gr un, 2 It su (veya 5 sb su + 5 sb tavuk suyu), 16 gr tuz

- Corbaicin: 1 kdy tavugu, 1 sogan, 55-60 gr tereyagi, 60 gr un, 15 gr domates salgasi, 6 gr toz
kirmizi biber, didiklenmis tavuk eti

Yapihisi:
1. Tavuk ve sogan haslanir, et didiklenir, suyu ayrihr.

2. Hamur: Tuzlu su kaynatilir. Ayri kapta un ve tavuk suyu/su ¢irpilarak homojen karisim yapilir,
kaynayan suya dokuliip surekli tahta kasikla karistirihr (topaklanmayi 6énlemek igin). Hamur
bulamag kivamina gelince (koz testi ile kontrol edilir), islatilimis tepsiye 1-2 cm dokillp
sogumaya birakilir. Soguyunca baklava dilimi kesilir, ortasi acilir.
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3. Corba: Tereyaginda un kavrulur, lzerine tavuk suyu eklenir, topaklanmamasi igin
karistirilarak kaynatilir. Ayri tencerede tereyaginda salca ve kirmizi biber kavrulur, corbaya
eklenir. Didiklenmis tavuk etleri ilave edilir, 5-10 dk daha kaynatilir.

4. Servis: Sicak corba ve soguk hamur dilimleri birlikte sunulur. istege bagh limon sikilir.

6.5. ElImali Karin Yagi

Ozelligi: Keci iskembesinin (karin) icine kegi tereyagi doldurulup tuzlanarak ve bezlere sarilip
serin yerde saklanmasiyla yapilan geleneksel bir yagdir. Soguk zincir olmadan 1-2 vyil
bozulmadan kalabilir. Higbir katki maddesi icermez. Yorik kiltiriniin saklama yontemidir.

Malzemeler: Keci iskembesi, keci tereyagy, iri ve ince tuz, yogurt, pamuklu bez (caput)
Yapilisi:

1. Kegi kesilir, iskembesi gikarilir, iyice temizlenir.

2. iskembe iri salamura tuzu ile tuzlanir, yogurtlanir, 3-5 giin bekletilir.

3. Kegi sitleri Mayis sonunda sagilir, birka¢ gin dinlendirilir, kaymagi alinir. Kaymaklar
biriktirilir, yayikta tereyagi yapilir. Yag soguk suyla 9-10 kez yikanir, iri tuzla tuzlanir (5-10 kg
yaga 1 kase iri tuz).

4. Temizlenmis iskembeye tuzlu tereyag: tepilerek doldurulur. Agzi dikilir veya ince tuzla
sivanarak kapatilir. Disina ince tuz strilir.

5. Bezlere (caput) sarilir, serin tas zeminde veya yatak altindaki raflarda, altina ¢akil tasi
konarak hava almasi saglanir. Serin, kuru, glines gormeyen ortamda 1-2 yil saklanir.

6.6. EImali Cobanisa Fasulyesi

Ozelligi: EImal’’nin Cobanisa, Ozdemir, Giimiisyaka, Karakdy mahallelerinde yetistirilen, ata
tohumlariyla uretilen geleneksel bir kuru fasulye cesididir. ince kabuklu, kiigiik boylu, cali
fasulyesi tarudir. Yuksek kuru madde (%92,84), disiik sabit yag (0,70 g/100g), kendine 6zgi
aromasi vardir. Kolay piser, aksamdan islatmaya gerek yoktur.

Analiz Ozellikleri: Kuru madde %92,84, kil %4,72, sabit yag 0,70 g/100g
Uretim Metodu (6zet):
- Toprak hazirhigi: Mayis ayinda stiriim.

- Tohum: Yerli ata tohumu, nesilden nesile aktarilir.
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- Ekim: Haziran basina kadar, elle, dekara 8-9 kg tohum. Ayin evresine gore (ay eskisinde) ekim
yapihir (kurtlanmayi 6nler).

- Sulama: Ekimden 35-45 giin sonra baslanir, toplam 5 kez 10 glin araliklarla.
- ilaglama: Minimum diizeyde, tohum ilaclamasi yapilmaz.

- Hasat: Eylil sonu — Ekim ortasi, elle yontulur, 1 hafta destede bekletilir, kurutulur, patozdan
gecirilir, cuvallanir.

- Verim: 9 kg tohumdan 180-200 kg trin.

6.7. Elmali Digan Katmeri

Ozelligi: Adini gegmiste tava yerine kullanilan “digan” adli pisirme aracindan alan, ince agilmis
hamurun Uzerine tahin sirulip rulo yapilarak kizartildiktan sonra serbete batirilip cevizle
servis edildigi geleneksel bir hamur tatlisidir.

Malzemeler (5-6 kisilik):

- 250 gr un, 4-5 sb su, 600 gr seker, 50 gr tahin, 100 gr dévilmus ceviz, 1 It siviyag, 5 gr tuz
Yapilisi:

1. Serbet: 3 sb su + 3 sb seker kaynatilir, 15 dk kaynatilip sogumaya birakilir.

2. Hamur: Un, su ve tuzile kulak memesi yumusakliginda hamur yogrulur. Oklava ile buyatalur,
her yerine tahin suralir. Rulo sarilir, esit pargalara boélindr, her parga el i¢i buylikliginde
yuvarlak agilir.

3. Kizartma ve serbetleme: Kizgin yagda hamurlar kizartilir, kizaran hamur dogrudan soguk
serbetin igine atilir, serbeti ¢cekince tabaga alinir, Gizerine ceviz serpilir.

6.8. EImali Kis Yogurdu

Ozelligi: Keci sitiinden yapilan, {izerine eritilmis kegi i¢c yag dokiilerek 5-8 ay bozulmadan
saklanabilen geleneksel bir yogurttur. “Gliz yogurdu” veya “kazan yogurdu” da denir. Agustos
sonu — Eylul basi, stutin koyulastigi donemde yapilir. Serin ve karanlik yerde (kerpic ev alti,
develik) saklanir.

Malzemeler (1 kg igin):
- 1,5 It kegi sutd
- 200-300 gr kegi ic yagi

- 1 tatli kasig1 yogurt mayasi (damizlik kegi yogurdu)
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Yapilisi:
1. Keci sttt kaynatilir, el yakmayacak sicakliga sogutulur, maya ile mayalanir (5-6 saat).
2. Yogurt kivamina gelince ortasi gukurca agllir, tiilbent konarak 2-3 giin suyu alinir.

3. Kegi i¢ yagi eritilir, sicakken yogurdun (izerini tamamen kaplayacak sekilde dokilir, donmasi
saglanir.

4. Serin ve karanlik yerde saklanir. Kullanirken Ustteki yag kaldirilir, istenen miktarda yogurt
alinir, Gzeri tekrar temiz bezle 6rtilip saklanir.

6.9. Elmali Kdle

Ozelligi: Bugday, nohut, kuru beyaz fasulye, kuru ala barbun fasulye, déviilmiis ceviz,
karabiber, aci toz biber ve biber tursusu ile yapilan ara sicak bir yemektir. Hasat senlikleri, ilk
dis ¢ctkarma, stiinnet, diglin gibi 6zel glinlerde yapilir. Diger yorelerdeki kole gesitlerinden ayirt
edici 6zelligi icine ala (renkli) barbun fasulye konulmasidir.

Malzemeler (5-6 kisilik):

- 310 gr asurelik bugday

- 155 gr nohut

- 155 gr beyaz kuru fasulye

- 155 gr kuru ala barbun fasulye

- 100 gr doviilmus ceviz

- 6 gr karabiber, 6 gr kirmizi pul biber, 5 gr tuz

- 3-4 It su, 8-10 adet biber tursusu

Yapilisi:

1. Bugday, nohut, fasulyeler ayri kaplarda bir gece islatilir.

2. Bugday haslanmaya baslanir. Ala barbun fasulye ayri tencerede 15 dk haslanir (rengi ¢iksin).
Képagu ahnir.

3. Bugdaya nohut ve beyaz fasulye eklenir, su azaldik¢a kaynar su ilave edilir. Haslanan ala
barbun fasulye suzilip karisima eklenir.

4. Tuz ilave edilir, kivam alincaya kadar (2-2,5 saat) dnce harli sonra kisik ateste pisirilir.

5. Servis tabagina alinir, Gzerine doévilmus ceviz, karabiber, kirmizi pul biber serpilir, biber
tursusu ile sicak servis edilir.
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6.10. EImali Miiren Pekmezi

Ozelligi: Elmali’nin Miiren Mahallesi'nde (eski adi Gélova) yetisen Tilki Kuyrugu Gziminin
(endemik, kirmizi-siyah renkli) geleneksel yontemlerle odun atesinde bakir kazanlarda
kaynatilarak yapilan pekmezidir. Uretimde miiren topragi (ak toprak) kullanilarak sira
berraklastirilir. Hic katki maddesi veya ilave seker kullaniimaz.

Malzemeler: Siyah Tilki Kuyrugu Gizim, su, miren topragi (ak toprak)
Yapihisi:
1. Uziimler ekim sonu-kasim arasi hasat edilir. 2-3 giin sandiklarda bekletilerek yumusatilir.

2. Tahta teknede veya 6zel cihazla ezilir (cekirdekler ezilmez — pekmezin siyah ve parlak olmasi
icin).

3. Sira kazana alinir, miiren topragi eklenir (17-20 kg kazanlara 10 kg toprak). Toprak, asiditeyi
dengelemek ve bulanikligi gidermek igindir.

4. Karistirilarak kaynatilir (1-2 saat). Toprak dibe ¢oker.

5. Gece boyunca bekletilir, toprak tortusu dibe ¢oker. Sabah sira tllbentten stziliir (gerekirse
tekrar).

6. Stzlilen sira tekrar 4-4,5 saat kaynatilir. Kivam kontroli: kasikla gizilen ¢izgi birlesmiyorsa
veya sicaklik 26-27°C’ye geldiginde pekmez olmustur.

7. Soguduktan sonra kavanoz veya siselere doldurulur. Hi¢ katki eklenmez. Uygun
kaynatildiginda yillarca bozulmadan saklanir.

6.11. Elmali Kirmizi Sulu Et

Ozelligi: Kemikli keci eti, keci ic yagi, sogan, salca ve baharatlarla yapilan, adini salca ve kirmizi
biberin verdigi kizil-kirmizi renginden alan bir et yemegidir. Et kendi i¢ yagi ile kizartilr, sonra
azar azar su eklenip agir ateste uzun sire kaynatilir. Digln, asker ugurlama gibi toplu
etkinliklerde yapilir.

Malzemeler (10 kisilik):

- 2,5 kg kemikli kegi eti

- 250 gr kegi igyagi

- 3 sogan, 150 gr domates salgasi, 55 gr tereyagi, 105 gr zeytinyagi

- 20 gr kirmizi toz biber, 10 gr karabiber, 5 gr tuz, 3-4 It su
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Yapihisi:
1. Kemikli kegi eti tuz ve karabiberle ovulur.

2. Keci i¢ yagi tencerede eritilir, et parcalari eklenip kizartilir. Her bélim kizartildiktan sonra
ayri bir tencereye alinir.

3. Sogan dogranir, tuz ve karabiberle ovulur, tereyagl ve zeytinyagi eklenip kavrulur. Salca
eklenir, yag soganlarin lzerine c¢cikana kadar kavrulur. Kirmizi toz biber eklenir, 5 dk daha
kavrulur.

4. Kizartilan etlerin Gzerine kavrulan salcali sogan karisimi eklenir, alti acik ocakta yarim saat
karistirihir.

5. Etlerin hizasina kadar su doldurulur, agir ateste 3-3,5 saat pisirilir. Sicak servis edilir.

6.12. Elmali Gilevgi Sarimsagi

Ozelligi: Elmal’nin eski adi Gilevgi olan Ozdemir Mahallesi ile 6zdeslesmis, Cobanisa ve
Bozhiyiik’te de yetistirilen, ata tohumuyla Uretilen bir sarimsak cesididir. Orta boy, ¢ok disli,
kalin kabuklu, keskin ve yogun aromalidir. Toprak hafif alkali (pH 7,9), yuksek kiregli (%33,4),
killi-tinlidir. Kuru madde orani %42,01, SCKM 40,93 °Brix, C vitamini 54,11 mg/kg ile oldukca
ylksek degerlerdedir.

Analiz Degerleri: Kuru madde %42,01, SCKM 40,93 °Brix, kiil %2,02, sabit yag %0,22, C vitamini
54,11 mg/kg

Uretim Metodu (6zet):

- Tohumluk: Ata tohumu, orta boy, dizenli disli sarimsaklar segilir. Dikim 6ncesi elle gitilenir
(dislerine ayrilir).

- Toprak hazirhgi: Eylil’de salma sulama, tavlandiktan sonra siriim, glibreleme (20-20 veya
18-46 kompoze).

- Dikim: Ekim icinde, elle, sira arasi 10 cm, sira lizeri 5 cm. Nobetlese ekim (bugday, fasulye,
misir).

- Sulama: Nisan sonu — Mayis basi ilk sulama, toplam 3-4 kez.

- Hasat: Haziran 25 — Temmuz basi, pulluk veya patates kazma makinesi ile sokilir, elle
toplanir, 15-20 adetlik baglar yapilir.

- Kurutma ve muhafaza: Golgede serilerek dogal kurutulur, ranza benzeri yapilarda Ust Uste
yigilip hava alacak sekilde muhafaza edilir.
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6.13. ElImali S6gle Peyniri

Ozelligi: Denizden 2020 m vyiikseklikteki Ségle yaylasinda dogal bitki &rtiisiiyle beslenen
kecilerin sutinden yapilan, keci derisi tulumunda ve tarihi kuyularda (10 m derinlik, 3 m
genislik, 40-50 tulum alabilen antik kuyular) olgunlastirilan bir tulum peyniridir. Duslik yag,
yiksek kuru madde ve protein icerigi, ufalanan yapisiyla diyet ve sporcu beslenmesine
uygundur. Antalya Kiiltir ve Turizm il Midirliigi tarafindan 2022’de Somut Olmayan Kdiltiirel
Miras Listesi’ne alinmistir.

Uretim Metodu:

1. Cig kegi (ve/veya koyun) stti tllbentten stizullir, 40°C’ye isitilir, yagi alinir.

2. 1/20000 kuvvetinde peynir mayasi eklenir, 35-40 dk mayalanir.

3. Piht1 50°C’ye 1sitihp kanistirilarak kirilir.

4. Plastik/bez torbalara aktarilir, 15-20°C’de 4-5 glin peynir alti suyunun siziilmesi beklenir.
5. Peynir rendelenip pargalanir, kuru tuzlama yapilr.

6. Bez/plastik torbalara siki doldurulur, 15-20°C’de 2 giin baskilanir.

7. Tekrar ufalanir, tuz orani ayarlanir, keci derisi tulumuna hava boslugu kalmayacak sekilde
sikica doldurulur, agzi tuzlanarak kapatilir.

8. Tulumlar 2000-2500 m rakimdaki antik kuyulara (10 m derinlik) yerlestirilerek olgunlastirilir.

6.14. Elmali Kis Kabagi Dolmasi

Ozelligi: Kis kabaginin (bal kabagi) soyulup avug ici biiyiikligiinde kesilerek igine bol kiymali,
az piringli, cevizli harg konup pisirildikten sonra sarimsakli yogurt ve tereyagli pul biberle servis
edilen geleneksel bir dolmadir. Kasim-Mart aylari arasinda yapilir. Diger bolgelerdeki
dolmalardan farki: piring az, kiyma ¢ok, igine iri doviilmus ceviz eklenir.

Malzemeler (8 kisilik):

- 4 buyuk dilim kis kabagi (bal kabagi)

- 300 gr kiyma, 1 cay bardagi piring, 2-3 sogan, 5-6 dis sarimsak, 5-6 dis ceviz (iri dovilmus)
- 1-2 yemek kasig salca, karabiber, kirmizi toz biber, kuru nane, tuz, maydanoz

- Zeytinyagi, tereyagl, yogurt (servis igin)

Yapilisi:

52




1. Kis kabagi soyulur, el ayasi blyukligiinde enlemesine dilimlenir, her dilim boylamasina
yarilir, ici acilir. Kabak dilimleri tuz ve kirmizi biberle ovulup kisa dinlendirilir (dagiimasini
onler).

2. I¢ harg: Kiyma kavrulur, ince dogranmis sogan eklenir, pembelesince salca, baharatlar,
sarimsak, cig piring eklenir karistirilir. Son olarak iri déviilmis ceviz ve maydanoz eklenir.

3. Harg, yarilmis kabak dilimlerinin arasina doldurulur. Tencereye sikica dizilir, Gizerine 1-2 sb
su ve salcali su (istege bagli) eklenir.

4. Orta-kisik ateste kabaklar catalla patates kivaminda yumusayana kadar (15-25 dk) pisirilir.

5. Servis: Uzerine sarimsakli yogurt dokdliir, tereyaginda kizdirilmis kirmizi toz biber gezdirilir,
sicak sunulur.

6.15. ElImali Sulu Salatasi

Ozelligi: Domates, salatalik, yesil biberin rendelenerek harmanlanmasi, icine bol limon suyu,
buz ve kuru nane eklenmesiyle yapilan, icecek gibi kasikla tiiketilen ferahlatici bir salatadir.
Eskiden limon bulunmadiginda ham zim (koruk) dévilerek eksi su kullanilirdi, bu nedenle
“bag salata” da denir. DUglin, ramazan iftar sofralarinda yapilir.

Malzemeler (4-5 kisilik):

- 5 domates, 3 salatalik, 8-10 yesil biber

- 1limon suyu, 5 gr tuz, 5 gr kuru nane, 4-5 buz kiipi

- istege bagli: yarim cay bardagi koruk eksisi veya nar eksisi

Yapilisi:

1. Tim sebzeler yikanir. Derin bir kap icine domates rendelenir, ardindan salatalik rendelenir.
2. Yesil biber ince dogranir veya rendelenir, karisima eklenir.

3. Limon suyu sikilir, tuz ve kuru nane eklenir, karistirilir. (Limon yerine koruk/nar eksisi
kullanilabilir.)

4. Sunum asamasinda igine buz kiipleri konularak soguk servis edilir.

6.16. Elmali Susamli Corek Helva

Ozelligi: Beyaz ve kavrulmus kirmizi susam, beyaz seker, ¢éven suyu, limon tuzu ile yapilan,
sert, kirilgan, citir bir helvadir. Diger helvalardan farkli olarak ¢érek formundadir ve hem beyaz
hem kavrulmus kirmizi susam birlikte kullanilir. Yiiz yillik ge¢mise sahiptir, bayram, digtin, 6zel
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glinlerde ikram edilir. Yapiminda kullanilan toz seker Elmali’da Uretilen seker pancarlarindan
elde edilir.

Besin Degerleri (100g): Enerji 480 kcal, Karbonhidrat 71,6 g, Protein 6,93 g, Seker 37,47 g, Yag
17,48 g

Malzemeler (25 kg helva igin):

- 15 kg toz seker, 10 litre su, 600 gr ¢coven suyu ekstrati, 15 gr limon tuzu
- 5 kg kavrulmus kirmizi susam, 5 kg beyaz susam

Yapilisi:

1. Bakir kazanda toz seker, su, limon tuzu 180°C'de yarim saat agdali kivam alana kadar
kaynatilr.

2. Yayik makinesinde ¢oven suyu 10 dk karistirilarak kremamsi képikli beyazimsi hale getirilir.

3. Agdah karisimin alti kapatilir, 5 dk karistirilarak sogutulur, sonra ¢oven ile birlestirilir, 5 dk
daha karigtirilir.

4. Ates acilarak 180°C’de 1,5 saat kaynatilir, homojen hale gelince ates kapatilir.
5. icine kavrulmus kirmizi susam eklenir, tahta kiirekle 5 dk karistirilir.

6. Sicak helva, beyaz susam bulunan buyik tepsiye alinir, ufak pargalara bolinilp elle yassi
sekil verilerek beyaz susama bulanir.

7. Elekten gecirilerek fazla susami ayrilir, genis kaplarda 10 dk dinlendirilir, servise hazir hale
gelir.

8. Serin, rutubetsiz, glines gdrmeyen ortamda muhafaza edilir.

6.17. Elmali Yag Cokelegi

Ozelligi: Keci sutiinden yapilan tereyaginin yayik suyunun (yagl siit suyu) bakir kazanlarda
strekli karistirilarak 3-4 saat kaynatilip koyulastiriimasindan sonra bez keselerde stzilmesiyle
elde edilen geleneksel bir sut Grinudiar. Kivami siizme yogurt veya krem peyniri andirir,
yumusak ve yayilabilir. Kahvaltida dogrudan tiiketilir, taze tiiketilmesi esastir.

Malzemeler: Keci tereyag alti suyu (yayik suyu)
Yapihisi:
1. Kegi sttt sagilir, bekletilip kaymagi toplanir. Kaymak yayikta yogrularak tereyagi yapilir.

2. Geriye kalan yayik suyu (yagh st suyu) kazana alinir.

54




3. Surekli karistirarak 3-4 saat kaynatilir, koyulasinca ocaktan indirilir, 2 saat sogumaya
birakilir.

4. Soguyan karisim bez keselere doldurulur, bir gece siizilmeye birakilir.

5. Ertesi glin torbalardan alinan Uriin (krem rengi) yag ¢cokelegi olarak tiiketime hazirdir.

6.18. Tilki Kuyrugu Uziimii (Mense Adi)

Ozelligi: Tirkiye’nin baska bdlgelerinde beyaz renkli olan Tilki Kuyrugu tGziimiiniin, yalnizca
Elmali’da 1100 m rakimda kirmizi-siyah renkli endemik bir tir olarak yetismesi en ayirt edici
ozelligidir. Evliya Celebi’nin Seyahatname’sinde “Elmal’nin 7 elvan Gzimi” diye bahsettigi bu
Uzim, hem sofralik hem sarap ve sirke yapimina uygundur. Seker orani 26 °Brix’e kadar
yukselebilir. (Not: Bu Urin icin dosyada detayli Gretim metodu yer almakla birlikte, ayrica
Miren Pekmezi basligi altinda kullanildigi da belirtilmistir.)

Bazi ozellikler:

- Yere temas etmemesi i¢in ¢ubuklara/dallara tutunarak tirmanir.
- Duizenli budama, ilaglama, kdk capalama ister.

- Damla sulama yaygindir.

- Hasat olgunlugu: tane sertligi, salkim agirhigi, suda ¢ézinir kuru madde (Brix) ile belirlenir.
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7. Finike ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:
1. Finike Portakali (Mense Adi — Tescil No: 106)

2. Finike Kizil Ot Kavurmasi (Mahreg isareti — Basvuru)

w

. Finike As Kabagi Dolmasi (Mahrec isareti — Basvuru)

H

. Finike Bal Helvasi (Mahrec isareti — Basvuru)

U

. Finike Lorlu Biber Dolmasi (Mahreg isareti — Basvuru)

6. Finike Kara Kabak Civesi (Mahreg isareti — Bagvuru)

7.1. Finike Portakali (Mense Adi — Tescil No: 106)

Ozelligi: Washington Navel cesidi portakal olup, diger yorelerde yetisen portakallardan ayirt
edici 6zellikleri: kuzeyinin Akdag, batisinin Glilmez dagi ile kaph olmasi, topragin Akgay ve
Alakir deresi ile allivyonlu yapida olmasi. Finike’den alinip baska bélgeye dikilen fidanlar ayni
renk, kalite ve aromayi tasimaz.

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler:

- Ortalama meyve agirhigi: 237,69 gr

- Uzunluk: 78,36 mm, genislik: 77,53 mm

- Kabuk kahinligi: 5,26 mm, dilim sayisi: 10,25 adet

- Cekirdek sayisi: 0

- Kuru madde: %12,4

- Usare miktari: %45-55, asit miktari: %0,5-0,9

- Briks: 12,80, pH: 4,68

- Besin degerleri (131 g): 62 kcal, C vitamini %91, potasyum 237 mg
Uretim Sekli (6zet):

- Dikim araligi 6,5x6,5 m veya 6x6 m, 6x7 m.

- Nisan’da c¢iceklenme, Mart’ta glibreleme ve yabani ot miicadelesi.
- Sulama (salma, damlama, spring) yilda 5-8 kez.

- Budama Nisan’da yapilir.

- Mayis’ta meyve tutumu, Kasim’da olgunlasma (yesilden turuncuya donds).
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- Hasat donemi Aralik-Ocak-Subat.
- Soguk hava deposunda 5°C’de kismen bir ay depolanabilir.
- Ambalaj: 12-13 kg’lik kasalar, 2 kg’lik fileler vb.

Denetim: Finike Meyve Ureticileri Birligi koordinatérliigiinde; Birlik Yonetim Kurulu, Finike
Ziraat Odasi, Turuncova Belediyesi, Antalya Tarim il MudirlGgi, Bati Akdeniz Tarimsal
Arastirma Enstitlisii, Kumluca Ticaret Odasi ve uzman {reticilerden olusan komisyon
tarafindan yilda iki kez denetlenir.

7.2. Finike Kizil Ot Kavurmasi (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Yabani semizotunun (kirmizimsi gévdeli — “kizil ot”) tarla domatesi, zeytinyagi, sogan,
sarimsak, yesil biber, kara bulgur ile pisirilmesiyle yapilan geleneksel bir yemektir. Eksimsi tadi
nedeniyle “Eksi Ot Kavurmasi” da denir. Gegmisi Cumhuriyetin ilk yillarina dayanir. Sicak veya
soguk tlketilebilir. Yabani semizotu omega-3 yag asitleri, A, C, E, B vitaminleri, kalsiyum,
magnezyum agisindan zengindir.

Malzemeler (4-5 kisilik):

- 1 bag yabani semizotu (kizil ot — kirmizi gévdeli tercih edilir)
- 2-3 adet tarla domatesi (iri)

- 1 adet kuru sogan (iri)

- 7-8 adet yesil sivri biber

- 1-2 dis sarimsak

- 2/3 cay bardagi kara bulgur (koy bulguru)

- 1 corba kasigi domates veya biber salcasi

- 1 corba kasigi tath kirmizi toz biber

- 2 yemek kasigi zeytinyag (yaklasik % cay bardagi)

Yapilisi:

1. Semizotlari koklerinden arindirilir, yikanir, hafif iri dogranir.

2. Sogan ve domates soyulur. Sogan ve biberler zar seklinde dogranir. Domatesler kiip kip
dogranir.

3. Tencerede zeytinyagi kizdirilir, soganlar eklenir, sararip hafif karamelize olana kadar
kavrulur.

4. Salca ve toz biber eklenir, 2 dakika daha kavrulur.
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5. Domatesler eklenir, 3-5 dakika kavrulur.
6. Semizotlari ve biberler eklenir, 3-4 dakika kavrulur.

7. Bulgur eklenir, 2-3 kez karistirilir, orta/kisik ateste yaklasik 10 dakika pisirilir. Gerekirse 1 su
bardagi sicak su eklenebilir. istege bagli tuz ilave edilir.

8. Sarimsak dogranarak eklenir, 1-2 dakika daha pisirilir. Servis edilir.

7.3. Finike As Kabagi Dolmasi (Mahreg isareti — Basvuru)

=0

Ozelligi: “Antalya Uzun Balkabag!” olarak da bilinen Cucurbita moschata tiirii bal kabaginin (as
kabag) iri kipler halinde dogranip ortasi yatay kesilerek piring/bulgur, zeytinyagi, sogan,
baharatlar, maydanoz, feslegen ile doldurulup firinda veya ocakta pisirilmesiyle yapilan
geleneksel bir dolmadir. Kis aylarinda, kalabalik aile toplantilarinda yapilir. igine et, siit veya
kuru bakliyat konulmaz.

Malzemeler (10-12 kisilik):

- 2-2,5 kg as kabagi (bal kabagi)

i¢ harcrigin:

- 1 su bardagi piring veya koy bulguru

- 2 adet iri kuru sogan

- 1 adet kirmizi kapya biber

- 2 iri dig sarimsak

- 2 corba kasigi biber salcgasi, 1 corba kasigl domates salgasi

- 1,5 cay bardagi zeytinyagi

- 1 tatli kasig karabiber, 1 tath kasigi kirmizi aci toz biber, 1 tatli kasig1 kuru nane
- % demet maydanoz

Kabagi marine etmek igin:

- 1 tatli kasig1 kirmizi toz biber, 1 tath kasig1 pul biber, 1 ¢cay kasigi karabiber, 1 tath kasig tuz
Yapihisi:

1. i¢ harg: Sogan ve kapya biber zar seklinde dogranir, zeytinyaginda kavrulur, sirasiyla kirmizi
toz biber, domates salgasi, biber salgasi eklenir, 2-3 dk kavrulur. Piring/bulgur eklenir, 1-2 dk
kavrulur. Maydanoz, karabiber, nane eklenip karistirilir, ocak kapatilir.
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2. Kabak hazirhigi: Kabagin bas ve sap kismi kesilir, 5-7 cm boyutlarinda diklemesine dilimlenir,
icindeki cekirdek ve lifler siyrihir. Dis kabuk soyulur, dilimler yan yatirilarak iki parmak
kalinhginda dogranir. Her dilim enlemesine kesilerek ortasi acilir (iki taraf kopmayacak).

3. Marine: Marine malzemeleri harmanlanir, kabak dilimlerine elle ovulur, 20 dk bekletilir.

4. Dolma: i¢ harg, kabak dilimlerinin arasina 1’er tath kasigi konup kapatilir. Tepsiye 45° egimli,
agizlari yukari bakacak sekilde sik dizilir.

5. Pisirme: Uzerine 2 su bardag su, yarim cay bardag zeytinyagi gezdirilir. istege bagh
karanfil/cubuk tarcin, kuru kirmizi cin biber eklenir. Firnda 240°C’de 30-35 dk veya ocakta
Uzeri kapali orta ateste 25 dk pisirilir.

6. Servis: istege gore sarimsakl yogurt ve kirmizi biberli tereyagi veya sarimsakl limon suyu
ile servis edilir.

7.4. Finike Bal Helvasi (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Ernez Cam Bali, ev yapimi bugday nisastasi ve dévme tereyagi ile yapilan, sicak
tuketilen yoresel bir helvadir. Yari saydam, krem rengi (hafif bal sarisi), muhallebiden koyu
ancak ¢ok kati olmayan viskoz yapidadir. Ernez Mahallesi’'nde Yorik Turkmenler tarafindan
yapilagelmistir. Soguyunca tekstlrl bozulur, tekrar isitiimaya uygun degildir (HMF olusumu
riski).

Malzemeler (4-5 kisilik):

- Yaklasik 300 gr Ernez Gam Ball

- 5 gorba kasig1 kdy nisastasi (ev yapimi bugday nisastasi)

- 100-120 gr dévme tereyagi (%2 tuzlu)

- 1 su bardagi soguk su (nisastayl agmak igin)

- Yaklasik 0,75 litre kaynar su

Yapihisi:

1. Tereyagi genis teflon/granit/dokiim tavada hafif yakilarak eritilir.

2. Ayri bir kapta nisasta soguk su ile topak kalmayacak sekilde acilir (veya agmadan da
yaplilabilir).

3. Tereyagi eriyince bal eklenir, kisik ateste sivilastirilir, yaklagik 100 ml kaynar su eklenip birkag
saniye kaynatilir.

4. Hemen agilan nisasta eklenir, ezerek karistirarak pisirilir.
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5. Karisim koyulasmaya baslayip opak kirik beyaz hale geldikge araliklarla kaynar su eklenir.
Karistirmaya devam edilir. Kivam seffaf ve hafif akiskan olmalidir.

6. En son 2-3 dakika kasigin tersiyle ezerek karistirilir, un helvasi kivamina gelince ocaktan
alinir.

7. Servis tabagina alinir, metal kasik tereyagina batirilir, helvanin ortasi gukur agilir, kenarlari
hafif cukurlatilir. Uzerine eritilmis tereyagi gezdirilir. Sicak servis edilir.

7.5. Finike Lorlu Biber Dolmasi (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Yesil veya kirmizi kapya biber, dolmalik biber veya {ic burun kdy biberinin icinin lor
peyniri (cokelek), zeytinyagi, sogan, domates, baharatlar, maydanoz, nane ile hazirlanan
harcla doldurulup kizartilarak veya firinda pisirilerek yapilan geleneksel bir dolmadir. icinde
tahil veya et bulunmaz. Bol proteinli, lifli, besleyicidir. Gegmisi Cumhuriyetin ilk yillarina
dayanir.

Malzemeler (10-12 kisilik):

- 1-1,5 kg kapya/dolmalik/ti¢ burun biber (yesil veya kirmizi)
- 1 cay bardagi zeytinyagi (kizartmak igin)

i¢ harcrigin:

- 1 kg taze lor peyniri

- % bag maydanoz

- 1/3 demet taze nane (veya 1 ¢orba kasigi kuru nane)
- 1 adet iri kuru sogan (veya 2 orta boy)

- 1 adet iri domates

- 1 tatl kasig tuz

- 2,5 tath kasigi kirmizi aci toz biber

- 2 cay kasig1 kuru nane, 2 cay kasigl karabiber

- 2 corba kasigi dévme tereyagi

Yapihisi:

1. i¢ harg: Sogan zar seklinde dogranir, tereyaginda kavrulur (istege bagh cig de kullanilabilir).
Maydanoz ince dogranir, domates kip kip dogranir. Lor peyniri cukur kaba alinir, domates,
maydanoz, kavrulmus sogan ve baharatlar eklenir, ezmeden harmanlanir.
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2. Dolma: Biberlerin bas kisimlari kesilip c¢ikarilir (sap altindaki tohum kisimlari ayiklanir).
Hazirlanan i¢ harg ile biberler doldurulur, kesilen biber saplari kapak gibi kapatilir.

3. Pisirme: Zeytinyagl tavada kizdirilr, doldurulan biberler gevrilerek her tarafi kizartilr.
(Kizartmak istemeyenler tepsiye dizip lzerine zeytinyagl gezdirerek 240°C firinda 25-30 dk
pisirebilir.)

4. Servis: Hafif sogutulduktan sonra servis edilir.

7.6. Finike Kara Kabak Civesi (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Cucurbita pepo tiirii kara kabak (yaz kabag) ile tarla domatesi, sogan, sarimsak,
Akdeniz feslegeni ve zeytinyagl kullanilarak yapilan geleneksel bir yemektir. Domatesli
yemeklere yorede “cive” dendigi icin “Kara Kabak Civesi” de denir. Gegmisi Osmanl mutfagina
dayanir. Sicak veya soguk tiketilebilir.

Malzemeler (4-5 kisilik):

- 5 orta boy kara kabak (tarla kabagi ise 1 iri boy)

- 2-3 adet tarla domatesi (iri)

- 1 adet kuru sogan (iri)

- 1-2 dis sarimsak

- 8-9 dal Akdeniz feslegeni

- 1 ¢orba kasigi tath kirmizi toz biber

- 2 yemek kasig zeytinyagi (yaklasik % cay bardagi)
Yapihisi:

1. Kabaklar yikanir, bas ve sap kismi kesilir, kabuk kalin ise soyulur, degilse soymadan kip kiip
dogranir.

2. Sogan ve domates soyulur. Sogan zar seklinde dogranir, domates kiip kiip dogranir.

3. Tencerede zeytinyagi kizdirilir, sogan eklenir, sararip hafif karamelize olana kadar kavrulur.
4. Toz biber eklenir, 1 dakika kavrulur.

5. Domatesler eklenir, 3-5 dakika kavrulur.

6. Kabaklar eklenir, 3-4 dakika kavrulur, orta/kisik ateste yaklasik 10 dakika pisirilir. Gerekirse
1 su bardagi sicak su eklenebilir. Tuz istege bagli.

7.Son olarak dogranmis sarimsak ve feslegen yapraklari eklenir, 1-2 dakika daha pisirilir. Servis
edilir.
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8. Gazipasa ilgesinin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

o vk wnNPRE

Antalya Kivrim Tathisi

Gazipasa Cimbiti Nohutu

Gazipasa Dari1 Asi, Gazipasa Kuru Kesi
Gazipasa Mangosu

Gazipasa Muzu

Antalya Kara Salvari

8.1. Antalya Kivrim Tathisi

Uriiniin Niteligi ve Ozelligi: Antalya Kivrim Tatlisi, el agmasi ince yufkanin icerisine déviilmiis

ceviz ici konularak rulo seklinde sarilmasi, ardindan bizilerek kivrim biciminde tepsiye

yerlestirilmesi ve firinda pisirildikten sonra lzerine serbet dokiilmesiyle hazirlanan yoresel bir

tathidir. Hamurun kivrilarak sekillendirilmesi nedeniyle “Kivrim” adini almistir. Ozel giinlerde,

bayramlarda, diglinlerde, siinnet torenlerinde ve misafir agirlamalarinda yapilan geleneksel

bir lezzettir. Tatlinin ayirt edici yonu; el agmasi ince yufka, kivrim verme teknigi, cevizli i¢ harci

ve serbetleme asamalarinin ustalik gerektirmesidir.

Malzemeler:

25-30 kisilik / 1 orta boy tepsi
Hamuru igin:

iciigin:

2 su bardag sut

1 cay bardagi aycicek yagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi soda / kabartma tozu
3 yemek kasigi sirke

1 yumurta

Nisasta

Aldigi kadar un

Doviilmis ceviz igi

Uzeri igin:

2 su bardagi aycicek yagi

Serbeti igin:

7 su bardagi su
6 su bardagi toz seker
Yarim kii¢lik boy limonun suyu
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Dosyada ayrica Antalya’nin bazi yorelerinde ve kirsal kesimlerinde serbet yerine (izim pekmezi
kullanildigl, bu sekilde yapildiginda Griiniin “Pekmezli Kivrim Tathsi” olarak adlandirildigi
belirtilmektedir.

Yapihisi: Sut, aycicek yagi, sirke, soda/kabartma tozu, yumurta ve tuz bir kapta karistirilir.
Uzerine aldigi kadar bugday unu eklenerek orta kivamda bir hamur elde edilir. Hamur belirli
blyuklikte bezelere ayrilir. Dosyada, hamurun bir giin 6nceden dinlendirilmesinin yufkanin
daha glizel acilmasini sagladigi belirtilmektedir.

Hazirlanan bezeler nisasta yardimiyla ince sekilde acilir. Agilan yufka belirli tekniklerle katlanir,
icine doviulmis ceviz ici serpilir. Daha sonra yufka kivrilarak yoresel sekli verilir ve tepsiye
yerlestirilir. Tepsi dolana kadar ayni islem strdaralar.

Tepsi tamamen dolduktan sonra tatli merkezden ¢evreye dogru biiylk pasta dilimi, yani daire
dilimi seklinde kesilir. Firinlanmadan énce {zerine isitilmis aycicek yagi gezdirilir. Onceden
Isitilmis 180 °C firinda Uzeri kizarana kadar pisirilir.

Serbet icin belirtilen miktarda su ve seker kaynatilir. Serbetin sekerlenmemesi icin kaynadiktan
sonra limon suyu eklenir. Serbet kivam aldiktan sonra, pismis ve ilik haldeki tatlinin Gzerine
orta sicaklikta dokilir. Tath serbetini gekmesi icin dinlendirilir.

8.2. Gazipasa Dari Asi

Uriiniin Niteligi ve Ozelligi: Gazipasa Dari Asi, Gazipasa yoresinde dari/misir esasli olarak
hazirlanan geleneksel bir yemektir. Dosyada darinin geleneksel olarak dibeklerde dovilerek
veya yarma tasinda yarilarak islendigi, gliniimizde ise ¢ogunlukla degirmenlerde islendigi
belirtiimektedir. Uriiniin 6zgiinligu; darinin énceden islatiimasi, yavas pisirilmesi, pisme
strecinde dovme usuli karistirilarak 6zdeslestirilmesi ve farkli tiiketim bigimlerine sahip
olmasidir.

Malzemeler:

100 kisilik

o 5kgogitilmis dari

e 3—4 yemek kasig tuz

e 0,5 litre zeytinyagi

e Ana malzeme olarak dari; dosyada misir, dovilmis veya yarilmis dari olarak
belirtilmistir

e Yogurtlu tliiketim icin yogurt

o lstege bagl nohut

e Nane/yarpiz / dag nanesi
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e Sade tiketim icin tereyagi ve biberli sos

Yapiligi: Dari iyice yikanir ve bir glin 6nceden suya islatilarak oda sicakhginda bekletilir. Ertesi
glin darinin bekletilen suyu dokillr ve taneler tekrar sudan gegirilir.

Tencereye zeytinyagi eklenir. Uzerine darilar aktarilir ve soguk su ilave edilerek kaynamaya
birakilir. Bu asamada yaklasik bir saat kadar hic karistirllmadan bekletilir. Daha sonra suyunu
cekmeye baslayan darilar karistirilir. Kisik ateste, gerektiginde kaynar su ilave edilerek dibi
tutmadan dovme wusuli karistirma ile pisirilir ve Ozdeslestirilir. Tuz, pisme sirecini
etkilememesi icin pismeye yakin eklenir.

Servis Sekilleri: Gazipasa Dari Asi dosyada Ug farkl tiketim bigimiyle agiklanmistir:
Sade tiiketim: Sicak olarak servis edilir. Uzerine tereyag ve biberli sos eklenir.

Nohut yemegi ile tiiketim: Nohut yemeginin yaninda sade ve sicak bigimde sunulur. Burada
dosyada nohut yemeginin ayrica tarifi verilmemistir.

Yogurtlu tiiketim: Pisirilen dari, istege bagli olarak nohutla birlikte sogutulur. Daha sonra
yogurt ile karistirilir. Yogurt istege bagli olarak hafifce sulandirilabilir. Uzerine nane serpilerek
soguk sekilde servis edilir.

8.3. Gazipasa Kuru Kesi

Uriiniin Niteligi ve Ozelligi: Gazipasa Kuru Kesi, Gazipasa ilcesinin yayla ve dag koéylerinde,
serbest otlatilan kegi ve inek sutiinden elde edilen yogurdun islenmesiyle tretilen geleneksel
bir sit Grintddr. Yogurt yayikta islenerek tereyagi ayrilir; geriye kalan ayran kaynatilarak
¢Okelek elde edilir. Cokelek stzduralir, tuzlanir, istege bagli olarak ¢oérek otu ilave edilir ve
Gazipasa’'nin sicak, distk nemli iklim kosullarinda kurutulur. Dogrudan tiketilebildigi gibi
Ozellikle borek ve gézleme i¢ harci olarak kullaniimaktadir.

Uretimde Kullanilan Ana Malzemeler:

e Kecisltl ve/veya inek suti
e Yogurt mayasi

e Tuz

o istege bagli ¢orek otu

Yapilisi / Uretim Metodu: Uretimde kullanilan siit, Gazipasa’nin yayla ve dag kdylerinde

serbest otlatilan, dogal bitki ortlisiinden beslenen keci ve ineklerden elde edilir. Sagiimis st
stzalir, kaynatilir, sogutulur ve geleneksel ydontemle maya ilave edilerek yogurt yapilir.
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Elde edilen yogurt yayik makinesinde islenerek tereyagi ayrilir. Dosyada ortalama 20 kg
yogurttan 700-750 gram tereyagi elde edildigi belirtilmektedir. Yayik isleminden sonra geriye
kalan ayran kazanlara alinarak kaynatilir. Kaynama sirasinda pihtilasan ¢okelek yiizeye cikar ve
keseler icerisine alinir.

Keseye alinan ¢okelek yaklasik bir glin boyunca agirlik altinda bekletilerek fazla suyundan
arindirihr. Ardindan stiziilmis ¢okelege tuz ilave edilir. Yoreye 6zgii uygulama olarak istege
bagli bicimde ¢orek otu da eklenebilir. Cokelek, dogal sari rengini almasi i¢in bir giin Gsti kapall
bekletilir. Sonrasinda gblgede veya evdaminda 3—4 giin kurutulur. Kurutma sonrasinda yarma
veya eleme islemi yapilarak Gazipasa Kuru Kesi nihai formuna kavusturulur.

Dosyada yaklasik 4 kg yas ¢okelekten 1 kg kuru kes elde edildigi belirtiimektedir.

Tiketim Sekli: Gazipasa Kuru Kesi dogrudan tiketilebilir. Bunun yaninda yorede 6zellikle
boérek ve gozleme igi olarak yaygin sekilde kullaniimaktadir. Corek otu ilavesiyle kurutulmus
formu, Gazipasa’'ya 6zgu farkh bir lezzet sunmaktadir.

8.4. Gazipasa Cimbiti Nohutu

Gazipasa Cimbiti Nohutu, Gazipasa ilgesinin ozellikle Cimbiti Yaylasi ve gcevresindeki yliksek
rakimli yayla kusaginda yetistirilen yerel bir nohut genotipidir. Dosyada Urinin beyaz, iri,
kogbasi formunda oldugu; kisa pisme siresi, yliksek protein orani ve kendine 6zgl lezzetiyle
one ciktigl belirtilmektedir. Ancak dosyada Cimbiti Nohutu ile yapilan ayri bir yemek tarifi
verilmemistir. Bu nedenle nohut yemegi, humus veya baska bir tarif dosyaya eklenmis gibi
gosterilmemelidir.

8.5. Gazipasa Mangosu ve Gazipasa Muzu

Gazipasa Mangosu ve Gazipasa Muzu dosyada tarimsal Grin olarak yer almaktadir. Bu
Urlinlere ait yetistiricilik, ayirt edici 6zellik ve cografi bag bilgileri bulunmakla birlikte, dosyada
yemek tarifi veya mutfak uygulamasi verilmemistir. Bu nedenle tarif kisminda yalnizca Urin
olarak anilmalari dogru olur.

8.6. Antalya Kara Salvari

Antalya Kara Salvari gida triini degildir. Geleneksel giyim/kulttrel trin niteligindedir. Bu
nedenle yemek listesine veya tarif bolimune alinmamalidir.
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9. Giindogmus ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri
Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. Giindogmus Kabuklu Fasulye (Mahreg isareti — Bagvuru)
2. Giindogmus Diricesi (Mahreg isareti — Basvuru)

3. Giindogmus Bali (Mahreg isareti — Basvuru)

4. Glindogmus Goca Tarhanasi (Mahreg isareti — Basvuru)

5. Giindogmus Yarma Asi (Mahreg isareti — Basvuru)

9.1. Giindogmus Kabuklu Fasulye

Ozelligi: Taze fasulyelerin kabuklariyla birlikte gélgede kurutulmasiyla elde edilen “kabuklu
fasulye” ile yapilan geleneksel bir yemektir. Yorede 6zgilin olarak domates kurusu, dag erigi
kurusu ve kirmizi biber ile tatlandirilir. Kis aylarinda tiiketilen besleyici bir yemektir.

Malzemeler (4 kisilik):

- 500 gr kabuklu fasulye (kurutulmus taze fasulye)

- 2 adet sogan

- 3 yemek kasigi zeytinyagi

- 1 yemek kasigl domates salcasi

- 2 yemek kasigi domates kurusu (5-6 adet)

- % yemek kasigi tuz

- 1 tatli kasig1 kirmizi biber

- 2 dis sarimsak

- 3-5 adet dag erigi kurusu

Yapilisi:

1. Soganlar dogranir, zeytinyaginda kavrulur.

2. Domates salgasi, domates kurusu ve kirmizi biber eklenir.

3. Onceden haslanip suyu siiziilmis kabuklu fasulyeler eklenir, karistirilir.
4. Uzerini kapatacak kadar su ilave edilir, orta ateste pismeye birakilir.

5. Fasulyeler yumusayip suyu koyulasinca, dovilmis sarimsak, tuz ve dag erigi kurusu eklenir.
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6. Biraz daha pisirilip ocaktan alinir.

9.2. Giindogmus Diricesi

Ozelligi: Yore halki tarafindan bebeklerin ilk dis cikarma etkinliklerinde yapilan geleneksel bir
yemektir. Bu 6zelligi onu diger corba ve yemeklerden ayiran kiltirel bir degerdir. Bugday, kuru
fasulye, nohut ve baharatlarla yapilir.

Malzemeler (6 kisilik):

- 1 kg bugday

- 1 su bardagi kuru fasulye

- 1 su bardagi nohut

- 1 tath kasigi tuz

Uzeri icin: karabiber, kirmizibiber, ceviz, badem

Yapilisi:

1. Aksamdan islatilan bugday, fasulye ve nohut tencereye alinir.
2. Uzerini kapatacak kadar su eklenir, orta ateste pisirilmeye birakilir.
3. Pismeye yakin tuz eklenir.

4. Bugdaylar elde ezilme kivamina geldiginde pisirme tamamlanir.

5. Uzerine karabiber, kirmizibiber, ceviz ve badem konularak ikram edilir.

9.3. Giindogmus Bali

Ozelligi: Gindogmus ilcesinin 1500 metre ve (izeri rakimli yaylalarinda, kekik (Thymus spp.),
adacayi (Salvia spp.), geven (Astragalus spp.), puren, sitlegen, karabas otu, keciboynuzu gibi
zengin dag florasindan uretilen bir baldir. Acik saridan kehribara, hatta koyu kahverengiye
kadar genis renk skalasi vardir. Yiiksek viskoziteli, yogun aromatik, ¢ok katmanli tat profiline
sahiptir (ciceksi, baharatimsi, odunsu). Tuketim sonrasi genizde hafif yanma hissi birakir.
Dusuk sicakliklarda kristallesme egilimi gosterir (dogalliginin gostergesi). Karniyol, Belfast,
Kafkas ve Anadolu ari irklari ile melezleri kullanilir. Karakovan (kutik kovan) yontemi de
uygulanir.

Analiz Degerleri:

- Fruktoz+Glukoz: 76,09 g/100g (en az)
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- Sakkaroz: 0,0

- HMF: 2,05

- Diastaz Sayisi: 12,99

- Kuru Madde: 83,4

- Elektriksel iletkenlik: 0,34
Uretim Metodu (6zet):

ilcede yaklasik 10.000 kovan bulunmakta olup, ari kolonileri gezginci aricilik mevzuatina uygun
sekilde konaklama alanlarina yerlestirilir. Uretim, modern fenni kovanlarda yapilmakla birlikte
geleneksel karakovan yontemi de devam etmektedir.

9.4. Glindogmus Goca Tarhanasi

Ozelligi: Yarma, yayik ayrani, tuz ve tereyag ile yapilan, soguk kis giinlerinde sifa olarak
tiketilen geleneksel bir Yorik yemegidir. Yayik ayrani, Toroslarin eteklerinde endemik
bitkilerle beslenen Honamli kegilerinden elde edilen yogurttan yapilir. Cografi sinirin mutfak
kiltlriinde 6nemli bir yeri vardir.

Malzemeler:

- 500 gr (% kg) yarma

- 1 litre yayik ayrani

- 1 tatli kasig tuz

- Uzeri icin tereyagi

Yapilisi:

1. Yarma, yayik ayrani ve tuz orta ateste strekli karistirilarak kivam alincaya kadar pisirilir.
2. Servis tabagina alinir.

3. Tavada eritilen tereyagi lizerine dokdilir ve bu sekilde tiketilir.

9.5. Glindogmus Yarma Asi

Ozelligi: Nohut, kuru fasulye ve bugday (veya dari) yarmasinin birlikte kaynatiimasi, pisirme
sonunda ayranla karistirlmasi ve yorede vyetisen yarpuz (Mentha pulegium) ile
tatlandiriimasiyla hazirlanan geleneksel bir yemektir. Yaz aylarinda serinletici, kisin
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besleyicidir. Harman zamani, yayla gocleri ve imece usuli ¢calismalarda topluca yapilir, misafir
agirlamada ikram edilir.

Malzemeler (6 kisilik):

- 150 gr haslanmis nohut

- 150 gr haglanmis kuru fasulye

- 500 gr bugday veya dari yarmasi

- 1-1,5 litre su (7-8 bardak)

- Ayran (servis asamasinda)

- Yarpuz (Mentha pulegium)

Yapilisi:

1. Nohut ve kuru fasulye yumusayincaya kadar haslanir.
2. Yarma ilave edilir.

3. Uzerini gegecek kadar su konulur (1-1,5 litre).
4. Tum malzemeler birlikte pisirilir.

5. Pistikten sonra ayranla karistirilr.

6. Son asamada lzerine mutlaka yarpuz eklenir.
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10. ibradi ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri
Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. ibradi Emek Pekmezi (Andiz/Ardic Pekmezi) — Mahrec isareti
2. ibradi Eksi Tarhanasi — Mahreg isareti

3. ibradi Eristesi — Mahrec isareti

4. ibradi Gok Domatesli Lapa — Mahreg Isareti

5. ibradi Holuskasi — Mahrec isareti

6. ibradi Kegi Siitlii Bulgur Tarhanasi — Mahrec Isareti
7. ibradi Kegi Siitli Tath Tarhanasi — Mahreg isareti
8. ibradi Kestanesi — Mahreg isareti

9. ibradi Peynir Kavurmasi — Mahreg Isareti

10. ibradi Siitli D6gme Corbasi — Mahreg isareti

11. Ormana Glamik Dokuma (ipekli dokuma) — Mahreg isareti

10.1. ibradi Emek (Andiz/Ardig) Pekmezi

Ozelligi: Juniperus drupacea tiirii ardi¢ (yérede “emek agaci” veya “andiz”’) meyvelerinden
yapilan geleneksel bir pekmezdir. “Emek” adi, bu ardi¢ tiirinin erkek agaclarinin meyve
vermemesi nedeniyle halk arasinda “kisir” anlamina gelen “emek” kelimesinden gelir. Mese
kalt kullanilarak buruk/aci tadi giderilir. Bu 6zellik diger andiz pekmezlerinden ayirt edicidir.
pH degeri 5,36 ile tath pekmez sinifina girer.

Malzemeler:

- Emek (ardi¢) meyveleri (koyu kan kirmizisi, olgun)

-Su

- Mese kiila (aciligr gidermek igin)

- (Katki maddesi yok)

Yapihisi:

1. Meyveler Nisan-Ekim aylari arasinda, koyu kan kirmizisi renkte tam olgunlastiginda toplanir.

2. Yikanir, tas lizerinde tokmakla (veya kirma makinesiyle) kirilir.
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3. Kirillan meyveler “sarahmana” adi verilen tahta varillerde 2 giin bekletilir. 50 kg kirilmis enek
icin 2 kg mese kil eklenir (aciligl gidermek igin).

4. Ozl alinan karisim siziiliir, bakir kazana alinir. Ardi¢ odunu atesinde 8-10 saat kaynatilarak
kivam alinir.

5. Kaynama sirasinda kopukler alinir. Soguduktan sonra cam kavanozlara dokilir.

10.2. ibradi Eksi Tarhanasi

Ozelligi: Diger tarhanalardan farkl olarak eksi dag erigi (yaban erigi / tas erigi) ile yapilan,
fermente ve kurutulmus bir ¢orbalik tarhanadir. En az 200 yillik gegmise sahiptir. Yoriklerin
gog gidasi olarak gelismistir. T.C. Kiltlr ve Turizm Bakanligi’'nin Somut Olmayan Kiltiirel Miras
Turkiye Envanteri’'nde yer alir.

Malzemeler (geleneksel):

- Eksi dag erigi (tas erigi)

- Yarma (d6vilmuis bugday)

- Domates, sogan, yesil biber, kirmizi biber

- Sarimsak, maydanoz, kekik, feslegen, nane

-Tuz

Yapilisi:

1. Tas erikleri az suyla haslanir, sogutulur, stizgecten gecirilir (kabuk ve cekirdek ayrilir).
2. Sogan, domates, biberler haslanir, robotta cgekilir.

3. Erik puresi, yarma ve sebze karisimi yogrulur. Maydanoz, kekik, feslegen, nane, tuz eklenir.
4. 1-2 giin legenlerde mayalanmaya (fermentasyona) birakilir.

5. Findik buytklGginde topaklar yapilir, glineste kurutulur.

6. Kuru ve nem almayan kavanozlarda saklanir.
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10.3. ibradi Eristesi

Ozelligi: ibradi’nin yiiksek rakimli daglik cografyasinda yetisen bugdaydan yapilan, geleneksel
el agmasi eristedir. ince, yumusak dokulu, tereyagi ve yogurtla servis edilir. Yapimi kadinlar
arasinda toplumsal bir etkinliktir.

Malzemeler:

- Bugday unu (%10-12 protein)

- Yumurta

- Su, tuz

- istege bagli tereyagi

Yapilisi:

1. Un, tuz, yumurta ve su ile sert bir hamur yogrulur. 15-20 dk dinlendirilir.
2. Hamur unlu zeminde merdane ile incecik agilir.

3. ince seritler halinde kesilir (uzunluk ve kalinlik gelenege gore degisir).

4. Kurutulur.

5. Kaynar suda haslanir, stizlilir. Tereyagi ve yogurtla (veya sarimsakli yogurt) servis edilir.

10.4. ibradi G6k Domatesli Lapa

Ozelligi: Ata tohumundan iretilen tam olgunlasmamis domatesler (“gék domates / ala gokli”)
ve kegi tereyag ile yapilan, pilav kivamina gelmeden lapa seklinde pisirilen bir yemektir.
ibradi’'nin daglik alanlarinda otlatilan kegilerin siitiinden yapilan tereyag kullanilir.

Malzemeler (4 kisilik):

- 1 buyilk boy kuru sogan

- 2 yemek kasigi kegi tereyagi

- 5-6 adet tam olgunlasmamis domates (“ala gokli”)
- 3-4 adet yesil biber (aci veya tath)

- 1 su bardagi bulgur

- ¥ yemek kasigl domates salcasi

- Pul biber veya kirmizi toz biber

-1ltsu
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Yapilisi:
1. Sogan kiip dogranir, kegi tereyaginda kavrulur.
2. iri dogranmis domatesler ve yesil biberler eklenir.

3. Domates salgasi, kirmizi toz biber/pul biber ve bulgur eklenir. Domates ve biber suyunu
salana kadar kavrulur.

4. Su eklenir, yogunlasana (0zlesene) kadar kaynatilir. Pilav kivamina gelmeden lapa
seklindeyken ocak kapatilir.

10.5. ibradi Holuskasi

Ozelligi: Keci peyniri veya lor peyniri ile yapilan, muska seklinde katlanmis hamurlarin
haslanarak Uzerine tereyagh kirmizi biberli sos dokilmesiyle servis edilen geleneksel bir
yemektir. Mantiya benzer ancak kendine has o6zellikleri vardir. Ramazan ayinda sahur
sofralarinin vazgegilmezidir.

Malzemeler (6 kisilik):

- Hamur: 4 su bardagi un, 1 cay bardagi su (kivama gore), 1 tath kasig tuz
- i¢ harci: 250 gr kegi tulum peyniri, karabiber

- Sos: 3 yemek kasigl tereyagi, 1 tatl kasigi kirmizi toz biber (tath veya aci)
Yapilisi:

1. Hamur sert kivamda yogrulur. Nohut buylkliglinde bezelere ayrilir.

2. Her beze yuvarlak agilir, bir kenarina kegi tulum peyniri konur, muska seklinde katlanir, uglari
yapistirihr.

3. Su ve tuz kaynatilir, igine holuskalar atilir, hamur dagilmadan kivam alana kadar orta ateste
haslanir.

4. Tereyagi kizdirilir, kirmizi toz biber eklenir. Haglanan holuskalarin Gzerine dokilerek servis
edilir.

10.6. ibradi Kegi Siitlii Bulgur Tarhanasi

Ozelligi: ince 6giutilmis yarma (bulgur) ve keci suti ile yapilan, kurutulup ufalanarak
hazirlanan bir tarhanadir. Kegi sitiiniin yag oraninin yiksek oldugu Agustos sonu — Eylil
basinda toplanan st kullanilir. Pisirildiginde yaniksi bir tat olusur (ayirt edici 6zellik). Borilce
ile birlikte pisirilir.
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Malzemeler:

- 1 kg yarma (ince 6glitlilmus bulgur)

- 4 litre kegi sttl

- (Pisirme icin boriilce, su, nane)

Yapilisi (tarhana):

1. Kegi sutd kaynatilir, icine yarma eklenir. Kisik ateste koyulasana kadar pisirilir.
2. 3-4 saat dinlendirilir (yarmanin sitl cekmesi icin).

3. Kagikla sinilere serilir, kurutulurken ayni zamanda ufalanir. Alt Ust edilerek tam kuruma
saglanir. Serin, karanlik, nemsiz yerde saklanir.

Pisirme ve servis (4 kisilik):
1. Boriilce birkac saat islatilir, haslanir.

2. 1 litre suya 1 su bardagi tarhana eklenir, kaynatilir. Haslanmis borilce eklenir, 6zlesene
kadar kaynatilir. Nane serpilir.

10.7. ibradi Kegi Stitlii Tath Tarhanasi

Ozelligi: Kegi suitiinden yapilan yogurt ile yarma, yesil biber ve kekik kullanilarak hazirlanan,
tatlimsi bir tarhanadir. Pisirildiginde izerine sarimsakli tereyagh sos dékiiliir. icine nohut ve
fasulye eklenir.

Malzemeler (tarhana igin):

- 1 kg yarma (bugdayin kaynatilmadan tas degirmende cekilmis hali)
- 4 kg kegi yogurdu

- 200 gr yesil biber

- 2 corba kasig kekik

Pisirme ve servis (4 kisilik):

1. Nohut ve fasulye bir gece islatilir, haslanir.

2. 1 litre suya 1 su bardagi tarhana eklenir, kaynatilir. Haslanmis nohut ve fasulye eklenir,
dzlesene kadar kaynatilir. istege bagh biitiin kuru kirmizi biber eklenir.

3. Ayri tavada 2 corba kasig1 kegi tereyagi kizartilir, kirmizi toz biber/pul biber eklenir.

4. Dogranmis 3-4 dis sarimsak ve kizartilmis tereyagl sos tarhanaya eklenir.
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10.8. ibradi Kestanesi

Ozelligi: ibradi’'nin yiiksek rakimli (1200 m ve Uzeri), kiregli ve kirmizi topraklarinda yetisen,
kimyasal glibre ve pestisit kullaniimadan organik yontemlerle lretilen bir kestane ¢esididir.
ibradi’daki “Arapastik” anit kestane agaci 900-1000 yillik olup koruma altindadir. Kestane
kabugu kolay soyulur, lezzeti yiiksektir.

Uretim Metodu:
- Agaclar dogal ormanlik alanlarda yetisir, kimyasal giibre/ilag kullanilmaz.
- Sulama yapilmaz, sadece dogal yagis.

- Hasat Eylil sonu — Ekim ortasi, elle (yere diisenler toplanir, saglam ve cliriik olmayanlar
segilir).

- Kabuk soyulabilir, taze veya kurutulmus tiiketilir. Katki maddesi yok.

10.9. ibradi Peynir Kavurmasi

Ozelligi: Daglik alanlarda otlatilan kegilerin siitiinden yapilan taze ¢alinmis kegi peynirinin un
ve sekerle (istege bagh pekmez/bal) kavrulmasiyla yapilan tath bir Griindiir. Sicak tiketilmesi
tavsiye edilir.

Malzemeler (4 kisilik):

- 1 kg kegi peyniri (taze, suyu stizdurilmus)

-200 grun

- 1 su bardagi seker (istege bagl pekmez veya bal)

Yapilisi:

1. Kegi peyniri el ile ufalanir, kisik ateste kavrulmaya baslanir. Yagini salinca un eklenir.
2. Karisimin rengi sttli kahveye donlsene kadar kavrulur.

3. Seker eklenir, biraz daha kavrulduktan sonra ocak kapatilir. (Seker yerine pekmez/bal
kavurma bitince eklenebilir.)

4. Sicak tuketilir.

10.10. ibradi Siitlii D6gme Corbasi

Ozelligi: D6gme bugday (asurelik bugday, tas degirmende kabugu soyulmus), keci siitii ve
haslanmis nohut ile yapilan besleyici bir corbadir.
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Malzemeler (4 kisilik):

- 1 su bardagi dégme bugday

- 1 litre su

- 1 litre keci stitl

- 1 su bardagi haslanmis nohut

- Tuz, nane

Yapilisi:

1. Nohut bir glin dnceden islatilir, haglanir.

2. D6gme bugday ve su tencereye alinir, pisirilir.

3. Kegi sutd ve haslanmis nohut eklenir, karistirilir. Tuz ve nane ile tatlandirilarak sicak servis
edilir.

10.11. Ormana Glamik Dokuma

Ozelligi: ibradi ilgesinin Ormana Mahallesi’nde yaklasik 300 vyillik gecmisi olan, ipekli bir
dokuma tiridir. “Glamik” kelimesi yoérede koza ipegi anlamina gelir. ipek Uretiminin
azalmasiyla birlikte pamuk ve keten de kullanilir. Bezayagl o6rgi, ayakh (pedalli) ahsap
tezgahlarda (“dizen” veya “dezgah”) dokunur. Ge¢miste kadin bas giyiminde kullanilmis,
glnlimiizde bas Ortlisi, masa Ortisl, runner, sal, yatak ortlsli, pestamal olarak Uretilir.
Modeller yore adlariyla anilir: Cataloluk, Karadag, Eski model, Eynif, Kizilagag, S6git, Beydigin,
Taskesigi.

Dokuma Tezgahi ve Yontemi (6zet):

- Tezgah parcalari: ayakcac, geleidir, tefe, kiicli, kamsi, cubuk, sakira, kéttrim, cimbar, mekik,
tarak.

- ipek kullanilacaksa iplikler 1 gece suda islatilir (diizgiin ve piiriizsiiz olmasi icin).

- GOzgl aparatinda (“caga”) ipler hazirlanir, tezgaha aktarilir. Glici gozlerinden ve tefe
tarafindan ipler gegirilir.

- Atki ipleri mekikle gecirilir, ayak pedallariyla giicli cerceveleri hareket ettirilir.
- “Cimbar” adli metal aletle dokumanin eninin cekmemesi saglanir.

- Dokumanin eni 45-50 cm olup, bilyik parcalar icin birlestirme yapilir.
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11. Kas ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri
Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. Gdmbe Tarhanasi (Mahrec isareti — Basvuru)

2. Kas Margaz Uziimii (Mense Adi — Tescil No: 1731)
3. Kéyre Tahini (Mahrec isareti — Basvuru)

4. Kas Nardegi (Nar Eksisi) (Mahreg isareti — Basvuru)

5. Barak Kilimi (Mahrec isareti — Basvuru)

11.1. Gombe Tarhanasi

Ozelligi: Kas ilgesinin Gdbmbe Mabhallesi’nde, odun atesi iizerinde bakir kazanda pisirilerek,
yogurtla yogrulup kendine 6zgl yuvarlak formda (bir tarafi igeri basih) kurutulan geleneksel
bir tarhanadir. icinde domates, biber, sogon, tereyagi, yogurt bulunur. 100 yili agkin ge¢cmise
sahiptir. Kirmizi-sari-turuncu tonlarinda, kuru halde Gsti unlu goérinamli, tahil ve sebze
parcalari icerir, kismen eksi tada sahiptir.

Malzemeler:

- Su, un, tuz

- Haslanmis biber, domates, sogan
- Tereyagl, yogurt

Yapilisi:

1. Bakir kazan odun ateginde tereyag ile yaglanir, eriyen yaga ince kiyilmis sogan eklenir,
sotelenir.

2. Sirasiyla ince kiyilmis domates, haslanmis ve kiyilmis biberler, su ve st ilave edilir, kaynatilir.

3. Un eklenerek sicak hamur haline getirilir, geleneksel yontemle tarhana dovilerek karistirilir.
Un yavas yavas yedirilir. istenilen renk ve kivam (akiskan olmayan yumusak-yogun, kirmizi-
turuncu renk) pisirilir (ustahk gerektirir).

4. Atesten alinir, sogutulur.

5. Soguyan karisim yogurtla yogrulur, yuvarlak ve bir tarafi iceri baski sekilde kiiclik parcalara
ayrilir.

6. 3-4 glin glines alan yerde sik sik ¢evrilerek kurutulur.

7. Kuruyan tarhanalar bez torbalarda saklanir.
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11.2. Kas Margaz Uziimii (Mense Adi — Tescil No: 1731)

Ozelligi: Vitis vinifera L. tiirinin Margaz gesidi olup, Kas ilgesinin killi-tinli, kumlu-killi-tinli,
hafif alkali pH’l, kirec icerigi yiiksek topraklarinda, 800-1100 m rakimda vyetisir. Sofralik
Gzimdur. Dayanikh sap ve tane yapisi sayesinde yiiksek rakimlarda aralik-ocak aylarina kadar
dalinda dayanabilir, bekledikce tane kabuk rengi giil rengine doner. Salkim agirhg 440-500 g,
tane agirhigi 3-5 g. Briks degeri en az %20.

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler (iiziim sirasinda):
- Titrasyon asitligi (tartarik asit): 3,3-4,2 g/100g
- pH: 3,92-4,16

- Suda ¢6zunir kuru madde (Briks): en az %20

- Toplam fenolik madde: 2352-2527 mg GAE/kg
- Toplam tanen: 1,03-1,77 g TA/kg

Uretim Metodu (6zet):

- Bag tesisi: Sonbaharda krizma, dikim arahgi 1,5x3 m veya 1,5x2 m (goble, duvar veya gardak
sistemi). 41 B, 420 A, 140 Ru Amerikan asma anaci lizerine asili fidanlar kullanihr.

- Toprak isleme: Yilda 2 defa (sonbahar ve ilkbahar). Yabanci ot azdir.

- Budama: 4-5 goz Uizerinden kisa budama, her yil diizenli.

- Sulama: Damlama sulama tavsiye edilir.

- Zirai miicadele: Mevzuata uygun bitki koruma trinleri.

- Hasat: Agustos sonu — Eyliil basl, sari-yesil renkte, salkim halinde, asmalara zarar vermeden.
- Depolama: Serin, kuru, temiz, kokusuz ortamlarda, Ust Uste fazla istiflenmeden.

- Ambalaj: Gida ile temasa uygun ambalajlarda, etiket bilgileri ile.

Denetim: Kas Ziraat Odas! koordinatorligliinde, Kas Ziraat Odasi, Kumluca Ticaret ve Sanayi
Odasi ve Kas Tarim ve Orman ilge Miidiirligi’nden uzmanlarla yilda en az bir kez.

11.3. Koyre Tahini

Ozelligi: Kas ilcesinin Giirsu Mahallesi’'nde (Kdyre) iiretilen, mese odunu atesinde kavrulan ve
tas degirmende 6gtllen, titsd aromali, yogun kivamli koyu kahverengi tahindir. Susam yagi
orani %80-90, protein orani en az %20’nin tzerindedir. 100 yillik gegcmise sahiptir. Susamlar en
az 24 saat suda bekletilir (kabuk ayirma).

Malzemeler: Susam (tercihen cografi sinirda yetisen)
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Yapihisi:

1. Susamlar depodan alinir, islatma havuzunda en az 24 saat suda bekletilir (kabuklari ayrilir).
Susam taneleri Ustte kalir, alinir, stzUlur.

2. Nemli susamlar, iki tarafi tas ordli, zemini granit tasl, mese odunu atesli 6zel ocakta
kavrulur. Susamlar altin sarisi renk alana kadar (yaklasik 10-15 dk) stirekli karistirilir (ustalik
gerektirir).

3. Kavrulan susamlar sogutma tavasinda 10 dk sogutulur, elekten gecirilerek kararmis
kabuklardan ayrilir.

4. Temiz susamlar tas degirmende (granit tas) 6gutilerek tahin elde edilir.

5. Oda sicakliginda bekleme siiresi en fazla 1 yil. Geleneksel comleklerde saklanir, ginimiizde
plastik kap/bidonlarda ambalajlanir.

11.4. Kas Nardegi (Nar Eksisi)

Ozelligi: Kas ilcesinin Giirsu Mahallesi’nde, hicaz nari ve ¢ali nari (yerel narlar) kullanilarak
odun atesinde kaynatilan, herhangi bir tatlandirici veya katki maddesi icermeyen nar eksisidir.
Hicaz nari hafif eksi-tath oldugu icin mutlaka gali nari ile birlikte kullanilir. Agizda hafif tath-eksi
tat birakir. 100 yilhk gegmise sahiptir.

Malzemeler: Hicaz nari, ¢ali nari (yerel narlar)
Yapilisi:

1. Narlar ayiklanir, yikanir.

2. Ortadan ikiye boltndr, cubuk yardimiyla tanelenir.

3. Taneli narlar guvallara konur, ¢igneme yontemiyle sikilir, bir gece bekletilerek tortusu
¢cOkertilir.

4. Bakir legenlerde glicli odun atesi lizerinde kaynatilir. Képiikler diizenli alinir.

5. Kaynatma sonunda Uriin 5-7 kat koyulasir. 100 kg nardan yaklasik 7-10 kg nar eksisi elde
edilir.

6. Sogutulduktan sonra cam siselerde saklanarak satisa sunulur.
11.5. Barak Kilimi

Ozelligi: Kas ilcesinin Sahil Barak Mahallesi’nde ilikli kilim teknigi ile 1 cm?¥de 4 x 8 sira olacak
sekilde dokunan, %100 koyun yini kilimdir. Uclari serbest halde veya diiglimleme sacak 6rme
teknigi ile baglanir. “Tlirkmen Kilimi” olarak da adlandirilir. C6zgti 4/3 S bukiimlu, renkli iplikler
4/2 numaradir. Yuzey kalinhgr 2-4 mm. Yunler Nisan’da kirkilan koyunlardan elde edilir,
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derelerde yikanir, ig/kirman ile egrilir, dogal boyarmaddelerle renklendirilir. Yin egirme
genellikle hayvan otlatirken yapilir. Dokumalar yaygi ve seccade olarak kullanilir, esli (ikili)
dokunur.

Renkler ve anlamlari: Kirmizi (zenginlik, saadet, seving), yesil (cennet), mavi (asalet, ihtisam),
sari (kotiliklerden korunma), siyah (diinya sikintilarindan arinma).

Dogal Boya Regeteleri (Tablo):

RENK BOYAR MADDE MORDAN
Kirmizi ve koyu kirmizi Kok Sap
Sari ve tonlari Cehri ve muhabbet cicegi Sap ve krem tartar
Mavi ve lacivert indigo Sodyum hidroksit ve
sodyum dioksit
Siyah Nar kabugu Demir silfat
Mor Kok + indigo Sodyum hidroksit ve
sodyum dioksit + sap
Turuncu Sogan kabugu Sap
Acik yesil — koyu yesil Muhabbet gicegi + indigo Sap + sodyum hidroksit ve
sodyum dioksit
Kahverengi Ceviz Sap
Beyaz ipin dogal hali Sap

Kompozisyon ve Motifler:
- Kenarliklar (bordiir): Tirnakli (parmak), biski (bigki, cocuk), ag (sak, ak) motifleri.

- Gobek motifleri: Koca yanis, tokmakli, yelekli, biskili (bickili) gobegi, kirkmikli, gébi (cici),
sediler, Halil Efendiler.

- Barak kilimi tiirleri: Tirkmen Kilimi, Biskili (Bigkili) Kilim, Yelekli Kilim, Yol Kilimi.
- Desen béliimleri: Cibik, egri su, keme disi (gelin 6ldiren), ak, gobek yatagy, ic.

- Tin (sira) sayisi: Yorede ortalama 160-170 tin, yol kilimlerinde 210-240 tin.
Dokuma Sonrasi islemler:

1. Yizey yakma (atik iplik ve lif temizligi)

2. Dokuma sikhigi 6lglim
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3. Yikama, kurutma, gerekirse germe
4. Presleme
5. Sagak 6rme

Saklama: Ceyiz icine konulacaginda kumas orti icine sarilir, yanina ceviz yapragi konur.
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12. Kemer ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. Kemer Hamur Dolmasi (Mahreg isareti — Basvuru)

2. Kemer Bahar Serbeti (Mahrec isareti — Basvuru)

3. Kemer Felsegenli Kil Patlican Yemegi (Mahrec isareti — Basvuru)

4. Kemer Gémbek Ekmegi (Mahrec isareti — Basvuru)

5. Kemer Turunc Eksili Mas Fasulyesi Corbasi (Mahreg isareti — Basvuru)
6. Kemer Yapik Yemegi (Mahreg isareti — Basvuru)

7. Kemer Yufka Ekmegi Tathsi (Mahreg isareti — Basvuru)

12.1. Kemer Hamur Dolmasi

Ozelligi: Yorik kiltiriiniin izlerini tasiyan, kek hamuru kivaminda hazirlanan hamurun asma
yapragina sarilarak siit ve kaymakla pisirildigi 6zgiin bir dolmadir. i¢ harcini 6zel kilan, bélgenin
dogal kaynaklarindan elde edilen boy boncugu baharati (boy otunun yogurt suyunda kaynatilip
kurutulmasiyla elde edilir) ve melatura otu (yabani rezene) gibi malzemelerdir. Kemer’in farkli
beldelerinde i¢ harca bulgur eklenebilir veya ot/ baharat kullanimi yogunlasabilir.

Malzemeler (8 kisilik):
-500 grun

- % bag melatura

- 1 kg asma yapragi

- 50 gr bulgur

- 1 bag yesil sogan

- 2 adet kuru sogan

- 20 gr boy boncugu

- 200 gr siit kaymagi

- 5 gr kekik, 5 gr kimyon, 5 gr toz kirmizibiber, 5 gr tuz
- 1 litre st

- 100 ml zeytinyagi

Yapihsi:
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1. Un, melatura, boy boncugu, ince dogranmis kuru ve yesil sogan, kekik, kimyon, toz biber,

tuz, zeytinyagi ve sit eklenerek kek harci kivaminda bir i¢ harg yogrulur.
2. Elde edilen harg asma yapraklarina doldurulup sarilir ve tencereye dizilir.
3. Uzerini gegecek kadar siit eklenir, kisik ateste pisirilmeye baslanir.

4. Yapraklar stti ¢cekip yumusayinca sit kaymagi ilave edilerek pisirmeye devam edilir.

5. Dinlendirildikten sonra tabaga alinir, izerine pistigi tencereden kaymakli sos eklenerek

servis edilir.

12.2. Kemer Bahar Serbeti

Ozelligi: Yore halkinin tarcina “bahar” demesinden dolayl bu adi alan, yeni bahar, targin,

havlican, muskat cevizi, kok zencefil, tane karabiber, karanfil, cin kirmizi biberin su ve sekerle

kaynatilmasiyla elde edilen geleneksel bir serbettir. Yorede lohusa serbeti olarak da bilinir.

Eskiden ayva gekirdegi ile renk verilirken glinimuzde hibiskus gicegi de kullanilir. Eskiden

sadece mevlitlerde yapilirken gliniimizde kisin sicak, yazin soguk tliketilir. Sunumda lizerine

ceviz, badem veya findik eklenir (Camyuva’da ceviz, Goyniik'te findik).

Malzemeler (20-25 kisilik):

- 5 litre su

- 2 kg seker

- 20 gr havlican (sari zencefil)

- 4 gr muskat cevizi

- 30 gr kok zencefil

- 10 gr tane karabiber

- 20 gr karanfil

- 30 gr cin biber kirmizi

- 10 gr yeni bahar

- 30 gr kok bahar (targin)

- 0,5-1 gr gida boyasi (veya ayva gekirdegi / hibiskus cicegi)
- Sunum icin: 20 gr badem/ceviz/findik
Yapihisi:

1. Malzemeler beyaz tiilbent icine yerlestirilip baglanir.
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2. Odun atesinde su kaynatilir, kaynayan suya tilbent topu eklenir, yarim saat kaynatilir.

3. Seker ve gida boyasi (veya ayva cekirdegi / hibiskus) eklenir. Kaynatma ne kadar fazla olursa
o kadar giizel oldugu belirtilir.

4. Serbet bardaklara ilave edilir, istege bagh Gzerine badem/ceviz/findik eklenerek servis edilir.

12.3. Kemer Felsegenli Kil Patlican Yemegi

Ozelligi: Kil patlican (ince yapili, aromatik bir patlican tiirii) ile yapilan, yemege adini veren
feslegen kullanimiyla diger patlican yemeklerinden ayrilan geleneksel bir yemektir. Yaklagik
80-100 yillik gecmise sahiptir. Ozellikle yaz aylarinda, taze sebzelerle yapilir. Gedelme
yaylasinda ve Kemer’in gesitli mahallelerinde halen geleneksel haliyle yapiimaktadir.

Malzemeler (4-6 kisilik):

- 1 kg kil pathcan

- 200 gr sogan

- 500 gr domates

- 150 gr yesil biber

- 20 gr sarimsak

- Yarim demet feslegen

- 75 ml siviyag

-8grtuz

- 10 gr kirmizi toz biber

Yapilisi:

1. Patlicanlar uzun sekilde dogranir, aciligl gitmesi icin tuzlu suda bekletilir.

2. Odun atesi yakilir. Tencereye zeytinyagi ve yemeklik dogranan soganlar eklenir, kavrulur.
3. Kirmizi toz biber eklenir, kavrulur. Domates ve tuz eklenir.

4. Domates kaynadiktan sonra yesil biber, uzun dogranmis patlicanlar ve sarimsak eklenir.

5. En son yaprak seklinde feslegenler eklenir ve yemek pisirilir.
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12.4. Kemer Gombek Ekmegi

Ozelligi: Kemer’'e 6zgii, koklesmis Yoriik mutfak geleneginin bir Griini olan, misir unu ve
bugday ununun sit ile yogrulmasiyla yapilan, melatura tohumu, boy boncugu, ¢orek otu,
susam, kekik gibi yoreye 6zgli bilesenlerle zenginlestirilen bir ekmektir. Kozde gémiilerek veya
kuzinede pisirilir. Yaklasik 90-100 yillik gecmise sahiptir. Dini bayramlar, kandiller, diiglinler ve
misafir agirlamalarda sofralarin vazgecilmezidir.

Malzemeler (4-6 kisilik):
- 320 g misir unu

- 160 g bugday unu

- 10 g maya

- 5 g boy boncugu

- 5 g kuru nane

- 50 g toz seker

-5gtuz

- 100 ml sivi yag

-5 gtarcin, 5 g corek otu, 5 g karanfil, 5 g melatura, 5 g kekik, 5 g kimyon, 5 g susam
Yapilisi:

1. Misir unu, bugday unu, maya, boy boncugu, kuru nane, seker, tuz ve sivi yag birlestirilerek
hamur yogrulur.

2. Uzeri 6rtiiliip 1-2 saat dinlendirilir.
3. Pisirme tepsisine yaglanir, hamur tepsiye yaklasik 2 cm kalinlikta yayilir, Gst ylizeyi yaglanir.

4. Ocakhk Gzerine sacayagi yerlestirilir, tepsi konur, Uzeri ekmek saci ile kapatilir ve sacin
Uzerine kozler birakilarak (veya kuzinede) pisirilir. Atesin alevli degil, kéz halinde olmasi
gerekir.

12.5. Kemer Turung Eksili Mas Fasulyesi Corbasi

Ozelligi: Yore halkinin kendi bahcelerinde yetistirip kuruttugu mas fasulyesiyle yapilan, tg
asamali haslama yontemiyle berraklastirilan ve en ayirt edici 6zelligi turun¢ suyu ile
eksilendirilmesi olan geleneksel bir corbadir. Tereyagl ve zeytinyaginda karamelize edilen
sogan, tatli kirmizi toz biber ve salgadan olusan sos hem terbiye olarak eklenir hem de servis
sirasinda Uzerine ilave edilir.
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Malzemeler:

- 500 gr mas fasulyesi

- 200 gr kuru sogan

- 30 gr tereyagi

- 100 ml zeytinyagi

- 30 gr domates salgasi

- 6 gr tatli kirmizi toz biber

- 3 adet turung suyu

Yapilisi:

1. Mas fasulyesi 1 litre su ile 10 dakika haglanir, suyu stizilur. Ayni islem ikinci kez tekrarlanir.

2. Uclincii kez 1 litre su ile kapagi kapatilarak ocaga alinir. Su stiine ¢ikan kabuklar kevgirle
alinir, fasulye iyice yumusayana kadar (yaklasik 30 dk) pisirilir.

3. Ayri bir tavada tereyagl ve zeytinyaginda kuru soganlar karamelize olana kadar (10 dk)
kavrulur. Salga ve tatli kirmizi toz biber eklenir, 5 dk daha pisirilir. Hazirlanan sos haslanmis
mas fasulyesine eklenir, karistirilir.

4. En son sikilmis turung suyu eklenerek servise hazir hale getirilir.

12.6. Kemer Yapik Yemegi

Ozelligi: Taze asma yapragi filizleriyle yapilan, bulgur, tath kirmizi toz biber, melatura (yabani
rezene), taze nane, taze sogan ve siit ile kaymak kullanilarak hazirlanan 6zgiin bir yemektir. Ug
asamali pisirme teknigi ile hazirlanir. Yaklasik 90-100 yilhk gegmise sahiptir.

Malzemeler:

- 500 gr taze asma yapragi
- 200 gr kuru sogan

- 300 gr bulgur

- 100 ml zeytinyagi

- 2 litre st

- 6 gr tatl kirmizi toz biber

- 200 gr sit kaymagi
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- 50 gr taze melatura

- 100 gr taze sogan

- 50 gr taze nane

-5grtuz

-400 gr su

- 5 gr kuru kekik

Yapilisi:

1. Tencerede 0,5 cm buyukliginde dogranmis kuru sogan, zeytinyaginda 10 dakika sotelenir.
2. Tatli toz biber ve bulgur eklenir, 5 dakika pisirilir.

3. 3 cm biyukluglinde dogranmis asma yapraklari eklenir, 5 dakika daha pisirilir.

4. 400 ml sicak su eklenir, kapagi kapatilarak tiim malzemeler yumusayana kadar 25 dakika
pisirilir.
5.1 cm blyikliginde dogranmis taze melatura, taze nane ve taze sogan eklenir, 5 dakika daha
pigirilir.

6. Son olarak suit ve kaymak eklenir, 3 dakika daha pisirilir ve ocak kapatilir.

12.7. Kemer Yufka Ekmegi Tatlsi

Ozelligi: ince, el agmasi yufkanin kiyilarak Uzerine seker serbeti ve kizarmis tereyagi
dokilmesiyle yapilan yoresel bir tatlidir. Ramazan ayinda sahurda tercih edilir. Yufka, Kemer
bolgesinde yetisen bugdaylardan elde edilen unla yapilir.

Malzemeler (4-6 kisilik):

- 3 adet yufka

- 170 gr seker

-200 ml su

- 30 gr tereyagl

- istege bagli tizeri icin ceviz
Yapihisi:

1. Taze yufka ekmegi ince ince kiyilir, sunum tabagina alinir.
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2. Seker ve su tencerede kaynatilir, seker eriyip kivam alincaya kadar (yaklasik 15 dakika)
kaynatilir, sogumaya birakilir.

3. Bir tavada tereyag) eritilir, pembelesinceye kadar karistirihr.
4. Soguyan sekerli su, tabaktaki yufkalarin tiimiine gelecek sekilde dokuliir.

5. En Uste kizaran tereyagi dokiiliir. istege bagh ceviz eklenebilir.
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13. Kepez ilgesi’nin Cografi isaret Basvurulari

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi (Antalya Geneli):

1. Antalya Balkabagi Dolmasi (Mahrec isareti — Basvuru)

2. Antalya Cevizli Béregi (Mahreg isareti — Basvuru)

3. Antalya Dikenli inciri (Mense Adi — Basvuru)

4. Antalya Ejder Meyvesi (Mense Adi — Basvuru)

5. Antalya Goce Corbasi (Mahreg isareti — Basvuru)

6. Antalya icme Salatasi (Mahrec isareti — Basvuru)

7. Antalya Kabak Cicegi Dolmasi (Mahreg isareti — Basvuru)

8. Antalya Ordekbasi Kebabi (Mahreg isareti — Basvuru)

9. Antalya Siitlii Kabak Corbasi (Mahrec isareti — Basvuru)

10. Antalya Tahinli Katmeri (Mahreg isareti — Basvuru)

11. Antalya Tarator Sosu (Mahreg isareti — Basvuru)

12. Antalya Tavuk Corbasi (Mahrec isareti — Bagvuru)

13. Antalya Tilkisen Corbasi (Kuskonmaz Corbasi) (Mahreg isareti — Basvuru)
14. Antalya Tirmisi (Aci Bakla) (Mahreg isareti — Bagvuru)

15. Antalya Uliibii Piyazi (Bériilce Piyazi) (Mahrec isareti — Basvuru)
16. Antalya Yarpizli Corba (Mahrec isareti — Bagvuru)

17. Antalya Yoriik Kebabi (Mahreg isareti — Basvuru)

13.1. Antalya Balkabagi Dolmasi

Ozelligi: Kabugu soyulmus balkabagi dilimlerinin icine kuzu kiymali har¢ konup Uzeri kabak
kapag ile kapatilarak tereyagh salgal sos ile pisirilen geleneksel bir dolmadir. En ayirt edici
ozelligi kabak kapaginin siyrilarak ayrilmasi ve pistikten sonra da gériinmesidir. Gorinlsu canli
turuncu-sari, Gzeri kirmizimsi tereyagli sos ve maydanoz ile servis edilir.

Malzemeler (tarifte 1 kg kabak igin):
- 1 kg kabugu soyulmus balkabagi

- % kg yagl kuzu kiymasi

- 3 yemek kasigi piring
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- 1 adet rendelenmis orta boy sogan

- 1 tutam ince kiyilmis taze nane

- 2 cay kasigl kirmizi biber

- 1 yemek kasigl domates salgasi (yarisi harca, yarisi sosa)
-Tuz

- 2 yemek kasigi tereyagi

- 1 su bardagi su

- Servis igin taze maydanoz

Yapilisi:

1. Balkabagi 1-1,5 cm kalinhiginda dilimlenir, ¢ekirdek yataklari temizlenir, her dilim ortadan
ikiye ayrihr.

2. Kabak etinin yaklasik yarisi bir kasikla siyrilarak kapak igin ayrihr.

3. i¢ harg icin kiyma, piring, rendelenmis sogan, nane, kirmizi biber, yarim yemek kasigi salca
ve tuz elle yogrulur.

4. Harg kabaklara doldurulur, Gzerine ayrilan kabak parcalari kapak gibi kapatilir.

5. Tencerede tereyagi eritilir, kalan salga, kirmizi biber ve tuz eklenip 2 dakika kavrulur, 1 su
bardagi su eklenip kaynatilr.

6. Dolmalar sosun Uzerine sikga dizilir, kapagi kapatilir, kisik ateste 30-40 dakika pisirilir.

7. Uzerine kiyilmis maydanoz serpilerek sicak servis edilir.

13.2. Antalya Cevizli Béregi

Ozelligi: ince acilmis yufkalarin kavrulmus kiyma, rendelenmis havug, iri déviilmiis ceviz, sogan
ve baharatlardan olusan 6zgiin bir ic malzemesi ile sarilip 6zel bir sosa batirildiktan sonra en
az 6 saat (tercihen bir gece) buzdolabinda dinlendirilip firinlanmasiyla yapilan, disi ¢itir igi
yumusak bir borektir. Dinlendirme asamasi Antalya’ya 6zgu kritik bir uygulamadir.

Malzemeler:
- Yufka: Hazir veya el agmasi taze yufka

- i¢ malzeme: Antalya yéresinde yetisen ceviz (iri déviilmis), kavrulmus dana kiyma,
rendelenmis havug, kavrulmus sogan, ince kiyilmis dereotu/maydanoz, tuz, karabiber, pul
biber, kimyon

90




- Sos: Sivi yag, eritilmis tereyagi, nisasta, un, sirke
Yapilisi:

1. ic malzeme icin sogan ve havuc ayri ayri kavrulur, kiyma kavrulup baharatlar eklenir.
Soguduktan sonra ceviz ve dereotu/maydanoz ile karistirilir.

2. Sos malzemeleri homojen kivam alana kadar ¢irpilir.

3. Bir yufka tezgaha serilir, yarisi sos ile firca yardimiyla islatilir, diger yarisi tizerine katlanir ve
tekrar sos suralir.

4. Yufka lggen pargalara bollnir. Her l¢genin genis kenarina ic malzeme konur, iki yani ice
katlanarak rulo sarilir.

5. Sarilan borekler en az 6 saat (tercihen bir gece) buzdolabinda dinlendirilir (kritik asama).

6. Onceden 170-180°C’ye isitilmis firinda tizeri kizarip kabarana kadar pisirilir.

13.3. Antalya Dikenli inciri (Mense Adi)

Ozelligi: Opuntia ficus-indica L. tiirli, 70-135 g agirhginda, oval sekilli, dikenli kabuklu, sari-
turuncu renkli, sulu, tath, aromatik bir meyvedir. Yiksek C vitamini (201,19 mg/kg), seker
(%10,87) ve mineral icerigine sahiptir. Antalya’nin tipik Akdeniz iklimi ve kiregli topraklarinda
yetisir. 16. ylizyilda Akdeniz’e getirilmis, Osmanl déneminde Antalya’ya sis bitkisi ve sinir giti
olarak getirilmistir.

Fiziksel ve kimyasal 6zellikler:

- Meyve agirligi: 70-135 g

- Su orani: %85-90, toplam kuru madde: %16,68, toplam seker: %10,87

- C vitamini: 201,19 mg/kg, organik asitler (tartarik asit 1249,11 mg/kg vb.)
- Mineraller: Ca %1,54, Mg %0,20, Fe 24,69 ppm, Zn 45,74 ppm

Uretim Metodu:

- Cogaltma: Vejetatif yolla (kladodlarin koklendirilmesi)

- Dikim: ilkbahar/sonbaharda 2x3 m araliklarla

- Bakim: Toprak isleme genellikle gerekmez, kurakhga dayaniklidir

- Hasat: Temmuz sonu — Agustos, sabah 05:00-08:00 arasi

- isleme: Taze tiiketim, regel, marmelat, pestil, meyve suyu, kurutulmus meyve
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13.4. Antalya Ejder Meyvesi (Mense Adi)

Ozelligi: Kaktiisgiller familyasina ait Hylocereus spp. (Bloody Mary — kirmizi etli; Cosmic Charlie
— beyaz etli) tliri, Antalya’nin ekolojik kosullarinda 6rti alti ve acgik alanda yetistirilen tropikal
bir meyvedir. Dis kabugu canli pembe-kirmizi, Gizeri yesil pullu, ici kirmizi veya beyaz, siyah
parlak cekirdekli, tatli ve ferah tada sahiptir. Akdeniz Universitesi’nde optimizasyon ¢alismalari
yapilmistir. Fidan Uretiminde 3000 ppm IBA veya 15000 ppm bakteri karisimi (Bacillus
megaterium vb.) kullanilir.

Kimyasal 6zellikler: Yiiksek C vitamini, betalainler, fenolik bilesikler, karotenoidler, flavonoller,
fitosteroller, diyet lifi (pektin) icerir. Briks degeri genellikle 14°Bx Gizeridir.

Uretim Metodu (6zet):

- Fidan iiretimi: Celikler 3000 ppm IBA’da 20 saniye veya bakteri karisiminda 60 saniye
bekletilir, sisleme seralarinda koéklendirilir, 1:1:1:2 torf-perlit-pomza-toprak karisimina
aktarilir.

- Yetistirme: Damla sulama, elle tozlastirma (manuel pollinasyon) kritik agsamadir.

- Hasat: Tam olgunlukta (kabuk uniform pembe, brakteler sararmaya basladiginda) sapindan
kesilir.

- Ambalajlama: Her meyve koruyucu ag/kagit ile sarilir, karton yuvalarina yerlestirilir, soguk
zincirle sevk edilir.

13.5. Antalya Goce Corbasi

Ozelligi: Nohut, fasulye, bériilce, mercimek ve bulgurun belirli oranlarda karistiriimasiyla
hazirlanan, koyu kivamli, besleyici bir tahil gorbasidir. Bakliyatlarin “bir tagim haslanip”
suyunun dokilmesi (gaz yapiciligl azaltmak ve lezzeti artirmak igin) yoreye 6zgu kritik bir
asamadir.

Malzemeler (geleneksel oranlarda):

- Nohut, kuru fasulye, boriilce, mercimek (esit veya boélgeye has oranlarda)
- Bulgur

- Salga, kirmizi biber (pul veya toz)

- Zeytinyagi veya tereyagi

-Tuz

Yapilisi:

1. Bakliyatlar ayri ayri veya birlikte “bir tasim haslanir”, suyu dokulir.
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2. Tekrar su eklenerek yumusayana kadar uzun sire kisik ateste kaynatilir.
3. Ayri bir tavada yagda sal¢a ve kirmizi biber kavrulur, corbaya eklenir.
4. Bulgur ilave edilir, tim malzemeler iyice pisene kadar kaynatilir.

5. Sicak servis edilir.

13.6. Antalya igme Salatasi

Ozelligi: Cig ve taze sebzelerin (domates, salatalik, sogan, yesil biber) rendelenmesi veya ince
dogranmasi, icerisine dovilmis sarimsak, maydanoz, kuru nane, zeytinyagi, limon suyu ve tuz
eklenerek hazirlanan; kivami itibariyla kasikla yenilebilen veya igilebilen, serinletici geleneksel
bir Antalya mezesidir. icerisine buz parcaciklari eklenerek servis edilir.

Malzemeler (4-6 kisilik):

- Domates, salatalik, sogan, yesil sivri biber

- Sarimsak, maydanoz, kuru nane

- Zeytinyagi, limon suyu, tuz

- Buz kipleri (servis igin)

Yapilisi:

1. Domates, salatalik ve sogan ayri ayri rendelenir (tel veya el rendesi).
2. Yesil biber ve maydanoz ince ince dogranir.

3. Sarimsak tuz ile doviilerek ezilir.

4. Tim malzemeler derin bir kapta birlestirilir, zeytinyagi, limon suyu ve bol kuru nane eklenir,
homojen karistirilir.

5. En az 1 saat buzdolabinda sogutulur.

6. Servis edilmeden dnce igine buz pargalari eklenir.

13.7. Antalya Kabak Cicegi Dolmasi

Ozelligi: Taze erkek kabak ciceklerinin (uzun sapl) dzenle toplanip temizlendikten sonra,
piring, sogan, domates, nane, kekik, maydanoz, dereotu ile hazirlanan i¢ harg ile doldurulup,
tencerede kendi suyunda pisirilmesiyle yapilan geleneksel bir yemektir. Yogurt esliginde 1k
veya soguk servis edilir.

Malzemeler (i¢ harg igin):
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- Piring (yikanmis)

- ince dogranmis kuru sogan, domates, maydanoz, dereotu, taze nane, kekik
- Antalya natiirel sizma zeytinyagi

- Karabiber, tuz

Yapilisi:

1. Sabah erken saatlerde genc ve taze erkek kabak cicekleri toplanir. Cicegin ortasindaki polenli
kisim cay kasigi ile nazikce cikarilir, yapraklar zedelenmeden yikanir.

2. i¢c harc malzemeleri karistirilir.

3. Her bir kabak cicegi hafifce acilir, icine pisince sisecegi gbz 6niinde bulundurularak cgicegin
yarisini dolduracak kadar harg¢ konur, ug kisimlari tizerine kapatilarak sarilir.

4. Doldurulan gicekler tencereye sikica dizilir, Gzerine zeytinyagi gezdirilir, tencerenin agzi ters
cevrilmis bir tabak ile kapatilir. Kenarindan sicak su eklenir.

5. Kaynadiktan sonra kisik ateste suyunu ¢ekene ve piringler yumusayana kadar (20-25 dk)
pigirilir.

6. Ocaktan alindiktan sonra en az 15 dakika demlenir. Yogurt esliginde servis edilir.

13.8. Antalya Ordekbasi Kebabi

Ozelligi: Dana bonfile etinin “6rdek basi” adini alacak sekilde yaklasik 4x4 cm ebadinda iri
kusbasi kesilip, en az 5-7 glin boyunca Antalya natlrel sizma zeytinyaginda bekletildikten sonra
baharatli marine sosuyla 24 saat daha marine edilip, odun koémirl atesinde yavasca
pisiriimesiyle hazirlanan geleneksel bir kebaptir. Etin zeytinyaginda uzun sire bekletilmesi
kritik ayirt edici 6zelliktir.

Malzemeler (marine sosu):

- Dana bonfile (6rdekbasi biyikliginde kesilmis)

- Antalya natiirel sizma zeytinyagi

- Kekik (Thymus vulgaris), iri cekilmis karabiber, toz kirmizi biber, kaya tuzu
Yapilisi:

1. Bonfile eti sinir ve yag dokularindan arindirilir, 4x4 cm ebadinda kesilir.

2. Et parcalari cam/paslanmaz gelik kaba alinir, Gzerini tamamen ortecek kadar zeytinyagi
eklenir. Kap hava almayacak sekilde kapatilir, +4°C’de en az 5 glin, ideal 7 gin bekletilir (ilk
bekletme).
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3. Marine sosu hazirlanir: zeytinyagi, kekik, karabiber, toz kirmizi biber, tuz karistirilir.

4. Zeytinyagindan sizilen et parcalari marine sosunun icine alinir, +4°C’'de tam 24 saat
bekletilir (ikinci marine).

5. Odun kémiri kor haline geldikten sonra (alevli atesten kaginilir), marine edilmis et parcalari
sislere gegcirilir.

6. Komur atesinin zerinde, alevle direkt temas etmeyecek sekilde 15-20 cm yukseklikte,
sirekli cevrilerek yavasca pisirilir (i¢ sicaklik 72°C’ye ulasana kadar).

7. Yaninda tereyagl pilav, k6zlenmis domates ve biber, Gzerine eritilmis tereyagi gezdirilerek
servis edilir.

13.9. Antalya Siitlii Kabak Corbasi

Ozelligi: Antalya’ya 6zgii kara kabak (Cucurbita pepo L. Black Beauty) gesidinin su ve siit ile
pisirilerek, seker ve tuz eklenmesiyle hazirlanan, kivaml ve hafif tath bir gorbadir. Pirlzsiz,
kremsi, altin sarisi renkte, sicak servis edilir.

Malzemeler:

- 1 kg Antalya kara kabagi

- 1 litre st

- 1 tath kasig1 kaya tuzu

- 1 yemek kasigi kuru nane (servis igin)
Yapilisi:

1. Kabak yikanir, soyulur, kiip dogranir. Tencerede Uzerini gegecek kadar su ile tuz eklenir,
kabaklar yumusayincaya kadar haslanir (15-20 dk).

2. Haslanmis kabaklar stzuliir. Ayni tencereye siit eklenir ve kabaklar piriizsiz olana kadar
ezilir.

3. Kisik ateste 10 dakika daha pisirilir.

4. Sicak olarak tabaklara alinir, tizerine kuru nane serpilir.

13.10. Antalya Tahinli Katmeri

Ozelligi: Un, ilik su ve tuzdan olusan hamurun elle ince yufka haline getirilmesi, (izerine tahin
ve sivi yag karisimi slrtlmesi, rulo veya katlama yontemiyle 6zgiin sekilde katlanip
sekillendirilmesi ve sac veya tavada kizartilarak pisirilmesi sonucu elde edilen; disi ¢itir, ici
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yumusak, tahin aromall, sicak tiiketilen bir tatlidir. Hamurun dinlendirilmesi ve ince aciimasi
kritik 6neme sahiptir.

Malzemeler:

- Hamur: 0 tipi ekmeklik un, ihk su (25-30°C), tuz

- Tahinli harg: %100 dogal susam tahini, sivi yag (aygicek veya zeytinyagi)

- istege bagli: toz seker

- Pisirme icin: tereyagi veya sivi yag

Yapilisi:

1. Un ve tuz karistirilir, ihk su eklenerek ele yapismayan yumusak hamur yogrulur (5-7 dk).
2. Hamur top haline getirilir, Gzeri nemli bezle ortiilerek en az 30 dakika dinlendirilir.

3. Tahin ve sivi yag akiskan kivam alana kadar karistirilir.

4. Dinlenen hamur unlu tezgahta elle ve oklava ile yaklasik 1-2 mm kalinliginda 30-35 cm
¢apinda daire seklinde agilir.

5. Acilan yufkanin yilizeyine tahinli karisim esit sekilde yayilir, Gzerine yaklasik 1 yemek kasigl
un serpilir (yapismayi dnlemek icin). istege bagli toz seker serpistirilir.

6. Sekillendirme (iki yontem):

- Rulo yontemi: Yufka 4 esit dilime kesilir, her dilim distan ice sikica rulo yapilir, helezon
seklinde dénddirulerek yassilastirilir.

- Klasik katlama: Yufka dikdoértgen acilir, iki uzun kenar ortaya katlanir, sigara boéregi gibi
sarilarak helezon verilir.

7. Sekillendirilen katmer tekrar 1-2 mm kalinhigina agilir.

8. Sac veya dokim tava orta ateste (180-200°C) isitilir, katmer tavaya alinir, her iki ylizu altin
sarisi rengini alana ve ¢itir kivama gelene kadar kizartilir. Pisme esnasinda Uzerine eritilmis
tereyagi veya sivi yag surdlir.

9. Sicak olarak, istege bagl bal, pekmez veya kaymak ile servis edilir.

13.11. Antalya Tarator Sosu

Ozelligi: Bayat ekmek ici, déviilmis ceviz, sarimsak, limon suyu, zeytinyagi ve tuzun belirli
oranlarda karistirilarak ezilmesiyle elde edilen, Akdeniz mutfagina 6zgl, yogun kivamli,
serinletici bir meze ve sostur. Kivami tahin kivaminda olmali, homojen, hafif patarla, kremali
kahverengi renkte olup, balik ve seafood ile bitiinlesmistir.
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Malzemeler:

- Bayat ekmek ici (kuru)

- Kabaca doviilmus ceviz ici
- Taze sikilmig limon suyu

- Natlirel sizma zeytinyagi

- Taze sarimsak

-Tuz

- Soguk su (kivam ayari igin)

Yapilisi:

1. Tam malzemeler (ufalanmis ekmek, doviilmis ceviz, rendelenmis/sivanmis sarimsak, limon

suyu, zeytinyagl, tuz) genis bir havanda veya karistirma kabinda bir araya getirilir.

2. Bir catal veya tahta havanda plrlizsiiz bir kivam alana kadar ezilerek karistirilir.

3. islem sirasinda kivami ayarlamak icin yavas yavas soguk su eklenir. Su miktari karisimin

“tahin kivam1” almasi icin yeterli olmali, sosu sulandirmamalidir.

4. Servisten 6nce en az 1 saat buzdolabinda dinlendirilir.

13.12. Antalya Tavuk Corbasi

Ozelligi: Bitiin bir tavugun haslanmasiyla elde edilen suyun, haslanmis nohut ve piringle

zenginlestirilmesi ve limon-yumurta terbiyesi ile kivamlandiriimasi sonucu olusan, besleyici,

geleneksel bir corbadir. Son dokunusta taze kiyilmis maydanoz ile servis edilir.

Malzemeler (4 kisilik):

- 1 bltuin tavuk

- Haslanmis nohut

- Piring

- Yumurta sarilari

- Limon suyu

-Tuz

- Taze maydanoz (servis igin)

Yapihisi:
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1. Tavuk tencereye alinir, Uzerini iki parmak gececek kadar su ile orta ateste etler
kemiklerinden kolayca ayrilana kadar haslanir (~1 saat).

2. Haslanan tavuk alinir, tencerede yaklasik 8-10 bardak haslama suyu kalmasina dikkat edilir.

3. Tavugun deri ve kemikleri ayiklanir, etler elle ufalanir ve kaynamakta olan tavuk suyuna
eklenir.

4. Haslanmis nohut, piring ve tuz eklenir, piringler yumusayana kadar pisirilir.

5. Ayri bir kapta yumurta sarilari ve limon suyu iyice cirpilir. Ocak kisik atese alinir veya
kapatilir. Hazirlanan terbiyeye bir kepce sicak corba suyu azar azar ve sirekli karistirilarak
eklenir (temperleme).

6. Ihk terbiye karisimi tencereye yavas yavas ve sirekli karistirilarak ilave edilir.

7. Uzerine taze kiyilmis maydanoz serpilerek sicak servis edilir.

13.13. Antalya Tilkisen (Kuskonmaz) Corbasi

Ozelligi: Yorede “tilkisen” olarak bilinen yabani kuskonmazin (Asparagus acutifolius)
tereyaginda kavrulup unla terbiye edildikten sonra odun atesinde hazirlanmis et suyu ve siit
ile pisirilmesiyle yapilan, pltlrli dokusu korunan, karakteristik bir ¢orbadir. Blenderdan
gecirilmez.

Malzemeler:

- Taze tilkisen (yabani kuskonmaz)

- Tereyagi

-Un

- Et suyu (odun atesinde hazirlanmis, tercihen tavuk suyu)

- Sut

- Tuz, taze ¢ekilmis karabiber, kirmizi toz biber (istege bagh)
- Servis i¢in dereotu veya maydanoz

Yapilisi:

1. Kuskonmazlar temizlenir, dogranir.

2. Tencerede tereyag eritilir, kuskonmazlar 3-4 dakika kavrulur. Un eklenir, unun kokusu
cikana kadar (1-2 dk) kisik ateste kavrulur.

3. Odun atesinde hazirlanmis et suyu ve sit, azar azar ve surekli karistirilarak (¢irpici ile) eklenir
(topaklanmayi 6nlemek icin).
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4. Tuz, karabiber, istege bagh kirmizi toz biber eklenir. Kisik ateste, agzi kapali olarak
kuskonmazlar yumusayana kadar 15-20 dakika pisirilir.

5. Blenderdan gecirilmez, pitiirlii dokusu korunarak sicak servis edilir. Uzerine dereotu veya
maydanoz serpilir.

13.14. Antalya Tirmisi (Aci Bakla)

Ozelligi: Aci bakla (Lupinus albus) tanelerinin, Antalya yoresine 6zgii geleneksel yéntemlerle
(uzun sire suda bekletme, suyun sik sik degistirilmesi) aciliginin giderilmesi sonucu elde edilen,
Islak cerez kategorisinde bir Grlindlr. Acgik sari renkli, yassi-kiiremsi formlu, yumusak ancak
taneli yapida, agizda hafif tuzlu, topraksi ve ferah tat birakir. Protein orani %38,63’tlr.

Kimyasal 6zellikler: Protein %38,63, toplam kuru madde %28, SCKM 14,37 °Briks, sabit yag
%6,83 (oleik asit %55,02, linoleik asit %14,55), kil %2,20, Ca %0,50, Fe 26,82 ppm.

Yapilisi (Uretim metodu):

1. Kuru aci bakla taneleri segilir, yikanir, yabanci maddelerden arindirilir.
2. Taneler kisa siireli haslanir.

3. Haslanmis taneler tuzlu suda 7-10 glin bekletilir (su her giin degistirilir).
4. Aciligin gidip gitmedigi kontrol edilir.

5. Fazla tuzdan arindirmak igin duru su ile yikanir.

6. Nemli ortamda muhafaza edilir.

7. Kagit kilahlara veya cam fanuslara yerlestirilerek paketlenir.

13.15. Antalya Uliibii Piyazi (Boriilce Piyazi)

Ozelligi: Akdeniz Bolgesi'ne 6zgii “bériilce” (Vigna unguiculata) — yoresel adiyla “Glubi” —
haglanarak limon suyu, zeytinyagi, sogan, maydanoz, kimyon, pul biber ve haslanmis yumurta
ile harmanlanan, soguk tiketilen geleneksel bir meze/salatadir.

Malzemeler:

- 1 su bardagi kuru boriilce

- 1 adet iri sogan

- 3-4 yemek kasig zeytinyagi

- 2 haslanmis yumurta
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- 1 demet maydanoz

- 1 limon suyu

- Tuz, pul biber, kimyon (istege bagh)
- 1 dis sarimsak (istege bagh)
Yapilisi:

1. Boriilce bir gece dnceden islatilir.
2. Haslanir ve stzulir.

3. Sogan ince dogranir, acisi alinir.

4. Tim malzemeler karistirilir.

5. 1 saat buzdolabinda dinlendirilir.

6. Zeytinyagl ve maydanoz ile servis edilir.

13.16. Antalya Yarpizli Corba

Ozelligi: Ana malzemesi Antalya ydresine has “yarpiz” (Mentha pulegium — dag nanesi) bitkisi
olan, yarma (ince bulgur veya misir yarmasi), yogurt/ayran ve et suyu ile hazirlanan, Gzerine
eritilmis tereyagi ve nane gezdirilen geleneksel bir ¢corbadir. Yarpiz bitkisi yorede sifali olarak
bilinir.

Malzemeler:

- Taze yarpiz (dag nanesi) yapraklari

- Yarma (ince bulgur veya misir yarmasi)

- Yogurt veya ayran

- Et suyu (tavuk veya kemik suyu)

- Tereyagi, kuru nane

-Tuz

Yapihisi:

1. Yarpiz yapraklari saplarindan ayrilarak ince ince kiyilir.

2. Yarma kaynayan su veya et suyunda 20-25 dakika haslanir, yumusatilir.

3. Kiyilmis taze yarpiz eklenir, 5 dakika daha kaynatilir.
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4. Ayri bir kapta yogurt, un ve istege bagli ezilmis sarimsak ¢irpilir. Corbadan alinan bir kepge
sicak su yavasca yogurda eklenerek ilitilir (temperleme). Bu karisim tencereye yavasca eklenir,
kesilmemesi icin karistirilarak 5 dakika pisirilir. (Ayranli versiyonda ayran direkt eklenir, kisa
sire isitilir.)

5. Tuz eklenir. Ayri bir tavada tereyagi eritilir, icine kuru nane eklenerek kizartilir ve corbanin
Uzerine gezdirilir.

13.17. Antalya Yoriik Kebabi

Ozelligi: Antalya yaylalarinda kuzu/oglak eti, arpacik sogani, kabak, havug, taze fasulye ve
geleneksel ev eristesi ile hazirlanan, 6nce kavurma ardindan kapakl pisirme yontemiyle
yapilan bir et yemegidir. Yorikler arasinda “yoldas yemegi” olarak bilinir. Bitlin arpacik
soganlarinin dagilmadan kullanilmasi, tereyagi-zeytinyagi karisimi ile kavurma ve eristenin son
asamada eklenmesi ayirt edici 6zelliklerdir.

Malzemeler (4 kisilik):

- 500 gr 8-12 ayhk kuzu/oglak eti (2x2 cm kip)

- 50 gr tereyagi (%80 yagh), 30 ml zeytinyagi

- 4 adet arpacik sogani (dip kismi kesilmeden, batin)

- 1 adet kabak (3 cm kalinliginda), 1 adet havug (2 cm), 100 gr taze fasulye (2 cm’lik)
- 1 cay kasigl Antalya kekigi, 1 cay kasigl defne yapragi, 1 tath kasigi tuz

- 100 gr ev yapimi eriste (%12 yumurta igerikli)

- 2 bardak kaynar su

- Servis i¢in maydanoz

Yapilisi:

1. Hazirhk: Et kemiklerinden ayrilir, +4°C’'de 12 saat dinlendirilir, 2x2 cm kipler dogranir.
Sebzeler hazirlanir (arpacik soganlarinin dip kismi korunur).

2. Kavurma: Genis tencerede tereyagi ve zeytinyagi karisimi kizdirilir. Etler 180-200°C’de 15-
20 dakika kavrulur, suyunu tamamen ¢ekene kadar pisirilir.

3. Kapakli pisirme: 1 bardak kaynar su eklenir, kisik ateste (90-95°C) 30 dakika kapakli pisirilir.
Sebzeler ve baharatlar eklenir, 1 bardak daha kaynar su ilave edilir, 25-30 dakika daha pisirilir.

4. Sunum: Haslanmis eristeler eklenir, 2-3 dakika karistirilarak pisirilir. Maydanoz ile siislenir.
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14. Konyaalt: ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. Konyaalti Cakirlar Balkabagi Gézlemesi (Mahreg isareti — Basvuru)
2. Konyaalti Cakirlar Bazlamasi (Mahrec isareti — Basvuru)

3. Konyaalti Doyran Karasi Patlicani (Mahreg isareti — Basvuru)

4. Konyaalti Hacisekililer Portakali (Mense Adi — Basvuru)

5. Konyaalti Hamur Dolmasi Yemegi (Mahreg isareti — Basvuru)

6. Konyaalti Molehiya Yemegi (Mahreg isareti — Basvuru)

7. Konyaalti Cakirlar Kéy Kahvaltisi (Mahreg isareti — Basvuru)

8. Antalya Fistik Haslamasi (Mahreg isareti — Basvuru; Konyaalti Kaymakamligi basvurusu,
cografi sinir tiim Antalya ilgeleri)

9. Konyaalti Kegi Peyniri (Mahreg isareti — Bagvuru)

10. Konyaalti Candir Fasulyesi (Mense Adi — Basvuru)

14.1. Konyaalti Cakirlar Balkabagi Gozlemesi

Ozelligi: ince agilmis hamurun igine Toros eteklerinde yetisen kislik bal kabaginin rendesi ve
seker konularak sac Gizerinde yagsiz pisirilen, Gzerine tereyag siirtlerek servis edilen tath bir
gozlemedir. Maya veya kabartma tozu kullanilmaz. Kishk bal kabagi disiik lif orani, yiksek
aroma ve tatlilik profili ile ayirt edicidir.

Malzemeler:

- Un, tuz, su (hamur igin)

- Rendelenmis kislik bal kabagi

- Seker (istege bagli ceviz)

- Servis i¢in tereyagi

Yapilisi:

1. Un, tuz ve su ile yumusak hamur yogrulur, 30 dakika dinlendirilir.

2. Rendelenmis kislik bal kabagina seker eklenir (fazla sulanmamasi icin kontrolll karistirilir).
istege bagli ceviz eklenir.

3. Hamur ince yufka seklinde aglilir, yarisina i¢ har¢ konur ve katlanarak kapatilir.
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4. Sac Gzerinde, yag eklenmeden, yiksek 1sida her iki yizi ¢evrilerek pisirilir.

5. Pistikten sonra lizerine tereyagi surilir, sicak servis edilir.

14.2. Konyaalti Cakirlar Bazlamasi

Ozelligi: Kalin ve yumusak dokulu, yuvarlak formda (25-30 cm ¢ap, 2-3 cm kalinlik), geleneksel
yontemle sac lGzerinde odun atesi veya tas firinda pisirilen bir ekmektir. Beyaz un veya kdy unu
(tam bugday), dogal maya (eksi hamur) veya az yas maya kullanilir. Yizeyde hafif yanik izleri
ayirt edici niteliktir. Cakirlar bolgesinin kahvalti turizmiyle 6zdeglesmistir.

Malzemeler:

- Beyaz un / kdy unu

- Su, tuz

- Dogal maya (eksi hamur) veya az yas maya

Yapilisi:

1. Un, tuz, su ve maya ile kulak memesi kivaminda hamur yogrulur.

2. Hamur 30-45 dakika mayalanmaya birakilir.

3. Hamurdan bezeler hazirlanir, oklava ile 25-30 cm ¢apinda yuvarlak agilir.

4. Sac lizerinde odun atesinde veya tas firinda yiksek isida her iki yizi cevrilerek pisirilir.
5. Dig ylizeyde hafif yanik izleri olusur, i¢ yapisi yumusak ve gézeneklidir.

6. Sicak olarak servis edilir (peynir, tereyagi, bal vb. ile).

14.3. Konyaalti Doyran Karasi Patlicani

Ozelligi: Konyaalt’'nin Doyran Mahallesi ve Sakli Yaylasi sinirlarinda ortii alti yetistirilen,
Doyran Karasi F1 gesidi patlicandir. Koyu mor-siyah renkte, parlak, ince kabuklu, az ¢ekirdekli,
aciliktan uzak tathmsi ve yumusak aromalidir. Meyve uzunlugu 24-27 cm, silindirik, sapi
dikensizdir. Raf dmri uzun, meyve eti sert ve agirdir; ihracata uygundur.

Uretim Metodu (6zet):
- iklim: Sicak iklim sebzesi, dona hassas, optimum 15-35°C.
- Toprak: Derin, gecirgen, organik maddece zengin tinh topraklar.

- Ekim: Sicak yastiklara veya viollere fide yetistiriciligi.
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- Dikim: Son don tehlikesi gectikten sonra can suyu verilir.

- Sulama: Damlama sulama tercih edilir; ciceklenmede asiri sulamadan kacinilir, hasat
doneminde her hasat sonrasi sulanir.

- Giibreleme: Dekara 5-6 ton yanmis ahir giibresi + 8-12 kg azot, 8-10 kg fosfor, 8-10 kg
potasyum.

- Budama: Sera gesitlerinde 3-4 gévde birakilir, koltuk Gizerinde 2 meyve sonrasi ug alinir.
- Destek: Siralara paralel telden sarkitilan iplere asilir.
- Tozlagma: Bombus arisi kullanilir.

- Hasat: Cesidin hakiki meyve iriliginin 1/3’G alindiginda, bicakla sapl kesilir. Verim 3.000-5.000
kg/da.

- Depolama: 7-10°C'de.

14.4. Konyaalti Hacisekililer Portakali (Mense Adi)

Ozelligi: Konyaalt’nin Hacisekililer Mahallesi’nden baglayarak Citdibi Mahallesi'ne kadar
uzanan vadi boyunca yetistirilen, Washington cesidi portakaldir. ince kabuklu, kolay
soyulabilir, yliksek seker orani ile tatli ve dengeli lezzetli, yogun aromali, bol suludur. Toros
eteklerinden gelen dogal su kaynaklari ile beslenir.

Uretim Metodu:

- Yetistirme: Dogal yontemler, kimyasal ilaglardan kaginilir.

- Sulama: Toros eteklerinden gelen kaynak sulari ile geleneksel yontemler.
- Hasat: El ile toplanir, boyut ve kaliteye gore siniflandirilir.

- Muhafaza: Serin, havadar, glines gormeyen ortamlarda depolanir.

14.5. Konyaalti Hamur Dolmasi Yemegi

Ozelligi: Konyaalt’’nin kirsal mahallelerinde (6zellikle Cakirlar) bayram, diigiin ve 6zel giinlerde
yapilan geleneksel bir dolmadir. Yesillikler (taze sogan, dereotu, nane, kekik), bulgur, un,
baharatlar ve st ile yogrulan hamur harci ile asma yapragina sarilir, suda haslanir, Gzerine
eritilmis tereyagi dokilerek yogurt esliginde servis edilir.

Malzemeler (i¢ harg igin):

- Taze sogan (3 adet), dereotu (1 tutam), taze nane (1 tutam), taze kekik (birkag dal)
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- Un (3 su bardagi), bulgur (1,5 su bardagi)

- Kirmizi toz biber (3 tath kasig1), karabiber (1 cay kasig), toz kekik (1 ¢ay kasigi), toz nane (1
cay kasigi)

- Tuz (2,5 cay kasigl), sivi yag (yarimdan fazla ¢ay bardagi), st (1,5 ¢ay bardagi)
- Tereyagi (1 yemek kasigl, sos icin)
Yapilisi:

1. Yesillikler kiigik dogranir, bulgur, un, baharatlar, sivi yag eklenir. Stt eklenerek ele yapisan
bir hamur yogrulur.

2. Asma yapraklari haslanir, hamur harci ile sarilir.

3. Tencereye dizilen dolmalarin lzerini 6rtecek kadar kaynamis su ve az sivi yag eklenir, yarim
saat pisirilir.

4. Suyu cekmeye yakin eritilmis tereyagi dokulir, 5 dakika sonra ocak kapatilir.

5. Ihdiktan sonra yogurt esliginde servis edilir.

14.6. Konyaalti Molehiya Yemegi

Ozelligi: Konyaalt’nin Cakirlar Mahallesi ve gevresinde en az ii¢ kusaktir yapilan, molehiya
(Corchorus olitorius L.) bitkisinin kurutulmus yapraklarinin kuzu/kegi/tavuk eti, nohut,
bulgur/piring, domates, sogan, sarimsak, salca ve baharatlarla pisirildigi geleneksel bir
yemektir. Molehiya yapraklari limonlu suda bekletilerek kayganligi giderilir. Misafir agirlama
ve toplu sofralarda ikram edilir.

Malzemeler:

- Molehiya yapragi (taze veya kurutulmus)

- Kiyma (kuzu veya dana)

- Nohut, bulgur veya piring

- Domates, sogan, sarimsak, salca, toz kirmizi biber

- Tuz, limon, su

Yapihisi:

1. Sogan, domates, salca yagda kavrulur, kirmizi biber eklenir.

2. Su eklenir, kaynatilir. Haslanmis nohut, yikanmis bulgur/piring eklenir.

3. Kiyma kiiclik parcalar halinde eklenir.
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4. Limonlu suda bekletilip stiziilen molehiya yapraklari eklenir.

5. Kisik ateste yapraklar yumusayip renk donene kadar pisirilir.

14.7. Konyaalti Cakirlar Koy Kahvaltisi

Ozelligi: Konyaalt’nin Cakirlar bolgesinde, tamamen vyerel ireticilerden temin edilen dogal
Urlinlerle hazirlanan, bahce ortaminda, geleneksel misafirperverlik anlayisiyla sunulan bir
kahvalti konseptidir. Endustriyel katki kullanilmaz. Sac boregi/gbzleme, bazlama, taze kegi
peyniri, yesil zeytin, zeytin ezmesi, tereyagi, turung regeli, bal, kaymak, taze sebzeler ve odun
atesinde demlenmis cay/bolgesel bitki caylari sunulur.

Uretim Metodu (6zet):

- Peynir, zeytin, tereyagi bolgedeki yerel ciftcilerden temin edilir.

- Regeller (6zellikle turung receli) ev yapimi yontemlerle hazirlanir.
- Unlu mamuller sac/tas firinda geleneksel yontemlerle pisirilir.

- Sunum ahsap tabaklar veya yoresel seramik kaplarda, genis serpme kahvalti formatinda,
bahgede agik havada yapllir.

14.8. Antalya Fistik Haslamasi

Ozelligi: Antalya’da yetistirilen yerli yer fistiginin (Arachis hypogaea L.), kabuklu (kavuzlu)
halde kaynatilarak tiiketime sunulmasiyla elde edilen geleneksel bir atistirmaliktir. Tuzsuz veya
¢ok az tuzlu, yumusak doku, hafif tatlimsi aroma, kolay soyulabilen dis kabuk. Kisa raf émrd,
sokak saticilari ve pazar yerlerinde taze olarak satilir. (Bu basvuru Konyaalti Kaymakamhgi
tarafindan yapilmis olsa da cografi sinir tim Antalya ilceleridir.)

Malzemeler: Taze, tam olgunlasmamis, kabuklu yer fistigl, su, istege bagh az tuz
Yapihisi:

1. Taze, kabuklu yer fistigi yikanir, yabanci maddelerden arindirilir.

2. Blyuk kazanlarda, tercihen Antalya kaynak sulari kullanilarak 45-60 dakika kaynatilir.
3. istege bagh az miktarda tuz eklenir.

4. Suzulur, oda sicakliginda ilitilir. Taze tiketilir.
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14.9. Konyaalti Kegi Peyniri

Ozelligi: Konyaaltiilesi sinirlari iginde yetistirilen Toros kegilerinin siitiinden Uretilen, yari sert
yapili, mat beyaz renkli, yogun aromali, diislik tuzlu (%1,5-2,5) geleneksel bir peynirdir. Keciler
dogal bitki ortiisiinde (defne, kekik, keciboynuzu) otlatilir. Geleneksel sirdan mayasi kullanilir.
Tas mahzenlerde min. 45 giin olgunlastirilir.

Ozellikler:

- Yag orani: %4,5-6

- Tuz orani: %1,5-2,5

- Olgunlastirma: Min. 45 giin, 8-10°C

- Sekil: Silindirik veya dikdortgen prizma

Yapilisi:

1. Toros kegilerinin ¢ig stta kullanilir.

2. Sit 65°C’'de 30 dakika pastorize edilir.

3. Geleneksel sirdan mayasi ile 32-34°C’de 45 dakika mayalanir.
4. Pihti nohut buyukliGgiinde kesilir, 10 dakika bekletilir.
5. Kahiplara alinir, 12 saat baskida bekletilir.

6. %18 tuzlu salamurada 12-24 saat bekletilir.

7. Tas mahzenlerde min. 45 gilin 8-10°C’de olgunlastirilir.

14.10. Konyaalti Gandir Fasulyesi

Ozelligi: Konyaalt’’nin Yarbascandir ve Citbidi Mahalleleri’nde yetistirilen, Phaseolus vulgaris
L. turd kuru fasulyedir. Tohumlari kiglk, beyaz, bobrek biciminde ovalimsi yassidir. Tohum
kabugu incedir, su cekme 6zelligi ylksek, pisme siresi olduk¢a kisa (25-35 dakika). Antalya
Piyazi'nin hammaddesi olarak bilinir. Toprak tinh, pH 8,1 civarinda, kalsiyum, magnezyum ve
demir agisindan zengin. Rakim 900-1500 m, yillik yagis 395-400 mm. Bitki dik sarilici tip, gicek
rengi beyaz-kirik beyaz, vejetasyon siiresi kisa, hastalik ve zararlilara toleranshdir.

Morfolojik ve Biyokimyasal Ozellikler (Tablolar):
- Bitki boyu: 150-180 cm, bakla uzunlugu 10-12 cm, baklada tane sayisi 5-9 adet
- 100 tane agirhgi: 28,1-30,1 g, pisme siresi 25-35 dk

- Fe 62-63 ppm, Mg 1548-1629 ppm, Zn 14-15 ppm
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Uretim Metodu (6zet):

- Ekim: 5-15 Haziran arasi, sira arasi 50-60 cm, sira tizeri 30-40 cm, dekara 8-10 kg tohum (yerel

tohumluk).

- Toprak hazirhg: Subat-Mart’ta pullukla islenir, 18:46/15:15:15 taban glbresi verilir.
Haziran’da diskaro-tapan ile tohum yatagi hazirlanir.

- Sulama: Haftada 1-3 defa (salma veya damlama).
- Capalama: Cikis sonrasi ve yabanci ot ¢ikisinda.
- Hasat: 15-31 Ekim arasi.

- Tohumluk seg¢imi: Bir dnceki donemden ayrilan gogaltim materyali kullanilir.
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15. Korkuteli ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. Antalya Karpuz Kabugu Receli (Mahreg isareti — Basvuru) (Cografi sinir tim Antalya ilgeleri;
basvuru sahibi Korkuteli ilce Tarim Muduirliigi)

2. Korkuteli Karyagdi Armudu (Mense Adi — Tescil No: 369)
3. Korkuteli Kiiltiir Mantari (Mahreg isareti — Basvuru)

4. Korkuteli Sis K6fte (Mahrec isareti — Basvuru)

5. Korkuteli Yaniksi Dondurmasi (Mahrec isareti — Basvuru)

6. Yelten Tarhanasi (Mahreg isareti — Basvuru; tescil ettiren: Akdeniz Universitesi)

15.1. Antalya Karpuz Kabugu Regeli

Ozelligi: Antalya’da israfi 6nleme kiiltiirinden dogmus, karpuz kabuklarinin
degerlendirilmesiyle yapilan geleneksel bir receldir. Karpuz kabuklari kirecli suda bekletilir,
haslanir, seker surubu ile pisirilir. Ne ¢ok olgun ne de ¢ok ham karpuzlar tercih edilir; kalin
kabuklu karpuzlar kullanilir. Analiz sonuglari: pH 3,95, toplam kuru madde %74,29, SCKM 71,20
°Briks.

Malzemeler (tarife gére):

- 700 g dogranmis karpuz kabugu

- 700 g toz seker

- 700 ml su

- 1 g sitrik asit

- Kire¢ (durultulmus kireg suyu icin)
Yapilisi:

1. Karpuzlar yikanir, boyuna dilimlenir, icteki kirmizi kisim g¢ikarilir, yesil kabuk soyulur,
kabuklar dogranir.

2. Dogranan 700 g kabuk, 1 gece durultulmus kirecli suda bekletilir.
3. Kirecli sudan c¢ikarilan kabuklar bol su ile yikanir, 10-15 dakika haslanir, soguk su ile diriltilir.
4. Ayri bir kazanda 700 ml su ve 700 g seker ile surup hazirlanir.

5. Kabuklar surup ile birlikte kaynatilir, surup eksildikce ilave edilir.
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6. Recel istenilen kivama gelince (65°Bx) 1 g sitrik asit eklenir, 68-71°Brix’e ulasana kadar
kaynatihr.

7. Sogutma tanklarina alinir, soguyunca kavanozlara doldurulur, 85-95°C’'de 10-15 dakika
pastorize edilir.

15.2. Korkuteli Karyagdi Armudu (Mense Adi — Tescil No: 369)

Ozelligi: Pyrus Comminus tiriine ait Ankara Armudu cesididir. 1950’li yillardan beri
Korkuteli’nde liretilmektedir. En dnemli ayirt edici 6zellikleri: cekirdek etrafinda kumsu yapinin
olmamasi ve herhangi bir tozlayici ¢eside ihtiya¢ duymadan Ustiin verim elde edilebilmesidir.
Rakim 844-1010 m arasinda yetistirilir.

Morfolojik 6zellikler:

- Agag: Dikine bliylyen, ana dallar seyrek, yan dallar sik, govde ve yasl dallar siyaha yakin koyu
gri.

- Meyve: Orta iri, basik yuvarlak, 200-250 g, capi 6-8 cm. Kabuk hasat olumunda ot yesili, yeme
olumunda sarimtirak yesil. Meyve eti krem renkte, cok sulu, agizda erir, kumsuz, glizel kokulu.

- Cekirdek evi kiiglik, cekirdekleri iri, uzunca, ucu sivri, agik kahverengi.

- Cigeklenme: Nisan ilk haftasinda, hasat: Eylll sonu — Ekim basi.

- Verim: 5-10 yas arasi agactan ortalama 60 kg, 10 yas lzeri 150 kg’a kadar.
- Kendine verimli (tozlayiciya ihtiyag duymaz).

Uretim Metodu (6zet):

- Cogaltma: Armut, ahlat veya ayva anaci lizerine asl.

- Dikim: Sonbahar veya ilkbahar, ¢iplak kokla fidanlar.

- Toprak isleme: Sonbahar ve ilkbaharda ylzeysel isleme.

- Sulama: Haziran basindan Eylul ortasina kadar yaklasik 10 glin araliklarla. Haziran’a kadar
sulama yapilmaz (yoksa ertesi sene meyve tutmaz). Temmuz ortasindan sonra sulama haftada
bire ¢ikarilir.

- Budama: Dikimde kok ve ta¢ budamasi, ileriki yillarda sekil ve verim budamasi.

- Hasat: Eylil sonu — Ekim basi. Hasat olumu icin armut ikiye bollnir, cekirdek rengi
siyahlasmissa hasat zamani gelmistir. Korkuteli Karyagdi Armudu sapsiz toplanir (kabugu cok
ince oldugu icin sap deliginden glriime baslar).
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- Depolama: Soguk hava deposunda 0°C ile -1°C’de, %80-90 nemde 8 aya kadar saklanabilir.
Tatlanmasini hasattan sonraki dort ayda tamamlar; Ocak ayinin 15’inden sonra piyasaya
sardlir.

15.3. Korkuteli Kultiir Mantari

Ozelligi: Agaricus bisporus tiirii, beyaz renkli, sik dokulu, ortalama sapka ¢api 3-7 cm. Yayla
iklimi (rakim 1000-1200 m) sayesinde daha aromatik ve kalitelidir. Diger bolgelerde yetistirilen
mantarlara gore dayaniklilik siiresi daha uzundur. Korkuteli, Tlirkiye’'nin mantar Uretiminde
yaklasik %50’sini karsilamakta olup “mantarin baskenti” olarak anilir. ilcede 1980’li yillardan
beri tUretim yapilmaktadir. Kompost tGretiminde de Ulke lideridir (Tirkiye tGretiminin %70’i).

Uretim Metodu (6zet — 40 giinliik takvim):

- 1-11. Gun: Torba 1sis1 25°C’de tutulur, fungusit uygulamasi yapilabilir. 9. Glinde tirmiklama
islemi.

- 12-24. Gun: Havalandirma baslar, torba isisi kademeli olarak 25°C’den 16°C’ye dusurialir. 22-
24. Glinde can suyu uygulamasi.

- 25. Gln: 1. Flash hasat donemi baslangici (torba isisi 16-17°C).
- 26-28. Glin: Hasat. 28. Gunde su verilir.

- 29-30. Giin: Delfin ve Vivando uygulamasi.

- 31-36. Glin: Bekleme, 2. Flash pinleri goralir.

- 37-40. Giin: 2. Flash hasat. istege bagh 3. Flash beklenebilir.

Kompost liretimi: Saman, glbre ve organik materyallerin karistirilmasiyla yapilir.
Korkuteli’nde Uretilen kompostun azot orani 2,4-2,5 civarinda oldugu icin mantarlar daha siki
ve raf 6mri uzundur.

Denetim: Korkuteli ilce Tarim ve Orman Midirligi, Korkuteli Belediyesi, Korkuteli Ziraat
Odasi koordinasyonunda yilda en az iki saha denetimi yapilir.

15.4. Korkuteli Sis Kéfte

Ozelligi: Tercihen 15-16 aylik ciftlesmemis erkek kecinin (erkeg) kaburga ve but etlerinden
yapilir. Diger kofte ve kebaplardan ayiran en biliyik 6zellik: icerisinde tuz ve un disinda higbir
baharat veya sebze kullanilmamasi, yoreye 6zgl dortgen sis ve silindirik dizim teknigidir (yassi
degil). Izgarasi olmayan ocak izerinde, sisler arasinda bosluk birakilarak pisirilir. Tirnak pide ile
servis edilir.
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Malzemeler (kéfte icin):

- 1 kg %25 yagh keci kiymasi (kaburga ve but eti)

-9 grtuz

-10grun

- (Baska baharat yok)

Tirnak Pide (50 kg un igin):

- 50 kg un, 35 It su, 600 gr tuz, 1-1,5 kg maya (yaz 1 kg, kis 1,5 kg)

Yapilisi:

1. Kegi eti (kugbasi halinde) 1 gece dinlendirilir.

2. Ertesi glin kiyma makinesinden tek sefer gecirilir (et suyunu korumak ve yumusaklik icin).
3. Kiymaya tuz ve un eklenir, homojen karistirilir.

4. Dortgen sislere 10 cm uzunluk ve 1,5-2 cm kalinhkta silindirik olarak dizilir.
5. +4°C’de 3-4 saat dinlendirilir.

6. Izgarasiz ocak lizerinde, sisler arada bosluk birakilarak pisirilir. Pisme esnasinda koftenin yagi
kdmire damlar ve aromasini alir. Yaklasik 5-6 dakikada piser (merkez sicakligi 72-73°C).

7. Tirnak pide Uzerinde, kézlenmis domates/biber ve sogan esliginde, lzerine kimyon ve
maydanoz serpilerek servis edilir.

Tirnak Pide yapimi: Un elenir, su ile mikserde karistirilir, 8 dakika sonra maya, 4 dakika sonra
tuz eklenir, 6zlesene kadar yogrulur. Hamurdan 270 gr’'lik pargalar pasalara konur, mayalanir,
parmak uglariyla sekil verilir, firinda pisirilir.

15.5. Korkuteli Yaniksi Dondurmasi

Ozelligi: Keci siitl veya inek siitii ile seker ve dogal salep ile iretilir. En 6nemli ayirt edici
ozellik: st kaynatilirken dibinin hafif tutturulmasiyla elde edilen “yaniksi” aroma ve yogun
kivami sayesinde erimeye karsi dayanikl olmasidir. Gegmisi 1900’10 yillara dayanir; elektrik ve
sogutucularin olmadigi dénemlerde Beydaglari’ndan develerle getirilen karlarin kar
havuzlarina distrilip dondurma yapiminda kullaniimasiyla baslamistir.

Malzemeler:
- Kegi suti veya inek siti

- Toz seker
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- Dogal salep (saf, katkisiz)

Yapiligi (Uretim akis semasina gore):

1. Cig sut 2-4°C’de alim tankina alinir.

2. Pastdrizasyon tankinda siit tozu ilavesi yapilir, pastorize edilip sogutulur.

3. Sat “yanik kazanlarina” alinir (150 kg’hk kazanlar).

4. St 45-50°C’'ye gelinceye kadar sirekli karistirilir. Bu sicaklikta salep ve kivam artirici eklenir.
5. Dibi hafif tutturularak (yaniksi aroma) kaynatilir. Seker eklenir.

6. Karisim sogutulduktan sonra geleneksel yontemlerle doviilerek dondurma yapilr.

15.6. Yelten Tarhanasi (Mahreg isareti — Tescil Ettiren: Akdeniz Universitesi)

Ozelligi: Korkuteli ilcesi Yelten Mahallesi'nde iretilen, kis sofralarinin vazgegilmezi olan
geleneksel bir tarhanadir. En 6nemli ayirt edici 6zelligi: Uretiminde sit kesigi (“oturak”) ve
nohut mayasi kullanilmasidir. icinde bugday unu, nohut, domates, kirmizibiber, cin biber,
nane, buyotu (¢cemen otu), sizglaotu, ¢orekotu, yogurt, tuz bulunur. Bitkisel ve hayvansal
protein acisindan zengin olup bebeklere mama olarak da verilir. Yapimi zahmetli oldugu icin
imece usulliyle yapilir.

Malzemeler (ortalama miktarlar):
- 50 kg bugday unu

- 25 kg haslanmis nohut

- 35 kg domates

- 20 kg kirmizibiber

- 20 kg sut kesigi (oturak)

- 15 kg yogurt

- 2,5 kg cin biber (istege bagl)

- 2,5 kg tuz

- 2 kg nohut mayasi

- 500 g kuru nane, 100 g ¢orekotu, 50 g buyotu (cemenotu), 50 g sizgiaotu

Yapihisi:
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1. Hamur hazirlama: Kirmizibiber ve domates yikanir, dilimlenir, pulp haline getirilir. Haslanan
nohutlar ezilir. Tum bilesenler bir kaba konur, bugday unu yavasca eklenerek yogrulur,
homojen tarhana hamuru elde edilir.

2. Mayalama: Hamur, i¢ yluizeyi tuzlanmis bez guvallara konur. Serin, glines almayan ortamda
yere temas etmeyecek sekilde asilir. Haftada bir kez cevrilerek stzilmesi saglanir. Mayalama
2-4 hafta sirer.

3. Kurutma ve 6giutme: Mayalanan hamurdan c¢akil tasi buyiklGginde pargalar alinir, bezler
Uzerine serilir. Ertesi glin ters gevrilir. 2 giin glineste 6n kurutma yapilir. El isciligiyle veya
makine ile ogutilir. Toz haline gelen tarhana yeniden bezler Uzerinde serilip 2-3 giln
kurutulur.

4. Ambalajlama: Bez torbalar veya cam kavanozlarda serin ve kuru ortamda muhafaza edilir.
Pisirme ve servis:

1. Tencerede 2 yemek kasigi tereyag eritilir, 100 gr kusbasi kavurma/kiyma, 1 yemek kasigi
domates salgasi, 3 yemek kasigl domates piresi, 1 yemek kasigi tatli toz biber eklenir, kavrulur.

2. 8 su bardagi sicak su ilave edilir. Kaynamaya baslayinca, 1 su bardagi ilik suda ¢ozlindirilen
4 yemek kasig tarhana eklenir.

3. 1 su bardagi haslanmis nohut, 1-2 dis dovilmus sarimsak, 3 yemek kasigl nane, 1 ¢ay kasigl
tuz eklenir.

4. 8-10 dakika pisirilir. 3-4 adet taze veya kurutulmus cin biber atilir. Corba yiizeyinde sari
renkte kopuik olusumu gorildiginde pisirme tamamlanir, sicak servis edilir.
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16. Kumluca ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi

Antalya Topak Kizartmasi

Kumluca Beydagi Fasulyesi Yemegi
ince Patlican Yemegi

Kumluca Urgan Fasulyesi Yemegi
Kumluca Gardig Bigagi

vk wnN e

16.1. Antalya Topak Kizartmasi

Uriiniin Ozelligi: Antalya Topak Kizartmasi; kemikli kegi etinin, 6zellikle kol veya bacak
kismindan alinarak kusbasindan biraz biylik dogranmasi, aycicek yaginda kizartilmasi ve
ardindan sogan, domates, biber, salca, cesitli baharatlar ve kabuk tarcin ile pisirilmesiyle
hazirlanan Antalya’ya 6zgl bir yemektir.

Yemegin ayirt edici 6zellikleri; kemikli kegi eti kullanilmasi, etlerin 6nceden kizartilmasi ve
pisirme sirasinda kabuk tar¢in kullanilmasidir. Antalya’da keci yetistiriciliginin yaygin olmasi,
bu yemegin yore mutfaginda yer edinmesini saglamistir.

Malzemeler
5 kisilik

e 100-150 g kemikli kegi eti

e 1 adet orta boy sogan

e 9-10 adet arpacik sogan, istege bagl
e 50-70 g domates salgasi

e 50-70 g biber salgasi

e 50-70 g kirmizi toz biber

e 150-200 ml aycicek yagi

e 3-4 adet defne yapragi veya karanfil
e 8-10 adet tane kirik karabiber

e 15-20gtuz

e 4-5 adet tane yenibahar

e 1-2 adet kabuk targin

e 700-750 ml su

e 1-2 adet domates

o 1-2 adet yesil biber
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Yapihisi: Kemikli sekilde dogranan kegi eti kizgin sivi yaga atilarak kizartilir. Ayri bir tencerede
ince dogranmis sogan, domates ve yesil biber yagda kavrulur. Uzerine domates salcasi, biber
salcasi ve kirmizi toz biber eklenir.

Hazirlanan karisimin Gzerine su ilave edilir. Karisim kaynayinca kizartilmis kegi etleri tencereye
alinir ve kisik ateste yaklasik 1 saat pisirilir. Pismesine 15 dakika kala defne yapragi veya
karanfil, tane karabiber, tane yenibahar, kabuk tarcin ve tuz eklenir. Yaklasik 10 dakika daha
kaynatilir. En son arpacik soganlar eklenir ve 2 dakika daha kaynatilir. Sicak servis edilir.

16.2. Kumluca Beydagi Fasulyesi Yemegi

Uriintin Ozelligi: Kumluca Beydagi Fasulyesi Yemegi, Kumluca ilgesinin Beydagi bélgesinde
yetisen kuru fasulye kullanilarak yapilan yoresel bir yemektir. Dosyada yemegin ana ozelligi,
yiiksek rakimda yetisen Beydagi fasulyesinin kendine has lezzeti olarak agiklanmaktadir.

Beydagi fasulyesinin ince kabuklu, dolgun ve lezzetli olmasinda bolgenin yiksek rakimi, iklimi
ve toprak yapisi etkili gérilmektedir. Geleneksel olarak toprak giivecte ve kisik odun atesinde
pisirilmesi de yemegin ayirt edici yonlerinden biridir.

Malzemeler

4-6 kisilik

2 su bardag! Beydagi fasulyesi, aksamdan islatiimis

2 yemek kasigi salca
o 1 tath kasigi biber salcasi
o 1yemek kasigi domates salgasi
o 4 yemek kasigl zeytinyagi veya 2 yemek kasigi tereyagi
o 1 adet bliyik sogan
e 2 adet domates
e 1 cay kasigi karabiber
o 1 tatl kasig tuz
e istege bagli aci biber
e 5subardagi sicak su

Yapilisi: Beydag fasulyesi bir gece dnceden suda bekletilir. Bu islem fasulyenin daha ¢abuk
pismesini ve lezzetinin artmasini saglar. Ertesi sabah fasulyenin suyu stzilir.

Pisirme icin celik tencere veya geleneksel olarak toprak giivec kullanilir. Once sogan kavrulur.
Ardindan salga eklenir. Islatilmis fasulye, domates ve istege bagli biberler eklenerek karistirilir.
Uzerine fasulyelerin Gizerini iki parmak gececek kadar sicak su ve tuz ilave edilir.
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Yemek kisik ateste yavas yavas pisirilir. Dosyada celik tencerede veya mutfak ocaginda
kaynadiktan sonra kisik ateste 35-45 dakika, geleneksel olarak toprak giivecte kisik odun
atesinde ise 2-2,5 saat pisirildigi belirtiimektedir.

16.3. ince Patlican Yemegi

Uriiniin Ozelligi: ince Patlican Yemegi, Kumluca yéresinde “ince badilcan” olarak da
adlandirilan, ince uzun yapili, siyah-alacali patlican ¢esidiyle yapilir. Yemegin adini patlicanin
seklinden aldigi belirtiimektedir.

Yemegi diger patlican yemeklerinden ayiran en o6nemli Ozellikler; sarimsak ve
feslegen/festikan kullanilmasi, patlican saplarinin ayrilmadan yemege katilmasi ve yemegin
salca kullanilmadan, yoreye has kirmizi toz biberle hazirlanmasidir. Dosyada yemegin “ala
diri”, yani az pismis ve hafif diri sekilde servis edildigi belirtilmektedir.

Malzemeler:
2-3 kisilik

e Yarim kg ince patlican / ince badilcan
o 1 adet orta boy sogan

e 3 adet domates

e 1yemek kasigl zeytinyagi

e 1yemek kasigi tereyagi

e 1 yemek kasigi kirmizi toz biber

e 2 cay kasig tuz

e 2 dis sarimsak

e 2-3dalfeslegen / festikan

e 1 adet sivri biber

Yapilisi: ince patlicanlar saplariyla birlikte dogranir ve tuzlu suda bekletilir. Dosyada
pathcanlarin yaklasik 4-5 cm olacak sekilde kesildigi ve 5 dakika kadar tuzlu suda bekletildigi
belirtiimektedir.

Soganlar kip kiip dogranir. Tencereye zeytinyagl eklenir, soganlar ilave edilerek kavrulur.
Kavrulan soganlarin izerine domates ve kirmizi toz biber eklenir. Sos kavrulduktan sonra suda
bekletilmis ince patlicanlar ve dogranmis sivri biber tencereye alinir. Yaklasik 5-6 dakika
kavrulur.

Tuz ilave edilir. Uzerine yarim ¢ay bardagi su eklenir. Patlicanlar pisip su ile 6zlesince havanda
doviilmis sarimsak ve feslegen/festikan eklenir. 1 dakika daha kaynatilir. Yemek ala diri, yani
az pismis sekilde servis edilir.
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16.4. Kumluca Urgan Fasulyesi Yemegi

Uriiniin Ozelligi: Kumluca Urgan Fasulyesi Yemegi, Kumluca’da yetistirilen ince ve uzun yapili
“urgan fasulyesi” ile yapilan yoresel bir sebze yemegidir. Fasulyenin ipe benzer ince ve uzun
yapisindan dolayi “urgan” adini aldigi belirtilmektedir.

Dosyada urgan fasulyesinin diger fasulye tirlerine gére daha tath ve kilgiksiz oldugu, bu
ozelligin yemegin lezzetini ve dokusunu farkhlastirdigl ifade edilmektedir. Geleneksel olarak
zeytinyagli hazirlanir ve genellikle soguk servis edilir. Ozellikle yaz aylarinda ana yemeklerin
yaninda meze veya hafif bir 6glin olarak tercih edilir.

Malzemeler:
6 kisilik

e 1kgurgan fasulye

e 1 orta boysogan

e 1 orta boy domates

e 1 yemek kasigl domates salcasi
e Yarim fincan zeytinyagi

o Tuz

e Karabiber

e Pul biber

Yapilisi: Taze urgan fasulyelerinin kilgiklari temizlenir ve kiiglik dogranir. Sogan yemeklik olarak
kiguk kiglk dogranir. Domatesin kabuklari soyulur ve kiip kiip dogranir.

Tencereye zeytinyagl eklenir. Dogranmis soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan
hazirlanmis fasulyeler eklenir ve birkag dakika karigtirilarak kavrulmaya devam edilir.

Fasulyelerin rengi hafif degismeye baslayinca domates salgasi eklenir ve kokusu ¢ikana kadar
kavrulur. Daha sonra dogranmis domatesler eklenir ve karistirilir. Malzemelerin (zerine
fasulyelerin Uzerini hafifce gececek kadar sicak su ilave edilir. Tuz, karabiber ve pul biber
eklenir.

Tencerenin kapagi kapatilir ve fasulyeler yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir. Dosyada
yemegin genellikle soguk servis edildigi belirtiimektedir.

16.6. Kumluca Gardig Bigagi

Kumluca Gardig Bicagi dosyada Kumluca ilgesine ait cografi isaret basvurusu vyapilan
drlinlerden biri olarak yer almaktadir. Ancak bu Grin bir yemek veya gida Urlint degildir;
boynuz sapli, geleneksel el isciligiyle yapilan bigak/¢aki tiirii bir el sanati Grinudiir.
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17. Manavgat ilgesi’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1. Manavgat Altin Susami (Mense Adi — Tescil No: 709)

2. Manavgat Civirdigi (Mahrec isareti — Bagvuru)

3. Manavgat Yahnisi (Mahreg isareti — Basvuru)

4. Antalya Kistirmasi (Mahreg isareti — Basvuru) (cografi sinir Manavgat)
5. Manavgat Zeytinyagi (Mahrec isareti — Basvuru)

6. Antalya Besteli (Karmag) (Mahreg isareti — Basvuru) (cografi sinir Manavgat)
7. Manavgat Beylik Zeytini (Mahreg isareti — Basvuru)

8. Manavgat Helvasi (Mahreg isareti — Basvuru)

9. Manavgat Defnesi (Mahreg isareti — Basvuru)

10. Manavgat Burmahan Kirazi (Mense Adi — Basvuru)

11. Manavgat Ak Kekigi (Mahreg isareti — Basvuru)

17.1. Manavgat Altin Susami (Mense Adi — Tescil No: 709)

Ozelligi: Pedeliaceae familyasi, Sesamum indicum tiirii, Muganli-57 cesidi susamdir. Kumlu-
killi altivyal topraklarda yetisir. Yag orani %50-62, protein orani %15-22, 1000 dane agirligi 3-5
g. Manavgat'ta susam Uretimi 1450°’li yillardan beri bilinmektedir; Osmanli sarayina tahin
dretilmistir.

Uretim Metodu (6zet):

- Ekim: Serpme ekimde dekara 800-1000 g, mibzerle 400-600 g tohum.
- Sulama: Yapilmaz (toprak tavi yeterli).

- Giibreleme: Ekim 6ncesi dengeli taban gibresi.

- Yabanci ot kontrolii: ilkbaharda ikileme (8-10 cm derinlik).

- Hasat ve harman: Bitkiler sararip kapsiller acilmaya baslayinca elle sokuliir, 3-5 giin baskida
bekletilir, 7-15 glin kurutulur, harman makinesinde savrulur.
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17.2. Manavgat Civirdigi (Mahreg isareti — Bagvuru)

Ozelligi: Kisin soguk giinlerde ve Manavgat Altin Susami hasadinda yapilan, susam ve (iziim
pekmeziile hazirlanan geleneksel bir tatlidir. Orta sertlikte, agizda kolay dagilan, disi puttrli.

Malzemeler:

- 1 su bardagi Manavgat Altin Susami

- 1 su bardagi lizim pekmezi

- 1 tath kasig toz seker

Yapilisi:

1. Uziim pekmezi orta ateste kaynayana kadar isitilir.

2. Uzerine susam eklenir, 4-5 dakika daha pisirilir.

3. Ocak kapatilir, seker eklenir, karistirilir.

4. Karnisim tepsiye yayilir, buzdolabinda 10 dakika sogutulur.

5. Soguyan Urilin kesilerek servis edilir.

17.3. Manavgat Yahnisi (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: DUglin, bayram ve toplu davetlerde yapilan geleneksel bir kegi eti yemegidir. Keci eti,
nohut, sogan ve salca ile yapilir, tuz disinda baharat kullanilmaz. Kisik ateste uzun sire (2-3
saat) pisirilir.

Malzemeler (10 kisilik):

- 2 kg kegi eti (kusbasindan iri, kemikli veya kemiksiz)
- 300 gr nohut (6nceden islatilip haglanmis)

- 50 ml aygicek yagi

- 50 gr biber salgasi, 50 gr domates salgasi

-20grtuz

- 500 gr arpacik sogan, 500 gr dogranmis kuru sogan
- 800 ml su

Yapihisi:

1. Kegi eti kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirilir.
2. Aycicek yagi eklenir, dogranmis kuru sogan eklenir, pembelesinceye kadar kavrulur.

120




3. Arpacik soganlar (bltln), biber salgasi, domates salgasi eklenir, birkac¢ dakika kavrulur.
4. Tuz ve sicak su eklenir, 1,5-2 saat kisik ateste pisirilir.

5. Haslanmis nohut eklenir, 15-20 dakika daha pisirilir. Yaninda pilav, keskek veya ekmekle
servis edilir.

17.4. Antalya Kistirmasi (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Gil aromali muska (licgen) lokumu ile petibér biskiivi arasinda “kistirilarak” tiiketilen
geleneksel bir tathdir. Lokum, distk sitrik asit kullanimi ve kisik ateste pisirilmesi nedeniyle
disi hafif citir, ici yumusaktir. Biskiivi ile ayni pakette olmaz (nemlenip yumusamasin diye),
tiketmeden once birlestirilir.

Malzemeler (1 kg lokum igin):

- 1 kg seker, 125 g misir nisastasi, 1 L su

- 0,6 g limon tuzu (sitrik asit)

- 0,125 g toz gida boyasi (Ponceau 4R)

- 0,25 g gll aromasi

- Dis kaplama: 54 g pudra sekeri + 54 g misir nisastasi

- Petibor biskivi (disaridan temin)

Yapilisi:

1. Seker ve nisasta su ile 1slatilir, kisik ateste strekli karistirilarak pisirilir.
2. Gul aromasi, limon tuzu ve gida boyasi eklenir.

3. Pisen lokum hamuru hafif sogutulur, elle muska (liggen) formunda kesilir.
4. Dis ylzeyi pudra sekeri ve nisasta karisimi ile kaplanir.

5. Tiiketim sirasinda muska lokumu iki petibor biskiivi arasina yerlestirilir (“kistirihr”).

17.5. Manavgat Zeytinyagi (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Manavgat ilcesinde yetistirilen zeytinlerden iretilen natiirel sizma zeytinyagidir.
Yiksek fenolik bilesik (300-650 mg/kg), yiiksek oleik asit (%60-78), duslik asitlik (%0,8’den az).
Duyusal olarak meyvemsi, tatllik ve bogazda yakmayan yumusak tadi ile ayirt edilir. Antik
donemden (Orekenda, Selge, Etenna) gliniimiize uzanan zeytincilik gelenegi vardir.

Uretim Metodu (6zet):
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- Hasat: Ekim-Kasim, elle veya sirikla, zeytinlere zarar verilmez.
- Muhafaza: 48 saat icinde sikilir, serin ve kuru yerde.

- Isleme: Yikama (30°C’yi gegmeyen su), kirma, ezme, malaksasyon (30-40°C, 40 dakikayi
gecmez), ekstraksiyon (pres, santrifiij veya sinolea).

- Depolama: Paslanmaz celik tanklarda, serin, karanlik, nemsiz. Cam siselerde ambalajlama
tercih edilir.

17.6. Antalya Besteli (Karmag) (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Kuru incir, seker, su ve istege bagli kavrulmus yer fistigi, badem, ceviz, susam ile odun
atesinde pisirilen, kis aylarinda tahinle tiiketilen geleneksel bir tathdir. incirler agik havada
kurutulur, odun atesi hafif isli aroma katar.

Malzemeler (1 kg son liriin igin):

- 400 g kuru incir (Antalya’da yetisen, dogal kurutulmus)

- 600 ml su

- 200 g seker

- istege bagli: 150 g kavrulmus yer fistigi / badem / ceviz, 50 g susam
Yapilisi:

1. Kuru incirler temizlenir, 4-6 parcaya bollnir.

2. Seker ve su kaynatilarak serbet hazirlanir.

3. incirler serbete eklenir, orta ateste yumusayincaya kadar pisirilir.
4. Pisirme sonuna dogru yer fistigi ve susam eklenir (tazelikleri ve gevreklikleri korusun).
5. Odun atesinde distk-orta sicaklikta pisirilir.

6. Sicak halde cam kavanozlara doldurulur, agzi sikica kapatilr.

7. Servis ederken kavanozdan alinir, lizerine tahin dokilerek tuketilir.

17.7. Manavgat Beylik Zeytini (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Manavgat yoéresine 6zgi, iri taneli, hem sofralik hem yaglik yerel bir zeytin cesididir.
Meyve agirligi ortalama 6,4 g, et/cekirdek orani %82-85, yag orani %22-28. Adini Teke ve
Hamidogullari Beylikleri doneminden alir. Antik Side ve Selge’de zeytincilik kalintilari bulunur.
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Fiziksel ozellikler: Meyve uzun sekilli, asimetrik, uc¢ tarafi genis, olgunlukta koyu menekse.
Cekirdek iri, partzla.

Yetistirme (Ozet):

- Dikim araligi 7x7 veya 8x8 m.

- Sulama: Kuru tarim yaygin, modern damla sulama da kullanilir.
- Budama: ilkbaharda, vegetatif dénemden 6nce.

- Hasat: Kasim-Ocak, elle veya sirikla, altina bez serilir.

- isleme: Sofralik veya yaglik olarak degerlendirilir.

17.8. Manavgat Helvasi (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Manavgat Altin Susami’ndan iretilen tahin, seker ve ¢éven suyu/ekstrakti ile yapilan
geleneksel bir helvadir. Agik altin sarisi - acik bej renkte, hafif lifli, kirilgan, agizda kolay dagilan
yapidadir. Koruyucu katki maddesi kullaniimaz.

Malzemeler:

- Manavgat Altin Susami’ndan Uretilmis tahin (%45-55)

- Seker (%40-50)

- Goven suyu/ekstrakti (%3-5)

- Limon tuzu (sitrik asit) (%0,5-1)

Yapilisi:

1. Susam kavrulur, tas degirmende 6glitlilerek tahin elde edilir.

2. Seker su ile kaynatilir (120-125°C), limon tuzu eklenir.

3. Coven ekstrakti ilave edilir, yiiksek hizda girpilarak lifli beyaz yapi elde edilir.

4. Seker surubu (110-115°C) tahin ile bakir kazanda veya karistirma kazaninda homojen olana
kadar karistirilir.

5. Karisim helva kaliplarina dokiilir, oda sicakhiginda 12-24 saat dinlendirilir.

6. Kaliptan cikarilir, dilimlenir, polipropilen veya vakumlu ambalajlarda paketlenir.
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17.9. Manavgat Defnesi (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Laurus nobilis tiirli, Manavgat’ta 0-1200 m rakimda yetisir. Yaprak ugucu yagi (%0,9-
5,1) ve meyve sabit yagi (%6,3-43) oranlari Tiirkiye ortalamasinin ¢ok lizerindedir. Ugucu yagda
1,8-Cineole, sabit yagda oleik asit baskindir.

Uretim Metodu:

- Hasat: 2-3 yasindaki yaprakl sirglinler, vejetasyon donemi disinda (kis) kiclik testere ile
kesilir.

- Kurutma: 50-55°C’de 30 saat yavas kurutma (hizli kurutma kaliteyi diistirr).
- Ugucu yag: Buhar distilasyonu ile elde edilir.

- Meyve sabit yagi: Olgunlasmis siyah meyveler suda kaynatilir, ezilir, stizilir, yag ayristirilir.

17.10. Manavgat Burmahan Kirazi (Mense Adi — Basvuru)

Ozelligi: Prunus avium L. tiir(i, “0900 Ziraat” cesidi, Manavgat'in Burmahan Mahallesi’'nde
yetistirilir. iri taneli (25-27 mm), parlak koyu kirmizi, meyve eti sert, sulu, tatl. Cekirdek kiiciik
ve etten kolay ayrilir. Yiksek rakim (1000-1100 m), serin geceler ve siirekli esinti sayesinde
ustlin kaliteye ulasir. Yillik Gretim ~600 ton (400 ton ihracat). pH 3,6-4,0, asitlik %0,6-0,8, suda
¢Ozinlr kuru madde %16 ve lzeri.

Uretim Metodu (6zet):

- Bahge tesisi: Taban arazide 6x5 m, kirag arazide 3x4 m, gliney cephe tercih edilir.

- Sulama: Nisan’dan hasada kadar damlama veya mikro yagmurlama (giinde ~1 saat).
- Budama: ilk 5-7 yil sekil budamasi, sonra verim budamasi.

- Hasat: 20 Haziran — 30 Temmuz arasi, el ile, saplariyla birlikte, 5 kg’lk kaplarda.
17.11. Manavgat Ak Kekigi (Mahreg isareti — Basvuru)

Ozelligi: Origanum majorana L. tiiri, Manavgat’in Ahmetler, Saragli, Bucakseyhler, Degirmenli
koylerinde dogal yetisir. Karvakrol orani %55-65, timol %10-15 ile Tirkiye ortalamasinin
Uzerindedir. Yapraklari gri-yesil, kiiglk, tlylu; cicekleri beyaz-agik pembe. Kekik yagi geleneksel
bakir kazanlarda odun atesinde buhar distilasyonu ile Uretilir.

Uretim Metodu:

- Hasat: Temmuz-Agustos, tam ciceklenme donemi, sabah erken saatlerde, kdklere zarar
vermeden elle veya orakla.

- Kurutma: Golgede, havadar ortamda 7-10 gtin.

124




- Temizleme: Yaprak ve gigcek kisimlari ayrilir, yabanci otlar temizlenir.
- Ugucu yag: Buhar distilasyonu ile elde edilir.

- Muhafaza: Bez torbalarda veya hava gegirgen ambalajlarda, serin ve kuru yerde.
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18. Muratpasa ilgesi Cografi isaretli Uriinler

Cografi isaretli Uriinlerin Listesi:

1.

2.

10

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

Antalya Babata Keki

Antalya Kokogka Yemegi

. Antalya Kamkat Receli

. Antalya Paca Corbasi (Tescil No: 1200)
. Antalya Sutli Bugday Corbasi

. Antalya Gokgesu Pilavi

. Antalya Mercimek Dondurmasi (Meze)
. Antalya Yanik Dondurmali irmik Helvasi

. Antalya Finike Portakal Soslu Muz Tathsi

. Antalya Bagacasi (Corek)

Antalya Ebegilimeci Yemegi

Antalya Kaya Korugu Salatasi
Antalya Kekikli Corba (Yayla Corbasi)
Antalya Kemalpasa Petlesi (Tatli)
Antalya Kuzu Etli Arapsacgi Yemegi
Antalya Radika Salatasi

Antalya Alafasi Yemegi

Antalya Domates Civesi

Antalya Saksukasi

Antalya Silifasi (Tatli/Corba)

Antalya Usull Frigya Biber Dolmasi
Antalya Yaniksi Dondurmasi (Tescil No: 845)
Antalya Kabak Tatlisi (Tescil No: 719)
Antalya Piyazi (Tescil No: 315)

Antalya Serpme Boregi (Tescil No: 736)
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18.1. Antalya Babata Keki

Avyirt Edici Ozelligi: Misir unu, tahin, yogurt ve zeytinyag ile yapilir. Uzeri susam ve yer fistig
ile stslenir.

Malzemeler (8 kisilik): 250 gr misir unu, 150 gr yogurt, 170 gr toz seker, 100 gr tahin, 100 ml
zeytinyagl, 6 gr tarcin, 10 gr kabartma tozu, 60 gr cig yer fistig1, 30 gr susam.

Yapilisi: Yogurt, zeytinyagi, tahin ve seker cirpilir. Ayri kapta misir unu, kabartma tozu, targin
harmanlanir, ortasi havuz acilir. Yogurtlu karisim eklenip yedirilir. Yaglanmis firin kabina
aktarilir (1,5 parmak kalinlikta). Susam serpilir, 30 dk dinlendirilir. Uzerine ikiye b&linmis
fistiklar sira sira dizilir. 180°C firinda 45-50 dk pisirilir.

18.2. Antalya Kokoska Yemegi

Ayirt Edici Ozelligi: Haslanmis tavuk eti, kdy yufkasi ve ceviz ile yapilir. Uzerine kizdiriimis
tereyagi ve kirmizi pul biber gezdirilir.

Malzemeler: 1 biitin tavuk, 6 adet yufka (ev yapimi veya sacda pisirilmis kdy usul), 200 gr
dovilmus ceviz, 90 gr tereyagl, 5 gr kirmizi pul biber, 5 gr tuz.

Yapilisi: Tavuk haslanir, suyundan 6 bardak ayrilir. Et didiklenir. Yaglanmis tepsiye 2 yufka
serilir, Gzerine eritilmis tereyagi sirilir. Kalan 4 yufka pargalanarak yayihr. Sicak tavuk suyu
gezdirilir. Ceviz ve tavuk eti dosenir. Kirmizi biberli kizdirilmis tereyagi gezdirilir. Sogumaya
birakilir. (Not: Hazir yufka kullanilirsa firinda hafif kizartilir, sonra su gezdirilir.)

18.3. Antalya Kamkat Regeli

- Ayirt Edici Ozelligi: Kabuguyla tiiketilebilen kamkat meyvesinden yapilir.

18.4. Antalya Paga Corbasi (Tescil No: 1200)

Ayirt Edici Ozelligi: Terbiyesi krema kivaminda (yumurta, un, safran). Susamsiz “kosma” simit
ile servis edilir.

Malzemeler (20 kisilik):
Corba icin: 1 blylkbas kelle, 1 kaval kemigi, 10 L su, 100 g limon tuzu, 150 g kaya tuzu.
Terbiye icin: 5 L kemik suyu, 3 kg un, 15 yumurta, 100 g limon tuzu, 130 g tuz, 5-10 g safran.
Yapilisi: Kelle ve kemik 4 saat pisirilir. Kemik suyu ayrilir, etler sogutulup dondurulur. Donmus

et kusbasi dogranir, kaynamis kemik suyunda isitilir. Terbiye icin un, yumurta, tuz, safran
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cirpilir, kemik suyu ve limon tuzu eklenir, 20-25 dk kaynatilir. Servis tabagina dnce kosma simit,
sonra etler, Gzerine terbiye ve kemik suyu eklenir.

18.5. Antalya Siitlii Bugday Corbasi

Ayirt Edici Ozelligi: Siit, nohut, kuzu/ oglak eti ve asurelik bugday ile yapilir. Uzerine istege
bagli pul biberli tereyagi gezdirilir.

Malzemeler (8 kisilik): 1 su bardagi asurelik bugday, 500 g kemikli kuzu/ oglak eti, 8 su bardagi
sit, 1 su bardagi haslanmis nohut, 1 yemek kasig tahin, 1 tath kasig1 karabiber, 1 tath kasigi
tuz.

Yapilisi: Bugday tuzlu suda haslanir. Et su ile kaynatilir, kdptgi alinir. 10 dk sonra bugday
eklenir. Et suyunu cekip kemikten ayrilinca siit eklenir, kaynatilir. Nohut, karabiber, tahin, tuz
eklenir, kisik ateste kivam alana kadar karistirilir. (Not: Etsiz de yapilabilir.)

18.6. Antalya Gokgesu Pilavi

Ayirt Edici Ozelligi: Havug, nohut, dereotu ve ceviz ile zenginlestirilir.

Malzemeler: 1 su bardagi piring, 1 su bardagi nohut (haslanmis), 1 havug (rendelenmis), 1 tath
kasigl tuz, yarim kuru sogan, yarim gay kasigi seker, 1 ¢cay kasigi limon suyu, 1,5 yemek kasigi
tereyagl, 5-6 dal dereotu (dogranmis), 2,5 su bardagi et suyu.

Yapilisi: Nohut haslanir. Tereyaginda sogan kavrulur. Piring ve tuz eklenip 5 dk kavrulur. Limon
suyu, seker, karabiber eklenir. Et suyu, havug, nohut, dereotu eklenir. Kisik ateste suyunu
cekene kadar pisirilir. 15+15 dk dinlendirilir. Kaselere ters gevrilir, lizerine ceviz serpilir.

18.7. Antalya Mercimek Dondurmasi (Meze)

Ayirt Edici Ozelligi: Soguk servis edilen, kivamli bir mercimek mezesidir.

Malzemeler (4 kisilik): 1 su bardagi kirmizi mercimek, 1 ¢ay bardagi piring, 4 su bardagi su/ et
suyu, 1 sogan, 4 dis sarimsak, 1 kahve fincani zeytinyagi, 1 tatl kasig kimyon, 1 tath kasigi
kirmizi biber, 1 tath kasigi karabiber, 2 adet kesme seker, 1 tath kasigi tuz.

Yapilisi: Mercimek ve piring su/et suyu ile haslanir, tuz ve seker eklenir, suyunu cekene kadar
(40-50 dk) pisirilir. Ayri tavada zeytinyaginda sogan ve sarimsak kavrulur, baharatlar eklenir.
Bu karisim mercimege eklenip karistirilir, sogumaya birakilir. Soguk servis edilir.
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18.8. Antalya Yanik Dondurmali irmik Helvasi

Ayirt Edici Ozelligi: icinde veya yaninda Antalya’ya has yanik dondurma ile servis edilir.

Malzemeler (Sutli - 6 kisilik): 1,5 su bardagi irmik, 3 yemek kasigi tereyagi, 1/2 su bardagi cam
fistig1, 1,5 su bardagi su, 1,5 su bardagi sit, 1,5 su bardagi toz seker.

Yapilisi: Tereyaginda fistik kavrulur, irmik eklenip 20 dk kavrulur. Serbet icin su, seker, siit
kaynatilir. Kavrulmus irmige sicak serbet azar azar eklenir, karistirarak 8-10 dk npisirilir.
Demlenir. Kaselere alinir, tizerine yanik dondurma konup ters cevrilir.

18.9. Antalya Finike Portakal Soslu Muz Tatlisi

Ayirt Edici Ozelligi: Portakal suyu ve rendesi ile muzlar firinlanir.

Malzemeler: 6 adet muz (enine ikiye bolinmds), 2 tath kasigi nisasta, 1 su bardagi portakal
suyu, 1 portakal kabugu rendesi, 1 corba kasigi eritilmis tereyagi, 2 corba kasigi toz seker.

Yapilisi: Firin kabi yaglanir. Muzlar dizilir. Nisasta portakal suyunda eritilip Gzerine gezdirilir.
Portakal rendesi, seker, istege gore Hindistan cevizi/ceviz serpilir. Tereyagi pargalari eklenir.
180°C’de 30 dk pisirilir. llik servis edilir.

18.10. Antalya Bagacgasi (Corek)

Ayirt Edici Ozelligi: Nohut mayasi, damla sakizi, odun firininda pisirme.

Malzemeler (10-12 adet): 1 kg un, 900 gr seker, 600 gr tahin, 500 gr su, 60 gr tereyagi, 50 gr
maya (nohut mayasi), 20 gr targin, 15 gr karbonat, 2-3 gr damla sakizi, 30 gr yer fistigi, 100 gr
susam.

Yapilisi: Un maya ile 30-40 dk yogrulur. Su, seker, tahin, sade yag, tarcin, damla sakizi,
karbonat eklenir. 2-3 saat mayalanir. Seker, sakiz, tahin ayri karistirilip hamura yedirilir, 15 dk
yogrulur. 260’ar gr bezeler elle daire acilir. “Hasil” surilir, susam-fistik serpilir. 280-300°C
odun firininda 8-10 dk pisirilir.

18.11. Antalya Ebegiimeci Yemegi

Ayirt Edici Ozelligi: Piringli, zeytinyagli, limonlu. Antalya florasindan toplanan ebegiimeci otu
ile yapilir.

Malzemeler: 1 bag ebeglimeci, 40 gr piring, 60 ml zeytinyagi, 1 orta boy kuru sogan, yarim
limon suyu, 10 gr domates salgasi, 200 ml sicak su, 3 gr tuz.
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Yapilisi: Sogan zeytinyaginda kavrulur, salga eklenir 2-3 dk pisirilir. Dogranmis ebegiimeci,
piring, tuz ve su eklenir. Piring yumusayinca ocaktan alinir, yarim limon sikilir, limon dilimiyle
servis edilir.

18.12. Antalya Kaya Korugu Salatasi

Ayirt Edici Ozelligi: Kaya korugu (deniz otu) haslanir, kdzlenmis kirmizi biber ve sarimsakla
servis edilir.

Malzemeler: 8-10 dal kaya korugu, 70 ml sirke, 1 bas sarimsak, 1 adet kirmizi etli biber, 70 ml
zeytinyagl, % limon, 8 gr tuz.

Yapilisi: Kaya korugu yapraklari kaynayan tuzlu sirkeli suda haslanir, stizlillip temiz suda
bekletilir. Sarimsak ve biber firinlanir (biber 10-15 dk, sarimsak yumusayana kadar). Biberin
kabugu ayiklanir, dogranir. Kézlenmis sarimsak sikilir, biberle karistirilir, tuz, yag, limon eklenir.
Haslanmis kaya koruguna bu karisim gezdirilir.

18.13. Antalya Kekikli Corba (Yayla Corbasi)

Ayirt Edici Ozelligi: Bulgur, nohut, kekik, yogurt ve siit ile yapilir.

Malzemeler: 150 gr haslanmis nohut, 80 gr ince bulgur, 1000 ml sit, 10 gr kuru kekik, 400 gr
yogurt, 2 dis ezilmis sarimsak, 5 gr tuz, 700 ml su.

Yapilisi: Bulgur ve nohut suda yumusayincaya kadar haslanir. Sit eklenir kaynatilir. Kekik
eklenir. Ayri kapta yogurt, sarimsak, tuz girpilir. Corbanin suyundan alinip ihstirihr, yogurda
eklenir. Karisim ¢orbaya yedirilir, birkag dk pisirilir.

18.14. Antalya Kemalpasa Petlesi (Tath)

Ayirt Edici Ozelligi: Kemal Pasa kurabiyesi ile yapilan siitlii pelte tatlisi. Pekmez veya karamel
ile kaplanir.

Malzemeler: 1600 ml suit, 80 g nisasta, 120 g seker, 45 ml pekmez, 25-30 adet kuru Kemal Pasa
kurabiyesi, 640 g toz seker, 800 ml su, % limon.

Yapilisi: Seker ve su kaynatilir, limon suyu ile kestirilir, kurabiyeler suruba eklenir, sogutulur.
Sut, nisasta, seker kaynatilarak pelte kivamina getirilir. Cam kabin ici pekmezlenir, altina pelte,
Uzerine bir sira kurabiye konur, kat kat doldurulur. 24 saat buzdolabinda bekletilir. Ters gevrilip
servis edilir.
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18.15. Antalya Kuzu Etli Arapsa¢i Yemegi

Ayirt Edici Ozelligi: Anason kokulu arapsagl otu, kuzu eti ve limonlu una terbiyesi. Sogan
kullaniimaz.

Malzemeler: 1 kg arapsaci, 500 gr kusbasi kuzu eti, 1 cay bardagi zeytinyagi, tuz. Terbiye igin:
1 yemek kasigi un, 1 limon suyu.

Yapilisi: Arapsaci bas kismindan kesilip 3-4 parcaya ayrilir, yikanir. Et didiiklide zeytinyagi ile
kavrulur, arapsaci eklenir. Uzerini gegmeyecek su ve tuz eklenir, 20-25 dk pisirilir. Limon ve un
karistirilarak terbiye eklenir, 2-3 dk daha pisirilir.

18.16. Antalya Radika Salatasi

Ayirt Edici Ozelligi: Haslanmis radika (karahindiba) otu, domates, siyah zeytin, beyaz peynir ve
zeytinyaglh limonlu sos.

Malzemeler: Radika otu, tuz, domates, siyah zeytin, peynir (beyaz veya tulum), zeytinyagi,
limon, haslama suyu.

Yapilisi: Radikalar temizlenir, kokleri gizilir, bol suda 25-30 dk bekletilir. Tuzlu kaynar suda 5-6
dk haslanir, stiziilmez (lzerine 2-3 kepge haslama suyu eklenir). Iliyinca dogranir. Domates,
zeytin, peynir eklenir. Zeytinyagi, limon, haslama suyu ve tuz karistirilarak dokalur.

18.17. Antalya Alafasi Yemegi

Ayirt Edici Ozelligi: ilibada veya ebegiimeci gibi dogal otlar, bulgur/piring, sogan ve domates
salcast ile yapilir. Yaninda yogurt servis edilir.

Malzemeler: 500 gr ilibada/ebegiimeci vb. ot, 50 gr bulgur/piring, 50 ml zeytinyagi, 15 gr
domates salcgasi, 1 sogan, 3 gr kirmizibiber, tuz, karabiber, 200 ml su.

Yapihisi: Otlar yikanir, kiyilir. Zeytinyaginda sogan sotelenir, salga ve otlar, baharatlar eklenir.
Su eklenir, kaynayinca alt kisilir. Otlar pisip su salinca bulgur/piring eklenir, sisince ocak
kapatilir.

18.18. Antalya Domates Civesi

Ayirt Edici Ozelligi: Yaz sebzeleri (domates, biber, patlican) ve piring/bulgur ile yapilan, hafif
sulu bir yemek. Taze nane ve feslegen ile tatlandirilir.
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Malzemeler (8 kisilik): 2 sogan, 3-4 yesilbiber, 4 domates, 3 dis sarimsak, 1 patlican, % su
bardagi piring/bulgur, 2 yemek kasigl ince nane, 1 yemek kasig feslegen, 4 yemek kasigi
zeytinyagl, tuz.

Yapilisi: Sogan yagda kavrulur. Patlican ve biber eklenir, 2-3 dk pisirilir. Domates ilave edilir.
Kaynayinca piring/bulgur, ezilmis sarimsak ve tuz eklenir. Kisik ateste pismeye birakilir.
Pismeye yakin feslegen eklenir.

18.19. Antalya Saksukasi

Ayirt Edici Ozelligi: Kizartiimis patlican, patates ve biberlerin, domates ve sarimsakli 6zel sos
ile birlestirilmesi. Soguk servis edilir.

Malzemeler (8 kisilik): Patlican, patates, biber (kizartmak igin). Sosu icin domates, sarimsak,
zeytinyagl, tuz, baharatlar.

Yapilisi: Patlican, patates ve biberler kizartilir. Ayrica domates ve sarimsakla sos hazirlanir.
Kizartilan sebzeler sosla harmanlanir, soguduktan sonra servis edilir.

18.20. Antalya Silifasi (Tatli/Corba)

Ayirt Edici Ozelligi: El yapimi eriste, ceviz, susam, targin ve pekmez ile yapilan, lohusa g¢orbasi
olarak da bilinen geleneksel tatli.

Malzemeler (Hamur igin): 1 su bardagi un, yarim cay kasig tuz, su. Tath igin: 1 L su, % su
bardagi seker, 2 yemek kasigi tereyagi, 1 cubuk targin, 1 tatli kasigi karanfil, yarim su bardagi
dovulmus ceviz, % su bardagi susam, 1 yemek kasigl dut pekmeazi, 1 tath kasigi bal.

Yapilisi: Un, tuz, su ve yumurta ile sert hamur yogrulur, 30 dk dinlendirilir. Merdane ile acilip
eriste kesilir. Kaynayan suya seker ve eristeler atilir, pisince tereyagi, karanfil eklenir. Susam
kavrulup doévilir. Servis tabagina eristeli karisim alinir, Gzerine dévilmiis susam, ceviz, toz
tarcin, cubuk targin konur. istege bagh bal, pekmez veya Antep fistigi eklenir.

18.21. Antalya Usulii Frigya Biber Dolmasi

Ayirt Edici Ozelligi: ic harci sadece kiymadan olusur (sogan, baharat, maydanoz ile). Biberler
yumurta, un, galeta ununa bulanip kizartilir.

Malzemeler (4 kisilik): 6 dolmalik biber. i¢c harci: 250 gr kiyma, 1 sogan, 2 dis sarimsak,
maydanoz, istege bagh cam fistigi/ kus Gzimi, pul biber, karabiber, tuz, 2 yemek kasigi sivi
yag. Dis kaplama: 1 yumurta, % su bardagi un, % su bardagi galeta unu. Kizartmak icin sivi yag.
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Yapilisi: Sogan, sarimsak kavrulur, kiyma eklenir suyunu ¢ekene kadar kavrulur. Baharatlar,
maydanoz eklenir. Biberlerin saplari kesilir, ici temizlenir, har¢ doldurulur. Yumurta, un, galeta
ununa bulanip kizgin yagda altin rengi olana kadar kizartilir. Sicak servis edilir, yaninda
yogurt/cacik.

18.22. Antalya Yaniksi Dondurmasi (Tescil No: 845)

Ayirt Edici Ozelligi: Kegi siitii, salep ve pancar sekerinden yapilir. Kazan dibi hafif tutturularak
yanik aromasi ve rengi elde edilir. Furan grubu bilesenler dogaldir.

Malzemeler (100 kg igin): 100 kg kegi sitl, 0,7-1 kg salep (Bucak salebi 6zelliginde), 20-25 kg
pancar sekeri.

Yapihisi: Siit 40-50°C’ye isitilir, salep azar azar eklenir karistirilir. 90°C’ye kadar pisirilir, seker
eklenir. Dibi tutup yanik kokusu alininca ates kisilir, 10 dk karistirihr. Stzulir, sogutma
kazaninda 3-6 saatte 10°C’'nin altina dusutrilur, 12-24 saatte 4°C’ye olgunlastirilir. Dondurma
makinesinde -7°C’ye duslralur, kaplara doldurulup -18°C / -24°C’de sertlestirilir.

18.23. Antalya Kabak Tatlisi (Tescil No: 719)

Ayirt Edici Ozelligi: D6semealti Camili Kéyii bal kabagi, Manavgat tahini. Kabak dilimleri énce
sekerde bekletilir, ocakta pisirilir, sonra firinlanir.

Malzemeler: 1,5 kg bal kabagi (dilim genisligi 7 cm), 600 g toz seker, 100 g cifte kavrulmus
tahin, 100 g ceviz igi, yarim limon.

Yapilisi: Kabak soyulur (ince zar birakilmaz, kalin birakilirsa sertlesir). 3 esit parcaya boélindr,
sekere yatirilir, limon suyu eklenir, 12-24 saat bekletilir. Kendi suyunda agir ateste 2-3 saat
pisirilir, kopUgu ahnir. Firin tepsisine alinip 175°C’de 15-20 dk Uzeri kizarana kadar firinlanir.
Tahin ve ceviz ile servis edilir.

18.24. Antalya Piyazi (Tescil No: 315)

Ayirt Edici Ozelligi: Kiictik taneli, mat, damarli Sira tipi fasulye. Tahin, limon, sarimsak, sirke ile
tarator sos. Ana yemek olarak tiketilir.

Malzemeler: 1 kg kuru fasulye (Sira tipi), 1 kg kavrulmamis acik renkli yerli tahin, 1 bas
sarimsak (kaya tuzu ile doévilmis), 1 yemek kasig kaya tuzu, 250 ml limon suyu (Kara
limon/interdonato), 250 ml tiziim sirkesi. Ust malzemeler: domates, beyaz sogan (istege bagli),
haslanmis yumurta, maydanoz, naturel sizma zeytinyagi.
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Yapilisi: Fasulye bir giin 6nceden tuzlu suda bekletilir. Haslanir, stizilur. Tarator igin tahin,
limon suyu, kaya tuzu, sarimsak, sirke, istege bagl 2-3 yemek kasigi haslanmis fasulye
karistirilir. Fasulye ihkken tarator gezdirilir, domates, sogan, yumurta eklenir, zeytinyagi ve
maydanoz ile sislenir.

18.25. Antalya Serpme Boregi (Tescil No: 736)

Ayirt Edici Ozelligi: Hamur elle havada savrularak kagit inceliginde acilir. Oklava kullaniimaz.
ic harci kiyma veya peynir.

Malzemeler (Hamur): 10 kg un, 250-300 g tuz, 5-6 litre su, 500 g tereyagi veya 1 litre aycicek
yagl.

Yapilisi: Un, tuz, su yogrulur, 120’sar g bezeler yapilir, yaglanir, 1 giin buzdolabinda
dinlendirilir. Yaglanan bezeler merdane ile tabak capinda acilir, sonra havada 6-7 defa
savrularak inceltilir. i¢ harg (kavrulmus kiyma + sogan veya lor peyniri) konur, kenarlar katlanip
kapatihr. 200-220°C firinda en fazla 10 dk pisirilir. Peynirli olanin Uzerine pudra sekeri
serpilebilir.
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19. Serik ilgesi (Antalya) Cografi isaretli Uriinler

Serik’te Cografi isareti Bulunan Uriinler:

1. Serik Arapsaci Kavurmasi (yemek)

2. Serik Balk Eksilemesi (yemek)

3. Serik Biikmesi (borek/hamur isi)

4. Serik Deniz Borulcesi Salatasi (salata/meze)

5. Serik icli Pisisi (kizartma hamur isi)

6. Serik Kadriye Cilegi (taze meyve — tarif degil, yetistirme bilgisi)

7. Serik Bigagi (el sanati — yemek tarifi degil, tGretim bilgisi)

19.1. Serik Arapsag¢i Kavurmasi

Ayirt Edici Ozelligi: Yapiminda un ve tereyagi kullaniimasi. Arapsagi otu (rezene/anasontu) ile
yapilr.

Malzemeler: Arapsagi, sogan, zeytinyagi, tereyagi, un, limon

Yapilisi: Bir demet arapsagi yikanir ve ince ince dogranir. Bir kiiglik sogan dogranir ve ocakta
pembelesinceye kadar zeytinyagi ile kizartilir. Uzerine dogranmis arapsagi eklenir. Biraz birlikte
kavrulur ardindan iki yemek kasigi tereyagi eklenir. Tereyagi yedirildikten sonra yarim yemek
kasigl un, yarim limon ve biraz su ile eklenir. Son olarak bir miktar karistirilir, i1sitilir ve yemek
servise hazirdir.

Cografi Sinir: Antalya ili Serik ilcesi (6zellikle Haskiziléren, Bozdogan, Haspinar, Hasdiimen,
Demirciler, Yesilvadi mahallelerinde dogadan toplanan arapsagi kullanihr).

19.2. Serik Balik Eksilemesi

Ayirt Edici Ozelligi: Akdeniz Grida baligi (Lahoz) ile yapilir. Uzerine feslegen ve limonlu sos
dokulir.

Malzemeler: Grida baligi, un, tereyagi, feslegen, limon, sarimsak, su

Yapilisi: Grida baligi pargalar halinde 1zgarada Uzerine zeytinyagi sirtlerek pisirilir. Baska bir
tava igerisine un koyularak kisik ateste kavrulur. Tereyagl ve dogranmis sarimsak eklenir.
Karistirma islemi yapilir. Sonrasinda su ve tuz ilavesi yapilir. Suyun kaynamasi ile ocak alti kisilr.
Ara sira karistirilarak yemegin kivam almasi saglanir. Limon ve feslegen sicak haldeki karisima
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en son eklenir. Hazirlanan bu karisim 1zgarada pisirilen grida pargalarinin izerinde gezdirilerek
yemek hazirlanmis olur.

Cografi Sinir: Antalya ili Serik ilgesi (ana tretim merkezleri: Bogazkent ve Belek mahalleleri).

19.3. Serik Biikmesi

Ayirt Edici Ozelligi: Hamuru gdzlemeye goére daha kalin acilir, i¢c harcinda deri veya tulum
peyniri kullanilir. Sag Gzerinde pisirilir.

Malzemeler: Un, su, tuz, zeytinyagl, tereyagi, deri veya tulum peyniri, maydanoz, yesil sogan

Yapihisi: ilk olarak hamur hazirlanir. Bu amagla un, tuz ve zeytinyag karistirilir. Yavasca su
eklenerek yumusak, ele yapismayan bir hamur elde edilir. Hamur on dakika kadar dinlendirilir.
i¢c harci olarak deri veya tulum peyniri, maydanoz ve yesil sogan karistirihir. Hamurdan bezeler
yapilir. Her beze (izerine un serpilerek oklava ile agilir. i¢c harci bezeler iizerine dékiilerek
bezeler bikillr. Bu amagla i¢ harci koyulur ardindan bezenin iki kenari katlanarak dikdortgen
formuna getirilir. Ardindan Uzerine az miktar yag dokilerek kizdirilmis olan sag lzerinde
pisirme islemi gergeklestirilir. Béregin lizerine tereyagi surilerek tiketilir.

Cografi Sinir: Antalya ili Serik ilgesi (tim mahalleler).

19.4. Serik Deniz Boriilcesi Salatasi

Ayirt Edici Ozelligi: Deniz bériilcesi (Salicornia europaea) haslanip kilgiklarindan ayrilir,
zeytinyagl, limon ve sarimsak sosu ile servis edilir.

Malzemeler: Deniz borilcesi, zeytinyagi, limon, sarimsak

Yapilisi: Deniz borilceleriilk olarak kurumus kisimlar, yabanci otlar vs.’den ayiklanir. Su altinda
iyice yikanir. 25-30 dakika kadar haslanir. Haslandiktan sonra kilgik diye tabir edilen sert
kisimlarindan ayrilir. Sarimsaklar soyulup rendelenir, limon ve zeytinyagi eklenerek sos haline
getirilir. Hazirlanan bu sos, haslanmis deniz borilcesinin Gzerine dokulerek iyice karigtirilir.
Tiketime hazirdir.

Cografi Sinir: Antalya ili Serik ilgesi (ana Giretim merkezleri: Bogazkent, Karadayi, Kadriye, Belek
mahalleleri).

19.5. Serik icli Pisisi

Ayirt Edici Ozelligi: i¢c harci ¢okelek ve maydanoz. Geleneksel tas ocakli sa¢ veya kazanlarda
kizartilir.
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Malzemeler: Un, yumurta, ¢okelek, zeytinyagi, kuru maya, maydanoz, tuz, su

Yapilisi: Yapiminda oncelikle hamur yogurulur. Bu amagla un, yumurta, zeytinyagi karigimi
kuru maya katilarak yogurulur. El byikliginde hamur parcalari kesilerek iclerine ¢okelek ve
maydanoz doldurularak kapatilir. Sa¢ ya da kazandaki yag kizinca hamur pargalari igine atilarak
pisiler pembe renk alincaya kadar arkali 6nli pisirilir. Tiketime hazirdir.

Cografi Sinir: Antalya ili Serik ilgesi (tim mahalleler).

19.6. Serik Kadriye Cilegi

Antalya ili Serik ilcesi Kadriye Mahallesi ve Serik Ovasi’'nda yetistirilen, erkencilik, parlaklik,
ylksek sertlik ve tatlilik-asidite dengesi ile ayirt edilen bir cilek tiirli. Dosyada liretim metodu
(fide dikimi, orta alti yetistiricilik, hasat vb.) detayl olarak verilmistir.

19.7. Serik Bigagi

Namlusu dovme celikten, sapi kegi veya kog¢ boynuzundan el isciligiyle Uretilen yoresel bigak.
UNESCO Somut Olmayan Kiltirel Miras envanterinde yer almaktadir. Dosyada Uretim
asamalari (celik dévme, boynuz sekillendirme, kilit tertibati vb.) anlatiimistir.
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