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Kahvalti, sabahin ilk kahvesini i¢meden 6nce yapilan bir 6giindiir ve “kahve alt1”
kelimesinin degisiklige ugramasiyla bu ismi almistir. Saghikli beslenmede, giine dinamik
baslamada ve giin i¢inde aktiviteyi verimli kullanmada sabah kahvaltis1 biiyiik 6neme sahiptir.
Her tilkenin kendine gore gelenekleri ve yoresel yemekleri oldugu gibi kendine 6zgii kahvalt1
aligkanliklar1 da olabilmektedir. Kahvalti aligkanligimin farkli olmasi1 o iilkede ¢esitli
yiyeceklerin olmasiin yani sira sosyal ve kiiltiirel aliskanliklarindan da kaynaklanir. Bazi
tilkeler kahvalti 6giiniinii gegistirirken, bazi iilkeler de kahvaltiya biiyiik 6nem vermektedirler.
Tiirkiye’nin ¢ok genis cografi bir yapiya sahip olmast ve her bolgeye 6zgl cesitli yiyecek
iceceklerin olmasi, ¢ok farkli ve zengin bir kahvalt1 kiiltiirii yaratmasina neden olmustur.
Geleneksel Tiirk kahvaltisinda  iilkemize 0zgii peynir cesitleri, zeytin cesitleri, tereyagi,
kaymak, bal, sucuk, pastirma, simit ve ¢esitli ¢orekler, yumurta, taze ve kuru sebze ve meyveler,
demleme cay kahvalti sofrasinda yer almaktadir. Bu arastirmada kahvaltinin tanimi, 6nemi,
bazi llkelerin kahvalti kiiltiirleri ile Tiirk kahvaltis1 incelenmistir. Ayrica Tiirk kahvaltisinda

tiikketilen yiyecek ve i¢ecekler hakkinda bilgiler verilmistir.
Anahtar Kelimeler: Kahvalti, Tiirk kahvaltis1, Yiyecek ve Icecek
Abstract

BREAKFAST CULTURE IN TURKISH CUISINE

Breakfast is a meal made before the first cup of coffee in the morning, and it received
this name by changing the word “before the coffee”. Breakfast has the great importance in
healthy nutrition, start the day dynamic and efficient use of the activity during the day. Each

country has its own traditions and local dishes as well as its own breakfast habits. The different
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breakfast habits are not only different foods but also their social and cultural habits. While some
countries are eating breakfast fast, some countries place great importance on breakfast. Because
Turkey has a very large topography and various food-drink according to each region, it creates
a very different culture and a rich breakfast culture. In the traditional Turkish breakfast, cheese
varieties specific to our country, olive varieties, butter, cream, honey, soujouk, pastrami,
Turkish bagels and various buns, eggs, fresh and dry vegetables and fruits, brewing tea is
located in the breakfast table. In this research, the definition and importance of breakfast,
breakfast cultures of some countries and Turkish breakfast were examined. In addition, Turkish

breakfast was informed about the food and drinks consumed.
Key Words: Breakfast, Turkish Breakfast, Food and Drink
1.Giris

Gliniin ilk 6glinii olma 0Ozelligini tasiyan kahvalti, ‘Kahve alti’ kelimelerinden tiireyen bir
sOzciiktlir ve a¢ karnina giiniin ilk kahvesini icmeden hemen 6nce yenilen bir 6giin olmasi
sebebiyle bu isimle anilir. Osmanli donemi mutfak kiltliriine bakildiginda, bilinen iki ana
Oglinlin disinda, kahve icmeden once yapilan atistirmalarin, mutfaklardaki yerini almas1 20.
ylizyilin baglarina kadar dayanir. Sabahlari mideyi rahatlatmak amaci ile genellikle g¢orba,
ekmek, peynir ve regel tiiketilerek kahvalti yapilir ve sonra giiniin ilk kahvesi i¢ilirdi. Kahvalti,
19. Yiizyilin sonlarina dogru ana 0giin. olarak tanimlanmaya baslanmis ve her iilkenin

geleneklerine gore farkli sekillerde uygulanmistir (Anon., 2017).

Her birey giinliik enerji ve besin 6gesi gereksinimlerini her 6gilinde yeterli ve dengeli
bir sekilde almalidir. Bu 6giinler arasinda kahvaltt 6giinii ilk ve en dnemlisi olarak tanimlanir.
Yeni bir giiniin baglangicinda giine zinde baglamada ve giinii verimli siirdiirmede yenilen sabah

kahvaltisinin miktar1 ve igerigi biiyiik rol oynamaktadir (MEB, 2012).

Kahvalt1 6giinlinde tiiketilecek protein miktari, kan sekerini diizenleme ve bu sebeple
ile yorgunluk, aclik gibi duygularin 6nlenmesi icin etkili oldugundan, giinliik tiiketilecek
miktarin en az 1/5’1 kadar olmali ve bu degerin altina diisiilmemesi gerektigi belirtilmistir

(Saglik Bakanlig1, 2004).
2. Diinyada Kahvalti

Ingilizler giine kaliteli yani besleyici bir kahvaltiyla baslarlar. Giin i¢inde kendilerine gerekli
olan vitaminleri meyve ve sebze suyundan, diger besinleri de kontinental kahvalt1 yaninda yulaf
ezmesi, sosis gibi yiyeceklerden karsilarlar. Cay Ingilizler igin 6zel bir dneme sahiptir. Siitlii

cay Ingiliz kahvalt: ¢ay1 olarak bilinmektedir. Bu nedenle ¢ok koyu bir sekilde hazirlanip servis
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sirasinda igine siit konur. Ingiliz tarzi kahvalt: kahvalt: icecegi (siitlii ¢ay veya kahve), meyve
veya sebze suyu, ekmek cesitleri, tost, tereyagi, recel, bal, siitlii yulaf ezmesi, kahvaltilik

sosislerden meydana gelir (MEB, 2012).

Kahvalt1 aliskanliklar1 Ingilizlere benzeyen Amerikalilar da kahvaltida kizarmis
yiyecekler yemeyi tercih etmektedir. Bacon, yumurta, krem peynir, donut, domuz sosisi,
meyve, yumurta, waffle, pancake ve misir gevregi gibi ¢ok cesitli bir kahvalt1 yapmay1 seven
Amerikalilar, giine kahvalti esliginde filtre kahve ile baglarlar. Saglikli beslendikleri

sdylenemeyen Amerikalilar, kahvaltida tuzlu ve tatlty1 karistirmayz tercih ederler (Ildes, 2016).

Almanlarin geleneksel kahvalti sofralarina bakildiginda ise Alman tilsit peyniri, yogun
kremal1 inek peyniri, ekmek, domuz eti, patates, kaz ciger, yumurta ve diinyaca tinlii Yulafl,
tahilli Alman ekmegi bulunur. Almanya’nin Bavyera bolgesindeki bu kahvaltilarinda ise

sofralarinda ¢ogu kez sarap olmaktadir (Anon., 2016-a).

Kiiltiiri 1le Diinya’ya uzun siire yon veren Fransizlarda kahvalti kiiltiirii de, diinya
mutfak kiiltiirii arasinda yer edinmis bir sofra olarak yer almaktadir. Fransa kahvaltt mutfaginda
tuzlu tirtinler yerine sekerli tirlinler tercih edilir. Fransizlarin kahvalt1 sofrasi, sicak kakao veya
kahve icermekte olup, nadir olarak meyve suyuna yer verirler. Bu i¢eceklerin yaninda kruvasan,
recel ve regelin siiriildiigii tost eslik eder. Kruvasan, Fransizlarin diinyaya hediye ettigi diger
bir yiyecek olarak dikkat gekmektedir. Fransizlar sofralarinda genellikle peynire yer vermeyip
baska 6giinlerde, peyniri meze olarak kullanirlar. Akdeniz’in diinyaya en biiylik armagani olan
zeytin de Fransiz kahvaltilarinda yer almamaktadir. Yumurtali tost ekmeginin iistiine serpilen
pudra sekerli “French toast” ise, Fransizlarin damak tatlar1 hakkinda bilgi edinmemizi saglar.
Cilek, bogiirtlen gibi meyveleri sofra sunumlarinda, servislerinde siisleme 6gesi olarak

kullanmaktadirlar (Anon., 2016-b).

Meksika bolgesinde yasamakta olan Aztekler giinde {ic 6giin yemek tiiketirler. Giine
hafif bir kahvaltiyla baslayip 6glen doyurucu, aksamlari da hafif yiyeceklerle karmlarini
doyurmaktadirlar. Bolivya bolgesinde yerli halkin kahvalti tercihlerine bakildiginda ise
ekmegin tizerine tuz dokiilerek siiriilen avokado ya da kiigiik ekmeklerin igine konarak yenen
domates, sogan, limon karisimindan yapilmakta olan avokado salatasi, etli tropikal meyvelerin

suyundan olusan bir jugo’dan olustugu belirtilmistir (Ozkaya ve Sarican, 2014).

Tiirk kahvaltilarindan son derece farkli olan italyanlarm kahvaltisinda bir espresso kahve ve
biskiivi ya da capuccino ve biskiivi/cornetto yeterli olmaktadir. Hatta Italyanlarin ¢ogu evde

kahvalt1 bile yapmayip, ise giderken ayakdistii atigtirirlar (S6zen, 2016).
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Japonya'da geleneksel bir kahvaltida yesil ¢ay, buharda pismis bir kase piring, taze
sogan ve tofulu miso ¢orbasi, kiigiik nori yosunu yapraklar1 ve belki kiiclik bir omlet ya da
1zgara somon balig1 bulunmaktadir. Japonya'da kahvalti giiniin en 6nemli 6gtlinti olarak kabul
edildigi i¢in Japonlar kendilerini her zaman saglikli ve zinde hissederler. Golleri ve nehirleri ile
nami olan Isvec'te, kahvalt1 sofralarinda balikl: tariflere rastlanmaktadir. isveclilerin kahvalti
sofrasinda sosa yatirilmis alabalik, somon ve bunun gibi ¢esitli tath su baliklar1 gibi yiyecekler
bulunmaktadir. Bunun yaninda, 6zellikle dereotu ve yesil baharatlar ile kahvalti moniilerine
giizel lezzetler ortaya koyarlar. Isveclilerin kahvalt1 sofralarinda tath da eksik olmay1p iiziimlii

ekmek tizerine yaban mersini regeli kahvaltilarinin vazgeg¢ilmezlerindendir (Copur, 2007).
3. Tiirkiye’de Kahvalti

Tiirk mutfak kiiltiirii, Orta Asya’dan M.O 200’lii y1llardan 21.yiizy1l’a kadar uzanarak,
Asya ve Anadolu topraklarmin zengin iirlin ¢esitliligiyle ve tarihsel siire¢ icerisinde diger
kiiltiirlerle olan etkilesimiyle yogurularak zaman i¢inde bazi degisimler yasamis ve giiniimiize
kadar ulasmay1 basarmistir (Kizildemir vd., 2014). Ayrica Tirk mutfaginin renkliligini ve ¢esit
zenginligini, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarin varligi, Mezopotamya’dan
kaynaklanan Anadolu mutfaginin varlig: gibi etkenler saglamistir (Giiler, 2010). Gastronomi
uzmanlarina gore Tiirk Mutfagl, diinyanin en 6nemli mutfaklarindan biri olarak ifade
edilmektedir. Tarihsel sliregte Anadolu’da yasamis tiirlii uygarliklarin da etkisiyle gelisen ve
zenginlesen Tiirk Mutfagi, diinyanin en zengin ii¢ mutfagi arasina girmekle kalmayip diinyanin

en besleyici mutfagi olma 6zelligini de elinde tutmaktadir (Comert ve Ozkaya, 2014).

Glinde ii¢ 6giin yemek yeme, modernlesme ve sanayilesme siirecinin getirdigi yeni bir
aliskanlik olmustur. Icerdigi lezzetler itibariyle, zengin ve koklii bir gecmise dayanan kahvalti
sofrasi, gelisen ekonomik ve kiiltiirel kosullarin etkisiyle son yirmi otuz yilda epey degisiklige
ugramistir. Osmanli sarayinin ¢esitli daire ve kisimlarina ana mutfaktan giin boyu gonderilen
yemeklerin liste yapildigr mutfak kayitlarina gore, Osmanli toplumunda giinde iki kez subh
(sabah) ve mesa (aksam) yemek yenildigi saptanmistir. Sabahin ilk saatlerinde, kahve igmeden
Once yapilan ufak tefek atistirmalar, ana bir 6giin olarak, Osmanli mutfak kiiltiiriinde tam olarak
belirlenmemistir. Eskiden kahvalti, sabahlar1 bos olan mideyi rahatlatmak i¢in, ufak tefek
yiyeceklerin yenildigi kiiciik bir 6gtindii. Genellikle kirsal kesimde halk, giines dogduktan sonra
sicak bir ¢corbay1 ekmek ile icerek agliklarini bastirip giine baslardi. Sehirlerde yasayanlar ise
sabahin erken saatinde, kisisel tercih ve olanaklarina gore, bazen aksamdan kalan bir yemek,
bazen ¢orba ya da ince kiler denilen tel dolaptan ¢ikarilmis peynir ile regeller atistirilip gliniin

ilk kahvesini igerlerdi (Anon., 2006).
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Tiirk kahvaltisinin 6zelligi, tilkemize 6zgii olan teneke beyaz koyun peyniri ve ¢esitleri,
tereyagi, recel,bal, sucuk, pastirma, zeytin ¢esitleri, haslanmis ve sahanda yumurtanin kahvalti
6gliniinde yer almasidir. Bunun yani sira, sebzeler (domates, sivri biber ve salatalik gibi), simit
ve hamur isi yiyecekler (pogaca, borek, gozleme, kurabiye ve c¢orek cesitleri) ve meyveler
(elma, armut, portakal, karpuz ve kavun gibi) kahvaltida servis edilmektedir. Cayin Tiirklere

0zgli demlenerek servis edilmesi, Tiirk usulii kahvaltinin diger bir 6zelligidir (Denizer, 2009-

a).

Tirk usulii kahvalt1 sofralarinda son yillarda Avrupa kahvalti kiiltiiriinden salam ve
sosis gesitleri goriilmektedir. Ayrica Ingilizlerin “Scrambled Eggs” olarak adlandirdiklari ve
slit veya krema ile ¢irpilarak pisirdikleri yumurta tiirii de kahvalti sofralarinda yer almaya
baslamistir. Ancak, yaz aylarinda geleneksel olarak hazirlanan domatesli ve biberli menemen
ile kis aylarinda sucuklu ve pastirmali sahanda yumurtay1r sadece bazi oteller kahvalti

sofralarinda servis etmektedir (Denizer, 2009-a).

Yabanci literatiirlerde ve otel isletmelerinin alakart kahvalti servislerinde kahvalti
cesitleri ile ilgili yazilmis “Tiirk Usulii Kahvalt” yer almamaktadir. Oysa ki Tiirk Mutfaginda
kahvalti kiiltiirii diger tilkelerin kahvalti kiiltiirleriyle karsilastirildiginda, onlar kadar zengin ve
degerli bir kahvalti kiiltiiriine sahiptir. Eksik olan durum, Tiirk mutfaginda kahvalti kiiltiiriiniin

istenilen diizeyde tanitilamamasidir (Denizer, 2009-b).

Tiirkiye baz1 bolge ve sehirlerinin gesitli kahvaltilariyla tinliidiir. Van bu sehirlerin
basinda gelmektedir. Zengin ¢esitliligi ve besleyici oOzellikleriyle Van kahvaltisi, hem
iilkemizde hem de yurtdisinda tanmmustir. Ev yapimi sucuklar ve slizme yogurt, patlican
kozlemesi, yumurta bortmesi, balli, kaymakli, cevizli ekmek, Van’a 6zel giil receli, seker
pancari, bal kabagi, cacik, otlu peynir, yumurtali kenger, Van ¢oregi, Van pastasi, su boregi,

yagh ¢orekler geleneksel Van kahvaltisinin 6nemli yiyecekleridir (Nakiboglu, 2017).

Izmir’de yapilan kahvalt sofralarinda ilk akla gelen boyoz daha sonra kumrudur ve bu
muhtesem lezzetlere zeytinyagl gesitli baharatlarda eslik etmektedir. Ayrica izmir tulumu da
Ege zeytinyag: ile kizartilmis ekmeklerin mevcut oldugu izmir kahvaltisinda basi gekmektedir

(Anon., 2018-a).

Tereyaginin her yemekte yer aldigi Karadeniz mutfak kiiltiiriinde kahvaltilarda da
tereyagina sikca rastlanmaktadir. Trabzon kahvaltisinin vazgegilmezi olan mihlama ya da bir

diger adiyla kuymak, bol tereyagi ve peynirden elde edilmektedir. Cay1r meshur olan



I. ULUSLARARASI AKDENIZ SEMPOZYUMU / 1. International Mediterranean Symposium

Trabzon’da kahvaltilarda servis edilen taze ¢aylar 6nemli bir yere sahiptir. Misir ekmeginin

inlii oldugu bu yorede tursi tavali de oldukga ilgi gormektedir (Anon., 2018-a).

Akdeniz Bolgesi sahip oldugu birgok turistik tirlinlin haricinde mutfak potansiyeli ile de
onemli bir ¢cekim kaynagi1 durumundadir. Ulusal literatiirlerde Akdeniz Bolgesi illerinin mutfak
potansiyellerinin ortaya koyulmasi1 ve pazarlama araci olarak kullanilmasi ile ilgili kisitl
calismalar mevcuttur. Akdeniz beslenme aligkanliginin tahil, zeytinyagi, siit tiirevleri, meyve
ve sebze, su Uriinleri, baharat ve liziim suyuna dayandigi goriilmektedir. Dogu Akdeniz ve Bat1
Akdeniz bolgelerinde, Akdeniz mutfak kiltirii ve beslenme aligkanliklar1 degisiklik
gostermektedir. Bati Akdeniz bolgesinde yer alan Isparta, Burdur ve Antalya illerinde Ig
Anadolu mutfak kiiltiiriiniin ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tahil ve hamur isi yemeklerinin etkileri
goriilmektedir. Bu bolgede 6zellikle Tiirk mutfaginda yaygin olan tarhana, yogurt gibi tirlinler
yore halki tarafindan yaygin olarak tiiketilmektedir. Dogu Akdeniz bolgesinde yer alan Mersin,
Adana, Osmaniye, Hatay Kahramanmaras sehirlerinde ise Giiney Dogu Anadolu mutfak
kiiltiirii ve Arap mutfak kiiltiiriiniin etli ve yaglh yemeklerinin etkileri goriilmektedir (Sengiil ve

Tirkay, 2016).

Hatay, Akdeniz Bolgesinin en dogu ucunda Suriye sinirinda bulunur. Tarihi ¢ok eskilere
dayanan Hatay, ticaret yollarinin ge¢is noktasinda yer alan 6nemli bir sehirdir. Hatay mutfagi
kendine has birgok 6zelligi ile higbir mutfakta bulunmayan birgok lezzeti yaratmis ve yaklasik
600 cesit yemege sahip oldugu bilinmektedir. Hatay Unesco’nun yaratici ‘sehirler agi
kapsaminda “Gastronomi Sehri” unvanmi alacak olup her gegcen giin turizm yoniinden bir
cazibe merkezi haline gelmekte ve turizm organizatorlerinin dikkatini ¢ekmeye devam
etmektedir (Comert, 2014). Antakya yemeklerinin kendine 6zgii yanlari yaninda Akdeniz
Bolgesinde yer alan Adana ve Mersin, yer almayan Gaziantep sehri ile de benzer ve ortak
yemekleri bulunmaktadir. Bunun nedeni ise birbirine yakin olan bu illerin ekolojik benzerligi
ve bolge igerisinde zaman igerisinde meydana gelen ve hala devam eden goglerden
kaynaklanmakta oldugu belirtilmektedir. Clinkli bu goécler insanlarin yer degistirmesi anlami
disinda kiiltiirel yakinlagmay1 ve benzesmeyi de birlikte getirmektedir (Tiirk ve Sahin, 2004).
Hatay’da yapilan bir kahvaltida peynir, zeytin, bal, kaymak, yumurtanin yani sira birgok
yiyecegin bulundugu goriilmektedir. Bunlardan bazilari Humus, Siirk Peyniri, Sarma I¢i,
Yogurtlu Sakiz Murcu, Tuzlu Yogurt, Fistikli Tereyagli Tulum, Tahinli Pekmez, Citir Kabak
Tatlis1, Dil Peyniri, Siinme Peynir, Akdeniz Yesillikleri, Kuyruklu Oruk, Occe, Katikl1, Biberli,
Kabuklu Patates, Kaytaz Boregi, Menemen, Tandir Ekmegi olarak siralanabilir (Anon., 2015-

a).
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Mersin kahvaltisinda diger yorelerden farkli olarak leblebi tozu, doviilmiis karpuz
cekirdegi, susam ve zahter baharatindan olusan karisim olan zahter tiikketilmektedir. Y6re halki
tarafindan kahvaltida sevilerek tiiketilen zahter, ekmegin i¢inin agilip dnce saf zeytinyagina
batirilmas1 ve bu karigimin eklenmesi ile hazirlanmaktadir (Eren ve Sezgin, 2017). Ayrica
Mersin kahvaltisinda tiiketilen ¢orbalar incelendiginde yogurt, ekmek ici, et suyu ile hazirlanan
ekmek ¢orbasi ve sogan, sal¢a, bulgurla hazirlanan Lepe Corbasi goriilmektedir (Giildemir vd.,

2018).

Cografi konumu ve tarihsel baglariyla Adana mutfak kiiltiiriiniin kendine has bir durumu
vardir. Adana mutfak kdiltiirii tarih boyu 6nemini koruyarak, ulusal kiiltiiriin korunmasinda ve
taginmasinda 6nemli bir rol listlenmistir (Balli, 2013). Kebap kenti olarak bilinen Adana'nin
tarthi Kazancilar Carsisi'nda, giin agarirken ciger kebabiyla kahvalti yapma gelenegi, 100 yili
askin stirmektedir (Anon., 2015-b). Yoresel olarak hazirlanan Adana kahvaltisinda en ¢ok
tercih edilen yiyecekler arasinda bulunan sikma; elde hazirlanan lavas ekmeginin igine
cogunlukla peynirli soganli harg ilave edilmesi ile hazirlanmaktadir. Sikma, ismini lavasin i¢ine

eklenen malzemelerin diiriim haline getirilerek iyice sikilmasindan almaktadir (Akin, 2018).

Akdeniz bolgesinde bulunan Tirkiye’'nin giil bahgesi olarak adlandirilan Isparta
cesitliligi ile insanlar1 cezbetmektedir. Ana maddesi giil olan Giil Receli, Giil Lokumu, Giil
Cay1, Giil Surubu gibi bir¢ok cesit yiyecek tatl ve igecege sahiptir. Erik, kayisi, visne, armut,
seftali, cilek, portakal, incir, ayva gibi meyvelerden ve giil ¢igeginden receller yapilmasinin
yaninda kurutulup saklanabilen cesitlerden hosaf da yapilir (Anon., 2016-c). Giil regeli
kaymakla kahvaltilar1 renklendirir ve giillii lokum kahveyle ¢ok iyi bir ikili olusturur (Anon.,

2018-h).

Akdeniz ve Toroslarin arasindaki cografi konumuyla ¢evresindeki zengin cografyadan
beslenen ve tarihsel siire¢ boyunca koklii tarihi birikimi yansitan Antalya sehri 6zgiin bir mutfak
kiiltliriine sahiptir. Kekik tiirleri ve yabani otlarinin mutfaktaki kullanimi ¢ok c¢esitli olup lavas
ekmek icine ¢ig olarak diirlim yapilip tliketilmesinin yani sira daha lezzetli muhtesem otlu
borekler de yapilmaktadir. Soganla kavurma yapmak en yayginidir. Ot kavurmanin icine birkag
yumurta kirildiginda saglam bir kahvalt1 yapilabilecegi gibi yanina sarimsakli yogurtla lezzetli
bir meze haline gelir. Recel ikrami bash basina bir ritiiel olan Antalya’da narenciye tiirlerinden
yapilan turung, greyfurt, bergamot, aga¢ kavunu ve portakal kabugu recellerinin yaninda limon

ve portakal ¢igeginden de receller yapilir ve ikram edilir (BAKA, 2012).

Gaziantep mutfagr Tirk ve Diinya mutfaklar1 arasinda imtiyazli bir yere sahip olup

tarihsel slire¢ boyunca nineden toruna bir miras titizligi ile 6gretilen yemeklerin ve tatlilarin


https://gastromanya.com/visne-receli-tarifi-nasil-yapilir/
https://gastromanya.com/haftanin-malzemesi-portakal/
https://gastromanya.com/incir-receli-tarifi-nasil-yapilir/
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yapiminda kullanilan malzemelerin dikkatli se¢ilmesi, yemeklerin yapiminda kullanilan ve
yemeklerde degisik tat ve lezzet veren salgalar, baharatlar, soslar ve karigimlar, hazirlama ve
pisirmede gosterilen beceri, Gaziantep yemekleri ve tatlilarinin s6hrete sahip olmasina neden
olmustur (Aksoy ve Sezgi, 2015). Bunedenle, 2015 y1l1 Nisan ayinda UNESCO yaratici sehirler
siralamasinda Gastronomi ile Gaziantep 9. sirada yer almistir (Gokirmakh vd., 2017).
Kahvaltida vazge¢ilmezlerinden biri olan siit ve siit liriinleri tiiketilmesinin yaninda bayram
sabah1 kahvaltida yuvalama yemegi servis edilmektedir. Ayrica Gaziantep’te kahvaltilarda
ekmek, zeytin, recel, bal, ¢ay, kahve, ¢esitli bitki caylart mevcut olup yoreye 6zgii katmer de
kahvaltilarinda yer alir. Bunlara ek olarak Gaziantep sabah kahvaltilarinda ciger kebabi, beyran,

kelle paca gibi yiyeceklerin tiiketilmektedir (Baran, 2016).
4. Tiirk Kahvaltisinda Tiiketilen Yiyecek ve I¢cecekler
4.1. Ekmek

Tirkiye’de bugday yetistirilen tiim alanlarda bugdayla baglantili en degerli iirlin olan
ve lif kaynagi olmasmin yani sira yiiksek karbonhidrat, mineral, vitamin, yag icerigi
bakimindan sagliga yararli olan ekmek en dnemli gida maddelerinden biridir (Ddlekoglu vd.,
2014; Ozberk vd., 2016). Bolgelere 6zgii iiretim metotlar ve tatlarryla Anadolu kiiltiiriiniin bir
parcasi olan ekmek, yerel ¢esitler kullanilarak iiretilebilmektedir. Yufka, kombe, tandir, lavas,
sac, fetir, bazlama, hamursuz gibi ekmek cesitlerinin yan1 sira ¢cok sayida yoresel cesitler de
mevcuttur. Yoreye gore degismekle beraber patates ve nohut gibi katkilar ile yapilan yerel
ekmek cesitleri de vardir (Ozberk vd., 2016). Ornegin Hatay ilinde yapilan ve o ydreye dzgii
olan katikli ekmek lahmacun seklinde iizerinde ¢okelek, kirmiz1 pul biber, susam ve zahter
karisimi iceren bir ekmek ¢esididir. (Mert vd., 2017). Son zamanlarda tiiketiciler besin degeri
diisiik ekmek cesitleri yerine dogal ve katkisiz, besin degeri yiiksek liriinleri tilketmeyi tercih
etmektedirler (Yurdatapan, 2014). Normal ekmegin yaninda Trabzon ekmegi, lavas, tost
ekmegi gibi bircok ekmegin bulunmasiyla beraber, son yillarda, cavdarli, patatesli, siitlii, soyali,
karisik tahilli gibi birgok ekmek ¢esidi tiretilerek satilmaya baglanmis ve tiiketicinin begenisine

sunulmustur (Olgun vd., 2017).
4.2. Peynir

Peynir, protein ve kalsiyum bakimindan mitkemmel bir gidadir. Tiirkiye’de yaklasik 50
¢esit peynir tiretilmekte olup, ancak bunlardan Beyaz, Kasar ve Tulum peyniri ulusal diizeyde

kabul gormekte ve ekonomik deger tasimaktadir. Bununla birlikte son yillarda 6nemli



I. ULUSLARARASI AKDENIZ SEMPOZYUMU / 1. International Mediterranean Symposium

miktarlarda ve ulusal diizeyde Cokelek, Orgii, Lor, Dil, Otlu ve Mihali¢ peynirleri de
tiretilmektedir (Hayaloglu vd., 2002; Celik ve Uysal, 2009).

Beyaz Peynir: Tiirkiye’de en ¢ok tiikketilen peynir ¢esitlerinden biri olan Beyaz peynir,
yumusak yapida, tuzlu ve eksimsi tada sahip, salamurada olgunlastirilan bir peynir tiiriidiir
(Celik ve Uysal, 2009). Cig koyun siitiinden iiretilen Urfa salamura beyaz peyniri, keg¢i siitlinden
tiretilen Konya teneke salamura keci peyniri, keci ve %10 inek siitii karisimindan yapilan Ezine
peyniri, koyun siitii ve inek siitii karisimiyla yapilan Edirne tipi teneke beyaz peyniri bunlardan

bazilaridir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007).

Kagsar Peyniri: Dilimlenebilen yari sert bir peynir ¢esidi olan Kasar peynirinin en
onemli o6zelligi, telemenin belli diizeyde fermentasyona birakilmasindan sonra sicak suda
haslanarak yogrulmasidir. Yapim ve kimyasal nitelikleri yoniinden Balkan Ulkelerindeki
Kashkaval, kasseri peynirlerine ve bazi italyan (Caciocavallo, Provolone, Mozzarella)

peynirlerine benzer dzellik gdstermektedir (Oksiiztepe ve ark., 2009).

Kasar peyniri haricinde, pihtist haslanarak islenen peynir cesitlerinde, bir¢ok sehirde
degisik isimlerle anilan peynirler de vardir. Mandiralarda ve aile isletmelerinde iiretilmekte
olan Erzurum civil peyniri, Hanak Telli peyniri, Trabzon Tel peyniri, Kars Ce¢il peyniri; Artvin
Cirtk peyniri, Yusufeli Kiilek peyniri ve Akgaabat Tel peyniri bu ¢eside girmektedir. Yagsiz,
az yagl veya tam yagl inek siitii, koyun siitii veya bunlarin karisimi bu peynirlerin tiretiminde
kullanilmaktadir. Pihtist1 haglanarak islenen bu peynir cesitleri, telemenin g¢ekilerek
stindiiriilmesi ve dil seklinde porsiyonlanmasi ile dil peyniri ya da yapinin soguduktan sonra
elle ovularak iplik seklinde ayrilmasi ile tel peyniri isminde piyasaya tiiketicinin begenisine
sunulmaktadir. Bu grupta yer alan 6rgii peyniri benzer sekilde elde edilir ancak 6rgii veya farkli

sekillerde hazirlanarak taze veya salamura i¢inde olgunlastirilir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007).

Tulum peyniri: Peyniri tuluma basmak, peynirin dayanikliligini artirmak i¢in Tiirklerin
Orta Asya'dan bugiine kadar uyguladiklar1 metotlardan biridir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007).
Yag iiretiminden arta kalan siitin degerlendirilmesi amaciyla Kasar ve Beyaz peynirin
yapilmadigi1 bolgelerde tulum peyniri yaylalarda yapilirdi. Fakat son zamanlarda biiytik tiikketim
merkezlerinde artan talebe karst mandira ve siit isletmelerinde de tretilmektedir (Tarak¢r ve

ark., 2005).

Van Otlu peyniri: 200 yildan fazla siiredir, Van ili ve ¢evresinde iiretilmekte ve yore
halki tarafindan sevilerek tliketilmekte olan Van Otlu peyniri iiretiminde Sirmo, Kekik, Siyabo

ve Heliz diye isimlendirilen bir takim otlar kullanilmaktadir. Son yillarda, Otlu peynir tiretimi
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bat1 illerimizde kurulmus bazi biiyiik isletmelerde yapilmaktadir. Biiylik isletmelerde iiretilen
Otlu peynirler, ¢ogunlukla salamurada olgunlastirilmakta ve piyasaya siirlilme asamasina

geldiginde vakum paketlenip marketlere gonderilmektedir (Hayaloglu, 2008).

Cokelek peyniri, 151l islem uygulanarak siiziilen ve tuzlanmis yogurttan elde edilen

Cokelek peyniri Tiirkiye’ye 6zgii geleneksel bir peynirdir (Simsek ve Sagdig, 2012).

Mihali¢ peyniri; tretildigi bolgelerde fazla miktarda tiiketilir. Kalitesi Olgiisiinde
kendisine 6zgii tat, koku, renk gibi duyusal 6zellikleri olan, ¢ig ya da 56°C’de 2 dakika 1sitilmus,
genellikle koyun ve inek siitiiniin karigtirtlmasiyla ya da inek siitiinden tiretilmektedir (Bulut,
2006).

Lor peyniri: Ulkemizde tiiketime sunulan ve yaygin bir sekilde tiiketilen lor peyniri,
peyniralt suyunun kaynatilip siiziilmesi ile iiretilir (Dingoglu ve Ardig, 2012). igerdigi protein
ve diger gida bilesenleri bakimindan zengin bir iirlin olan Lor peynirinin ihtiva ettigi protein,
hayvansal kokenli olmasi nedeniyle yiiksek biyolojik degere sahiptir. (Demirci ve Simsek,

1991).

Gravyer peyniri: Sert bir peynir olan gravyer peyniri, buzagi mayasi ve termofilik starter
kiiltiir (propiyonik asit bakterisi) kullanilarak ¢ig siitten yapilir. Kars Gravyer peyniri,
Tiirkiye'nin her yerinde taninmis bir peynirdir ve Tiirkiye'de tiretilen Gravyer'in yaklasik % 90't

(214 ton/y1l) Kars ilinden elde edilmektedir (Topuk ve Sezer, 2015).

Siirk ve Cara peyniri: Hatay ili ve ilgelerinde Cara ve Siirk peyniri {iretimi
yapilmaktadir. Stirk peynirinin iiretiminde ¢okelek kullanilir. Daha sonra igerisine,
kirmizibiber, nane, kekik, tar¢in, zencefil, karabiber, sarimsak vs ilave edilip yogrularak armut
bicimine getirilen parcalar, bazen zeytinyagina daldirilarak bazen de zeytinyag ile sivandiktan
sonra, plastik bir filmle kaplanarak olgunlastirilir. Kegi siitiinden yapilan Cara peyniri, kaliplar
arasina ¢okelek ve bazi baharatlar ilave edilerek testilere (kiip) basilip topraga gomiiliir ve 4-5

ay olgunlastiktan sonra tiiketilmeye hazir hale gelir. (Hayaloglu, 2008).
4.3. Tereyag ve Kaymak

Insan beslenmesinde 6nemli bir yeri olan tereyag, icerdigi siit proteini, siit sekeri,
mineral maddeler, yagda eriyen vitaminler yoniinden olduk¢a zengin bir siit iirlinii olup
diinyanin her tarafinda bol miktarda iiretilip, tliketilmektedir. Bunun yaninda kalori degeri
yiiksek, istlin aroma ve lezzete sahip olan tereyagi, diger yaglara gore sindirilme yetenegi

bakimindan da ustilinliik saglar (Patir ve ark., 1995). Kahvaltilarin vazgecilmez gidasi olan
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tereyagi kahvalt1 sofrasinda bal ve recgel ile birlikte tiiketilmektedir. Ayrica sahanda yumurtanin

hazirlanmasinda da kullanilmaktadir.

Krema (kaymak) uygun pastorizasyon yontemlerine gore 1sitilmis ve bazen homojenize
edilmis siitten, yagsiz siitlin ayrilmasi ile yapilan bir iiriindiir (Demirci ve Simsek, 1997).
Kaymak tereyagina gore kahvaltilarda daha az tiiketilmektedir. Ekmegin {istiine siiriilen

kaymak cesitli recellerle siislenerek tiiketilmektedir.
4.4. Yumurta

Giinlik diyetlerimizde yer alan ve bir¢ok yemek, tatli, pasta, borek ve ¢orek gibi
yiyeceklerin bilesimine giren yumurta, yliksek protein icerigine sahiptir. Ayrica yumurta,
mineral ve vitamin bakimindan zengin olmasina ek olarak kalori degerinin diisiik olmas1 ve
kisiye doygunluk hissi vermesinden dolay1 kilo sorunu olanlara tavsiye edilebilecek ve tercih

edebilecek uygun bir gidadir (Celik ve Sengiil, 2001).

Cok ¢esitli kullanilabilen yumurta genellikle sabah kahvaltisi veya 6gleye yakin yapilan
kahvaltilar ile 6gle ve aksam yemekleri i¢in ideal bir gidadir. Ornegin ¢irpilmis bir yumurta ya
da omletten, aksam yenilen giizel bir yemek veya sufleye kadar her yemegin igerisine girerek
onlara lezzet verir. Cok yonlii kullanilabilen yumurta kahvaltida yenilecekse sahanda yumurta,
cirpilmis yumurta, sosisli veya diger et iirlinleri ile hazirlanan yumurta, pose yumurta ve

omletler gibi ¢ok ¢esitli bicimlerde kullanilabilir (MEB, 2012).
4.5. Zeytin ve Zeytinyagi

Tiirk kahvaltilarinin vazgegilmez gidasi zeytindir (Giidek vd., 2016). Zeytin agaci (Olea
europaea) meyvesinden elde edilen zeytinyaginin besleyici degeri yiiksektir. Kendine 6zgii tat
ve kokuda olan, berrak, yesilden sariya degisebilen renkte, dogal haliyle gida olarak
tiiketilebilen zeytinyaginin Akdeniz ve Ege mutfak kiiltlirlindeki 6nemi, her 6giinde ve her
yemegin yapiminda kullanilmasiyla agiklanabildigi belirtilmistir. Bagta Marmara, Ege ve
Akdeniz bélgelerinde yaygin olarak kullanilmakta olan zeytinyagi, Ege’deki sehirlerin bir
boliimiinde, sabah kahvaltisinda kekik, nane gibi baharatlarin yaninda limon katilarak

tatlandirilip ekmekle birlikte tiiketilmektedir (Celik vd., 2016).
4.6. Recel ve Marmelatlar

Meyve ve sebzelerin seker eklenerek dayanikli hale getirilmesiyle regel ve marmelatlar
elde edilir (Kaplan, 2006). Evlerde yapilan ev yapimi regel genel olarak hazir olan regellere

gore daha saglikli oldugundan ¢ok tercih edilmekte olup kahvaltilarin olmazsa olmaz
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tatlarindandir. Eski donemlerden bu yana her ¢esit meyveden recel yapilmakta olup
kahvaltilarda tiiketilmektedir. Baz1 meyvelerden yapilan regeller ¢ilek receli, portakal receli
lizim regeli, bogiirtlen receli, visne regeli, greyfurt receli, kizilcik regeli, armut regeli, ayva
receli, kavun receli, patlican regeli, domates receli, , mandalina regeli, giil receli, erik regeli,
akasya receli, kayisi regeli, domates receli, incir regeli, seftali receli, karpuz regeli, elma regeli

badem regeli olarak siralanabilir (Sar1, 2017).
4.7. Meyve ve sebzeler

Kahvalt1 sofralarinda, domates, salatalik, biber sdgiis olarak tiiketilir ve C vitamini ve
folik asit agisindan zengindir (MEB, 2012). Kurutulmus domates zeytinyag: ile birlikte hatta
kekik ilavesiyle kahvaltida tiiketilmektedir. Ayrica kuru kayisi, kuru incir, kuru {iziim gibi

kurutulmus tiriinler geleneksel Tiirk kahvalti sofralarinda yer almaktadirlar.
4.8. Et Cesitleri

Sucuk: Fermente sucuklar ¢ig ve c¢ekilmis et ile yagin; tuz, baharat ve az miktarda da
katki maddeleriyle karistirtlip bagirsaklara doldurulmasi, belli 1s1 ve rutubet derecesinde
olgunlastirilarak kurutulmasiyla yapilan et tirtintidiir (Filiz, 2002). Fermentasyon, sucuklarda
depolama siiresini uzatmanin yaninda tiiketici tarafindan tercih edilen renk, lezzet, aroma ve
tekstiir gibi 6zgiin niteliklerin olugmasini1 da sagladigindan Tiirkiye dahil, bir¢ok {ilkede et
sanayiinin en 6nemli is alanmi fermente sucuk iiretimi olusturmaktadir (Dinger vd., 1995).
Sucuk kahvaltilarda tek basina yagda kizartilarak tiiketilebildigi gibi istege gore sahanda

yumurta yapimi sirasinda yumurtaya da ilave edilerek tiiketilebilmektedir.

Sosis ve Salam: Sosis, kasaplik biiyiikbas ve kiiciikbas hayvan gévde etlerinden
hazirlanan sosis hamurunun uygun kiliflara doldurulmasi ve belli araliklarla bogumlanarak dizi
sekline sokulmasi, metoduna gére dumanlanmasi ve haslanmasi ile iiretilen et mamiiliidiir.
Salam ise biiyiikbas ve kiigiikbas hayvan govde etlerinin veya bunlarin karigimlarinin kemik,
yag, tendo, sinir ve kikirdaklarindan ayrilip kiyildiktan sonra gerekli yardimer maddelerin
eklenmesiyle hazirlanan et hamurunun, kiliflara doldurulmasi ve gesitlerine uygun tarzda
dumanlanip, suda pisirilmesiyle yapilan et {iriinii olarak tanimlanmaktadir (Sezer vd., 2013).
Genellikle kahvaltilarda sosis kizartilarak veya haslanip soslanarak, salam ise ¢ig olarak

tiikketilmektedir. Ayrica baz1 bolgelerde kahvaltida pastirma da tiiketilmektedir.
4.9. Tahin Pekmez

Pekmez, bilesimindeki yiiksek sekerden dolayi iyi bir karbonhidrat ve enerji kaynagi

olup iilkemizde iiretilen en degerli geleneksel gidalardandir (Batu, 2001). Pekmez, {iziim
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disinda incir, elma, erik, dut, kayisi, karpuz, seker misir1 ve seker pancarindan da iiretilmektedir

(Kaya vd., 2005).

Tahin, susam tohumlarinin kabuklari1 ayrildiktan sonra degirmende Ogiitiilmesiyle tiretilir ve
Tirkiye’de daha ¢ok pekmez, seker veya balla karistirilarak tiiketilir (Lokumcu, 2000). Tahin
icerdigi B, C ve E vitaminleri agisindan degerlidir (Celik, 2018).

4.10. Bal

Cok giiclii bir antioksidan oldugundan serbest radikallerle etkili bir sekilde miicadele
eden bal, bakteri icermedigi i¢in dogal antibiyotik 6zelligi tasimaktadir (Celik, 2018). Bal,
ozellikle kahvaltida tereyagi ve kaymak ile birlikte tiiketilmektedir.

4.11. Siit, Cay ve Tiirk Kahvesi

Siit, yeterli ve dengeli beslenme i¢in gerekli olan hayvansal kaynakli protein, yag, laktoz
ile vitamin ve mineral maddeleri tam ve yeterli oranda igermektedir (Simsek vd., 2005).
Ulkemizde kahvaltilarda siit; sicak ya da soguk olarak, seker ilave edilerek ya da siite kahve

eklenerek sutlu kahve olarak da tiketilmektedir.

Ulkemizde siyah cay sevilerek tiiketilen iceceklerin basinda gelir. Cay, aym zamanda
Tiirk kahvalt1 sofrasinda ana igecektir. Sabahin ilk saatleri ile baslayan bu aliskanlik, gecenin
ilerleyen saatlerine kadar stirmektedir. Cayin hazirlanisi ve servisi- diinyadaki orneklerinden
belirgin bir bigimde ayrilir. Tiirk usulii ¢ay i¢imi demleme usulii ile hazirlanmakta, ince belli
bardaklarda servis edilmektedir (Giines, 2012). Ayrica kahvaltida bitkisel g¢aylar da
tilketilmektedir.

Tirk Kahvesi, elde edilisi, yapilis1 ve i¢imiyle diger kahve ¢esitlerinden ¢ok farkli ve
kendine 6zgii bir kahve olup geleneksel Tiirk Mutfaginin en 6nemli i¢ecegidir. Tiirk kahvesini
0zel yapan diger bir neden de kendine 6zgii bir kiiltiire sahip olmasidir. Tiirk kahvesi bakir
cezvelerde ve odun veya komiir atesinde yavas yavas pisirilerek istenen kopiik ve tat elde
edilmektedir (Bulduk ve Siiren, 2008). Ancak son zamanlarda elektrikli cezveler ile birkag
dakika gibi kisa bir zamanda kahve hazirlanabilmektedir. Ayrica, Tiirk kahvesinin sadece sicak
suya eklenerek karistirildigr “dok karistir” tipinde tek porsiyonluk paketlenmis sekli de
kullanilmaktadir (Hatipoglu ve Batman, 2014).

Sonug

Diinyanin en 6nemli mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfag: kahvalti kiiltiirii bakimindan

yeterince taninmamustir. Oysa ki Tiirklerin kahvalti kiiltiirii ¢ok ¢esitlidir ve kahvalti
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sofralarindaki gesitli yiyecek ve icecekler arastirilmaya deger bir konudur. Ulkemizin kahvalti
kiiltiirti hakkinda akademik olarak ¢ok az ¢alisma yapilmistir. Bu yiizden Tiirk kahvalt1 kiiltiiri

hakkinda daha ¢ok arastirma yapilmasi uygun olacaktir.
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