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IV.  KISIM: GASTRONOMI KULTURU, MiRAS VE KIMLIK

BOLUM 13

Adana Usulii Icli Kéftenin Gastronomi Turizmi Baglaminda Degerlendirilmesi

Dr. Mehtap BAYKAL ERDOGAN1

Ozet

Bu calismada, Turk Mutfaginin 6nemli lezzetlerinden biri olan igli koéftenin Adana usuli hazirlama ve
tiiketim sekilleri gastronomi turizmi potansiyeli acisindan degerlendirilmistir. Mutfak literatiiriinde hak
ettigi yeri alabilmesi icin tarihgesi, icerik, hazirlik, yapim asamasinda dikkat edilmesi gereken hususlar,
pisirme ve servis sekilleri tizerinde durulmustur. Calismada oncelikle yorede koftenin yapimini bilen
kisilerle yiiz ytize goriisme teknigi kullanilarak bilgi toplanmistir. Kéfte yapiminda kullanilacak malzemeler
temin edilerek bu konuda deneyimli bir kisiye yaptirilmistir. Koftenin hazirlik siireci ve sunum sekli
fotograflarla belgelenmistir Adana wusulii i¢li koftenin gastronomik bir wunsur olarak nasil
degerlendirilebilecegi ortaya koyulmustur. Bunun yani sira etkin bir bicimde tanitilmasi durumunda,
Adana’nin kiiltiirel kimligine saglayacag katkilar ve yerli-yabanci turist ilgisinin artirilmasinda dnemli bir
unsur oldugu sonucuna ulasilmistir. Ayrica destinasyon markalagsmasindaki roli, siirdiiriilebilir turizm
stratejileri icindeki yeri, turizm iriinii olarak pazarlamanin bélgeye saglayacagi katkilar konusunda
onerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi turizmi, Tiirk mutfagi, Adana mutfag, Icli kifte.

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.
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Giris

Glinlimiizde alternatif turizm tiirleri 6nem kazanmaktadir. Bu turizm tiirlerinden birisi de
yerel mutfak kiltiirlerinin ele alindig1 gastronomi turizmidir. Gastronomi kelimesi Tiirk
Dil Kurumu tarafindan “yiyecek icecek yapma yontemlerine, yemek pisirme tekniklerine
iliskin bilgilerin tiimii ile sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak” seklinde
tanimlanmaktadir (TDK 2025). Yemek yeme eylemi gastronomi turizminin ¢ikis noktasi
olarak diisiiniilse de fizyolojik ihtiyaclar1 karsilamanin otesinde sosyallesme, farklh

lezzetleri ve kiiltiirleri kesfetme ihtiyacina da karsilik gelmektedir (Karakas & Sar1 Calli,
2023).

Gastronomi turizmi, turistlerin bir bolgeye o6zgii yemek kiiltirini deneyimlemek
amaciyla yaptig1 seyahatleri tanimlar. Ancak, bu kavram bir ilin tanitilabilmesinde turizm
faaliyetlerinin tiim boyutlarini kapsamak i¢in yeterli goriilmemektedir. Adana ili cografi
konumun etkisiyle tarimsal acidan elverisli bir yapiy1 sahiptir. Uretimi gerceklestirilen
triinlerin ¢esitlilik arz etmesi, yerel ve organik olmasi, cografi isaretli bir¢cok yoresel
lezzete sahip olmasi Adana ilinin gastronomi faaliyetlerinde etkin rol almasim
desteklemektedir. Bolgede doga turizmi, kiltiir turizmi ve macera turizmi gibi diger
turizm tirlerinin de yapilabilmesi gastronomi turizmini destekleyen diger bilesenler
olarak yer almaktadir.

Gastronomi turizminin gelisim gostermesi, bolgenin ekonomik olarak kalkinmasina ve
yoresel lezzetlerin nesiller boyu aktarilarak devamliligin olusmasina imkan saglayacaktir.
Bu kapsamda Adana mutfak kultiiriinde siklikla tercih edilen kendine 6zgii yapim
teknigiyle, begenisi en yliksek yemeklerinden biri olan, Adana usulii i¢li koftenin kapsamh
sekilde ele alinmasi1 amaglanmaktadir. Mutfak kiiltiiriinde yer alan diger yoresel yiyecek
ve icecekler ile sehir gastronomi turizm faaliyetinin gerceklestirilebilecegi bir destinasyon
haline gelmektedir. Gastronomi festivalleri, 6zel yemek tadimlari, iiretim tesislerin
gezilmesi, 0zel restoran ziyaretleri gibi gastronomi turizmini destekleyen faaliyetler
diizenlenmektedir (Sahin &Unliionen, 2021).

Calismanin kuramsal cercevesi, yoresel yemeklerin gastronomi turizmi alanindaki temel
teorilere ve kavramlara dayanarak degerlendirilmesini hedeflemektedir. Gastronomi
turizmi, destinasyonlarin yemek kiiltiirii araciligiyla tanitilmasi ve ziyaretcilere 6zgiin
deneyimlerin sunulmasi amaciyla geleneksel yemek Adana’ya o6zgi igli koftenin
destinasyonun c¢ekiciligini artirici 6zelligi ile yerel yemek kiiltiiriiniin turistik {irtin haline
déniismesini amaclanmaktadir. i¢li kéftenin bélgesel aidiyet tasimasi ve bu yéniiyle
Adana’nin kiltirel kimligini yansitarak yerel kimligin ve kiiltiirel mirasin korunmasina
yonelik yaklasimlarin benimsenmesi agisindan énem arz etmektedir. Bu kapsamda
turistlerin sadece yemek yeme faaliyeti icinde yer almanin 6tesinde ayni zamanda bu
yemegin yapimina katilmasi hazirlanis bi¢imi, kullanilan malzemeler ve sunum sekliyle
hikayesini 6grenmesi yerel kimligin yansimalarinin deneyimsel turizm faaliyetine katilan
seyahat severler tarafindan destinasyonun ¢ekici hale gelmesi yoniinde egilimlere katki
sunacagi diisiniilmektedir (Kanoglu & Sarper, 2022).
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Sonug olarak, Adana ilinde gastronomi turizmi diger turizm tiirleri ile desteklenerek
turistlerin genis kapsamli bir turizm faaliyetine katilmalarini saglanmaktadir. Bolgesel
tanitima ve ekonomiye sagladigl avantajlarin yani sira farkli mutfak kilttirleri icinde
taninirhginin artmasi hedeflenmektedir. Bu baglamda ilin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olan yoOresel yemegi literatire kazandirilarak surdirilebilirligi
hedeflenmektedir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Adana mutfag
Adana, Tiurkiye'nin glineyinde, Akdeniz bolgesinin dogu kisminda yer almaktadir. Tiiik
2024 verilerine gore niifusu 2.280.484'diir ve iilkemizin en kalabalik yedinci ili
konumundadir.

Adana’nin gelisiminde ve mutfak Kkiltirinin sekillenmesinde bolgedeki tarim,
hayvancilik, bugday ve hububata baghh ekonomi o6nemli rol oynamaktadir. Akdeniz
ikliminin etkisiyle cografi sartlarin elverisliligi sayesinde, tarim ve hayvancilik gelismistir.
Ayni zamanda Yumurtalik ve Karatas ilcelerinden deniz tirtinleri ihtiyaci karsilanmaktadir
(Bally, 2013; Sahin & Unliionen, 2021).

Adana mutfaginda et ve sebze yemekleri ile hamur isleri yogun sekilde tiiketilmektedir. Et
ile yapilan yemeklerde kebap cesitleri ¢ok sik pisirilmektedir. Sebze yemegi cesitleri bol
yagli, salgali ve baharat karisimlar esliginde hazirlanmaktadir (Karaca & Yildirim, 2020;
Karakas & Sar1 Calli, 2023). Adana mutfaginda maydanoz, nane, kirmizibiber, kirmizi pul
biber, sumak, karabiber, kimyon, siis biberi, kekik, sogan, sarimsak ve nar eksisine gibi tat
vericilere yeri verilmektedir (Tartici, 2018; Arslantas, 2020). Adana mutfaginda siitten
elde edilen yaglarla birlikte i¢ ve kuyruk yaglari da hazirlanan yemeklerde
kullanilmaktadir (TOB, 2024). Pisirme teknigi olarak; tas firin, mangalda ve uzun siireli
pisirmenin yaygin oldugu gorilmektedir (Karaca & Yildirim, 2020).

Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip Adana mutfag cesitli yoresel tirtinlere ve yemeklere
sahiptir: Adana kiyma kebap, Adana kusbasi, ciger kebabi, anali kizli, icli kofte, kisir,
sirdan, mumbar, kirkkat, sitkma, gézleme, kol boregi, salgam, aslama, bici bici, karsambag;,
tas kadayif, lokma, burma tatli, karakus tatlisi, Sam tatlisi, tulumba tatlis1 ve halka tath gibi
tatlilar ve Hint inciri (dikenli incir) gibi meyveler yer almaktadir. Atistirmaliklar icerisinde
ise, taban simidi ve kazan simidi bulunmaktadir. Adana mutfak kiltirine ait Kozan
portakali, Kuytucak Nari, Pozanti cilegi mense isareti; Adana kiyma kebabi, salgam, sirdan,
icli kofte, analikizli, aslama, bici bici, halka tatli, karakus tatlisi, karpuz, kol boregi, tas
kadayif, Karatas kiddesi ve Ceyhan zeytinyagi ise mahrecg isareti ile tescillenmis trtinler
arasinda yer almaktadir (Arslantas, 2020; T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, 2020; Odemis
& Aslan, 2021; Erol & Akdag, 2023; Karakas & Sar1 Calli, 2023; TOB, 2024; Tiirk Patent,
2025).

1.2 icli kofte
Ulkemizin bircok farkhh bélgesinde yapilsa da c¢ogunlukla Adana ve cevre illerin
mutfaklarinda hazirlanan icli koéfte, Tiirk mutfaginin en sevilen ve bilinen yemekleri
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arasinda yer almaktadir. I¢li kofte, temel olarak ince bulgurun hamur haline getirilerek
icine etli, baharath harcin yerlestirilip kapatilmasiyla yapilan bir kofte cesidi olarak
tanimlanmaktadir.

I¢li kéftenin kokeni, Levant Mutfagina aittir ve asil ismi Kibbe'dir. Ortadogu mutfagindan,
zamanla Osmanli Imparatorlugu tizerinden Tiirk mutfagina ge¢mistir. i¢li kofte, zamanla
her bolgenin kendi malzemeleri ve pisirme teknikleriyle sekillenerek bolgeye 6zgti yoresel
cesitleri ortaya ¢cikmustir. I¢li kéfte Tiirkiye'de genellikle Adana, Bitlis, Osmaniye, Sivas,
Kahramanmaras, Elazig, Malatya, Tunceli, Mardin, Diyarbakir, Hatay, Kilis, Gaziantep,
Sanhurfa ve Adiyaman gibi Dogu ve Giineydogu yorelerinde yapilmaktadir. Ozellikle Hatay,
Adana, Antakya ve Gaziantep illerinden tiim iilkeye yayilmistir (Anonim 2025a). Bélgesel
olarak isimlendirmeler; Urfa i¢li koftesi, Harput koftesi, Arefe koftesi, rok, ikbebet,
KitelRaha, Diyarbakir i¢li koftesi, Gaziantep (Antep) i¢li koftesi, Emirdag dolgulu koftesi,
Malatya i¢li koftesi, Kiibbiilmisviyye, Sini koftesi, Sac koftesi, Hatay orugu, Polat (igli)
koftesi, Bulgur koftesi, Gaylezengil, Siirt icli koftesi (Siirt kiteli) ve Hatay tepsi orugu
seklindedir (Yesilyurt vd. 2017; Talas, 2020; Oguz, 2021; Yilmaz Cildam, 2021; Anonim,
2025 b).

Adana usulil icli kofte ise, gastronomik bir liriin olarak Adana mutfak kiiltiirii icinde
meniilerde geleneksel olarak sunulan yiyeceklerde en ¢ok tercih edilenler arasinda yer
almaktadir. Adana igli koftesi 14.11.2019 tarihinde, C2019/187 sayi ile Adana Ticaret
Odasi tarafindan cografi isaretli iirtin olarak basvurusu yapilmistir. Mahrec isareti olarak
cografi isaret tesciliyle, 28.09.2020 tarihinde koruma altina alinmistir (Tiirk Patent,
2024).

Mutfaklarda tercih edilebilirligi yliksek ve lezzetli bir kofte ¢esidi olarak kabul edilen icli
kofte, 6zel giin sofralarinda, diglinlerde, bayramlarda, iftar sofralarinda, ugurlama
ginlerinde (askere ugurlama, hacca ugurlama) hazirlanan yemeklerin basinda yer
almaktadir (Artun, 2008; Onur, 2021; Uziilmez & Onur, 2021; Kanoglu& Sarper, 2022).
Ozellikle sunum ve lezzet agisindan sofranin en dikkat ¢ekici yemegi olarak kabul edilen
icli kofte, yapim siirecinin emek istemesi sebebiyle 6zel giinlerde tercih edilen bir yemek
olsa da, sokak yemegi olarak da tiiketim ve satisinin yapildig1 gortilmektedir (Oguz, 2021;
Ercan Istin & Avc, 2022).

1.3. Literatiir incelemesi

Adana i¢li koftesinin gastronomi turizmi baglaminda incelenmesine iliskin alan yazin
incelendiginde, konuya iliskin uluslararasi baglamda calismalarin olmadig1 goriiltirken,
ulusal alanda genellikle Adana mutfagi ve tUlkemiz mutfagina iliskin hazirlanan
makalelerde alt bashklar altinda incelendigi goriilmektedir. Yapilan literatiir
arastirmasinda sadece Adana icli koftesinin ele alindigi kapsamli bir calismaya
rastlanmamistir. Tirk mutfaginda ve Adana mutfak kiltiirtine iliskin hazirlanmis
calismalarda yer alan bir yemek c¢esidi olarak yer verilmistir. Bu calismalar; Arslanhan,
2014; Karaca & Karacaoglu, 2016; Mankan& Ozgelik, 2016; Karaca & Yildirim, 2020; Ozer,
2020; Tarhan, 2022; Kanoglu& Sarper, 2022; Karakas & Sar1 Calli, 2023 seklindedir.
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Ozer (2020), Anadolu’da diigiin yemekleri ve ritiielleri ile ilgili ¢calismalarinda, igli
koftenin Adana, Mersin, Hatay, Diyarbakir, Gaziantep boélgesinde nisan sonrasi
kutlamalarda, digiinlerde sunulan yemeklerde, diigiin sonrasindaki giinlerde yapilan
ikramlarda yer alan yemekler arasinda oldugunu bildirmislerdir. Bunun yaninda Adana’da
diizenlenen altin glinlerinde servisi yapilan baslica yiyecek ikramlari arasinda i¢li koftenin
begeni sirasinin yiiksekligi hakkinda bilgi verilmistir (Tarhan, 2022). Karakas & Sar1 Call
(2023) calismalarinda yoresel yemek icerikleri ile ilgili anket degerlendirmesinde icli
koftenin ikinci veya ugiincii sirada en ¢ok tercih edilen yiyecekler arasinda yer aldigi
sonucuna ulagsmiglardir. Karaca & Yildirim (2020), Adana mutfaginda Arap mutfak
kiltliriintin etkileri tizerine yaptiklari calismalarinda, glinliik yasami en iyi temsil eden
yiyeceklerde ilk sirayi i¢li koftenin aldigini, ayni zamanda en ¢ok tiiketilen ana yemekler
kategorisinde ilk sirada yer aldigini belirtmislerdir. Bu mutfak kiiltiiriinde, bayramlarda
yapilan yemeklerin icinde icli koftenin, kebap-1zgara cesitleri ve dolma-sarmadan sonra
geldigi bilgisine yer vermislerdir. Adana ilinde etkili oldugu goriilen Arap mutfak
kiltliriine ait hayvansal tirtinlerle ve tahil {irtinleri ile hazirlanan yiyecekler arasinda yer
alan i¢li kofte Arap mutfak kiiltiirtinde (1spanakli i¢li kofte) Kurus- Kirs, tepside icli kofte
ise Kibbe Sinniyye olarak adlandirilmaktadir. Bu kiiltiirde evlerde i¢li kofte yapmanin
yaygin oldugu bilgisi verilmistir (Karaca & Sila Karacaoglu, 2016).

Derinalp Canak¢1 (2021) calismasinda, arastirmaya katilan yerli halka yoresel
yiyeceklerin bilinirligi ve mutfaklarda hangilerine yer verdikleri tzerine sorular
yoneltmistir. Adana kebabindan sonra i¢li koftenin ikinci sirada yer aldigi, ayrica igli
koftenin yapiminin zor olmasi, tat olarak agir ve yagh icerigi sebebiyle kimi zaman aile
bireyleri tarafindan tercih edilmedigi bulgusu saptanmistir. Buna karsin Kanoglu& Sarper
(2022) Adana ilindeki yoresel yemekler tizerine yaptiklari calismalarinda ise igli koftenin
icerigini, Ozellikle evlerde hazirlanma oraninin giiniimiiz kosullarinda halen ytliksek
oldugunu, Adana’ya gelen konuklar tarafindan begeni sirasi ilk sirada yer alan bir yemek
oldugunu belirtmislerdir. Mankan& Ozcelik (2016), farkh uluslardan turistlerin Tiirk
mutfagina iliskin deneyimledikleri et yemekleri arasinda igli kofteyi, arastirmaya
katilanlarin tamaminin begendigi sonucuna ulasmislardir.

2. YONTEM

2.1. Arastirmanin amaci ve onemi
Calismanin amaci, yapimi 6zen ve maharet isteyen, bolgedeki restoranlarda ticari olarak
satis1 kismen yapilsa da cogunlukla evlerde siklikla yapilan Adana usuli i¢li koftenin
gastronomik bir {irlin olarak belirlenmesidir. Bircok ilde farkli yapim, icerik ve pisirme
usulleri ile Turk mutfaginin 6nemli bir lezzet olan i¢li koftenin, Adana ilindeki yapim
usulleri ile ilgili yoneltilen sorulara cevap aranmasi c¢alismanin ¢ikis noktasini
olusturmaktadir.

Yoresel bir gastronomi degeri olan Adana usulii i¢li koftenin stirdiirtilebilirligi amaciyla,
gelecek kusaklara aktariminda 6zgiin degerini kaybetmemesi ve farklilasmasinin 6niine
gecilebilmesi icin standart bir regetesinin belirlenmesi bu ¢alismanin temel amacini
olusturmaktadir. Adana ve cevre illerde yapilan 6nemli bir yoresel yemegin aslina uygun
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sekilde korunarak nesilden nesile aktarilmasina o©nemli Kkatkilar saglayacagi
distiintilmektedir.

2.2. Veri toplama yontemi
Calismada verilerin elde edilebilmesi i¢cin veri toplama yontemi olarak goriisme yontemi
kullanilmistir. Nitel veri analiz yontemlerinden katilimcilarin konuya iliskin daha
kapsaml yorumlar yapmasina ve daha genis bilgiler verebilmelerine olanak saglayan yar1
yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Arastirmada kullanilan yar1 yapilandirilmis
goriisme sorular1 Aytac (2021)’ in c¢alismasindan yola ¢ikilarak hazirlanmistir. Bu
kapsamda katilimcilara asagidaki sorular yoneltilmistir:

e Adana usuli i¢li k6fte yapimini kimden 68rendiniz?

e Adana usulii i¢cli kofte yapiminda kullanildiginiz malzemeler nelerdir?
o Kofte icin gerekli malzemeleri hangi miktarda kullanirsiniz?

e Kofte yapimi i¢in gerekli malzemeleri nerden temin edersiniz?

e Adana usulii i¢li k6fte yapiminda kullandiginiz baharatlar hangileridir?

e Koftenin yapim asamalar1 ve pisirme sekillerinde dikkat ettiginiz hususlar
nelerdir?

2.3. Evren ve 6rneklem

Arastirmanin evrenini Adana ilinde yasayan yerel halk olusturmaktadir. Adana’ nin
secilmesinde ilin kendine 6zgl yeme i¢me Kkiiltiiri zenginligine sahip olmasi ve iilke
genelinde bilinirligi yiiksek gastronomik bir yoresel lezzetin varligi etkili olmustur.
Calismada evrenin tamamina ulasmak zaman ve maliyet agisindan zorlu olacagindan
calismanin 6rneklemini Adana ve ilcelerinde ikamet eden, yoreye ait yeme, icme kiiltiiri
konusunda bilgili ve kaynak kisi olma 6zelliklerine sahip, 56-75 yas aralifindaki 10 ev
hanimi ile gorisilerek elde edilmisti Ev hanimlarinin seciminde uzun yillardir ilin
yoresel lezzetleri konusunda deneyimli ve 6zellikle kofte yapimi konusunda yaklasik 30-
50 yillik tecriibesi olan Kisiler esas alinmistir. Orneklem se¢imi géniilliiliik esasina gére
yapilmistir. Arastirmaya katilmayi kabul eden 10 Kkisi ile goriisme yapilmistir. Goriismeler,
goriismecilerin ve arastirmacinin misaitlik durumuna goére 07.07.2025- 06.08.2025
tarihleri arasinda veriler toplanmistir. Tim goriismeler not alma yontemi ile kayit altina
alinmistir.

2.4. Verilerin toplanmasi ve analizi
Bu calismada verilerin analizinde nitel arastirma yontemlerinden goériisme teknigi
kullanilmistir. Nitel arastirma, gézlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
tekniklerinin kullanildig, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekgi ve biitiinciil bir
bicimde ortaya konmasina yonelik nitel bir silirecin izlendigi arastirma olarak
tanimlanmaktadir (Karatas, 2015). Bunun i¢in yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilarak toplanan veriler tanimlanip kodlandirilmis, ortaya ¢ikan kavramlara gore
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mantikll bir bicimde diizenlenmistir. Bulgularin yorumlanmasinda sorulara verilen
cevaplar dogrudan alintilarla desteklenerek arastirmaci tarafindan agiklanmistir.

Veri toplama, ara¢ ve yontemleri ile ilgili calismanin ytriitiilebilmesi i¢cin Cukurova
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etik Kurulundan 01.07.2025
tarihli ve 03 nolu toplantisinda E.1320714 sira sayili karari ile izin alinmistir.

3. BULGULAR
Arastirmaya katilanlara iligkin bulgular

Katilimcilarin cinsiyeti, yasi, deneyimi ve bulunduklar1 ilge bilgileri Tablo 1'de
gosterilmistir. Katilimcilarin tamami kadinlardan ve ev hanimlarindan olusmaktadir.
Egitim duzeyleri farklihik gostermektedir. Katilimcilarin ifadelerine metin icinde yer
verilirken K1, K2...K10 seklindeki kodlar kullanilmistir.

Tablo 1: Katilima Bilgileri

Katilimcilar | Cinsiyet Yas Deneyim Ilce
K1 Kadin 75 55yl Cukurova
K2 Kadin 60 50 yil Kadirli
K3 Kadin 67 57 yil Kadirli
K4 Kadin 75 59 yil Akkapi
K5 Kadin 58 43 yil Kadirli
K6 Kadin 65 45 yl Kozan
K7 Kadin 69 49 y1l Kadirli
K8 Kadin 64 48 y1l Kadirli
K9 Kadin 56 41yl Seyhan

K10 Kadin 65 50 y1l Kadirli

Adana icli koftesinin yapim asamasi ile ilgili yorede bulanan ev hanimlari ile yapilan
gorismelerde koftenin yapiminin iki asamadan olustugu, i¢ harcinin tercihen bir giin
onceden hazirlanmasinin uygun oldugunu bildirmislerdir. I¢ harcinda yagsiz erkek koyun
eti ve yag olarak tereyagi veya kuyruk yagi, biber salcasi, kuru sogan, karabiber, tuz,
maydanozun tercih edildigini ve ceviz kullaniminin istege bagl oldugu belirtilmistir (K1,
K2, K4, K6, K7, K10). D1s harcinda ise; esmer ince bulgur veya setik, yarma, irmik, beyaz
un, yumurta, biber salgasi tuz, kimyon, karabiber ve su ile dis cidarin1 hazirladiklarinm
belirtmislerdir. Goriismeye katilan kisilerden koftenin dis harcinda déviilmiis yagsiz dana
eti ve yarma kullaniminda farkhliklar oldugu belirlenmistir. Kasaplarda iki kez ¢ektirilmis
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ya da evlerde et dovecegi ile doviilmiis etin kofteyi daha lezzetli hale getirdigini
belirtmislerdir (K1, K2, K4, K5, K8, K9). Dis harcinda yarma kullaniminin eskiden daha
yaygin oldugunu ancak halen kullanmaya calistiklarini, tat acisindan yarma eklemesinin
kofteyi daha lezzetli hale getirdigini belirtmislerdir (K1, K4, K5, K6, K8).

Adana igli koftesi; hayvansal ve bitkisel proteinler, besin lifi, vitaminler ve degerli yag
asitleri bakimindan zengin olmasi sayesinde oldukc¢a besleyici bir yemek olarak kabul
edilmektedir (Inal &Ondiil, 2014). Besin 6geleri incelendiginde, protein igeriginin ve
yagdan gelen enerji oraninin yiiksek olusu, bu koftelere eklenebilecek yag icerigini
azaltmasi hatta hi¢ yag konulmamasi gerekliligini ortaya koymaktadir. Adana usulii i¢li
koftelerin pisirilmesinde haslama tekniginin kullanilmasi da koftelerin besinsel igeriginin
daha dengeli olabilmesini saglamaktadir (Yagmur vd. 2014; Aytag, 2021; Kanoglu& Sarper,
2022). Yapilan gortiismelerde tim katilimcilar koftelerin pisirilmesinde yontem olarak
cogunlukla haslama teknigini kullandiklarini, bunun daha hafif ve dengeli oldugunu
belirtmislerdir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10).

Goriismeye katilan kadinlar, Adana ve ilcelerinde ikamet etmekte olan ve yaslar1 56-75
araligindaki kisilerden olusmaktadir. Ev hanimlarina kéfte yapimini nasil ve ne zaman
ogrendikleri soruldugunda ¢ogunlukla 15-20 yas araligindan itibaren anneleri (K1, K2,
K3, K8, K10), teyzeleri (K9) ve kayinvalideleri (K4, K5, K6, K7) basta olmak iizere
kendilerinden yasca biiyilk olan evin hanimlarindan, zaman icinde siirekli
deneyimleyerek 6grendiklerini ifade etmislerdir. Ozellikle bayram, diigiin gibi 6zel giin
kutlamalarinda aile bireyleri ya da komsularin bir araya gelerek birlikte hazirladiklar bir
gelenegi de temsil ettigini belirtmislerdir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10). igli
koftenin yapiminin zor ve uzun olmasina ragmen katilimcilarin ¢ogunlugu gtindelik olarak
yaptiklar1 yemekler arasinda yer aldigini bildirmislerdir (K2, K3, K4, K5, K7, K9, K10).

K3 “Ozel giinlerde de yaparim ama cocuklarim sevdikleri icin giindelik zamanda da
yaparim. Bazen fazla yaparim buzlukta dondururum. Boylece istedikleri zaman hemen
pisirebiliyorum, kolaylik oluyor.”

Kofte icin kullanilan malzemelerin temini ile ilgili sorulara et grubunu giiniimiizde
mahallerde bulunan kasaplardan, bulgur ve tiirevleri ile baharatlar: ise, aktarlardan
aldiklarini ifade etmislerdir. Kofte icin kullanilan et ttrleri ile ilgili olarak soruya K4 su
cevab1 vermistir:

“Eskiden kasaplarda tosun eti satilirdL. Icli kéfte yapacaksak i¢ harcina kullanacagimiz eti
muhakkak ondan alirdik. Dis harct igin kullanilacak et ise yagsiz dana etinden tercih ederiz.
Ama artik lezzetli tosun eti bulunmuyor. O yiizden koyun ve dana etini karistirip i¢ harcini
onlarla hazirliyorum.”

Kofte i¢ harci hazirlanirken kullandiklari etin cinsi hakkinda katilimcilarin ¢gogunlugu, i¢
harcin tamaminda K1, K2, K3, K4 ve K9 sadece koyun eti, K7, K9 ve K10 dana eti, K8 koyun
ve dana etini birlikte kullandigini, K5 ve K6 ise keci ve dana etini birlikte kullandiklarinda
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lezzetli oldugunu ifade etmislerdir. Katilimcilarin tamami i¢ harca kuyruk yag1 ya da
tereyagi da eklediklerini belirtmislerdir.

Koftenin dis harc i¢in kullanilan ince bulgurun ya da bulgur setigi (K10), yaninda ayrica
dovme kirig1 (K4) ya da doévmenin incesi olan yarma (K5, K6, K10) kullandiklarini
belirtmislerdir.

Ko6ftenin dis harcinda et kullanimi konusunda katilimcilardan K5 haricindekilerin tamami
2 kez cekilmis yagsiz ve siniri alinmis dana eti kullandiklarini ifade etmislerdir. Eskiden
dis harca eklenen etin kivamini, evlerde bulunan et tokmaklar1 araciligiyla defalarca
doverek verdiklerini belirtmislerdir (K1ve K4).

Goriismeye katilan kisilerin verdigi bilgiler dogrultusunda kéfte yapiminda kullanilan
malzemelerin miktarlar1 ve yapimi ile ilgili ortak bir recgete bilgisine ulasilmistir (K1, K2,
K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10).

I¢ harci icin malzemeler: Bir bucuk kg erkek koyun eti kiymasi, bir kg kuru sogan, 400 g
tereyagi ya da kuyruk yagi, bir tath kasig1 karabiber, bir yemek kasig1 biber sal¢asi, bir tath
kasig1 tuz, bir tutam ince kiyilmis maydanoz, bir su bardagi ceviz i¢i (istege bagh).

I¢ harcinin yapilisi: Kiyma tencereye suyunu ¢ekene kadar orta ateste pisirilir. Sogan kiip
seklinde dogranarak kiymaya eklenir. Suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Tereyagi/ kuyruk yagi
eklenerek 6zlesene kadar kavrulur. Salga eklenir ve tiim karisima rengini verene kadar
pisirilir. Karabiber, tuz eklenir. Karisim tencerede, dibi tutuncaya kadar pisirilir.
Soguduktan sonra ceviz i¢i ve ince kiyilmis maydanoz eklenerek, buzdolabinda bir giin
bekletilir (Balli, 2013; Kardes Delil, 2022; Tiirk Patent, 2024; K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7,
K8, K9, K10).

Sekil 1: Kofte Icinin Ocakta Pisirilmesi

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Dis hamuru icin malzemeler: 500 g doviilmiis sinirsiz yagsiz koyun eti kiymasi, bes su
bardagi esmer ince bulgur/setik, bir su bardagi irmik, bir su bardagi yarma bulgur, bir su
bardagi un, bir adet yumurta, iki su bardagi su, ti¢ yemek kasigi biber salgasi, ti¢ tath kasigi
karabiber, iki tath kasig1 kimyon, iki tath kasig1 kirmizi toz biber, bir tath kasig tuz.

Dis hamurun yapilisi: Bulgur ve baharatlar karistirilir ve biber salcasi eklenerek karisimin
her yeri nemlenecek sekilde soguk su eklenerek yogrulmaya baslanir. Bu sirada ayri
kaplar icinde uizerini gececek kadar su icinde bekletilen irmik ve yarmadan ilk olarak
irmik eklenerek bir miktar yogrulur. Ardindan doviilmiis eti eklenir ve yogurma islemine
devam edilir. Ardindan irmik ve bir adet yumurta konulur ve malzemeler macun kivamina
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gelene kadar yogrulur. Son olarak un eklenerek yogurmaya devam edilir. Hamur macun
kivamina geldiginde yogurma islemi tamamlanir, hamur bir araya getirilip, istii nemli bir
bez ile kapatilarak kofte hamuru agilmaya baslanabilir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9,
K10).

Sekil 2: D1s Hamur i¢cin Malzemelerin Eklenerek Hamurun Yogrulmasi
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Koftenin dis hamurunun oyulmasi, kapatilmasi ve yuvarlanmasi sirasinda eli 1slatmak
amaciyla bir kasede su bulundurulur Dis harc igin iri ceviz biiytikliginde parcalar
alinarak avug icinde yuvarlanir. El becerisi ile cidar1 incecik bir kase gibi oyularak sekil
verilir.

Sekil 3: D1is Hamurun Sekillendirilmesi
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Icine 1,5 yemek kasig i¢c harg eklenir ve agz1 kapatilir.

Sekil 4: i¢ harcin doldurulmasi
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Kapatma hareketi ile kapanan kismin iistiinde olusan fazlalik alinir. I¢li kofteyi kapama
islemi, elde defalarca yuvarlanarak 6ziir olusturmadan ve kapanan kismin piiriizsiiz
olmasi saglanarak tamamlanir.
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Sekil 5: Koftelerin Kapatilmasi ve Pisirilmeye Hazir Hali
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Kapatilan ve yuvarlanan Adana usulii i¢li kofteler bir tepsiye dizilir. Halk arasinda kofteler
yuvarlak olarak ifade edilse de alt ve iistten basik kiire seklindedir. Hazirlanan kofteler
hemen pisirilebilir (Kardes Delil, 2022; Tiirk Patent, 2024; K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8,
K9, K10).

Sekil verilen i¢li koftelerin pisirilmesinde kullanilan en yaygin teknigin haslama oldugu
yapilan goriismeler sonucunda edilmistir. Bunun yaninda yagda kizartma teknigi ile de
pisirdiklerini belirtmislerdir. K8, kizartma islemi 6ncesinde pisme siiresinin yarisi1 kadar
siirede 6n haslama islemi yapilarak, nemi alindiktan sonra kizartilmasinin, kéftenin i¢
kisminin daha iyi pismesini sagladigl bildirmistir. K4 ise; dondurarak saklama sonrasi
kizartma teknigi ile pisirme yapilacak ise, dondurma islemi éncesinde 6n haslama islemi
sonrasi soguttuktan sonra dondurucuda muhafaza ettigini belirtmistir.

Haslama tekniginde tencerede iki litre su kaynatilir. icine bir ¢cay kasig1 tuz, bir- iki damla
limon suyu eklenir. Goriismelerde limon yerine kimi zaman nar eksisi ya da limon tuzu da
eklenebilecegini belirtmislerdir (K5, K8). icli kéfteler kaynayan suyun icine dikkatli
sekilde eklenir. Suya atildig1 zaman dibe ¢oken i¢li kofteler suyun ylizeyine ¢iktig1 zaman
pismis oldugu anlamina gelir. Kevgir yardimiyla pisen kofteler servis tabagina alinarak,
sicak olarak servis edilmektedir (Oney, 2018; Deger, 2024; Tiirk Patent, 2024; K1, K2, K3,
K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10).

[

Sekil 6: Koftelerin Haslama Teknigi ile Pisirilmesi
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.



202 TOURGASTREC

Sekil 7: Servise Hazir icli Kéfte

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Servis asamasinda ise eslik eden lezzet verici 6geler ile sunulmaktadir. Ozellikle eksi ve
aci bir tat ile lezzetlendirme siklikla kullanilan bir tiiketim seklidir. Koftelerin yaninda
limon, turung, ac1 sis biber tursusu basta olmak iizere diger tursu cesitleri esliginde,
kirmizi pul biber eklenerek tiiketilmektedir. Ayrica bolgede iklimsel kosullarin elverisliligi
sayesinde yetisen yesilliklerden olan maydanoz, nane, tere, yesil sogan, turp ve salata
cesitleri ile yufka ekmek, ayran ya da yogurt ile birlikte de servis edilmektedir (Giizelbey,
2015; Turk Patent, 2024; K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10).

Adana igli koftesi, evlerde ana yemek olarak ve yapimi el emegi isteyen diger yoresel
lezzetlerle birlikte servis edilmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinde ise; 6zel gln
kutlamalarinda, ziyafet organizasyonlarinda, alakart servislerde porsiyonlama sekilleri
temel alinarak, aperatif/ ara sicak grubunda servise sunulmaktadir. Bu sebeple hazirlanan
kofteler, 20-22 cm capindaki ordévr (antre) tabaklarinda servisi edilmektedir. Kullanilan
catal, bicak, kasiklardan ebatlar1 17-19 cm olan takimlar kuver diizeni icinde yer
almaktadir (Kurt, 1995; Sahin, vd. 2021; Yumuk & Yetimoglu, 2019).

4. Tartisma
Adana mutfaginin sahip oldugu zengin yemek cesitleri arasinda en bilinen yemegi olan i¢li
kofte, bolgeye gelen kisiler tarafindan tercih edilirligi yiiksek begeni alan gastronomik bir
tiriin olarak belirlenmistir.

Yildirim vd. (2018) c¢alismalarinda gastronomi turizminde isletmelerin meniilerinde
yoresel yemeklere yer vermelerinin destinasyonun pazarlama faaliyetlerinde 6nemli
ustiinlikler sagladigini ve isletmelerin %84,3’ linlin yoresel yemeklere mentilerinde yer
verdiklerini bildirmislerdir. Kanoglu& Sarper (2022) yaptiklarn ¢alismalarinda yoreye
gelen kisilerin restoranlarda sunulmasini istedikleri yoresel yemeklerin i¢inde ilk sirada
icli koftenin yer aldigini belirterek, begenisi yiiksek bir yemek oldugunu ortaya
koymuslardir. Gastronomi turizmi kapsaminda sehre gelen kisiler tarafindan tekrar
ziyaret etme istegi uyandiran gastronomik bir triin olarak turistlerin ilgisini ¢ekecek
nitelikte oldugu belirlenmistir (Balli, 2016; Mankan& Ozcelik, 2016; Derinalp Canakgs,
2021; Oguz, 2021).

Adana, gastronomi turizminin yani sira kiiltiir, doga, spor ve saglik turizmi alanlarinda da
sahip oldugu olanaklarla yeni yerler ve tatlar kesfetmek isteyen seyahat severler
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tarafindan tercih edilen bir destinasyon olmaktadir (Oguz, 2021). Adana ili bulundugu
cografi konumu, iklim sartlari, tarihsel zenginlikleri, etnik ¢esitliligi ile Akdeniz bolgesini
ve yakin konumdaki Glineydogu’yu birbirine baglayarak zengin ve kendine 6zgii mutfag:
ile farkli bir¢ok turizm faaliyetinin yapilmasina uygun bir seyahat noktasi olarak kabul
edilmektedir (Binici, 2022). Adana ve yakin konumunda yer alan gastronomi rotalari ile
organize edilen ¢esitli turlar bolgenin tanitiminda 6énemli rol oynamaktadir. UNESCO
yaratici sehirler aginda yer alan Gaziantep ve Hatay'in da konum itibariye yakin olmasi
Adana’nin gastronomi turizmine Onemli katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir. Bu
kapsamda 2020 yilinda Adana’nin da yer aldig1 ‘3A (Adana-Antep-Antakya) Lezzet Bolgesi
Projesi’ ile li¢ kentin kiiltlir ve gastronomi turizmi baglaminda koklii bir gegmise sahip
olmasindan hareketle gurme turlar1 diizenlenmektedir (Kizilirmak vd. 2016; Sezen
Dogancili, 2020; Uziilmez & Akdag, 2020). Buna ek olarak sadece Adana’nin sahip oldugu
lezzetlerin, kiiltlirel degerlerin ziyaret edilebildigi, stiresi daha kisa olan tur programlari
da yer almaktadir. Bu sayede kentin kendine 6zgui geleneksel mutfak kultirt, pisirme ve
sunum teknikleri ilgililere tanitilmaktadir.

Bu calisma ile begeni katsayisi yiiksek yerel bir yemegin gastronomi turizminin ¢ekicilik
unsuruna katki sagladigr diistinilmektedir. Adana ilinde yerel tretimi yapilan gidalarin
satilmasi, ekonomik katki sunmasi, yerel halkin bilinglendirilerek yeni istihdam
alanlarinin olusmasi, gastronomi turizminin gelisim gostermesi agisindan degerli hale
getirmektedir. Calismanin ¢ikis noktasi olan Adana usulii i¢li kéftenin ayrintili sekilde ele
alinarak sehrin 6n plana ¢ikmis 6nemli lezzeti ile ilgili bilgi verilmektedir. Bu sayede yerel
lezzetlerin stirdiiriilebilirligi ve destinasyonun cekiciliginin artmasi yoniinde 6nemli
katkilar sunacag distintlmektedir.

5. Sonug ve Oneriler
Bu calismanin gastronomi turizmi baglaminda olusturulan, lezzet rotalar1 envanterine
katki saglamasi hedeflenmistir. Dliizenlenen gastronomi turizmi faaliyetlerinde yoresel
yemeklerin, ilgili diger seyahat dinamiklerinde de Adana’nin tanitimi ve gastronomik
degerlerinin siirdiirtilebilmesi agisindan faydali olacagi diisiintiilmektedir. Adana usulii i¢li
koftenin begenilen yoresel lezzetlerde ilk siralarda yer almasi, gastronomik kimlik unsuru
olarak bolgenin marka degerine olumlu katki saglayacagi sonucuna ulasilmistir.

Adana mutfaginin giinimuzde yasayan son temsilcilerinin énemli regetelerinin gelecek
kusaklara aktarilmasi ve yemegin icerik bilgileri, tiikketim ve servis sekilleri ile ilgili
bilgilerin kayit altina alinmasi, mutfak kiltlrinin tanitilmasina fayda saglayacagi
diistiniilmektedir. Adana usulii i¢li koftenin 2020 yilinda mahreg isareti ile tescillenmesi
de yazin ¢alismalari agisindan kayda deger bir gelisme olarak degerlendirilmistir.

Icli koftenin, farklh sekillerde ve icerikte sunumlari yéniinde receteler gelistirilerek
cesitlilik saglanabilir. Kullanilan malzemelerin kalitesi korunarak, lezzetteki farkliliklar
gliniimiiz yiyecek hazirlama trendlerine gore farkli ve yenilik¢i yaklasimlar ile
tiiketicilerin yoresel tatlar1 kesfetmeleri tesvik edilebilir (Sahin &Mankan, 2021). Bunun
yaninda evde yapim asamalari zahmetli olan i¢li koftenin kolay ulasilabilirligini saglamak
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icin orijinal 6zelliklerinden uzaklasmadan, inovatif triin isleme teknikleri kullanilarak
genis kitlelere ulasmasi hedeflenen bir {irtin stratejisi olusturulabilir.

Adana ilindeki gastronomik faaliyetlerin gelismesi ve siirdiiriilebilirligi konusunda
yonetimde s6z sahibi olan kisiler liderliginde calismalarin yiiriitiillmesi hedeflenmelidir.
Yerel yonetimler araciligiyla il tanitim giinlerinde yoresel lezzetlere yer verilmesi, ulasim
noktalarinda ilgili tanitim amach ilanlarin asilmasi, stantlarin agilmasi ve diizenlenen
etkinlikler ile tamitimlarin yapilmasi oOnerilebilir. Yerel lezzetlerin sunuldugu
restoranlarda yemeklerin yapim asamalarinin bolgeye gelen turistlere tanitilmasina
yonelik dizenlemelerin faydali olacagi disiintilmektedir. Kurumlarin internet
sayfalarinda ayrintili bilgilerin yer almasi, iilke tanitiminda kullanilan film igeriklerinde
ve kamu spotlarinda yoresel lezzetlere yer verilebilir (Tirk Patent, 2014). Gastronomi
turizminin canlandirilmasi i¢in hiikiimet o6nciiliigiinde, yerel yonetimlerin is birligi ile
uluslararas1 mutfaklarda gerekli tanitimlarin yapilmasi ile miimkiin olacagi sonucuna
ulasilmistir.

Etik Beyan: Bu ¢alismada kullanilan goriisme yéntemi icin Cukurova Universitesi Sosyal
Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etik Kurulundan 01.07.2025 tarihli ve 03 nolu
toplantisinda E.1320714 sira sayili karari ile izin alinmistir. Tiim sorumluluk ¢alismanin
yazarina aittir.
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