BASKANIN MESAJI

Tarih boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Tarsus, kiiltiirel zenginligiyle
oldugu kadar benzersiz mutfagiyla da 6ne ¢ikmaktadir.

Bu topraklar, yiizyillar boyunca yogun bir kiiltiirel etkilesim yasamis ve bu birikimi mutfagina
da yansitmistir. Tarsus mutfagi, her biri gelenekten gelen lezzetleri ve maharetli ellerin
dokunusuyla sekillenen zengin yemekleriyle, sadece damak tadina hitap etmekle kalmaz; ayn
zamanda bir yasam tarzini, bir kiiltiirii ve birlikteligin ruhunu da yansitir.

Humus, Tarsus Kebabi, Salgam, Findik Lahmacun, Yiiksiik Corbasi, Zeytinli Stkma, Karakus
Tatlis1... Her biri bu topraklarin sundugu dogal zenginliklerden ve ustalarimizin maharetli
ellerinden dogan lezzetlerdir. Cografi isaretli Sar1 Ulak Zeytini, Tarsus Yayla Bandirmasi ve
Tarsus Beyazi gibi yerel iriinlerimiz, mutfak kiltiirlimiiziin benzersizligini ortaya
koymaktadir.

Ancak bir mutfagi sadece yemekleriyle tanimlamak yetersizdir. Tarsus mutfagi, sofraya gelen
her lokma ile bir hikaye anlatir; koklii ge¢misin izlerini bugiine tasir ve gelecek nesillere
aktarir. Clinkii burada yemek, paylasmanin, bir araya gelmenin ve gecmisi gelecege tasimanin
en giizel yoludur.

Tarsus Belediyesi olarak bu essiz mutfak mirasin1 korumak, gelistirmek ve daha genis
kitlelere tanmitmak en Onemli sorumluluklarimiz arasinda yer almaktadir. Geleneksel
lezzetlerimizi yasatmak, yerel lreticilerimizi desteklemek ve Tarsus mutfagini ulusal ve
uluslararasi alanda hak ettigi yere tasimak icin 6zenle calismaya devam ediyoruz.
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TARSUS MUTFAGI

Yoresel mutfaklar, {ilkelerin belirli bolgelerinde yasayan insanlarin geleneksel kiiltiiriinii ve
mirasin1 korumakla birlikte yore halkinin bélgesel kimligini, deger yargilarini, dini inanglarini
ve beslenme aliskanliklarini temsil etmektedir.

Y 6resel mutfaklari birbirinden ayiran ve yoresel yiyecekleri, beslenme aliskanliklarini ve gida
hazirlama-pisirim tekniklerini ifade eden kavram, ‘“gastronomi” olarak tanimlanmaktadir.
Gastronomik iiriinler, bolgenin kiiltiirel aliskanliklarin1 ve geleneklerini yansitmakta ve bu
kiiltiirel mirasin aktarilmasinda ve tanitilmasinda gérev almaktadir.

Insanin yerlesik diizene gegtigi en eski dénem olan Neolitik Cagdaki kurulusundan itibaren,
yasantisini  kesintisiz bir bi¢gimde gilinlimiize tasiyan Tarsus, yiizyillar boyunca farkl
kiiltiirlerin etkisinde kalarak kendisine 0zgii lezzetler gelistirmistir. Tarsus’un tarihi ve
kiiltiirel yapisi, hayatin her alaninda oldugu gibi Tarsus halkinin beslenme aliskanliklart ve
mutfak kiiltiirline de 6nemli l¢giide yon vermistir.




Tarsus cografi konumu nedeniyle Akdeniz, Tiirk ve Orta Dogu mutfaklarinin karigimin
yansitan olduk¢a zengin bir yemek gelenegine sahiptir. Bu sebeple etli, sebzeli, tahill,
zeytinyagli ve yogurtlu yemekler bir arada bulunmaktadir. Et agirliklt Tarsus mutfaginin
degismeyen yemeklerini kebap ve findik lahmacun olusturmaktadir.

Humus ise diger mutfaklarin aksine sicak ve bol tereyagli sunulmaktadir. Icli kofte, yiiksiik
corbasi, tatar ¢orbasi ve anali kizli baglangi¢ meniisiinde ikram edildigi gibi ana yemek olarak
da sofralardaki yerini almaktadir. Tatlilarda ise cevizli Tarsus baklavasi, yayla bandirmasi,
cezerye, karakus tatlisi, mamiil, kerebi¢, sam tatli ve beyaz bandirma en begenilen cesitler
arasindadir.

Ayrica Tarsus'un geleneksel mimarisinin yansidigi sokaklarda, otantik kostiimlii seyyar
saticilar tarafindan hazirlanan salgam, boyan (meyan kokii), karsambag v.b lezzetler oldukca
ilgi gormektedir. Hadi gelin Tarsus’un yoresel lezzetlerine yakindan bir bakalim...

TARSUS’UN YORERSEL LEZZETLERI

Tarsus Humusu

Orta Dogu mutfaginin en geleneksel lezzetlerinden biri olan humus; nohutun basrolii
oynadigi, Ozellikle kalabalik davet sofralarinda siklikla tercih edilen, geleneksel ve c¢ok
lezzetli bir yiyecektir. Tahin, nohut ve sarimsagin birlesimiyle ortaya ¢ikan, kendine 6zgii



lezzetiyle damaklarda ayr1 bir tat birakan humus, Tarsus'ta en sevilen yiyecekler arasinda yer
almaktadir.

Tarsus’ta ilk humus yapimi 1920’lerde baglamis ve giliniimiize kadar gelmistir. Tarsus humusu
yore ile 6zdeslesmis ¢ok 0zel bir yiyecek olup yorede meniisiinde sadece Tarsus Humusuna
yer veren lokantalar yer almaktadir. Tarsus humusu pismis nohutlarin dévme bakir tas
icerisinde tokmakla ezilerek igerisine tahin, limon suyu/tuzu, sarimsak ve gesitli baharatlar
ilave edildikten sonra iizerine kizdirilmig pul biberli yag dokiilmesi, istege bagli olarak
pastirma eklenmesiyle hazirlanan ve sicak olarak tiiketilen bir yemek c¢esididir. Tarsus
Humusunun yapiminda Cukurova Bolgesinde hasat edilen yerli susamlardan iiretilen tahin
kullanilmaktadir.

TARSUS
HUMUSU

Tarsus Findik Lahmacunu

Tiirk mutfaginin zenginligi, her yorede farkli lezzetlerin ortaya ¢ikmasina olanak saglar. Bu
lezzetlerden birisi de medeniyetler besigi Tarsus’un meshur “Findik Lahmacunu”dur.
Tarsus’un bu essiz lezzeti, hem yore halkinin hem de yemek tutkunlarinin begenisini
kazanmistir. Findik lahmacunun 6zgiin tadi ve Tarsus’un kiiltiirel mirasiyla harmanlanmasi,
onu benzersiz kilmaktadir.



Tarsus findik lahmacunu, 1900’14 yillarin bagindan bu yana nesilden nesile liretim metodu
aktarilarak bu gilinlere ulasmig yoresel bir tiriindiir. Maksimum 8 cm ¢apinda el ile agilmig
hamurun {izerine kiyma, maydanoz, kuru sogan, kapya biberi, domates ve istege bagli kirmizi
toz biber ile hazirlanan harcin yayilmasindan sonra tas firinda, tava icerisinde pisirilmesiyle
yapilan bir yiyecektir. Hamurunun maksimum 8 cm ¢apinda el ile agilmasi, kullanilan et
miktarinin fazla olmasi, hazirlanan etli harcin igerisine ince kiyilmig kuru sogan eklenmesi
temel ayirt edici 6zellikleridir.

Ayrica i¢ harct hazirlanirken kuyruk yagi konulmadan etin az yagl olarak hazirlanmasi diger
bir ayirt edici ozelligidir. “Tarsus Kus Go6zii” olarak bilinen lahmacun ¢esidi ise tiretim sekli
Tarsus findik lahmacun ile birebir aym1 olmakla birlikte sadece lahmacunun c¢api1 daha
kiigiiktiir.

Tarsus Kebabi

Tarsus mutfagy, ilgenin cografi konumu, iklim 6zellikleri ve ¢okkiiltiirlii yapisi nedeniyle et ve
et lirlinleri ile hazirlanan gidalar bakimindan c¢esitlilik gosterir. Bu et tirlinlerinden biri de yore
adi1 ile meshur olan “Tarsus Kebabi™dir.



Tarsus kebabi; erkek koyun eti, koyun kuyruk yaginin, tuz, ince kiyilmis kuru sogan,
maydanoz ve kapya biberi ile zirhla gekilerek yassi sislerin {izerine sarilip, mese komiiriiyle
yakilmig durgun, korlu ve alevsiz ateste devamli gevrilerek pisirilen bir et yemegidir. Uriiniin
tim hazirlik siireci ustalik gerektirmekte olup, Tarsus kebabini diger kebaplardan ayiran
ozelligi et harcina ince kiyilmig sogan eklenmesidir.

Tarsus’un cografi isaretli iirlinlerinden birisi olan Tarsus Kebabi, sehir merkezindeki asirlik
kebapcilarda, geleneksel yontemlerle, nesilden nesile aktarilan ustalik, kalite ve lezzetle
yapilmaya devam ediyor.

Icli Kofte

I¢li kofte, Tarsus mutfagimin en sevilen ve zengin bir tarihsel gecmise sahip yemeklerinden
biridir. Sadece lezzetli bir yemek degil, ayn1 zamanda Tiirk kiiltiiriiniin ve mutfak sanatinin
bir yansimasidir.



Bulgurun hamur haline getirilerek icerisinin kiymali bir harg ile doldurulmasiyla elde edilen
icli kofte, Tarsus mutfaginin vazgecilmez yoresel yemekleri arasinda yerini almistir. Haglama
ve kizartma olarak farkli sekillerde pisirilme islemi yapilan i¢li kdfte yapimi zor ama tadi da
bir o kadar lezzetlidir. Aslen Levant mutfaginin bélgemize kazandirdig: tatlardan birisi olan
icli kofte geleneksel olarak o6zellikle kina, nisan, diiglin ve stinnet gibi térenlerde misafirlere
ikram edilir.

Yiiksiik Corbasi

“Yiiksiik Corbas1”, ismini eskiden dikis dikerken kullanilan kiigiiciik dikis yiiziiklerinden
aliyor. Hamuru yiiksiikle kesen, o hamura kiyma doldurup manti yapan kadmlar, Tiirk
mutfaginin ne kadar incelikli, ne kadar zahmetli oldugunu, arkasindaki emegi de bize
animsatiyor.



Ana malzemelerini nohut, hamur ve kiymanin olusturdugu yiiksiik ¢orbasi, 6zel davetlerde
misafirlere baslangic meniilerinde ikram edilen, Tarsus’un yoresel lezzetlerden birisi olarak
sofralardaki yerini almistir.

Tatar Corbasi

Tarsus mutfak kiiltiiriinde folklorik 6nemi ¢ok biiyiikk olan ¢orbalardan bazilari, baslangig
mendiilerinde istah agici olarak sunulmalarinin yani sira, yemek olarak da sofralardaki yerini
almistir. Bu yoresel lezzetlerden birisi de “Tatar Corbas1”dir.

Tatar ¢orbast oldukca lezzetli ve doyurucu bir yemek olarak bdolgemiz mutfaginin
vazgecilmez tatlar1 arasinda yer alir. Hamur bezelerinin icerisine kiyma konularak iicgen
seklinde kapatilan mantilar, kaynamis suyun igerisine haslanmis nohutlarla birlikte konularak
pisirilir. Uzerine kizdirilmis yag, kuru nane ve sarimsakli yogurt eklenerek servis edilir.

Anah Kizh

Tarsus mutfaginin lezzetli ve besleyici gorba g¢esitlerinden biri olan “Anali Kizli”, geleneksel
tarifiyle sofralarda 6zel bir yer tutar. Tarsus’ta en sevilen sulu yemeklerinden birisi olan anali



kizli, baslangi¢c meniisiinde servis edilen yoresel lezzetlerin birisi oldugu gibi, ayn1 zamanda
ana yemek olarak da sofralari siisler.

Icli koftenin farkli bir versiyonu olan anali Kizli, bulgurdan yapilan minik toplar, icli kofte
seklinde olan biiyiik toplar ve nohutla birlikte kaynatilir. Uzerine yag, salca, bul biber ile
servis edilir. Anali kizli gorbasi, sadece lezzetli bir yemek degil, ayn1 zamanda Tirk
kiiltliriiniin ve mutfak mirasinin 6nemli bir parcasidir. Basit malzemelerle hazirlanan bu
corba, yiizyillardir sofralarimizda yerini koruyarak, ge¢misten giiniimiize uzanan bir lezzet
yolculugunu temsil etmektedir. Dogal malzemeleri, pratik hazirlanis1 ve essiz lezzetiyle, her
zaman i¢in sofralarimizin vazgegilmez lezzetlerinden biri olmaya devam edecektir.

Zeytinli Sitkma

Yoresel yemekler, bir cografyanin kiiltiirel zenginligini yansitan, yillar boyunca ustalikla
hazirlanmis ve nesillerden nesillere aktarilan lezzetlerdir. Yoremizdeki lezzetlerin kokenini ve
zenginligini olusturan unsurlardan birisi de Ydriiklerin yeme igme aligkanliklaridir.

Yoriiklerin yasam tarzi, geleneksel olarak ¢adir ve yayla hayatina dayamaktadir. Bu yasam
tarzi, genellikle koyun ve keci yetistiriciligiyle birlikte gelir ve bu hayvanlardan elde edilen
diriinlerin kullanimiyla beslenme aligkanliklarini sekillendirmektedir. Yoriik mutfagi da bu
beslenme aligkanliklarinin bir yansimasidir ve genellikle dogal, yerel ve organik {iriinlerle



hazirlanan lezzetli yemeklerden olugmaktadir. Bu lezzetli yiyeceklerin birisi de Tarsus’un
cografi isaretli tiriinleri arasinda yer alan “Sariulak Zeytini” ile yapilan “Zeytinli Sikma”dir.

Dinlendirilen hamur bezesinin oklava yardimiyla agilarak sac iizerinde arkali 6nlii pisirilmesi
ve igerisine Sariulak Zeytini, sogan, domates, nane, maydanoz, pul biber, zeytinyagi ve
tuzdan olusan i¢ harcin elenerek diiriim seklinde sarilmasiyla hazirlanan sikma, bélgemizde
kahvaltilarin ve ¢ay saatlerinin vazgeg¢ilmezleri arasinda yer almaktadir.

Sarimsakh Kofte (Fellah Koftesi)

Bir toplumun tarihsel pargalarindan birisi de hig siiphesiz yiizyillarin birikimini ve gesitliligini
tasiyan mutfak kiltiiriidiir. Mutfak kiiltiirt, toplumun orf-adetlerini, gelenek-goreneklerini ve
aliskanliklarin1 i¢inde barindirmaktadir. Yasam seklimizden etkilenen beslenme aliskanligi
cografya, sosyo-ekonomik yapi, tarihsel donemler, kiiltiir ve din gibi bir¢ok faktorden
etkilemektedir. Dogal ve beseri ¢evre 6zelliklerinin dogrudan etkiledigi mutfak kiiltiirii tarim
ve hayvancilik faaliyetleri ile sekillenmekte, elde edilen tarimsal ve hayvansal tiriinler mutfak
kiiltiirliniin harcin1 olusturmaktadir.



Tarsus mutfaginda hayvansal tiriinler ve tahillar nemli bir yere sahiptir. Bu anlamda, bugday
ve onun Ogiitiilmesi ile elde edilen bulgur her daim bdlgemiz insaninin sofralarinda ¢esitli
sekillerde yer almistir. Ana malzemesi bulgur olan, halk arasinda “Fellah Koftesi” adiyla da
anilan “Sarimsakli Kofte”, 6zel davetlerin ve cay saatlerinin degisilmez tadi olarak karsimiza
cikmaktadir. Haglanan koftelerin servis tabagina alinmasi ve muhtesem bir sosla bulusmasiyla
ortaya ¢ikan bu lezzetli yemek, kiigiik biiyiik herkes tarafindan sevilerek tiiketilmektedir.

Tarsus Yayla Bandirmasi

Tarsus Yayla Bandirmasi, eskiden bir ¢esit kislik yemis niyetiyle hane halkinin ihtiyacim
kargilamak tizere iiretilmekteyken, zamanla ticari iiretimi yapilan bir {iriin haline gelmistir. Bu
bandirmanin iiretiminde cografi isaretli “Tarsus Beyazi1” iizlim pekmezi, ceviz, su ve nisasta
kullanilir. Uretimde, pekmez sira kivamina gelene kadar sulandirilir ve nisasta eklenerek
pisirilir. Bu islem sonucunda paliza elde edilir. Ceviz i¢i biiylik pargalar halinde 50 cm
uzunlukta olacak sekilde iplere dizilir ve bir veya iki kez palizaya batirilir. Palizayla kaplanan
iiriinler yiiksek bir yere asilarak {i¢ giin siireyle kurutulur. Uretimde herhangi bir tatlandirici
veya renklendirici kullanilmaz.



Tarsus Cevizli Baklava

1937 yilinda Izmir Enternasyonal Fuari’nda yapilan tath yarismasinda birincilik alan ve adim
tiim Tirkiye’ye duyuran “Tarsus Cevizli Baklavas1”, yoremiz mutfagiin koklii lezzetlerinden
birisidir. Bir¢ok ailede nesilden nesile aktarilan tariflerle yapilan bu tath, incecik agilan
yufkalarin arasina bol miktarda ceviz konulmasiyla hazirlanir. Ceviz, baklavaya yogun bir tat
ve kitir kitir bir doku katarak her 1sirikta damaklarda unutulmaz bir lezzet birakir. Firinda
0zenle pisirilen cevizli baklava, tizerine dokiilen serbetle bulusarak tatli sevenlerin begenisine
sunulur. Yufkalarin inceligi, cevizlerin homojen dagilimi ve serbetin dogru kivamda
hazirlanmasi, miikemmel bir cevizli baklava elde etmek i¢in kritik dneme sahiptir. Cevizli
baklava, geleneksel yapisi ve zengin lezzetiyle hem gdze hem de damaga hitap eden bir tath
olarak sofralarda yerini alir.

Tarsus Cezeryesi

Tarsus mutfaginin en gozde tatlilarindan birisi olan “Cezerye”nin ismi, Arapc¢a’da havug
anlamina gelen “cezer” kelimesinden gelmektedir. Geleneksel olarak cezerye; dogranmis
havuglarin, seker ve su ile pisirilmesi, ardindan igerisine g¢esitli kuruyemislerin eklenmesiyle
hazirlanir. Hazirlanan karisim genellikle kiiclik dikdortgenler halinde kesilir ve iizerine
Hindistan cevizi eklenerek servise hazir hale getirilir.



Cezerye, hem saglikli olmasi hem de lezzetiyle yiizyillar boyunca sadece tatli olarak
kalmamis, aym1 zamanda kiiltiirel mirasin bir parcas1 haline gelmistir. Ozellikle bayramlarda,
davetlerde ve 0zel giinlerde misafirlere ikram edilen cezerye, damak tadina diigskiin olanlar
icin vazgecilmez bir lezzet sunmaktadir.

Tarsus Mamiilii

Yoresel mutfak cesitliligi ve kendine 6zgii tatlariyla gastronomi turizmi agisindan onemli
merkezlerden biri olan Tarsus, geleneksel tirtinler agisindan da zengin bir potansiyele sahiptir.
Bu iirtinlerden bir tanesi de Tarsus™un ydresel kurabiyesi olan “Mamiil”diir.

Dededen toruna gecen bu geleneksel tatli, evlerde yapildigi gibi giiniimiizde Tarsus’taki
birgok pastanede satis1 da yapilmaktadir. Mamiiliin dis kismini irmik, toz seker ve targ¢in
olustururken, dolgu malzemesi olarak ¢ogunlukla ceviz kullanilirken, istege bagl olarak da
fisttkli ve hurmali gesitleri de mevcuttur. Uzerine pudra sekeri eklenerek servis edilene
mamiil, ¢ay saatlerinin vazgecilmez tatlis1 olarak Tarsus mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir.

Karakus Tathsi

Tarsus yoresinin ¢ok eski bir spesiyali olan “Karakus Tatlis1”, yitirmekte oldugumuz yoresel
lezzetlerimiz arasinda varolus savasi veren tatlardan birisidir. Tarsus mutfagina ait geleneksel
bir tath ¢esidi olan karakus, 0zel giinlerde 6zenli sofralar i¢in hazirlanan, incecik hamuru,
cevizin lezzeti ve serbetiyle damaklarda unutulmaz bir tat birakir.



Ozel amagh bugday unu, yumurta, tuz ve su ile hazirlanarak yogurulan hamurun ince bir
sekilde agilmasi ve igerisine cevizli harcin konulmasiyla, teknigine uygun olarak sarilip
kesilmesi ve kizartildiktan sonra serbete batirilarak servise hazir hale getirilir.

Sam Taths1

Tarsus’un sokak lezzetlerinin en tatl temsilcilerinden birisi de ismi halk arasinda “Sambali”
olarak da anilan “Sam Tatlis1”d1r.

Irmik, yogurt, karbonat ve sekerin birlesimiyle ortaya ¢ikan bu nefis tatliy1, Tarsus’un tarih
kokan sokaklarinin kose baslarinda yer alan sokak saticilarinda her daim bulmaniz miimkiin.
Firinlanarak hazirlanan tatlinin {istiine siiriilen tereyagi ve pekmez, ona altin sarisi1 parlaklik
katarken, iizerine serpistirilen yer fistiklar1 da gorselligini tamamlayarak tadina doyulmaz bir
lezzeti ortaya cikarir.



Beyaz Bandirma

Tarsus mutfagi, bircok kiiltiiriin yiizyillar boyunca birikimlerini harmanlayarak olusturdugu,
essiz tatlarin bulustugu genis bir lezzet yelpazesidir. Bu cesitlilik icinde tathilar, farkli
cografyalarin benzersiz dokunuslarini ve lezzet anlayiglarini en iyi sekilde yansitir. Tarsus’un
yoresel tatlarindan birisi de “Beyaz Bandirma”dir. Beyaz bandirmanin ana malzemelerini
nisasta, seker, limon tuzu ve ceviz olusturur. Malzemelerin kaynatilmasi sonucunda istenen
kivama gelen palizanin, ipe dizilmis cevizlerin etrafina rulo seklinde sarilmasi ve {izerine
pudra sekeri bulanmasi ile ortaya muhtesem bir lezzet ¢ikar.

Tarsus Salgam

Onceleri yalnizca evlerde geleneksel yontemlerle fiiretilen salgam suyu, giiniimiizde
endiistriyel olarak da yaygin olarak iiretilmeye baglanmistir. “Tarsus Salgami”, yil boyunca
yemeklerin yaninda igilebildigi gibi; yazin serinletici, ki mevsiminde ise enerji saglayici bir
icecek olarak Tarsus mutfaginin vazgegilmezleri arasinda yer almaktadir.

Tarsus salgaminin temel malzemeleri arasinda siyah havug, salgam turpu, dogal maya olarak
bulgur unu (kepegi), su ve tuz bulunmaktadir. Bol su ile yikanan siyah havug ve salgam turpu
dilimlenerek salgam kurulacak kabin igerisine yerlestirilir. Yeterli miktarda su ve tuz ilave
edildikten sonra tuzun erimesini saglamak ic¢in karistirilir. Ozel olarak hazirlanan salgam
mayasi, kabin igerisindeki suyun iist ylizeyinde duracak sekilde bez torba icerisinde asili
birakilir. Kabin agzi sikica kapatilir. Kurulan salgam mayalanmasi i¢in dinlendirilmeye alinir.
Salgamin mayalanma siireci mevsime ve bulundugu ortamin sicakliina goére degisiklik
gostermektedir. Oda sicakliginda kurulan salgamin mayalanma siiresi yaklasik bir haftadir.
Mayalanma siiresini ¢ok 1yl ge¢irmis salgam yoremizde “keskin salgam” olarak
adlandirilmaktadir. Biiyiikk cam bardaklara konulan salgam bdlgemizde “tane” olarak da
adlandirilan siyah havug ve istege bagl olarak ydremizde yetisen halk arasinda siis biberi
olarak bilinen biberden yapilan ac1 sos eklenerek servis edilir.

Kaynar

Tarsus’un geleneksel lezzetlerinden birisi olan “Kaynar”, ¢ok eski zamanlardan giiniimiize
dogum gerceklestikten sonra pisirilen ve dogumu haber vermek adina komsulara, akrabalara
ve ziyaretcilere ikram edilen bir serbet tiirtidiir.




Birbirinden faydali yedi gesit baharat ile hazirlanan ve iizerine ceviz konularak servis edilen
Tarsus kaynari, yeni dogum yapan annelerin siitiinlin artmasin1 sagladig1 gibi, kaynari tiikketen
kisilerin bagisiklik sistemini giliglendiren lezzetli bir igecektir. Giiniimiizde Kirkkagik
Bedesteni ve ¢evresindeki kafelerde servis edilen kaynar, Tarsus’a gelen ziyaret¢ilerin en ¢ok
tiikettigi iceceklerin basinda gelmektedir.

Boyan (Meyan Kokii)

Yaz aylarmin oldukga sicak ve nemli gegtigi Tarsus’ta, Tarsuslularin serinlemek, kaybettikleri
su ve mineralleri yerine koymak amaciyla en cok tiikettikleri igeceklerden birisi de halk
arasinda “Boyan”, “Aslama” ve “Haglama” gibi isimlerle anilan meyan kokii serbetidir. Yerel
kiiltiiriin hastalikla ve saglikla ilgili bir motifi olan boyan, ilag¢ niyetine kullanilmasiyla da
halk arasinda onemli bir yere sahiptir. Eski ¢aglardan beri tadi ve sagaltici etkileri bilinen
boyan, giiniimiizde havalarin 1sinmaya baslamasiyla birlikte sirtinda giiglim, oniinde beyaz
onliik ve belinde bardaklarini yerlestirdigi diizenek bulunan saticilarin sokak sokak “boyan”,
“aglama”, “haglama” diye bagirarak sattiklar1 6zel bir i¢ecek olarak varligini siirdiirmektedir.

Karsambag

Yillar gecse de zaman ve mekan degigse de unutulmayan, defismeyen bazi tatlar vardir.
Toroslardan gelen lezzet olan “Karsambag” da bunlardan birisidir.

Kisin Toroslarda yagan karlar yerinde sikistirilarak blok haline getirilir ve yine Toroslardaki
derin ve serin kuyularda saklanir. Yaz ay1 geldiginde bu bloklar satisa sunulacagi kadariyla
Tarsus merkeze indirilir. Erimemesi i¢in ayni blok halinde torbaya ve kegeye sarilir. Servis
esnasinda, bu kar derince genis bakir kap igerisine kazinir.



Kazinan kar rendesi bu kap igerisinde ¢ok seri bir bi¢imde karistirilir. Kaselere konulur ve
tizerine birbirinden lezzetli meyve suruplari veya tiziim pekmezi ilave edilerek ikram edilir.
Yazin serinletici 6zelligi ve lezzetinin yani sira, halk arasinda sindirim sistemini temizledigi
ve viicut direncini arttirdigina inanildigindan yilda en az bir kez yenilmesi gerektigi soylenir.

NERDE NE YENIR

Tarsus’ta nerede ne yenir konusunda bir¢ok secenek var. Tarsus, tarihi ve kiiltiirel dokusunun
yani sira cesitli yoresel ve geleneksel lezzetleriyle de {inlii bir sehir. Sehrin her bdlgesinde
farkli lezzetleri tadabileceginiz restoranlar, kafeler ve sokak lezzetleri mevcut. Hadi
gelin Tarsus'ta nerede ne yenir bir bakalim.

Tarsus Gastronomi Merkezi

Tarsus'un zengin mutfak kiiltiirinti korumak, tanitmak ve gelecek nesillere aktarmak
amaciyla, Tarihi Siptilli Carsisi'nda, Tarsus Belediyesi tarafindan hizmete agilan Tarsus
Gastronomi Merkezi, misafirlerine unutulmaz bir lezzet deneyimi sunuyor.



Merkezde bir yandan Cografi Isaret Tescil Belgeli “Tarsus Kebab1”, “Tarsus Humusu”,
“Tarsus Findik Lahmacunu”, “Tarsus Salgam1” ve “Tarsus Sariulak Zeytini” servis edilirken
bir yandan da yoresel yemekler sunulmaktadir.

Bu merkez hem asci, pastact ve servis elemani gibi mesleki egitimlerin diizenlendigi hem de
kadin girisimciler ile Slow Food Tarsus Yeryiizii Pazarindaki ireticilerin mevcut islerini
gelistirmelerine katki saglayan ortak kullanim tesisi olarak hizmet vermektedir. Ayrica
Gastronomi Merkezinde ziyaretgiler, tadin1 begendikleri yemeklerin yapimini, merkezden
randevu talep ederek, buradaki mutfakta 6grenebilmektedir.




Tarsus Slow Food Yeryiizii Pazari

Slow Food Hareketi Onciiliigiinde kurulan, diinyanin en 6nemli pazarlar1 arasinda yer alan
“Tarsus Slow Food Yeriizii Pazar1”, plastiksiz tek pazar olma 6zelligiyle temiz ve ¢evre dostu
iirlinleri tiiketiciye sunuyor. Uluslararas1 Slow Food agi tarafindan Tiirkiye’nin en iyi pazari
secilen “Tarsus Slow Food Yerylizii Pazari”nda, bolgedeki giftciler ve kiiglik 6lgekli iireticiler
geleneksel yontemlerle iirettikleri bir¢ok iiriinii dogrudan tiiketiciye sunuyor. Pazarda yer alan
tlim trtinler, kimyasal katki maddesi kullanilmadan, dogal yollarla iiretiliyor. Pazarin bir diger
onemli misyonu, yerel mutfagi ve unutulmaya yiiz tutmus lezzetleri yeniden canlandirmak.
Tarsus’a 6zgli pek ¢ok geleneksel iiriin bu pazarda sergileniyor.

Yerel halkin yan1 sira Tarsus’u ziyarete gelen yerli ve yabanci ziyaretgiler de bu lezzetlere
yogun ilgi gosteriyor. Boylece hem yerel {ireticiler destekleniyor hem de Tarsus’un kiiltiirel
miras1 korunarak gelecek nesillere aktariliyor. Her y1l Ekim — Haziran aylar1 arasinda on bes
giinde bir kez (Pazar giinii) Kubat Pasa Medresesi oniinde kurulan “Tarsus Slow Food
Yeryiizii Pazar1”, tarih kokan atmosferi, birbirinden kaliteli ve leziz yoresel iiriinleriyle
ziyaretgilerini bekliyor.

Makam Semti

Tarsus’un en eski yerlesim yerlerinden birisi olan Makam Semti, tarihi ve kiiltiirel dokusunun
yani sira birbirinden leziz yoresel yiyecekleri bulabileceginiz restoranlari, kafeleri ve sokak
saticilari ile meshur bir lokasyon. Basta Tarsus humusu, Tarsus findik lahmacunu ve Tarsus
kebab1 gibi Tarsus mutfaginin ana unsurlarini olusturan yemekleri tadimlayabileceginiz
restoranlarin yani sira, cevizli Tarsus baklavasi, yayla bandirmasi, Sam tatlisi, cezerye, incir
tatlisi, kabak tatlisi ve karakus tathsimm da deneyimleyebileceginiz bir ¢ok mekan
bulunmaktadir.

Kirkkasik Bedesteni

Ramazanoglu Beyliginden giiniimiize ulasan Tarihi Kirkkasik Bedesteni’nde, bir yandan
Tarsus’a 0zgii hediyelik esyalarin satildig1 diikkkanlardan aligveris yapabileceginiz gibi diger
yandan da Tarsus’un yoresel bir icecegi olan “Kaynar”t yudumlayabilir, Kleopatra iksiri,
Reyhan serbeti ve menengi¢ kahvesini tadabilirsiniz.



Bedesten ve ¢evresinde ayrica sicak ve samimi atmosferiyle geleneksel Tarsus mutfaginin en
sevilen yemekleri arasinda yer alan anali kizli, i¢li kofte ve manti yemeginin servis edildigi
kafeler de yer almaktadir.

Eski Bugday Pazar Bolgesi

Tarsus’un tam merkezinde yer alan eski bugday pazar1 ve gevresi, Tarsus mutfaginin ana
unsurlarin1 olugturan birbirinden lezzetli tatlar1 bulabileceginiz mekanlarin yogun olarak
bulundugu bir bolge. Kurulusu bir asra yaklasan restoranlarin bulundugu bu bolgede; Tarsus
kebabi, Tarsus findik lahmacunu ve Tarsus humusu gibi Tarsus’un cografi isaretli yoresel
yemeklerinin yani sira Tarsus mamiilii, Tarsus cevizli baklavasi, yayla bandirmasi, kiinefe,
firn siitlag, kabak tatlisi, turung tathis1 v.b lezzetlerin servis edildigi bir¢ok mekan
bulunmaktadir.



Tarsus Selalesi

Toros Daglarindan siiziilerek ovaya inen ve Tarsus merkeze yakin bir noktada ¢aglayana
doniisen Berdan Nehri, eski caglardan giiniimiize Tarsus’un hayat kaynagi olmaya devam
ediyor.

Serin sulariyla 6zellikle yaz aylarinda kentimizi ferahlatan selalenin c¢evresinde, Tarsus’a
O0zgli yoresel kahvalti salonlarinin bulundugu mekanlarin yani sira,  ¢esitli yoresel
yiyeceklerin, meze ve mevsim salatalariyla servis edilen 1zgara yemeklerinin meniilerde yer
aldig1 restoranlar da bulunmaktadir.

Eski Tarsus Evleri

Tarihi ge¢misi Neolitik Caga degin uzanan, birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olan
Tarsus, ¢ok kiiltiirliliigli ve ikliminden biiytik 6l¢iide etkilenerek meydana gelen geleneksel
konut mimarisine sahiptir. Dar sokaklarin her iki yanma siralanmig evlerin mimarisinin
olusumunda tag, kerpi¢ ve ahsap biiyiik bir uyum i¢inde kullanilmistir.




Tarsus’ta yer alan ve sayilar1 250 civarinda olan geleneksel Tarsus evlerinin bir boliimii
restore edilerek butik otel ve kafeye doniistiiriilmiistiir. Birbirinden otantik bu mekanlarda bir
yandan yoresel lezzetlerin tadina bakarken, diger Yyandan “Tarsusi Kahve’nizi
yudumlayabilirsiniz.

Cografi Isaretli Uriinlerimiz

Tarsus Beyazi Uziim (Topacik)

Tarsus Yayla Bandirmasi
Tarsus Salgami

Tarsus Sariulak Zeytini
Tarsus Humusu

Tarsus Findik Lahmacunu
Tarsus Kebab1

Tarsus Sariulak Zeytinyagi

Tarsus Biberiyesi


https://www.tarsustso.org.tr/tarsus-beyazi-uzum-topacik/
https://www.tarsustso.org.tr/tarsus-yayla-bandirmasi/
https://www.tarsustso.org.tr/tarsus-salgami-2/
https://www.tarsustso.org.tr/tarsus-sariulak-zeytini/
https://www.tarsustso.org.tr/tarsus-humusu-2/
https://www.tarsustso.org.tr/tarsus-findik-lahmacunu/
https://www.tarsustso.org.tr/tarsus-kebabi/
https://www.tarsustso.org.tr/tarsus-sariulak-zeytinyagi-2/
https://www.tarsustso.org.tr/tarsus-biberiyesi/

