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Adana Usulü İçli Köftenin Gastronomi Turizmi Bağlamında Değerlendirilmesi 
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Özet 

Bu çalışmada, Tu rk Mutfag ının o nemli lezzetlerinden biri olan içli ko ftenin Adana usulu  hazırlama ve 
tu ketim şekilleri gastronomi turizmi potansiyeli açısından deg erlendirilmiştir. Mutfak literatu ru nde hak 
ettig i yeri alabilmesi için tarihçesi, içerik, hazırlık, yapım aşamasında dikkat edilmesi gereken hususlar, 
pişirme ve servis şekilleri u zerinde durulmuştur. Çalışmada o ncelikle yo rede ko ftenin yapımını bilen 
kişilerle yu z yu ze go ru şme teknig i kullanılarak bilgi toplanmıştır. Ko fte yapımında kullanılacak malzemeler 
temin edilerek bu konuda deneyimli bir kişiye yaptırılmıştır. Ko ftenin hazırlık su reci ve sunum şekli 
fotog raflarla belgelenmiştir. Adana usulu  içli ko ftenin gastronomik bir unsur olarak nasıl 
deg erlendirilebileceg i ortaya koyulmuştur. Bunun yanı sıra etkin bir biçimde tanıtılması durumunda, 
Adana’nın ku ltu rel kimlig ine sag layacag ı katkılar ve yerli‐yabancı turist ilgisinin artırılmasında o nemli bir 
unsur oldug u sonucuna ulaşılmıştır. Ayrıca destinasyon markalaşmasındaki rolu , su rdu ru lebilir turizm 
stratejileri içindeki yeri, turizm u ru nu  olarak pazarlamanın bo lgeye sag layacag ı katkılar konusunda 
o nerilerde bulunulmuştur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi turizmi, Türk mutfağı, Adana mutfağı, İçli köfte. 

Evaluation of Adana Style Stuffed Meatballs in the Context of Gastronomy Tourism 

Abstract 

In this study, the preparation and consumption methods of Adana style stuffed meatballs, one of the 
important flavors of Turkish cuisine, were evaluated in terms of gastronomy tourism. In order for it to take 
its rightful place in the culinary literature, its history, content, preliminary cooking, points to be considered 
during the production phase, cooking and serving methods were emphasized. In the study, information was 
first collected using face‐to‐face interview technique with people who know how to make meatballs in the 
region. The ingredients for making stuffedmeatballs were supplied and had it made by a person who knows 
how to make it. Information was provided by photographing about the making stages and presentation style. 
It has been revealed how Adana stylestuffed meatballs can be evaluated as a gastronomic element. Besides 
that, it has been concluded that if it is effectivelyintroduced, it willcontributetotheculturalidentity of Adana 
and will be an important element in increasing the interest of local and foreign tourists. In addition, 
suggestions were made about the role of destination branding, the place of sustainable tourism, and the 
contributions of marketing as a tourism product to the region.

Keywords: Gastronomy tourism, Turkish cuisine, Adana cuisine, Stuffed meatballs.
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Giriş 

Gu nu mu zde alternatif turizm tu rleri o nem kazanmaktadır. Bu turizm tu rlerinden birisi de 
yerel mutfak ku ltu rlerinin ele alındıg ı gastronomi turizmidir. Gastronomi kelimesi Tu rk 
Dil Kurumu tarafından “yiyecek içecek yapma yo ntemlerine, yemek pişirme tekniklerine 
ilişkin bilgilerin tu mu  ile sag lıg a uygun, iyi du zenlenmiş, hoş ve lezzetli mutfak” şeklinde 
tanımlanmaktadır (TDK 2025). Yemek yeme eylemi gastronomi turizminin çıkış noktası 
olarak du şu nu lse de fizyolojik ihtiyaçları karşılamanın o tesinde sosyalleşme, farklı 
lezzetleri ve ku ltu rleri keşfetme ihtiyacına da karşılık gelmektedir (Karakaş & Sarı Çallı, 
2023). 

Gastronomi turizmi, turistlerin bir bo lgeye o zgu  yemek ku ltu ru nu  deneyimlemek 
amacıyla yaptıg ı seyahatleri tanımlar. Ancak, bu kavram bir ilin tanıtılabilmesinde turizm 
faaliyetlerinin tu m boyutlarını kapsamak için yeterli go ru lmemektedir. Adana ili cog rafi 
konumun etkisiyle tarımsal açıdan elverişli bir yapıyı sahiptir. U retimi gerçekleştirilen 
u ru nlerin çeşitlilik arz etmesi, yerel ve organik olması, cog rafi işaretli birçok yo resel 
lezzete sahip olması Adana ilinin gastronomi faaliyetlerinde etkin rol almasını 
desteklemektedir. Bo lgede dog a turizmi, ku ltu r turizmi ve macera turizmi gibi dig er 
turizm tu rlerinin de yapılabilmesi gastronomi turizmini destekleyen dig er bileşenler 
olarak yer almaktadır.

Gastronomi turizminin gelişim go stermesi, bo lgenin ekonomik olarak kalkınmasına ve 
yo resel lezzetlerin nesiller boyu aktarılarak devamlılıg ın oluşmasına imka n sag layacaktır. 
Bu kapsamda Adana mutfak ku ltu ru nde sıklıkla tercih edilen kendine o zgu  yapım 
teknig iyle, beg enisi en yu ksek yemeklerinden biri olan, Adana usulu  içli ko ftenin kapsamlı 
şekilde ele alınması amaçlanmaktadır. Mutfak ku ltu ru nde yer alan dig er yo resel yiyecek 
ve içecekler ile şehir gastronomi turizm faaliyetinin gerçekleştirilebileceg i bir destinasyon 
haline gelmektedir. Gastronomi festivalleri, o zel yemek tadımları, u retim tesislerin 
gezilmesi, o zel restoran ziyaretleri gibi gastronomi turizmini destekleyen faaliyetler 
du zenlenmektedir (Şahin &U nlu o nen, 2021).

Çalışmanın kuramsal çerçevesi, yo resel yemeklerin gastronomi turizmi alanındaki temel 
teorilere ve kavramlara dayanarak deg erlendirilmesini hedeflemektedir. Gastronomi 
turizmi, destinasyonların yemek ku ltu ru  aracılıg ıyla tanıtılması ve ziyaretçilere o zgu n 
deneyimlerin sunulması amacıyla geleneksel yemek Adana’ya o zgu  içli ko ftenin 
destinasyonun çekicilig ini artırıcı o zellig i ile yerel yemek ku ltu ru nu n turistik u ru n haline 
do nu şmesini amaçlanmaktadır. I çli ko ftenin bo lgesel aidiyet taşıması ve bu yo nu yle 
Adana’nın ku ltu rel kimlig ini yansıtarak yerel kimlig in ve ku ltu rel mirasın korunmasına 
yo nelik yaklaşımların benimsenmesi açısından o nem arz etmektedir. Bu kapsamda 
turistlerin sadece yemek yeme faaliyeti içinde yer almanın o tesinde aynı zamanda bu 
yemeg in yapımına katılması hazırlanış biçimi, kullanılan malzemeler ve sunum şekliyle 
hika yesini o g renmesi yerel kimlig in yansımalarının deneyimsel turizm faaliyetine katılan 
seyahat severler tarafından destinasyonun çekici hale gelmesi yo nu nde eg ilimlere katkı 
sunacag ı du şu nu lmektedir (Kanog lu & Sarper, 2022).
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Sonuç olarak, Adana ilinde gastronomi turizmi dig er turizm tu rleri ile desteklenerek 
turistlerin geniş kapsamlı bir turizm faaliyetine katılmalarını sag lanmaktadır. Bo lgesel 
tanıtıma ve ekonomiye sag ladıg ı avantajların yanı sıra farklı mutfak ku ltu rleri içinde 
tanınırlıg ının artması hedeflenmektedir. Bu bag lamda ilin mutfak ku ltu ru nde o nemli bir 
yere sahip olan yo resel yemeg i literatu re kazandırılarak su rdu ru lebilirlig i 
hedeflenmektedir.

1. KAVRAMSAL ÇERÇEVE 
1.1. Adana mutfağı 

Adana, Tu rkiye’nin gu neyinde, Akdeniz bo lgesinin dog u kısmında yer almaktadır. Tu ik 
2024 verilerine go re nu fusu 2.280.484'du r ve u lkemizin en kalabalık yedinci ili 
konumundadır.

Adana’nın gelişiminde ve mutfak ku ltu ru nu n şekillenmesinde bo lgedeki tarım, 
hayvancılık, bug day ve hububata bag lı ekonomi o nemli rol oynamaktadır. Akdeniz 
ikliminin etkisiyle cog rafi şartların elverişlilig i sayesinde, tarım ve hayvancılık gelişmiştir. 
Aynı zamanda Yumurtalık ve Karataş ilçelerinden deniz u ru nleri ihtiyacı karşılanmaktadır 
(Ballı, 2013; Şahin & U nlu o nen, 2021).

Adana mutfag ında et ve sebze yemekleri ile hamur işleri yog un şekilde tu ketilmektedir. Et 
ile yapılan yemeklerde kebap çeşitleri çok sık pişirilmektedir. Sebze yemeg i çeşitleri bol 
yag lı, salçalı ve baharat karışımları eşlig inde hazırlanmaktadır (Karaca & Yıldırım, 2020; 
Karakaş & Sarı Çallı, 2023). Adana mutfag ında maydanoz, nane, kırmızıbiber, kırmızı pul 
biber, sumak, karabiber, kimyon, su s biberi, kekik, sog an, sarımsak ve nar ekşisine gibi tat 
vericilere yeri verilmektedir (Tartıcı, 2018; Arslantaş, 2020). Adana mutfag ında su tten 
elde edilen yag larla birlikte iç ve kuyruk yag ları da hazırlanan yemeklerde 
kullanılmaktadır (TOB, 2024). Pişirme teknig i olarak; taş fırın, mangalda ve uzun su reli 
pişirmenin yaygın oldug u go ru lmektedir (Karaca & Yıldırım, 2020).

Zengin bir mutfak ku ltu ru ne sahip Adana mutfag ı çeşitli yo resel u ru nlere ve yemeklere 
sahiptir: Adana kıyma kebap, Adana kuşbaşı, cig er kebabı, analı kızlı, içli ko fte, kısır, 
şırdan, mumbar, kırkkat, sıkma, go zleme, kol bo reg i, şalgam, aşlama, bici bici, karsambaç, 
taş kadayıf, lokma, burma tatlı, karakuş tatlısı, Şam tatlısı, tulumba tatlısı ve halka tatlı gibi 
tatlılar ve Hint inciri (dikenli incir) gibi meyveler yer almaktadır. Atıştırmalıklar içerisinde 
ise, taban simidi ve kazan simidi bulunmaktadır. Adana mutfak ku ltu ru ne ait Kozan 
portakalı, Kuytucak Narı, Pozantı çileg i menşe işareti; Adana kıyma kebabı, şalgam, şırdan, 
içli ko fte, analıkızlı, aşlama, bici bici, halka tatlı, karakuş tatlısı, karpuz, kol bo reg i, taş 
kadayıf, Karataş kıddesi ve Ceyhan zeytinyag ı ise mahreç işareti ile tescillenmiş u ru nler 
arasında yer almaktadır (Arslantaş, 2020; T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanlıg ı, 2020; O demiş 
& Aslan, 2021; Erol & Akdag , 2023; Karakaş & Sarı Çallı, 2023; TOB, 2024; Tu rk Patent, 
2025).

1.2. İçli köfte       
U lkemizin birçok farklı bo lgesinde yapılsa da çog unlukla Adana ve çevre illerin 
mutfaklarında hazırlanan içli ko fte, Tu rk mutfag ının en sevilen ve bilinen yemekleri 
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arasında yer almaktadır. I çli ko fte, temel olarak ince bulgurun hamur haline getirilerek 
içine etli, baharatlı harcın yerleştirilip kapatılmasıyla yapılan bir ko fte çeşidi olarak 
tanımlanmaktadır.

I çli ko ftenin ko keni, Levant Mutfag ına aittir ve asıl ismi Kibbe'dir. Ortadog u mutfag ından, 
zamanla Osmanlı I mparatorlug u u zerinden Tu rk mutfag ına geçmiştir. I çli ko fte, zamanla 
her bo lgenin kendi malzemeleri ve pişirme teknikleriyle şekillenerek bo lgeye o zgu  yo resel 
çeşitleri ortaya çıkmıştır. I çli ko fte Tu rkiye'de genellikle Adana, Bitlis, Osmaniye, Sivas, 
Kahramanmaraş, Ela zıg , Malatya, Tunceli, Mardin, Diyarbakır, Hatay, Kilis, Gaziantep, 
Şanlıurfa ve Adıyaman gibi Dog u ve Gu neydog u yo relerinde yapılmaktadır. O zellikle Hatay, 
Adana, Antakya ve Gaziantep illerinden tu m u lkeye yayılmıştır (Anonim 2025a). Bo lgesel 
olarak isimlendirmeler; Urfa içli ko ftesi, Harput ko ftesi, Arefe ko ftesi, I rok, I kbebet, 
KitelRaha, Diyarbakır içli ko ftesi, Gaziantep (Antep) içli ko ftesi, Emirdag  dolgulu ko ftesi, 
Malatya içli ko ftesi, Ku bbu lmişviyye, Sini ko ftesi, Sac ko ftesi, Hatay orug u, Polat (içli) 
ko ftesi, Bulgur ko ftesi, Gaylezengil, Siirt içli ko ftesi (Siirt kiteli) ve Hatay tepsi orug u 
şeklindedir (Yeşilyurt vd. 2017; Talas, 2020; Og uz, 2021; Yılmaz Çildam, 2021; Anonim, 
2025 b).

Adana usulu  içli ko fte ise, gastronomik bir u ru n olarak Adana mutfak ku ltu ru  içinde 
menu lerde geleneksel olarak sunulan yiyeceklerde en çok tercih edilenler arasında yer 
almaktadır. Adana içli ko ftesi 14.11.2019 tarihinde, C2019/187 sayı ile Adana Ticaret 
Odası tarafından cog rafi işaretli u ru n olarak başvurusu yapılmıştır. Mahreç işareti olarak 
cog rafi işaret tesciliyle, 28.09.2020 tarihinde koruma altına alınmıştır (Tu rk Patent, 
2024). 

Mutfaklarda tercih edilebilirlig i yu ksek ve lezzetli bir ko fte çeşidi olarak kabul edilen içli 
ko fte, o zel gu n sofralarında, du g u nlerde, bayramlarda, iftar sofralarında, ug urlama 
gu nlerinde (askere ug urlama, hacca ug urlama) hazırlanan yemeklerin başında yer 
almaktadır (Artun, 2008; Onur, 2021; U zu lmez & Onur, 2021; Kanog lu& Sarper, 2022). 
O zellikle sunum ve lezzet açısından sofranın en dikkat çekici yemeg i olarak kabul edilen 
içli ko fte, yapım su recinin emek istemesi sebebiyle o zel gu nlerde tercih edilen bir yemek 
olsa da, sokak yemeg i olarak da tu ketim ve satışının yapıldıg ı go ru lmektedir (Og uz, 2021; 
Ercan I ştin & Avcı, 2022).

1.3. Literatür İncelemesi  
Adana içli ko ftesinin gastronomi turizmi bag lamında incelenmesine ilişkin alan yazın 
incelendig inde, konuya ilişkin uluslararası bag lamda çalışmaların olmadıg ı go ru lu rken, 
ulusal alanda genellikle Adana mutfag ı ve u lkemiz mutfag ına ilişkin hazırlanan 
makalelerde alt başlıklar altında incelendig i go ru lmektedir. Yapılan literatu r 
araştırmasında sadece Adana içli ko ftesinin ele alındıg ı kapsamlı bir çalışmaya 
rastlanmamıştır. Tu rk mutfag ında ve Adana mutfak ku ltu ru ne ilişkin hazırlanmış 
çalışmalarda yer alan bir yemek çeşidi olarak yer verilmiştir. Bu çalışmalar; Arslanhan, 
2014; Karaca & Karacaog lu, 2016; Mankan& O zçelik, 2016; Karaca & Yıldırım, 2020; O zer, 
2020; Tarhan, 2022; Kanog lu& Sarper, 2022; Karakaş & Sarı Çallı, 2023 şeklindedir. 
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2024). 
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Ercan I ştin & Avcı, 2022).

1.3. Literatür İncelemesi  
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2020; Tarhan, 2022; Kanog lu& Sarper, 2022; Karakaş & Sarı Çallı, 2023 şeklindedir. 
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O zer (2020), Anadolu’da du g u n yemekleri ve ritu elleri ile ilgili çalışmalarında, içli 
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beg eni sırasının yu kseklig i hakkında bilgi verilmiştir (Tarhan, 2022). Karakaş & Sarı Çallı 
(2023) çalışmalarında yo resel yemek içerikleri ile ilgili anket deg erlendirmesinde içli 
ko ftenin ikinci veya u çu ncu  sırada en çok tercih edilen yiyecekler arasında yer aldıg ı 
sonucuna ulaşmışlardır. Karaca & Yıldırım (2020), Adana mutfag ında Arap mutfak 
ku ltu ru nu n etkileri u zerine yaptıkları çalışmalarında, gu nlu k yaşamı en iyi temsil eden 
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alan içli ko fte Arap mutfak ku ltu ru nde (ıspanaklı içli ko fte) Kurus‐ Kirs, tepside içli ko fte 
ise Kibbe Sinniyye olarak adlandırılmaktadır. Bu ku ltu rde evlerde içli ko fte yapmanın 
yaygın oldug u bilgisi verilmiştir (Karaca & Sıla Karacaog lu, 2016).

Derinalp Çanakçı (2021) çalışmasında, araştırmaya katılan yerli halka yo resel 
yiyeceklerin bilinirlig i ve mutfaklarda hangilerine yer verdikleri u zerine sorular 
yo neltmiştir. Adana kebabından sonra içli ko ftenin ikinci sırada yer aldıg ı, ayrıca içli 
ko ftenin yapımının zor olması, tat olarak ag ır ve yag lı içerig i sebebiyle kimi zaman aile 
bireyleri tarafından tercih edilmedig i bulgusu saptanmıştır. Buna karşın Kanog lu& Sarper 
(2022) Adana ilindeki yo resel yemekler u zerine yaptıkları çalışmalarında ise içli ko ftenin 
içerig ini, o zellikle evlerde hazırlanma oranının gu nu mu z koşullarında halen yu ksek 
oldug unu, Adana’ya gelen konuklar tarafından beg eni sırası ilk sırada yer alan bir yemek 
oldug unu belirtmişlerdir. Mankan& O zçelik (2016), farklı uluslardan turistlerin Tu rk 
mutfag ına ilişkin deneyimledikleri et yemekleri arasında içli ko fteyi, araştırmaya 
katılanların tamamının beg endig i sonucuna ulaşmışlardır. 

2. YÖNTEM 
2.1. Araştırmanın amacı ve önemi 

Çalışmanın amacı, yapımı o zen ve maharet isteyen, bo lgedeki restoranlarda ticari olarak 
satışı kısmen yapılsa da çog unlukla evlerde sıklıkla yapılan Adana usulu  içli ko ftenin 
gastronomik bir u ru n olarak belirlenmesidir. Birçok ilde farklı yapım, içerik ve pişirme 
usulleri ile Tu rk mutfag ının o nemli bir lezzet olan içli ko ftenin, Adana ilindeki yapım 
usulleri ile ilgili yo neltilen sorulara cevap aranması çalışmanın çıkış noktasını 
oluşturmaktadır. 

Yo resel bir gastronomi deg eri olan Adana usulu  içli ko ftenin su rdu ru lebilirlig i amacıyla, 
gelecek kuşaklara aktarımında o zgu n deg erini kaybetmemesi ve farklılaşmasının o nu ne 
geçilebilmesi için standart bir reçetesinin belirlenmesi bu çalışmanın temel amacını 
oluşturmaktadır. Adana ve çevre illerde yapılan o nemli bir yo resel yemeg in aslına uygun 
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şekilde korunarak nesilden nesile aktarılmasına o nemli katkılar sag layacag ı 
du şu nu lmektedir.

2.2. Veri toplama yöntemi 
Çalışmada verilerin elde edilebilmesi için veri toplama yo ntemi olarak go ru şme yo ntemi 
kullanılmıştır. Nitel veri analiz yo ntemlerinden katılımcıların konuya ilişkin daha 
kapsamlı yorumlar yapmasına ve daha geniş bilgiler verebilmelerine olanak sag layan yarı 
yapılandırılmış go ru şme formu kullanılmıştır. Araştırmada kullanılan yarı yapılandırılmış 
go ru şme soruları Aytaç (2021)’ ın çalışmasından yola çıkılarak hazırlanmıştır. Bu 
kapsamda katılımcılara aşag ıdaki sorular yo neltilmiştir:

 Adana usulu  içli ko fte yapımını kimden o g rendiniz?

 Adana usulu  içli ko fte yapımında kullanıldıg ınız malzemeler nelerdir?

 Ko fte için gerekli malzemeleri hangi miktarda kullanırsınız? 

 Ko fte yapımı için gerekli malzemeleri nerden temin edersiniz?

 Adana usulu  içli ko fte yapımında kullandıg ınız baharatlar hangileridir?

 Ko ftenin yapım aşamaları ve pişirme şekillerinde dikkat ettig iniz hususlar 
nelerdir?

2.3. Evren ve örneklem 
Araştırmanın evrenini Adana ilinde yaşayan yerel halk oluşturmaktadır. Adana’ nın 
seçilmesinde ilin kendine o zgu  yeme içme ku ltu ru  zenginlig ine sahip olması ve u lke 
genelinde bilinirlig i yu ksek gastronomik bir yo resel lezzetin varlıg ı etkili olmuştur. 
Çalışmada evrenin tamamına ulaşmak zaman ve maliyet açısından zorlu olacag ından 
çalışmanın o rneklemini Adana ve ilçelerinde ikamet eden, yo reye ait yeme, içme ku ltu ru  
konusunda bilgili ve kaynak kişi olma o zelliklerine sahip, 56‐75 yaş aralıg ındaki 10 ev 
hanımı ile go ru şu lerek elde edilmiştir. Ev hanımlarının seçiminde uzun yıllardır ilin 
yo resel lezzetleri konusunda deneyimli ve o zellikle ko fte yapımı konusunda yaklaşık 30‐ 
50 yıllık tecru besi olan kişiler esas alınmıştır. O rneklem seçimi go nu llu lu k esasına go re 
yapılmıştır. Araştırmaya katılmayı kabul eden 10 kişi ile go ru şme yapılmıştır. Go ru şmeler, 
go ru şmecilerin ve araştırmacının mu saitlik durumuna go re 07.07.2025‐ 06.08.2025 
tarihleri arasında veriler toplanmıştır. Tu m go ru şmeler not alma yo ntemi ile kayıt altına 
alınmıştır.

2.4. Verilerin toplanması ve analizi 
Bu çalışmada verilerin analizinde nitel araştırma yo ntemlerinden go ru şme teknig i 
kullanılmıştır. Nitel araştırma, go zlem, go ru şme ve doku man analizi gibi nitel veri toplama 
tekniklerinin kullanıldıg ı, algıların ve olayların dog al ortamda gerçekçi ve bu tu ncu l bir 
biçimde ortaya konmasına yo nelik nitel bir su recin izlendig i araştırma olarak 
tanımlanmaktadır (Karataş, 2015). Bunun için yarı yapılandırılmış go ru şme teknig i 
kullanılarak toplanan veriler tanımlanıp kodlandırılmış, ortaya çıkan kavramlara go re 
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kullanılarak toplanan veriler tanımlanıp kodlandırılmış, ortaya çıkan kavramlara go re 

TOURGASTREC 

 

 

mantıklı bir biçimde du zenlenmiştir. Bulguların yorumlanmasında sorulara verilen 
cevaplar dog rudan alıntılarla desteklenerek araştırmacı tarafından açıklanmıştır.

Veri toplama, araç ve yo ntemleri ile ilgili çalışmanın yu ru tu lebilmesi için Çukurova 
U niversitesi Sosyal ve Beşerı  Bilimler Araştırma ve Yayın Etik Kurulundan 01.07.2025 
tarihli ve 03 nolu toplantısında E.1320714 sıra sayılı kararı ile izin alınmıştır.

3. BULGULAR 
Araştırmaya katılanlara ilişkin bulgular 

Katılımcıların cinsiyeti, yaşı, deneyimi ve bulundukları ilçe bilgileri Tablo 1'de 
go sterilmiştir. Katılımcıların tamamı kadınlardan ve ev hanımlarından oluşmaktadır. 
Eg itim du zeyleri farklılık go stermektedir. Katılımcıların ifadelerine metin içinde yer 
verilirken K1, K2...K10 şeklindeki kodlar kullanılmıştır.  

Tablo 1: Katılımcı Bilgileri

Adana içli ko ftesinin yapım aşaması ile ilgili yo rede bulanan ev hanımları ile yapılan 
go ru şmelerde ko ftenin yapımının iki aşamadan oluştug u, iç harcının tercihen bir gu n 
o nceden hazırlanmasının uygun oldug unu bildirmişlerdir. I ç harcında yag sız erkek koyun 
eti ve yag  olarak tereyag ı veya kuyruk yag ı, biber salçası, kuru sog an, karabiber, tuz, 
maydanozun tercih edildig ini ve ceviz kullanımının isteg e bag lı oldug u belirtilmiştir (K1, 
K2, K4, K6, K7, K10). Dış harcında ise; esmer ince bulgur veya setik, yarma, irmik, beyaz 
un, yumurta, biber salçası tuz, kimyon, karabiber ve su ile dış cidarını hazırladıklarını 
belirtmişlerdir. Go ru şmeye katılan kişilerden ko ftenin dış harcında do vu lmu ş yag sız dana 
eti ve yarma kullanımında farklılıklar oldug u belirlenmiştir. Kasaplarda iki kez çektirilmiş 

Katılımcılar Cinsiyet Yaş Deneyim I lçe

K1 Kadın 75 55 yıl Çukurova

K2 Kadın 60 50 yıl Kadirli

K3 Kadın 67 57 yıl Kadirli

K4 Kadın 75 59 yıl Akkapı

K5 Kadın 58 43 yıl Kadirli

K6 Kadın 65 45 yıl Kozan

K7 Kadın 69 49 yıl Kadirli

K8 Kadın 64 48 yıl Kadirli

K9 Kadın 56 41 yıl Seyhan

K10 Kadın 65 50 yıl Kadirli
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ya da evlerde et do veceg i ile do vu lmu ş etin ko fteyi daha lezzetli hale getirdig ini 
belirtmişlerdir (K1, K2, K4, K5, K8, K9). Dış harcında yarma kullanımının eskiden daha 
yaygın oldug unu ancak halen kullanmaya çalıştıklarını, tat açısından yarma eklemesinin 
ko fteyi daha lezzetli hale getirdig ini belirtmişlerdir (K1, K4, K5, K6, K8).

Adana içli ko ftesi; hayvansal ve bitkisel proteinler, besin lifi, vitaminler ve deg erli yag  
asitleri bakımından zengin olması sayesinde oldukça besleyici bir yemek olarak kabul 
edilmektedir (I nal &O ndu l, 2014). Besin o g eleri incelendig inde, protein içerig inin ve 
yag dan gelen enerji oranının yu ksek oluşu, bu ko ftelere eklenebilecek yag  içerig ini 
azaltması hatta hiç yag  konulmaması gereklilig ini ortaya koymaktadır. Adana usulu  içli 
ko ftelerin pişirilmesinde haşlama teknig inin kullanılması da ko ftelerin besinsel içerig inin 
daha dengeli olabilmesini sag lamaktadır (Yag mur vd. 2014; Aytaç, 2021; Kanog lu& Sarper, 
2022). Yapılan go ru şmelerde tu m katılımcılar ko ftelerin pişirilmesinde yo ntem olarak 
çog unlukla haşlama teknig ini kullandıklarını, bunun daha hafif ve dengeli oldug unu 
belirtmişlerdir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10).

Go ru şmeye katılan kadınlar, Adana ve ilçelerinde ikamet etmekte olan ve yaşları 56‐75 
aralıg ındaki kişilerden oluşmaktadır. Ev hanımlarına ko fte yapımını nasıl ve ne zaman 
o g rendikleri soruldug unda çog unlukla 15‐20 yaş aralıg ından itibaren anneleri (K1, K2, 
K3, K8, K10), teyzeleri (K9) ve kayınvalideleri (K4, K5, K6, K7) başta olmak u zere 
kendilerinden yaşça bu yu k olan evin hanımlarından, zaman içinde su rekli 
deneyimleyerek o g rendiklerini ifade etmişlerdir. O zellikle bayram, du g u n gibi o zel gu n 
kutlamalarında aile bireyleri ya da komşuların bir araya gelerek birlikte hazırladıkları bir 
geleneg i de temsil ettig ini belirtmişlerdir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10). I çli 
ko ftenin yapımının zor ve uzun olmasına rag men katılımcıların çog unlug u gu ndelik olarak 
yaptıkları yemekler arasında yer aldıg ını bildirmişlerdir (K2, K3, K4, K5, K7, K9, K10). 

K3 ‘’Özel günlerde de yaparım ama çocuklarım sevdikleri için gündelik zamanda da 
yaparım. Bazen fazla yaparım buzlukta dondururum. Böylece istedikleri zaman hemen 
pişirebiliyorum, kolaylık oluyor.’’

Ko fte için kullanılan malzemelerin temini ile ilgili sorulara et grubunu gu nu mu zde 
mahallerde bulunan kasaplardan, bulgur ve tu revleri ile baharatları ise, aktarlardan 
aldıklarını ifade etmişlerdir. Ko fte için kullanılan et tu rleri ile ilgili olarak soruya K4 şu 
cevabı vermiştir: 

‘’Eskiden kasaplarda tosun eti satılırdı. İçli köfte yapacaksak iç harcına kullanacağımız eti 
muhakkak ondan alırdık. Dış harcı için kullanılacak et ise yağsız dana etinden tercih ederiz. 
Ama artık lezzetli tosun eti bulunmuyor. O yüzden koyun ve dana etini karıştırıp iç harcını 
onlarla hazırlıyorum.’’

Ko fte iç harcı hazırlanırken kullandıkları etin cinsi hakkında katılımcıların çog unlug u, iç 
harcın tamamında K1, K2, K3, K4 ve K9 sadece koyun eti, K7, K9 ve K10 dana eti, K8 koyun 
ve dana etini birlikte kullandıg ını, K5 ve K6 ise keçi ve dana etini birlikte kullandıklarında 
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deneyimleyerek o g rendiklerini ifade etmişlerdir. O zellikle bayram, du g u n gibi o zel gu n 
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lezzetli oldug unu ifade etmişlerdir. Katılımcıların tamamı iç harca kuyruk yag ı ya da 
tereyag ı da eklediklerini belirtmişlerdir.

Ko ftenin dış harcı için kullanılan ince bulgurun ya da bulgur setig i (K10), yanında ayrıca 
do vme kırıg ı (K4) ya da do vmenin incesi olan yarma (K5, K6, K10) kullandıklarını 
belirtmişlerdir. 

Ko ftenin dış harcında et kullanımı konusunda katılımcılardan K5 haricindekilerin tamamı 
2 kez çekilmiş yag sız ve siniri alınmış dana eti kullandıklarını ifade etmişlerdir. Eskiden 
dış harca eklenen etin kıvamını, evlerde bulunan et tokmakları aracılıg ıyla defalarca 
do verek verdiklerini belirtmişlerdir (K1ve K4).

Go ru şmeye katılan kişilerin verdig i bilgiler dog rultusunda ko fte yapımında kullanılan 
malzemelerin miktarları ve yapımı ile ilgili ortak bir reçete bilgisine ulaşılmıştır (K1, K2, 
K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10).

I ç harcı için malzemeler: Bir buçuk kg erkek koyun eti kıyması, bir kg kuru sog an, 400 g 
tereyag ı ya da kuyruk yag ı, bir tatlı kaşıg ı karabiber, bir yemek kaşıg ı biber salçası, bir tatlı 
kaşıg ı tuz, bir tutam ince kıyılmış maydanoz, bir su bardag ı ceviz içi (isteg e bag lı).

I ç harcının yapılışı: Kıyma tencereye suyunu çekene kadar orta ateşte pişirilir. Sog an ku p 
şeklinde dog ranarak kıymaya eklenir. Suyunu çekene kadar pişirilir. Tereyag ı/ kuyruk yag ı 
eklenerek o zleşene kadar kavrulur. Salça eklenir ve tu m karışıma rengini verene kadar 
pişirilir. Karabiber, tuz eklenir.  Karışım tencerede, dibi tutuncaya kadar pişirilir. 
Sog uduktan sonra ceviz içi ve ince kıyılmış maydanoz eklenerek, buzdolabında bir gu n 
bekletilir (Ballı, 2013; Kardeş Delil, 2022; Tu rk Patent, 2024; K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, 
K8, K9, K10).

 

Şekil 1: Köfte İçinin Ocakta Pişirilmesi 
Kaynak: Yazar tarafından oluşturulmuştur. 
Dış hamuru için malzemeler: 500 g do vu lmu ş sinirsiz yag sız koyun eti kıyması, beş su 
bardag ı esmer ince bulgur/setik, bir su bardag ı irmik, bir su bardag ı yarma bulgur, bir su 
bardag ı un, bir adet yumurta, iki su bardag ı su, u ç yemek kaşıg ı biber salçası, u ç tatlı kaşıg ı 
karabiber, iki tatlı kaşıg ı kimyon, iki tatlı kaşıg ı kırmızı toz biber, bir tatlı kaşıg ı tuz.

Dış hamurun yapılışı: Bulgur ve baharatlar karıştırılır ve biber salçası eklenerek karışımın 
her yeri nemlenecek şekilde sog uk su eklenerek yog rulmaya başlanır. Bu sırada ayrı 
kaplar içinde u zerini geçecek kadar su içinde bekletilen irmik ve yarmadan ilk olarak 
irmik eklenerek bir miktar yog rulur. Ardından do vu lmu ş eti eklenir ve yog urma işlemine 
devam edilir. Ardından irmik ve bir adet yumurta konulur ve malzemeler macun kıvamına 
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gelene kadar yog rulur. Son olarak un eklenerek yog urmaya devam edilir. Hamur macun 
kıvamına geldig inde yog urma işlemi tamamlanır, hamur bir araya getirilip, u stu  nemli bir 
bez ile kapatılarak ko fte hamuru açılmaya başlanabilir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, 
K10).

 

Şekil 2: Dış Hamur İçin Malzemelerin Eklenerek Hamurun Yoğrulması 
Kaynak: Yazar tarafından oluşturulmuştur. 
 
Ko ftenin dış hamurunun oyulması, kapatılması ve yuvarlanması sırasında eli ıslatmak 
amacıyla bir ka sede su bulundurulur Dış harcı için iri ceviz bu yu klu g u nde parçalar 
alınarak avuç içinde yuvarlanır. El becerisi ile cidarı incecik bir ka se gibi oyularak şekil 
verilir.

 

Şekil 3: Dış Hamurun Şekillendirilmesi 
Kaynak: Yazar tarafından oluşturulmuştur. 
 
I çine 1,5 yemek kaşıg ı iç harç eklenir ve ag zı kapatılır. 

 

Şekil 4: İç harcın doldurulması 
Kaynak: Yazar tarafından oluşturulmuştur. 
 
Kapatma hareketi ile kapanan kısmın u stu nde oluşan fazlalık alınır. I çli ko fteyi kapama 
işlemi, elde defalarca yuvarlanarak o zu r oluşturmadan ve kapanan kısmın pu ru zsu z 
olması sag lanarak tamamlanır. 
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Şekil 5: Köftelerin Kapatılması ve Pişirilmeye Hazır Hali 
Kaynak: Yazar tarafından oluşturulmuştur. 
 
Kapatılan ve yuvarlanan Adana usulu  içli ko fteler bir tepsiye dizilir. Halk arasında ko fteler 
yuvarlak olarak ifade edilse de alt ve u stten basık ku re şeklindedir. Hazırlanan ko fteler 
hemen pişirilebilir (Kardeş Delil, 2022; Tu rk Patent, 2024; K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, 
K9, K10).

Şekil verilen içli ko ftelerin pişirilmesinde kullanılan en yaygın teknig in haşlama oldug u 
yapılan go ru şmeler sonucunda edilmiştir. Bunun yanında yag da kızartma teknig i ile de 
pişirdiklerini belirtmişlerdir. K8, kızartma işlemi o ncesinde pişme su resinin yarısı kadar 
su rede o n haşlama işlemi yapılarak, nemi alındıktan sonra kızartılmasının, ko ftenin iç 
kısmının daha iyi pişmesini sag ladıg ı bildirmiştir. K4 ise; dondurarak saklama sonrası 
kızartma teknig i ile pişirme yapılacak ise, dondurma işlemi o ncesinde o n haşlama işlemi 
sonrası sog uttuktan sonra dondurucuda muhafaza ettig ini belirtmiştir.

Haşlama teknig inde tencerede iki litre su kaynatılır. I çine bir çay kaşıg ı tuz, bir‐ iki damla 
limon suyu eklenir. Go ru şmelerde limon yerine kimi zaman nar ekşisi ya da limon tuzu da 
eklenebileceg ini belirtmişlerdir (K5, K8). I çli ko fteler kaynayan suyun içine dikkatli 
şekilde eklenir. Suya atıldıg ı zaman dibe ço ken içli ko fteler suyun yu zeyine çıktıg ı zaman 
pişmiş oldug u anlamına gelir. Kevgir yardımıyla pişen ko fteler servis tabag ına alınarak, 
sıcak olarak servis edilmektedir (O ney, 2018; Deg er, 2024; Tu rk Patent, 2024; K1, K2, K3, 
K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10).

 

Şekil 6: Köftelerin Haşlama Tekniği ile Pişirilmesi 
Kaynak: Yazar tarafından oluşturulmuştur. 
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Şekil 7: Servise Hazır İçli Köfte 
Kaynak: Yazar tarafından oluşturulmuştur. 
Servis aşamasında ise eşlik eden lezzet verici o g eler ile sunulmaktadır. O zellikle ekşi ve 
acı bir tat ile lezzetlendirme sıklıkla kullanılan bir tu ketim şeklidir. Ko ftelerin yanında 
limon, turunç, acı su s biber turşusu başta olmak u zere dig er turşu çeşitleri eşlig inde, 
kırmızı pul biber eklenerek tu ketilmektedir. Ayrıca bo lgede iklimsel koşulların elverişlilig i 
sayesinde yetişen yeşilliklerden olan maydanoz, nane, tere, yeşil sog an, turp ve salata 
çeşitleri ile yufka ekmek, ayran ya da yog urt ile birlikte de servis edilmektedir (Gu zelbey, 
2015; Tu rk Patent, 2024; K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10).
 
Adana içli ko ftesi, evlerde ana yemek olarak ve yapımı el emeg i isteyen dig er yo resel 
lezzetlerle birlikte servis edilmektedir. Yiyecek içecek işletmelerinde ise; o zel gu n 
kutlamalarında, ziyafet organizasyonlarında, alakart servislerde porsiyonlama şekilleri 
temel alınarak, aperatif/ ara sıcak grubunda servise sunulmaktadır. Bu sebeple hazırlanan 
ko fteler, 20‐22 cm çapındaki ordövr (antre) tabaklarında servisi edilmektedir. Kullanılan 
çatal, bıçak, kaşıklardan ebatları 17‐19 cm olan takımlar kuver du zeni içinde yer 
almaktadır (Kurt, 1995; Şahin, vd. 2021; Yumuk & Yetimog lu, 2019).

4. Tartışma 
Adana mutfag ının sahip oldug u zengin yemek çeşitleri arasında en bilinen yemeg i olan içli 
ko fte, bo lgeye gelen kişiler tarafından tercih edilirlig i yu ksek beg eni alan gastronomik bir 
u ru n olarak belirlenmiştir.

Yıldırım vd. (2018) çalışmalarında gastronomi turizminde işletmelerin menu lerinde 
yo resel yemeklere yer vermelerinin destinasyonun pazarlama faaliyetlerinde o nemli 
u stu nlu kler sag ladıg ını ve işletmelerin %84,3’ u nu n yo resel yemeklere menu lerinde yer 
verdiklerini bildirmişlerdir. Kanog lu& Sarper (2022) yaptıkları çalışmalarında yo reye 
gelen kişilerin restoranlarda sunulmasını istedikleri yo resel yemeklerin içinde ilk sırada 
içli ko ftenin yer aldıg ını belirterek, beg enisi yu ksek bir yemek oldug unu ortaya 
koymuşlardır. Gastronomi turizmi kapsamında şehre gelen kişiler tarafından tekrar 
ziyaret etme isteg i uyandıran gastronomik bir u ru n olarak turistlerin ilgisini çekecek 
nitelikte oldug u belirlenmiştir (Ballı, 2016; Mankan& O zçelik, 2016; Derinalp Çanakçı, 
2021; Og uz, 2021).

Adana, gastronomi turizminin yanı sıra ku ltu r, dog a, spor ve sag lık turizmi alanlarında da 
sahip oldug u olanaklarla yeni yerler ve tatlar keşfetmek isteyen seyahat severler 
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tarafından tercih edilen bir destinasyon olmaktadır (Og uz, 2021). Adana ili bulundug u 
cog rafi konumu, iklim şartları, tarihsel zenginlikleri, etnik çeşitlilig i ile Akdeniz bo lgesini 
ve yakın konumdaki Gu neydog u’yu birbirine bag layarak zengin ve kendine o zgu  mutfag ı 
ile farklı birçok turizm faaliyetinin yapılmasına uygun bir seyahat noktası olarak kabul 
edilmektedir (Binici, 2022). Adana ve yakın konumunda yer alan gastronomi rotaları ile 
organize edilen çeşitli turlar bo lgenin tanıtımında o nemli rol oynamaktadır. UNESCO 
yaratıcı şehirler ag ında yer alan Gaziantep ve Hatay’ın da konum itibariye yakın olması 
Adana’nın gastronomi turizmine o nemli katkılar sag layacag ı du şu nu lmektedir. Bu 
kapsamda 2020 yılında Adana’nın da yer aldıg ı ‘3A (Adana‐Antep‐Antakya) Lezzet Bo lgesi 
Projesi’ ile u ç kentin ku ltu r ve gastronomi turizmi bag lamında ko klu  bir geçmişe sahip 
olmasından hareketle gurme turları du zenlenmektedir (Kızılırmak vd. 2016; Sezen 
Dog ancılı, 2020; U zu lmez & Akdag , 2020). Buna ek olarak sadece Adana’nın sahip oldug u 
lezzetlerin, ku ltu rel deg erlerin ziyaret edilebildig i, su resi daha kısa olan tur programları 
da yer almaktadır. Bu sayede kentin kendine o zgu  geleneksel mutfak ku ltu ru , pişirme ve 
sunum teknikleri ilgililere tanıtılmaktadır. 

Bu çalışma ile beg eni katsayısı yu ksek yerel bir yemeg in gastronomi turizminin çekicilik 
unsuruna katkı sag ladıg ı du şu nu lmektedir. Adana ilinde yerel u retimi yapılan gıdaların 
satılması, ekonomik katkı sunması, yerel halkın bilinçlendirilerek yeni istihdam 
alanlarının oluşması, gastronomi turizminin gelişim go stermesi açısından deg erli hale 
getirmektedir. Çalışmanın çıkış noktası olan Adana usulu  içli ko ftenin ayrıntılı şekilde ele 
alınarak şehrin o n plana çıkmış o nemli lezzeti ile ilgili bilgi verilmektedir. Bu sayede yerel 
lezzetlerin su rdu ru lebilirlig i ve destinasyonun çekicilig inin artması yo nu nde o nemli 
katkılar sunacag ı du şu nu lmektedir.

5. Sonuç ve Öneriler 
Bu çalışmanın gastronomi turizmi bag lamında oluşturulan, lezzet rotaları envanterine 
katkı sag laması hedeflenmiştir. Du zenlenen gastronomi turizmi faaliyetlerinde yo resel 
yemeklerin, ilgili dig er seyahat dinamiklerinde de Adana’nın tanıtımı ve gastronomik 
deg erlerinin su rdu ru lebilmesi açısından faydalı olacag ı du şu nu lmektedir. Adana usulu  içli 
ko ftenin beg enilen yo resel lezzetlerde ilk sıralarda yer alması, gastronomik kimlik unsuru 
olarak bo lgenin marka deg erine olumlu katkı sag layacag ı sonucuna ulaşılmıştır. 

Adana mutfag ının gu nu mu zde yaşayan son temsilcilerinin o nemli reçetelerinin gelecek 
kuşaklara aktarılması ve yemeg in içerik bilgileri, tu ketim ve servis şekilleri ile ilgili 
bilgilerin kayıt altına alınması, mutfak ku ltu ru nu n tanıtılmasına fayda sag layacag ı 
du şu nu lmektedir. Adana usulu  içli ko ftenin 2020 yılında mahreç işareti ile tescillenmesi 
de yazın çalışmaları açısından kayda deg er bir gelişme olarak deg erlendirilmiştir.

I çli ko ftenin, farklı şekillerde ve içerikte sunumları yo nu nde reçeteler geliştirilerek 
çeşitlilik sag lanabilir. Kullanılan malzemelerin kalitesi korunarak, lezzetteki farklılıklar 
gu nu mu z yiyecek hazırlama trendlerine go re farklı ve yenilikçi yaklaşımlar ile 
tu keticilerin yo resel tatları keşfetmeleri teşvik edilebilir (Şahin &Mankan, 2021). Bunun 
yanında evde yapım aşamaları zahmetli olan içli ko ftenin kolay ulaşılabilirlig ini sag lamak 
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için orijinal o zelliklerinden uzaklaşmadan, inovatif u ru n işleme teknikleri kullanılarak 
geniş kitlelere ulaşması hedeflenen bir u ru n stratejisi oluşturulabilir. 

Adana ilindeki gastronomik faaliyetlerin gelişmesi ve su rdu ru lebilirlig i konusunda 
yo netimde so z sahibi olan kişiler liderlig inde çalışmaların yu ru tu lmesi hedeflenmelidir. 
Yerel yo netimler aracılıg ıyla il tanıtım gu nlerinde yo resel lezzetlere yer verilmesi, ulaşım 
noktalarında ilgili tanıtım amaçlı ilanların asılması, stantların açılması ve du zenlenen 
etkinlikler ile tanıtımların yapılması o nerilebilir. Yerel lezzetlerin sunuldug u 
restoranlarda yemeklerin yapım aşamalarının bo lgeye gelen turistlere tanıtılmasına 
yo nelik du zenlemelerin faydalı olacag ı du şu nu lmektedir. Kurumların internet 
sayfalarında ayrıntılı bilgilerin yer alması, u lke tanıtımında kullanılan film içeriklerinde 
ve kamu spotlarında yo resel lezzetlere yer verilebilir (Tu rk Patent, 2014). Gastronomi 
turizminin canlandırılması için hu ku met o ncu lu g u nde, yerel yo netimlerin iş birlig i ile 
uluslararası mutfaklarda gerekli tanıtımların yapılması ile mu mku n olacag ı sonucuna 
ulaşılmıştır.

Etik Beyan: Bu çalışmada kullanılan go ru şme yo ntemi için Çukurova U niversitesi Sosyal 
Beşerı  Bilimler Araştırma ve Yayın Etik Kurulundan 01.07.2025 tarihli ve 03 nolu 
toplantısında E.1320714 sıra sayılı kararı ile izin alınmıştır. Tu m sorumluluk çalışmanın 
yazarına aittir.
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