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ANTALYA'NIN KAYBOLMAYA YUZ TUTMUS DEGERLERI SAYFA 1

YERYUZUNDEKI CENNET : ANTALYA

Yaygin bir inanisa gore; Gunumuzden tam Bunun Uzerine doért nala Bergama
2000 yil 6nce Bergama Krali Il.Attalos, en kentine geri donen Akmalar, Kral
gozde akincilarini dinya lGzerindeki cenneti IlLAttalos'un huzuruna c¢cikip emrettigi
bulmalari icin gérevlendirmisti. gibi dinya uUzerindeki cenneti

bulduklarini séylemislerdir.
Krallarindan aldiklari bu emir ile birlikte yola
koyulan Akmalar, diyar diyar dolasmis ve en Kral Il.Attalos, Akmalar tarafindan dinya

sonunda gunumuzde Antalya sehrinin Uzerindeki cennet olarak kabul edilen
bulundugu topraklara vardiklarinda topraklari bir de kendi gozleri ile géormek
karsilarina ¢cikan essiz dogal guzellik istemis, bugunku Antalya sehrinin
karsisinda nihayet dinya lUzerindeki cenneti bulundugu topraklara vardiklarinda Kral
bulduklarini kabul etmislerdi. Attalos, cennete geldigini zannetmis ve

derhal bu topraklar Gzerinde buyuk bir
kentin kurulmasini emretmistir.

isminin anlami "Attalos Yurdu" olan Antalya, 2019 yilinin

sonunda elde edilen verilere gére 2.5 milyona ulasan
toplam nufusu ile Ulkemizin en kalabalik besinci sehri
konumundadir.
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ANTALYA USULU PIYAZ VE PIYAZCILIK

Yuz yila yaklasan ge¢gmisi ile Gnu il Antalya Usull Piyazi diger piyazlardan
sinirlarimizi asmis olan Antalya Piyazi, farkli yapan o6zellikleri piyazin yapimi
kendine has yapim teknigi ile esnasinda tarator sosunun ve tahinin
Antalya'miza ugrayan yerli ve yabanci kullanilmasi, kullanilan tarator sosunun
misafirlerimizin tadina bakmadan icerisinde bulunan malzemelerin diger
sehrimizden ayrilmadigi yoresel bir yorelerde piyaz yapiminda kullanilan
lezzettir. malzemelerden farkli olmasi ve piyaz

yapiminda kullanilan kug¢uk taneli
Baska yorelerin mutfaklarinda da fasulyelerdir.

yapilmakta olan piyaz cesitleri, bu
yorelerde salata olarak tuketilmekte
iken, tarator soslu bir fasulye yemegi
olan Antalya Usulu Piyaz, Antalya ve
ilcelerinde ana yemek olarak
tuketilmektedir.

Antalya mutfaginin yoresel lezzetlerinin basinda gelen

Antalya Usull Piyaz, Turk Patent Enstitusu tarafindan
verilen Mahreg isareti ile birlikte Cografi isaretli Urtinler
arasindaki yerini almistir.
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ANTALYA USULU PIYAZ VE PIYAZCILIK

Antalya'nin yoresel mutfagi tzerine Antalya Usull Piyazi ilk kez yapan
yazilmis olan cesitli eserlerde, eskiden kisinin Piyazci Sami oldugu

piyaz yapiminda kullanilan Candir bilinmektedir. Antalya Valiligi'nin
fasulyesinin Antalya Usull Piyaza karsisinda bulunan ve kendisi ile ayni adi
kendine has o6zelliklerini kazandiran tasiyan kucuk dukkanini ziyaret ederek
malzemelerden birisi oldugundan sizler de bu yoresel lezzeti tadabilirsiniz.

bahsedilmektedir.

Gunumuzde Candir fasulyesi Uretiminin
bir hayli kisitli olmasi nedeni ile Antalya
Usull Piyaz yapiminda; Candir
fasulyesinin sahip oldugu o6zellikleri
tasiyan kucuk taneli, mat renkli ve
damarh Sira tipi kuru fasulye
kullanilmaktadir.

Ayrica; Kapaliyol'da bulunan Topgu Restoran ve Meyve

Sebze Halinde bulunan Sis¢i Volkan, bu yoéresel lezzeti
tadabileceginiz diger noktalardir.
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ANTALYA USULU PIYAZ VE PIYAZCILIK

Antalya Usull Piyaz Tarifi o
Ust I¢in Gerekli Malzemeler
Ana Malzemeler e 4 Adet haslanmis yumurta
3 Adet domates
e 1/2 Demet maydanoz
e 2 Tath kasigi kirmizi pul biber
e 1 Tath kasigi karabiber
e 1 Tath kasigi tuz

e 500 gr Sira fasulyesi

Tarator Sos Malzemeleri
e 3 Yemek kasigi haslanmis kuru
fasulye
¢ 1 Kahve fincani tahin
e 5-6 Dis ezilmis sarimsak
¢ 2 Kahve fincani zeytinyagi
e 1 Adet limon suyu
e 1 Kahve fincani sirke
e 1 Tath kasigi tuz
e 2 Cay bardagi su

e Baz tariflerde tarator sosunun
icerisine bir adet yumurtanin sarisi
da ilave edilmektedir.

» isteginize gore piyaziniza siyah
zeytin de koyabilirsiniz.

Verilen tarif ev tipi Antalya Usull Piyaz tarifidir. Carsi i¢i kofte-

piyazcilarin her biri birbirine benzer ama hazirladiklari soslarin
lezzetleri birbirinden farklidir. Kiminde tahin tadi daha baskin
iken, kiminde ekis tat daha hakimdir.
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SAYFA 5

ANTALYA USULU PIYAZ VE PIYAZCILIK

Antalya Usulu Piyaz Yapimi

Fasulyeleri sismeleri icin aksamdan tuzlu
su icerisine koyarak sabaha kadar tuzlu
su icerisinde bekletiniz. Eger
fasulyelerinizi uzun sure tuzlu su
icerisinde bekleterek sisirmeyi tercih
etmiyor iseniz bes dakika sure ile bol
tuzlu su icerisinde kaynatip, 1 saat
boyunca haslama suyu igcerisinde
bekletiniz.

Sismis olan fasulyeleri; Orta ateste ve bol
tuzlu su icerisinde yaklasik 20-25
dakikalik bir siire boyunca 6n haslamaya
tabi tutunuz.

On haslamanin ardindan; kullandiginiz
haslama suyunu dékunuz, fasulyeleri
yeniden yikayarak tekrardan tencereye
koyunuz ve tuzlu suda haslamaya devam
ediniz.

Fasulyeleri, catlayip iyice pisinceye ve
haslama suyu cekilir gibi oluncaya kadar
haslayiniz ve sonrasinda ilimaya
birakiniz.

Haslanmis fasulyelerden U¢ yemek kasigi
aliniz ve aldiginiz bu fasulyeleri gukur bir
kabin icerisine alarak catal yardimi ile
eziniz.
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ANTALYA USULU PIYAZ VE PIYAZCILIK

Antalya Usulli Piyaz Yapimi

Ezilmis olan fasulyeleri, tarif listesinde
verdigimiz diger tarator sosu
malzemeleri ile birlikte baska bir cukur
kaba ilave ederek karistiriniz. Dilerseniz
bu karistirma islemini mikser yardimi ile
de gerceklestirebilirsiniz.

Hazirladiginiz fasulyeleri, kayik veya

yayvan bicimdeki bir servis tabagina

koyunuz. Ardindan uzerine bir miktar
tarator sosu daha gezdirip tekrardan
karistiriniz.

Son olarak; Kabuklari soyulmus ve kup
seklinde dogranmis olan domatesileri,
dort ayri parcaya bélunmus yumurtalari,
ayiklanmis ve iyice yikanip ince ince
kiyilmis olan taze sogani, yesil sivri
biberleri, maydanozlari, tuzu, kirmizi pul
biberi ve karabiberi katip yeniden
kabaca karistiriniz, ardindan servis
tabagini sofraya veriniz.

SAYFA 6
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SAYFA 7

SERIK BICAKCILIGI

Kaybolmaya yuz tutmus meslekleri ve
yoresel lezzetlerimizi anlattigimiz
dergimizde siradaki duragimiz Antalya
sehir merkezinden 30 km uzaklikta
bulunan, Silyon ve Aspendos antik
kentlerine ve Antalya ilinin en 6nemli
Turizm merkezlerinden biri olan Belek'e
ev sahipligi yapan Serik ilgesi.

Antalya'nin 130 bin nufuslu ilcesi Serik'te
gecmisi asirlar 6ncesine dayanan Serik
bicak¢iligl, gunimuzde usta ellerde
yasamini surdirmeye devam ediyor.

Akdeniz bolgesine hakim olan Yoruk kaltirinin énemli

Tdm asamalarinda el emegi gerektiren
Serik bicaginin namlu kismi ¢elikten, sap
kismi ise geyik,kec¢i veya kog¢
boynuzundan imal edilmektedir.

Una dinyaya yayilan Serik bicaginin en
onemli ayirt edici 6zellikleri namlusunun
yapiminda kullanilan ¢eligin dovme celik
olmasi ve sahip oldugu kendine has
kavisli yapisidir.

Namlu yapiminda kullanilan cgeligin
dovilmesinden hayvanin boynuzunun
kesilip islenmesine kadar olan tim
asamalarinda el emegi gerektiren Serik
bicakciligl, Akdeniz yéresinde hakim
olan Yoruk kultdrinin énemli bir
parcasidir.

bir parcasi oldugu i¢in nesiller sonrasinda bile alici
bulmakta olan Serik bigagi ve Serik bicakg¢iligi, meslege
olan ilgisizlikten ve ustalarin yetistirmek tUzere cirak
bulamamasindan dolayl son dénemlerini yasamakta.
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TIRMIS VE TIRMISCILIK

Antalya'da nesillerden beri
surdldrulmekte olan geleneksel
mesleklerden birisi olan ve "Davetsiz
digune tirmisci gider." atas6ziine konu
olan tirmiscilik, ge¢miste oldugu gibi
gunumuzde de seyyar saticilar
tarafindan devam ettirilmekte olan bir
meslek.

Latince adi "Lupinus Albus" olan Tirmis,
baklagiller familyasinda yer alan otsu bir
bitkidir ve tarihi olduk¢a eski déonemlere
dayanan Tirmis; Eski Misir'da, Antik
Roma'da ve Amerika bolgesinde yiyecek
olarak tuketilmistir.
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Tirmis'in tarihine ait bilgilere gore;
Guney Amerika topraklarinda yasamakta
olan kizilderili kabilelerinden birisi olan
Navajo kabilesinde yogun olarak
kullanilan bu bitkinin, kisirliga ¢6zim
olduguna ve kiz cocugu dogurmaya
sebep olacagina inanilmakta idi.

Urdan, Lubnan, Suriye, Yunanistan, Misir
ve israil gibi bircok Akdeniz Glkesinin
ortak lezzetleri arasinda yer alan ve
baklagiller sinifindan kendisi ile ayni adi
tasiyan otsu bir bitkinin olgunlasmis olan
tohumlarindan elde edilen Tirmis,
mesakkatli bir calisma sonucunda
hazirlanmaktadir.

Ana vatani Akdeniz Havzasi olan ancak ulkemizde ¢cok

fazla bilinmeyen Tirmis, Antalya ve ilcelerinde cerez
olarak tiketilmektedir.
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TIRMIS VE TIRMISCILIK

Tuarkiye'nin farkli bélgelerinde aci bakla,
delice bakla, kurt baklasi ve misir baklasi
gibi isimler ile de tuketilen Tirmis, Konya
ve Isparta yorelerinde ise Termiye ismi
ile tuketilmektedir.

ispanya'da altramurces, Misir'da turmus
veya termis, Portekiz'de tremeco adi ile
bilinen Tirmis'e, bu Ulkelerin cafe, bar ve
publarinda iceceklerin yaninda servis
edilir iken rastlamak muimkundar.

Tirmis; Yunanistan'da, Urdun'de,
Libnan'da, Suriye'de ve israil'de tipki
Antalya'da oldugu gibi camekanli seyyar
tezgahlarda satiliyor.

SAYFA 9

italya'da ise geleneksel bir Noel
atistirmaligi olan Tirmis, zeytin ile
beraber ayni tabakta servis edilmektedir.

Zengin bir protein kaynagi olan Tirmis'in
duzenli olarak glinde bir avug tuketilir
ise bagirsaklari ¢calistirir, hemoroide iyi
gelir, kan sekerini dusurur, vicutta
meydana gelen yaralarin daha hizl
iyilesmesini saglar, guatr hastaligina iyi
gelir, anne olan kadinlarda suta artirir,
bobrekleri temizlemeye yardimci olur,
idrar sokturur, vacutta biriken tuzlarin
atilmasina yardimci olur, bébrek taslarini
, bobrek kumlarini ve bébrek iltihaplarini
sokturur ve agri kesici etkisi yaratir.

Kendine has bir tadi olan ve her yastan insanin tukettigi
Tirmis, goridnimu ag¢isindan misir tanelerini
andirmaktadir.
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TIRMIS VE TIRMISCILIK
TiRMIiS NASIL YAPILIR VE NASIL
TUKETILIR?

Tirmis'in cesitli islemlerden gecirilerek
icinde bulunan ve ona acilik veren bazi
alkaloitlerden uzaklastirilarak yemeye
hazir hale getirilmesi islemi tatlandirma
olarak adlandirilmaktadir. S6zu edilen bu
tatlandirma islemi tipki zeytinin
tatlandirilmasi gibi bir islemdir.

Tirmisler, 6ncelik ile yikanir ve
yikandiktan sonra bir gece boyunca suda
bekletilir.

SAYFA 10

Bir sonraki gun suyun icinde bekletilen
Tirmisler stzullr, iyice yikanir ve bol su
icerisinde tencerenin kapagi acik olacak
sekilde haslanir.

Haslanan Tirmis'in rengi sarilasir. Rengi
sarilasan Tirmisler, dokunarak kontrol
edilir ve Tirmisler hafif yumusayinca
ocagin alti kapatihir.

Tirmisler bir muddet soguduktan sonra,
kalan suyu suzulur ve Tirmisler baska bir
su dolu kabin igerisine alinir.

Tirmisler'in icerisine alindigi kaptaki su
en az bir haftalik sire boyunca gunde Ulg¢
ya da dort kez degistirilir.

Tirmis bazi kisilerde alerjiye neden olabilmektedir.
Ornegdin, yer fistigina alerjisi olan insanlarin genellik ile

Tirmis'e de alerjisi vardir.
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TIRMIS VE TIRMISCILIK
Kokusu ve aciligi tamamen geg¢ene kadar

s6zu edilen su degistirme islemine
devam edilir.

Tirmisler, acisi gectikten sonra istenir ise
tuzlanarak tuketilebilir veya icerisinde
¢ok az miktarda kaya tuzu eritilmis suda
bir gin daha bekletilebilir.

Tuzlandiktan veya tuzlu su igerisinde bir
slUre daha bekletildikten sonra, Tirmisler
tuketime hazir hale gelir.

SAYFA 11

Tirmis'in kolaylik ile siyrilabilen kalin ve
seffaf bir kabugu vardir. Bu kabuk
basparmak ile isaret parmagi arasinda
sikilarak veya agizda kolayca ¢ikarilir ve
kabugun icerisinde kalan etli ve sari
kisim tuketilir.

Su icerisinde ve buzdolabinda
saklanmasi durumunda Tirmis, bir hafta
kadar tazeligini korumaktadir.

Son yillarda, o6zellik ile toplumu
olusturan bireylerin sahip oldugu
tuketim aliskanliklarinda yasanan
degisikliklere paralel olarak Tirmis'e olan
ilgi azalmis ve maalesef faydalari saymak
ile bitmeyen bu yodresel ¢cerezimiz
kaybolmaya yuz tutmustur.

Acilik veren bazi alkaloitlerden uzaklastirilmadan veya

tatlandirilmadan tuketilmesi durumunda Tirmis,
zehirleyici olabilir.




