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ALANYA KAHVALTISI
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Herkesin bildigi ama yeterince tanimadigi slrprizler sehri Alanya[?nin yerel tatlarina bagl ama yeniliklere de
aclk bir mutfagi var. Geleneksel mutfak kiltlri icerisinde sevilerek tiketilen 6zgin kahvalti yiyecekleri bir hayli
cesitli. Sehrin yemek kdltliriinin yansiyan [Zlkoruyucu ama tutucu olmayan[?] yaklasim kahvalt aligkanliklarini da
etkiliyor.

Kokleri 18.ylzyildan daha geriye gitmeyen kahvalti 6gind, pek cogumuzun ginlik kogsusturmaca i¢inde sade
yiyeceklerle gegistirdigi ama firsatini buldugunda da sofralar donattigi 6gtn haline geldi. Cesitli peynirler,
receller, hamur igleri, salatalar kahvalti sofralarinin aligiimiglari olarak yer alirken, her yérenin kendine 6zgl
basrol oyuncular da sofrada mutlaka yerini aliyor.

Alanya[?nin geleneksel mutfak kultlir( igerisinde sevilerek tiiketilen 6zgiin kahvalt yiyecekleri var. Sehrin
yemek kdiltlirline yansiyan [?koruyucu ama tutucu olmayan[?] yaklagimini kahvalti aligkanliklarini Gizerinde de
gorlyoruz: [?[Eski ve yeniyi harmanlayan uyumlu tatlar cenneti.[?] Yufka ekmeginizi papaya regeline
bandidinizda ya da avokadoyu tipki zeytin gibi her sofrada gérdiguntzde bunu anlayabiliyorsunuz.

Turklerin mutfak kiltr tarihinde 6nemli bir yeri olan [lyufka ekmek[?], Alanya[?lda her zaman sevilen
ginimuizde de ayni ilgiyle tiketilen geleneksel bir ekmek. Bolgede ekmek ve hamur iglerinin sac tzerinde
pisirilen ¢esitleri biliniyor ve seviliyor. Sehir evlerinde fiziksel kosullar sac Uzerinde ekmek yapimina
elvermediginden, yaylada ya da kirsalda dretiliyor.

Kadinlara is olanaklari yaratan yerel yemek retimi 6zellikle kahvalti sunumunda Alanya[?lda gok 6nemli bir
sektdre donlismis durumda. Bolgenin Yoérik kékenini yansitan yayla gelenedi, yemek kiltirinin bu degerli
unsurlarini yagatan bir faktor olarak aynen devam ediyor. Bahar aylarindan itibaren yayla yolu boyunca yufka,
sepit ve icli bazlama yapan kdylU kadinlarin salas mekéanlari yogun ilgi goriyor. Asli killenmis sacda asma
yapragdi Uzerinde pisirilen bir gé¢ yiyecegi olan ¢drek, ginimizde firinda pigirilen modernize olmusg bicimiyle
kahvaltida veya cayin yaninda da misafire sunulan tabakta yerini aliyor. Bununla birlikte geleneksel olana daha
yakin bir teknikle yanmaz tavada pisirileni de var.

Sac lizerinde pigirilen i¢li bazlama, yagda kizartilan ili ya da issiz pisi, ogmag [Zlpeynirli[?] gibi hamur igleri ve
yOrenin essiz sub-tropic ikliminin sagladigi onlarca ¢esit meyveden yapilan regel ve tatlilar, zeytinler, peynir
cesitleri, 6zgin kahvalti yemekleri olarak sehrin sakinleri kadar turistler tarafindan da zevkle tiketiliyor.

Turizmin yaratti@i hizl degisime ragmen geleneksel kahvalti yiyeceklerinin en temel olanlarinin ayni kaldigini ve
cesitlerinin arttigini séyleyebiliriz. Bunlarin iginde [Zlogmag[?] baska 6glinlere kaymadan yalnizca kahvalti igin
yufka ekmekten yapilan bir kahvalti yemegi olarak dikkat ¢ekiyor. Yerel halkin oldukga istikrarl bir sekilde
tikettigi yufka ekmegi, ogmac yapiminda kullanilan temel malzeme. Renklendirmenin tereyadi karamelize
edilmis sogan, ¢bkelek, maydanoz karigimi ufalanip nemlendirilmis yuftka ekmek ile ovalaniyor. Blyik ihtimalle
kendiliginden ufalanan yufka ekmeklerin degerlendiriimesi amaciyla yapildigi yemeklerden kesinlikle farkli bir
Alanya lezzeti olarak éne ¢ikiyor.

Ydérede kahvaltinin en geleneksel hali yufka ekmeginin icine sarilarak yenilen ¢okelek, kavurma, yumurta gibi
yiyecekler ile yine sacda pigirilen igli yufka [?lyanic[?], [2lsepit[?] gegmiste her biri farkli anlam tagiyan kimi misafir
agirlayan, kimi cenazeyi ugurlayan bu yiyecekler giniimiizde Alanya kahvaltisinin zengin ¢esitleri olarak baska
bir rolde boy gosteriyor. [2lPeynirli[? de gcok amagli hamur iglerinin belki de en ¢ok tiiketilen kalabaliklarin
doyurulmasi gerektiginde hemen [2i¢[?] yapiliyor, en yakin odun firnina gétdrllyor, peynirliler gikinca tereyagi
ile yaglaniyor. Peynirli, giiniin hangi 6g0nu olursa olsun yeniliyor, em ¢ok da kahvaltiya yakigiyor.

Cokelek (taze ya da kuru),salamura kegi peyniri, deri tulumu gibi peynir gesitleri bu gesitlilige katki yapiyor.
Ozellikle ¢okelek, hamur isi kahvaltiliklarin i¢ malzemesinde kullanildigi gibi mevsime gdére sodan, domates,
salatalik, biber, maydanoz ile salata yapilarak yeniliyor. Yoriklerden temin edilen keci peyniri, 20 yil dncesine
kadar her evde bulunan, salamura yapilarak yil boyu tiketilen yerel peynirken giinimiizde nadir bulunan gurme
lezzetlerden birine dénustl. Yoérede zeytin sadece kahvaltida degil, yemeklerde de tiketiliyor. Gorbanin yaninda
sofraya mutlaka zeytinde konuyor. Zeytin olgunluk derecesine gore [Zlyesil, ala ve siyah zeytin[?] olarak
adlandiriliyor ve sizma yagla bolca limon sikilarak yeniyor. Limonun mutlaka taze olmasi gerektigini de not
edelim. Kahvaltida yumurtanin bildigimiz kati, rafadan ya da yagda pismis hallerinden baska bir de salatasi
seviliyor. Kati pigmig yumurta iri pargalara boliiniyor, (izerine [2limon suyu, zeytinyag, tuz, pul biber[?] glizelce
¢irpilarak dékillyor, bolca maydanozla servis ediliyor.

Basli bagina ayr bir yazi konusu olabilecek c¢esitlilikte regellerin de hakkini vermemiz gerekiyor. Kizilcik, Gzim,
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beyaz kiraz, elma, incir, turung, bergamot, patlican, domates, seftali, erik, armut, karpuz kabugu, balkabagi,
sukabag!, bogartlen, frambuaz, visne, gilek ve daha sayamadigimiz birgcok meyvenin recgel hali sofrada sizi
bekliyor. Bu arada papaya, pepino, pomelo (satok) gibi tropikal meyveler ve kabuklari recel olarak
degerlendiriliyor. Turung regeli, meyvenin kabugu kullanilarak yapiliyor ve tim regeller iginde en 6zel ve zahmetli
olani. Zimrdt yesili rengi ve sert aromasi ile etkileyici olan incir regeli, ham incirlerin digindaki yesil kabuklari
soyulmadan yapiliyor. Balkabagdi ise alisiimis formundan biraz farkli. Ince kesilmis dilimleri kiregli suda
bekletiliyor, ister sekerle ister pekmezle kaynatilip, yerken ¢itirdayan bir tatliya déntstyor. Bu tatliya Alanyalilar
[Zlkirtaki[? diyor, incecik, ¢itirdayan, seffaf balkabag dilimleri tim yil boyunca diger regeller gibi tiiketilebiliyor.
Kahvaltici mekénlara olan ilginin boyutlar gitgide artarken bu isi yillardir sessizce ve layikiyla yapan yerel aile
isletmelerinin bulundugu Alanya[?lda onlarca gesit 6zglin kahvalti yiyecegini keyifle tadabilirsiniz.
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