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Baskan’in Kaleminden

Binlerce yillik kultUrel zenginligin harmanlandigi Hatay, sadece tarihiyle dedgil,
mutfagiyla da dillere destan.

Simdi, elinizdeki bu dergiyle, Hatay'in zengin mutfak mirasini daha yakindan
taniyacak, lezzetli bir yolculuga ¢ikacaksiniz. Ayni zamanda Gastronomievlerimizde bu
lezzetleri bulabilirsiniz. Sayfalarimizda, yoresel yemeklerimizin tarihini ve bu kalturel
hazinelerin ginimduze kadar uzanan hikayelerini okuyacaksiniz.

6 Subat'ta yasadigimiz zorlu surecin ardindan, Hatay'in kendine 6zgu lezzetlerini
ve geleneklerini yasatma ¢cabamiz, sadece bir yeniden dogus degil, ayni zamanda
sehrimizin kimligini koruma ve gelecege tasima arzusunun bir gostergesidir.

Hatay mutfagi, farkli medeniyetlerin izle-
rini tasiyan, zengin tatlar ve essiz tariflerle dolu
bir hazinedir. Bu hazineyi yasatmak, hem gecmi-
simizi onurlandirmak hem de gelecek nesillere
aktarmak adina buyuk bir sorumluluktur.

Gastronomiyle ayaga kalkma hedefimiz,
kUltUrel mirasimizi daha daileri tasimak igin bir
motivasyon kaynagi olacaktir. Birlikte bu yol-
culuga cikarken Hatay'in essiz tatlariyla dolu
sofralarda bulusmayi ve bu lezzetlerin bir araya
getirdigi toplumsal bagi glclendirmeyi umuyo-
ruz.

Afiyette Kalin!
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HATAY’IN SOFRALARINDAN
DUNYAVYA:

YARATICI SEHIR

OLMA YOLCULUGU

Hatay, binlerce yillik kiltUrel mirasi ve essiz mutfak zenginligi ile 2017 yilinda UNES-
CO'nun Yaratici Sehirler Agrna (Creative Cities Network) katilarak “Gastronomi Sehri”
unvanini kazanmistir. Bu katilim, Hatay'in kadim kultGranan, mutfak geleneklerinin ve gastro-
nomik zenginliklerinin uluslararasi dizeyde taninmasini sagladi.

600 Yemek 300 Meze Gesidiyle
Zengin Mutfak Kiiltiirii

Hatay'in bu aga katilma sureci, sehrin derin tarih kdklerine, tarihi ve zengin tarim
kaynaklarina dayanmaktadir. insanlik tarihinin en eski yerlesimlerinden biri olan Hatay,
bilinen 23 medeniyetin 13'Une ev sahipligi yapmis ve bu kultarel ¢cesitlilik Hatay mutfagina
yansimistir. Hatay'in ovalarinda ve daglarinda yetisen organik trdnler, 600'den fazla yemek
ve 300'den fazla meze cesidinin yapiminda kullaniimaktadir. Antakya'nin ipek ve Baharat
Yollarr'nin kesistigi stratejik bir konumda yer almasi, Hatay't gastronomi anlaminda adeta
bulusma noktasi haline getirmistir.

UNESCO Yaratici Sehirler Agr'na basvuru strecinde Hatay, gastronomi alanindaki
zenginligini ve kultarel mirasini vurgulamistir. Bu surecte, Hatay mutfaginin sadece yemek
cesitliligi ile degil, medeniyetler arasi bir bag kuran ve semavi dinlerin rituel yemeklerini de
barindiran bir yapiya sahip oldugu 6n plana ¢ikariimistir.
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Hatay’in UNESCO Yaratici $ehir Hikayesi

UNESCO’nun Gastronomi Sehirleri Alt Agr'na katilmak, Hatay'in strdUrulebilir
tarim ve iyi hijyen standartlari Gzerine kurulu gastronomik degerlerini dinyaya tanitmasina
olanak sunmustur. Hatay Buyuksehir Belediyemizin bu alandaki calismalari, mutfagin
surdurulebilirligi ve yerel Urtnlerin kullanimini tesvik etmeye odaklanmistir. Sehir; iyi tarim
uygulamalari, gastronomi akademileri ve kooperatiflesme ile gastronomik turizmi daha da
gelistirmeye yonelik adimlar atmistir.

Hatay, UNESCO'nun talep ettigi strdurulebilirlik, hijyen ve kaliteli yemek
standartlarini karsilamak amaciyla bir dizi proje baslatmistir. Ozellikle yerel Ureticileri
destekleyen kooperatiflesme hareketi ve biyo-tretim uygulamalari ile Hatay mutfaginin
gelecegini glvence altina alma yonunde 6nemli adimlar atmistir. Ayrica Amik Ovasi’nda
yeniden ekilen karakilcik bugdayi ve cografiisaret almis olan strk peyniri gibi yerel Grtnler,
Hatay mutfaginin zenginligini ulusal ve uluslararasi dizeyde tanitmaktadir.

Gecmisten Gelecege Hatay’in Gastronomi Mirasi

UNESCO Gastronomi Sehri olarak Hatay, sadece yerel mutfagini tanitmakla
kalmamis, ayni zamanda Hatay mutfagini koruma ve gelistirme anlaminda da bir¢cok
projeye imza atmistir. Hatay'in UNESCO Yaratici Sehirler Agr'na katilim sureci, sehrin
mutfak mirasinin uluslararasi alanda taninmasina ve sutrdurulebilir gastronomi anlayisinin
gelistiriimesine katkida bulunmustur. Bu sUre¢ ayni zamanda Hatay'in turizm potansiyelini
artirarak sehre ekonomik ve sosyal anlamda énemli bir ivme kazandirmistir.

UNESCO’nun saglikl beslenme ve organik Uretim kriterlerine uygun olarak ilerleyen
Hatay, zengin mutfagiyla gelecek nesillere saglikli ve lezzetli bir gastronomi mirasi birakma
yolunda emin adimlarla ilerlemektedir.

Hatay'in UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na katilimi, sehrin gastronomik kimligini
global anlamda tanitma firsati sunmustur. Bu surec, sadece gastronomi alaninda degil,
ayni zamanda kualtUrel ve turistik acidan da Hatay’'a buyuk katkilar sagliyor. Hatay'in bu
yolculugu, zengin mutfak kulturinidn korunmasi ve yasatilmasi acisindan buyutk bir Gnem
tasimaktadir.
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HATAY GASTRONOMI

HATAY’IN GASTRONOM:isi
COGRAFI ISARETLERLE ZENGINLESIYOR

Hatay'in zengin mutfagdi ve geleneksel
lezzetleri cografiisaretli Grtnleriyle dikkat cekiyor.

i“ Lanwveiy
Hatay'da 37 cografiisaretli Grin bulunurken Ha y
basvurusu yapilan drun sayisi ise 87'ye ulasti. Bu !
P Hata orangivening “ s Tel Kac

durum, Hatay'in gastronomi potansiyelinin ne denli
yuksek oldugunu gosteriyor. Cografi isaretler, belirli
bir cografi boélgede Uretilen Urlnlerin kalitesini ve
O6zgunlugunu koruma altina alarak yerel ekonomiye
katki sagliyor.
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Hatay'in sahip oldugu cografiisaretler, yalnizca Urunlerin taninirh@ini artirmakla
kalmayip ayni zamanda turizmi de canlandiriyor. Yerli ve yabanci turistler, bu 6zel lezzetleri
tatmak ve yerel kulturu deneyimlemek icin Hatay'a akin ediyor.

Gastronomi, kulturel mirasin bir pargasi olarak Hatay'in kimligini olusturuyor. Cografi
isaretler sayesinde bu mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi mimkuin héle
geliyor. Sonug olarak Hatay'in cografiisaretli GrUnleri, hem yerel ekonomiye hem de kultUrel
mirasa buyuk katki sagliyor.
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HBBILEHATAYIN
GASTRONOMI YUKSELISI

~ @

Hatay BuyuUksehir  Belediyesinin
(HBB) dort  onemli  isletmesi, sehrin
gastronomi ve kultur mirasini yasatmak
adina hizmet vermeye devam ediyor.

HBB Kisecik Yerleskesi'ndeki
Gastronomievi, Hatay'in tescilli lezzetlerini
sunarken kultarel etkinliklere de ev sahipligi
yapiyor. Hidirbey Gastronomievi, Musa
Agaci'nin golgesinde hem yerel hem dinya
mutfagindan tatlar sunuyor. Habibi Neccar
Sosyal Tesisleri ise Antakya'yr kusbakisi
izleyebilece@iniz  dinlendirici  bir ortam
sagliyor. Yakin zamanda hizmete baslayan
Defne Gastronomievi ise sehrin mutfak
kultarunt daha da ileriye tasiyacak yeni
bir proje olarak dikkat cekiyor. HBB, bu
isletmelerle Hatay'in hem gastronomik hem
de kalturel kimligini guclendiriyor.

GASTRONOMIEVI
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Hatay Mutfagiyla Diinyaya Agiliyor

Hatay’a 6zgu birbirinden lezzetli, yoresel ve tescilli tatlari misafirleriyle bulusturan
Hatay UNESCO Gastronomievi 6 Subat asrin felaketi sonrasi hizmetlerine HBB Antakya
Yerleskesi A Blok'ta devam ediyor.

UNESCO’nun 2017 yilinda gastronomi alaninda Hatay'i “Yaratici Sehirler Agi'na
layik gorerek Hatay mutfagina ait lezzetleri tescillemesiyle beraber bu lezzetleri dinyaya
tanitmak amaciyla kurulan Gastronomievi, haftanin yedi giint 09.00-22.00 saatleri
arasinda tim vatandaslara hizmet veriyor.

2019 yilinda Hatay Buyuksehir Belediyesi bunyesinde avlulu tarihi bir Antakya
evinde ziyaretcilerini agirlamaya baslayan Gastronomievinin binasi, 6 Subat depremlerinde
agir hasar alarak kullanilamaz héale gelince HBB Antakya Yerleskesi'ne tasindi.

Sehre ait lezzetler; sabah kahvaltisi, 6gle ve aksam yemeklerinin yani sira 10 ¢esit
tencere yemedi, servis ediliyor. Ayrica aksam yemeklerinde kebap ve meze cesitlerini
misafirlerinin begenisine sunuyor.

600 cesit Hatay yemeginden 400'Unu mutfaginda barindiran isletme, sehrin
yeniden ayaga kalkma surecine destek olacak c¢esitli kultUrel ve sanatsal faaliyetlerin yani
sira atolye calismalariyla da Hatay'a 6zgu ve unutulmaya yuz tutmus yemekleri, Hatay
mutfagina tekrar kazandiriyor.

Gastronomievi, sadece yemek sunmakla kalmayip ayni zamanda Hatay'in kilttrel
kimligini yasatmaya yonelik etkinlikler, atdlye calismalari ve gastronomi organizasyonlariyla
da sehre katki saglyor. Unutulmaya yuz tutmus yemekleri yeniden gun yizine cikarma
misyonuyla, Hatay mutfagini hem gelecek nesillere hem de dinyanin dort bir yanina
tanitiyor.

HatayBuyUksehir Belediye Baskani Mehmet Ontlrk’(in vizyonu dogrultusunda
yapilan bu yeni girisimler, sehrin yeniden ayaga kalkma strecine de katki sagliyor.
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Musa Agacrnun Gélgesinde Essiz Tatlar

Hatay'in zengin mutfagini, bir baska noktada
daha deneyimleyebilirsiniz: Hidirbey Gastronomievi.
Samandag’in tarihi ve dogasi ile i¢ ice olan Hidirbey
Mahallesi'nde, tescilli Musa Agacrnin golgesinde
yer alan bu mekan, tarih ve doganin bulustugu bir
gastronomi duragidir.

6 Subat depremlerinin ardindan yapilan gticlendirme
calismalarinin ardindan yeniden hizmete acilan
Hidirbey Gastronomievi, sabah kahvaltisi ve damak
catlatan lezzetleriyle ziyaretcilerini bUyultyor.
Pazartesi hari¢ haftanin her gunu, 08.00 ile 17.00
arasinda acik olan bu lezzet duragi, ayni zamanda
sosyal etkinliklere ev sahipligi yaparak sehre deger
katiyor.

Tesis; Hatay'in zengin mutfagi ile dinya mutfaginin
harmanlandigi TarihiNarik Efendi Konagi'nda sadece
bir yemek mekani dedil; Hatay'in ruhunu, dogasini ve
kUltGrinG tim misafirlerine hissettiren bir sanat eseri
gibi.

Hidirbey Gastronomievi, sadece yerel halk
icin degil, turistler icin de bir cazibe merkezi haline
gelerek sehrin tanitiminda énemli bir rol Ustleniyor.

GASTRONOMIEVI
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Antakya’ya Bir de Buradan Bakin

Hatay'in ¢cesitli guzelliklerini gdrmek ve sehrin essiz manzarasinin tadini ¢ikarmak
isteyenler icin Habibi Neccar Sosyal Tesisleri mukemmel bir se¢im. Antakya'nin kus bakisi
manzarasina hakim bu mekan, 6 Subat’taki blyUk afetin ardindan yeniden hizmete basladi.

HBB Baskani Onturk'in talimatlariyla yenilenen tesis; ailenizle birlikte hosca vakitler
gecirebileceginiz, yogun is temposundan uzaklasip dogaylai¢ ice dinlenebilecediniz bir
ortam sunuyor.

Sabah 09.00 ile gece 24.00 arasinda hizmet veren isletme; Hatay'in meshur
kahvaltisi, kebap ¢esitlerinin yani sira kiinefe ve haytali gibi yerel tatlarla da misafirlerini
agirliyor.

Hatay Buyuksehir Belediyesi,
sehrin yeniden insa edilmesinde
sadece altyapiya degil, kalturel
mirasa da 6énem veriyor. Bu cabalarin
en yeni érnegiolarak Defne
Gastronomievi oldugu gorultyor.

Defne Cekmece
Mahallesi'nde yapimina tamamlanip
hizmete baslayan bu yeni
gastronomievi, Hatay mutfagini bir
adim dahaileriye taslyacak ve sehrin
mutfak kultUrandn gelecek nesillere
. . : aktariimasini saglayacak.

Baskan Mehmet Onturk an Ilderllglnde kurulan yeni Gastronomievi, sadece
Hatay mutfagini yasatmakla kalmayacak, ayni zamanda Hatay'in ktltUrel kimligini tGm
dUnyaya tanitarak Hatay'i daha guclu bir konuma getirecek.

HBB; guclendirilen, yenilenen gastronomi mekanlarina yenilerini de ekleyerek
yalnizca gastronominin degil, sehrin ruhuna isik tutuyor.







Hatay’a Ozgii Lezzetler:

Sofranizda Olmazsa Olmazlar
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Abbasiler Donemi yemegdi olduguna dair varsayimlar dogru degildir. Zira o donemde
yapilmis olan borani yemekleri bakla ve sogan ile yapilan corba kivaminda yemeklerdir. borani
gb¢ebe Karahanli Tarklerinin yerlesik hayata gectigi yillarda goralmustur. Bérek kelimesinin uzun
yillar etimolojik olarak incelenmesinde oldugu gibi bir gurme olan Saltuk Bugra Han'i karsimiza
clkarmaktadir. Semerkant Sarayi'nda goécebe Turklerden gelen yogurt, cdkelek, et ve bunlarin
turevlerinden ¢esitli yemekler hazirlanarak Sultan'a sunulur. Ascilar kliguk dokunuslar yaparlar ve
Sultan’in fikrini alirlar. GUnUn birinde basasci; ana vatani Bati Turkistan olan ispanak ile soganli,
etli yahni yapar. Saltuk Bugra Han begenir ama ascisina “Buna Yoruklerin yogurdundan kat, lezzet
verir.” der. Bir zaman sonra asci o donemlerde bozulmamasiicin yaylalardan tuzlanarak indirilen
yogurttan yemege ekler, guinimuz recetesinin neredeyse aynisi ortaya ¢ikar. Yemege Sultan’in
tarifi ve tavsiyesinden &tlrt “bugrani” denmis, kelime Farsca ve Arapcaya “borani” olarak gecmistir.
Anadolu’nun fethinden sonra Selcuklular tarafindan hem Anadolu’ya hem de Orta Dogu’ya tanitiimis
bir yemektir. Yazyillar sonra kabak cesitlerinin Amerikadan getiriimesi sonrasi kabakli olan receteler
ortaya cikmustir. ik borani, iIspanakli olarak yapilmistir. Bakla borani, sogan borani, kabak borani
seklinde cesitlenmistir. Anadolu'da tuzlu yogurtsuz bircok degisik tarife de borani veya boraniyesi
denmektedir. Konargoger Turk kilttrintn Hatay gastronomisine armagani olan tuzlu yogurt,
ana Urundur. Tarkiye'de sadece Hatay'da Uretilen tuzlu yogurt, buranin disinda Bati Turkistanda
ve Saltuk Bugra Han'in baskenti Semerkant'ta bilinmektedir. Bu da boylesi koklU bir receteye
sahip oldugumuzun delilidir. Saltuk Bugra Han'in isim babasi oldugu ispanak boraninin ilk yapildigi
tarih, o yillarda sarayda olan kronikgilere gére 1015'tir. Boylelikle 1000 yillik Hatay yemegi oldugu
anlasiimaktadir.

« 500 gram kazbasi dogranmus kuzu eti
+ 1kilo beyaz kis kabag:

+ 1subardag haslanmis nohut

« 1adet sogan

+ 5dis sarimsak

« 2yemek kasig tereyadi

« 1yemek kasigi kuru nane

+ 500 gram tuzlu yogurt ( kegi tuzlu yogurdu )
« 4 veya 5 adet kurutulmus biber

+ 4 bardak su
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(W) HAZIRLANIS!

Ispanak Borani

Kabagin kabuklari soyularak et boyutunda ve kup seklinde dogranir. Kazbasi etler
tencereye su konularak haslanir. Dogranmis sogan sarimsak ile beraber iki yemek kasigi yag
eklenir. Kabaklar tencereye alinir, yumusayincaya kadar pisirilir. Kaynamakta olan yemegin icerisine
tuzlu yogurt eritilerek baglanir. Ardindan suyuna énceden haslanmis nohut ve
kurutulmus bas biber konulur. Tencerenin kapagdi a¢ik sekilde pisirmeye devam edilir. Atesten
indirmeden dnce Uzerine kuru nane serpilerek sicak servis edilir.

Kabak Borani

Parca et dncelikle haslanip hazir edilir. Ispanaklar iyice yikanip dogranir. Sogan ve
sarimsaklar yagda kavrulur, suyu stzulmus ispanakla birlikte pisirilmeye baslanir. Pismekte
olan yemege tuzlu yogurt eklenerek su ilave edilir ve koyulasincaya kadar pisiriimeye devam
edilir. Etlerin eklenmesi ile pisirim biraz daha surduartldr, kuru nane ve bas biber katildiktan sonra
sicak servis edilir.
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MALZEMELER

» 1kg firik bulgur

« 250 g aslik bulgur
+ 200 g tel sehriye
« 3letsuyu

» 400 g tereyagi

« Tuz, karabiber

OLEIE)

Tereyagi eritilerek sehriyeler kavrulur. Firikler eklenir ve kavrulma islemine devam edilir. Et
suyu kaynatilir, tencereye eklenir; tuz, karabiber eklenerek karistirilir. 30 dk. pisirilir. Suyu ¢ekince
alt kapatilir. 25-30 dakika dinlenmeye birakilir.
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insanoglunun yerlesik diizene gecip ilkel tarim uygulamalarina baslamasiyla birlikte tencere yemegi
dedigimiz bereketli ve doyurucu yemekler yapilmaya baslanmistir. Bu tirtn ilk yemeklerinden olan hirise;
bugday lapasi, un lapasi ve etle karistirilan bir ritiel yemegidir. Ginimuz Anadolu, Mezopotamya ve komsu
cografyalarin tamaminda adi neredeyse aynidir. Bu ritiel yemeginin kokeni Stimerlere kadar dayanmaktadir. Et,
sut ve st Urlnleri daha az oldugundan 9 giin boyunca bir orug tutulur. Bu orug sirasinda sadece tahil ve bakliyat
arunleri, yani ekmek cesitleriile cesitli lapa turleri tuzsuz, baharatsiz bir sekilde tuketilir. Onuncu gln ise rittel
sona erdiginden keskek, dovme veya assUr dedigimiz yemegin biraz daha ilkel bir versiyonu tlketilerek bayram
yapilirdi. Sosyallesmenin, diniritlel ve uygulamalarla saglandidi toplumlarda ileriki ddnemlerde ciddi gelismeler
yasanmis ve bu toplumlar modernlesmistir. Assur, Hatay gastronomisinde en eski yemek olmasi itibariyla
namina layik olacak sekilde yapilir. Kelime Arapca kokenli olup “onuncu gun” demektir. Binlerce yil 6nceki
ritGelin adini tasir. Amik Ovasi'nin bereketli topraklarinda yetisen yorenin atalik bugday turleri, ana malzemesidir.
Karakilgik, alibayir, cumhuriyet bugdaylari asslre en glizel aromayi verirler. Gintimuzde hem kirmizi et hem de
tavuk etiyle yapilan bu yemegin nacgizane bir tarifi soyledir:

MALZEMELER

« 500 gazyagl et

« 500 g bugday

« 1subardadi haslanmus nohut
« 1orta boy sogan

+ 4 yemek kasigi biber sal¢asi
« Tuz

« Kimyon

+ Tereyagdi

« Cevizigi

i) HAZIRLANIS)

Bugday bir gece suda bekletilir. Et, dUdUkll tencerede 30 dakika haslanir. Buyukce bir
tencereye alta etler, Uzerine bugday, nohut ve en Uste de soganlar olacak sekilde dizilir. Tuz ve su
eklendikten sonra kisik ateste 2,5 saat pisirilir. Pisirilirken karistiriimaz. Pistikten sonra yéresel biber
salcasiilave edilerek karistirilir. Tahta kasikla etler ve nohutlar iyice ezilene kadar dévmeye bagslanir.
Ayri bir tavada tereyagdi eritilir. Servis tabagina alinan agsurin Uzerine eritiimis tereyagdi, kimyon ve
ceviz serpilir. Bu sekilde servis edilir.
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0}/{ icli Kéfte

MALZEMELER

 Kofteigiigin Kéfte igin
« 500 g yagh kiyma « 2subardagiince bulgur
+ 2 adet sogan « 1kilo yagsiz kéftelik et
« 2bardak yag 2 adet sogan
« 250 gram ceviz + 2kasik un
+ Yenibahar « Kimyon
+ Maydanoz « Tuz
« Karabiber + 1kasik biber sal¢asi
+ Tuz « T1tatl kasigi pul biber

o) vazianis:

Oncelikle koftenin ici hazirlanir. Sogan, maydanoz ve ceviz ince kiyilir. Kiyma, yagda
kavrulur ve dogranan sogan eklenir. Pembelesinceye kadar kavrulan soganlar, atesten alinir ve
Uzerine ceviz, maydanoz, karabiberle yenibahar eklenerek karistirilir. Kéftenin disiicin kullanilan
bulgur, suile islatilir. Soganlar cok ince dogranir. Et, dovilerek ya da kiyma makinesinde iyice
cekilerek macun haline getirilir. Bulgurun icine biber salcasi veya kirmizi pul biber, sogan ve
baharatlar eklenir ve iyice yogrularak kiyma makinesinden gecirilir. Et ile bulgur karistirilir, icine un
yedirilerek dagiimayacak hale gelinceye kadar yogrulur. Hazirlanan hamurdan yumurta kadar parca
kopartilir ve ici, isaret parmagi yardimiyla mekik seklinde oyulur. Bu arada yapismamasiicin el, su ile
islatilir. Hazirlanan ic, kofteye katilarak agzi kapatilir. Firinda -tercihen tas firin- ylksek ateste pisirilir.
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“Osmanli Donemi
Antakya'sinda eksi asiicin
koruk suyu saklandigina dair

Ayrilmaz Ikilisi Olan
bilgi mevcuttur. DOneminde

6%”;[ //;(

aylarinda bu yemek, saklanan
koruk suyu ve eksi alic,
musmula hatta eksi elma suyu
ya da eksinar suyuile de
yapilmistir.”

+ 300 g patlican ( Havug, koruk veya « 1¢ay kasigi seker

ayva da olabilir) + 1yemek kasigi un

+ Yarim kilo domates Koéfteyi hazirlamak igin:

« 2dis sanmsak + 200 gram et

« 2kasik tereyagdi « 200 gramince bulgur

+ 1yemek kasigi yéresel salca + 100 gram i¢ yagi

+ 6 bardak su « 1yemek kasigi sal¢a biber

+ Yarim ¢ay bardagi koruk suyu ( Nar + 1yemek kasig! kuru nane
eksisi de olabilir) « 1bas sogan

+ Pul biber, tuz, kimyon

Bulgur, suile 1slatilarak 2 saat bekletilir. Et makinesindan iki defa ¢ekilir. Cekilen bulgura
tuz, salca biber, kimyon eklenerek yogrulup beklemeye alinir. ic yagi dovildr, icine pul biber ve
kuru nane karistirilarak kofte ici hazirlanir. Kiyilmis sogan ve sarimsaklar ¢cok az sarartilir. Cok
klcuk dogranmis patlicanlar, sogan ve sarimsakla yagda birkacg batim cevrilir. Kabuklari soyulup
rendelenmis domatesler tencereye eklenir. Bardakta eritilmis un, koruk suyu veya nar eksisi,
seker ve tuz dzimsetilerek 6 bardak su ile tencereye katilir. 15-20 dakika kadar pisirilir. Onceden
hazirlanmis minik kofteler de yavas bir sekilde pisen yemegde eklenir. 15 dakika daha pisirildikten
sonra ocagin alti kapatilir. 5 dakika dinlendirilen yemegimiz, sicak servis edilir.
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Hikayesi soyle: Antakya ileri gelenlerinden kalem ehli devlet ricalinde calisan
Mollazade Ethem Bey, 6nceki gorev yeri garbi Anadolu'dan bir gelin alir, Antakya'ya gelir.
Zevcesini cok sevmektedir. Antakyall oldugundan evinde Antakya yemekleri yapiimasiniister
ama bir turlt esine séyleyemez. Esi de surekli komsularindan ve Ethem Bey'in akrabalarindan
destek alir ama o bizim muhtesem mutfagimizin lezzetini yakalayamaz. Hentz yolun ¢cok
basindadir. Fakat hangi yemedi yapsa kibar kalem efendisi Ethem Bey “Oo00, ¢ok glizel
olmus gonlimun hirsizil” der esine. GUnun birinde yine komsularindan aldigi tarifle o zamanki
adi Turkce bohca, Arapca kiddes yani kutsal borek olan boredi 6zene bezene yapip mahalle
firnina génderir. Aksam yemeginde Ethem Bey'e ikram eder. P

Ethem Bey cok begdenir esinin
bu guzel béregini ve gonlimun hirsizi
kelimesini Farsca bir siir ile esine
mirildanir. iste, o siirde gecen “kaytaz”
kelimesi hanimefendinin boregi gonul
caldigindan olur adi: kaytaz béredi. Tabii
ki bu bir rivayet ama kaytaz boreginin
gonul calmasi bir gercek.

MALZEMELER

« 1kgun

+ 200 mlsu

+ 1cay kasigi tuz

« Y2c¢ay kasigi yas maya « Y2 tatl kasigi nar eksisi

. l¢Harciigin: « 1gay kasig: silme tuz

» 300 g az yagh kiyma « Y2 c¢ay kasig: karabiber

+ 1orta boysogan « Y2 ¢ay kasigi pul biber

« 1tatl kasigi domates + Hamuru agmakigin1su
salcasi bardagi zeytinyagd

o) vazmanis:

Hamur malzemeleri karistirilarak elde edilen hamur, 30 dakika dinlendirilir. i¢ harci igin
malzemeler karistirilarak ceviz blayUkligunde alinan dinlenmis hamurun Ustlne yayilir. Hamura
kaytaz boregi sekli verilmesiicin ceviz buyukliginde alinip yaglanarak acilir, ardindan katlanip
yeniden yaglanarak acilir ve 4 kez bu islem gerceklestikten sonra en tste harg konulup yag
surulerek orta isidaki firinda pisirilir.



MALZEMELER

+ 200 gram kiyma

+ 2 adet kuru sogan

« 2yemek kasigi zeytinyag:

o Tuz

« Karabiber

« Hamur igin: un, tuz, kuru maya, iik su
Corbasi igin;

« 250 gram kegi tuzlu yogurdu,

* 4 bardak su

+ Kuru nane, tereyagdi

OLEIND)

HATAY GASTRONOMi

“Sis borek” olarak yazilan
yemek konusma diline “sisberek” olarak
yerlesmistir. Tuzlu yogurtlu corba icerisine
eklenen etli mantimsi hamurun “kulakll”
tabir edilen kapatma yonteminden dolayi
siskinlik aldigindan Hatay'da “sis borek”
denmektedir. Malzemelerin yoreye has
olusu ve Turk manti kultard ile benzesmesi
bu yemedin yuzlerce yildir ayni recete
ile yapildigini kanitlar niteliktedir. Corba
olarak isimlendirilse de doyurucu
Ozelliginden 6turt ana yemek
oldugu da sdylenebilir.

Un, tuz, kuru maya ve Ilik su ile guizel bir hamur elde edin. Ardindan i¢ harg olarak
zeytinyaginda kiyma ve kuru sogani kavurup pismeye yakin tuz ve karabiberini ekleyin. Hamuru
biyk bir cember halinde acarak fincan ile yuvarlak hamurlar elde edin. icine hazirladiginiz ic
kiymasini koyup ydreye 6zgl kapatma seklini vererek kapatin. Corba suyu iginse 4 bardak suyu
kaynatin, kaynayan suyunicine tuzlu yogurdu iyice 6zlesene kadar kaynatin. Hazirladiginiz sis
borekleri corbaninicine atip pisme suresini hamura gore ayarlayin. En son servis etmeden,

tereyaginda kuru naneyi tavlandirip dokun.
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+ 1kg orta yagl kiyma
« 400 g kuru sogan

+ 1bag maydanoz

+ 100 g taze kapya biber

+ 2 adet domates

+ 1bas sarimsak

+ 1tatl kasig karabiber

. 2 patates

« 1yemek kasigi domates salcasi

o Tuz, karabiber

o) vazmans:

ince kiyilan maydanozlar, karabiber, baharat, ddvilmis sarimsak, kirmizi biber,
tuzla birlikte kiyilip karistirilarak etle yogrulur. Hazirlanan kiymali harg, tepsiye dosenir. Tepsinin
Usty, etle kaplandiktan sonra Ustline halka halka dogranmis domates, biber ve bir bardak suda
eritilmis 1 kaslk salca dokulerek pisirilir.
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MALZEMELER

+ 1kg orta yagl kiyma

« 1bas sarimsak

+ 1bag maydanoz

+ 100 g taze kapya biber
+ 2 adet domates

+ 2 tane acli biber

+ 1tatl kasigi karabiber
e Tuz

o) vazianis:

Maydanozlar ince Kiyilir; baharat, dovilmus sarimsak, kirmizi biber, tuzla birlikte kiyilip
karistirilarak etle yogrulur. Hazirlanan kiymali harg, yagh kagida yuvarlak sekilde acilir. Etin
Uzerine elma dilimi seklinde dogranmis domates ve tim aci biberler koyulup firinda 34-40 dk.
pisirilir.
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Covizli Siver

ipek Yolu ve Baharat Yolu'nun Akdenize acilan kapisi olan Hatay, tim komsu
cografyalardan cok 6nce Dogu'nun baharatlarini taniyan ve bunlari gastronomisine
alan bir kenttir. Kenti, Orta Cad ve daha &ncesinde ziyaret etmis seyyahlar ve tlccarlar;
sehrin sosyal yasam ve kultiri hakkinda notlar alp bunlarla ilgili yazilar kaleme almislardir.
En dikkat cekici olani Fransiz bir seyyah olan Brochier'in Antakya icin séyledigi “bin baharatin
kenti” sdzudur. Antakya carsilarinda Dogudan gelen yuzlerce UrlUn, kendisine yer bulmustur.
Amerika'nin Kesfi'nden sonra hayatimiza giren domates, biber, patates ve misir gibi Urdnler
Osmanli Dénemi'nde ilk olarak Misir ve Hatay'dan Anadolu’ya giris yapmistir. Cevizli biberin henlz
Amerika'nin Kesfi'nden 6nce Antakyada, yapiliyor olmasi sasirtici gelebilir ama “bin baharatin
kenti” olan Antakyada Hindistan'dan gelen beyaz biber, 10. ylzyilda dahi kullanilan bir aci baharat
tarG idi. Bu UrUnler yemeklerde kullanilmaktaydi. Cevizli biberin ilk recetesi elimizde olmamakla
birlikte yapildigina dair bilgi mevcut. Karabiber, beyazbiber, Acem biberi gibi baharatlardan
blyuk ihtimalle beyaz Hint biberi ile yapildigi daha mantikli gelmektedir. Cevizli Hint taami olarak
adlandirilan ve o yillarda ana yemek olarak degerlendirilen Urin; Bagdat, Halep, Antakya, Mardin
ve Antep livalarinda bilinmekteydi. Sonraki yillarda 1850'lerden sonra her yorede degisiklige
ugramis, Antakyada meze olarak receteye alinmistir. Yaklasik 150 yildir da tekrar bir degisim
gostermemistir. Hatay gastronomisinde ikili yemekler sinifinda kilce ile ¢cok lezzetli bir uyum
saglar.

&) MALZEMELER

- 200 gram cevizigi

+ 10 adet kirmuzi kuru bas biber ya da 2
yemek kasigi biber salcasi

+ 2yemek kasigi kimyon

» 1adet kuru sogan

 Bir tutam kuru ekmek igi

+ 2yemek kasig: tahin

« 2yemek kasigi zeytinyagi

o) vazanis:

Kurutulmus kirmizi bas biberleri 30 dakika ilik suda beklettikten sonra bakir havana ya da
el robotuna alin. i¢ine bir kiictk kuru sogan, kimyon, zeytinyadi ve ekmek icini koyup ¢cekin. En son
icine tahini kivam vermek igin yavas yavas koyun.
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Yaninda iyi Gider

Cilye

llkel 6rneklerinin Hitit mutfagina kadar uzandigini sdylemek yanlis olmaz. Zira
Hititler hamur islerinde o kadar iyi olmuslardir ki cevrilen kil tabletlerde 40'tan fazla
ekmege 20den fazla ¢orek tarifine ve isimlerine ulasilmaktadir. Anadolu kultUrlerinin rittel besini
olan ekmek, diger medeniyetlerle temaslar sonucu farkl element, baharat, tatlandiricilar ile ¢coérek,
pasta formlarina evrilmistir. Roma Dénemi Antakya'sinda kulce yapildigina dair en iyi kaynak dénem
tarihcisi Marcelianus'un yagl tuzlu “liparo petrela” tarifidir. Kilcenin net tarifi olmamasina ragmen
sokak lezzeti olarak gunun her saati tavernalarda satildigi yazmaktadir. Yunancadan ¢evirdigimizde
yaglh ekmek ya da yagli corek anlamina gelmektedir. Sonraki donemlerde Turk mutfagi tarafindan
cok gelistirilen ve sik yapilan tim hamur isleri gibi ginimuzdeki formuna gelmistir.

MALZEMELER

+ 3 bardak un :
« Bir buguk bardak ilik su k\
+ 10 gram kuru maya :
+ Bir tutam tuz

« Bir tutam sumra (rezene)
+ 25 gram siyah kiincii (¢érek otu)

+ 25 gram beyaz kiincii

« 100 gram tereyagi

+ Tepsinin altina siirmek i¢in margarin

la) razmunis

Maydanozlar ince kiyilir; baharat, dovilmus sarimsak, kirmizibiber, tuzla birlikte kiyihp
karistirilarak etle yogrulur. Hazirlanan kiymali harg, yagl kagida yuvarlak sekilde acilir. Etin
Uzerine elma dilimi seklinde dogranmis domates ve tUm aci biberler koyulup firinda 34-40 dk.

pisirilir.
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MALZEMELER

+ 2subardag ince bulgur

« 3ortaboy patates

- 5yemek kasigi biber salg¢asi
« 1cay kasigr kimyon

+ 1kiigiik boy kuru sogan

e Tuz

+ V2subardagi su

i) HAZIRLANIS)

Patatesler haslanir. Kabuklari soyulup havanda sakiz kivamina gelene kadar dévalur.
Dovme islemi sirasinda “havan’in” eli patatese yapisana kadar devam eder. Bir tepside bulgurlar
Uzerine yarim su bardagi su konulup sismeye birakilir. Ince kiyilmig sogan, kimyon ve biber
salcasl yumusamis bulgura katilir. Tuzu eklenir. Patatesler katilip yogrulmaya devam edilir. lyice
yogrulduktan sonra kofteden klicuk parcalar koparilip islattiginiz avcunuzda sikarak lokmalar
olusturun. Acil durumlarda evde et bulunmadiginda yapilan kofte olup 1 kase zeytinyadi ile servis
edilir.
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Yaninda lyi Gider

Arap Kebave

MALZEMELER

+ 500 g orta yagl kiyma

« 100 g yesil biber

+ 100 g kirmizibiber

+ 3 adet orta boy kuru sogan

« 750 g olgun domates

« 2yemek kasigi domates salgasi
+ Yarim demet maydanoz

« Sade yag

e Tuz

« Karabiber

o) vz anis:

Kiyma, yuksek ateste suyunu birakip cekinceye kadar kavrulur. Yag ve tuz ilave edilir.
julyen dogranmis sogan, yesil ve kirmizibiberler eklenir. Kabuklari soyulan domatesler ve
domates salcasi eklenerek 30-40 dakika pismeye birakilir. Uzerine ince kiyilmis maydanozla
servis yapilir. Yaninda patatesli kofte vazgecilmezidir.
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Reyhanli

unuUsu

Arapca ‘hms” kokunden gelmektedir. “nohut” demektir. Arapcaya kadim Aramiceden
gecmistir. Aramice ve Suryanicede hems, hemsi “eksilemek, mayalamak” anlamindadir. Dinyanin
en eskiyemeklerinden biridir. Hatay gastronomisinde soguk meze olarak degerlendirilir. Hatay'da
yapilisi ve sunumu ile Orta Dogu mutfagindan ayrilir. liceler hatta lokantalar arasinda bile kiicik
susleme farkliliklari géralur. Genelde Reyhanli usulu
tarif tercih edilir.

MALZEMELER

+ 1kilo haslanmis nohut
« 2 adet limon suyu . -
« 250 gram tahin - : ——
+ 2dis sannmsak
+ Tuz
« Kimyon
+ Tozbiber
« Zeytinyagi
« Sisleme igin: haslanmis nohut, maydanoz, lahana

tursusu, domates, salatalik tursusu

o) vazimans:

El mikseriya da bir robotun icerisinde haslanmis nohut, limon suyu ve iki dis sarimsak
glzelce égutulur. Ardindan kulak memesi krem kivamina gelene kadar icine koyarak tahin ilave edin.
Servis tabagina acip lzerine kimyon, toz biber ve zeytinyagi dokin. Sunumda istege gore Uzerine
taze domates, salatalik tursusu, maydanoz ya da Arap kulttr usull olarak haglanmis tane
nohut ve tahin dokup yiyebilirsiniz.



o
anKesi

Nohut mayasi ile yapillir. igerisine tuz ve kimyon eklenerek servis edilir. Sabah ve
0gleden sonra carsllarda ortaya cikar. 17. ylzyilda 1680’'lerde kayitlarda tahta kaliplarin
icerisine yerlestirilen hamurun, ekmekten lezzetli olduguna dair bir ibare gecmektedir. Acligi bastiran
ve 6gunu gegistiren bir sokak lezzetidir.

MALZEMELER

« 1subardag kepekli un
« 5subardagi normal un .
« 1,5 tatl kasigi kabartma tozu el
- 1tath kasigi kdmbe baharat -

+ 1tatl kasig kavrulmus ve dévilmiis

rezene
+ 1tatl kasigi mahlep « 1tutam tuz

« 1tatl kasig ¢érek otu « 2 subardagi zeytinyagi
+ 1subardagi kahverengi kdy susami + 1yemek kasigi sirke

+ 1c¢ay bardagi kavrulmus beyaz susam . 1subardadiilik su

o) vz anis:

Belen kahkesi, kurutulmus kahke, Altindzu tandir kahkesi, Hassa kahkesi; kékenleri
antik caglara kadar giden yas maya ve hamurdan yapilan kahke turleridir. Altin6zi kahkesi
zeytinyadi daicerir. Uzerlerine eklenen ¢corek otu, susam gibi baharatlarla lezzetlendirilir.
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CatiKl Ekmek

Ekmekleri, tandir firinlarda yaparken gesnilendirmek, gesitlibaharat ve sut drtnleriile tatbik
etmek Geg Hitit Donemi’'ne kadar tarihleniyor. Katikli ekmek ¢esitlerinin Mezopotamya'da oldugu gibi
Hatay'da da yaklasik 3000 yillik bir kokeni var. lleriki ylzyillarda gbcebe Turkler buylk eklemeler
yapmislardir. Orneg@in gokelekli ekmek, kiflii gokelekli ekmek gibi.

+ 1kg ¢okelek peyniri
« 200 g kuru kekik/zahter
+ 100 g kimyon

+ 100 g pul biber

+ 100 g gérek otu

» 50 g kiizbara

« 200 g susam

« 2lzeytinyag

« 300 g biber sal¢asi

« 1kgun, 1 paket kuru maya ve aldigi
kadar su. Hepsini iyice harmanlayip
kulak memesi kivamina gelen hamur
iyice acilir ve hazirlanan harg lizerine
serilir.



HATAY GASTRONOMi @

l0) razimianis:

Cokelek peyniri, biber salgcasi ve baharatlar ve zeytinyagdi beraber harmanlanip hamurun
Uzerine surulebilecek bir kivama getirilir.

Biberli Ekmek Cesitleri: 17. ylzyilin sonlarinda Amerika menseli biberin taninmasindan
sonra katikl ekmek cesitleri artmis, sadece biberli olani da biberli adi ile farkl bir sokak lezzetine
dondsmustar.
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Saray Gravurcusu Zanora'nin bir gravirtinde Civelek Camisi 6ntinde satilan simidin
Antakya simidi oldugu anlasiimistir. Bu gravur, 1860’ yillara aittir. Antakya simidinin ise daha
eski tarihlerde yapildigi ve satildigr dustntlmektedir. Tuz ve kimyona batirilarak yenilen bu simit, en
lezzetli sokak lezzetleriicerisinde yer alir.

MALZEMELER

« 1subardagi bk su
 1tatl kasigi seker
« 1cay kasig tuz

+ 1paket instant maya
« Aldigi kadar un (Sert bir hamur olacak)
« Susam =
+ Yarim kahve fincani pekmez ™l

« 1kahve fincani su

l0) razimuis

Su, maya, seker ve tuzu eritip unu ekleyerek sert bir hamur yoguralim. Uzerini strecle
kapatip firinda 35 derecede 1saat mayalandiralim. Hamuru, 6 esit parcaya bdllp bezeler yapalim.
Ortasindan delip biyttelim. Once pekmezli suya sonra susama batirip yagl kagit serilmis tepsiye
dizelim. Firinin altini, Gstdnd son ayara getirip 180-200 derecede kizarana kadar pisirelim. Simidi
batirmak icin kimyon ve tuzu unutmayalm.
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2 su bardagi su
« 1kilo kabak ( Yemeklik kabak olmasi gerekir. )
 1kilo seker

 1kilo kire¢

« 5litre su

+ Cay kasiginin ucuyla limon tuzu

o) vazans:

Kireci, derin bir kaba alip Uzerine suyu dokun, iyice karistirin; kireg erisin. Kireg iyice eriyince
bir kenara kaldirin. Aksama kadar beklesin. Suyu, iyice stzulsin ve Uzerinde berrak bir su olugsun.
Uzerinde olusan berrak suyu bulandirmadan baska bir kaba alin. Suyu bitince kabaklari dograyin.
Bu arada kullanacaginiz kabak, yemeklik olarak kullandigimiz kabaklardan olmal. istediginiz
kalinlikta kesin, kabuklarini soyun, gekirdek bolimund kesin, yikayip derin bir kaba alin. Uzerine
kirecin suyunu bosaltin, suyun kabaklari gecmesi gerekiyor. Kabaklarin tzerine bir tabak kapatin ki
kabaklar suyun Uzerine gcikmasin. Kabaklari bir gece suda bekletin. Sabah, kabaklari kire¢ suyundan
alin; iyice yikayin, biraz suda bekletin. Sonra kabaklari ¢catalla delip tencereye alin. Uzerine seker
dokun sonra iki su bardagi su dokip ocagin Uzerine alin, kaynamaya baslayinca ocagi kisip, kisik
ateste kaynamaya birakin. Arada kontrol edin, kabaklar serbetiiyice icine ceksin. Arada Ustte kalan
kabaklari alta alin ki iyice serbetini ceksin. Sonrasinda sekerlenme yapmasin diye limon tuzunu
Uzerine serpin. Yaklasik 4 saatte kisik ateste pisen kabaklarin suyu azalinca ocagin altini kapatip
sogumaya birakin. lyice soguyan citir kabaklari servis tabagina alin, tizerine tahin dokip ceviz
serpin, citir kabak tathmiz hazir. Yapacaklara afiyet olsun.
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Cunefe

MALZEMELER

(W) HAZIRLANIS!

ince kenarl 60 cm capinda bir tepside tereyadi eritilir. Tel kadayiflar tereyagiyla
harmanlanarak tiftiklenir. Atesten alinan tel kadayif ikiye ayrilr. Tepsi yaglanip tel kadayifin bir
kismi ¥z cm kalinhginda yayilip sikica bastirilir. Ustiine suyundan arindiriimis peynirler ufalanir.
Sonra yeniden tel kadayiflar Uzerine serpilip kapatilir ve iyice bastirilarak sikistirilir. Ocakta hafif
hafif dondurulerek alti pembelesinceye kadar kizartilir. Ters gevrilip islem tekrar edilir. Soguyan
serbet, dokUlerek servise hazir hale getirilir.
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