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1. Girig: Antalya Piyazi: Tahinden Gelen Lezzet ve Gastro Kiiltiir Yolculugu

1.1.Antalya Piyazi Nedir?
Antalya piyazi, klasik piyazlardan farkl olarak tahinle hazirlanan 6zel bir lezzettir.
Antalya mutfaginin 6zgiin tatlarindan biri olup, genellikle sis kdftenin yaninda servis
edilir.

1.2.Tarihi Kokeni
Osmanli mutfagindan gelen piyaz, Turkiye’nin farkli bolgelerinde gesitli yorumlarla
hazirlanir. Ancak Antalya piyazi, tahinli sosu ile farkhlasmis ve yerel bir gastronomi
mirasi haline gelmistir.
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2. Antalya Piyazinin Yapilisi
Ana malzemeler haslanmis kuru fasulye, tahin, sirke, limon, sarimsak, zeytinyagi ve
yumurtadir. Tahinli sos, piyaza yogun bir kivam ve zengin bir tat katar. Sunumunda
genellikle maydanoz ve sumak kullanilr.
2.1.Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis kuru fasulye

3 yemek kasigi tahin (tercihen Manavgat susamindan iretilmis)

1 dis sarimsak

1 yemek kasig tiziim sirkesi

1 adet limonun suyu

3 yemek kasigl zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasig toz seker

1 cay kasig1 kimyon (istege bagh)
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3.1

1 adet kat1 haglanmis yumurta
1 adet domates

1 adet yesil biber

Birkag¢ dal maydanoz

1 cay kasig sumak
2.2.Yapilisi:
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Fasulyeyi hazirlama: Kuru fasulyeleri bir gece dnceden suya koyun ve ertesi giin iyice
haslayin. Fasulyeler yumusak ancak dagilmayacak kivamda olmal.

Tahinli sosu hazirlama: Bir kaseye tahin, limon suyu, sirke, ezilmis sarimsak, tuz, toz
seker ve kimyonu ekleyin. Karisimi pirizsiz bir kivam alana kadar ¢irpin. Son olarak
zeytinyagini ekleyerek iyice karistirin. (Sos ¢ok koyu olursa az miktar su eklenebilir.)

Piyazi birlestirme: Haslanmis ve siiziilmiis fasulyeleri bir kaba alin.Uzerine
hazirladiginiz tahinli sosu dokiin ve nazikg¢e karistirin.

Sunum: Servis tabagina aldiginiz piyazin tzerine dilimlenmis domates, dogranmis
yesil biber ve ince kiyilmis maydanoz serpistirin. Uzerine dilimlenmis haslanmis
yumurta ekleyin. Son dokunus olarak sumak serpistirin ve biraz daha zeytinyagi
gezdirin.

Antalya Piyazinda Kullanilan Tahin ve Manavgat Susami

Bu piyazin lezzet sirri, cografi isaretli Manavgat susamindan yapilan tas degirmen
tahinidir. Manavgat susami, yiiksek yag orani ve aromatik tadiyla diger susamlardan
ayrilir. Geleneksel yontemlerle (iretilen tahin, piyazin karakteristik dokusunu olusturur.

.Manavgat Susami: Cografi isaretli Altin Taneleri
.

Manavgat Susami Nedir?

Manavgat susami, Antalya’nin Manavgat ilgesinde yetistirilen, ince kabuklu ve yiiksek
yag oranina sahip cografi isaretli bir susam tiridir. Geleneksel yontemlerle
yetistirilen bu susam, 6zellikle tahin lGiretiminde kullanilarak kendine 6zgii lezzetiyle
one cikar.



Il.  Cografi isaretli Olmasinin Onemi

Manavgat susami, Turkiye’nin en kaliteli susamlarindan biri olarak kabul edilir. Cografi
isaret almasi, bolgesel iiretim tekniklerinin korunmasini, kalitenin standardize
edilmesini ve bu susamin taklit edilmesinin dniine gecilmesini saglar.

. Ozellikleri
v" ince kabuklu ve kolay 6giitiilebilir
v' Yiiksek yag oranina sahip (yaklasik %55-60)
v" Kavrulmadan bile lezzetli bir aromaya sahip
v’ Tahin iiretiminde benzersiz bir kremsi kivam saglar
3.2.Manavgat Susami ile Yapilan Tahinin Farki
Manavgat susamindan iiretilen tahin:
v Daha koyu ve aromatik bir tada sahiptir.
v’ Yiiksek yad orani sayesinde akiskanligi ve parlakligi miikemmeldir.
v' Dogal tas dedirmenlerde égiitiildiigiinde en ideal kivami alir.
v Antalya piyazina yogun, kadifemsi bir doku kazandirir.

Uretim Siireci

1. Ekimi ve Yetistirilmesi: Manavgat’in sicak ve nemli ikliminde, geleneksel tarim
yontemleriyle yetistirilir.

2. Hasat: Elle veya makinelerle toplanir, taneler ayrilir.
3. Kurulama: Gilineste dogal olarak kurutulur.

4. Ogiitme: Geleneksel tas degirmenlerde tahine dénistiiriilerek piyazda kullaniimaya
hazir hale getirilir.
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Manavgat susami sayesinde Antalya piyazinin tahini benzersiz bir lezzete kavusur. Bu cografi

isaretli susam, yalnizca piyazda degil, pekmez-tahin karisimlarinda, simit yapiminda ve
farkl tathlarda da kullanilir.
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4. Cesitleri ve Bolgesel Farkhiliklar
Antalya’nin farkl ilgelerinde tahin orani degisebilir. Bazi lokantalarda daha akiskan,
bazilarinda ise yogun kivamli sunulur. Antalya disindaki tahinli piyazlarla kiyaslandiginda,
bu tarif en 6zglin versiyonlardan biridir.

5. Yapisal 6zellikleri ve Besin Degeri
Kuru fasulye bitkisel protein kaynagidir, tahin ise saglikli yaglar ve kalsiyum igerir. Yiiksek
lif orani sayesinde tokluk hissi verir. Ortalama bir porsiyon, dengeli karbonhidrat, protein
ve yag icerir. Lif agisindan zengin olmasi sindirimi destekler, kan sekerini dengeleyici etkisi
vardir. Tahindeki susam yagi, bagisiklik sistemini destekleyen antioksidanlar igerir. Saglkli
ve besleyici bir alternatiftir.

6. Nasil Tiketilir?
Geleneksel olarak 1zgara sis kofte ile birlikte sunulur. Yaninda tursu, ekmek veya sogan
eslik edebilir. Ev yapimi veya restoran versiyonlari arasinda kivam farkhliklari gorulebilir.

7. Gastro Kiiltiir Agisindan Onemi
Antalya mutfagi, Akdeniz’in taze, besleyici ve lezzetli malzemelerini harmanlayan zengin
bir mutfaktir. Antalya piyazi, yalnizca bir salata ya da yan yemek degil, bagimsiz bir ana
yemek olarak kabul edilen, geleneksel bir lezzettir. Ozellikle tahin kullanimiyla
farklilasarak, bolgenin mutfak kiltlriine 6zglin bir katki sunar.

7.1.Antalya’da Piyaz Kiiltiirii

Antalya’da piyaz, cogu zaman sis kofte ile birlikte sunulan bir ana yemektir. Sehirdeki lokanta
ve esnaf restoranlarinda en ¢ok tercih edilen lezzetlerden biri olup, yerli halk kadar turistlerin
de ilgisini geker. Piyaz ve sis kofte meniisii, Antalya’da birgok mekanin vazgegilmezidir ve
yerel halk arasinda da glinliik 6glinlerde sikga tiiketilir.

7.2.Cografi isaretin Gastronomiye Katkisi

Antalya piyazi, cografi isaret tescili alarak bolgenin 6zgiin mutfak mirasini koruma altina
almistir.



Bu tescil:

v’ Taklit iriinlerin éniine gegerek gercek Antalya piyazinin tarifini ve malzemelerini korur.

v’ Yerel iireticileri destekleyerek Manavgat susami ve dodal tas dedirmen tahini gibi 6zgiin
bilesenlerin kullanimini tesvik eder.

v’ Gastronomi turizmini canlandirarak, sehre gelen ziyaretgilerin bu 6zgiin lezzeti
kesfetmesini saglar.

7.3.Turistlerin Gozdesi: Antalya Piyazi

Antalya, yaz aylarinda milyonlarca turisti agirlayan bir sehir olarak mutfagiyla da biyuk ilgi
gorur. Piyaz, yalnizca yerli halkin degil, Antalya’ya gelen yerli ve yabanci turistlerin de
deneyimlemek istedigi bir lezzettir. Turistik restoranlar, yerel esnaf lokantalari ve tarihi
mekanlar bu lezzeti otantik haliyle sunarak Antalya mutfak kiiltiiriiniin tanitttimina biiyiik
katki saglar.

7.4.Modern Gastronomi ve Seflerin Yorumu

Son yillarda sefler ve gastronomi uzmanlari, Antalya piyazini modern mutfak teknikleriyle
yeniden yorumlamaya baslamistir.

v Geleneksel receteye sadik kalarak farkli sunum teknikleri gelistiriimekte, tahinin
yogunlugu ve kivami daha belirgin hale getirilmektedir.

v’ Bazi sefler, piyazin malzemelerini deforme etmeden fine dining konseptlerinde
kullanarak, bu ézgiin lezzeti uluslararasi gastronomi sahnesine tasimaktadir.

Antalya piyazi, hem geleneksel hem de modern mutfakta kendine saglam bir yer edinmis,
cografi isaretli bir miras olarak koruma altina alinmis 6nemli bir lezzettir. Bu yoniyle,
Antalya mutfaginin ve genel olarak Akdeniz mutfak

8. Sonug: Antalya Piyazi, Bir Salatanin Otesinde Bir Kiiltiirel Miras
Antalya piyazi, yalnizca bir baklagil salatasi degil, bolgenin cografi kimligini, tarimsal mirasini ve
mutfak gelenegini yansitan essiz bir gastronomik degerdir. Manavgat’in cografi isaretli
susamindan Uretilen tahiniyle, kendine 6zgii kremsi ve yogun kivami, fasulye ile bitiinleserek
piyazi bir yan yemekten cikartip basgh basina bir lezzet sélenine donustirmektedir.
Bu 0Ozel lezzet, Antalya’daki esnaf lokantalarindan sik restoranlara kadar genis bir
yelpazede sunularak yerel halkin ve ziyaretgilerin sofralarina konuk olmaktadir. Cografi
isaret tescili hem piyazin orijinalligini korumakta hem de Antalya’nin gastronomi
turizminde daha giiclii bir yer edinmesine katki saglamaktadir.
Buglin, seflerin modern yorumlariyla diinya mutfagina tasinan Antalya piyazi, 6zgiin
dokusunu ve lezzet karakterini koruyarak yasatilmaktadir. Geleneksel tarifine sadik
kalinarak pisirilen her tabak, yalnizca damaklarda degil, hafizalarda da unutulmaz bir iz
birakmaktadir.
Antalya’ya yolu diisen herkes icin tahinle bulusan fasulyenin uyumu, sadece bir yemek
degil, Akdeniz kiiltlirtinin icinde kisa bir yolculuktur. Bu 6zgiin lezzet, gecmisin mirasini
gelecege tasiyan bir mutfak sanatidir.



