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ANTALYA BÖLGESİ YEMEK KÜLTÜRÜNÜ ETKİLEYEN FAKTÖRLER 

Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL  

 

ANTALYA'NIN COĞRAFİ KONUMU 

Antalya'nın Akdeniz iklimi bölgenin çeşitli yemek kültürüne büyük katkı sağlamaktadır. Bu 

iklim, çeşitli meyve ve sebzelerin yetiştirilmesi için uygun koşullar sağlayarak, taze ve 

mevsimlik malzemeler içeren zengin bir mutfak geleneğini destekler. Sıcak hava ve bol güneş 

ışığı, zeytin, narenciye ve diğer Akdeniz temel gıdalarının yetiştirilmesi için gelişen bir ortam 

oluşturmakta ve bu da Antalya yemek kültürünü tanımlayan lezzetleri ve yemekleri 

etkilemektedir. 

Antalya'nın verimli topraklara yakınlığı mutfak mirasını daha da zenginleştirmektedir. Isparta, 

Burdur ve Batı Akdeniz'in de aralarında bulunduğu çevre bölgeler, tarımsal üretimleriyle 

tanınıyor ve bu durum yerel yemek kültürünü de önemli ölçüde etkiliyor.  
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Bol miktarda taze ürüne erişim, Antalya'nın geleneksel yemeklerine çok çeşitli malzemeleri 
dahil etmesine olanak tanır:  
- Çok çeşitli meyve ve sebzeler  
- Buğday ve arpa gibi tahıllar ve tahıllar  
- Yemeklere canlı tat ve aroma veren taze otlar Bu kaynaklar, bölgenin tarımsal zenginliğini 
yansıtan sağlıklı ve lezzetli yemeklerle karakterize edilen bir mutfak kültürüne katkıda 
bulunmaktadır. 
 
Antalya'nın kıyı konumu, yerel mutfağın vazgeçilmezi haline gelen taze deniz ürünlerine 

erişim olanağı sunarak yemek kültürünün şekillenmesinde de önemli bir rol oynamaktadır. 

Akdeniz'in yanı başındaki Antalya, zengin bir deniz yaşamı yelpazesine sahiptir ve bu, bölge 

genelinde servis edilen yemeklere de yansır. Deniz ürünleri genellikle yerel ürünler ve şifalı 

bitkilerle birleştirilir ve hem dünyevi hem de deniz lezzetlerinin eşsiz bir birleşimi yaratılır. 

Ayrıca, bölgenin gelişen turizm endüstrisi, ziyaretçilerin yerel yemek kültürüne ve bunun 

bölgenin tarihi ve coğrafyasıyla bağlantısına ilgi duyması nedeniyle, Antalya'nın mutfak 

geleneklerinin korunmasına ve geliştirilmesine yardımcı olmuştur. 

BÖLGENİN TARİHİ GEÇMİŞİ 

Antalya bölgesinin tarihi geçmişi, yemek kültürünün şekillenmesinde önemli rol oynamakta, 

çeşitli antik uygarlıklar yerel mutfağa damgasını vurmaktadır. Bu medeniyetler, artık bölgeyle 

eş anlamlı hale gelen zengin ve eşsiz lezzet karışımına katkıda bulunmuştur. Örneğin Akdeniz 

bölgesinin yemek kültürü, sebze, meyve, şifalı otlar, zeytinyağı ve deniz ürünleri ağırlıklı 

olmak üzere, göçmen yemeklerinden Arap yemeklerine kadar çok çeşitli tatları içermektedir. 

Ayrıca Orta Asya Türkleri, Selçuklu ve Osmanlı İmparatorluğu dönemlerinin Türk mutfağı 

üzerindeki etkisi belirgindir ve bazı geleneksel yemekler Orta Asya'daki kökenlerinden bu 

yana değişmeden kalmıştır. 

Osmanlı ve Selçuklu imparatorlukları da Antalya bölgesinin yemek kültürünün 

şekillenmesinde önemli rol oynamıştır. Selçuklular döneminde yemek çeşitliliği, pişirme 

teknikleri ve mutfak gelenekleri gelişirken, Osmanlı İmparatorluğu'nun çok kültürlü yapısı 

birden fazla kültüre özgü yemeklerin bir araya gelmesine olanak sağlamıştır. Ancak 19. 

yüzyılda Osmanlı Devleti'nin ekonomik açıdan zayıflaması mutfak kültürünü de etkileyerek 

birtakım değişimlerin ve uyarlamaların yaşanmasına neden olmuştur. Tüm bu zorluklara 

rağmen Osmanlı ve Selçuklu mutfağının kalıcı etkilerini bugün de bölge yemeklerinde görmek 

mümkün. 

Antalya bölgesindeki modern Türk mutfağı hem tarihi etkilerin hem de çağdaş teknolojik 

gelişmelerin etkilerini yansıtacak şekilde zaman içinde gelişmiş ve uyarlanmıştır. Hızla gelişen 

teknoloji, yemek kültürünü ve yeme alışkanlıklarını etkilemiş, geleneksel ve modern mutfak 

uygulamalarının kaynaşmasına yol açmıştır. Ayrıca, gastronomi çalışmaları, çeşitli kültürlerin 

ve ülkelerin yiyecek ve içecekleri arasındaki benzerlik ve farklılıkların daha iyi anlaşılmasına 

olanak tanımış ve Antalya'nın mutfak manzarasını daha da zenginleştirmiştir [16]. Sonuç 

olarak bölgenin yemek kültürü hem yerel halk hem de ziyaretçiler için çeşitli ve canlı bir 

mutfak deneyimi sunan, lezzetlerin, tekniklerin ve geleneklerin bir araya geldiği bir buluşma 

noktası haline geldi. 



3 
 

Antalya mutfağı, tarihi boyunca çeşitli kültürlerin etkisi altında kalmış ve zenginleşmiştir. 

Antalya, Türkiye'nin güney sahilinde bulunan bir şehir olduğu için, Akdeniz mutfağına özgü 

lezzetlerin yanı sıra farklı kültürlerden gelen etkileri de barındırır.  

 

Antalya mutfağını etkileyen kültürlerden bazıları: 

1. Antik Roma: Antalya, Antik Roma İmparatorluğu'nun bir parçasıydı ve bu dönemde Roma 

mutfağına ait bazı öğelerin Antalya mutfağına katkıda bulunduğu düşünülmektedir. 

2. Antik Yunan: Antalya bölgesi, Antik Yunan etkisi altındaydı ve bu dönemden kalma bazı 

geleneksel lezzetler ve malzemeler hala Antalya mutfağında bulunmaktadır. 

3. Selçuklu ve Osmanlı İmparatorlukları: Antalya, Selçuklu ve Osmanlı İmparatorlukları 

tarafından yönetildiği için bu dönemlerin mutfak gelenekleri de bölgeye etki etmiştir. Özellikle 

Osmanlı mutfağı, Türk mutfağına özgü lezzetlerle Antalya mutfağını etkilemiştir. 
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4. Orta Doğu: Antalya'nın coğrafi konumu, Orta Doğu mutfağından da etkilenmesine neden 

olmuştur. Bölgede yaygın olarak kullanılan baharatlar ve mezeler, Orta Doğu mutfağına ait 

öğelerdir. 

5. Göçler: Tarih boyunca Antalya, çeşitli göç dalgalarına ev sahipliği yapmıştır. Bu göçler, 

farklı kültürlerin mutfaklarını bölgeye taşımış ve Antalya mutfağını zenginleştirmiştir. 

6. Arap Kültürü: Antalya, tarih boyunca Arap kültürü ile de temas halinde olmuştur. Bu 

nedenle Arap mutfağından etkilenen lezzetler Antalya mutfağında bulunabilir. Özellikle bazı 

tatlılar ve baharatlar bu etkileşimden kaynaklanmış olabilir. 

7. Yahudi Kültürü: Antalya'da uzun bir tarihi olan Yahudi toplulukları, mutfağa da katkıda 

bulunmuş olabilir. Bazı geleneksel Yahudi yemekleri ve tatlıları, Antalya mutfağına dahil 

olmuş olabilir. 

8. Balkan Kültürü: Osmanlı İmparatorluğu'nun bir parçası olarak Antalya, Balkanlardan gelen 

göçmenleri de ağırlamıştır. Bu göçmenlerin mutfakları da yerel mutfağa katkıda bulunmuş 

olabilir. 

9. İslam Kültürü: İslam kültürünün etkisi altındaki Antalya mutfağında, helal gıda kurallarına 

uygun yemekler ve geleneksel Ramazan yemekleri gibi İslami etkiler bulunabilir. 

10. Türkmen Kültürü: Antalya'nın iç bölgelerinde Türkmenlerin yaşadığı yerler vardır ve bu 

toplulukların mutfak gelenekleri de Antalya mutfağını etkilemiştir. Özellikle bazı et yemekleri 

ve ekmek türleri bu etkileri yansıtabilir. 

Antalya mutfağı, bu farklı kültürlerin etkileriyle zenginleşmiş ve çeşitli lezzetlerin bir 

karışımını sunar. Bu nedenle, Antalya'da bulunan yemekler genellikle farklı tatlar, baharatlar 

ve malzemelerin harmanlanmasından oluşur. 

Ancak Antalya'nın tarihi ve coğrafi konumu, daha fazla kültürel etkileşimi de mümkün kılmış 

olabilir. Özellikle ticaret yollarının kavşak noktasında bulunması, farklı kültürlerin yemek 

kültürünü bölgeye taşımasına katkı sağlamış olabilir. Ayrıca Antalya, uzun yıllar boyunca farklı 

medeniyetlerin egemenliği altında bulunduğu için bu dönemlerin mutfak mirası da Antalya 

mutfağına yansımış olabilir. 

Sonuç olarak, Antalya mutfağı tarih boyunca birçok farklı kültürden etkilenmiş ve bu etkileri 

kendi yerel lezzetleriyle birleştirmiştir. Antalya mutfağı, taze deniz ürünleri, sebzeler, 

baharatlar ve yöresel malzemelerin kullanımıyla tanınır ve bu özellikleriyle zengin ve çeşitli 

bir mutfak kültürünü yansıtır. 

Yerel malzemeler ve kullanımları 

Antalya bölgesinin yemek kültürü, bol miktarda taze meyve ve sebze, zeytin ve zeytinyağlı 

yemeklerle sonuçlanan, yerel ve Akdeniz etkilerinin eşsiz bir karışımı ile karakterize 

edilmektedir.  

Mevsim meyve ve sebzeleri hem kolayca bulunabilmesi hem de Antalya yemeklerinin zengin 

lezzet profiline katkıda bulunması nedeniyle bölge mutfağında önemli bir rol oynuyor. 

Mevsimlik ürünlere verilen bu güçlü vurgu, benzer coğrafi koşulları ve iklimi paylaşan Ege ve 
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Akdeniz mutfaklarında da görülmekte ve bu da çok çeşitli sebze ve meyvelerin 

yetiştirilmesine yol açmaktadır.  

Mevsim meyve ve sebzelerinin Antalya'nın yemek kültüründeki önemi konusunda 

unutulmaması gereken bazı önemli noktalar şunlardır:  

❖ Taze, yerel olarak yetiştirilen ürünlerin mevcudiyeti  

❖ Mevsimlik malzemelerden elde edilen zengin lezzet profili 

❖ Ege ve Akdeniz gibi diğer bölgesel mutfaklarla benzerlikler 

 

Antalya yemek kültürünün bir diğer önemli unsuru da yabani otların çeşitli mutfak 

uygulamalarında kullanılmasıdır. Bölgenin farklı coğrafyası ve iklimi, özellikle Ege Bölgesi'nde 

çok çeşitli şifalı otların yetişmesini teşvik etmektedir. Bu otlar, bitkiler ve çiçekler genellikle 

zeytinyağı bazlı yemeklere dâhil edilerek mutfağa benzersiz tatlar ve sağlık açısından faydalar 

eklenir. Yabani otlar, mutfakta kullanımlarının yanı sıra, bölge halkının kültürel gelenekleri ve 

inançlarıyla da derinden iç içe geçmiş durumdadır.  
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Antalya yemek kültüründe yabani otların mutfakta kullanımında dikkat edilmesi gereken 

önemli noktalar şunlardır: 

❖ Bölgenin coğrafyası ve iklimi nedeniyle çok çeşitli yabani otların bolluğu 

❖ Zeytinyağlı yemeklerde ilave lezzet ve sağlık yararları için bitkilerin kullanılması 

❖ Kültürel gelenek ve inançlarla bağlantı 

Geleneksel süt ürünleri de Antalya bölgesinin yemek tariflerinde ve genel yemek kültüründe 

önemli bir yere sahiptir. Yoğurt, peynir ve tereyağı gibi süt ürünleri çeşitli yemeklerde yaygın 

olarak kullanılır, temel besin maddelerini sağlar ve lezzeti artırır.  

Bu ürünlerin bölge mutfağındaki önemi, uzun süredir yerel ekonomi ve yaşam tarzının hayati 

bir unsuru olan hayvancılığın yaygın olarak uygulanmasına bağlanabilir. Ayrıca geleneksel süt 

ürünlerinin yemek tariflerinde kullanılması, bölgede yaşayan insanların kültürel yapısını ve 

geleneklerini de yansıtmaktadır.  

Geleneksel süt ürünlerinin Antalya yemek kültüründeki rolü hakkında unutulmaması 

gereken önemli noktalar şunlardır:  

❖ Çeşitli yemeklerde yoğurt, peynir ve tereyağının yaygın kullanımı  

❖ Hayvancılık yoluyla yerel ekonomi ve yaşam tarzıyla bağlantı 

❖ Kültürel peyzajın ve geleneklerin yansıması 

Antalya'daki tarım uygulamaları 

Organik tarım, öncelikle yemek hazırlamada yerel ürünlerin ve geleneksel yöntemlerin 

kullanımını teşvik ederek Antalya bölgesinin yemek kültürüne önemli bir etki yapmıştır. 

Sonuç olarak, Antalya'nın yemek kültürü köklerine sıkı sıkıya bağlı kalarak hem yerli halkın 

hem de turistlerin bölgenin eşsiz tarihini ve geleneklerini yansıtan otantik bir mutfak 

deneyimi yaşamasına olanak tanıdı. Organik tarım uygulamaları aynı zamanda yerli 

mahsullerin sürdürülebilir şekilde yetiştirilmesini ve çevre dostu yöntemlerin kullanımını 

destekleyerek Antalya'nın tarımsal mirasının korunmasına da katkıda bulunmuş, bu da 

bölgenin yemek kültürünü daha da zenginleştirmiş ve turistik bir destinasyon olarak 

çekiciliğini arttırmıştır. 

Geleneksel tarım yöntemleri, Antalya bölgesinin kendine özgü yemek kültürünün 

korunmasında önemli rol oynamıştır. Geçmişle güçlü bir bağ kurarak bu yöntemler, yerli 

malzemelerin ve geleneksel tekniklerin kullanımı da dahil olmak üzere nesiller boyunca 

gelişen mutfak uygulamalarının devamını sağlamıştır.  

Arap mutfağı gibi çeşitli kültürel etkilerin etkileşimi, Antalya'nın yemek kültürünü tatların, 

dokuların ve geleneklerin büyüleyici bir karışımına dönüştürmüştür. Üstelik geleneksel tarım 

yöntemleri, Antalya'nın mutfak kimliğinin ayrılmaz bir parçası olan, yüksek kaliteli, yerel 

olarak yetiştirilen malzemeler için güvenilir bir kaynak sağlayarak yerel tarımın 

sürdürülebilirliğini desteklemiştir. 

Modernizasyon, Antalya bölgesindeki tarımı da etkilemiş, bölgenin yemek kültürü açısından 

hem olumlu hem de olumsuz sonuçlarını beraberinde getirmiştir. Bir yandan teknolojideki ve 

küresel gıda sistemlerindeki ilerlemeler, malzemelerin bulunabilirliğini ve çeşitliliğini 
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artırarak yerel mutfakta daha fazla yaratıcılık ve deneyime olanak tanıdı. Ancak bu gelişmeler 

aynı zamanda geleneksel tarım uygulamalarının aşınmasına ve kendine özgü mutfak 

geleneklerinin kaybolmasına da yol açmıştır. Antalya'nın yemek kültürü modernleşmeye 

yanıt olarak gelişmeye devam ederken, yeniliği benimsemek ile bölgenin zengin tarım 

mirasını korumak arasında bir denge kurmak, gelecek nesillerin Antalya'nın eşsiz mutfağını 

tanımlayan farklı lezzetleri ve gelenekleri deneyimlemeye ve takdir etmeye devam 

edebilmesini sağlamak hayati önem taşımaktadır.  

 

Antalya'ya Özgü Mutfak Teknikleri 

Tandır ve sac gibi geleneksel pişirme yöntemleri Antalya bölgesinin yemek kültürünün 

şekillenmesinde önemli rol oynamaktadır. Tandır, çeşitli ekmek ve et türlerinin kil fırında 

pişirildiği eski bir pişirme yöntemidir. Bu teknik, yemeğe benzersiz, dumanlı bir tat katar ve 

hem yerli halk hem de turistler tarafından büyük beğeni toplar. Öte yandan saç, genellikle 

gözleme ve diğer yemeklerin hazırlanmasında kullanılan geniş, dışbükey metal pişirme 
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yüzeyini ifade eder. Bu pişirme yöntemlerinin kullanılması, Antalya'nın mutfak sahnesindeki 

köklü kültürel ve tarihi etkileri vurgulamaktadır. 

 

Yöresel yemeklerde baharat ve şifalı otların kullanılması da Antalya'nın kendine özgü yemek 

kültürüne katkıda bulunan bir diğer faktördür. Bölgenin zengin biyoçeşitliliği, çeşitli 

yemeklerde yaygın olarak kullanılan endemik bitki ve baharatların bolluğuna yol açmıştır. 

Antalya mutfağında yaygın olarak kullanılan kimyon, kişniş ve kekik gibi otlar, yöresel 

yemeklerin eşsiz lezzet profillerine katkıda bulunmaktadır. Bu otlar ve baharatlar sadece 

yemeğin tadını arttırmakla kalmıyor, aynı zamanda sağlık açısından da sayısız faydalar 

sunarak Antalya'nın mutfak sunumlarının çekiciliğini artırıyor. 

Turşulama ve güneşte kurutma gibi muhafaza teknikleri de Antalya yemek kültürünün 

ayrılmaz bir parçasıdır. Bu yöntemler, meyvelerin, sebzelerin ve deniz ürünlerinin raf ömrünü 

uzatmak için yüzyıllardır kullanılmış olup, çeşitli içeriklerin yıl boyunca mevcut olmasına 

olanak sağlamaktadır.  
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Bölgedeki popüler korunmuş yiyeceklerden bazıları şunlardır: 

❖ Salatalık, biber ve lahana gibi salamura sebzeler  

❖ Çeşitli yemeklere lezzet derinliği katmak için kullanılan güneşte kurutulmuş 

domatesler 

❖ Birçok Akdeniz mutfağının temel malzemesi olan tuzla kurutulmuş zeytin  

Bu muhafaza teknikleri yalnızca malzemelerin tutarlı bir şekilde tedarik edilmesini sağlamakla 

kalmaz, aynı zamanda Antalya yemeklerinde bulunan eşsiz tat ve dokulara da katkıda 

bulunur. 

 

Antalya Bölgesinin İkonik Yemekleri 

Antalya usulü pide, bölgenin zengin mutfak tarihini ve coğrafyasını yansıtan çeşitli lezzet ve 

malzemelere sahip, bölgede popüler bir yemektir. Antalya'da yaygın olan Akdeniz mutfağı, 

bol miktarda sebze ve deniz ürünleri ile karakterize edilir ve bu da sağlıklı ve lezzetli bir 

sunum sağlar. Bir tür gözleme türü olan pide, sıklıkla domates, biber, soğan, peynir gibi 
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yöresel malzemelerle servis edilerek, Türkiye genelinde bulunan diğer pide çeşitlerinden 

ayrılan eşsiz bir lezzet ve sunum yaratmaktadır. Antalya usulü pidelerde tahıl ve hamur 

işlerinin kullanımında da Orta Anadolu ve Türk mutfak kültürünün etkisi görülmektedir. 

 

Geleneksel meze ve deniz ürünleri yemekleri, bölgenin zengin doğal kaynaklarını ve pişirme 

tekniklerindeki uzmanlığını sergileyerek Antalya'nın yemek kültürüne önemli katkılarda 

bulunmaktadır. Antalya'da sosyalleşmenin ve yemek yemenin ayrılmaz bir parçası olan 

mezeler, genellikle içeceklerin yanında tüketilen meze çeşitleri arasında zeytin, peynir ve 

taze sebze gibi yerel kaynaklı malzemelerle sunuluyor. Akdeniz kıyı şeridindeki deniz 

yaşamının zenginliğini yansıtan balık ve kabuklu deniz ürünleri yemekleri ile deniz ürünleri de 

Antalya'nın mutfak sahnesinde önemli bir rol oynamaktadır. Bu meze ve deniz ürünleri 

sunumlarının bölgeye özgü sunum teknikleriyle bir araya getirilmesi hem ziyaretçiler hem de 

yerel halk için unutulmaz bir yemek deneyimi yaratıyor. 

Antalya bölgesine özgü tatlılar, bölgenin yemek kültürünü daha da zenginleştirerek mutfak 

deneyimine tatlı bir dokunuş katıyor. Yöresel bir tatlı, önceden hazırlanmış bulgur veya 
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pilavın zeytinyağı, kırmızıbiber, salça, doğranmış soğan ve tuzla kavrulup üzerine su eklenip 

iyice pişirilmesiyle hazırlanır. Bu tatlı, bölgenin iklimi ve tarım ürünlerinin yerel mutfak 

kültürü ve çeşitliliğini nasıl şekillendirdiğinin bir örneğidir. Ayrıca otantik Antalya tatlılarının 

tadına bakma fırsatı, ziyaretçilerin bölgenin tarihi, kültürü ve gastronomisi ile daha yakından 

bağlantı kurmasına olanak tanıyarak gastronomi turizmine olan ilginin artmasına katkıda 

bulunmaktadır. 

 

Akdeniz mutfağının Antalya mutfağı üzerindeki etkileri: 

Akdeniz mutfağı, Antalya mutfağı üzerinde önemli bir etkiye sahiptir çünkü Antalya, 

Türkiye'nin güney sahilinde Akdeniz kıyısında yer alır.  

1. Deniz Ürünleri: Akdeniz, deniz ürünleri bakımından zengin bir bölgedir ve Antalya'nın sahil 

kesimleri deniz mahsulleri açısından oldukça zengindir. Bu nedenle Akdeniz mutfağının en 

belirgin etkilerinden biri, Antalya mutfağında bol miktarda balık, kalamar, karides ve midye 

gibi deniz ürünlerinin kullanılmasıdır. 



12 
 

2. Zeytinyağı: Akdeniz mutfağının temel bileşenlerinden biri olan zeytinyağı, Antalya 

mutfağında da geniş bir şekilde kullanılır. Zeytinyağı, yemeklerin lezzetini artırır ve sağlıklı bir 

yağ kaynağıdır. 

3. Taze Sebzeler ve Otlar: Akdeniz mutfağı, taze sebzeleri ve otları büyük ölçüde kullanır. 

Antalya mutfağında da bu tür malzemeler sıkça kullanılır. Domates, biber, patlıcan, taze 

yeşillikler ve ot türleri gibi malzemeler, Akdeniz ve Antalya yemeklerinin 

vazgeçilmezlerindendir. 

4. Baharatlar ve Otlar: Akdeniz mutfağı, baharatlar ve otlarla zenginleştirilir. Nane, kekik, 

defneyaprağı, biberiye gibi otlar ve baharatlar hem Akdeniz hem de Antalya mutfağında 

lezzet katıcı olarak kullanılır. 

5. Mezeler: Akdeniz mutfağı, çeşitli mezelerle ünlüdür. Bu mezeler, Antalya mutfağında da 

yaygın olarak bulunur. Humus, babaganuş, acılı ezme gibi mezeler, Antalya'daki 

restoranlarda ve evlerde sıkça tüketilen atıştırmalıklardır. 

6. Zeytinler ve Peynirler: Akdeniz bölgesi, zeytin ve peynir üretiminde de önemli bir yere 

sahiptir. Antalya mutfağında da zeytinler ve peynirler geniş bir yer tutar. 

7. Kuzu ve Koyun Eti: Akdeniz mutfağı, kuzu ve koyun etini sıkça kullanır. Bu et türleri, 

Antalya mutfağında da özellikle kebaplar ve tandır yemekleri gibi geleneksel yemeklerde 

yaygın olarak bulunur. 

Akdeniz mutfağının Antalya mutfağı üzerindeki etkileri sadece belirli malzemeler ve yemek 

tarifleriyle sınırlı değildir, aynı zamanda yemek pişirme yöntemleri, sunum şekilleri ve yemek 

kültürü açısından da etkiler göstermiştir.  

Akdeniz mutfağının Antalya mutfağı üzerindeki diğer etkileri: 

1. Izgara Yöntemi: Akdeniz mutfağında yaygın olarak kullanılan ızgara yöntemi, Antalya 

mutfağında da oldukça popülerdir. Balık, et, sebzeler ve deniz ürünleri sıklıkla ızgarada 

pişirilir. Bu pişirme yöntemi, yemeklere eşsiz bir lezzet katar. 

2. Açık Hava Yemekleri: Akdeniz mutfağının bir özelliği, açık hava yemeklerinin yaygın 

olmasıdır. Antalya'da da özellikle deniz kenarındaki restoranlar ve piknikler sırasında açık 

hava yemekleri oldukça yaygındır. 

3. Sofraların Paylaşılması: Akdeniz mutfağının paylaşılan yemekler ve mezeler kültürü, 

Antalya'da da sıkça görülür. Genellikle aile ve arkadaşlar bir araya gelir, birçok farklı yemek 

ve meze sunulur ve herkes paylaşarak yer. 

4. Deniz Kenarı Restoranları: Akdeniz mutfağı, deniz ürünlerinin ve taze malzemelerin bol 

olduğu bir bölgede geliştiği için, Antalya gibi sahil bölgelerinde deniz kenarı restoranları 

yaygındır. Bu restoranlar taze deniz ürünleri ve diğer Akdeniz lezzetlerini sunar. 

5. Limon ve Nar Suyu: Akdeniz mutfağında limon suyu ve nar suyu sıkça kullanılır. Bu meyve 

suları, yemeklere tazelik ve asiditesi ekler. Antalya mutfağında da bu meyve suları sıkça tercih 

edilir. 
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6. Yavaş Yemek Pişirme: Akdeniz mutfağında yavaş pişirme yöntemleri, lezzetlerin daha fazla 

derinleşmesine olanak tanır. Antalya mutfağında da özellikle tandırda pişirme gibi yavaş 

pişirme yöntemleri kullanılır. 

 

7. Bahçe ve Teraslarda Yetiştirilen Malzemeler: Akdeniz mutfağının bir özelliği, taze 

malzemelerin bahçe ve teraslarında yetiştirilmesidir. Antalya'da da birçok evin bahçesinde 

taze sebzeler, otlar ve meyveler yetiştirilir. 

Bu etkenler, Akdeniz mutfağının Antalya mutfağı üzerindeki daha geniş etkilerini 

yansıtmaktadır. Akdeniz mutfağı, sadece malzemelerle sınırlı olmayan bir yemek kültürünü 

ifade eder ve yaşam tarzı ve yeme alışkanlıklarıyla da ilişkilendirilir. 

Sonuç olarak, Akdeniz mutfağı, Antalya mutfağının temelini oluşturan birçok lezzeti ve 

malzemeyi içerir. Deniz ürünleri, zeytinyağı, taze sebzeler, baharatlar ve diğer Akdeniz 

özellikleri, Antalya mutfağının zengin ve lezzetli yemeklerine katkıda bulunur. 
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Turizmin Antalya'nın Yemek Kültürüne Etkisi 

Antalya'da yerel mutfağın uluslararası damak tatlarına uyarlanması yemek kültürünü 

şekillendiren önemli bir faktördür.  

Bölgeye çeşitli ülkelerden gelen ziyaretçilerle birlikte yiyecek ve içecekler de Antalya'nın 

kültürel özelliklerini yansıtan sembolik bir değer kazanmaktadır. Bu dinamiğe yanıt olarak 

yerel restoranlar ve yiyecek işletmeleri, sunumlarını turistlerin farklı damak zevklerine 

uyacak şekilde ayarladı.  

Bu adaptasyon sadece ziyaretçilerin mutfak tercihlerini karşılamaya değil, aynı zamanda 

bölgenin sosyal, kültürel ve çevresel değerlerini korumaya ve tanıtmaya da hizmet 

etmektedir.  

 

Bu amaçla artık Antalya'daki pek çok restoran, geleneksel yemeklerin ve uluslararası 

turistlerin damak zevkine uygun tatların bir karışımını sunuyor. 
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Turist akını nedeniyle farklı mutfakların kaynaşması Antalya'nın yemek kültürünü daha da 

çeşitlendirmiştir. Çeşitli mutfak geleneklerine maruz kalmanın bir sonucu olarak bölge, farklı 

kültürlere ait lezzetlerin ve malzemelerin harmanlanmasına tanık olmuştur.  

Örneğin bölgede bir geçiş noktası olan Çanakkale mutfağı, Ege otlu yemekleri ve Rumeli 

lezzetlerinin yanı sıra deniz ürünlerini de bütünleştirmektedir.  

Bu füzyon yaklaşımı hem yerli halkın hem de turistlerin ilgisini çeken eşsiz yemeklerin 

yaratılmasına yol açmıştır.  

 

Antalya mutfağı, tarihi boyunca çeşitli kültürlerin etkisi altında olmuş ve geleneksel Akdeniz 

mutfağı ile yerel tatlarını birleştirmiş olsa da son yıllarda "füzyon mutfağı" trendi, yerel şefler 

ve restoranlar aracılığıyla Antalya mutfağına modern ve yaratıcı dokunuşlar eklemiştir.  
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Antalya'da bulabileceğiniz bazı füzyon mutfağı örnekleri: 

1. Akdeniz ve Güney Amerika Füzyonu: Akdeniz malzemeleri ve Güney Amerika'nın 

baharatlı ve renkli lezzetleri birleştirilerek, örneğin Akdeniz usulü ceviche veya deniz 

ürünleri ile Latin Amerika soslarıyla hazırlanan yemekler sunulabilir. 

2. Akdeniz ve Orta Doğu Füzyonu: Akdeniz mutfağı ve Orta Doğu mutfağının kesişim 

noktasında, örneğin falafel ile Akdeniz mezeleri kombinasyonları gibi farklı yemekler 

bulunabilir. 

3. Akdeniz ve Uzakdoğu Füzyonu: Bazı şefler, Akdeniz mutfağını Uzakdoğu mutfakları 

ile birleştirir. Örneğin, deniz ürünleri ve sebzelerle hazırlanan Akdeniz tarzı yemeklerde 

Asya baharatları ve soslarının kullanımıyla benzersiz tatlar elde edilir. 

4. Asya ve Akdeniz Füzyonu: Akdeniz ve Asya mutfağının en iyi özellikleri birleştirilerek, 

miso soslu ahtapot veya sushi tarzında deniz ürünleri yemekleri gibi ilginç 

kombinasyonlar yaratılabilir. 

5. Çeşitli Soslar ve Baharatlar: Füzyon mutfağı, farklı soslar, baharatlar ve lezzet 

kombinasyonlarını içerir. Antalya'daki şefler, geleneksel yemeklerde sıradışı soslar ve 

baharatlar kullanarak lezzetleri yeniden yorumlayabilirler. 

6. Deniz Ürünleri Tapas: Antalya'daki bazı restoranlar, geleneksel Akdeniz deniz 

ürünlerini modern tapas tarzında sunar. Bu tapaslar, deniz ürünleri, baharatlar ve 

yerel malzemelerle hazırlanır ve yaratıcı sunumlarla servis edilir. 

7. Dünya Mutfakları ile Buluşma: Antalya'da bulunan bazı restoranlar, dünya 

mutfağından öğeleri yerel tatlarla bir araya getirir. Örneğin, Akdeniz mutfağı ile Latin 

Amerika veya Hint mutfağından esinlenen yemekler sunabilirler. 

8. Hint ve Akdeniz Füzyonu: Hint baharatları ve Akdeniz malzemeleriyle hazırlanan 

yemekler, örneğin tandoori tandır tavuk veya curry baharatlarıyla marine edilmiş 

deniz ürünleri gibi füzyon tatları oluşturabilir. 

9. Modern Sunumlar: Antalya'da bulunan bazı restoranlar, yemeklerin modern 

sunumlarına önem verirler. Yemekler, estetik olarak çekici ve görsel olarak etkileyici 

sunumlarla servis edilir. 

10. Vegan ve Akdeniz Füzyonu: Geleneksel Akdeniz lezzetleri, vegan ve vejetaryen 

mutfakla bir araya getirilerek, örneğin vegan moussaka veya humuslu vejetaryen 

tapaslar gibi seçenekler sunulabilir. 

11. Yerel Malzemelerle Modern Doku: Antalya'nın özgün malzemeleri, modern pişirme 

teknikleriyle birleştirilerek farklı deneyimler sunar. Örneğin, nar suyu ve yerel otlarla 

hazırlanan sushiler veya yerel tatların kullanıldığı moleküler gastronomi tarifleri gibi. 

12. Yerel Malzemelerle Modern Sunumlar: Antalya mutfağının yerel malzemeleri, 

modern sunumlarla birleştirilerek farklı deneyimler yaratılır. Örneğin, yerel peynirler, 

otlar ve meyvelerle hazırlanan modern salatalar veya et yemekleri füzyon mutfağının 

bir parçası olabilir. 

Antalya'nın meşhur narenciyelerinin tatlılarda veya salatalarda kullanılması gibi 

popüler dünya yemeklerine yerel malzemelerin dahil edilmesi  

Antalya'nın yemek kültürünün çeşitliliğini ortaya koyan yenilikçi yemekler geliştirmek 

için yerel şefler ve uluslararası mutfak uzmanları arasında işbirlikleri. 
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Füzyon mutfağı, yaratıcılık ve lezzet arayışı ile dikkat çeken bir yaklaşım olduğu için her 

zaman yeni ve ilginç tatlarla karşılaşma şansınız vardır. Restoranların menülerini 

incelediğinizde veya yerel şeflerin özel füzyon yemeklerini denediğinizde bu tür benzersiz 

tatlarla karşılaşabilirsiniz. 

Bu örnekler, Antalya'da bulunan bazı füzyon mutfağı deneyimlerini yansıtmaktadır. Füzyon 

mutfağı, geleneksel ve modern mutfakları bir araya getirerek benzersiz tatlar ve deneyimler 

sunar. Restoranlar arasında bu tür yaratıcı yaklaşımlar bulabilir ve yerel tatların modern 

yorumlarını tadabilirsiniz. 

 

Antalya'nın yemek kültürünü etkileyen bir diğer faktör ise turistlerin farklı tercihlerine hitap 

eden özel restoran ve kafelerin artmasıdır [33]. Bu kuruluşlar genellikle ziyaretçileri çekmek 

ve onların mutfak isteklerini tatmin etmek için deniz ürünleri, vejetaryen veya etnik yemekler 

gibi belirli mutfak türlerine odaklanır [34].  
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SONUÇ olarak Antalya, her zevke ve tercihe uygun seçeneklerin yer aldığı çok çeşitli yemek 

deneyimlerinin merkezi haline geldi. İşletmeler benzersiz ve akılda kalıcı yemek deneyimleri 

yaratmaya çalıştıkça, tüketicilerin restoran atmosferine verdiği önem de yemek kültürünün 

şekillenmesinde rol oynamaktadır. Özel restoran ve kafelerin bu şekilde büyümesi, yalnızca 

Antalya'nın yemek ortamını zenginleştirmekle kalmamış, aynı zamanda bölgenin kültürel 

kimliğini korurken, ziyaretçilerinin farklı damak zevklerine de hitap etmesini sağlamıştır [7]. 

 

Gıdayla İlgili Geleneksel Gelenek ve Olaylar 

Yemek ritüelleri ve kutlamaları, bölgenin köklü geleneklerini ve zengin tarihini yansıtan 

Antalya'nın yemek kültüründe önemli bir yer tutmaktadır. Antalya yemekleri, ağırlıklı olarak 

sebze ve deniz ürünlerinden oluştuğu için sağlığa faydalarıyla biliniyor. Bu yemekler 

genellikle gıdayla ilgili çeşitli gelenekler ve etkinlikler sırasında sergileniyor; bu yalnızca yerel 

mutfağı kutlamakla kalmıyor, aynı zamanda topluluk üyeleri arasında birlik ve kimlik 

duygusunu da güçlendiriyor. Örneğin Ramazan ayı, Antalya'nın mutfak kültüründe bölgeye 

özgü çorba, yemek, tatlı ve içeceklerin yer aldığı bir dönemdi. 
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Mevsimsel yemek festivalleri de bölgenin mutfak mirasını tanıtıp koruyarak Antalya'nın 

yemek kültürüne önemli bir etki yapmaktadır. Bu festivaller, yerel şeflerin ve yemek 

meraklılarının yeteneklerini sergileyebilecekleri, geleneksel yemekler ve pişirme teknikleri 

hakkındaki bilgilerini paylaşabilecekleri bir platform görevi görüyor.  

 

Bu festivallerin önemli faydalarından bazıları şunlardır:  

❖ Bölgenin eşsiz mutfak sunumlarına ilişkin farkındalığın artırılması ve gastronomi 

turistlerinin ilgisinin arttırılması  

❖ Yerel ekonomiyi destekleyen ve sürdürülebilir uygulamaları destekleyen yerel kaynaklı 

bileşenlerin kullanımının teşvik edilmesi 

❖ Unutulan yemek tarifleri ve mutfak uygulamalarının yeniden canlandırılarak gelecek 

nesillere aktarılmasının sağlanması  
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Antalya'nın yemek kültürünün mevsimsel festivallerle kutlanmasıyla bölgenin mutfak 

geleneklerini sürdürebilmesi ve turistik bir destinasyon olarak çekiciliğini arttırması 

sağlanabilir. 

 

Yemeğin sosyal toplantılardaki rolü ve yerel misafirperverlik, Antalya'nın yemek kültürünü 

şekillendiren bir diğer önemli faktördür. Yemekleri ailenizle, arkadaşlarınızla ve hatta 

yabancılarla paylaşmak, bölgenin sosyal normlarının ayrılmaz bir parçası olup, bölge halkının 

sıcak ve misafirperver doğasını yansıtır. Yiyecek ve misafirperverliğe yapılan bu vurgu, 

bölgenin gastronomik sunumlarını sergileyen çeşitli yemeklerin hazırlanmasını ve tüketimini 

teşvik ettiğinden mutfak kültürü üzerinde doğrudan bir etkiye sahiptir. Ayrıca, yerel mutfağın 

sosyal ortamlardaki önemi, Antalya'yı ziyaret eden turistlerin genellikle farklı yiyecek ve 

içecek seçeneklerine sahip destinasyonlara yönelmesi nedeniyle olumlu deneyimlerine de 

katkıda bulunmaktadır. Yemeğin sosyal yaşamın çeşitli alanlarına dahil edilmesiyle 

Antalya'nın mutfak kültürü hem korunuyor hem de zenginleşip kutlanıyor. 
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Antalya Diyetinin Sağlığa Faydaları 

Antalya bölgesinin yemek kültürü, sağlığa sayısız faydasıyla bilinen Akdeniz diyetinden güçlü 

bir şekilde etkilenmektedir. Bu diyet öncelikle meyveler, sebzeler, tam tahıllar, baklagiller, 

kuruyemişler ve tohumlar gibi işlenmemiş gıdaların yanı sıra balık ve kümes hayvanları gibi 

yağsız protein kaynaklarından oluşur.  

Akdeniz diyetinin sağlığı geliştirici etkilerine katkıda bulunan bazı temel özellikleri şunlardır:  

 

ANTALYA YEMEK KÜLTÜRÜNÜN GELECEĞİ 

❖ İpuçları ve En İyi Uygulamalar 

❖ Yerel Malzemeleri Anlamak 

❖ İklimin Yemek Kültürüne Etkisi 

❖ Tarihsel ve Kültürel Faktörlerin Etkisi 

i. Mevsimselliğin Önemi- Meyve, sebze ve tam tahıllardan yüksek miktarda lif alımı  

ii. Zeytinyağı ve fındık gibi kaynaklardan elde edilen sağlıklı doymamış yağlara vurgu  
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iii. Bitki bazlı gıdalardan biyoaktif bileşenlerin ve antioksidanların dahil edilmesi 

Bu unsurlar bölgenin eşsiz coğrafi konumu ve iklimi ile birleşerek [12] Antalya'nın mutfak 

kültürünü ve geleneksel yemeklerinin besin değerini şekillendirmiştir. 

Antalya bölgesinin geleneksel yemekleri, sağlıklı ve besleyici malzemelerin kullanılması 

nedeniyle besin değeri açısından zengindir. Bu yemeklerin hazırlanmasında süt ürünleri, 

tahıllar ve yöresel ürünler önemli rol oynayarak hem lezzetli hem de sağlıklı olmasını sağlıyor. 

Ayrıca Girit mutfağının Antalya'nın yemek kültürüne etkisi, 1924 yılında bölgeye gelen Girit 

göçmenlerinin bildiği yemeklerin de Antalya'ya dahil olmasına yol açmıştır. Bu göçmenler, 

doğanın nimetlerinden en iyi şekilde yararlanma vurgusunu da beraberinde getirdiler ve bu 

da Antalya'nın mutfak dünyasının genel sağlık bilincine katkıda bulundu. 

Son yıllarda Antalya'da sağlık bilincine sahip beslenme ve sürdürülebilir turizm 

uygulamalarına yönelik artan bir eğilim bulunmaktadır. Zihniyetteki bu değişim, bölgede 

servis edilen yiyeceklerin besin değeri, tadı, görünümü ve temizliğine daha fazla 

odaklanılmasına yol açmıştır. Sonuç olarak, Antalya'daki gastronomi turizmi endüstrisi, 
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sadece lezzetli ve çekici yemeklerin değil, aynı zamanda yemek kültürü, hijyen ve sağlıklı 

beslenmeye önem verilerek hazırlanan yemeklerin de sergileneceği şekilde gelişmektedir. Bu 

trend, bölgenin gıda mirasını korurken aynı zamanda günümüzün sağlık ve sağlıklı yaşam 

önceliklerine uyum sağlamanın önemini vurguluyor. 

Geleneksel tarif ve tekniklerin korunması, Antalya bölgesinin zengin yemek kültürünün 

yaşatılmasında önemli rol oynuyor. Antalya yemekleri, sebze ve deniz ürünleri de dahil olmak 

üzere, bölgenin kültürüne ve coğrafyasına derinden kök salmış sağlıklı içerikleriyle tanınır. Bu 

yemekler bölgenin geleneklerini, geleneklerini, alışkanlıklarını ve ekonomik fırsatlarını 

yansıtmakta ve benzersiz yemek hazırlama tarzları ve tekniklerini sergilemektedir. Ayrıca 

Antalya'nın yemek kültürünün bölgeden bölgeye farklılık göstermesi, ziyaretçilerin ilgisini 

çekmekte ve gastronomi turizminin büyümesine katkıda bulunmaktadır. Bu bağlamda 

geleneksel yemek tarifleri ve tekniklerin korunması, bölgenin kültürel kimliğinin yaşatılması 

ve turistlerin ilgisinin sürdürülmesi açısından büyük önem taşımaktadır. 
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Dünya trendlerine ve değişen damak tatlarına uyum, Antalya yemek kültürünün geleceğini 

etkileyen bir diğer önemli faktördür. Yiyecek ve içeceklerin üretildiği bölgenin kültürel 

özelliklerine bağlı olarak sembolik bir değere sahip olması nedeniyle geleneğin korunması ile 

yeniliğin benimsenmesi arasında bir denge kurulması gerekmektedir.  

Kaiboriboon (2014), füzyon yemek restoranlarında müşteri memnuniyetini etkileyen 

faktörlerin lezzetin benzersizliği, menünün kalitesi, atmosfer ve hizmet olduğunu 

vurgulamıştır. Antalya'nın yemek kültürü, küresel trendleri bünyesine katarak ve değişen 

damak zevklerine uyum sağlayarak, giderek daha fazla çeşitlilik gösteren bir kitleye hitap 

etmeye devam edebilir. Bu uyarlanabilirlik sadece turistlerin gastronomi deneyimini 

geliştirmekle kalmaz, aynı zamanda bölgenin gastronomi turizmi alanında rekabetçi 

kalmasını da sağlar. 

Son olarak sürdürülebilir gıda uygulamaları ve bunların yemek kültürüne olası etkileri 

Antalya'nın gastronomi dünyasının geleceği açısından büyük önem taşıyor. Sürdürülebilir 

gastronomiye etki eden faktörler ekolojik, sosyolojik, ekonomik ve kültürel olarak 

sıralanabilir. Antalya'yı ziyaret eden turistlerin çoğunluğunun bölgesel yemeklerin tadına 

bakmak, yemek tarifleri öğrenmek ve hatta yerel ürünleri evlerine getirmekle ilgilenmesi, 

sürdürülebilir turizmde yerel yemek kültürünün önemini vurgulamaktadır. Ayrıca Antalya'nın 

da aralarında bulunduğu Doğu Akdeniz Bölgesi, Akdeniz diyetinin vazgeçilmez bir parçası 

olan ve beslenmeye faydalı etkileri olan geleneksel gıdalarıyla tanınmaktadır. Antalya, 

sürdürülebilir gıda uygulamalarını teşvik ederek mutfak mirasını korurken aynı zamanda 

çevreyi koruma ve sorumlu turizmi teşvik etme yönündeki küresel çabalara da katkıda 

bulunabilir 

Antalya dahil her bölgenin yemek kültürünü etkileyen önemli faktörlerden biri de yerel 

malzemelerin bulunabilirliğidir. Antalya'nın Akdeniz iklimi nedeniyle bölge taze meyve, sebze 

ve deniz ürünleri açısından zengindir. Bir restoran işletmecisi, yemek blog yazarı veya mutfak 

meraklısı olarak yerel malzemeleri anlamak, bölgenin yemek kültürünü daha iyi takdir 

etmenize ve keşfetmenize yardımcı olabilir. Örneğin Antalya mutfağında portakal, limon, 

domates ve zeytinyağının kullanımına sıkça rastlanır. 

Antalya'nın iklimi yemek kültürünün şekillenmesinde hayati rol oynuyor. Sıcak Akdeniz iklimi, 

bölgenin mutfak uygulamalarını etkileyen çeşitli meyve ve sebzelerin büyümesini teşvik eder. 

Bu iklim aynı zamanda ızgara ve kavurma tercihiyle pişirme yöntemlerini de etkiliyor. Bir 

mutfak kâşifi olarak iklimin yemekleri nasıl etkilediğini anlamak, Antalya'nın yemek kültürüne 

uygun yemekler yaratmanıza yardımcı olabilir. 

Antalya'nın çeşitli tarihi ve kültürel etkileri yemek kültürünü önemli ölçüde 

şekillendirmektedir. Bölge, Romalılardan Bizanslılara, Selçuklulardan Osmanlılara kadar pek 

çok uygarlığın egemenliği altına girmiş ve bu uygarlıkların her biri mutfakta iz bırakmıştır. Bu 

tarihi ve kültürel etkilerin araştırılması,  

Antalya'nın yemek kültürünün gelişimine dair değerli bilgiler sağlayacaktır. 

Mevsimsellik Antalya'nın yemek kültürünü etkileyen önemli bir faktördür. İlkbaharda kuzu eti 

veya sonbaharda balık gibi birçok yemek yılın belirli zamanlarına bağlıdır. Mevsimselliğin 
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önemini anlamak, otantik Antalya yemeklerinin yaratılmasına yardımcı olabilir. Örneğin 

ilkbaharda Kuzu Tandır gibi kuzu yemeklerine ağırlık verebilirken sonbaharda çipura ızgara 

gibi balık yemekleri daha uygun olacaktır. 

- Geleneksel pişirme yöntemleri Antalya'nın yemek kültürünü büyük ölçüde etkilemektedir. 

Bölgedeki yemeklerin çoğu, genellikle kil çömleklerde veya açık ateşte yavaş yavaş pişirilir 

veya ızgarada pişirilir. Bu pişirme yöntemleri Antalya mutfağının eşsiz lezzetlerine katkıda 

bulunmaktadır. Otantik yemekleri yeniden yaratmak istiyorsanız, bu geleneksel pişirme 

yöntemlerini anlamak ve kullanmak, istenen lezzetleri elde etmenize yardımcı olabilir. 

Örneğin, popüler 'Testi Kebabını yavaş pişirmek için toprak kap kullanmak, normal tencereye 

göre daha özgün bir tat verecektir. 

 

Antalya'nın yemek kültürü coğrafi konumu, tarihi geçmişi, yerel malzemeleri, tarım 

uygulamaları, mutfak teknikleri, ikonik yemekleri, turizmi, geleneksel gelenek ve olayları ve 

sağlığa olan faydaları ile şekillenmektedir. Bölgenin verimli topraklara ve taze ürünlere 

yakınlığı, deniz ürünlerine erişim ve Akdeniz iklimi mutfağını etkilemiştir. Antik uygarlıklar, 
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Osmanlı ve Selçuklu etkileri ve modern Türk mutfağı uyarlaması da Antalya'nın yemek 

kültürünün şekillenmesinde rol oynamıştır. Mevsim meyve ve sebzelerinin kullanımı, yabani 

otlar, geleneksel süt ürünleri, tandır ve saç pişirme yöntemleri, salamura, güneşte kurutma 

gibi muhafaza teknikleri bölgeye özgüdür. Uluslararası lezzetlere hitap eden özel restoran ve 

kafelerin artması ve sağlık bilincine sahip trendler, Antalya'nın yemek kültürünü de etkiledi.  

 

Antalya yemek kültürünün geleceği, geleneksel tarif ve tekniklerin korunmasında, dünya 

trendlerine ve değişen damak tatlarına uyum sağlanmasında ve sürdürülebilir yemek 

uygulamalarının benimsenmesinde yatmaktadır 

 

KAYNAKÇA: December 13, 2023, itibaren 
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