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YERYÜZÜNDEKİ CENNET : ANTALYA

İsm�n�n anlamı "Attalos Yurdu" olan Antalya, 2019 yılının
sonunda elde ed�len ver�lere göre 2.5 m�lyona ulaşan
toplam nüfusu �le ülkem�z�n en kalabalık beş�nc� şehr�
konumundadır.

Yaygın b�r �nanışa göre; Günümüzden tam
2000 yıl önce Bergama Kralı II.Attalos, en
gözde akıncılarını dünya üzer�ndek� cennet�
bulmaları �ç�n görevlend�rm�şt�.

Krallarından aldıkları bu em�r �le b�rl�kte yola
koyulan Akmalar, d�yar d�yar dolaşmış ve en
sonunda günümüzde Antalya şehr�n�n
bulunduğu topraklara vardıklarında
karşılarına çıkan eşs�z doğal güzell�k
karşısında n�hayet dünya üzer�ndek� cennet�
bulduklarını kabul etm�şlerd�.

Bunun üzer�ne dört nala Bergama
kent�ne ger� dönen Akmalar, Kral
II.Attalos'un huzuruna çıkıp emrett�ğ�
g�b� dünya üzer�ndek� cennet�
bulduklarını söylem�şlerd�r.

Kral II.Attalos, Akmalar tarafından dünya
üzer�ndek� cennet olarak kabul ed�len
toprakları b�r de kend� gözler� �le görmek
�stem�ş, bugünkü Antalya şehr�n�n
bulunduğu topraklara vardıklarında Kral
Attalos, cennete geld�ğ�n� zannetm�ş ve
derhal bu topraklar üzer�nde büyük b�r
kent�n kurulmasını emretm�şt�r.



ANTALYA USULÜ PİYAZ VE PİYAZCILIK

Antalya mutfağının yöresel lezzetler�n�n başında gelen
Antalya Usulü P�yaz, Türk Patent Enst�tüsü tarafından
ver�len Mahreç İşaret� �le b�rl�kte Coğraf� İşaretl� Ürünler
arasındak� yer�n� almıştır.

Yüz yıla yaklaşan geçm�ş� �le ünü �l
sınırlarımızı aşmış olan Antalya P�yazı,
kend�ne has yapım tekn�ğ� �le
Antalya'mıza uğrayan yerl� ve yabancı
m�saf�rler�m�z�n tadına bakmadan
şehr�m�zden ayrılmadığı yöresel b�r
lezzett�r.

Başka yöreler�n mutfaklarında da
yapılmakta olan p�yaz çeş�tler�, bu
yörelerde salata olarak tüket�lmekte
�ken, tarator soslu b�r fasulye yemeğ�
olan Antalya Usulü P�yaz, Antalya ve
�lçeler�nde ana yemek olarak
tüket�lmekted�r.

Antalya Usulü P�yazı d�ğer p�yazlardan
farklı yapan özell�kler� p�yazın yapımı
esnasında tarator sosunun ve tah�n�n
kullanılması, kullanılan tarator sosunun
�çer�s�nde bulunan malzemeler�n d�ğer
yörelerde p�yaz yapımında kullanılan
malzemelerden farklı olması ve p�yaz
yapımında kullanılan küçük tanel�
fasulyelerd�r.



ANTALYA USULÜ PİYAZ VE PİYAZCILIK

Ayrıca; Kapalıyol'da bulunan Topçu Restoran ve Meyve
Sebze Hal�nde bulunan Ş�şç� Volkan, bu yöresel lezzet�
tadab�leceğ�n�z d�ğer noktalardır.

Antalya'nın yöresel mutfağı üzer�ne
yazılmış olan çeş�tl� eserlerde, esk�den
p�yaz yapımında kullanılan Çandır
fasulyes�n�n Antalya Usulü P�yaza
kend�ne has özell�kler�n� kazandıran
malzemelerden b�r�s� olduğundan
bahsed�lmekted�r.

Günümüzde Çandır fasulyes� üret�m�n�n
b�r hayl� kısıtlı olması neden� �le Antalya
Usulü P�yaz yapımında; Çandır
fasulyes�n�n sah�p olduğu özell�kler�
taşıyan küçük tanel�, mat renkl� ve
damarlı Sıra t�p� kuru fasulye
kullanılmaktadır.

Antalya Usulü P�yazı �lk kez yapan
k�ş�n�n P�yazcı Sam� olduğu
b�l�nmekted�r. Antalya Val�l�ğ�'n�n
karşısında bulunan ve kend�s� �le aynı adı
taşıyan küçük dükkanını z�yaret ederek
s�zler de bu yöresel lezzet� tadab�l�rs�n�z.



ANTALYA USULÜ PİYAZ VE PİYAZCILIK

 Ver�len tar�f ev t�p� Antalya Usulü P�yaz tar�f�d�r. Çarşı �ç� köfte-
p�yazcıların her b�r� b�rb�r�ne benzer ama hazırladıkları sosların
lezzetler� b�rb�r�nden farklıdır. K�m�nde tah�n tadı daha baskın
�ken, k�m�nde ek�ş tat daha hak�md�r.

500 gr Sıra fasulyes�

3 Yemek kaşığı haşlanmış kuru
fasulye
1 Kahve f�ncanı tah�n
5-6 D�ş ez�lm�ş sarımsak
2 Kahve f�ncanı zeyt�nyağı
1 Adet l�mon suyu
1 Kahve f�ncanı s�rke
1 Tatlı kaşığı tuz
2 Çay bardağı su

Antalya Usulü P�yaz Tar�f�

Ana Malzemeler

Tarator Sos Malzemeler�

4 Adet haşlanmış yumurta
3 Adet domates
1/2 Demet maydanoz
2 Tatlı kaşığı kırmızı pul b�ber
1 Tatlı kaşığı karab�ber
1 Tatlı kaşığı tuz

Bazı tar�flerde tarator sosunun
�çer�s�ne b�r adet yumurtanın sarısı
da �lave ed�lmekted�r.
İsteğ�n�ze göre p�yazınıza s�yah
zeyt�n de koyab�l�rs�n�z.

Üst İç�n Gerekl� Malzemeler



ANTALYA USULÜ PİYAZ VE PİYAZCILIK
Antalya Usulü P�yaz Yapımı

Fasulyeler� ş�şmeler� �ç�n akşamdan tuzlu
su �çer�s�ne koyarak sabaha kadar tuzlu
su �çer�s�nde beklet�n�z. Eğer
fasulyeler�n�z� uzun süre tuzlu su
�çer�s�nde bekleterek ş�ş�rmey� terc�h
etm�yor �sen�z beş dak�ka süre �le bol
tuzlu su �çer�s�nde kaynatıp, 1 saat
boyunca haşlama suyu �çer�s�nde
beklet�n�z.

Ş�şm�ş olan fasulyeler�; Orta ateşte ve bol
tuzlu su �çer�s�nde yaklaşık 20-25
dak�kalık b�r süre boyunca ön haşlamaya
tab� tutunuz.

Ön haşlamanın ardından; kullandığınız
haşlama suyunu dökünüz, fasulyeler�
yen�den yıkayarak tekrardan tencereye
koyunuz ve tuzlu suda haşlamaya devam
ed�n�z.

Fasulyeler�, çatlayıp �y�ce p�ş�nceye ve
haşlama suyu çek�l�r g�b� oluncaya kadar
haşlayınız ve sonrasında ılımaya
bırakınız.

Haşlanmış fasulyelerden üç yemek kaşığı
alınız ve aldığınız bu fasulyeler� çukur b�r
kabın �çer�s�ne alarak çatal yardımı �le
ez�n�z.
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Antalya Usulü P�yaz Yapımı

Ez�lm�ş olan fasulyeler�, tar�f l�stes�nde
verd�ğ�m�z d�ğer tarator sosu
malzemeler� �le b�rl�kte başka b�r çukur
kaba �lave ederek karıştırınız. D�lersen�z
bu karıştırma �şlem�n� m�kser yardımı �le
de gerçekleşt�reb�l�rs�n�z.

Hazırladığınız fasulyeler�, kayık veya
yayvan b�ç�mdek� b�r serv�s tabağına
koyunuz. Ardından üzer�ne b�r m�ktar
tarator sosu daha gezd�r�p tekrardan
karıştırınız.

Son olarak; Kabukları soyulmuş ve küp
şekl�nde doğranmış olan domatesler�,
dört ayrı parçaya bölünmüş yumurtaları,
ayıklanmış ve �y�ce yıkanıp �nce �nce
kıyılmış olan taze soğanı, yeş�l s�vr�
b�berler�, maydanozları, tuzu, kırmızı pul
b�ber� ve karab�ber� katıp yen�den
kabaca karıştırınız, ardından serv�s
tabağını sofraya ver�n�z.



SERİK BIÇAKÇILIĞI

Akden�z bölges�ne hak�m olan Yörük kültürünün öneml�
b�r parçası olduğu �ç�n nes�ller sonrasında b�le alıcı
bulmakta olan Ser�k bıçağı ve Ser�k bıçakçılığı, mesleğe
olan �lg�s�zl�kten ve ustaların yet�şt�rmek üzere çırak
bulamamasından dolayı son dönemler�n� yaşamakta.

Kaybolmaya yüz tutmuş meslekler� ve
yöresel lezzetler�m�z� anlattığımız
derg�m�zde sıradak� durağımız Antalya
şeh�r merkez�nden 30 km uzaklıkta
bulunan, S�lyon ve Aspendos ant�k
kentler�ne ve Antalya �l�n�n en öneml�
Tur�zm merkezler�nden b�r� olan Belek'e
ev sah�pl�ğ� yapan Ser�k �lçes�.

Antalya'nın 130 b�n nüfuslu �lçes� Ser�k'te
geçm�ş� asırlar önces�ne dayanan Ser�k
bıçakçılığı, günümüzde usta ellerde
yaşamını sürdürmeye devam ed�yor.

Tüm aşamalarında el emeğ� gerekt�ren
Ser�k bıçağının namlu kısmı çel�kten, sap
kısmı �se gey�k,keç� veya koç
boynuzundan �mal ed�lmekted�r.

Ünü dünyaya yayılan Ser�k bıçağının en
öneml� ayırt ed�c� özell�kler� namlusunun
yapımında kullanılan çel�ğ�n dövme çel�k
olması ve sah�p olduğu kend�ne has
kav�sl� yapısıdır.

Namlu yapımında kullanılan çel�ğ�n
dövülmes�nden hayvanın boynuzunun
kes�l�p �şlenmes�ne kadar olan tüm
aşamalarında el emeğ� gerekt�ren Ser�k
bıçakçılığı, Akden�z yöres�nde hak�m
olan Yörük kültürünün öneml� b�r
parçasıdır.



TİRMİS VE TİRMİSÇİLİK

Ana vatanı Akden�z Havzası olan ancak ülkem�zde çok
fazla b�l�nmeyen T�rm�s, Antalya ve �lçeler�nde çerez
olarak tüket�lmekted�r.

Antalya'da nes�llerden ber�
sürdürülmekte olan geleneksel
mesleklerden b�r�s� olan ve "Davets�z
düğüne t�rm�sç� g�der." atasözüne konu
olan t�rm�sç�l�k, geçm�şte olduğu g�b�
günümüzde de seyyar satıcılar
tarafından devam ett�r�lmekte olan b�r
meslek.

Lat�nce adı "Lup�nus Albus" olan T�rm�s,
baklag�ller fam�lyasında yer alan otsu b�r
b�tk�d�r ve tar�h� oldukça esk� dönemlere
dayanan T�rm�s; Esk� Mısır'da, Ant�k
Roma'da ve Amer�ka bölges�nde y�yecek
olarak tüket�lm�şt�r.

T�rm�s'�n tar�h�ne a�t b�lg�lere göre;
Güney Amer�ka topraklarında yaşamakta
olan kızılder�l� kab�leler�nden b�r�s� olan
Navajo kab�les�nde yoğun olarak
kullanılan bu b�tk�n�n, kısırlığa çözüm
olduğuna ve kız çocuğu doğurmaya
sebep olacağına �nanılmakta �d�.

Ürdün, Lübnan, Sur�ye, Yunan�stan, Mısır
ve İsra�l g�b� b�rçok Akden�z ülkes�n�n
ortak lezzetler� arasında yer alan ve
baklag�ller sınıfından kend�s� �le aynı adı
taşıyan otsu b�r b�tk�n�n olgunlaşmış olan
tohumlarından elde ed�len T�rm�s,
meşakkatl� b�r çalışma sonucunda
hazırlanmaktadır.



TİRMİS VE TİRMİSÇİLİK

Kend�ne has b�r tadı olan ve her yaştan �nsanın tükett�ğ�
T�rm�s, görünümü açısından mısır taneler�n�
andırmaktadır.

Türk�ye'n�n farklı bölgeler�nde acı bakla,
del�ce bakla, kurt baklası ve mısır baklası
g�b� �s�mler �le de tüket�len T�rm�s, Konya
ve Isparta yöreler�nde �se Term�ye �sm�
�le tüket�lmekted�r.

İspanya'da altramurces, Mısır'da turmus
veya term�ş, Portek�z'de tremeço adı �le
b�l�nen T�rm�s'e, bu ülkeler�n cafe, bar ve
publarında �çecekler�n yanında serv�s
ed�l�r �ken rastlamak mümkündür.

T�rm�s; Yunan�stan'da, Ürdün'de,
Lübnan'da, Sur�ye'de ve İsra�l'de tıpkı
Antalya'da olduğu g�b� camekanlı seyyar
tezgahlarda satılıyor.

İtalya'da �se geleneksel b�r Noel
atıştırmalığı olan T�rm�s, zeyt�n �le
beraber aynı tabakta serv�s ed�lmekted�r.

Zeng�n b�r prote�n kaynağı olan T�rm�s'�n
düzenl� olarak günde b�r avuç tüket�l�r
�se bağırsakları çalıştırır, hemoro�de �y�
gel�r, kan şeker�n� düşürür, vücutta
meydana gelen yaraların daha hızlı
�y�leşmes�n� sağlar, guatr hastalığına �y�
gel�r, anne olan kadınlarda sütü artırır,
böbrekler� tem�zlemeye yardımcı olur,
�drar söktürür, vücutta b�r�ken tuzların
atılmasına yardımcı olur, böbrek taşlarını
, böbrek kumlarını ve böbrek �lt�haplarını
söktürür ve ağrı kes�c� etk�s� yaratır.



TİRMİS VE TİRMİSÇİLİK

T�rm�s bazı k�ş�lerde alerj�ye neden olab�lmekted�r.
Örneğ�n, yer fıstığına alerj�s� olan �nsanların genell�k �le
T�rm�s'e de alerj�s� vardır.

TİRMİS NASIL YAPILIR VE NASIL
TÜKETİLİR?

T�rm�s'�n çeş�tl� �şlemlerden geç�r�lerek
�ç�nde bulunan ve ona acılık veren bazı
alkalo�tlerden uzaklaştırılarak yemeye
hazır hale get�r�lmes� �şlem� tatlandırma
olarak adlandırılmaktadır. Sözü ed�len bu
tatlandırma �şlem� tıpkı zeyt�n�n
tatlandırılması g�b� b�r �şlemd�r.

T�rm�sler, öncel�k �le yıkanır ve
yıkandıktan sonra b�r gece boyunca suda
beklet�l�r.

B�r sonrak� gün suyun �ç�nde beklet�len
T�rm�sler süzülür, �y�ce yıkanır ve bol su
�çer�s�nde tenceren�n kapağı açık olacak
şek�lde haşlanır.

Haşlanan T�rm�s'�n reng� sarılaşır. Reng�
sarılaşan T�rm�sler, dokunarak kontrol
ed�l�r ve T�rm�sler haf�f yumuşayınca
ocağın altı kapatılır.

T�rm�sler b�r müddet soğuduktan sonra,
kalan suyu süzülür ve T�rm�sler başka b�r
su dolu kabın �çer�s�ne alınır.

T�rm�sler'�n �çer�s�ne alındığı kaptak� su
en az b�r haftalık süre boyunca günde üç
ya da dört kez değ�şt�r�l�r.



TİRMİS VE TİRMİSÇİLİK

Acılık veren bazı alkalo�tlerden uzaklaştırılmadan veya
tatlandırılmadan tüket�lmes� durumunda T�rm�s,
zeh�rley�c� olab�l�r.

Kokusu ve acılığı tamamen geçene kadar
sözü ed�len su değ�şt�rme �şlem�ne
devam ed�l�r.

T�rm�sler, acısı geçt�kten sonra �sten�r �se
tuzlanarak tüket�leb�l�r veya �çer�s�nde
çok az m�ktarda kaya tuzu er�t�lm�ş suda
b�r gün daha beklet�leb�l�r.

Tuzlandıktan veya tuzlu su �çer�s�nde b�r
süre daha beklet�ld�kten sonra, T�rm�sler
tüket�me hazır hale gel�r.

T�rm�s'�n kolaylık �le sıyrılab�len kalın ve
şeffaf b�r kabuğu vardır. Bu kabuk
başparmak �le �şaret parmağı arasında
sıkılarak veya ağızda kolayca çıkarılır ve
kabuğun �çer�s�nde kalan etl� ve sarı
kısım tüket�l�r.

Su �çer�s�nde ve buzdolabında
saklanması durumunda T�rm�s, b�r hafta
kadar tazel�ğ�n� korumaktadır.

Son yıllarda, özell�k �le toplumu
oluşturan b�reyler�n sah�p olduğu
tüket�m alışkanlıklarında yaşanan
değ�ş�kl�klere paralel olarak T�rm�s'e olan
�lg� azalmış ve maalesef faydaları saymak
�le b�tmeyen bu yöresel çerez�m�z
kaybolmaya yüz tutmuştur.


