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Nuh’un Ambari, Slow Food biinyesinde 1996 yilinda, diinyadaki kiiltiir cografyalarinda yasamini
stirdiiren topluluklarin geleneklerine bagli olan mirasin kaybolmamasi ve gida biyogesitliliginin
kataloglanmasi amaciyla olusturulan bir projedir. Nuh’un Ambari, unutulan veya nesli tiikenme
tehlikesiyle kars1 karsiya olan lezzetleri kesfetmeyi, kataloglamayi, tanimlamayi ve tanitmayi
hedeflemektedir. Bu arastirmada ise Adana mutfak kiiltiiriine ait gastronomik iirtinler Slow Food Nuh’un
Ambari projesi kapsaminda degerlendirilmistir. Nuh’un Ambar1 projesine aday olma potansiyeline sahip
firiinlerin belirlenebilmesi i¢in yazili dokiimanlar ve Cografi Isaretler Portali derinlemesine incelenmistir.
Ardindan Nuh’un Ambari katalogunda 2024 Nisan ay1 itibariyle Tiirkiye adina kayitli olan 153 iiriin ile
aday olabilecek iriinler arasindaki ortak Ozellikler ve gerekli kriterleri karsilama durumlar
degerlendirilmistir. Calismanin amaci dogrultusunda Nuh'un Ambari projesine aday olma potansiyeline
sahip 4 adet {iriin belirlenmistir. Sonug olarak, Adana ili adina; Adana Tas Kadayifi, Adana Halka Tatlisi,
Adana Aslama ve Setikli Ekmek’in, Nuh’un Ambar1 Projesine aday olarak gosterilebilmesi icin
belirlenmis ilgili kriterleri kargiladig1 sonucuna ulagilmusgtir.

ABSTRACT

In 1996, Slow Food developed an online catalog called Ark of Taste in order to prevent the loss and
record the heritage connected to history, various cultures, and the traditions of communities living in
cultural geographies around the world. Ark of Taste aims to discover, catalog, identify and promote
forgotten or endangered tastes. Within the scope of this research, gastronomic products of Adana culinary
culture were evaluated within the scope of the Slow Food Ark of Taste project. Written documents and
the Geographical Indications Portal were examined in depth to identify products that have the potential
to be candidates for the Ark of Taste project. Subsequently, the common characteristics and fulfillment
of the necessary criteria between the 153 products registered in Turkey's name in the Noah's Ark catalog
as of April 2024 and the products that could be candidates were evaluated. In line with the aim of the
study, 4 products with the potential to be candidates for the Noah's Ark project were identified. As a
result, it was concluded that Adana Tag Kadayifi, Adana Halka Tatlis1, Adana Aslama, and Setikli Ekmek,
representing the province of Adana, meet the relevant criteria to be nominated for the Noah's Ark Project.

1. Giris

ozellikleri bulunmaktadir (Oguz, 2021). Topluluga aidiyetin
bir gbstergesi olan geleneksel yiyecek ve icecekler ekolojik

Tarih boyunca gesitli topluluklar ve bu topluluklara ait mutfak
kiiltiirleri meydana gelmistir. insanlik tarihinin temel yap1
taglarindan  biri olan yeme-igme  kiltliri  zamanla
zenginleserek ve kusaktan kusaga aktarilarak yore kiiltiiriiniin
pargast olarak karsimiza c¢ikmaktadir (El vd., 2009). Diger
yandan yeme-igme Kkiiltiirii, farkli din-dil-irk mensubu olan
insanlar1 da ayni sofra etrafinda birlestirmektedir (Holat vd.,
2012). Yemek toplumsal yonleri olan bir kiltir unsuru olup
ait oldugu toplumun kimligini yansitmaktadir (Sitti vd., 2009).
Her mutfak kiiltiiriinii bir digerinden ayiran ve toplumun
kiiltiirel mirasin1 yansitan, kimlik niteligi sayilabilecek

* Sorumlu yazar /Corresponding author

14

cevre, dini inanglar, kulturel edinimler, sosyal ve etnik durum,
egitim diizeyi, hayvan cesitliligi, beslenme aligkanliklari,
ekonomik durum, kiltirel miras ve damak zevkleri
gergevesinde mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenip 6zellesmesine
neden olmaktadir (Sahin, 2012). Bir kiiltiir unsuru olan yerel
yemek kiltiirii, icerisinde bulundugu fiziki ve kiiltiirel
cografyadan da etkilenmektedir (Sitti vd., 2009). Dolayistyla
yerel yemek Kkiiltiirii yorenin kiiltiirel miras1 olarak
degerlendirildigi gibi yoreye ait yiyecek ve icecekler
destinasyonun kimligine de ayna tutmaktadir (Quan & Wang,
2004).
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Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri incelendiginde “yemeklerin
cografi bolgelere gore degisiklik gostermesi” Onemli
ozellikleri arasinda yer almaktadir. Hjalager ve Richards
(2002)’a gore cografi ¢esitlilik mutfak geleneklerinin
farkliligimm1 ve karakteristik mirasin evrimini saglamaktadir.
S6z konusu yoredeki etnik koken ayriliklari, dinsel
farkliliklar, gogler nedeniyle, bu kiiltiirel ¢esitlilik ayn1 cografi
alanda bile gozlenebilmektedir. Dolayisiyla zengin bir
cesitlilige sahip olan Tirk mutfagina ait bilesenlerinin
korunmasi ve yasatilmast mutfak mirasinin siirdiiriilebilirligi
acisindan kritik dnem arz etmektedir (Ozates vd., 2014). Bu
kapsamda ¢esitli ulusal ve uluslararasi tescil projeleri ile
geleneksel drlnler ile fretim siiregleri koruma altina
alimmaktadir. Tiirkiye 6zelinde geleneksel iiriinleri koruma
altina alan kurumlar olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumu
bilinmektedir. Ayrica uluslararasi boyutta diigiiniildiigiinde ise
Slow Food onde gelen orgiitler arasinda yer almaktadir
(Cilgmoglu & Guner, 2021).

1986 yilinda Italya'da kurulan Slow Food, yerel yemek
kiiltiirlerini koruyarak gelecek nesillere aktarimini kendine
misyon edinen, kdr amaci gilitmeyen uluslararas: bir gida
koruma 6rgutudir (Fontefrancesco vd., 2022; Thompson &
Kumar, 2018). Slow Food kapsamindaki cesitli projelerle
dretimi risk altinda olan f{irlinler korunmakta, kimlik
kazanmakta ve bilinirliklerinin arttirilmasi  igin  ¢esitli
calismalar yiiriitiilmektedir. Slow Food’a ait tiim projelerin
ortak hedefi, sirdirilebilir gida sistemlerini koruyarak
gelecek nesillere aktarmak olarak bilinmektedir (Cilginoglu &
Giiner, 2021). “Nuh’un Ambar1” (Ark of Taste) projesi ise tiim
dinya kiltarlerine, tarihine ve geleneklerine ait tretimi risk
altinda olan iiriinleri toplaylp kataloglara ayirmayir ve
bilinirliklerinin arttirillmasina yonelik calismalar yapmay1
amaglamaktadir (Slow Food, 2023a). Nuh’un Ambari projesi
genis bir veri tabanindan olusmaktadir. Tiirkiye’de ise ilgili
konu hakkinda yapilan calismalarin sinirli sayida oldugu
sonucuna ulasilmustir. Nuh’un Ambart katalogunda
Tiirkiye’den yalnizca 153 iiriin yer almaktadir. Bu ¢alismanin
amac1 ise Ocak 2025 tarihi itibariyle 6703 adet gastronomik
iiriniin listelendigi Nuh’un Ambari katalogunda (Slow Food,
2024b) Adana iline ait Urtinlerin sayisinin artirilmasina katki
saglamaktir. Caligmanin amact dogrultusunda arastirma
sorusu, “Adana mutfak kiltirine ait Grinlerden hangileri
Nuh’un Ambart listesine girebilecek potansiyele sahiptir?”
seklinde ifade edilebilmektedir.

Nuh’un Ambari, hem yerelde hem uluslararasi literatiirde yeni
bir aragtirma konusu oldugu i¢in bu alanda daha c¢ok
calismanin ele almmast gerektigi diisiiniilmektedir. Ulusal
literatiiriin, Mardin (Yigit & Bucak, 2017), Adana (Guzeler
vd., 2020), Kastamonu (Cilginoglu & Guner, 2021a;
Cilginoglu & Giiner, 2021b), Afyon (Guner & Cilginoglu,
2023) ve Mugla (Atabey, 2023) 6zelinde yapilan ¢alismalar
ile siirh kaldigi g6z oniinde bulunduruldugunda iilke bazinda
aday olabilecek iriinlerle ilgili heniiz kapsamli bir ¢aligma
olmadigi sonucuna ulasilmaktadir.

Calismanin amaci dogrultusunda zengin bir gastronomik
mirasa sahip olan Adana iline ait {iriin say1sinin artirilmasi i¢in
iiriin  Onerileri gelistirilmistir. Nuh’un Ambart projesinde
Adana iline ait iiriin sayisinin arttirilmasi Tiirkiye adina
yapilan bagvuru sayisina da katki saglayacagindan bu
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caligmanin ilgili literatiir i¢in 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
Diger yandan Adana ili tarihi, kiltiirel ve dogal
zenginliklerinin yam sira c¢esitli toplumlarin senteziyle
meydana gelen bir mutfak kilturiine sahiptir. Dolayisiyla
yazili olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi ve yasatilmasi i¢in
Nuh’un Ambar1 projesindeki iiriin sayisinin arttirilmasi,
Adana’nin gastronomik mirasinin siirdiiriilebilirligi agisindan
da 6nem arz etmektedir.

2. Kuramsal Cergeve
2.1. Slow Food

Kiiresellesmenin de etkisiyle {ilkelerin ulusal kimlikleri
giderek  Ozgiinliigiinii  kaybetmektedir ve  kiiltiirler
homojenleserek tek tip mutfak anlayisina dogru evrilmektedir
(Akarcay, 2014). Slow Food ise yerel driinlerin ve geleneksel
Uretim yontemlerinin yok olmasini engellemek, lezzet
algisinin tek diize olmasina karsi ¢ikmak amaciyla 1986°da
Italya’da ortaya cikan kar amaci giitmeyen iiye destekli bir
kurulustur (Slow Food, 2024a). Slow Food hareketinin temel
felsefesi; herkesin temiz, iyi ve adil gidaya ulasabilmesidir
(Slow Food, 2021e). Slow Food biyolojik ve kiiltiirel bir varlik
olarak kabul edilen her insanin en iyi, kaliteli ve giivenilir
yiyecekleri tatmay1 hak ettigini vurgulamaktadir (Petrini &
Padovani, 2011). Yerel kiiltiirin bir parcasi olan, taze ve
lezzetli mevsimlik beslenmeyi temsil eden iyi; g¢evreye,
hayvanlarin veya insanin sagliina zarar vermeyen gida
Uretimini ve tiketimini desteklemektedir; tiketiciler igin
erigilebilir fiyatlar1 ve kii¢ilik dlgekli tireticiler igin adil sartlar
ve Ucretleri temsil eden adil gida olmak lizere ii¢ temel ilke
Slow Food hareketinin konseptini meydana getirmektedir
(Berkley, 2012; Bommel & Spicer, 2011; Payandeh vd., 2020;
Slow Food, 2020a).

Slow Food hareketinin amaci temelde yoresel mutfag, yerel
ciftciligi, geleneksel yemegi ve geleneksel yemek hazirlama
yontemini korumaktir (Georgica, 2014). Bu kapsamda yemek
kdiltiiriinii ve insan sagligini etkileyen hizli yemek (fast food)
iriinlerine karsilik, Slow Food Hareketi “yavas yemek”
kavramimi ve beraberinde getirdigi yasam felsefesini gesitli
projelerle ve olusumlarla insanlara ulagtirmaktadir. (Slow
Food, 2024). Slow Food’a ait koruma projelerinden biri olan
“Toprak Ana Ag1” (Terra Madre Network) ile iyi, temiz ve
adil bir gida sistemi kurmak i¢in caligan gida iireticileri,
balik¢ilar, sefler, akademisyenler ve STK'lar bir araya
gelirken (Terra Madre, 2024), “Yeryiizii Pazarlar1” (Earth
Markets) projesi ile yavas yemek felsefesini benimseyen
kiiciik {tretici ve gida zanaatkarlarinin irettigi {riinler,
uluslararast diizeyde pazarlanabilmektedir (Slow Food,
2024c; Basarangil & Tokatli, 2018). Diger yandan “Slow
Food Presidia” projesinde iiretimi risk altinda olan iiriinlerin
ve geleneksel iretim tekniklerinin  siirdiiriilebilirligi,
ekosistemlerin, yerli irklarin ve yerel bitki ¢esitlerinin
korunmasi saglanmaktadir (Slow Food, 2024d). “Nuh’un
Ambar1” projesi ise somut olmayan mirasin korunmasi
amactyla olusturulmus bir gida katalogudur (Ark of Taste,
2025).

2.2. Nuh’un Ambari (Ark of Taste)

Slow Food biinyesinde 1996 yilinda cesitli kiiltiirlere,
dinyadaki kiiltiir ~cografyalarinda  yasamimi  siirdiiren
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topluluklarin geleneklerine bagli olan mirasin kaybolmamasi
ve kayda alinmasi i¢in Nuh’un Ambar1 olarak adlandirilan
online katalog gelistirilmistir. Nuh’un Ambari, unutulan veya
nesli tilkenme tehlikesiyle karsi karsiya olan lezzetleri
kesfetmeyi, kataloglamayi, tanimlamayr ve tanitmay1
amaclamaktadir. Nuh’un Ambar1 Projesinde, diinya iizerinde
var olan toplumlara ait Grlinlerin, kiltur, tarih, gelenek ve
goreneklerine uygun olarak kucuk 6lgekler halinde toplanarak
kataloglanmasi saglanmaktadir (Cilgmoglu & Giner, 2021a).
Bu sayede sosyal ve kiltiirel miras dgelerinin yok olma
tehlikesi minimize edilmektedir.

Slow Food Biyogesitlilik Vakfi’'nin da destekledigi Nuh’un
Ambart projesi (Lotti, 2010), belirli bir bolge ile gigli bir
sekilde iliskili olan ve ayni zamanda “tehlike altindaki irtin”
olarak nitelendirilen yiyecek ve icecekleri kapsamaktadir
(Fontefrancesco & Zocchi, 2018). Nuh'un Ambar1 (Ark of
Taste), yerel ve kiiclik 6lgekli olarak iiretilen, ait oldugu
bélgenin kilturine, tarihine ve geleneklerine uygun olarak
yetistirilen kaliteli {rlinleri kayit altina alan bir sistemdir
(Slow Food, 2024a). Katalogda bitki tirleri ve hayvan
irklarmin yani sira peynir gesitleri, et {iriinii ¢esitleri, ekmek
ve tatll gibi geleneksel kiiltiiriin izlerini tasiyan islenmis
triinler de yer almaktadir (Giizeler vd., 2020).

Bir iriinin Nuh’un Ambar1 projesine aday olmasi igin
tagitmast  gereken  Olgiitler Slow  Food  uzmanlari,
akademisyenler ve gazetecilerin meydana getirdigi “Bilimsel
Komite” tarafindan belirlenmektedir. Bilimsel Komite;
secilen {irlinlerin tarihgesini, iiretim tekniklerini, bilinirligini
ve ticari potansiyelini degerlendirmektedir (Fonte, 2006). Bir
iriinlin  Nuh’un Ambarn projesine aday olabilmesi igin
karsilamas1  gereken  kriterler asagida  listelenmistir
(Cilginoglu & Guner, 2021; Fontefrancesco, vd., 2022; Gliner
& Cilgmoglu, 2023; Zocchi & Fontefrancesco, 2020):

»  Belirli bir bolgeye ait ve yerel hammaddelerle, yerel

tekniklerle islenmis olmalidir.

»  Yerli bir tiir ise bitki ¢esidi veya hayvan 1rki olmalidir.

»  Yabani bir tiir ise geleneksel hasat ve isleme sistemleri
kullanilmali ya da islenmis iiriin kategorilerinden birine
girmelidir.

»  Tat ve kalite acisindan ayirt edici bir nitelik tagimalidir.

»  Geleneksel bilgi ile baglantili olarak belli bir topluluga
ait kimlige sahip olmalidir.

> Uretildikleri yere ait tarihi, geleneksel 6zellikleri yani
kiiltiirel bir degeri olmalidir.

»  Sosyal, ekolojik, tarihi ve ekonomik acidan bdlge
mirasin1 yansitmali ve bdlgeyle biitiinlesik bir iliski
icinde olmalidir.

»  Habitat bozulmasi, gog, nesiller aras1 bilgi eksikligi gibi
cesitli sosyal, ekonomik ve ekolojik faktorler nedeniyle
risk altinda veya tehlikede olmalidir.

>  Uriin ¢iftlikler veya kiiciik 6lgekli isletmeler tarafindan
sinirlt miktarda iiretilmelidir.

»  Nesli yok olma tehlikesi ile kars1 karsiya olmalidir.

S6z konusu kriterleri tasiyan iriinler listeye girmeye hak
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kazanmaktadir. Nuh’un Ambar1 listesinde halihazirda 6703
irlin yer almasina ragmen bu iriinlerden yalnizca 153
Turkiye'ye aittir (Slow Food, 2024a). Birbirinden farkli
karakteristik Ozellige sahip, ait oldugu bdlgenin sosyal,
ekolojik, tarihi ve ekonomik agidan bdlge mirasini yansitan
¢ok sayida iirlin gesidine sahip bir {ilke igin Nuh’un Ambari
katalogundaki {irlin sayisinin kisitli oldugu diisiiniilmektedir.

2.3. Adana Mutfak Kltira

Yeme-i¢gme, bir toplumun en dnemli kiiltiirel kodlarimi iginde
barindiran unsurlar arasinda yer almaktadir (Yabanci &
Karakus, 2012). Insan sosyal yoniiyle yasadigi Kkiiltiiriin
izlerini tagiyan bir yeme-igme anlayisina sahiptir ve iginde
yasanilan kiiltiirel c¢evre de kendi cografyasinin yemek
kiltiirtint gelistirmektedir (Cetin, 2006). Bir bélgenin mutfak
kiiltiiri, o bolgenin kiiltiirel kimliginin bir parcasi olmasi
sebebiyle, o bdlgenin somut olmayan kiiltiirel mirasi niteligi
tagimaktadir (Arslantag, 2020). Adana mutfagi da tarih
boyunca batinin, yakin dogunun, Arap Kkiiltlirliniin,
Anadolu'nun Tiirk mutfagina etkisiyle kendi yemek kiilttiriini
gelistirmistir. Adana, I¢ Anadolu’yu Ortadogu’ya, Akdeniz’i
Giineydogu Anadolu’ya baglayan énemli konumda bulunan
bir kenttir. Dolayisiyla birgok bolge ile etkilesim halinde olan
Adana cografi olarak dnemli bir konuma sahiptir (Bayram,
2021). Adana'nin tarihi ve kiiltiirel mirasi, Adana'nin mutfak
kiiltiirtinlin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynamistir. Adana
mutfagi, Arap ve gogebe yoriik kiiltiirii etkisi altinda kalarak
Anadolu’daki en giizel 6rneklerden biri olmustur. Y6riik, koy
ve kasaba kiiltlirleri i¢ goclerle, cesitli sehirlerden gelen
kiiltiirler ise dis goclerle Adana'ya taginmustir. Diger yandan
Adana'da dag, yayla, ova ve deniz kiiltiiriiniin i¢ ice ge¢mis
olmasi da Adana mutfaginin zenginlesmesinde &nemli rol
oynamustir (Balli, 2013). Adana ilindeki kiiltiirel cesitlilik
mutfak kiiltiiriine de yansimistir ve ev sahipligi yaptig1
kiltdrlerin mutfak kaltarlerini kendi damak zevkleriyle
harmanlamistir (Karaca & Karacaoglu, 2016).

Yorede yakin zamana kadar temel gegim kaynagi olan
hayvancilik ile tarim bugday, hububata dayali ekonomi Adana
mutfaginin  olusmasindaki  onemli etkenler arasinda
siralanabilir (Balli, 2013). Adana Akdeniz Bolgesinde
konumlanmasina bagli olarak baklagil, sebze ve meyve
acisindan zengin olan bir mutfaga sahiptir. Diger yandan
Adana mutfaginin biiyiik bir kismina etli yemekler, hamur
islerinin hakim oldugunu sdylemek miimkiindiir. Yemekler
genel olarak bol yaglh, salgali, baharatli, acili ve etli
hazirlanmaktadir. Kebap c¢esitleri ¢ok sik tiiketilmektedir ve
her 6giinde ana yiyecek maddesi olarak ekmek 6zellikle her
mevsim ekmek sacinda pisirilen yufka ekmek ¢ok
kullanilmaktadir. Cesitli sebze yemekleri de tiiketilmektedir
fakat sebze yemekleri ¢ogunlukla et, sogan, sal¢ca ve domates
ilavesiyle hazirlanmaktadir. Yorede siit, yogurt, peynir,
¢okelek de siklikla sofralarda yerini alan iriinler arasinda
siralanmaktadir.

Adana yemekleri genel olarak bol yagli, salgali, baharatli ve
etli hazirlanmaktadir. Salga olarak evde yapilan biber salcasi
tercih edilmektedir. i¢ ve kuyruk yag tencere yemeklerinin
hazirlanmasinda siklikla kullanilmakta zeytinyagi ise salata ve
mezelerin hazirlanmasi asamasinda kullanilmaktadir (Artun,
1998; Ertas & Gezmen-Karadag, 2013). Bu nedenle de kalori
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degerleri yiiksek ve sindirilmesi biraz daha zor olan,
hazirlanmasi uzun zaman alan emek yogun {riinler olarak
karsgtmiza ¢ikmaktadir (Karaca & Karacaoglu, 2016).
Sebzelerin haglanarak garnitiir olarak degil kavrularak
tilketilmesi ana Ogilinlerin temelini olusturmaktadir (Oguz,
2016). Adana’da her hanede mutlaka et kiitiigii ve tokmagi,
zith, sac, yastagac, bakir kazan ve sini gibi ekipmanlar
bulunmaktadir.  Ayrica  yemeklerin  hazirlanmasinda
maydanoz, nane, kirmizibiber, kirmizi pul biber, sumak,
karabiber, kimyon, siis biberi, kekik, nar eksisi sogan,
sarimsak, turung, siis biberi, cin biberi, koruk eksisi, sogan,
sarimsak, tahin, pekmez gibi lezzet vericiler yogun olarak
tercih edilmektedir (Binici, 2022; Ertas & Gezmen-Karadag,
2013; Sayili vd., 2006; Yaldiz & Kiling, 2010).

Acebekli bulgur corbasi, mahluta, yiiziikk corbasi, giligili
corbasi (hamur corbasi) kara ¢orba, yarma g¢orbasi, topalak,
tikliye corbasi, lepe, tirit, pusuruk ¢orbasi, anali kizli, zilif
corbasi, eriska corbasi, risti, dulavrat corbasi, kurdi, tatar
eksili kofte corbasi, kamhi (hayir/namaz gorbasi) olmak iizere
cesitli ¢orbalar; mumbar dolmasi, sirdan dolmasi, kirkkat,
dalak dolmasi, kelle paga, ¢iiriik, avcarli ¢iiriik, karin dolmast
gibi sakatattan yapilan yemekler (Binici, 2022); sikma, Adana
su boregi, tablaci lahmacunu, taban simidi, kazan simidi,
Karatas kiddesi gibi hamur isleri; bici bici, karsambag, halka
tatlisi, karakus tatlisi, sam tatlisi, tas kadayif, sart burma
tatlilari; salgam, aglama, misis ayrani, kaynar, koruk eksisi,
muzlu siit, seker kamigi suyu igecekleri; Adana karpuzu,

Tablo 1. Slow food Adana kapsaminda degerlendirilen iiriinler
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dikenli incir (Hint inciri), turung, kozan portakali, Kuytucak
nar1, Pozanti ¢ilegi, Topak patlican1 ve kavrulmus karpuz
¢ekirdegi gibi meyve ve sebzeler Adana gastronomisine 9zgu
olan yiyecek ve igeceklerdir (Balli, 2013). Aym1 zamanda
kentin cografi isaretli pek ¢ok tirlinii bulunmaktadir.

21.ytizyilda degisen yagsam sartlari, niifus artigi, kadinlarin is
hayatinda daha aktif rol almasi, teknolojik gelismeler, kiiresel
moda trendleri ve gida endiistrisindeki gelismelere bagl
olarak  geleneksel mutfak  kdltiri  ve  yemek
aliskanliklarimizda  degisiklikler meydana gelmektedir.
Degisimden etkilenen ydresel iiriinlerimizin siirdiiriilebilirligi
ise gliniimiizde tartisilan konular arasinda yer almaktadir
(Hoscan, 2018). Diger yandan gastronomi turizmi agisindan
Tiirkiye nin en 6nemli sehirlerinden biri olan Adana'da tarim
ve sanayinin gelismesi, ulagim ve teknolojinin getirdigi
yenilikler geleneksel mutfak kiiltiiriiniin hizla degismesiyle
Adana mutfagina ait geleneksel urtinler yok olma tehlikesiyle
kars1 karsiya kalmaktadir. Bazi yemekler eskiye oranla artik
daha az yapilmakta ve o yemekleri bilenlerin sayisi giderek
azalmaktadir (Canakg1, 2021). Diger yandan Adana mutfag il
smirlari disinda yeterince taninmamaktadir. Adana mutfagina
ozel bircok yiyecek igecek ve cografi isaret ile tescillenmis
olsa da bilinmemektedir. Bilinen lezzetler arasinda ozellikle
kentin adiyla 6zdeslesmis “Adana Kebap” ve yaninda igilen
“Salgam Suyu (Salgam)” bilinirlik agisindan 6n planda yer
almaktadir (Yavuz, 2007).

Degisim ve etkilesim nedeniyle yerel mutfaklara 6zgii bazi

Meyve ve Sebze

Yoresel Yiyecekler

Bitkisel islenmis Uriinler Meyve ve Sebze

Adana Karas1 Uziimii
Adana Karpuzu

Adana Patlican1

Adana Topag1 Zeytin
Adana Sar1 Ulak Zeytini
Adana Yerli Domatesi
Adana Yerli Karakilgik Bugday:
Cikrez inciri

Hambeles — Murt

Hint Inciri (Dikenli incir)
Keci Boynuzu

Kivircik Nane

Kozan Portakali

Kuru Fasulye (Feke)
Minik (Zeus) Hurma

Miicennes  Saraplik  Uziimii
(Saimbeyli)

Ova Elmasi

Tirsik Otu - Yilan Pancari
Turung

Saimbeyli Karas1 Kirazi
Sedir Mantan (Feke)
Seker Kamisi

Seker Portakali

Siyah Havug

Derici Sumagi

Tatli Limon

Yerli Yeni Diinya
Yerel Mandalina

Yer Fistig1

Yesil Hurma-Kis Hurmasi

Adana Kebabi

Adana Kazan Simiti (burgu gortnimli)
Adana Taban Simiti (nohut mayali, yass1
goruntimld)

Adana Tarhanast

Bici-Bici

Hedik

Kaynar

Sirdan Dolmasi, Mumbar,

Kirkkat

Tandir Ekmegi

Adana Kebab1

Adana Kazan Simiti (burgu gortnimli)
Adana Taban Simiti (nohut mayali, yassi
gortnumli)

Adana Tarhanasi

Bici-Bici

Hedik

Kaynar

Sirdan Dolmasi, Mumbar,

Kirkkat

Turung Eksisi Balik Yumurtasi

Salgam Peynir Mayasi

Narenciye Regeli ve Marmelatlari Manda (Camiz) Kaymagi
Narenciye Cicegi Suyu Misis Ayrani

Iriskin — Et Sucugu
Jumbo Karides (Karatag)
Karaisali Kavsara Peyniri
Karaisali Bidon Tulumu

Narenciye Cigegi Bali
Narenciye  Sirkesi
mandarin, turung)
Meyan Kokii Serbeti

(limon,  portakal,

Biber Salgast Kozan Teleme Peyniri
Adana Karpuz Pekmezi Yart Sert Kegi Peyniri
Salgam Kurma — Ev Yapimi

Kaynak: Slow Food Adana (2020)
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degerler unutulmaya yiiz tuttugu i¢in mutfak kiiltiirlerinin
kayit altina alinmasi gerekmektedir. Bu kapsamda cesitli
tanitimlar ile gastronomik degerlerin 6n plana ¢ikarilmasinin
onem arz ettigi diisliniilmektedir. Bu {irlinlerin tarihini,
kiiltiiriinii, biyocesitliligini koruyarak, gelecek nesillere
aktarmak amactyla 28 Ocak 2020 tarihinde Slow Food Adana
toplulugu  kurulmustur. Adana'nin  Nuh’un Ambari
katalogunda yer alan {iriinleri ise Tatli Limon, Adana Topag1
Zeytini, Ev Yapimi Turung Eksisi ve Adana Salgami'dir.
Ayrica Slow Food Adana kapsaminda degerlendirilen diger
tirtinler kategorize edilerek alfabetik siraya gore Tablo 1.’de
verilmistir (Slow Food Adana, 2020).

3. Yontem

Dogu Akdeniz bolgesinde yer alan Adana ili tarihi, kiiltiirel ve
dogal zenginliklerinin yani sira ¢ok cesitli mutfak kiiltiiriine
sahiptir ancak geleneksel kiiltlirin yap1 tas1 olan pek cok
yoresel liriin yok olma tehlikesiyle karsi karsiya kalmistir
(Comert & Ozkaya, 2012; Oguz, 2021). ilgili alan yazin
incelendiginde Adana mutfagina ait olan ve yok olma
tehlikesiyle karsi karsiya olan yemekler konusunda kaynak
eksikligi gboze c¢arpmustir. Bu eksiklikten yola ¢ikilarak
yapilan bu ¢alismada Adana iline ait geleneksel yemekler,
iiriinler ve 6zellikleri irdelenmistir.

Slow Food Nuh’un Ambar1 Projesi’ne basvuruda aday olma
potansiyeline sahip wriinlerin tespit edilebilmesi igin nitel
aragtirma  yontemlerinden  dokiiman analizi  teknigi
kullanilmustir. Tarihsel olarak nitel arastirmaya, dogal olgular
belirleme ugrasindan hareketle ‘dogal arastirma’, probleme
iligkin arastirmacinin 6znel goriislerini barindirmasi sebebiyle
‘yorumlayici arastirma’ ve bir konuyu belirli bir sosyal ortam
icinde derinlemesine incelemesinden dolay: ‘alan aragtirmast’
gibi farkli isimler verilmistir (Baltaci, 2017). Nitel yontemle
desenlenmis arastirmalarda incelenen olay veya olgu
hakkinda derin bir algiya ulasma gayreti sz konusudur
(Morgan, 1996). Bir problemin ¢6ziimiine iliskin gozlem,
gorisme ve dokiman analizi gibi nitel wveri toplama
yontemlerini kullanan nitel arastirma, daha dnceden bilinen
ancak farkina varilmamis problemlerin algilanmasina,
probleme iliskin dogal olgularin gercek¢i bir sekilde
degerlendirilmesine yonelik 06znel-yorumlayict bir veri
toplama surecini ifade etmektedir (Seale, 1999). Nitel
arastirmalarda genellikle goriigme, gozlem ve dokiiman
inceleme olmak {lizere 1{i¢ veri toplama tekniginden
faydalanilmaktadir. Bu c¢alismanin amaciyla dogru orantili
olarak veri toplama tekniklerinden dokiiman analizi tercih
edilmistir.

Arastirmada incelenen olgu veya olaylarla ilintili bilgiler
iceren yazili belgelerin ayrintili olarak taranmasi ve bu
bilgilerden yeni bir biitiinlik olusturulmasi, dokiiman/metin
analizi olarak adlandirilmaktadir (Creswell, 2002). Dokiiman
analizi, aragtirma verilerinin birincil kaynag1 olarak cesitli
dokiimanlarin toplanmasi, gdzden gecirilmesi, sorgulanmast
ve analizi olarak tanimlanabilen bilimsel bir aragtirma
yontemidir (Sak vd., 2021). Bu baglamda Adana ili adina
kayitlanmig gastronomik iiriinler degerlendirmeye alinmustir.
Nisan 2024 tarihinden itibaren alan yazindaki yazili (kitap,
makale, bildiri, tez) kaynaklar, Cografi isaretler Portali’nda
Adana iline ait olan tescillenmis {iriinler ve Nuh’un Ambari
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katalogunda yer edinen Turkiye’ye ait tim dranler

derinlemesine incelenmistir.

Dokliman analizi sonucunda elde edilen verilerden yola
cikilarak aday olarak oOnerilebilecek {iirlinler ile Nuh’un
Ambari projesinde yer alan diger iiriinler 6zellikle Tirkiye’ye
ait olan 153 rin ile aralarinda benzerlik kurulmaya
¢alistlmistir. Bu dirlinler tat ve kalite agisindan ayirt edici bir
nitelik tagimasi, yerli bir tiir ise bitki ¢esidi veya hayvan 1rki
olmasi, yabani bir tiir ise geleneksel hasat/igleme sistemleriyle
iiretilmesi ya da islenmis iirlin kategorilerinden birine girmesi,
bir topluluga ait kimlige sahip olmasi, belirli bir bolgeye ait
yerel hammaddelerle veya yerel tekniklerle islenmis olmasi,
sosyal, ekolojik, tarihi ve ekonomik agidan bdlge mirasini
yansitmasi, bolgeyle biitiinlesik bir iliski i¢inde olmasi, ¢esitli
sosyal, ekonomik ve ekolojik faktdrler nedeniyle risk altinda
veya tehlikede olmasi 6zellikleri géz 6niinde bulundurularak
degerlendirilmistir. Diger yandan degerlendirilen iriinlerin
nesli yok olma tehlikesi ile kars1 karsiya olmasi, tiretildikleri
bolgeye ait tarihi, geleneksel dzellikleri yani kiiltiirel bir deger
tagimasi, kiigiik 6lgekli igletmeler tarafindan sinirlt miktarda
iiretilmesi kriterlerini karsilama durumlari da incelenmistir.
Yapilan degerlendirmelerin ve karsilastirmalarin sonucunda
Slow Food Nuh’un Ambar1 Projesi kapsaminda Adana iline
ait aday gosterilebilecek 4 adet iiriin belirlenmistir.

4. Bulgular

Bu calismanin amaci Ocak 2025 tarihi itibariyle 6703 adet
gastronomik tiriiniin listelendigi Nuh’un Ambar1 katalogunda
(Slow Food, 2024b) Adana iline ait iriinlerin sayisinin
arttirllmasidir. Caligma nitel aragtirma deseninde olup, ikincil
kaynak derleme, tarama deseni ve dokiiman analizinden
faydalanilmistir. Arastirma konusuna yonelik olabilecek ses,
video, fotograf, yazili kaynak, sosyal internet sayfalar1 gibi
kaynaklar siniflandirilarak analiz edilmistir. Adana mutfak
mirasini meydana getiren dgelerin belirlenebilmesi icin ilgili
alan yazindaki yazili kaynaklar ve Adana’nin cografi isaret ile
tescillenmis Ttriinleri derinlemesine incelenmistir. Adana
mutfak kiltiirini  konu edinen c¢alismalar Tablo 2’de
verilmistir. Bildiri, makale, kitap ve tez olmak iizere 33
calismaya ulasilmistir. Ilgili calismalar ve ardindan Cografi
Isaretler Portalinda yer alan iiriinler incelenmistir.

Adana mutfak kiltird ile ilgili yazili kaynaklarin
incelenmesinin ardindan 2025 yili verilerine goére Cografi
Isaret Portali'nda Adana adima kayith 20 gastronomik iiriin
oldugu sonucuna ulasilmigtir (Tirkpatent, 2024). Tablo 3.’te
Adana’nin cografi isaretli drlnleri kategorize edilerek
listelenmistir (Tirkpatent, 2024). Adana mutfak kiltliriini
yansitan dokiimanlarin incelenmesinin ardindan Slow Food
Adana Birligi kapsaminda degerlendirilen {iriinler de harig
tutularak aday olabilmek icin gerekli kriterler dahilinde
toplam 4 adet iiriin belirlenmistir. Uriinler belirlenirken
katalogda yer alan diger {irlinler ile aralarinda benzerlikler
kurulmustur. Bu kapsamda Setikli Ekmek, Adana Aslama,
Halka Tatlis1, Tag Kadayifi’nin bolge mirasini yansitma, yerel
Uretim teknikleri ile tiretilme, tat ve kalite agisindan ayirt edici
niteliklere sahip olma 6zellikleri g6z 6niinde bulundurularak
Nuh’un Ambari projesine aday olarak gosterilebilecek tiriinler
oldugu sonucuna ulagilmigtir. Bolgeyle biitiinlesik bir iliski
icinde olan ve ayn1 zamanda yok olma tehlikesi tagiyan bu



Tecimen & Comert

iirtinlerin uluslararasi gida atlasi sayilabilecek bir projede yer
almas1 son derece onemli goriilmektedir.
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olarak yer almasi, teknolojik geligsmeler, kiiresellesme,
beslenme aligkanliklarinin degismesi, geleneksel mutfak

Tablo 2. Adana mutfak kiiltiirii tizerine yapilan ¢alismalar

Kaynak Calisma Ad1 Tur

Oguz (2021) Sokak Yemeklerinden Yiyecek Bolgelerine -Kentsel Mekanda Makale
Gastronomi Hizmetleri ve Mutfak Turizmi: Adana Ornegi

Karaca ve Karacaoglu (2016)  Kiiltiir, Din ve Yemek Etkilesimi Cergevesinde Arap Mutfaginin Kavramsal Olarak Incelenmesi: ~ Makale
Adana {li Ornegi

Kaya ve Sahin (2018) Tescilden Uygulamaya Cografi Isaretler: Adana Kebabi Uzerine Bir Inceleme Makale

Oguz (2016) Gastronomi Turizminde Stratejik Gelisme: “Dogu Akdeniz Bolgesi Doktora Tezi
Perspektifi”

Avrslantas (2020) Adana Yemek Kltiri Yuksek Lisans Tezi

Derinalp Canakg (2021) Determining the Knowledge of Local People in Adana on the Cuisine Culture Makale

Say ve Ball1 (2012) Salgam Suyunun (Salgam) Ozellikleri ve Adana Bélgesi’nin Bildiri
Gastronomi Turizmindeki Onemi

Karaca ve Yildirim (2020) Arap Muftak Kiiltiiriiniin Adana Gastronomi Turizminin Gelismesindeki Yeri: Yerel Halkin ~ Makale
Gorisleri.

Yayla ve Aktas (2017) Tiirk Mutfaginda Lezzet Bolgelerinin Belirlenmesi: Adana-Osmaniye-Kahramanmaras Ornegi Bildiri

Istin ve Avci (2022) Adana Sokak Lezzetlerine Iliskin Tutumlarin ve Adana Sokak Lezzetlerinin Belirlenmesi Makale

Artun (1994) Adana Mutfak Kiiltiiriinde Ekmekler ve Hamur Isi Yemekler Kitap

Balli (2016) Gastronomi Turizmi Agisindan Adana Sokak Lezzetleri Makale

Giizeler, Koboyeva, Ozbek Food Products Considered within The Scope of Slow Food Movement: A Case of Adana  Bildiri

(2020) Province.

Ertas ve Gezmen-Karadag Saglikli Beslenmede Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Yeri Makale

(2013)

Erol ve Akdag (2023) Kirsal Turizm Alanlarinin Gastronomik Uriin Haritast: Makale
Dogu Akdeniz Ornegi

Bayram (2021) Gastronomi Destinasyonu Sec¢iminde Turist Tercihlerini Etkileyen Faktorler ve Gastronomi  Yiksek Lisans Tezi
Destinasyonlarmin Algilanan Performansi: Gaziantep, Adana, Hatay, Sanlwurfa ve Mardin
Ornekleri

Kanoglu (2021) Gastronomik Agidan Adana 1li Yéresel Yemeklerinin Restoranlarda Uygulanabilirligi Yuksek Lisans Tezi
Uzerine Bir Caligma

Nakilcioglu (2020) Sosyal Medya Gastronomi Bilgi Kalitesinin Destinasyon Yemek Imajina Etkisi Yuksek Lisans Tezi

Binici (2022) Destinasyon Pazarlamasinda Gastronomik Kimligin Etkisi: Adana Ornegi Yiiksek Lisans Tezi

Dinler (2019) Adana 1li Gastronomik Kimliginin Yiiksek Lisans Tezi
Destinasyon Markalasmasi Agisindan
Degerlendirilmesi

Uziilmez ve Akdag (2020) Gastronomi Turizminde Yeni Tur Rotalari: 3A (Adana-Antep-Antakya) Lezzet Bolgesi Ornegi Makale

Yildirim (2021) Yerel Halkin Adana’da Gastronomi Turizminin Gelismesine Yonelik Beklenti ve Makale
Tutumlari

Karakas ve Call1 (2023) Adana Ilinin Gastronomi Turizmi Agisindan Degerlendirilmesi Makale

Yildirim, Karaca ve Cakici  Yoresel Yemeklere Konaklama ve Yiyecek Igecek Isletmelerinin Meniilerinde Yer Makale

(2018) Verilme Durumu: Adana ve Mersin Bélgesinde Bir Arastirma

Yildirim ve Karaca (2023) Yéritk Mutfagi'nin Ozel Giin Yemekleri: Tiirkiye'nin Adana ve Bildiri
Mersin Bolgesi'nde Bir Kiiltiir Arastirmasi

Balli (2013) Gastronomi Turizmi ve Adana Mutfak Kiiltlru Bildiri

Yalim Kaya ve Sahin (2018)  Tescilden Uygulamaya Cografi Isaretler: Adana Kebabi1 Uzerine Bir Inceleme Makale

Buzcu ve Oguz (2019). Festival Ziyaretcilerinin Algiladiklar1 Deger, Makale
Memnuniyet ve Sadakatin Festival Kalitesi ile Olan {liskisi: Adana Kebap-Salgam Festivali
Ornegi

Oguz, Balli ve Buzcu (2020)  Yerel Halkin Sokak Lezzetlerine Kars1 Algilar: Adana Ornegi Makale

Karakas (2020) Adana Ilinin Gastronomi Turizmine Y&nelik Potansiyelinin Yiiksek Lisans Tezi
Degerlendirilmesi

Dénmez Caylak (2020) Gastronomik Etkinliklerde Turistlerin Cografi Isaretli Yuksek Lisans Tezi
Uriin Deneyimi, Memnuniyet ve Davranigsal Niyete Etkisi: Adana Ornegi

Tartici, (2018). Geleneksel ve Yerel Lezzetlerin Kenti:Adana. Makale

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
4.1. Setikli Ekmek

Adana’da  kis mevsimi 1lik gecmesine ragmen kis
hazirliklarina olduk¢a 6nem verilmektedir. Yaz aylarinda
avlularda biiyiikk kazanlar icinde bugday kaynatilip ve
damlarda kurutulmakta ve degirmenlerde bulgur haline
getirilmektedir. Setikli Ekmek, setigin (ince bulgur) haslanip
ve soguduktan sonra tuz, maya, un ile hazirlanmaktadir. Son
olarak da sac lizerinde pisirilmesi asamalarindan olugsmaktadir
(Arslantas, 2020). Adana’da her 6giinde ana yiyecek maddesi
olarak ekmek yer almaktadir. Ozellikle her mevsim ekmek
sacinda pisirilen yufka ekmek Adana mutfaginda ekmegin
6nemini gostermektedir. Ancak kadinlarin is hayatinda yogun

19

kiiltiiriiniin nesilden nesile aktarilamamasi, Setikli Ekmek gibi
emek yogun olarak hazirlanan iirlinlerin tiiketime bagli olarak
Uretiminin azalmasini ortaya ¢ikarmaktadir.

Tiirkiye’den Nuh’un Ambart listesine giren Bileki Ekmegi,
Gelveri Ekmegi, Gemici Peksimeti iiriinleri de incelendiginde
her bir {rlinin yapiminin mesakkatli oldugu sonucuna
ulagilmaktadir (Slow Food, 2024). Endiistriyel olarak
iretilmeyen ve yoresel bir ekmek ¢esidi olan Setikli Ekmek’in
de Nuh’un Ambar1 Listesi’ne aday olabilecek kriterleri
karsiladig1 diistiniilmektedir.
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Tablo 3. Adana’nin cografi isaretli {irinleri
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Uriin ad1 Uriin grubu Tescil Yih
Adana Anal Kizl Yemekler ve Corbalar 2020
Adana Aglama Alkolsiiz Icecekler 2020
Adana Bici Bici Dondurmalar ve Yenilebilir Buzlar 2020
Adana Halka Tatlist Firmcilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur isleri, Tatlilar 2020
Adana Karakus Tatlis1 Firincilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar 2021
Adana Karpuzu Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar 2020
Adana Kebabi Yemekler ve Corbalar 2005
Adana Kol Boregi Firmcilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar 2020
Adana Tas Kadayifi Firmecilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar 2021
Adana Yer Fistig1 Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar 2023
Adana I¢li Kofte Yemekler ve Corbalar 2020
Adana Salgami Alkolsiiz Igecekler 2020
Adana Salvari Diger Uriinler 2024
Adana Sirdan Yemekler ve Corbalar 2020
Ceyhan Zeytinyag1 Tereyag1 Dahil Kat1 ve Siv1 Yaglar 2022
Karaisali Biberi Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar 2025
Karatag Kiddesi Firincilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar 2021
Kozan Portakali Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar 2020
Kuytucak Nart Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar 2021
Pozant1 Cilegi Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar 2023
Tapan Bigagi Halilar, Kilimler ve Dokumalar Disinda Kalan El Sanat1 Uriinleri 2020
Tufan Beyli Kuru Fasulyesi Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar 2023
Cukurova Pamugu Diger Uriinler 2020

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmugtur.

4.2. Adana Aslama

Adana’nin cografi isaret ile tescillenmis 20 gastronomik
iriinden biri olan Aglama, meyan bitkisinin kékinuin
doviilerek terbiye edilmis lifli halinin i¢gme suyu ve buz ile
birlikte soguk olarak demlenmesi, siiziilmesi ve buzlu su ile
seyreltilmesi asamalarindan olusan alkolsiiz tatli bir i¢ecektir.
Hosaf ve serbet gibi igecekler Tiirk mutfak kiiltlriinde 6nemli
icecekler arasindadir. Nisan, mevlit, diigiin, dogum gibi gecis
donemi uygulamalarinda siklikla tiiketilmektedir. 150 yildan
fazla siiredir bolgede meyan yetismesine bagli olarak
Adana’da geleneksel olarak yapilan serbetlerden biridir.
Meyan serbeti olarak da bilinen Aslama’nin satisi, geleneksel
olarak sirtinda Aslama dolu giigiim ile gezen aslamacilar
tarafindan yapilmaktadir.

Aslama satan kisinin sirtina astigi Aslama giligiimii, beline
bagli bardaklik, bardak yikama i¢in kullandigi su dolu ibrik ve
birbirine vurarak Aslamaci geldigini haber vermek igin

kullanilan 2 piring tas ile gezmesi gelenegi
siirdiiriilememektedir (Cografi Isaretler Portali, 2024)
Gelenegin  devam  ettirilebilmesi  ve  bilinirliginin
artirilabilmesi adina  Nuh’un Ambart listesine aday

gosterilmesinin 6nem arz ettigi diisiniilmektedir.
4.3. Halka Tathsi

Halka Tatlisi, turistlerin Adana’da en ¢ok tiikettigi tatlilardan
biri olmasi 6zelligiyle yoreyle 6zdes hale gelmis, 10-12 cm
capinda ve yaklagik 1,5 cm kalinliginda halkalar seklinde
iiretilen serbetli bir hamur tathisidir. Halka Tatlisi; bugday
irmigi, bugday unu, karbonat ve su kullanilarak hazirlanan
mayasiz hamurun bir sitkma torbasi ile kizgin aygicek yagi
icerisine halkalar seklinde sikilarak kizartilmasi ardindan oda
sicakliginda  bulunan  serbet  igerisine  daldirilarak
tatlandirilmasi yoluyla elde edilmektedir. Cografi isaret ile
tescillenmis Adana Halka Tatlist’nin, diginin ¢itir i¢ kisminin
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ise yumusak olmasi igin giinlik olarak hazirlanmasi
gerekmektedir. Adana mutfaginda énemli bir yeri olan Halka
Tatlis1 lezzetli oldugu kadar da hazirlamast zor bir tathidir
(Cografi Isaret Portali, 2025). Dolayistyla giiniimiizde
enddistriyel olarak tiretimi daha fazla yapilmaktadir.

4.4. Tas Kadayifi

Tas Kadayifi, gbzenekli yapida 9-10 cm’lik daire seklindeki
pismis hamurun katlanip arasma ceviz konularak ve
kizartilarak hazirlanan bir serbetli tathidir. Halka Tatlis1 gibi
cografi isaretli olan Tas Kadayifi’nin iiretimi de giinlilk
yapilmaktadir. Gegmisi eskiye dayanan Tas Kadayifi hem
giinliik olarak hem de 6zel giinlerde sik¢a tiiketilmektedir.
Endiistriyel olarak iiretimleri acil bir tehditle kars1 karsiya
olmasa da yerel tatlilarin hazirlanmasinin gelecekte de devam
etmesini saglamak Onemlidir. Tiirkiye’den Nuh’un Ambart
listesinde yer alan Bartin Agda Tatlisi, Yaniksi (Yanik)
Dondurma, Kozak Cam Fistigi Helvasi gibi iiriinler yerel
mutfak kiltiiriiniin, beslenme aligkanliklarinin ve damak
zevklerinin  degismesinden  giderek daha  olumsuz
etkilenmektedir. Tag Kadayifi ve Halka Tatlis1 gibi {irlinler de
yerel tiikketiciler tarafindan deger verilmedigi, korunmadigi ve
iretilmedigi takdirde yok olma riskiyle karsi karsiya
kalacaktur.

5. Sonug ve Tartiyma

Slow Food iyi, temiz, adil ilkeleri cercevesinde somut
olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi amaciyla “Nuh’un
Ambar1” projesini hayata gec¢irmistir. Bu kapsamda tiim
dinya kdltdrlerine, tarihine ve geleneklerine ait dretimi risk
altinda olan iriinlerin toplanip kataloglara ayrilmasi ve
bilinirliklerinin arttirilmasina yonelik caligsmalar
yuratiilmektedir (Slow Food, 2023a). Tirk mutfak kltarinin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasit i¢in Slow Food’un &nemli
projelerinden biri olan Nuh’un Ambari listesindeki iriin
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sayisinin arttirilmasi gerekmektedir. Bu sayede yerel olanin
korunarak sonraki nesillere aktarilmasi, bolgeye 6zgii pisirme
teknikleri ve yoresel yiyecek geleneklerinin
strdiiriilebilirliginin =~ saglanmasi, gastronomik  mirasin
devamliliginda biiyiik rol oynayacaktir (Slow Food, 2024a).

Katalogda 6703 gastronomik {iiriin yer almasina ragmen
153’Unun Tirkiye’ye ve iglerinden yalnizca 4’tiniin Adana
iline ait olmasi essiz bir mutfak kiiltiiriine sahip olan cografya
icin olduk¢a kisitli kalmakla birlikte bu arastirmanin
problemini meydana getirmistir. Bu arastirma kapsaminda
Adana’nin Nuh’un Ambart katalogundaki iriin sayisimin
kisitli olmasi probleminden yola ¢ikilarak Adana’dan aday
olarak dnerilebilecek 4 iiriin belirlenmistir. Onerilen iiriinlerin
ait oldugu toplumunun kiiltiiriyle biitiinlesik bir iligki i¢inde
olmast ve sinirlh miktarda iiretim yapilmasi durumlari
gozetilmistir. S6z konusu triinler yerel tiiketiciler tarafindan
deger verilmedigi, korunmadig: ve iiretilmedigi takdirde yok
olma riskiyle kars1 karsiya kalacaktir. Sonug olarak, Adana ili
adina; Adana Tas Kadayifi, Adana Halka Tatlis1 ve Adana
Aslama ve Setikli Ekmek’in aday olma potansiyeline sahip
oldugu ve Nuh’un Ambari Projesine aday olarak
gosterilebilmesi igin belirlenmis ilgili kriterleri karsiladigi
sonucuna ulasilmistir.

Adana Tas Kadayifi, Adana Halka Tatlis1 ve Adana Aslama
cografi isaret ile tescillenmistir. S6z konusu {iriinler ulusal
bilinirlige sahiptir fakat uluslararasi tescil ve koruma
projelerinde de yer alabilmesi i¢in Nuh’un Ambar1 gibi
kiresel projelerde de desteklenmesi gerekmektedir. Bu
noktada geleneksel olarak {iretimi yapilmayan tiriinler igin
iireticinin tegvik edilmesinin, Yerylizii Pazarlar1 gibi yerel
iriinlerin  korunmasini destekleyen uygulamalarin hayata
gecirilmesi 6nemli bir rol oynayacaktir.

5.1. Pratik Cikarimlar

Nuh’un Ambari, Slow Food biinyesinde 1996 yilinda tarihe,
cesitli kiiltiirlere, diinyadaki kiiltiir cografyalarinda yasamini
siirdiiren topluluklarin geleneklerine bagli olan mirasin
kaybolmamasi ve kayda alinmasi igin gelistirilmistir. Proje,
unutulan veya nesli tilkenme tehlikesiyle karsi karsiya olan

lezzetleri kesfetmeyi, kataloglamayi, tanimlamayr ve
tanitmay1 amaglamaktadir (Lotti, 2010).
Birbirinden farkli karakteristik 6zellik tasiyan, sosyal,

ekolojik, tarihi ve ekonomik agidan bdlge mirasini yansitan
sayisiz Uriin ¢esidine sahip ve yemek kiiltiirii ile diinyaya mal
olmus bir tilke i¢in Nuh’un Ambari katalogundaki iiriin sayist
cok kisithidir. Adana’nin da bu katalogda yalnizca 4 {irlin ile
yer almasi aragtirmanin problem noktasini olusturmaktadir.

Bu baglamda Adana’ya ait {iriinlerin koruma ve tanitiminin
giiclendirilmesi, liretici tegvik mekanizmalarinin
olusturulmasi, yerel pazar ve e-ticaret kanallarmin
canlandirilmasi, gastronomi turizmi ve deneyim odakl
etkinlikler, akademik ve kurumsal is birliklerinin tesviki,
stirdiirtilebilir kalkinma ve toplumsal katki yollariyla bolgenin
gastronomik mirasinin korunmasina katki saglayabilir.

5.2. Stmirhhiklar ve Gelecek Cahsmalar icin Oneriler

Tiirkiye’de Nuh’un Ambar1 projesi kapsaminda yapilan
calismalar incelendiginde kapsamli olarak yalnizca
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Kastamonu ve Afyon Ozelinde c¢alisildigt sonucuna
ulagilmigtir. Cilgioglu & Giner (2021) Kastamonu’dan aday
olabilecek 10; Giiner ve Cilginoglu (2023) Afyon’dan aday
olabilecek 7 adet gastronomik iriin belirlemislerdir. Bu
¢alismanin ise Nuh’un Ambart projesi kapsaminda Adana
gastronomisi ile ilgili yapilmus ilk aragtirma olmasi nedeniyle
literatiire katki saglayacagi disiiniilmektedir. Somut mirasin
uluslararasi platformlarda bilinirliginin artirilabilmesi adina
Nuh’un Ambar1 projesi kapsaminda yapilacak gelecek
arastirmalarda Tirkiye nin diger illeri 6zelinde gastronomik
riinleri degerlendirilebilir. Bu baglamda somut mirasin
yasatilabilmesi i¢in gastronomik iiriinlerin korunmasini tesvik
edici projeler hayata gecirilebilir, Slow Food’a ait diger
projeler kapsaminda da Adana ili ve cografyanin kimligini
yansitan tiriinler degerlendirilebilir.

Etik Beyan: Bu calisma kapsaminda herhangi bir anket,
miilakat, odak grup calismasi, gozlem, deney ya da baska
gorisme  teknikleri  kullanilarak  katilimecilardan  veri
toplamadigimi, insan ve hayvanlar iizerinde deney vb.
yapmadigimi, kisisel verilerin korunmasi kanununu ihlal
etmedigimi ve dolayisiyla bu g¢alismanin etik kurul izni
gerektirmeyen caligmalardan oldugunu sorumlu yazar olarak
beyan ederim.

Yazar Katki Beyami: 1. Yazarin katki oramt %50’dir. 2.
Yazarin katki orani ise %50°dir.

Cikar Beyanu: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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Extended Abstract

Various societies and their culinary cultures have emerged
throughout history. One of the most important building blocks
in the formation of human history and civilizations is food and
beverage culture. Food and beverage culture is a phenomenon
that has become a part of the local culture by being shaped and
enriched over time and transferred from generation to
generation (El et al., 2009). On the other hand, the food and
beverage culture unites people from different religions,
languages and races around the same table (Holat et al., 2012).
Food is a cultural element with social aspects and reflects the
identity of the society to which it belongs (Sitti et al., 2009).
Therefore, each culinary culture has characteristics that
distinguish it from each other and reflect the cultural heritage
of the society, which can be considered as identity
characteristics (Oguz, 2021). Traditional foods and beverages,
which are an indicator of belonging to the community, cause
the diversification and specialization of culinary culture
within the framework of ecological environment, religious
belief, cultural acquisitions, social and ethnic status, education
level, animal diversity, nutritional habits, economic situation,
cultural heritage and tastes (Sahin, 2012). Local food culture,
which is a cultural element, is also affected by the physical
and cultural geography (Sitti et al., 2009). Therefore, local
food culture is considered as the cultural heritage of the
region, and local food and beverages mirror the identity of the
destination (Quan & Wang, 2004).

Terra

23

To & Re 2026, 8(1) 14-23

Founded in Italy in 1989, Slow Food is a non-profit
international food preservation organization whose mission is
to preserve local food cultures and transfer them to future
generations (Thompson & Kumar, 2018; Fontefrancesco et
al., 2022). With various projects belonging to the Slow Food
organization, products whose production is at risk are
protected, they gain identity and various studies are carried out
to increase their awareness (Cilginoglu & Giiner, 2021). While
the common goal of all projects belonging to the Slow Food
organization is to preserve sustainable food systems and
transfer them to future generations (Cilginoglu & Giiner,
2021), the "Ark of Taste" project aims to protect the
production of products at risk from all world cultures, history
and traditions. It is a project that aims to collect food, catalog
it and increase their awareness (Slow Food, 2023a). Although
the Ark of Taste project consists of a large database, it has
been concluded that there are a limited number of studies on
the relevant subject in Turkey. When the products in the Ark
of Taste catalog are examined, it is concluded that there are
only 153 products from Turkey. The purpose of this study is
to make suggestions to increase the number of products of
Adana province included in the project in question in the Ark
of Taste catalog (Slow Food, 2024b), where 6703 gastronomic
products are listed. Since Adana province has a culinary
culture created by the synthesis of various societies as well as
its historical, cultural and natural riches, it is thought that it is
important to increase the number of products in the Ark of
Taste project in order to protect and keep alive the tangible
heritage. Written documents and the Geographical Indications
Portal were examined in depth in order to identify products
that have the potential to be candidates for the Ark of Taste
project. Then, the common features and meeting the necessary
criteria between the 153 products registered in the name of
Turkey in the Noah's Warehouse catalog as of April 2025 and
the products that could be candidates were evaluated.
Excluding the products evaluated within the scope of Slow
Food Adana Association, a total of 4 products were
determined within the criteria required to be a candidate. As
a result, on behalf of Adana province; It has been concluded
that Adana Stone Kadayifi, Adana Halka Dessert and Adana
Aslama and Setikli Bread have the potential to be candidates
and meet the relevant criteria to be nominated as a candidate
for the Ark of Taste Project.
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