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RAHMETLE ANIYORUZ!

1954-2022

Cukurova Ascilar Dernegi kurucularindan ve
uzun yillar dernegin Baskan Yardimciligi gorevini yUraten
sevgili Fatma Cikla'yl sevgi ve rahmetle aniyoruz.

“Adana gastronomisinin anasi” olarak anilan,
Adana mutfaginda ve Adana Lezzet Festivali'nde ¢ok buyuk emekleri bulunan
Fatma Cikla'yl unutmayacagdiz...
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Uluslararasi Adana Lezzet Festivali,

Adana’yi Turkiye ve Dunya ile bulusturacak

Tarih boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi yapan Adana’miz, tarihine paralel olarak gelisen kendine 6zgii enfes tatlari ile
tiim Tiirkiye ve diinyanin dikkatini ceken giizide bir ilimizdir. Cukurovanin havasi ve bereketli topraklarinim sundugu iiriinlerle zenginlesen
mutfagimiz, sundugu birbirinden leziz yemekler ile Adana’mizi cok zengin bir gastronomi kenti haline getirmistir.

Sahip oldugu bu zengin yemek kiiltiiriinii turizm zenginligi haline getirmeyi amaclayan Adana, 7 yil 6nce Uluslararasi Adana Lezzet Festivali ile
gastronomi diinyasinda 6nemli bir yola cikmigtir. Biiyiik basari ile yolculugunu emin adimlarla siirdiiren festivalimiz,
7yilda cok 6nemli bir asama kat ederek lezzet tutkunlarinin rotalarinda en 6nemli durak haline gelmistir. Kendine has lezzetleri, dogal giizellikleri,
tarihi yerleri kisacasi Adana’y1 Adana yapan tiim degerleri daha hiiyiik kitlelerle bulusturmak isteyen sehrimiz,
diizenlenen bu etkinlik ile sadece misafirlerine bir lezzet séleni yasatmakla kalmayip tiim giizelliklerini gozler 6niine sermeyi basarmistir.

Bu sene 6-7-8 Ekim tarihlerinde lezzet tutkunlarma ev sahipligi yapacak olan Adana Lezzet Festivali, zengin etkinlik icerigi ile zengin mutfak
mirasini giin yiiziine cikarmaya gayret ediyor. ilk yilidan bu yana artan ziyaretci sayilar ile diizenlendigi tarihlerde Tiirkiye'nin giindemine oturan
festivalimiz, bu sene de konuklaria bir lezzet soleni yasatarak Adana’y: Tiirkiye ve diinya ile bulusturacak.

Adana Valiligi onciiliigiinde gerceklestirilen Adana Lezzet Festivali, tiim bu yonlerinin yaninda sehrimizin birlik ve beraberligi icin de
cok ayr1 bir oneme sahiptir. Bu festival, sadece yemek kiiltiiriimiiziin gozler oniine serilmesi degil, sehrin 6nemli dinamiklerinin Adana icin
elini tasin altina koydugunun en 6nemli gostergesidir. Adana’nin tanitimi icin bu giizel etkinligimizde belediyelerimiz, odalarimmiz,
sivil toplum kuruluslarimiz ve vatandaslarimiz biiyiik emek harcamaktadir. 3 giin boyunca gastronomi diinyasinin ve lezzet tutkunlarmin dikkatini
Adana’ya ¢ekecek olan bu biiyiik gastronomi bulusmasi farkli din, dil, irk ve diisiincedeki insanlar1 “Lezzet” ile bir araya getirecek.

Bu lezzet bulusmasinin uzun yillar devam etmesini dilerken “insanlari lezzet bulustursun” diyor,
tiim lezzet ve gastronomi tutkunlarini 7. Uluslararasi Lezzet Festivali'ne bekliyoruz.

vuz Selim KOSGER
Adana Valisi
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Medeniyetlerin ve Kiiltirlerin Sofrasi Adana

Essiz giizelliklere sahip olan sehrimiz Adananin zenginliklerini saymakla bitiremeyiz.
Mevcut zenginlikleri ile sadece iilkemizin degil, diinyanin da sayili kentlerinden biri olan Adana,
cok onemli 6zelliklerinin yaninda ayni zamanda bir lezzet kenti konumundadir. Kadim sehir Adana’mizda yemek sanata doniisiir.

Zengin topraklarmdan elde ettigi iiriinleri ile Tiirkiye'deki lezzet duraklarmin en 6nemli temsilcisi konumundaki Adana,
gecmisten giinlimiize tasidigi yemek kiiltiirii ile de biiyiik begeni toplamaktadir.

Ulkemizde yemek denince akla ilk gelen sehirden biri olan Adana, bu ézelligi ile gastronomi diinyasin da g6z bebegi durumundadir. Ge¢misten giiniimiize
Adana’da yasamis medeniyetler, mutfagimizda 6nemli izler birakmistir. Bu 6zelligi ile sehrimiz “Medeniyetlerin ve kiiltiirlerin sofrasi1” olarak adlandirihr.

Bilindigi {izere Adana denince akla ilk gelen Adana Kebabr’dir. Ancak Adana Mutfag kebaptan ibaret degildir. Birbirinden farkl ve enfes yiizlerce lezzete
sahip olan Adana lezzet ¢esitliligini ve zenginligini konuklarina comertce sunmaktadir. Sehrimizde insanlar sadece aclik hissini bastirmak icin yemek yemez.
Burada yemek, sosyal bir etkinlik, dostluk ve bulusma aracidir. Lezzetimiz ayni zamanda bizim hislerimizdir de.

Bu vil 7'ncisi gerceklestirilecek olan Uluslararasi Adana Lezzet Festivali de bir lezzet ve dostluk bulusmasidir.
Festivalimiz ile Adana’y1 gastronomi diinyasiin bir parcasi haline getirmek en biiyiik arzumuzdur. Yurt ici ve yurt disindan binlerce misafiri agirladigimiz
festivalimiz, Adana’y1 ve Adana gastronomisini, en 6nemlisi de Adanalilar1 tanimak icin biiyiik bir solendir.

Adana’nin gastronomi zenginligini tanitma firsati yakaladigimiz organizasyonumuz bu sene de dolu dolu 3 giin vadediyor. Gastronomi kimligi ile Adana,
ilerleyen yillarda milyonlarca turist ve lezzet tutkununu agirlayabilir. Adana olarak iilkemizin gastronomi merkezi olmaya adayiz.

Bu kadim sehir, sundugu lezzetler ile her daim gelismeye ve biiylimeye devam edecektir.
Lezzet ve dostluk arayanlari festivalimize hekliyoruz.

Zeydan KARALAR
Adana BUyuUksehir Belediye Baskani
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Adana, gastronomik
zenginlikleri ile diinya

sehri olmaya aday

Adana, zenginliklerini
tum dinya ile paylasiyor

Birbirinden farkli medeniyetlere ev sahipligi yapan
Adana, simdi ise birbirinden farkl sehir ve {ilkelerden
gelen misafirlerini agirhiyor. Dogasi, tarihi ve kiiltiirel

zenginlikleri ile insanlar1 kendisine ¢eken sehrimiz,
gastronomik zenginlikleri ile de bir diinya sehri olmaya
aday. Bu sene 7.’sini gerceklestirecegimiz Uluslararasi
Adana Lezzet Festivali de bu misyonumuza en biiyiik katkiy1
veren etkinligimizdir. Geleneksel hale gelen ve dniimiizdeki
yillarda da biiyiimeye devam edecek olan festivalimiz,
konuklarimiza unutulmaz anlar yasatacak. Gastronomik
zenginliklerimizi gozler 6niine sermesi ve Adana mutfagini
tanitmast acisidan biiyiik 6nem verdigimiz lezzet festivali,
ayni zamanda sehrimizin ekonomik ve sosyal hayatina
da onemli katkilar sunmaktadir. Adana Valiligi'nin ev
sahipliginde bu y1l da Merkez Park’ta biiyiik bir coskuyla
gerceklestirecegimiz 7. Uluslararasi Adana Lezzet
Festivali’ni Seyhan Belediyesi olarak desteklemekten ve
katki sunmaktan dolay1 ¢cok mutluyuz. Herkesi Adana'miza,
Lezzet Festivali'mize bekliyoruz. inaniyoruz ki Adana'nin
lezzeti damaginizda kalacak.

Akif Kemal AKAY

Cukurova, bereketli topraklari ile Tiirkiye'nin en onemli
iiretim merkezlerinden biri konumundadir.
Bu zenginlik Adananin gastronomisinin en 6nemli ¢cikis
noktasidir. Ge¢cmisten giiniimiize her zaman zengin bir
mutfaga sahip olan Adana, simdi vazgecilmez lezzetleri ile
bu zenginligini tiim diinya ile paylasiyor. “Gastronominin
baskenti” olarak adlandirdigimiz sehrimiz icin 7 yil 6nce
Adana Lezzet Festivali ile cok dnemli bir yola ciktik.
Adana icin tek yiirek olarak bu lezzet bulusmasma start verdik.
Bu sene Adana Lezzet Festivalinde 7. kez misafirlerimizle
bulusacagiz. Her gecen sene biiyiiyen ve Adana lezzetlerini
Tiirkiye'nin giindemine tasiyan festivalimiz, lezzet tutkunlari
icin onemli bir durak haline geldi. Ge¢en sene yaklasik
700 bin misafir agirlayan Adana Lezzet Festivali,
bu sene de etkinlikleri ve lezzetleri ile biiyiik bir bulusmaya
tanik olacak. Adana Lezzet Festivali icin emegi gecenlere

tesekkiir ederken tiim lezzet tutkunlarim Adana’ya bekliyoruz.

X

Soner GETIN

Seyhan Belediye Baskani
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Herkesi lezzet s6lenine

bekliyoruz

Gec¢misten ginimuze
uzanan lezzet duragi

Hic siiphesiz ki Adana, zengin mutfak kiiltiiriiyle
Tiirkiye'nin gastronomi baskentidir. Cukurovanin
bereketli topraklar ise Adana mutfaginin en biiyiik

destekcisidir. Tarih boyunca mutfagini hep zenginlestiren
sehrimiz, simdi bu zenginligi ile diinyaya aciliyor.
Onceden sadece Tiirkiye'de lezzetleri ile taninan sehrimiz,
artik diinyanin da dikkatini ceken bir gastronomi sehri
oldu. Adana gastronomisi bu gelisimine hizla devam
edecektir. Yiiregir Belediyesi olarak kiiltiirevleri deneysel
mutfagimizla Adananin lezzet cesitliligini artirmak icin
calismalarimizi araliksiz siirdiiriiyoruz. Ayrica Adana
mutfagini tanitmak ve kente ekonomik hareketlilik katma
misyonu ile yola ¢ikan Adana Lezzet Festivalinin de en
biiyiik destekcilerinden biri durumundayiz.
Her gecen sene biiyiiyen ve her gecen sene misafir sayisini
t Festivali,

katlayarak artiran Adana Le
3 giin boyunca misafirlerine lezzet soleni sunacak.

Sizleri bu biiyiik lezzet bulusmasima hekliyoruz.

Fatih Mehmet KOCAISPIR

Tarih boyunca bir¢cok medeniyete ev sahipligi yapan
sehrimiz Adana, yillar boyunca tarihi ve kiiltiirel
zenginlikler biriktirdi. Bu birikimlerin en 6nemlisi
ise egsiz lezzetleri oldu. Adana, bu essiz lezzetleri ile
sadece Tiirkiye'nin degil diinyanin farkh koselerinde
de taninmaktadir. Sehrimiz icin gastronomi cok
biiyiik onem arz etmektedir. Ciinkii sehrimiz zengin
yemek Kiiltiirii ile bir lezzet duragi konumundadir. Bu
zenginligimizi gozler oniine serdigimiz Uluslararasi
Adana Lezzet Festivali bu sene 7. kez kapilarim
ziyaretcilerine acacak. Bu festival ile misafirlerimiz
gecmisten giiniimiize uzanan Adana mutfaginin onemli
orneklerini tadabilecek. Festivaller sehri Adana, bu
festival ile misafirlerini lezzetle bulusturacak. Adana,
gastronomi diinyasinda kendisine cizdigi yolda
emin adimlarla ilerlemektedir. Bizler de sehrimize
ve Adana mutfagina énemli katkilar sunan Adana
Lezzet Festivalimi cani goniilden destekliyoruz. Tiim
lezzet tutkunlarini, hem Adana’'mizi gormeye hem de
lezzetlerimizle bulusmaya davet ediyoruz.

Bilal ULUDAG

YUregir Belediye Baskani

Saricam Belediye Baskani
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Adana’nin essiz

mutfagini diinya ile
paylasmak istiyoruz

Adana, gastronomi
konusunda her zaman
bir adim onde

Adana’nin bize sundugu en biiyiik degerdir bizim mutfagimiz.
Tarih boyunca hep gelismis hep zenginlesmistir. Yoredeki
tarihsel kalmtilardan mutfakla ilgili olanlar, bolgedeki yasamin
ve beslenme kiiltiiriiniin yiiksek diizeyini ortaya koymaktadir.
Tiirkiye’de yemek denince akla ilk olarak Adana’nin essiz
mutfag gelir. Bunun hakli gururunu yasiyoruz. Sehrimizin
bu zenginligini daha etkin ve daha aktif bir sekilde diinya
ile paylagsmak istiyoruz. Bu noktada Adana Ticaret Odasi
olarak onemli calismalara imza atiyoruz. UNESCO tarafindan

Adana’nin Gastronomi Kenti ilan edilmesi icin girisimlerimiz

devam etmektedir. Mutfak kiiltiiriimiiziin zenginligini

diinyaya duyurmak i¢in sehrimize 6zgii iiriinlerin cografi
isaretlerini aldik. En basindan bu yana destek verdigimiz
Adana Lezzel Festivali ile iirtinlerimizi tiim diinyanin gozleri
oniine seriyoruz. Festivalimizin her gecen sene daha da fazla
ilgi gdrmesi bizim ne kadar dogru bir yolda oldugumuzun
da gostergesidir. 3 giin boyunca misafirlerimizi agirlamak
icin tiim hazirhiklarimizi tamamladik. Hala Adana mutfagy ile
tanismadiniz mi? Sizleri bekliyoruz. Sizleri lezzet dolu bir
festival ile Adana’da misafir etmek istiyoruz.

YUCEL BAYRAM
Adana Ticaret Odasi

Diinya'nin en bereketli topraklar arasinda yer alan Cukurova'nin
merkezindeki Adana'miz, bu yil 6-7-8 Ekim tarihlerinde
diizenlenecek olan 7. Uluslararasi Adana Lezzet Festivali ile
gastronomi tutkunlarmi tekrardan agirlamaya hazirlaniyor.
Ureticilerimizin yogun emekleri ile bereketli topraklarimizda yetisen
tirlinlerimiz ve lezzet dolu essiz mutfagimiz hem holgemize hem de
iilkemize inanilmaz bir zenginlik saglamustir. Ulkemizin her kosesinde
birbirinden farkl lezzetler bulunur ancak Adana, ekolojisi ve bereketli
topraklarinin da etkisi ile gastronomi konusunda her zaman bir adim
onde yer alan iller arasimdadir. Zengin ve lezzetli Adana mutfagini
tanitan ve giindeme tastyan Uluslararasi Adana Lezzel Festivali,
beklenen ve seyahat planlarinda yer alan bir lezzet bulusmasi haline
gelerek 6nemli bir misyonu gerceklestirmektedir. Ilimizin geleneksel
ve yoresel 20 cografi isaretli iiriinii de festival lezzetleri arasinda
lezzet tutkunlarini beklemektedir. Bu festival sadece gastronomi
etkinligi degil, ayn1 zamanda holge kiiltiir{inii tanima ve farkl
illerdeki insanlara bulusma ve kaynasma imkani saglar hale gelmistir.
Lezzel festivali zamani Adana bir baska giizel oluyor. Adana'miza
biiyiik katki saglayan festivalimiz, uzun yillar sehrimiz icin katma
deger yaratmaya devam edecektir.

Sahin BILGIC

Adana Ticaret Borsasi

Yonetim Kurulu Baskani
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Adana, gastronomi

destinasyonu haline geldi

Ulkemizin sanayi, ticaret, tarim ve turizm basta olmak iizere ckonomik potansiyeli ile éne ¢ikan
kentlerinden biri olan festivaller sehri Adana, hi¢c kuskusuz iilkemizdeki en 6nemli gastronomi
duraklarmdan bir tanesi ve bana gore en onemlisi. Adana, yerel mutfak degerlerini, seflerini

ve iireticilerini Tiirkiye ve diinya ¢capinda tanitan Uluslararasit Adana Lezzel Festivali ile biiyiik
bir gastronomi destinasyonu haline gelmistir. Bu festival, sehrimizin marka degerini artirmada

l “ onemli bir rol oynamaktadir. Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi'nin himayesinde ve Adana Valiligi'nin

L s ev sahipliginde gerceklesen bu etkinlik, Adana’nin zengin gastronomi kiiltiiriine katki saglama
Zeki K|VAN¢ konusundaki 6nemli bir misyonu iistleniyor. Bu cografyanin essiz tatlari ile tanigsmak, eglence ve

Adana Sanayi Odasi cosku ile keyif dolu ii¢ giin gecirmek icin herkesi 6-7-8 Ekim tarihlerinde 7. Uluslararasi Adana

Yonetim Kurulu Baskani Lezzel Festivalime davet ediyorum.

Farkli lezzetler sunan bir yapiya sahibiz

Kentimiz bilindigi iizere kendine has lezzetleri ile dikkat cekmektedir. Bulundugumuz bolge
itibari ile hem iireten hem de bu iiriinleri konuklarma birbirinden farkh lezzetler haline
getirerek sunan bir yapiya sahibiz. Adana, artik lezzetleri ile her sene binlerce misafir agirlayan
bir sehir haline doniismiistiir. 7 yil 6nce gerceklestirilmeye baslanan Adana Lezzet Festivali
sehrimizin mutfak zenginliginin tanitilmasida basrol oyuncularindan birini olmustur. Her

sene biiyiiyen ve gelisen bir etkinlik haline gelen Adana Lezzet Festivali, misafirperverligimizle \

birlikte insanlar1 mutlu etmektedir. Tiirk sanayisinin giineydeki iissii konumundaki Adana -5

Haci Sabanci Organize Sanayi Bolgemiz ile bu festivale destek verdigimiz icin cok mutluyuz. Bekir SUTCU
Sehrimize katki sunmaya ve bu festivali desteklemeye devam edecegiz. Bu organizasyonda AOSB

emegi gecenlere tesekkiir ediyoruz. Yonetim Kurulu Bagkani

Lezzet Festivali,

esnafimiza buy

k katki sagliyor

Akdeniz’in incisi Adana, tarihi ve kiiltiirii kadar zengin mutfagiyla da Tiirkiye'nin gozde

sehirlerinden biridir. Tarihi gecmisi Adana mutfagini zenginlestirmis, bu zenginlik sehrimizi

Tiirkiye’nin onemli gastronomi merkezlerinden biri haline getirmistir. Sehrimizin bu

zenginligini dogru yonlendirmeye devam edersek “Gastronomi” sehrimizin “Petrolii” olabilir.

6 yildir gerceklestirdigimiz ve bu sene 7. kez kapilarimi acacak olan Adana Lezzet Festivali, ne

kadar dogru bir yolda oldugumuzun en 6nemli gostergesidir. Her sene basariyla gerceklestirilen
| ve esnafimiza da biiyiik katki saglayan festival, Adana mutfaginin tanitilmasinda énemli bir esik

Niyazi GéGER durumundadir. Bu lezzet bulugmasi sehrimize her anlamda olumlu katki sunmaktadir.

Adana Esnaf ve Sanatkarlar Lezzel arayanlart Adana’ya bekliyoruz.
Odalari Birligi Baskani
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Doc. Dr. Bahar Gursel
Erken Cumhuriyet D6neminden
Meniiler Davetler ve Yeme-Ilgme Kultird

Nurettin Celmeoglu
Yaygidan Masaya

Arastirmaci, Yazar ODTU Tarih BSIGM

Yaygidan sofraya uzanan,
kadin ve erkegi bir masada yan yana koyan,
kadmlari giindelik yasama katan,
esitleyen ve modern yeme i¢cme Kiiltiiriinii bizlere kazandiran cumhuriyeti,
savastan yorgun Anadolu insaninin var giiciiyle tarima,
topraga sarildig,
devletin halkini daha iyi beslemek icin bir dizi hamle yaptigi donemi
Cumhuriyetle degisen meniiler iizerinden inceleyecegimiz 6zel oturum.

6 EKiM 2023 CUMA YENi ADANA MUZESi KONFERANS SALONU

Cagri Baskurt
Moderator
Saray ve KultUr Tarihgisi

ADANA | ezzE7Tefriall



Nardane Kuscu
Narkody - Nar Egitim

DUSU OLMAYANIN iSi OLMAZ

Cocuklugumuzda gokyUzune bakip dusler kurardik.
Yoruk kulturunde cadirlar bile gokyuzunu goérebilecek gibi duzenlenirdi.
Cocuklar agladiginda, sinirlendiginde bak kus gegiyor diyerek gokyluzine bakmasi saglanirdi.
Acaba gokylzune baktigimizda ne oluyor ki ruh halimiz degisiyordu.
Biz bu dUnyada kendimizi, bedenimizi bedenimizle ifade ediyoruz.
Anatomimizi anlamak icin biraz daha fazla arastirma yapmam gerekiyordu.
Merak,kesif, deneme cesaretim ise yarad.

Yere bakarak sinirlerimin sakinlesmesi, dus kurmam mumkun olmuyordu. CozUm Uretmek de kolay degildi.
Gokyuzune bakarken de asik surat yapamiyordum,; gulimsuyordum, rahatliyordum ve dus kurabiliyordum.
Bunu bir oyun haline getirdim. Egitimlerde kullanmaya, cocuk buyUk oynamaya devam ediyoruz.

Sag beyin, sol beyinin yapisini arastirmakta fayda var.

Basimizi gokyUzune kaldirdigimizda glulumsemeye basliyoruz ve oynayan kaslar sag beynimizde bir noktayi aydinlatiyor.
CozUmler Uretip dUsler kurabiliyoruz. Sol beyin daha somut yaklasir.

Eger dusten ya da ¢coézimden haberi olursa hemen ¢alismaya baslar.
ikisinin birbirinden haberi olmasi icinde epifiz bezinin saglikli olmasi gerek.

Cok kUcguk yasdan beri tohum toplamamin altinda da bu var. Narkdy'un dusu de egitim sisteminin
sadece hangi okulu kazanacagina donustp o6grenciler haksizliga ugradiginda kuruldu.

Benim Uc¢ olmazsa olmaz degerim adalet,sevgi, dzgurluktur.

Bir organik tarim ve egitim ciftligi kuracagim diye baslayan dus kuruldu.

Girisimciligin temelinde de degerlerin zarar gdrmemesi yatar.

DUsu olmayanin isi olmaz. Bize ulasilabilecek kadar yakin, dogal olabilecek kadar uzak bir yer gerek.
Biz insanlara kdye git sehre git demek istemiyoruz.
Sag beyin sol beyin arasindaki epifiz bezi gibi bir kdpru olmak istiyoruz dedik.
Kocaeli / Kandira'da Narkoy't kurduk.

6 EKiM 2023 CUMA YENi ADANA MUZESi KONFERANS SALONU
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AKDENIZ GASTRONOMI TURIZMi

Erkan Yagci
TUROFED Baskani

Tayyar Zaimoglu
CUKTOB Baskani

6 EKiM 2023 CUMA YENi ADANA MUZESi KONFERANS SALONU

Fatih Tarkmenoglu
Moderator

DuUnyada turist sayisi 1 milyar
kislyi asarken, bu turistlerin
ylzde 88.2'si “Destinasyon
seciminde yemek cok dnemli
diyor. Gezginler icin en ¢cok
tercih edilen destinasyonlara
sahip Akdeniz Havzasinda
Gastronomi Turizmi farkli
deneyimlerle kendini
gosteriyor. Nitelikli yatirimlar,
yerelin yeniden sahiplenilmesi
ve seflerin yaraticihginin gin
gectikge artmasiyla sekillenen
bu yeni ve yUksek

kalturel turizm cgesitlemesi
icinde neler yaplyoruz, neler
yapacagiz?

”

SURDURLEBILIR KALKINMA
HEDEFLERI
DOGRULTUSUNDA
AKDENIZ GASTRONOMI
TURIZMINE BAKIS.

Kaya Demirer
TURYID Baskan!

Melih Sahin6z
ETUDER Baskani

ADANA | ezzE7Tefriall



GELECEGIN MENULERI

Didem Molay Sevin
UFS Turkiye Pazarlama Muduru

ADANAezzErfefTioali 14

Ev disi tuketim sektorinde
oncu olan Unilever Food
Solutions, yine bir ilke

imza atarak sektordeki
ortaklarindan olusan bir
ekibin ve dunyanin dort

bir yanindan 1600 sefin
icgorusuyle olusturdugu ve
bu metodolojisi ile sektordeki
diger raporlardan ayrisan
“Gelecegdin Menu Trendlerini”
sektorle bulusturuyor.

Panelde Gelecegin Menuleri
raporundan ¢ikan 8 trend

ve bu trendlerin sektére
saglayacagi faydalarina ek,
gidanin gelecegi igin de bu
trendlerin ne kadar 6nemli
oldugunu ve neden sektordeki
menulere yansimasi
gerektigini dinleyecegiz.

Unilever

Food
Solutions

6 EKiM 2023 CUMA YENi ADANA MUZESi KONFERANS SALONU

Osman Bahadir
UFS Turkiye Lead Sef




SINIRLARI ASIYORUZ!

Ebru Korali
Moderator

iy f i . L -
Hediye Gural Gur
NG Hotels Yonetim Kurulu Baskani

)

Cengiz Haydar Barut
MASTOB Baskani

TURK
MUTFAGININ

IMAJI VE ULKE

MARKASINA
KATKISI

Yurtdisinda agilan Turk
Restoranlari sayesinde Turk
nitelikli Grdnlerimizi ve hizmet
anlayisimizi da ihrag ediyoruz.
Gastronominin arkasinda
endustriyel mutfaktan
porselene, elektrikli kicuk ev
aletlerine kadar uzanan
bUyUk bir endUstri, mimari
tasarim ve uygulamalara

bagl sektorlerle baglantili

ve elbette zeytinyagindan
saraba blyUk bir gida ihracat
potansiyeli var. Restoranlar
ve oteller yurt disina agilirken
bu topraklarin Urunlerini

ve agirlama gelenegimizi
tanitirken Ulke imajimiza da
katki sagliyor. Farkli bilesenleri
ile restoran ihracati.

6 EKiM 2023 CUMA YENi ADANA MUZESi KONFERANS SALONU

Sadettin Cesur
TRU Hospitality & Retail CEQ/IST AirPort

Gokmen S6zen
Sézen Grup CEO

A

.
L

Murat Kolbasi
Arzum Yonetim Kurulu Baskani
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Roka istanbul Executive Chef

Orkide Pastanesi Yonetim Kurulu Uyesi

TUTUCU DAMAKLARA YENIi TATLAR

)
.
A

"
24
=

Yelda ipekli
Moderatdr - Marka Uzmani

Gastronomi odakli
seyahatlerden bahsederken
destinasyonun kulturinu ve
Urunlerini yiyecek ve icecekler
yoluyla deneyimlemek isteyen
potansiyele karsilik, asina
olmadiklari yiyecek ve
icecekleri deneyimlemekten
cekinen, yeni tatlara karsi

. duranlar var. Globallesen

Ali Karaman dunyada farkli tatlara ulasmak Gastronometro Direktéri
cok kolay; Sokagin kosesinde Sosval Girisimci
yeni acilan Japon Lokantasi
kadar yakin, gocle gelen
Suriye Lokantasi kadar uzak.
istanbul'da bir kebapciyla
Adana'da bir tablacinin
kebabini karsilastirirken “Bu da
guzel” diyebilmek neden zor?
Herkes annesinin yemeginin
tadinin pesindeyken yeni
tatlari nasil kesfedecegiz?

Bir gastronomi kentinde
yabanci bir mutfagi tanitmak,

sevdirmek kolay mi? Onder Kése

Anadolu Halk Mutfagi Dernegi Baskani

Murat Ozgiiller

6 EKiM 2023 CUMA YENi ADANA MUZESi KONFERANS SALONU
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YOL GOSTERICILER, REHBERLER

|

Tayyar Zaimoglu
Onbasilar Kebap - Park Zirve

Bedia Glicum
Croma

Gamze ineceli
Moderator

Objektif ve
gercgeklere dayall
degerlendirmeler
her alanda oldugu

gibi gastronomi
duinyasi
icin de gegerli.
incili Gastronomi
Rehberi ile baslayan,
Michelin
Guide ile devam eden
yeni yol gosterici
rehberler ve
derecelendirme bir
isletmenin,
bolgenin kaderini
nasil etkiliyor?

6 EKiM 2023 CUMA YENi ADANA MUZESi KONFERANS SALONU

Mige Akgin

Gazeteci - Yazar

Kamer Kirag
House of Kamer

ADANA ez EfFEfTiuAll



GASTRONOMiNiN EKOSiSTE[vﬂNDE
SEFLERIN SORUMLULUGU

Umut Karakus

MUUTTO Anatolian Tapas bar Chef&Owner

Yoldas S6nmez
Ent Restoran Kurucu & Sef

Tolga Atalay
Moderatoér - Konsept Danismani & Sef

Sefler gastronominin
ekosisteminde yetenek, arastirma,
inovasyon ve girisimciligin
onemine inaniyor ve destekliyor.
Gastronomiyi birlestiren
multidisipliner bir alan olarak
tanimliyor ve parcasi olmanin
sorumlulugunu tasiyor.

Cevre ve iklimden kaynaklanan
sorunlara da dikkat ediyor,
atiksiz mutfak, yakin ¢evreden
mevsiminde tedarik, karbon
ayak izi ve kaynaklarin dogru
kullanilmasi gibi bir cok gevresel
deger tasiyan konuda is birlikleri
gelistiriyor. GUnUumuzde seflerin
misyonu sadece insanlara iyi
yemek sunmak degil, bununla
birlikte ekositemi de besleyen bir
déngunun icinde kalmak.

Ali Ronay
Sef, Danisman

Biliyoruz ki bilingsizce kullanilan
kaynaklarla, Uretilenin neredeyse
yarisini ¢ope atmakla artik diinyay

doyurmak mumkun degil. Aylin Yazicioglu

Sef & Danisman

6 EKiM 2023 CUMA YENi ADANA MUZESi KONFERANS SALONU
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SEHIRLESME TARIMI YOK ETMEDEN

¢

;1' i A.. ..‘. =

. Nilhan Aras

Moderatér / Yemek Kulttri
Arastirmacisi ve Yazari

b

insanoglu tarimdan
uzaklastikca

ilhan Kogulu kendinden de Yasmina Lokmanoglu

Koculu Peynircilik - Kars Bogatepe vazgeciyor. Tarsus Slow Food Lideri
Tarim alanlari

mahallelere
donuslrken yeni ve
dogaya uyumlu
bir duzen
kurabilecek miyiz?

Neriman Kogak

Ankael Kadin Girisimi Uretim ve
Isletme Koop Baskani

Kaan Aktan
Slowfood Kapadokya Sézcusu
Kapadokya Universitesi
Mutevelli Heyeti Baskan Vekili

6 EKiM 2023 CUMA YENi ADANA MUZESi KONFERANS SAL

19 ADANA|EZzEffESTENAL



SOSYAL TEDARiK
SORUMLU TEDARIK

Nazl Enif Dipsar

Yerel Yonetim Sosyal Tedarik Uzmani

\

Betul Bildik ailenin kaderini degistirebilir. Dogan Celik

Urtin tedarigi bir bélgenin, bir

Sardurulebilirlik Uzmani

Bugiin sosyal ve cevresel Innovation for Development (14D) Direktor

etkisi ile donustUrucu bir glce
dénusen satin alma eylemine
pandemi ve deprem sonrasi
karsimiza ¢ikan yeni is
birlikleri ile farkli agilardan
bakiyoruz.

6 EKiM 2023 CUMA YENi ADANA MUZESi KONFERANS SALONU
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YILINDA

7. ULUSLARARASI

ADANA

LEZZET FESTIVALI

6-7-8 EKIM 2023 / OCT. 6-7-8 2023
7t INTERNATIONAL TASTE ADANA FESTIVAL

ADANA LEZZET SAHNESI

€€ Adana'dan Diinya’ya 99

MERKEZ PARK
7-8 EKIM 2023
CUMARTESI - PAZAR



7 EKiM 2023 CUMARTESiI | ADANA LEZZET SAHNESi | MERKEZ PARK

ASUMAN
KERKEZ KARATAS

Sef, Yazar, Tv Programcisi Slow Food Adana Uyesi
Slow Food Ciftci Pazari Ureticisi

OMAC, OVMAC, OFELEME, DOGMEC, UMAC, PISIK

. “ :

UFELEMEGC ,L% ,5;

OVMACI, PEYNIR KOFTESI

; # " > . " . P . :." R
! i i ‘ ANADOLU MUTFAGININ EN GUZEL TARIFLERINDEN BIRI ._#‘;m?:
—

ATOLYE X 11.00-11.30

" ADNAN SAHIN

Gazeteci, Yazar - TV Program Sunucusu

. ' ADNAN SAHIN iLE INFLUENCER DUNYASI

4 CELAL ARPAT
. SINAN CANLI - DAMAK USTASI
i MURAT PALA - LEZZET ORMANDA
" ENDER SIRE - ENDER MUTFAKTA

11.35-12.05

UMUT
KARAKUS

Sef

ADANA

EKSILERI;

\. SALGAM, : gy

i SUMAK {13
\ ,.

£

12.10-12.45 Z SEF SUNUM 12.50-13.15

ADANA ez EffEfTiuAl




7 EKiM 2023 CUMARTESi | ADANA LEZZET SAHNESI | MERKEZ PARK

SOMER G MEHMET
SIVRIOGLU "'  YALCINKAYA

Sef : Sef

ADANA

GASTRONOMi SOHBETLERI
Turev Uludag Eslik Ediyor

PANEL z 13.20-14.05

MURAT GULLU «arakey citiosiu Genel Madira

Prof. Dr. BURAK ONARAN rarini

ABDULLAH YESIL saxiava ustas:

1930’LARIN SOHRETLI TARSUS
BAKLAVASININ HiKAYESi

PANEL Z 14.10-14.45

DOGA CIiTCi TEKIN TAHIR OZTAN

Sef Sahan Grup Yoénetim Kurulu Baskani

MINE OZMEN  FiKRET MURAT TURAL

Higvahan Kurucusu Gazibel Yonetim Kurulu Baskani

ADANA KARPUZU ILE HAYTAYLA

PANEL g 14.50-15.25

ADANKEZZEfFesTiuall




7 EKiM 2023 CUMARTESiI | ADANA LEZZET SAHNESi | MERKEZ PARK

15.30-16.05

TAYYAR
TURKMEN ZAIMOGLU

. Sef CUKTOB Baskani

a
-

OLMEZ AGACININ
GOLGESINDE

SUNUMS&PANEL X 16.10-16.45

HAZER
AMANI

sef UNIVERSITELI GENG SEFLER
BIREYSEL 1. YARISMA
12.00-13.00

TANDIR
BASINDA

—gezes—
2999,
h

23995
WR=>—

UN.iVERiTELi GENC SEFLER
Rehva_ Tartici EKIP YARISMASI
Esliginde... 15.00-17.00

17.00-17.35% SUNUM

ADANA[eZZEfTEfTiuAll - 24



7 - 8 EKiM 2023 CUMARTESI - PAZAR | ADANA LEZZET SAHNESi | MERKEZ PARK

ADANA
olEzZETs
FESTEVAL

7. ULUSLARARASI

GENC SEFLER ADANA

YARISMASI 7-8 EKIM 2023 6-7-8 EKIM 2023

Adana Lezzet Festivali geng sef adaylarinin yaraticiligini gelistirmek ve tlkemizin farkh
koselerinde gastronomi 6grenimi goren genglerin kaynasmasini saglamak amaciyla farkl
kategorilerde yarismalar dtzenliyor.

Yarismay! izleyen sektor profesyonelleri ve sefler de genclerle bu platformda bulusuyor.
Heyecan verici yarismalar festival alaninda, kacirmayin.

GENC SEFLER YARISMASI
PROGRAM

7 EKiM 2023 CUMARTESI

8 EKiM 2023 PAZAR

12.00-13.00 UNIVERSITELI GENC SEFLER BIREYSEL 1. YARISMA 12.00-13.00 LISELi GENGC SEFLER BIREYSEL YARISMASI
13.30-14.30 UNIVERSITELI GENC SEFLER BIREYSEL 2. YARISMA 13.30-14.30 GENG SEFLER BIREYSEL YARISMASI
15.00-17.00 UNIVERITELI GENC SEFLER EKIiP YARISMASI 17.30 ODUL TORENI / LEZZET SAHNESI

17.30 ODUL TORENI / LEZZET SAHNESI

25 ADANA|EZzZEffESTENAL



8 EKiM 2023 PAZAR | ADANA LEZZET SAHNESiI | MERKEZ PARK

SAHRAP SOYSAL

Sef, Yemek Yazari

SALGAMLI KARAKILCIK BULGURUNDAN
ADANA KISIRI

Nursen Aksoy Esliginde...

ATOLYE X 11.00-11.30

YASEMIN BURCAK
GUZEL CUBUKCU

Gastronomi Uzmani, Sef . Biyolog, Uzman Diyetisyen

COCUKLAR ICiN

BiTKi BAZLI BESLENME dﬁ. / 1
A "

ATOLYE X 11.35-12.05

MiRAS, HATAY _ Ipek Aslan |
DOLMALARIN $AH| $|H|LMAH$| Hatay Biyiiksehir Belediyesi UNESCO |

Hatay Gastronomi Evi Direktori
Ve Sevcan Aksu
Tone Sef

Anna Maria Beylunioglu

Akademisyen

Yal¢in inam

Kolektif Chefs Kurucusu ve BM WFP

PANEL X 12.10-12.45 Teknik Danismani

ADANA [ezzErfefTivall - 26




8 EKiM 2023 PAZAR | ADANA LEZZET SAHNESiI | MERKEZ PARK

MARC PAUQUET

Bzyegin Universitesi Le Cordon Bleu
Pastane Bolumu Yonetici Egitmen Sef

YENiI BiR TATLI KESFi
Ebru Erberdi Esliginde...

12.50-13.25

13.30-14.05

MEHMET » Prof. Dr.
SADIK MUCAHIT TAHA
BOLTAC OZKAYA

Boltag Zeytinyaglari Sahibi Ankara Universitesi
Gida Guvenligi Enstitusi

“ZEYTiIN AGACININ BiTTiGi YERDE
AKDENIZ BiTER”

PANEL Z 14.10-14.45

27 ADANK|EzzEffeSTHAL




8 EKiM 2023 PAZAR | ADANA LEZZET SAHNESi | MERKEZ PARK

MELiIH DEMIREL

Sef

ADANA’DAN DUNYAYA

14.50-15.25

15.30-16.05

YOLDAS SONMEZ

Ent Restoran Kurucu & Sef

KARATAS HAVZASINDA

Oguz Yenihayat Esliginde...

ADANK | EzzEfFefrivali
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ATATURK'UN SEVD!c";i
ADANA YEMEKLERI

MODERATOR: SEFLER:

CAGRI BASKURT OMER ORAK
PIRIL BiLiCi ZEHRA AKKESE
TEVHIDE YALTIR FERIDE AKAY
EFSUN GURANI

PROF. DR. GOZDE RAMAZANOGLU

SUNUM & PANEL g 16.10-16.45




8 EKiM 2023 PAZAR | ADANA LEZZET SAHNESiI | MERKEZ PARK

OMER BOZYAP

Ocak Executive Chef / Ortak

YORUKLERIN MUTFAGINDA

Cigdem Alagok Coskun Esliginde...

16.50-17.25

KORAY TURK HAKAN COSKUN

Adana Sheraton Executive Chef Adana HiltonSA Executive Chef

Salgamli Humus Bonfile
Turung Eksili Kisir Sarimsakli Kofte
Bahar Cacigi Chimichurri Sos

Citir Sogan

CUMHL{RiYETiN 100. YILINDA
YENi ADANA MUTFAGI

SUNUM X 17.25-18.00

GENC SEFLER YARISMASI

12.00-13.00 _
LISELi GENG SEFLER BiREYSEL YARISMASI

13.30-14.30 .
GENC SEFLER BIREYSEL YARISMASI SAAT

17.30
ADUL TORENI / LEZZET SAHNESI

YARISMA 2 12.00-13.00

ADANA ez ffEfTiuAl




7 - 8 EKiM 2023 CUMARTESI - PAZAR | SEF FATMA GIKLA ATOLYE CADIRI | MERKEZ PARK

=

SEF FATMA GIKLA
ATOLYE CADIRI

7. ULUSLARARASI

ADANA

LEZZET FESTIVALI

“ ¥ -7- i
UNUTULMAYA YUZ TUTMUS 6-7-8 EKIM 2023
ADANA YEMEKLERI"”
7 EKiM 2023 CUMARTESI 8 EKiM 2023 PAZAR
SORUMLU SEF: OMER ORAK SORUMLU SEF: AHMET BiRALMI$
Cukurova Ascilar Dernegi Baskani Adana Asclilar ve Pastacilar Dernegi Baskani
1.00-11.45 BAMYA DOLMASI 1.00-11.45 KAKIRDAKLI (KIKIRDAKLI) EKMEK
FERIDE ATAY SOZUGECER SIDIKA UGURLUGUNGOR
12.00 -12.45 YUKSUK CORBASI 12.00-12.45 KURU PATLICANLI VE KURU BIBERLI DOVME PiLAVI
HALIDE CAN NURGUL OZASLAN SEVIM
13.00 - 1345 TAHINLI ISPANAKLI SAC BOREGI 13.00 - 13.45 OVALAMAC (OVMAC-UFELEMEC)
MUGE MENGEN ESIN HALAMAN
14.00 - 14.45 TOPALAK CORBASI 14.00 - 14.45 FASULYE KAVURMALI SIKMA
FADIME CAM ESRA OZTURK
15.00 -15.45 MANTAR PACA 15.00 - 1545 KIRMA TATLISI (PEKMEZLI)
ZEHRA AKKESE ULKU AVUKLU
16.00 -16.45 GUL MANTISI 16.00 - 16.45 KARAKUS TATLISI
TULAY NiSANOGLU SERIFE KARAKUS / FiLiz GUL
17.00 -17.45 VARDABIT 17.00 -17.45 TARHANALI KOFTE CORBASI
FAZILET KUCUK FIGEN EKICI

ADANA [ezzErfefTivall - 30
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7. ULUSLARARASI

ADANA

LEZZET FESTiVALI
6-7-8 EKIM 2023

KORALI

7. ADANA

LEZZET FESTiVALI

Cumbhuriyetin 100. Yilini
cosku ile kutlayacagimiz
6-7-8 Ekim 2023 tarihlerinde
duzenleniyor.

Festival programini olustururken Atatiirk’iin Adana’da biraktig1 izleri takip
ettik ve Cumhuriyet kazanimlarini merkeze alan 6zel bir program hazirladik.
Yaygidan sofraya uzanan, kadin ve erkegi bir masada yan yana koyan, kadinlari
giindelik yasama katan, esitleyen ve modern yeme i¢cme kiiltiiriinii bizlere
kazandiran Cumhuriyet’i, savastan yorgun Anadolu insaninin var giiciiyle
tarima, topraga sarildigi, devletin halkini daha iyi beslemek icin bir dizi hamle
yaptig1 donemi Cumhuriyetle degisen meniiler iizerinden inceleyecegiz.
Cumbhuriyet sonrasi acilan tarim iiriinlerini isleyen fabrikalarin izlerini
siirecegiz. Toprak Mahsulleri ofisinden, Taris’e, Seker Fabrikalarina,
Fiskobirlige Tiirkiye’de Kooperatif¢iligin baslangicina uzanacagiz.




Mustafa Kemal Atatiirk, Adana’ya bircok kez gelerek iilkenin
gelecegi ile ilgili stratejik kararlar1 Adana’da almistir.

Adana da her seferinde tiim konukseverligi ile agirlamistir
Atatiirk’ii. Bamya dolmasi, Sini Koftesi, Adana Tavasi ve
donemin meshur Tarsus Baklavasi bu sofradan eksik
edilmemistir.

Bu 6zel yemekleri bu yil 100. Yil programinda usta seflerin
elinden, gecmisin anlaticilar ile yeniden tadacagz.

Festival 6 Ekim Cuma giinii, Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi
tarafindan yaptirilan Yeni Adana Miizesi Konferans Salonda
etkili bir konferans programu ile baghyor.

Onur Konugumuz Tohum Ana olarak taninan, 1200 c¢esit
tohumu saklayan, cogaltan ve doga tutkusunu ve kadim
bilgiyi gelecek kusaklara aktaran ve Adana Ceyhanli Sayin
Nardane Kuscu.

‘Bereketli Topraklar Uzerinde Tarimdan Turizme’
bashgi altinda gerceklesecek paneller;

« CUMHURIYETIN 100. YILI OZEL OTURUMU

« AKDENIZ GASTRONOMI TURIZMi

« TUTUCU DAMAKLARA YENI TATLAR

« SINIRLARI ASIYORUZ!
TURK MUTFAGININ ULKE IMAJINA OLAN ETKISi

« GASTRONOMININ EKOSISTEMINDE SEFLERIN
SORUMLULUGU

« SEHIRLESME TARIMI YOKETMEDEN

« SOSYAL TEDARIK SORUMLU TEDARIK

« GELECEGIN MENU TRENDLERI

« YOL GOSTERICILER, REHBERLER

7 Ekim Cumartesi ve 8 Ekim Pazar giinleri Merkez Park
Adana Lezzet Sahnesinde giin boyu Sef Sunumlari,
Atolyeler, Paneller izlenebilir.

MUSTAFA KEMAL
ATATURK,
ADANA'YA
BiRCOK KEZ
GELEREK ULKENIN
GELECEGI iLE
iLGiLi STRATEJIK
KARARLARI
ADANA DA
ALMISTIR.
ADANA'DA HER
SEFERINDE TUM
KONUKSEVERLIGi
ILE AGIRLAMISTIR
ATATURK'U.
BAMYA DOLMASI,
SiNi KOFTESI,
ADANA TAVASI
VE DONEMIN
MESHUR TARSUS
BAKLAVASI BU
SOFRADAN EKSiK
EDILMEMISTIR.

Tiirkiye'nin mahir seflerinin Adana Mutfagindan aldig:
ilham ile Adana’dan Diinyaya basliginda Yoriiklerin Mutfag:,
Karatas Havzasindan Deniz Uriinleri, Salgam, Sumak ve
Narenciyeli Adana Eksileri ile gelenekten gelecege uzanacak
ve fark yaratan yeni yemek tasarimlarini izleyicilerimizle
bulusturacagz.

Aylin Yazicioglu, Melih Demirel, Omer Bozyap, Hazer
Amani, Yoldag Sénmez, Marc Pauquet, Ali Ronay, Tiirev
Uludag, Umut Karakus, Asuman Kerkez, Arda Tiirkmen ve
Doga Citci festivalin tinlii konuk sefleri arasinda.

Adana Gastronomi Sohbetleri sef Mehmet Yalginkaya ve
sef Somer Sivrioglu katilimiyla Adana Lezzet Sahnesinde
gerceklesecek.

Adana Lezzet Sahnesinde mutlulugun tursusunu kuranlar
da var, 1930’larmn sohretli Tarsus baklavasinin hikayesini
anlatanlar da..

Yerel ve mevsiminde beslenmenin viicut iizerinde etkisini
Taylan Kiimeli’den dinleyecegiz.

Adnan Sahin ile influencer diinyasina dalip, milyonlarca
takipcisi olan hesaplarla tanisacagz.

Adana'nin Lezzet Yolculugunda, 3 A rotasi olarak ayni
cografyayi paylastigimiz Gaziantep ve Hatay konuk
gastronomi sehirlerimiz olacak. Antep’in Haytalyasi bu
kez Adana Karpuzu ile ve Hatay’in Dolmalarin Sahi olarak
taninan Sihilmahsi festival sahnemizde...

Festival hazirliklar1 boyunca adini her ciimlede zikrettigimiz
Sef Fatma Cikla’yi rahmetle anarak ve bu yil gecirdigi kaza
sonucu bizimle olamayan enerjisi ve entelektiiel vizyonu

ile ufuk acan sevgili arkadasim Prof. Dr. Ozlem Kumrular’a
sifalar dileyerek,

7. Kez Adana Lezzet Festivalinde bulusmak iizere diyorum.
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7. ULUSLARARASI

ADANA

LEZZET FESTiVALI
6-7-8 EKIM 2023

TAYYAR
ZAIMOGLU

40 ASIRLIK MUTFAK

TOROSLARIN ZiRVELERINDEN
AKDENIZ'LE KAVUSAN,
DOGUSUNDA CEYHAN VE SEYHAN,
BATISINDA BERDAN IRMAKLARIN
BEREKETiINi TOPRAGIYLA BULUSTURAN
GCUKUROVA... iSTE BU GUZEL COGRAFYANIN
BAS KENTIDIR ADANA. SUYUN GETIRDIGi
BEREKETIN DE CAZIiBESIYLE BiNLERCE
YIL ONLARCA MEDENIYETE EV SAHIiPLiGi
YAPMASINA SEBEP OLMUSTUR.

“40 Asir” dile kolay, bilinen tarihiyle 4.000 yillik gecmisi olan Adana binlerce
yillik tarihi ile her medeniyetin, imparatorlugun, kralhigin, beyligin tiim
yasamlarinda birbirinden lezzetli yiyecekleri yapmus, yasatmis ve gelenekseli
korumus ancak yine de bir Kiiltiir diger bir kiiltiire evrilerek yeni yeni lezzetler
olusturmustur. Lokman Hekim binlerce y1l nce bulmus sifali otlarin hepsini
Adana’da ve gelmis giiniimiize kadar bu otlarin sifasi, lezzeti, sagligi tiim
Adana mutfaginda.



Toroslarin zirvelerinden Akdeniz’le kavusan, dogusunda
Ceyhan ve Seyhan, batisinda Berdan irmaklarin bereketini
topragiyla bulusturan Cukurova... iste bu giizel cografyanin
bas kentidir Adana. Suyun getirdigi bereketin de
cazibesiyle binlerce yil onlarca medeniyete ev sahipligi

yapmasina sebep olmustur. Misis ve Tatarli héyiiklerinden
elde edilen bilgilerle ilk ciftci ve yerlesik toplumlarin
goriildiigii Neolitik Cag ile yerlesik diizene gecildigi,
Kizzuvatna krallig1, Asurlular, Romalilar, iranh Sasaniler,
Abbasiler, Bizanslilar, Selcuklular, Memluklular zamaninda
Ramazanoglu Beyligi, Osmanh imparatorlugu ve son
olarak Tiirkiye Cumhuriyeti ile Anadolu'nun bereketli kalbi
olmustur.

Binlerce yillik medeniyetlerin disinda giineyindeki Suriye,
Liibnan, Misir gibi iilkelerden gelen Araplar, Dogudan
fran, Kuzeyinden ve Orta Asya'dan gelen Tiirkmen, Cerkez,
Kirim Tatarlari, Batidan ve Balkanlardan gelen Bosnak,
Arnavut, Selanik, Akdeniz’den Girit disinda iilkemizin
farkh sehirlerinden ve yakin cografyasindan 6zellikle
Kayseri, Malatya, Urfa, Mardin gibi sehirlerinden gelerek
yerlesen yurttaslarimizin kendi kiiltiir ve mutfaklariyla
harmanlanmis ve zenginlesmistir.

“Bende bu vekayiin ilk hiss-i tesebbiisii bu memlekette,
bu giizel Adana’da viicut bulmustur” soziiyle Kurtulus
Savasinin ilk hissiyatinin dogdugu bu bereketli topraklari
isaret eden Atatiirk, Adana’ya 6zel bir 6nem vermis

olup ozellikle tarimda gelismesi icin caba sarf etmistir.

Cumhuriyetimizin kurucusu Atatiirk Adana’ya 9 defa
gelmis ve Atatiirk’e Adana’da kebap disinda severek

yedigi yemeklerden Bamya Dolmasi, Giivec, Adana Tavasi,
Domatesli Pirin¢ Pilavi ikram edilmistir. Gastronominin
temeli sayilan tarimla ilgili 1924 yilinda Adana’da
diizenlenen “Beynelmilel Tarim Fuar1” ise Cumhuriyet
tarihinin ilk uluslararasi tarim fuari olma 6zelligini tasiyor.

Atatiirk’iin de cok kiymet verdigi Yoriiklerin Toros
daglarinda yetistirdigi erkek koyun etiyle hazirlanan
Adana Kebabinin taninmasi da 6zellikle Cumhuriyetimizin
kurulusundan sonra iilke geneline yayilmis bunun disinda
tarimdan gelen bereketli iiriinlerle hazirlanan zengin
mutfak cesitliligi ile de 6ne ¢ikmaya baslamistir.

Adana’da dag, yayla, ova, deniz kiiltiirii birbirinden farklihk
gosterse de ic ice gecmis bir yapida olup lezzetleri de
birbirleriyle harmanlanmistir. Hemen hemen her evde bir
et kiitiigii ile tokmag1 bulunan Adana mutfaginda hamur
isleri, etli yemekler, sebzeli ve otlu yemekleri 6n planda
olup ozellikle bulgurlu, acili, baharath ve yagh yemekler
one cikmaktadir. Adana yemeklerinde kirmizi pul biber,
kimyon, karabiber, sumak, siis biberi, kekik, maydanoz,
nane, nar eksisi, sogan, sarimsak, salca, tahin vb. baharatlar
ve lezzet verici dogal iiriinler oldukca ¢ok kullanilir. Ayni
zamanda siit, yogurt, peynir, ¢okelek de bol miktarda
kullanilmaktadir. Sebze yemekleri ve corbalar bol miktarda
bakliyat icerir. Tencere yemeklerinde ise lezzet vermesi icin
kuyruk yagi kullanilir.
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Adana tabii ki sadece kebaptan ibaret degildir;
Yiiksiik ¢orbasindan Dul Avrat Corbasina, Analt
Kizlisindan icli Koftesine, Stkmasimdan Tahinli
Lahana Sarmasina, Sarimsakli Koftesinden Patlican
Giivecine, Halka tatlisindan Karakus Tatlisina, Bici
Bicisinden Kaynar’ina yiizlerce cesit yemegine
doyamazsiniz...

Adana mutfagini ve damak tadini gastronomik acidan
bese ayirabiliriz. Birincisi evlerde ve ev yemegi
satan lokantalarda pisirilen yiiksiik ¢corbasindan icli
kofteye kadar yiizlerce cesidi olan Adana yemekleri;
ikincisini ise mangal kullanilarak yapilan Adana
Kebabr'ndan kusbasisina, ciger sisten kiilbastiya ve
bunlarla birlikte yenilen yesillikler ile salatalardan
olusan kebap Kkiiltiirii olusturmaktadir. Ugiinciisii ise
sirdandan aglamasina, halka tathisindan salgamina
ve ge¢miste olup bugiine cok azi tasinmis olan
Eskimo’sundan haglanmig nohutuna kadar olan
sokak lezzetleri olarak sayabiliriz. Dordiinciisii

mavi yengecten kefal havyarina, siyah havyarindan
karidesine, levrek, cupra, kefal, lagos darken cok
cesitli deniz ve su iiriinleri lezzetlerine, besincisi
turunc recelinden Karaisali biber salcasimna, dikenli
incirinden narenciye balina, nar eksisinden turung
eksine, karpuz pekmezine onlarca tarimdan gelen
lezzetleri sayabiliriz.

Adana’da insanlar yedikce acikir aciktik¢a yer derler,
sasirip nasil yani diyerek nedenini sorar gibisiniz.
Evet hemen anlatayim, en basta Adana’da insanlar
karm doyurmak i¢in yemek yapmazlar ve yemezler.
Adana’da yemek bir keyiftir, bir solendir, bir torendir,
bir agktir, bir sevgidir. Biitiin yemekler agkla ve

sevgi ile yapilir ve tiiketilir ve hepsi ¢ok saghklidir.
Diisiiniin bir kere Adana Kebap sumakli sogan
salatasi, ezme salata, bol yesillik, turunc veya limon
eksisi ile birlikte yenir ve probiyotiklerin sah1 salgam
suyu eslik eder.

Adanalilar yazin en ¢ok mide ve bobrek dostu aglama
icer, yine yazin bagirsaklarimizin dostu dikenli incir
tiiketir.

Adana’da hayat sabah cigerle baslar, borekle devam
eder, kebapla bastaci olur, salgamla hazmeltirir, halka
tatly, tas kadayifla agiz tatlandirir, muzlu siit ve aslama
ile aralandirir, bici bici ile serinletir, sonra tekrar
kebap ile zirve yapar ve sirdanla da damak catlatir.
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Siz hi¢ Adana’da balik ve havyar yediniz mi? Sanki bir an Adana’da deniz
mi var diye diisiindiiniiz. Evet Akdeniz’e 160 km sahili olan, Karatas

ve Yumurtalik gibi iki tane Akdenizi kucaklasan sirin ilcesi var. Hem

de bir sehirde 5 lagiinii-dalyani olan ve Tiirkiye'deki en lezzetli kefal
havyarlarini (sar1 havyar) {ireten, mavi yengec’e ev sahipligi yapan,
Lagos, Karides, Kalamar, Levrek, Cipura, derken onlarca lezzetli deniz
iiriiniine sahip. Durun sadece bunlar mi hayir, Seyhan ve Ceyhan gibi
iilkemizin en énemli nehirlerinden bu ikisi tam Adana’da. iste bu
nehirlerde ve bu nehirler iizerinde olusmus baraj gollerinde alabaliktan,
sazanina, yayin bahigimdan yilan baligina onlarca tath su iiriinii yine

bu topraklardaki lezzetlerimiz. Durun daha bitmedi, Mersin baligi ve
bundan elde edilen diinyanin en degerli siyah havyari da Adana’da
iiretiliyor. Mersin baligindan elde edilen siyah havyar sadece lezzetin
degil kozmetigin de bas taci olmustur bu sehirde.

Biitiin bu lezzetler ne zaman mi diyorsunuz. 365 giin, 24 saat yani
Adana’da her dakika, her saniye bu lezzetler iiretilir ve tiiketilir ama en
cok Adana Lezzet Festivali ve Portakal Cicegi Karnavalinda tiiketilir.

Adana’ya gelirseniz doyamazsiniz! Nesine mi? Kebabindan, sirdanina,
salgamindan dolmasina, nisanda portakal cicegi kokusuna, kocaman
kalpli mert ve harbi insanina, ciger ve kebap kokulu sokaklarina, Yasar
Kemal’inden Orhan Kemal’ine, Yilmaz Giiney’inden Sener Sen’ine,
Fatih Terim'inden Menderes Samancilaria, Timur Saver'dan Ayse
Arman’ma yiizlerce sanatcisina, sporcusuna, degerine doyamazsiniz,
Bakale, Allahina Gurban, Adanaliyik Allah’in adamiyik diyerek Adana
diline, sivesine ve Adanalilara doyamazsiniz.....Bunu saymayiz seneye
de bekleriz...

Kalin saghcakla
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EZME
SALATA

Malzemeler
« 250 gr Domates

« 50 gr Sogan

« % adet Maydanoz

« Sumak, Tuz, Kirmizi toz biber

« Zeytinyagi i
« Nar Eksisi

Hazirlanigi

Domates ve soganlarin kabugu soyulur ve kiip
seklinde dogranir, 6nce dogranan soganlar ezme
bicagi ile dogranir, daha sonra domatesle beraber
tekrar dogranir. Hazirlanan ezme salataya tuz,
sumak, zeytinyagi ve ince dogranmis maydanoz
ilave edilerek servise sunulur.
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SUMAKLI SOGAN SALATASI

Malzemeler
« 1Adet Sogan

« 1/2 adet Maydanoz
o Sumak

e Tuz

« Zeytinyagi

« Limon

ADANA KEBAP (10 «isilik)

Hazirlanisi

Soganlarin kabugu soyulur, ikiye boliiniir ve uzun
seritler halinde bicakla dogranir. Maydanozlar
bicakla ince bir sekilde dogranir. Soganin iizerine
sumak atilir ve Maydanozlarla birlikte birbirlerine
karistirilir, iizerine tuz, zeytinyag: atilhr ve limon
sikilir ve tekrar karistirilarak servis edilir.

Malzemeler

« 1kg Koyun eti » 250 gr kuyruk yagi « 1 tath kasigi tuz « 1 tath kasigi Kirmizi toz biber
« 7adet pide ekmek ¢ 200 gr Kirnuzi kok biber (kiyilmis)
« 10 adet domates (domatesler dorde boliinmiis) « 10 adet yesil biber ve 10 adet siis biberi

Hazirlanisi

Bir giin dinlendirdigimiz erkek koyun eti
sinirlerinden ayiklanir ve zirh ile kiyilir. Daha
sonra kuyruk yagi da zirh ile kiyilir ve kiyma
ile karistirihr. icine tuz, kirmizi toz biber ve
ince kiyilmis kirmizi kok biber ilave edilerek
birlikte yogurulur. Biitiin karisim tekrar zirhla
karistirlarak kiyilir. Elde edilmis kiyma kebap
sisine sivama yapar gibi elle saplanir, piserken
kebabin sisten diismemesi icin saplama
asamasinda arada bir eller 1slatilir.

Mese veya portakal komiirlii, alevsiz, kor atesli
mangala kebap sisleri konularak pisirmeye baslamr.

Et biraz pembelesmeye basladiginda sisler arada
bir cevirilir, piserken kebap eli iizerinde yaglar
erimeye baslayacakur, bu asamada sisi ocaktan
alip pide ekmegi yardimiyla sikarak yagin alinir.
Bu islemi pisirme esnasinda iki kez yapilir, bu
arada kebap pismis hale geldiginde, yaglanan
ekmekleri bicak yardimiyla bélerek tabagin
icine yerlestirin, pismis kebabinizi tabagin icine
koyarak sisten ¢ekiniz, mangalda ayr1 bir siste
pisirdiginiz domates ve yesil biberleri tabagin
kenarina koyarak ayr1 bir tabakta ince kiyilmis
sumakl sogan, yesillik ve salgam suyu ile servis
yapilir.



HUMUS (5-5 Kisilik)

Malzemeler

« 250 gram nohut (haslanip robottan
gecirilerek piire haline getirilmis)

« 1 su bardag tahin

« 5-6 dis sarimsak

« 2 adet limonun suyu

« 1 cay kasig1 tuz

« % su bardagi su

« 1 Tiirk kahve fincani zeytinyagi

« 1 cay kasig1 pulbiber

« 1 ¢cay kasig1 kimyon

« 1 cay kasig1 sumak

« 2-3 dal maydanoz

Hazirlanisi

Tahin, su, ezilmis sarimsak,
limon suyu ve tuz ile sos
hazirlanir. Su ile kivamu
inceltilir. Piire haline getirilen
nohut ilave edilip, tiim malzeme
iyice karistirilir ve servis
tabagina alinir. Zeytinyagi isitihip
pulbiber, kimyon ve sumak
eklenir. Hazirlanan humusun
iizerine gezdirilir ve maydanozla
siislenerek servis yapilir.

BABAGANNUS s kisilik)

Hazirlanisi
Kozlenmis pathicanlar,
sarimsakla beraber doviiliir.

Malzemeler
« 1kilo pathican
(kozlenip kabuklar:

soyulmus) . 5
Dogranmis diger malzemeler

karistirilir.

« 2 adet domates
(kabuklar: soyulmus,
kiiciik kiiciik dogranmis)

« 2 adet yesilbiber
(incecik dogranmus)

« 5-6 dig sarimsak
(doviilmiis)

« 1 demet mayd

Zeytinyagi ve pulbiber ilave edilip,
tiim malzeme karistirilarak servis
yapilir.

Not: Babagannus kizlenmis
domates ve yesilbiberle yapilirsa

(incecik dogranmius) daha giizel olur.

« 1 cay bardag zeytinyag1

« 1 cay kasig1 pulbiber
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Qiﬁ KOFTE (- isiik)

Malzemeler

« 1 su bardagi ince bulgur « 1 adet sogan (ince dogranmis) « 250 gram doviilmiis et « 1 su bardagi su
« 1 cay kasi81 tuz, 1 cay kasig1 karabiber » 1 tath kagig1 zeytinyagi « 1 cay kagigi kimyon

« 1 demet maydanoz « 5-6 dal yesil nane « 1 demet taze sogan « 1 bas sarimsak « 1 adet domates
(rendelenmis) « 1 tath kasig1 biber salcast « 1 cay kasig1 ac1 pulbiber

Hazirlanigi

Bulgur, tuz, sogan ve domates harmanlanir ve
10 dakika dinlendirilir. Eller suya batirilarak
yogrulur. Karabiber, kimyon, ac1 pulbiber, biber
salcast ilave edilip, yogrulmaya devam edilir.

Eti ekledikten sonra eller 1slatilarak bulgur
yumusayincaya kadar yogurmaya devam edilir.

Bir tath kasig1 zeytinyagl, ince dogranmis
maydanoz, nane, sogan ve sarimsak ilave edilip
malzemeler karisana kadar yogurulur. Ceviz
biiyiikliigiinde parcalar almip kofteler sikilir.
Tere, turp, tahinli marul salatasi ya da coban
salatast ile servis yapilr.

Malzemeler

« 6 cay bardagi ince bulgur

« 2-3 cay bardagi sicak su

« 2 adet sogan

« 2 adet domates

« 1 demet maydanoz

« 1 demet taze yesil sogan

« 1 cay bardagi zeytinyagi

« 1 cay kasig1 tuz,
karabiber, ac1 pulbiber

« 1 tath kasig1 biber salcasi

« 1adet limonun suyu

« 1 cay bardagi nar eksisi

KISIR (6-5 Kisilik) (Ev Usuli

Hazirlanigi

Bulgurlar1 tamami 1slanacak sekilde sicak su ile
1slatilir ve yaklasik 15 dakika kadar sismesi icin
beKkletilir. Soganlari ince kiyillmus sekilde dogranir,
iizerine taze yesil soganlari kiiciik parcalar halinde
dogranir. Sicak suda beklettigimiz bulgurun icine
biber salcasi, tuz, karabiber, pul biber ilave edilerek
kofte kivamia gelinceye kadar yogurulur. Uzerine
ince dogranmis soganlar ilave edilerek yeniden
yogurulur. Uzerine limon ve nar eksisi ilave edilir
bir miktar daha yogurulur, iizerine ince dogranmis
domatesler eklenir ve karistirilir. Zeytinyagi ilave
edilir ve yine karistirilir. Daha sonra maydanozlar
ince dogranarak ilave edilerek karistirilir. Az
haslanmis lahana, marul yapraklari ya da taze asma
yaprag ile servis yapilir.



MERCIMEKLI KOFTE (5-10 kisiii

Malzemeler
« 2 su bardag:
kirmizi mercimek
« 4 su bardag su
« 1 lath kagig1 kimyon
« 1tutam tuz
« 1su bardagi ince bulgur
« 1 cay bardagi zeytinyag1
« 2 adet sogan
(ince dogranmis)

« 1yemek kKasig1 biber salcasi

« 1yemek kasig1
domates salcasi

« 1 tath kasig1 pulbiber

« 1 demel maydanoz
(ince dogranmisg)

Hazirlanigi

Mercimek iyice yikanir ve 4 su bardag:

su ile pisirilir. Suyunu cekince tuz,
kimyon ilave edilip, ocaktan alinir. Bulgur
cklenip, tencerenin kapagi kapatilir ve

20 dakika dinlendirilir. Tencereye alian
zeytinyaginda soganlar pembelesinceye
kadar kavrulup, salcalar ve pulbiber ilave
edilir. Mercimekli bulgur genis bir tepsiye
bosaltilir. Ortasi acilir, zeytinyaginda
kavurulan soganl sos bosaltilir. Eller
soguk suya batirilarak kofte 10 dakika
yogurulur. Ceviz biiyiikliigiinde parcalar
aliip, avuc icinde sikilir ve servis tabagina
dizilir. Uzerine maydanoz serpilir. Acili ve
cksili domates salatasi ile servis yapilir.

SARIMSAKLI KOFTE (45 kisiii)

Malzemeler

Kofte: « 1 su bardag
bulgur (ince koftelik)

« 1,5 su bardagi un

« % su bardag sicak su

« 1 tath kasig1 tuz

e 1adel yumurta

Sos:

« 3 adet domates
(rendelenmis)

irimsak
is)
« 1 tutam tuz

« 1tath k
o 1tath k ac1 pulbiber

kimyon ve

« 1 cay bardag zeytinyagi

Hazirlanigi

Bulgurun yumusamasi icin bir kapta bulgur
1lik su ile 1slatilir, kabin iistii kapatilir, 10 dk
kadar beklenir. Tuz, yumurta ile yogrulup,
un ilave edilir. Eller 1slatilip 10 dakika
yogurulup findik biiyiikliigiinde parcalara
ayrilir, avug icinde yuvarlanir ve ortasina
parmak ile bastirihir. Kaynar suyun icine 1
tath kasig1 tuz eklenir ve kofteler atilarak
haglanir. Kofteler pisince suyu siiziiliir.

Sos icin tencereye alman zeytinyaginda
domates ve sarimsak kavrulur. Salca katilir
ve ezilir. Ac1 pulbiber, kimyon, karabiber,
su ve tuz ilave edilip, sos hazirlanir.
Hazirlanan sosun icine kofteler katilir ve
5-10 dakika pisirilir. Dogranmis maydanoz
ve limonla servis yapilir.

ANALI KIZLI (-5 kisilik)

Malzemeler
Dis Koftesi
« 200 gram doviilmiis et
« 2 su bardagi
koftelik bulgur
« 1su bardagi un
« 1 su bardagi irmik
« 1adet yumurta
« 1 tath kasig1 tuz
« 1 tath kasig1 biber salcasi
« 1 tath kasig1 kimyon
« 1 tath kasig1 karabiber
« 1 tath kasig1
kirmizi toz biber
« 1su bardag su
igi
« 500 gram kuzu kiyma
« 1kilo sogan
(ince dogranmusg)
« 1 tath kasig1 biber salcasi
« 250 gram kuyrukyagi
« Tuz, karabiber,
« Kirmizi toz biber, kimyon
Sosu
« 6 su bardag1 et suyu
« 1 tath kasig1 biber salcasi
« 1 su bardagi
haslanmis nohut
« 2 yemek kasig1 tereyagi
« 1yemek kagigi kuru nane
« 2 adet limonun suyu
« 1 cay kasig1 tuz, karabiber

Hazirlanigi

Koftenin disi icin bulgur’a tuz, karabiber, kimyon,
kirmuzi toz biber, irmik, un, yumurta ve biber
salcasi bulgura eklenip 1slata 1slata yogurulur.
Doviilmiis et ilave edildikten sonra tiim malzeme
dzlesene kadar yogurmaya devam edilir. ic

harci icin 6nce kuyruk yagi pembelesinceye
kadar eritilir, sonra ince dogranmis sogan ilave
edilerek sogan pembelesinceye kadar kavrulur.
Daha sonra kiyma ve tuzu ilave edilerek et kendi
suyunu birakana kadar pisirmeye devam edilir.
Pisime yakin biber salcasi, karabiber, kirmizi

toz biber ve kimyon ilave edilip sogutulduktan
sonra dondurulur. Koéftenin dis harcindan ceviz
biiyiikliigiinde parcalar alinip eller 1slatilarak
acildiktan sonra bir tath kasigi ic harctan
konulur. Yuvarlak sekilde (ceviz biiyiikliigiinde)
elle kapatilip yuvarlanir. Kofteler hazirlanip bir
tepsiye dizilir. Ayn1 malzemeden (sadece dis
harciyla) findik biiyiikliigiinde yuvarlanarak bir
yemek tabagini dolduracak kadar ayrica yavrular
hazirlanir.

Et suyu bir tencereye alinip haslanmis nohut ve
tuz ilave edilerek kaynatilir. Daha sonra minik
kofteler tencereye atilarak kaynamaya devam
edilir. Servise yakin biiyiik kofteler tencereye
ilave edilip 10 dakika daha kaynatilir. Sosu icin
ayri tavada 1 kasik tereyag eritilerek iizerine
doviilmiis sarimsak, biber salcasi, kuru nane ve
karabiber atilarak cevrilir. Pismis olan corbanin
iizerine bu sos dokiiliir ve {izerine 2 adet limon
suyu dokiilerek servise hazir hale gelir. Sicak
olarak servis yapilir.
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Malzemeler
Hamur: 500 gram un « 1 cay bardagi su « 1 cay kasig1 tuz » 1 adet yumurta
« 1 cay bardagi Aycicek yag « 2 adet limonun suyu
Yi'l Ks l'j K Ig Eti: 250 gram kuzu kiyma « 1 adet sogan « 1 ¢ay kagig1 karabiber
(6-8 Kisilik)

« 1 cay kasig1 pulbiber « 1 cay kasig1 kimyon « 1 cay kasigi tuz

Sosu: 6 su bardagi et suyu » 1 tath kasigi biber salca « 1 su bardagi haslanmis nohut
« 1 cay kasig1 kuru nane « 1 yemek kasigi zeytinyagi « 5 dis sarimsak

« 1 cay bardagi tereyag « 1 cay kasigi tuz « 3 adet domates rendesi

Hazirlanigi

Un, su, tuz, limon suyu ve yumurta yogurularak kati
bir hamur yapilir. Hazirlanmis hamur 20 dakika
kadar dinlendirilir. Hamur esit biiyiikliikte ikiye
ayirilir ve her parca oklava ile yufka kalinhginda
acilip, 1,5 cm kareler halinde kesilir. ic eti icin
sogani kiiciik parcalar halinde dogranir, kiyma,

tuz, karabiber, kimyon ve pulbiber karistirilr.
Hazirlanmig kare hamurlarin icine kiyma

I¢ etinden bir miktar1 da kiiciik kofteler halinde
ayrica hazirlanir. Bir tencereye 6 su bardag et suyu
konularak kaynatilir, kaynamis suya 1 tath kasig
tuz ve zeytinyagi dokiiliir, haslanmis nohutlar,
kiiciik kofteler ve hazirlanmis hamur taneleri
kaynamis suya atilarak haslanmaya baslanir. Sos

icin bir tavada 1 cay bardag tereyag eritilir tizerine ™
5 dis doviilmiis sarimsak, biber salcasi ve kuru

nane ilave karistirilarak kavrulur. Bu sos ocaktaki
haslanan hamurun icine ilave edilir. Ozlesene

kadar kaynamaya devam edilir. Pisince ¢orba

servise hazirdir.

SIKMA (3-10 Kisilik)

Malzemeler
Hamur . 1 kilo un

karisimindan parmak ucuyla bir miktar alinarak
hamur dort tarafindan biiziilerek kapatilir. Bu
sekilde tiim hamur tane tane dokiilerek hazirlanir.

Hazirlanigi

Islatilmis ekmegin suyu sikilip, bir tepsiye alinir. Un ve tuz ilave
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« 1 adet ekmek (1slatilmis)
« % su bardagi su « 1 cay kasigi tuz
ig « 500 gram tuzsuz peynir
« 2 adet sogan
(incecik halka dogranmis)
« 1 demet maydanoz
« 1 cay kasig1 tuz, pulbiber
« 5-6 dal nane
« 1 cay bardagi zeytinyagi

edilip, eller suya batirilarak yogurulur ve hamur hazirlanir.
Hamurdan kiiciik bezeler koparilir ve yemek tabagi biiyiikliigiinde
acilir. Acilan hamurlarin aralarina un serpilir. Teflon tavada veya
sacin tizerinde iki yiizii de pisirilir. ic harci icin zeytinyaginda
soganlar pembelesinceye kadar kavrulup ocaktan alinir. Pulbiber
ve tuz ilave edilir. Tuzsuz peynir, incecik dogranmis nane

ve maydanoz ilave edilir. Pismis hamurlar sicakken arasima
hazirlanan i¢ konarak sarilir (Her sikma hamurunun i¢ine bir
yemek kasig1 kadar i¢c konur). Soguk ayranla servis yapilir.



Malzemeler
« 20 adet kurutulmus
dolmalik biber ve

Adana Pathican
« 400 gram koyun kiyma
« 50 gram kuyrukyagi
« 1 su bardag pirinc
(yikanmus)
« 3 adet domates (kabuklari
soyulmus, kiiciik dogranmus)

« 2 adet yesilbiber (ince dogranmas)
« 7-8 dis sarimsak (ince dogranmis)
« 5-6 dal maydanoz

« 6 dal nane

« 1 tath kagig1 kuru nane

« % limonun suyu

« 1 tatl kagig1 biber salcast

« 1 cay bardag zeytinyagi

« 1 cay kasig1 karabiber ve tuz

ISPANAKLI BOREK (10-12 Kisil

Malzemeler
Hamur

« 1kilo un

« 1 su bardag siit

« 1adet yumurta

« % limonun suyu

« 1 tutam tuz

« 1yemek Kasig1 tereyagi

i
« 3 demet 1spanak
« 2 adet sogan
(incecik dogranmus)
« 1yemek Kasig1 pulbiber
« 1 tutam tuz
« 1 cay bardagi zeytinyagi
« 1 cay kasig1 karabiber

Hazirlanigi

Un bir tepsiye alinir, ortasi havuz seklinde
acilip tuz, yamurta, limon suyu ve tereyagi
eklendikten sonra yogrulmaya baslanir. Yavas
yavas siit ilave edilerek yumusak bir hamur
yapilir ve dinlendirilir. ic harci icin 1spanaklar
yikanip dogranir ve iyice sikilip bir kenara
aliir. Zeytinyaginda soganlar kavrulur. Tuz,
karabiber, pulbiber ve 1spanaklar eklenip
suyunu cekinceye kadar kavrulur. ic harc
sogumaya birakilir. Hamurdan kiiciik bezeler
hazirlanip 10 cm ¢apinda acilir. Hamurun
yarisina i¢ harctan yayilir. Diger yarisi iizerine
kapatilip kenarlar1 yapistirilir. D seklinde
hazirlanan borekler teflon tavada veya sacin
iizerinde onlii arkal pisirilir. Uzerine tereyag

siiriiliir (Borek peynirli veya kiymali da yapilir.

Arzuya gore zeytinyaginda da kizartilir). Sicak
servis yapilir.

KURU PATLICAN& BIiBER
DOLMASI (s-10 Kigilik)

Hazirlanisi

Dolmalik biberler ve patlicanlar haslanip iki dakika siizdiikten soran
beklemeye alinir. Once kuyruk yagi ile kiyma daha sonra piring, 2 adet
domates, yesilbiber, sarimsak, kuru nane, salca, karabiber, tuz, maydanoz,
nane ve zeytinyag bir kapta karistirilarak i¢c hazirlanir. Hazirlanan i¢
haslanmis kuru biber ve pathicanlarin icine doldurulur agiz kisimlari elinizle
sikilarak kapatilir. Tencereye dizilip, iizerine 2 su bardagi su gezdirilir ve kisik
ateste pismeye birakilir. Pismeye yakin limon suyu eklenip 10 dakika daha
pisirilir ve dinlenmeye birakilir. Servise hazr.

MERCIMEKLI BULGUR PiLAVI
(4 Kisilik)
Hazirlanigi

Bir bucuk su bardagi et suyu ve mercimek kaynatilir. Bulgur ve tuz ilave
edilip suyunu cekinceye kadar kisik ateste pisirilir. Bir tavada soganlar
pembelesinceye kadar tereyagi ile kavrulur. Pigmis olan sicak pilavin
icine soganli tereyagi ilave edilip karistirilir. 10 dakika tencerenin kapagi
kapali olarak dinlendirildikten sonra servis yapilir.

Malzemeler
« 1 su bardagi mercimek (haslanmis) £
« 1 su bardagi bulgur

121 et suyu

(ince, halka dogranmuis)
« 4 yemek kasig1 tereyagi
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ADANA

TAHINLI LAHANA SARMASI (s-10 isiik) Hozirlanis

Lahana yapraklar1 ayrilip tuzlu kaynamis suya batirihp siiziiliir. Pirin¢ yikanip
siiziildiikten sonra domates, sogan, yesilbiber, maydanoz, zeytinyagi, tuz,

Malzemeler
1adet orta boy lahana
2 su bardagi bulgur

karabiber ve pulbiber ile karistirilir. Hazirlanan i¢ harca yarim su bardagi
tahin ilave edilir ve tekrar karistirilir. Lahanalarim icine bir yemek kasig1 harc
konarak sarilir ve tencereye dizilir. Uzerine 2 su bardag: su gezdirilip, kisik
ateste pisirilir. Bu arada sos icin tahin, limon suyu, tuz, déviilmiis sarimsak,
nane ve pulbiber karistirihir. Tencere ocaktan alinip dinlendirilir ve sos

2’ser adet domates, sogan ve
yesilbiber (ince dogranmis)

1 cay bardag1 zeytinyagi

1 cay kasig tuz

1yemek kasigi pulbiber

1 tath kasigi karabiber

1 demet maydanoz (ince dogranmus)

sarmalarin iizerine dokiilerek soguk servis yapilr.

Sos: 1 su bardag tahin « 2 adet limonun suyu « 1 cay kasig1 tuz
« 5-6 dig sarimsak « 1 cay kasig1 nane « 1 cay kasig1 pulbiber

BAMYA DOLMASI

Yarim su bardagi tahin

2 su bardagi su

Hazirlanigi Malzemeler
PATI-I c A N Malzemeler ic malzemeler karistirihr ve yogurulur. 1kg bamya
L] « 1kilo pathican « 1 kilo kushas: et Onceden kapagi kesilmis ve oyulmus (kapag kesilir ici oyulur)
G UVE G (6-8 KI§I|Ik) « 500 gram domates olan bamyalarin iclerine i¢c malzemeleri ig Sos

doldurulur tencereye dizilir. Sos
malzemeleri karistirilir ve tencerede

« 250 gr kiyma (KUZU)
« 2 adet domates
(Rendelenmis)

(kabuklar1 soyulmus, kiiciik dogranmis)
« 2 adet yesilbiber (kiiciik dogranmus)
« 6-7 dis sarimsak (iki parcaya boliinmiis)

Hazirlanigi

Patlicanlarin kabuklari soyulup

bulunan bamyalarin {izerine yavas yavas

kiip kiip dogramr. Tuzlu suda
bekletilerek acisi alinir. Bol suyla
yikanip siiziiliir. Etler giivece
almip salca, zeytinyagi ve tuz

ile karistirihir. Etlerin iizerine
patlicanlar dizilir. Sarimsak ve
dogranmis domates ilave edilir.
Yesilbiber konulup pathcanlarin
soyulmus kabuklari ile iizeri
kapatilir. Evdeki firinda 180
derecede 3 saat, odun firminda 2
saat pisirilir. Uzerindeki yanmus
patlican kabuklar: alinir. Sicak
olarak servis yapilr.
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« 1 cay bardagi zeytinyagi
« 1 tath kasig1 biber salcasi
« 1 cay kasig1 tuz

dokiilerek kisik ateste 20 dk. pisirilir.

« 1 orta boy domates

« 4 dis sarimsak (Ezilmis)
« 1 0rta boy sogan

« 2 limon suyu

« 3 dis sarimsak

« 1 tath kasig1 biber salcasi
« 5 dal maydanoz

« 1 tutam tuz

« 1 tutam karabiber

« 1 tutam kimyon

« 1 tutam pul biber

« 1 tath kasig1 biber salcasi
« 1 cay bardagi su

« 1 kahve fincani zeytinyag1



MUMBAR s Kisilik)

Malzemeler Hazirlanigi
« 1kilo koyun mumbari Mumbarlarin iizerindeki fazla yaglar
(kalin bagirsak) ayiklanip bol su ile yikanir. Daha sonra

suyun altinda tersi ¢evrilir. Mumbarin ucu
musluga takilarak tazyikli su ile rahatca
cevrilmesi saglanir. Cevrilen mumbarlar
nar eksisiyle ovularak yikanir. Mumbarlar
tekrar yikanarak cevrilir. Diger taraftan
piring ayiklanarak yikanir. ince dogranan
sogan karabiber ve tuz ile ovulduktan
sonra kiyma ve pirincle karistirihir.
Mumbar doldurulmaya baslanir. Bu
durumda bagirsagin yagli kismi ice yagsiz
kismi disa kayar. Doldurma islemi bittikten
sonra iplikle uclari sikica baglanir. Tekrar
yikanir ve mumbarin iistiinii kapayacak
kadar su ilave edilip atese konulur.
Mumbarin pistigini anlamak icin catalin
ucuyla deneme yapilir. Catal rahathkla
giriyorsa pismis demektir. Arzu edilirse
yagda da kizartilabilir ya da firmda
pisirilebilir.

* 400 gram piring
200 gram kiyma
« 1adet sogan

« Tuz ve karabiber

SIRDAN DOLMASI (10 Adet)

Hazirlanigi

Sirdanlar iyice yikandiktan sonra

sicak suya batirilarak iki yiizii siyirma
yontemiyle iyice lemizlenir (en az bes defa
tekrarlanir). Temizligi olduk¢a uzun ve
zahmelli olan sirdanlar daha sonra birkac
saat tuzlu ve limonlu suda bekletilir ve
yeniden iyice yikanir. Kiyma, piring, tuz,
salca, karabiber ve zeytinyag karistirilarak

Malzemeler

« 10 adet sirdan

« 400 gram koyun kiymasi

« 3 su bardagi piring (yikanmis)
« 1 tath kasigi Tuz ve kimyon

« 1tath k hiber salcasi

« 1 tath kasig1 karabiber

« 1 tath kasig1 pul biber

« 1 cay bardag zeytinyagi
- - bir i¢ hazirlanir. Sirdanlarin ici doldurulur

ve acik yeri dikilir. 7 su bardagi su bir
tencerede kaynatilip sirdanlar icine alinir
ve Kisik ateste 2-3 saal pisirilir. Pismis
sirdanlarin tizerine bol kimyon ve pul biber
serpilerek servis yapilir.

e, '_"‘ - M

NOT: Mumbar ve iskembe de ayni icle
4 doldurulup sirdan dolmasi gibi pisirilir.

ICLI KOFTE

Malzemeler
« 200 gram doviilmiis et
« 2 su bardagi
koftelik bulgur
« 1 su bardagi un
« 1 su bardagi irmik
« 1adet yumurta
« 1 tath kasig1 tuz
« 1 tath kasig1 biber salcasi
« 1 tath kasig1 kimyon
« 1 tath kasig1 karabiber
« 1 tath kasig1
kirmiz1 toz biber
« 1 su bardagi su

i
« 500 gram kuzu kiyma
« 1kilo sogan
(ince dogranmis)
« 1 tath kasig1 biber salcasi
« 250 gram kuyrukyagi
o Tuz
« Karabiber
« Kirmizi toz biber
« Kimyon

Hazirlanigi

Icli koftenin dist icin bulgur’a tuz, karabiber, kimyon,
kirmizi toz biber, irmik, un, yumurta ve biber salcasi
bulgura eklenip 1slata 1slata yogurulur. Doviilmiis et
ilave edildikten sonra tiim malzeme Ozlesene kadar
yogurmaya devam edilir. ic hare1 icin 6nce kuyruk
yag1 pembelesinceye kadar eritilir, daha sonra kiyma
ve tuzu ilave edilerek et kendi suyunu birakana kadar
pisirmeye devam edilir, sonra ince dogranmis sogan
ilave edilerek sogan pembelesinceye kadar kavrulur.
Pisime yakin biber salcasi, karabiber, kirmizi toz
biber ve kimyon ilave edilip sogutulduktan sonra
dondurulur. Koftenin dis harcindan avug ici kadar
parcalar alinip eller 1slatilarak acildiktan sonra bir
yemek kasig1 i¢ harctan konulur. Kubbe seklinde elle
kapatilip yuvarlanir. Kofteler hazirlanip bir tepsiye
dizilir. Haslanmasi icin kaynar suya tuz ve limon
dilimleri atilir. Kofteler kaynar suyun icine atilir ve
kofteler suyun yiiziine ¢ikana kadar haslanir. Ayri bir
tavada tereyagi ve kirmizi toz biber cevrilir, servis
edilirken bu sos koftelerin iizerine dokiiliir ve izerine
ince kiyim maydanoz siislenerek servis edilir.

NOT: Arzu edilirse ic harca cevizici katilarak da
yapilabilir.
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ALTIN PORTAKAL DOLMASI (10 kisilik)

Hazirlanigi

Portakalin kabuklari rendelenip {izerlerinden bir kapak alinir. icleri oyulup
meyvesi ¢ikarilir. 5 dakika kaynar suda bekletilir. Yedi giin suyu degistirilerek
acist alinir, Tozseker, su ve limon suyu kaynatilip surup yapilir. Acisi ¢ikan

portakal kabuklar1 suruba konup kisik ateste surup koyulasana kadar pisirilir.

Rengi altin saris1 olan portakallar suruptan cikarilir ve servis tabagina alinir.
Diger tarafta ic harci icin piring tozsekerle 6zlesip suyunu cekinceye kadar
pisirilir. Rendelenmis portakal kabugu, ceviz ici, tar¢in konur ve karistirilir.
Ilikken portakallarin ici doldurulur, kaymak ve antepfistig ile siislenir.

Malzemeler

« 10 adet portakal
(kalin kabuklu)

« 5 su bardagi

tozseker

« % limonun suyu

« 4 su bardag su

i

« 1 su bardag pirinc
(haslanmus)

« 1 su bardag ceviz ici
(doviilmiis)

« 1 su bardag:

tozseker

« 1adet rendelenmis
portakal kabugu

« 1 cay kasig1 tarcin

Sis

« 250 gram kaymak
250 gram
antepfistig
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oAU o \‘ =2 )
KARAKUS TATLISI (10-12 isilik)

Hazirlanigi

Yumurta, siit, limon suyu, un ve zeytinyagi yogurularak hamur yapilir ve
bezelere ayrilir. Un ve nisasta karisimi serperek bezeler incecik acilir. Ceviz
ici, tarcin ve tozseker karistirilir. Acilmis olan yufkalara i¢ serpilir. 2 oklava yan
yana konur, cevizli hamur yavas yavas sarilir. Oklavalarin bir sag taraftan, biri
sol taraftan cekilir. 5 cm uzunlugunda yan yan kesilir. Kenarlari sikilarak sekil
verilir. Surup i¢in su, tozseker ve limon suyu kaynatilir. Hazirlanan tathlar

kizgin zeytinyaginda kizartilip suruba atilir. Tathlar surubu cektikten sonra
servis tabagina alinir.

Kizartmak i¢in
« 4 su bardagi zeytinyagi

Malzemeler
« 1adet yumurta

« 1 ¢cay bardag siit .
« 1adet limonun suyu I

Acmak icin
« 1 su bardagi un
« 1 su bardag1 nisasta

« 1kilo un « 250 gram ceviz i¢i (doviilmiis) | Surup
« 1 Tiirk kahve fincan | * 1 ¢ay kagig1 tarcin « 2 kilo toz seker
zeylinyagi « 1 Tiirk kahve fincani tozseker | « 6 su bardagi su

« % limonun suyu



KAYNAR (10 kigilik)

Hazirlanigi

Su, tozseker, zencefil, kabuk bahar,
karanfil, havlican, kakule, zerdecal

ve cubuk tarcin derin bir tencerede
kaynatilir. Siizerek servis yapilacak
fincanlara sicak olarak alinip iizerlerine
bir tatli kasig1 ceviz ici ve toz tarcin
serperek servis yapilir.

NOT: Kaynar, Adana’nin geleneksel tath
icecegidir. Lohusa kadinlar ziyarete
gelen misafire ikram edilir.

BiCi BICI (-5 kigii)

Hazirlanigi

Bici bici i¢in su ve nisasta bir tencereye
almip karistirilarak koyulasana kadar
kaynatilir. Islatilmus bir tepsiye iki
parmak yiiksekliginde dokiiliip oda
sicakliginda sogutulup buzdolabinda
6 saat bekletilir. Surup icin su, kirmizi
gida boyasi ve pudra sekeri karistirilir
sogumasi icin buzdolabinda bekletilir.
Soguyan bici bici kiiciik kareler
seklinde kesilip servis yapilacak
kaselere almir. Uzerlerine surup
dokiiliip pudra sekeri ve rendelenmis
buz ile servis yapilir.

NOT: Arzu edilirse visne, muz gibi
meyvelerle de servis edilir.

Malzemeler

« 1kilo tozseker

« 6 su bardagi su

« 1 parca zencefil

« 1 parca kabuk bahar

« 1 tath kasig1 karanfil (doviilmemis)
« 1 parca havlican

« 1 tath kasig1 kakule

« 1 parca kok zerdecal

« 1adet cubuk tarcin

« 1 su bardagi ceviz ici (doviilmiis)
« 1 tath kagig1 toz tarcin

Malzemeler

« 6 su bardagi su

« 6 yemek kasig1 nisasta

« Nohut biiyiikliigiinde sap

Surup

« 1litre su

« 2 tutam Kirmiz1 gida hoyasi
« % su bardagi pudra sekeri

« 1 cay bardagi giil suyu

« 1kase rendelenmis buz

« 3 yemek kasig1 pudra sekeri

iy
s

HALKA TATLI (s-10 kigiik)
Malzemeler Surup Kizartmak igin

« 1kilo tozseker « 1litre siviyag
« 1litre su

« 5 damla limon suyu

« 1kilo un

100 gram maya
« 1 cay kasig1 tuz
« 1litre 11k su

Hazirlanisi

Hamur icin un, maya, tuz ve 1lik su derin bir kabin icinde karistirilir.
Yogurularak bir hamur yapilir ve mayalanmasi icin iizeri temiz bir bez ile
kapatilarak 1 saat dinlendirilir. Bu arada surup icin tozseker, su ve limon
kaynatilarak surup hazirlanir. Surup sogumaya birakilir. Kabaran hamur
sikma torbasina alinir. Kizartma lenceresine alinan siviyag isitilip, hamur yaga
halka sekli verilerek birakilir. Her iki tarafi kizartlir. Halka seklindeki tathlar
yagdan aliip soguyan surupta bekletilip servis yapilir.

CEZERYE (10 kisilik)

Hazirlanigi

Havug ve tozseker bir tencereye alinir.
Kisik ateste suyu cekinceye kadar
pisirilir. Un, nisasta ve su ile karistirthp
kaynamakta olan havucun iizerine ilave
edilir. Siirekli karistirmak sureti ile
helva kivamina gelinceye kadar pisirilir.
Soguduktan sonra ceviz ici ve baharat
karsmmu ilave edilip karistirihr. Koni
sekli verilip yarim cevizle siislenir.

NOT: Arzu edilirse ceviz biiyiikliigiinde = .
toplar halinde yayilip, hindistancevizine -
batirilarak servis yapilir.

Malzemeler
« 2 kilo siyah havu¢ (rendelenmis)
« 500 gram lozseker
« 500 gram ceviz ici (doviilmiis)
« 1yemek kasig1 baharat
(zencefil ve tarcin karisimi)
« 1yemek kagigi un
« 1yemek kasigi nisasta
« 1 cay bardagi su
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Mige Akgun

INCILI GASTRONOMI REHBERI 2023

Odul Téreni Gastronomi Diinyasinin One Cikanlarini Belirledi

Hiirriyet ve Karaca is birligi ile gastronomi
diinyasina kazandirilan ve bir yili askin
siiredir gizli miifettislerce titizlik ve
seffaflikla yapilan degerlendirmeler
sonucu hazirlanan “Incili Gastronomi
Rehberi’ diil toreni Swissotel The
Bosphorus Istanbul’da diizenlendi.

incili Gastronomi Rehberi 2023'te
istanbul, Ankara, [zmir, Bodrum, Antalya,
Bursa, Gaziantep’in yami sira Adana da
dahil edildi. Odiil toreninde, rehberde
yer alan 5 Incili 8 restorana ve 4 Incili 61
restorana odiilleri sunuldu. Her yil yeni
kentlerin katilmasiyla biiyiiyen rehberde
2023 senesinde 699 restoran ve 482 lezzet
noktasi yer aliyor. Kategoriler arasinda
restoranlar, balik lokantalari, et kebap
sokak yemekleri restoranlari, meyhaneler,
lezzet duraklari, yeni acilan mekanlar var.
Cumbhuriyetimizin 100. Yilini
kutladigimiz bu yilin yeniliklerinden

biri de proje ortagimiz olarak aramiza
katilan Jumbo'nun katkilariyla 100

yili geride birakmis restoran ve lezzet
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noktalarimizdan 11 isletmeye, ‘Asirlik
Mekanlar’ 6diillerini takdim edildi.

Gizli miifettigler tarafindan yapilan

degerlendirmeler sonucunda Adana’dan
4 incili bir; 3 incili iig; 2 incili 13; 1 incili
33 olmak iizere 52 restoran girmeye hak

kazandi.

ADANA'DA iNCiLi GASTRONOMiI
ODULU ALAN iSLETMELER

4 inci Alan Mekanlar
« Onbasilar Kebap

3 inci Alan Mekanlar
« Croma Restaurant

« House Of Kamer

« iza Meze Bar

2 inci Alan Mekanlar
« Altin Balik

« Bankalar Lokantasi

« 5 Ocak Kebap

« Capa Balk

« Cihangir Kebap

« Dante Kitchen

« Dodo Meze Balik
« Fge Balik

« Kale Restaurant
« Kebap 52

« Kifidis Biiyiiksaat Kebap
« Lagos Balik

« Onur Kebap

« Tucco Gastro Pub
« Tiirkan

1inci Alan Mekanlar
« Dost Balik

« Ala Meze

« Baba Onbasilar

« Bedesten Ocakbasi
« Big Fish

« Birbicer Kebap

« Bomonti

« Cilingir

« Corner No 14

« Elem Ziyapasa Rest.
« Eski Dostlar

« Eyvan Kebap

« Fikret Steak House Kebap
« Friends Sushi

« Golevi Balik Rest.

« Giiney Marina

« istah Kebap

« Kebapgi Cik Cik Ali

« Kebap¢1 Mesut

« Koco Kebap

« Lokal Kafe Bistro

« Maki Restaurant

« Mavi Balik

« Merkez Ocakbasi

« Mert Restaurant

« Next Republic Rest.

« Oz Adana Patlican Kebap

« Piraye Rest.

« Tarihi Oz Asmaalt1 Kebap
« The Sherlock Holmes

« Walk in Wok Sushi

« Yiiksel Elem Ocakbasi

Asirlik Mekanlar’ odula
alan isletmeler
Onbasilar Kebap 1904-119 Y1l



BUNLARI
BILIYOR
MUSUNUZ?

o Adana’daki en 6nemli antik
kentlerden birisi olan Anavarza
Antik Kentinin icinde yer alan ve
Adana’daki en onemli kalelerden
birisi olan Anavarza Kalesi,
UNESCO Diinya Gecici Mirasi
Listesi’nde yer almaktadir.

o Cukurova’min ge¢misi Adana’nin
Tufanbeyli ilcesi Kayapimar Koyii
civarimdaki buluntular M.O. 2.6
milyon - M.O. 12.000 yillarma
Paleotik Cag’a kadar gitmektedir.

o M.S. 117-138 yillar1 arasinda
yapilan ve hala kullanilan diinyanin
en eski kopriilerinden birisi olan
“Taskoprii” Adana’dadir.

o Diinyanin bilinen ilk yazili
anlasmasi olan Kades Baris
Anlasmasr'nda Misir firavunu
Ramses ve Hitit imparatoru
Hattusili yaminda imzasi olan Hitit
Kralicesi Puduhepa da Adana’da
dogmustur. Bu yiizden Adana
“Barisin dogdugu kent” olarak da
bilinir.

o Tiirkiye’deki 12.000 bitki
cesidinin, 5.000 tanesi Cukurova’da
bulunmaktadir. Bu bitki
cesitliliginin 300 tanesi endemik
tiirdiir ve 15 tanesi diinyada sadece
Adana’da yetismekledir.

o Cumhuriyet tarihindeki ilk
uluslararasi fuar olan ‘Tarim
Fuarr’ 1924 yilinda Adana’da
gerceklestirilmistir ve ilk
ozel bankalar da Adana’da
kurulmustur.

o Adana’daki geleneksellesmis
50 yilin iizerindeki 24 adet tarihi
restoran ve isletmeler olup halen
faaliyet gostermektedir.

o Her yil Nisan aymun ilk
haftasinda Adana’da yapilan
“Portakal Cicegi Karnaval”
Tiirkiyenin ilk ve tek karnavalidir.

« Diinyanin en eski tip ve eczacilik
kitabi olan Materia Medica
Adana’da, Anavarzali hekim
Dioskorides tarafindan yazilmistir.

o Adana Misis yoresinde yasayan Lokmal
Hekimin ciceklerle konustugunu ve
oliimsiizliik recetesini buldugunu

ancak Misis kopriisii iizerine geldiginde
Cebrail Meleginin kanatlarmin
cirpmasindan olusan riizgarla recetenin
koprii iizerinden ucarak Ceyhan nehrin
diistiigii, bu yiizden Ceyhan nehrinin he]
seye hayat verdiginin rivayet edildigini
biliyor muydunuz?

o Hipokrat'm ilk tip okullarindan
biri Adana’nin Yumurtalik ilcesinde
kurulmustur.

o Cosmo ve Damian isimli iki hekim ilk
organ naklini 2.000 y1l 6nce Adana’ daki

Askiilapion olarak bilinen bu okulda
gerceklestirildigi efsane edilir.

« Adana 1,7 milyon ton Narenciye iiretim
ile Tiirkiye iiretimin %35’ini karsilamakt:
olup bu alanda Tiirkiye birincisidir.

« Adana 610 bin ton Karpuz iiretimi
ile Tiirkiye karpuz iiretiminin %18’ini
karsilamakta olup bu alanda Tiirkiye
birincisidir.

« Adana 88 bin ton Soya iiretimi ile
Tiirkiye soya iiretiminin %56’sin1
karsilamakta olup bu alanda

Tiirkiye birincisidir.

o Adana 172 bin ton Greyfurt
iiretimi ile Tiirkiye greyfurt
iiretiminin %87’sini karsilamakta
olup bu alanda Tiirkiye birincisidir.

o Adana 92 bin ton Yerfistig1
iiretimi ile Tiirkiye yerfisugi
iiretiminin %50’sini karsilamakta
olup bu alanda Tiirkiye birincisidir.

¢ Adana 12,6 bin ton Bal iiretimi ile
bu alanda Tiirkiye ikincisidir.

o Adana Akdeniz kiyisindaki
dalyanlarindan elde edilen
Kefal bahig1 havyari (sar1 havyar)
iiretiminde ¢ok 6nemli yere
sahiptir.

o Tiirkiye’de ilk Adana’da iiretilen
Mersin Balig1 sayesinde siyah
havyar iiretimi yapilmaktadir.




Adana’da sokak lezzetleri denilince
ilk akla gelenlerin basinda bici bici,
salgam suyu, aslama, sirdan ve halka
tathisi gelmektedir.”

Her sehrin kendine has 6zellikleri olan sokak konulan ve beyaz emaye kovalarda satilan
lezzetleri vardir. Ancak iklimin verdigi 6zelliklerle haslanmis nohuda, Eskimo’cularin ‘Esskimooo
yilin en az sekiz — dokuz ayini yagissiz ve buzz’ diye bagirarak, yazin sicak giinlerinde
giinesli acik havada yasayan bir Adana icin sokak insanin i¢ini serinleten o giizelim Eskimo’lara,
lezzetleri oldukca zengin ve vazgecilmezdir. bicakla uclarindaki kabuklar1 soyup, agizda
Adana’da sokak lezzetleri denilince ilk akla ezerek oz suyunun icildigi seker kamislarina,
gelenlerin basinda bici bici, salgam suyu, aslama, kamis parcalarina dolanan rengarenk seker
sirdan, halka tathsimi sayabiliriz. Uzeri macunlarina ise bugiin yalnizca Kiiciik

ve kimyon serperek iicgen kagit kiilahlara mahallelerde rastlanmaktadir.




ETfESTRVAL

-

7z

il

<«

N

<

51



ADANAEZZETFefTival




Sicak yaz aylarinda buz gibi yenilen

bici bici’sini, yine kar buz ile yapilan
Karsambaci'ni, ince yufkadan yapilan
citir ¢rtir Karakus Tatlisi'ni, Adana da

en ¢oKk tiiketilen tathlarin basinda yer
alan un, yumurta, irmik, nisasta ve yag
ile yapilan sonra serbete batirilarak
tatlandirilan Halka Tathisi'ni, siyah havuc
ve salgam turpundan yapilan, viicut
direncini artiran, hazmi kolaylastiran,

B ve C vitamini deposu olan tek basina
dilimlenmis siyah havucla icildigi gibi

en ¢ok da Adana Kebabrnin yanina
yakisan yoresel icecegi salgami, meyan
kokiinden yapilan sirtinda biiyiik ibrikleri,
elinde pirin¢ten yapilmus taslari ile
sokaklarimizin vazgecilmezlerinden olan
ve bobrek taslarmin diisiiriilmesinden
iilser tedavisine kadar bircok derde

deva olan gibi aslamasini, limon ile
defne yapraklariyla ovularak yikanip
temizlenen, bembeyaz hale getirildikten
sonra da ici biber salcasi ve pirincle
doldurulan koyunun kalin bagirsagimdan
yapilan sirdan dolmasini, koyunun

ince bagirsagimin icine piring ve kiyma
konularak hazirlanan mumbar ile kelle
paca ve ciiriik gibi yemekler ise unutmayin
ki bir Adanalmin olmazsa olmazlaridir.
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ADANA LEZZET

FESTIVALI
Milyonlara Ulasiyor

Adana Valiligi'nin ev sahipliginde, basta Adana Biiyiiksehir Belediyesi olmak
iizere ilce belediyeler, odalar ve sivil toplum kuruluslarmin katkilariyla
diizenlenen ve sehrin gastronomik zenginliklerini gozler oniine sermek icin 7
yil 6nce start1 verilen Uluslararasi Adana Lezzet Festivali ile tekrar kapilarin
aclyor.




Tiim kent dinamiklerinin Adana icin, gastronomi icin,
Adana’ya yakisan bir organizasyon icin harekete gectigi
Adana Lezzet Festivali, yine milyonlara ulasacak. Milyonlara
diyoruz ciinkii buradan kiiciik bir hatirlatma yapmak
istiyorum: Gectigimiz sene Merkez Park’ta yapilan
festivalde 700 bine yakin ziyaretci agirlamis ayrica basin

ve sosyal medya araciligi ile de 30 milyondan fazla insana
erisim saglamisti. Dolayist ile Uluslararasi Adana Lezzet
Festivali, adina yakisir bir sekilde yurt ici ve yurt diginda
genis kitlelere ulagmisti.

Adana Lezzet Festivali yine biiyiiyen bir hedefle yola ¢ikti.
Ciinkii Adana gastronomisi, miithis lezzetleri ile fenomen
bir sehir haline geldi. 3 giin boyunca essiz lezzetlerin gozler
oniine serilecek festival, bir kez daha tekrarhyorum, sadece
Adana’nin degil tiim Tiirkiye'nin festivalidir. ilk yildan

bu yana festivale basta Adanalilar olmak iizere herkes

sahip cikti. Festival bu nedenle sadece bir yemek festivali
degil ayn1 zamanda birlik ve beraberlik i¢inde nelerin
yapilabildiginin de ¢ok 6nemli bir gostergesidir.

Bildiginiz gibi Adana bir festivaller sehri. Ulusal ve
uluslararasi festivalleri ile dikkat ¢ceken Adana'da, Lezzet
Festivali ise cok ayr1 bir 6neme sahip. 180 doniimliik Adana
Merkez Park’1, festival kapsaminda adeta bir gastronomi
parki haline doniistiiriiliiyor. Yiiz binlerce ziyaretcisi ile
tiim sehrin kalbinin attig1 yer haline gelen Adana Lezzet
Festivali, gecen sene sehre 150 milyon TL katma deger
sagladi. Ciinkii festival, farkl lezzetleri tatmak isteyenlerin
adeta akinina ugruyor. Bu da sehirdeki ekonomik hayata
biiyiik bir hareketlilik katiyor.

Tiirkiye'de ve Diinya’da bircok biiyiik organizasyona imza
atmus profesyonel bir organizasyon sirketinin yoneticisi
olarak soyliiyorum: Bu sinerji saglanmaya devam ettikce
festivaller konusunda Adana sehrimiz Tiirkiye'nin lideri
olmaya devam edecektir. Ciinkii burada yapilan festivaller
tamamen Adana’ya 6zgii degerleri 6n plana tasiyor. Ayrica
Adana’daki yerel yoneticiler de bu ise sahip cikmay1
basariyor. Adanalilarin festivallerine gosterdikleri ilgi ise
takdire sayan.

Bilindigi iizere gastronomi, tiim diinyada son yillarin trend
sektorii haline geldi. Ancak Adana’da ise gastronomi tarih
boyunca hep 6n plana ¢ikmis. Bunda en 6nemli unsurlar

FESTIVALLER
KONUSUNDA
ADANA SEHRIiMiz
TURKIYE’'NIN
LiDERi OLMAYA
DEVAM
EDECEKTIR.
CUNKU BURADA
YAPILAN
FESTIVALLER
TAMAMEN
ADANA'YA OZGU
DEGERLERI

ON PLANA
TASIYOR. AYRICA
ADANA'DAKI
YEREL
YONETICILER

DE BU iSE

SAHIP CIKMAYI
BASARIYOR.
ADANALILARIN
FESTiIVALLERINE
GOSTERDIKLERI
iLGi iISE TAKDIRE
SAYAN.

tabi ki Cukurova'nin sundugu iiriinler ve holgenin farkl
medeniyetlerin etkisi alinda kalmasidir. Turizmi ile 6n
plana ¢ikan iilkeler 6zellikle son yillarda gastronomiye
biiyiik 6nem veriyor. Farkli mutfaklardan 6rnekler sunarak
ziyaretcilerine lezzet sunuyorlar. Basarili da oluyorlar.
Ciinkii yemek tiim insanhgin temel ihtiyacidir. Farkl
lezzetlerden 6rnek sunabiliyorsaniz ne ala. Adana ise tarih
boyunca renkli ve lezzetli bir mutfaga sahip oldu. Yani bagka
bir yerden lezzet ihracatina gerek duymuyor.

Zaten lezzetin ad1 Adana oldugu icin bu sehir, ¢cok uzun
yillardir bagh basia bir gastronomi merkezi durumunda.
Adana denince akla ilk olarak kebabi gelir. Fakat Adana,
sadece kebabi ile degil birbirinden farkli lezzetleri ile de cok
giiclii bir gastronomiye sahip. Buradan tek tek isimlerini
saymayacagim ama i¢ine girip arastirdiginizda Adana sizleri
lezzet cesitliligi ile cok sasirtacak. iste bu festival de bu
zenginlikleri gorme imkani sunuyor.

Bu festivalin hayat bulmasinda basta Adana Valiligi olmak
iizere, Bilyiiksehir Belediyesi, ilce belediyeler, odalar ve
sivil toplum kuruluslarina ve tabi ki Adana gastronomisinin
iiyelerine tesekkiir ediyoruz. Ayri bir parantez ise Adana
Lezzet Festivali Ust Kurulu ve Yiiriitme Kurulu icin
actyorum. Gece giindiiz demeden misafirlerin giizel ve
lezzet dolu bir festival yasamast icin biiyiik emek harcayan
Adana Lezzet Festivali Ust Kurulu ve Yiiriitme Kurulu’na
tesekkiir ediyoruz. Bir parantez de festivale katihm saglayan
yaklasik 200 firma ve marka icin actyorum. Festivale

sahip cikarak aylar 6ncesinden hazirliklara baslayip 3

giin hoyunca Adana’nin tanitimi i¢in ¢alismalar yapacak
olan bu 200 katilmci sehrin gelisimi ve gelecegi icin katki
saglayacaklar. Emekleriniz icin tesekkiirler.

Gegtigimiz sene vefat eden Cukurova Ascilar Dernegi
kurucularindan ve emektar Baskan Yardimcisi Fatma
Cikla’ya da deginmek istiyorum. “Adana gastronomisinin
anas1” olarak anilan, Adana mutfagina ve Adana Lezzet
Festivali'nde cok biiyiik emekleri bulunan Fatma Cikla’y1
rahmetle aniyoruz. Kendisini tanima firsati buldugumuz
icin kendimi ¢ok sanslt hissediyorum. Artik séziin bittigi
yerdeyiz. Bu festivali yasamak icin Adana’ya gelmelisiniz.

A.Haluk Ozsevim
Yedi iletisim Ajans Bagkani ve
Turizm Yazarlari ve Gazetecileri Dernegi Bagkani
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IKANARA

CUMHURIYET'IN BUYUK ESERI: Haziran 1932'de isletmeye acilan Kanara'da hem
kasaplik an kesimi yapilabiliyor, hem de Adana gibi sicak kent icin biiyiik 6nem
timi yapiliyordu. Ayrica soguk hava deposu olarak da hizmet veriyor,

n bu depoyu az bir iicretle kullanabiliyordu. Ucuz ve temiz buz tiretimi de, ¢cok

~ kileikh nehir baligindan uzak duranlara daha rahat ayiklanabilen deniz bahig1 olanagmi
B saglamisti.

NURETTIN
GELMEOGLU

KARAKILCIK

Cocuklugumun en sevdigim kis eglencesi 1914’LE GELEN KITLIK kurutulduktan sonra, el degirmeninde cekilip
biiyiiklerimizden gecmisle ilgili anilar1 dinlemekti. Birinci Diinya Savasi oncesinden baslamisti darhik. elenerek incesi koftelik, irisi pilavlik olarak bez
Zaman zaman da anlattiklarina sorularla aciklik Gerci Adanalilarin her yaz gidebildigi bagi, koyii, torbalara doldurulurdu.

kazandirmaya calisirdim. Ozellikle savas yillarmda bahcesi vard. Seker yerine, iirettikleri pekmezi,

cekilen zorluklar altinda nasil beslendikleri en cok iki kovandan sagladiklar: bal kullanirlar, incir, Hazin giinlerle gecen o donemlerde de, bulgur
merak ettigim konular arsindaydi. Babaannem, zerdali, kayisi, erik tiirii meyvelerin kurusunu yine cankurtaran temel gida idi. Ayrica, ekmeklik
“Oglum, Allah bu topraklara cok sey vermis. ve recelini yaparlardi. Bakliyati da ellerinden bugday da, ki yerleri elverdigince kendileri
Mecbur kalinca, ben de pek ¢ok ailelerde oldugu geldigince kendiler yetistirirdi. Sofralarin krali iiretirdi, en az Karakil¢ik kadar onemliydi

gibi ebe giimeci ve semizotu disinda nice otlar ise, Karakilcik diye bilinen mis kokulu, iistiin sofralarda. Pilavdan ¢orbaya, cesit cesit kofteden
bulup bir avuc bulgurla corba yapmaya calistim” lezzetli bulgurdu. Her evin mutfaginda orta direk kisira kadar kirk cesit yemek yapilabiliyordu.
diyerek anlatirdi yar1 ac-yari1 tok gecen zor giinleri. sayilirdi karakil¢ik bulgur. Bugday kaynatilip 0O zamanin bugday1 da, Canan Hocanin isaret
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ettigi genetik darbeyle heniiz karsilasmadigindan
vitaminli, mineralli, rugseymli iyi bir gida sayilird.

Zeytin, sadece bagda, koyde, dagda degil, avlularda
da boy gosterirdi. Tek bir istisna olmaz, her

evin mutlaka avlusu vardi. Adana, ayni zamanda
zeytin zenginiydi. Kirma yesil zeytin, siyah zeytin
comleklere basildiktan sonra kalan1i ma’sere’de
sikilirak nefis siizme yag elde edilir, yagin
atiklariyla da sabun yapilirdi. Kisacasi, savaslar

ve isgaller donemi darliklariyla, ¢ok zor da olsa,
bircok giinii yetersiz beslenme ile gecistirmis de
olsa, yore halki yasamini siirdiirmeyi 6grenmisti.

KURTULUS VE KURULUS

KITLIKTAN KURTULUSTU

5 Ocak 1922 giinii karsilikh ziyafet ve dostluk
soylemleriyle gecen protokol donemi de
tamamlanip son Fransiz subaylari gittiginde,
gokyliziinii tirmalayan cosku adeta iimit ve giic
olarak yansimisti. O donemlerde “Halaskar”, yani
kurtarici olarak taninan Mustafa Kemal Paga'nin
dilden dile, kulaktan kulaga yayilan mesajlari

bu iimit ve giicii kathyordu. O heyecan ve cosku
sanki topragi, baglari, agillar: da etkilemisti.

Artik serbestce calismak, iiretmek, refaha

dogru kosarak ilerleme zamaniydi. Babaannem
Cumbhuriyete acilan kapidan yararlanarak fazladan
ipek kozast iiretip ipligini cileler halinde satmay1
da 6grenmisti. Pek cok aile de, ayni diirtiilerle
sofrasina, yillardir adi bile unutulmus yeni iiriinler
eklemeye baglamigti.

KEMAL PASA OGUDU

1923 senesinin 15 Mart giiniiydii. Adana’da bulunan
Halaskar Mustafa Kemal Pasa, genclere hitaben
soyle soyliiyordu: “Savas alanlarinda diismanlarimi
yenenler ve zafer kazanan milletler coktur.

Fakat gercek zafer, gercek zafere hazirlanmak

icin gerekli giiclerin kaynagin giiclendirmekle
kabildir.”

Cumbhuriyet, o mucizevi azim ve sebati pekistirdi.
Uretiliyor, satiliyor, yeni is sahalar1 aciliyordu.
Carcabuk Fabrikasi (Sonradan Siimerbank) ve Milli
mensucat bin kadar isci calistirirken yeni ¢ircirlar
devreye giriyordu.. Adana, karanliktan aydinhga
hizli gecis donemine girmis, esnaflik kazang
geliren is alanlari olusturmustu. Refaha acilan

ADANA'DA BULUNAN
HALASKAR MUSTAFA KEMAL
PASA, GENCLERE HiTABEN
SOYLE SOYLUYORDU:
“SAVAS ALANLARINDA
DUSMANLARINI

YENENLER VE ZAFER
KAZANAN MILLETLER
GOKTUR. FAKAT GERGEK
ZAFER, GERGEK ZAFERE
HAZIRLANMAK iCiN GEREKLI
GUCLERIN KAYNAGINI
GUGLENDIRMEKLE
KABILDIR.”

kapilar, sofralara bir tabak daha, bir tepsi daha
eklenebilmesine olanak veriyordu.

ELEKTRIK GELINCE

BALIK YENILIR OLDU

19'uncu yiizy1l ikinci yarisinda Adana’dan gecen
Avrupali bir gezgin Seyhan Nehrindeki balik
bollugunu yazarken eklemis, “Bura halki balik
yemiyor” diye. Nehir baliklar1 kil¢igindan zor
ayiklandigi i¢in pek ilgi gormezmis gercekten.
Ne zaman ki Elektrik Fabrikasi acilmis, diinya
capinda rekabet edebilecek teknoloji ve hacimle
tamamlanan kanara hizmete girmis, ucuz buz
sayesinde Adanalilar deniz bahigi tiikketmeye
baslamis. Daha dnce, temizligi kuskulu irmak
suyundan yapilip okkasi 12 kurusa satilan buz,
Belediye Kanarasinda tertemiz su ile iiretildigi
gibi fiyati 2 kurusa inmisti. Ozellikle yaz sofralar
ucuz ve temiz belediye buzuyla baska bir nefaset
kazanmisti. Temmuz-Agustos sicaginda ¢ok zor
bulunan pahali kar yerine, buz rendesiyle hol bol
karsambag ve buzlu bici tiiketilir olmus.

Adanalilar sivi yag olarak sadece zeytinyagini
bilirdi. Kiinciiden (susam) ¢ikarilan az miktardaki
yag, “Sirlik” diye satilir ve tathlarda kullanilirdi.
Cumbhuriyetin eseri olan ve daha once hi¢

duyulmamis pamuk yagi {iretimine de Gilodo
Fabrikas1 yol verince, 6zellikle kizartmalar i¢in
yeni bir lezzet ve kivam bulunmus. Cikan kiispe de
biiyiikbas hayvanlarin siit verimini ve halkin siit ve
siit iiriinleri tiiketimini arttirmis.

Cumbhuriyetle, seker de bulunabiliyordu artik.
Simdiki ingnii Parkimin bulundugu alanda
helvacilar, lokumcular, sekerciler yer almisti.
Sofralara artik pekmez veya bal yerine seker
serbetiyle yapilan kadayiflar, karakuslar, lokmalar
eklenebiliyordu. Issizlik yok denecek kadar

azdi. Pek ¢ok isletme artik vardiyal ¢calistyordu.
Cumhuriyet, sokaklardaki gaz lambalarin
goreviler tarafinda aksam yakilarak isten gec
vakit donenlerin yolunu aydinlatiyordu artik.
Halk mektepleri acti Cumhuriyet. 16-40 yas
arasi kadin-erkek, kiz-kizan on binlerce Adanal
okuyup yazmay1 6grendikce ufuklar daha da
aydinlaniyordu. Kiz Enstitiisiinde bicki-dikis-
moda yani sira sofra bilgisi alan kizlarimiz da
ailelerine yeni lezzetleri getirmeyi 6greniyordu.

Yaziy1 bir animla bitireyim. Kadincik I ve II Elektrik
Projelerinin teknik takibini yapan Belcikall
patronumu, yillar sonra Briiksel'de ziyaret ettim.
Bir ara, “Adana’ya gittigim i¢cin pismanim” deyince
sasirip gozlerinin icine baktim. “Ciinkii...” dedi,
“Adana’daki lezzetleri burada asla bulamiyorum”.

DEGIRMEN TASLARI

EVLERIN ONEMLI ARACIYDI: El degirmenti,
gerektiginde un, gerektiginde bulgur iiretmek

icin kullanilan 6nemli ev araciydi. Cumhuriyetin
getirdigi olanaklarla, dinkler devreye girince, un ve
bulgur ¢ok daha kolay saglanir oldu.
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GELENEKSEL

Ulkemizin en bliyiik mutfaklarindan
birine sahip olan Adana’nin
birbirinden glizel lezzetleri
Adana’nin geleneksel hale gelmis
restoranlari ve isletmelerinde

sizleri bekliyor.”

Adana’da lokantalarda yemek yeme kiiltiirii asirlardir devam eden bir yasam
felsefesidir. Bugiine kadar ¢cok sayidaki tarihi restoranlardan ekonomik
sebepler ve aile isletmelerinin 3. kusaklarda yasanan problemleri gibi bircok
etken bir¢cogunun kapanmasina yol acmistir.

Adana’daki geleneksellesmis 50 yilin iizerindeki tarihi restoran ve isletmeler
yanda kronolojik olarak siralanmis olup, bu restoranlardan ve isletmelerden
bir kismui 100 yili askin siiredir hizmet vermeye devam etmektedir.
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iste Adana’nin
Geleneksellesen
Restoran ve isletmeleri

HELVACI HACI AHMET 1884
ONBASILAR KEBAP 1904

TARIHI KAZANCILAR 1908

HASAN KOLCUOGLU 1910
KEBAPCI MESUT 1921

ALi GODE SALGAM 1930
AGACALTI TATLICISI 1930
BOREKCI RIZA 1934

KAZIM BUFE 1938

KURUKOPRU VISNE SALGAM 1938
BIRBICER KEBAP 1940

TATLICI SELIM 1940

YENI UGUR 1944

HACININ SALGAMI 1947
ASMAALTI-OZASMAALTI KEBAP 1948
ISTAH KEBAP 1950

BANKALAR LOKANTASI 1953
TATLICI IKIZLER 1954

ERCIYES OCAKBASI 1954
KABURGACI CABBAR 1958
KURUKOPRU PACA SALONU 1960
LEVENT BOREK 1968

TATLICI GONUL KARDESLER 1969
KEBAP 521971




SAYILARLA .
ADANA LEZZET FESTIVALI

2017

30.000 + ZiYARETCI SAYISI
50 + KATILIMCI FIRMA

2018

160.000 + ZivARETCI SAYISI

100 + KATILIMCI FIRMA

75 * BASIN MENSUBU-KANAAT ONDERI 100 + BASIN MENSUBU - KANAAT ONDERI
BLOGGER ve INFLUENCER BLOGGER ve INFLUENCER

800.090 + SOSYAL MEDVYA ERISiMi 1 KONUK ULKE
300BIN $ + 10.000.000 + sOSYAL MEDYA ERISIMi
PR REKLAM ES DEGERI 2.7 MiLYON $+

2019 2020

270.000 + ZiYARETGI SAYISI TURKIYE'NIN iLK DIJITAL GASTRONOMI
150 + KATILIMCI FIRMA FESTIVALI TURKIYE'NIN ILK DIJITAL KEBABI

200 + BASIN MENSUBU-KANAAT ONDERI 16.200 cm

BLOGGER ve INFLUENCER 100 + BASIN MENSUBU-KANAAT ONDERI
2 KONUK SEHIR - 6 KONUK ULKE BLOGGER ve INFLUENCER

30.000.000 + sOSYAL MEDYA ERISiMi 86 + FARKLI PRODUKSIYON VE CANLI YAYIN

3MILYON $ + 1MILYON $ +
PR REKLAM ES DEGERI PR REKLAM ES DEGERI

2021 2022

285.000 + ZiYARETCI SAVISI 667.400+ ZiYARETCI SAYISI

165 + KATILIMCI FIRMA 200 + KATILIMCI FIRMA

250 + BASIN MENSUBU-KANAAT ONDERI
BLOGGER ve INFLUENCER

250 + BASIN MENSUBU-KANAAT ONDERI
BLOGGER ve INFLUENCER

31.007.000 + SOSYAL MEDYA ERISIMi ; o
FESTIVAL, TURKIYE GUNDEMINDE : 30 MILYON + SOSvAL MEDYA ERISIMI

4 Saat 15 dk. kalarak TT oldu! FESTIVAL, TURKIYE GUNDEMINDE TT oldu!

7 MILYON $ + 22 MILYON +
PR REKLAM ES$ DEGERI PR REKLAM ES DEGERI
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Hazirlayan:
Adana Il Kultur ve Turizm MUudurlugu
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CUKUROVA'NIN
ACIK HAVA MUZESI:
ADANA

Seyhan Goélu ve ilman iklimiyle
herkesi kendisine hayran birakan
bu kentte, yemyesil doganin

ve telassiz akip giden zamanin
buyusune kapilmaniz neredeyse
an meselesidir..."”

Hititlerden Osmanlr’ya kadar 10’dan fazla biiyiik medeniyete ev
sahipligi yapan Adana, Cukurova’nin verimli topraklarinda kurulmus,
onemli liman kentlerinden birisidir. Biiyiileyen dogasi, sicakkanl ve
misafirperver insanlari, essiz giizellikteki yaylalari, Seyhan Golii ve
iliman iklimiyle herkesi kendisine hayran birakan bu kentte yemyesil
doganin ve telassiz akip giden zamanin biiyiisiine kapilmaniz ise

neredeyse an meselesidir. ADANA ULU CAMII
Ramazanoglu Halil Bey tarafindan 1513 yilinda insa edilen Ulu Cami,
Yolunuz bir sekilde is veya turistik gezi amach Adana’ya diistiiyse, Adana’nin sembol yapilarindan biridir. Sel¢uklu, Memluk ve Osmanl
hazir buralara kadar da gelmisken, sizin icin derledigimiz essiz mimari ozelliklerinin goriildiigii Ulu Camii; tiirbe, asil ibadet mekan,
giizelliklerimizi gérmeyi sakin unutmayin, deriz. avlu ve batidaki dikdortgen planl eski yapi olmak {izere ii¢ boliimden
meydana gelmektedir. 1508 yilinda caminin dogusuna kubbeli bir tiirbe
Iste Adana’ya geldiginizde mutlaka gormeniz gereken o yerler... yapilmistir. Medrese 1540 yilinda Ramazanoglu Piri Pasa tarafindan

yapurilmis, klasik Osmanh medreseleri planindadir.

Iy (1 1
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ADANA MUZESI

Tarihsel siirec icerisinde verimli ovalarinda bircok uygarhiga ev sahipligi

yapan Adana Miizesi, zengin tarihi ve kiiltiirel mirasa sahip olmasi nedeniyle
Cumhuriyet’in ilanindan hemen sonra 1924 yilinda kurulmustur. Miize, bir bolge
miizesi olup, Tiirkiye'nin de en eski on miizesinden biri durumundadir. Miizenin
ihtiyaca cevap vermemesi nedeniyle kent merkezinde bulunan Milli Mensucat
Fabrikas1 “Adana Miizesi” alan1 olarak belirlenmistir. Tiirkiye'nin en biiyiik miize
kompleksi olarak tasarlanan miizemizin ilk etabinda bulunan Arkeoloji ve Mozaik
Miizeleri tamamlanarak, ziyaretcileriyle bulusmustur. Adana Miize Kompleksi
icerisinde Tarim, Sanayi ve Kent Miizeleri, Konferans salonlar1 acilmis olup, acik
hava sinemasi ve Kafelerin yer aldig1 ikinci ve ticiincii etap calismalar: hizla devam
etmektedir.

ANIT MUZE YILANKALE

1972 yilinda Adana'nin 40 km

restore edilen Anit dogusunda, Ceyhan Nehri

Miize, eski bir kenarimda yer alan 6nemli

kilise binasimda bir kaledir. Orta Cag’da

yer almaktadir. 11. Yiizyilda yapilmis

Miize, 1983 yilinda Hach kalelerindedir.

Etnografya Ramazanoglu Beyligi

Miizesine Donemi’nde 1357°'den

doniistiiriilmiistiir. itibaren terk edilen kalenin
2011 yilinda baslanan restorasyonlar sonucunda binanin ‘Anit Miize’ ad1 Kovara iken 1671 yilinda buradan gecen tinlii Tiirk gezgini Evliya
adr altinda sanat galerisi olarak hizmet vermeye baslamistir. Celebi, kaleyi Sahmeran Kalesi olarak tanitmistir.

[I5d
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Hazirlayan:

Adana il Kaltar ve Turizm Madarltgu

i

BELEMEDIK
YAYLASI

Pozantr’'dan 10 kilometrelik
stabizile yolla ulasilir. Cakit Cay1
kiyisinda kurulmus yaylada ahsap
ve tastan yapilmis yayla evleri
bulunmaktadir. Belemedik tren
istasyonu ve cevresindeki binalar
Berlin - Bagdat tren hattimin
yapildig1 donemde insa edilmistir.

Yaban hayat1 yoniinden zengin
olan yaylada yaban kecisi,

yaban domuzu ve yirtici kuslar
gozlenebilir. Ozellikle sonbaharda
cmar agaclarmim sundugu
manzaralar ile fotograf ve doga
tutkunlarmin ilgisini cekmektedir.

MAGARSUS ANTIK TiYATRO

Adana’ya 49 kilometre uzaklikta Karatas ilcesinde deniz
kenaridaki burunda yer alan Magarsus Antik Kenti, arkeolojik
kaz1 calismalariyla tarihe 151k tutuyor. 150 metre uzunlugunda,
30 metre genisliginde olan antik tiyatronun yaklasik 4 bin kisilik
oldugu tahmin ediliyor.
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MiSiS ANTIK KENTi

Adana’da Ceyhan Nehri kenarinda bulunan ikinci bir gegit 6zelligi
tastyan Misi Antik Kenti, ayn1 zamanda Ipek Yolu iizerinde
bulunmaktadir. Antik kentin tarihi Neolitik Cag’da baslamakta

ve rivayete gore bu antik kenti Truva kahramanlarindan biri olan
Mopsos’un kurdugu iddia edilmektedir. Tarihte bir¢cok medeniyetin
eline gecen Misis Antik Kenti basta Hitit, Makedonya, Slevkoslar, Asurlar,
Roma, Bizans, Memliikler, Selcuklu ve Osmanli Devleti olmak iizere
tarihte cogu kiiltiirden izler tasimaktadir.

KARANFIL DAGI YABAN HAYATI
GELISTIRME SAHASI

Pozant1 2005 yilinda Bakanlar Kurulu karariyla Yaban Hayat
Gelistirme Sahasr’na doniistiiriilmiistiir. Dag ve doga yiiriiyiisii, yaban
hayat1 gozlemciligi, foto safari etkinlikleri gerceklestirilebilir.




OBRUK SELALELERI

Adana’ya 157 km. mesafede bulunan ve yaklasik
2.5 saatlik bir yolculuktan sonra ulasilan Obruk
Selalesi, Seyhan Nehri'nin bir kolu olarak
Goksu'ya dokiilmektedir. Obruk Selaleleri,
yaklasik 20 metreden diisen selalesi, endemik
ve nadir kelebek tiirleri ve jeolojik yapisi
nedeniyle gectigimiz Mayis ayinda Tabiat Parki
olarak ilan edilmistir.

i

KAPIKAYA KANYONU

Adana’ya 40 km. uzaklikta bulunan Kapikaya
Kanyonu'nun tam ortasindan Cakit Cayl
gecmektedir. 20 km uzunlugundaki
kanyonun, 7 kilometresi yiiriiyiise acik hale
getirilmistir. Kanyonun etrafi zakkum, ¢inar
ve cam agaclari ile cevrilidir.

1881 yilinda Ziya Pasa tarafindan yapimina
baslanan Saat Kulesi, 1882 yilinda Adana Valisi
Abisin Pasa zamaninda tamamlanmustir. 32

KUP $ ELALELERI metre yiiksekligiyle Tiirkiye'nin en b
Adana'nin Aladag ilcesinden 37 kilometre saat kulesi olan yapi, tugla ve kesme tastan

uzaktaki 10 selaleden olusan Kiip Selaleleri, yapimistir.
1.5 Kilometrelik bir kanyon icerisinde yer
almaktadir.
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Hazirlayan:
Adana Il Kultur ve Turizm MUudurlugu

i

KOZAN
KALESI

Kozan il¢esinin
merkezinde yer alan kale,
kalkerden dik bir tepe
iizerinde ovaya hakim bir
konumdadir. Bolgenin
en eski kalelerinden biri
olan Kozan Kalesi iki
grup halinde insa edilmis
olup, 44 kulesi ve burcu
bulunmaktadir. Her 3 . .
vilda bir burada yapilan SEYHAN NEHRI VE BARAJ GOLU

vaftiz yag1 ¢ikarma Akdeniz’e dokiilen en bityiik akarsu olan Seyhan Nehri, Adana il
torenleri nedeniyle merkezine de yillar boyu katki saglamistir. Baraj, Adana'nim 10 km
Hristiyan diinyas1 icin yukarisinda 1954’te yapilan toprak tipi barajdir. Baraj ve cevresinde doga
énemli bir merkez yiiriiyiisii, sportif olta bahkcilig1, su sporlari, yamac parasiitii, bisiklet
olmustur. turlar etkinlikleri gerceklestirilmektedir.

VARDA KOPRUSU

Adana’nin Karaisali ilcesinde bulunan Varda Kopriisii, Alman

Kopriisii ve Koca Koprii olarak da adlandirilmaktadir. istanbul - KIZ KALESi (ATLAS)

Bagdat - Hicaz Demiryolu hattin1 tamamlamak iizere 1912 yilinda Bir ada iizerinde kurulu olan ve halk arasinda efsanelerden kaynakh
insa edilmistir. Adana’ya harika bir ik katan kd 0 Kiz Kalesi olarak bilinen bu kalenin bir giimriik kontrol merkezi ve

metre uzunlugunda olup, 99 metre yiiksekligindedir. Koprii, gnemli biirokratik islemlerin yiir bir yer oldugu tahmin
Adana’nin 6nemli tarihi eserleri arasinda gosterilmektedir. ik

[Ihd D
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ANAVARZA ANTIK KENTI
Adana'min Kozan il¢esinde bulunan Anavarza
Antik Kenti, biiyiik bir tarihe sahip olsa da
sadece ka irlari ve birkag kalintisiyla
gliniimiize kadar gelmistir. Kilikya Bolgesi’nde
bulunan antik bir kent 6zelligi tasimakta

ve ayn1 zamanda Kilikya ovasinin 6nemli
merkezleri arasinda yer almaktadir.

AIGEAI ANTIK KENTI

Antik Klikya'nin 6nemli liman kenti olan
Aegeai, M.S 2. ve 3. yy'da en parlak donemini
ayakta kalan eserleri,
iileyman Kulesi ve Marko Polo
Kent Asklepion adi verilen Roma
Donemi’ne ait hastane - tapiak kalintilariyla
da iinliidiir. Marko Polo, doguya yaptig
seyahatinde kenti iki kez ziyaret etn .
Kentin hemen yanindaki adada bulunan Liman
Kalesi ve Deniz Feneri ise goriilmeye deger
kalintilar arasmdadir.

SABANCI MERKEZ CAMII

Seyhan Nehri'nin bat1 kenarida yer alan
Merkez Camii, 1988 — 1998 yillar1 arasinda
insa edilmistir. Tiirkiye'nin en biiyiik
camilerinden biri olan Sabanc1 Merkez
Camii'nin 4 tanesi iic, iki tanesi iki serefeli

6 minaresi bulunmaktadir. Klasik Osmanl
Mimarisi ile insa edilen caminin kubbe
sistemi ise 6zgiindiir. Camiyi siisleyen ciniler,
vitraylar ve altin varakli yazilar goriillmeye
degerdir.

HIPPOKAMPOS
MOZAIKLERI

Yumurtalik Belediyesi, 2010 yilinda sahil yolu
yiiriime bandim genislettigi sirada bir grup
mozaik aciga cikmustir. Mozaiklerde eros (ask
tanrisi), hippokampos (denizati) ve bahiklar
betimlenmistir. Hippokampos mozaigi Yeni
Adana Miize Kompleksi icinde bulunan
Mozaik Miizesi'nde sergilenmektedir.

AZIZ PAUL KILISESI

Bebekli Kilise olarak da adlandirilan Aziz Paul
Kilisesi; 1881 yilinda Saint Paul adina bazilikal
planda yapilmus bir Italyan Katolik Kilisesi'dir.
Kilisenin giris cephesinin catisinda 2.5 m
boyunda tunctan yapilmis bir Meryem Ana
Heykeli olan akroter bulunmaktadir. Halkin
bu heykeli bebege benzetmesi nedeniyle
“Bebekli Kilise” olarak tanimmmaktadir.
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COGRAFI ISARETLI

URUNLER

Unutmayin ki cografi isaretler, tek bir lireticiyi
degil, belirli sartlar altinda iiretim yapan kisilerin
tiimiinii korumaktadir. Dogallik, geleneksellik,
siirdiiriilebilir kalite, bolgesel kalkinma ve diinya
pazarinda rekabet edebilme teminat1 gibi

tiim bu 6zellikler, cografi isaretlerin katma
degerleri
arasinda
gosterilmektedir.
Tarim {iriinlerinin
zenginligi ve
Cukurovamin
bereketiyle
adindan
bahsettiren essiz
sehri Adana’nin

IpanETL URUM
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Yerel kultirin 6nemli bir parcasi olan

yoresel Griunlerin, yore ile arasinda
stiphesiz ki her zaman gugli bir bagi

bulunmaktadir. Bu nedenle kaliteye
6nem veren tuketiciler icin yéresel
driunler, cografi isaret olarak da belirtilen
amblemlerle ayristirlimaktadir.

da bu anlamda yapmis oldugu calismalar
bulunmaktadir. Bunlarin bagimi ise Adana
denildiginde akla ilk gelen lezzetlerden biri olan
Adana Kebabi icin almmus cografi isaretleme
ceker. Adana kebabi icin mahrec isareti 2005
yilinda alinmustir. Son yillarda Adana kebabma
bircok yeni iiriin eklenmistir. Bunlar; Cukurova
Pamugu, Tapan Bicagi, Kuytucak Nar1, Kozan
Portakall, Karatas Kiddesi, Adana Sirdan, Adana
Salgami, Adana icli Kofte, Adana Tas Kadayifi,
Adana Kol Boregi, Adana Karpuzu, Adana
Karakus Tatlis1, Adana Halka Tathsi, Adana Bici
Bici, Adana Aslama, Adana Anali Kizhisi, Ceyhan
Zeytinyag, Pozanti Cilegi ve Tufanbeyli Kuru
Fasiilyesi’dir. 2023 yil itibariyle Adana’min 20
cografi isaretli {iriinii bulunmaktadir.

Su anda tescil islemleri devam eden de iiriinler
bulunmaktadir. Feke ilcesinde bulunan sedir
ormanlarinda dogal olarak yetisen ve koyliilerce
dogadan toplama yoluyla temin edilerek i¢ ve dig
piyasada satilan bir mantar cesidi olan Feke Sedir
Mantar1, kirmizi - bordo renkte, iri parlak, sert
ve sulu bir kiraz olan Saimbeyli kirazi, Kozan -
Feke yoresinde bulunan koknar ormanlarinda
iiretilen kirmizimsi renkli salgi bali olan Kozan
Mezla (k6knar) bali, hafif kokusu ve tat 6zellikleri
nedeniyle ayirt edici 6zellige sahip olan Hanyeri
Bali, aroma ve lezzeti bakimindan ayirt edici
ozelliklere sahip Kotiin domatesi gibi 6zgiin
iiriinler tespit edilerek Cografi isaret olarak tescil
ettirilecektir.
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“Acili mi, acisiz mi?”
Citir ¢citir lahmacun
Yaninda buz gibi Coca-Cola

Bizim icin mucizenin tarifi
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Gercek Mucize



CIHANGIR

KEBAP

CIHANGIR KEBAP KABURGA OLARAK,
SiZ DEGERLI MISAFIRLERIMIZE
ADANANIN EN LEZZETLI YEMEKLERINI
OZEL SUNUMLARIMIZLA SUNMAKTAN
BUYUK MUTLULUK DUYUYQORUZ
ADANA BOLGESININ YORESEL VE
GELENEKSEL TATLARININ YANI SIRA
DUNYA CAPINDA TANINAN LEZZETLERI
HARMANLAYARAK OZEL BIRSENTEZ
OLUSTURDUGUMUZ YEMEKLERI
SIZLERLE BULUSTURUYORUZ.

infe@cihangirkebapcamitr - cihangirkebap@comlt






Zengin arac¢ secenekleri
ve daha fazlasi i¢in...

444 0 556 | avecrentacar.com
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Glclaydz, gururluyuz ve yine hep birlikte basardik...

2022 yilinda Tiirkiye’nin Ilk 500 Sanayi Kurulusu listesinde

470. sirada yer almaktan
| mutluluk duyuyoruz.
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Metro Usul(i Izleneblllrlik

Gidalarin guvenl‘ngme ve kal e her asamada dnem
veriyoruz. Metro markali cografi isaretli taze iriinlerimizin
ve zeytinyaglarimizin, kaynaglndan raflara tiim yolculugunu

izlenebilirlik sistemiyle size sunuyoruz. M E T R D

Iste hiz buna Metro Usulu diyoruz. iSIN MUTFAGINDA




1

i e e
e L LY L
L
b Lﬂh‘-




- [ i
Iy

Buguntin Seflerine Gelecegin M_éh?le
i w |




Lipton

LEZZET FESTIVALINI
LIPTON'LA TACLANDIR
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