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SUNUS

atay’in turizm potansiyeli son derece zengindir. Ciinkii y6renin turizm potan-

siyelini besleyen kiiltiirii ve kiiltiirel degerleri alabildigine yogun ve genistir.

Hatay’'da tarihin ilk izleri Samandag ilcesinde goriiliir. Tarihte so6zii edilen yir-

mi Ui¢ medeniyetin on Ugiiniin izlerini bu bélgede gérmek miimkiindiir. Bu
da Hatay'in medeniyetler yoniinden ¢ok koklii, ¢cok zengin bir potansiyele sahip
oldugunu gostermektedir.

Hatay, tarihi dokusu, zengin kiiltiirii ve dogal giizellikleri ile oldugu kadar mutfagi
ile de son derece 6nemli bir ildir. K&kli ge¢misi ve bu ge¢mis icinde yer alan kiil-
tiirlerin kaynasmasindan dogan lezzet soleni, Hatay'in mutfak zenginligini olus-
turmaktadir. Kendine has bir ¢cok 6zelligi ile, hicbir mutfakta bulunmayan bir cok
lezzeti Uiretmis olan Hatay mutfaginda yaklasik 600 cesit yemek bulunmaktadir.

Olaganiistii zenginlikteki mutfagiyla yakin zamanda Unesco’nun yaratici sehirler
ag1 kapsaminda “Gastronomi Sehri” tinvanini alacak olan Hatay her gecen giin
turizm agisindan bir cazibe merkezi haline gelmekte ve turizm organizatérlerinin
dikkatini cekmektedir.

Zengin kiiltiirel ve dogal degerlere sahip ilimizin cekim noktasi haline gelmesi Ba-
kanligimiz tarafindan da dikkate alinmis ve 15 ilde kiiltiir turizmini canlandirarak
“Marka Kultiir Kentleri” olusturma hedefine dahil edilmistir. Hakikaten Hatay,
tarihin derinliginden getirdigi biitiin bu zenginlige sahip olmanin yaninda, “Gast-
ronomi Turizmi” ile de 6ne ¢cikmis bir ilimizdir. Anlatmakla bitiremeyecegimiz zen-
ginlikleri hakkinda kisacik bir bilgi baglaminda hazirlanan bu kitap¢igy, ilgilenen-
lerin faydalanacagi bir calisma olarak begenilerine sunuyoruz.

M. Celalettin LEKESiZ
Hatay Valisi







GiRiS
“Fiziksel ihtiyaglara hizmet eden mallar -yiyecek ve icecek-, bale
ve siirden daha az anlam tasiyan seyler degildir. Hayati stirdiiren

ve sagligi koruyan mallar ile zihin ve kalbe hizmet eden biirleri
arasindaki yaygin ve yaniltict ayrima gelin son verelim”.

(M. Douglas ve B. Isherwood,2000: 87).

kdeniz Bolgesinin en dogu ucunda Suriye sini-

rindaki Hatay, tarihi cok eskilere dayanan, tica-
ret yollarinin gecis noktasinda yer alan énemli bir
kenttir. Akadlar, Hurriler, Misirlar, Persler, Roma ve
Bizans, Haclilar, Memluklular ve Osmanlilar bolgeye
yerlesen bazi medeniyetlerdendir.

‘Yemek icin mi yasamak, yasamak icin mi yemek’
sorusu strekli tartisiimasina ragmen bu sorunun ce-
vabini ancak, yemek kaltturtnin icinde sekillendigi
bolgenin cevresel, ekonomik ve sosyal kosullari be-
lirlemektedir.

Mutfak dedigimiz sey insanligin ilk ortaya ¢ikmasin-
dan gunimize kadar degisen, gelisen ve karmasik-
lasan bir olgudur. Ayrica yeme eylemi hem biyolojik,
hem kulttrel hem de psikolojik bir stirecin Grtintdur.
Bu ¢ boyutlu ihtiyacin sonucunda mutfak gelene-
gi hem surekli degisen, hem de strekli karmasik bir
hal alan ama ayni zamanda da kulttrleri birbirinden
kismen ayirmaya yardim eden 6nemli bir kilttrel
agdir. Bu baglamda yemek kulttrt bir toplumda yi-
yecegin Uretiminden tiketimine kadar izledigi stirec
ve bu stirece bagli olarak ortaya cikan maddi, mane-
vi kilturel 6gelerin olusturdugu onemli bir kiltrel
sistemdir.

Antakya yemek kultirtinu gevresel kosullar, sosyo-
kulttrel yapi, ekonomi ve dinsel inanislar sekillendir-
mektedir.

inanc turizminin merkezlerinden birisi olan Hatay'in
merkez ilcesi Antakya ayni zamanda gastronomi
turizmine de hizmet edebilecek kalite ve zenginlik-
tedir. Hatay mutfagini bu kadar 6zel kilan nedenler
pek coktur. Ancak en 6nemlisi kulttrel zenginligini
mutfagina ve yemek cesitlerine bu denli guiclt ak-
tarabilen, daha 6nemlisi her turli modern baskiya
ragmen bunu gelistirerek stirdirmeyi basaran kent-
lere neredeyse rastlanmazken, Hatay mutfagi bunu
basaran guizel bir rnektir.

Bulundugu cografi konum itibariyle Ortadogu mut-
fagl ile benzerlikler gostermesinin yaninda Anadolu
ile de pek cok ortak yemek cesitliligine ve gelenegi-
ne sahiptir. Ancak bu benzerlik yine de Hatay mut-
faginin kendine 6zgu ve ayirici halini ortadan kaldir-
mamaktadir. Bu kitapta kisaca Hatay mutfaginin iki
ozelligine odaklanilmistir. Bunlardan birisi mutfagin
genel ozellikleridir. Bu bolimde yiyecek ve icecek-
ler, kisa hazirliklar, kullanilan arag ve gerecler, sofra
kalttra, yerel mutfak agzi ve edebiyatta mutfak gibi
konular islenmistir. Digeri ise yemeklerin ve yiyecek-
lerin siniflandirildigi ve tariflerin, tarifleri verilen ye-
meklerin icine eklenen malzeme miktarlarinin, anla-
timlar dogrultusunda verildigi geleneksel yemekler
bolumudur.

Yemeklerin yapiminda kisisel tercihler, ktictk farkli-
liklar olusturabilir. Ayrica, sadece Hatay'a ait olma-
yan ve Ulkemizin baska yorelerinde de yapilan ancak
Hatay yemek kaltird icinde oldukga sik yer alan Ali-
nazik gibi, soslari ve sunum farkliliklariyla yoremize
ait dzellikler taslyan tavuk doner gibi ve Turk mut-
faginin tamaminda yer alan stizme yogurt trtnle-
rinden taratora ve roka salatasina kadar diger bazi
urtinler de bu kitapta yer almistir.
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atay mutfaginin zenginligi her seyden 6nce icinde

bulundugu cevresel kosullarin uygunlugundan kay-
naklanmaktadr. iklim, su, tarimsal arazi, buytk ve kiictik
hayvan besiciligi acisindan her turlti gida maddesinin
uretilmesine uygun bir alanda yer almasi, mutfagin se-
killenmesinde tartisiimaz bir 6neme sahiptir. Ctinkd
mutfagin bir bileseni olan yemeklerin temel
hammaddesi, yine kentin kendi tretimiy-
le dusuk maliyetle karsilanmaktadir.

Hem tretimin kolayca yapilmasi, hem
de maliyetinin uygun olmasi, mutfak
kalttrantn ciddi anlamda sekillen-
mesine neden olmaktadir. Bunun
sonucu Hatay mutfag et yemekleri,
dolmalar, sebze yemekleri, regelleri,
tursular, pilavlar, aslar, mezeleri ve
salatalari, dogadan toplanan ot yemek-
leri, tatlilari, pasta ve borekleri, stit trtinleri,

kuru yiyecekleri ile gercekten de Anadolu'nun
en zengin mutfaklari arasina girmektedir. Belki de su anki
haliyle en zengini desek yanlis olmayacaktir.

Sabah, 6glen ve aksam olmak tizere temelde ti¢ ana 68un
yemek yenen Hatay'da sofralar genelde her daim zengin
mendilerden olusmaktadir.

Hatay yemeklerinin en 6nemli ayirt edici 6zelliklerinden
birisi baharatlardir. Bahatarlar hem lezzet verici olarak
hem de stisleme unsuru olarak hemen hemen her
yemekte hatta kahvaltilik Grtinlerde bile kul-
laniimaktadir.  Kimyon, karabiber, nane,
sumak, pul biber, targin, karanfil, cérek
otu disinda, sumra (rezene), kiizbara
(kisnis), zahter (kekik), habak (reyhan)
gibi yerel isimleriyle bilinen bir¢ok ba-
harat kullaniimaktadr.

Antakya merkezinde bulunan Uzun
Carsl Hatay mutfagina dair pek cok
ipucunu bize vermektedir. Salcalar, ba-
haratlar, cesit cesit peynirler, kasaplar, ka-
saplarin yaninda firinlar, tatlicilar, kiinefeciler,
zeytinciler, kurutulmus sebze satanlar, kekik satan-

larin hepsi bir aradadir.

HATAY MUTFAGI




Geleneksel yiyeceklerin satildigi Uzun Carsrda ayni
zamanda geleneksel mutfak esyalarinin satildigi duk-
kanlar da bulunmaktadir.

Anadolu'nun diger bolgelerine gére Zahterin Hatay'da
tamamen farkli bir kullanimi vardir. ilkbahar dénemin-
de daglardan toplanan zahterden elde edilen
yiyecekler, bu mutfagin dogal otlarla ilis-
kisinin en guizel 6rnegini sergilemekte-
dir. Zahter, artan talep nedeniyle son
yillarda bahcelerde de yetistiriimeye
baslanmistir.

ilk toplandigl zaman taze olarak
satisa sunulan zahterden salata
yaptimaktadir. ~ Mevsimi  disinda
ise zeytinyaginda salamura vyapilarak
saklanmakta veya kurutulmaktadir.

Kurutulmus zahter bazi cokeleklerde ve
yemeklerde kullaniimaktadir.

Mutfagin diger 6nemli ayirt edici
ozelligi zeytinyaginin yogun ola-
rak kullanilmasidir. Hatay mu-
tafaginda hem etli, hem de zey-

tinyagli yemeklerin vazgecilmez lezzet vericilerinden
birisi de nar eksisidir.

Nar eksisi ve zeytinyagl disinda son derece énemli bir
sebze olan, kamalak biber olarak da adlandirilan, ku-
rutulmusuna bas biber denilen kirmizi biber oldukca
snemlidir. Ozellikle aci olan kirmizi biber taze
olarak bircok yemekte ve yemegin yaninda
tuketilirken, kurusunun da tiketimi olduk-
ca yaygindir. Baharatlarin yaninda aci, bu
mutfagin ayirt edici diger bir 6zelligidir.

Et ve sebze ile yapilan geleneksel ye-

mekler de mutfagin onemli 6gelerin-
dendir. Et yemeklerinin bircogu evde
yapilmaktadir. Ancak bazi geleneksel et
yemeklerinin yapimi ev, kasap ve firin “,
arasinda U%‘Il‘j bir iliski icerinde gercek- | -.\
lestiriimektedir. Ornegin tepsi (sini) kebabi
evlerde yapilmasinin yaninda daha ¢ok ma-
halle kasabina kisi sayisina gore siparis ve-
rilerek yaptiriimaktadir.

—
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Kasaplarin yaninda veya ¢ok yakininda
mutlaka firin da bulunmaktadir. Tepsi keba-



bi disinda kagit kebabi, biberli ve katikli ekmek, oruk,
kilce, kahke, 1spanakli borek gibi geleneksel yiyecek-
lerde kullanilan i¢ malzeme evlerde hazirlanip, firina
gonderilmek suretiyle pisirilip eve getirilmektedir.

Hatay mutfaginin en vazgecilmez yiyeceklerinden biri-
si de donerdir. Ozellikle tavuk dénerin sunumu
oldukea farkhdir. Et doner de tavuk déner
gibi 6zel soslu ekmek igine sarilarak ya-
pilmaktadir. Tavuk ve et doner satan
pek cok donerci bulunmaktadir. Ev-
lere de sikca siparis verilmekte cokca
tuketilmektedir.

Kasap ve firinlar disinda énemli gele-
neksel Urtinlerden olan kunefelik kada-
yif, ktinefelik peynir, tas kadayif, kerebicle
beraber tuketilen kopuk, sam tathsi evlerde

pek sik yapiimayan, genellikle Uzun Carsi'da bu yiye-
cekleri treten esnaflardan alinan yiyeceklerdir.

Goven kokinden elde edilen
kopuk ve ev yapimi kerebig,
hamur isleri de Hatay mutfa-
ginin ayirt edici ¢zelliklerin-
dendir. Hamur Islerinin en
basinda gelen ve geleneksel
kaltdr agisindan hem cesitleri

hem de tiketim yogunlugu acisin-
dan da onemli olan ekmeklerdir.

Kopiik

Hatay mutfaginda tandirin vazgecilmez bir yeri vardir.
Tandir ekmegi, tandirin yani sira firinlarda da yapilmak-
tadir. Hem kepekli hem de kepeksiz yapilan tandir ekme-
gi uzun stre bayatlamadan saklanabilmektedir. Evlerde
ozellikle buzlukta uzun stre bayatlamadan saklanabilen
tandir ekmegi, dolaptan cikarildiktan sonra herhangi
bir isiya ihtiyac duymadan
kendiliginden  oda

isisinda  cozule-

rek yumusacik bir
% . hale dontsmek-
30 ,J tedir.

Tandir disinda halebi ekmegi,
tirnak pide, déner ve kebap ek-
mekleri de olduk¢a 6nemlidir.

Hamur islerinin yani sira sttten
elde edilen bazi trtinler Anado-
lu ile ortak bir gelenegi
paylasirken, bazila-
rinda tamamen
ayrismaktadir.
Dil peynir, 6rgt
peyniri,  cokelek
gibi st drtinleri aromasi ve Uretim
tekniginin farkli olmasinin yanin-
da baska yerlerde de uretilmektedir.
Ancak cara ¢okelegi, surk ve bunlardan
yapilan salatalar yalnizca Hatay'a 6zgl yiye-
ceklerdendir.

Taze slrk Uzerinde yapilan bazi islemlerden sonra elde
edilen kuflt strktn kokusu oldukca keskindir. Bol ba-
haratli ve keskin kokusundan dolayi bolca zeytinyagi
eklenerek tuketilmektedir.

Hem keci, hem de inek stttinden elde edilen tuzlu yo-
gurt bu mutfagin olmazsa olmazlarindandir. Gelenek-
sel yiyecekler icinde kullanim alani son derece genistir.

Ornegin son derece lezzetli bir corba olan yogurt asi
corbasini tuzlu yogurt olmadan yapilmasi mimkun de-
gildir.

CRME N sk
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Sut urdnleri disinda tath ve receller, Hatay mutfaginin
vazgecilmez geleneksel yiyeceklerindendir.  Tathlari
arasinda yer alan kunefenin yemek kulttrd icindeki
yeri azimsanmayacak 6nemdedir. Antakya'da kinefe-
lik yiyeceklerin tretiminden tuketimine kadar gecen
srecte pek cok gelenegi bir arada gormek mumkin-
dur. Ktunefenin énemini Antakya merkezinde bulunan
kunefecilerin ¢oklugundan da anlamak mumkundar.
Evlerde de ayni sekilde kiinefe yapimi gerceklestiril-
mektedir.

Kinefe disinda kire¢ kaymaginda yapilan kabak tatlisi
da son derece lezzetlidir. Disi sert i¢ci yumusak bir kiva-
ma sahip olan kabak tatlisinin geleneksel sunumu, di-
limlerin kare seklinde dogranmasindan sonra, lzerine
tahin gezdirilip dovilmus ceviz serpilerek yapilir.

Hatay da ayva, patlican, tu-
rung ve cevizden yapilan
receller hem recel niyeti-
ne hem de tatli niyetine
misafire ikram edilen
recellerdendir. |

Bunlar recel katego-
risinde yer almakla

beraber,  tiketim !
sekli aslinda daha

cok tatli islevini
gormektedir.
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atay tarimsal ve hayvansal Uretimin kolay- Kirmizi biberin  kurumus haline bas biber

likla yapildigr bir bolgedir. Ancak yine
de bazi Urlnler cesitli islemlerden ge-
cirilerek kis icin hazirlanmaktadur.
Keci tuzlu yogurdu ve keci peynirle-
ri bunlardandir. Hemen hemen her
mevsim her turli sebze ve meyveyi
bulmak mumkinddr. Ancak yine
de kisa bazi geleneksel hazirhklar
yapilmaktadir. Ozellikle pathcan,
kirmizi biber, bamya, kabak kuru-
tulup kis icin saklanir.

denilmektedir. Kuru sebzelerin dizildigi
her diziye ise kileyde denilir.

Zeytinyagli veya etli yaprak sarmasi
bu mutfagin vazgecilmez yemek-
lerindendir. Salamura yaprak ba-
zen sarma iginin yaninda marul

gibi de kullanilr.

Hatay'in tarimsal Uretiminde
zeytin oldukca 6nemlidir. Bolca
uretimi yapilan zeytin tatlandi-
rilarak saklanir. Zeytinin tatlan-
dinlmasinda iki farkh yéntem
uygulanmaktadir. Birincisi zey-
tinin kirilmadan kostikli su ile
tatlandinldigr yontemdir. Digeri ise
kirma zeytinin ayar tuzunda tatlandi-

rilmasi ydontemidir.
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Hatay mutfaginda bakla icinden yapilan meze ol-
dukca 6nemlidir. Bundan dolayi olgunlasmis bakla
ici kurutularak saklanir. Dovuldikten sonra tahin
ve zeytinyagi ile birlestirilerek glintin her 6ginln-

de tiketilen bakla ezmesi elde edilir.

Firik, tek basina pilav (as) ola-

rak

tuketilmesi-

“‘IJ.I. BARRLIE

nin yaninda, bazi dolmalarin iginde de kullanilir.
Tuzda tavugun yaninda da firik ikram edilebilir.

Kisa hazirlanan yiyeceklerden birisi de kis icin
hazirlanan tursulardir. Salataliga benzeyen ama
daha koyu ve disi hafif tirtikli olan sebzeye kitte
denilmektedir ve kisin bolca tuketilmektedir.







“Ekmek davasinin kral dairesi” sofradir.
(Anger 1997: 99)

emek kalturinun en 6nemli bilesenlerinden

birisi de sofra gelenegidir. Sofra denilince akla
genelde yere yayilan bir sofra bezi gelmekle be-
raber bu geleneksel anlami ginimuzde ciddi an-
lamda genislemistir.
Sofra sekilsel olarak degisime ugrayarak, yere sof-
ra ortist denen bir ortinln serilmesinin yanin-
da, yerden biraz yuksekce yuvarlak bir tahta ya da
ozellikle kentsel yasamda etrafinda sandalyelere
oturulan masa, hata masa Uzerine serilen ortly(
de kapsamaktadir.

Toplumdaki bireylerin sosyal iliski aglari, kentsel
veya kirsal yasamin ekonomik durumlari, gelenek-
leri, toplumsal statileri, toplumsal cinsiyet rolleri,
dinsel inanclari sofra geleneginin tamamen fark-
lilasmasina ve cesitlenmesine neden olmaktadir.

Bu dogrultuda Hatay' daki sofra cesitleri sunlardir:

1. Aile sofrasi 2. Misafir sofrasi

3. Ramazan sofrasl 4. Bayram sofrasi

5. Dugun sofrasi 6. Adak sofrasi

7. Hamam sofrasi 8. Eglence, ziyafet sofrasi

Kahvaltilar, Hatay da mezelerin, recellerin, yesil-
liklerin, zeytin turlerinin, bazi ekmek ve boreklerin
ve sut Urtnlerinin tuketildigi sofralardir.

Ramazan ayinda misafir icin hazirlanan iftar sofra-
sinda hurma ve zeytin iftarin simgeleri olarak masa-
da yerini almaktadir.

Hatay'da sofra kilturtintin en énemli 6zelliklerinden
birisi yaz kis taze yesillikler ile stslenmesidir. Yine
baharatlar sofradan eksik olmaz.

Ozellikle misafir icin hazirlanan sofralar bir sélen ha-
vasini vermektedir.
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Vil e wSagictiri

Hatay mutfaginda kismen geleneksel
ve de modern mutfak arag ve ge-
recleri bir arada kullaniimaktadir.
Modernlesmenin kaginilmaz sonu-
cu olarak geleneksel yemeklerin ve
yiyeceklerin yapimi modern tekno-
lojinin etkisi altindadir. Bu etki eskiden
bakir, ahsap, tas, cam ve toprak
mutfak malzemeleri kullanilir-
ken, glinimuzde buyuk oranda,
celik, porselen, cam ve plastik
mutfak malzemesi kullanilma-
sindan anlasilmaktadir. Bugin
tamamen modernlesmeyen ev-
lerin mutfaklarinda halen bazi bakir ve
ahsap mutfak malzemeleri kullaniimaktadir.

atay'in merkez ilcesi Antakyada yer alan Uzun

Carsrda bulunan ahsap ve bakir mutfak malze-
meleri satan ve kalaylayan birka¢ esnaf bulunmak-
tadir. Ayrica ekmek yapmak icin kullanilan tandir ile
cokelek ve peynir basilan toprak testilerin tretimi
de birkag yerde yapilmaktadir. Bakir mutfak esyasi
satan dukkanlarda 6zellikle kiinefe bakir yapiminda
kullanilan tepsilerin hem kalaylanmis hali, hem de
kalaysiz  hali
satiimaktadir.
Bakirci ve ka-
laycilarin sayi-
siyillar 6nce
cok daha fazla
iken bu gun

Occe Tavasi

i
neredeyse yok olma teh-
likesi ile karsl karsiyadir.

Bazi bakircilar ayni f{l vy &R
zamanda kullanilan /4
bazi gereclerin ayni * #= *_

. . .. L, | Y
anda dretimini de » =" =
"‘i‘" 3

yapmaktadirlar. Orne- "# » 0 % 4 o %
... . e

gin ozellikle haslanan et- T ;,’/
lerin kazanlardan alin- Kevgir

masl icin kullanilan stizgeg¢ seklinde
ama duz ve irice delikleri olan kevgir
hem ayni dikkanda yapilmakta hem
de ayni zamanda satisa sunulmakta-
dir.

Mutfakta kullanilan bakir mutfak esyasindan birisi
de 6cce yapmak icin kullanilan tavadir. Hazirlanan
malzeme tavada buluna deliklere kasik yardimi ile
konulur, bu sekilde 6ccenin hem sekli verilir hem
de daha kolay kizarmasi saglanir.

Hatay mutfaginda evlerde ve
lanilan zirh adi (1-‘—

verilen  kalin

ma yapiminda, g
kagit kebabl, tepsi - '
meklerin harcinin hazirlanmasin da kullanihir. Bazi-
lari geleneksel bir meze cesidi olan abugganusun

kasaplarda kul-

ve iri bigak kiy-

kebabi gibi geleneksel ye- Zirh
yapiimasinda da bu bigaktan faydalanmaktadir.



Ktnefelik tel kadayiflarin ilk yapiima asamasinda alti
cok ince delikli aliminyum bir kova kullaniimaktadir.
Akiskan bir sekilde hazirlanan tel kadayiflik hamur
kovaya doldurulur ve alti hafif isida yanan ve genis
bir sa¢ tzerine dokulerek toplanir ve cile haline ge-
tirilir. Cimam denilen 6rme hasir tizerinde sogumasi
beklenir.

Kinefesi ile tnlt Antakya'da kinefe bakir tepside
pisirilir ve kinefenin strekli sicak kalabilmesi icin
tepsinin altini kaplayan genis bir ocak kullanilir. Tel
kadayifta kullanildigr gibi tas kadayifin sogumasi ve
satisa sunulmasi icinde hasirdan yapilan tepsiler kul-
laniimaktadir.

Zungul tathsinin yapimi icin disi aliminyum ici tah-
tadan olan bir kalip kullaniimaktadir. Zingulun ha-
muru bu kabin icine doldurulur ve tahta kismi ile
bastirilarak buyuk bir legende bulunan kizgin yaga
yuvarlak bir sekilde dokulur ve ztingultn sekli verilir.
Musebbek olarak ta bilinen ztingll tatlisini satanlar,
carsida ve bazi mahalle aralarina dagilmis olarak kar-
simiza cikar. Sicak olarak tuketilen ziingdl, tuketil-
dikce yeniden ustasi tarafindan yapilarak satisa
sunulur.

Ziingl Tatlisi yapimi ve
Zingul kalibi

Bakir
Tepsiler

Bakla ezmesi Antakya mutfaginin énemli mezele-
rinden birisidir. Kent merkezinde bakla ezmesini
yapan birka¢ esnaf bulunmaktadir.

Kurutulmus bakla ici bakir caranin igine atilir ve
iyice yumusayincaya kadar pisirilir. Yeterince
yumusayan bakla ici tahta tokmak yardimi ile
ezilir. Hatay mutfaginda bakir mutfak esyalari di-
sinda ahsap mutfak malzemeleri de kullaniimak-
tadir. Eski yillarda ahsap mutfak malzemelerin
kullanimi daha yaygin iken teknolojik gelis-
meler ahsabin kullanimi mutfaktan uzaklas-
tirmistir.

Antakya'da Uretimi yapilan ah-
sap sapli bicaklar da mutfagin
onemli arag-gerecleri arasin-
dadur.

Unlu mamullerden kerebic ve
kombe yapiminda kullanilan
kaliplar da ahsap mutfak malze-
meleri arasindadir.

Et dovmek icin kullanilan ahsap tokmaklar
az da olsa mutfaklarda hala yerini korumak-
tadur.

ﬁ HATAY MUTFAG|
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Asur, bugday ve etin ezilmesiile yapilan gelenek-
sel bir yemektir. Etin ve bugdayin haslandiktan
sonra iyice ezilmesi icin uzunca ahsap bir tokmak
kullaniimaktadir.

Topraktan yapilan mutfak malzemeleri az da
olsa halen kullaniimaktadir. Guveg, kofte
yapilirken kullanilan kassa denilen top-
rak legenler bunlardan bazilaridir.

Asurun
yapilmasindd
kullanilan
ahsap tokmak
Toprak mut-
fak  malzeme-
lerine diger bir CARA
ornek de caralar- COR L LER

dir. Cara (testi), R

cokelegin ve cara

peynirinin olgunlastiriima strecinde kullanilan top-
rak testilerdir. Cara peyniri ve ¢okelegi testinin icine
basilmak suretiyle elde edilmektedir.

Tandir Antakya icin son derece énemli bir mutfak
malzemesidir. Koylerde daha fazla kullanilirken,
sehir merkezlerinde bazi mahallelerde bulunmak-
ta ve genellikle ortak kullaniimaktadir.

Tandirda hem tandir ek-
megi hem de bi-
berli ekmek
yapiimakta-
dir.

Geleneksel adi
Tinyan olan
bakir tencere

Sarmalarin agilmamasi igin tencereye dizildikten sonra tizerine
yerlestirilen sarma tasi

Katremiz denilen cam kava-
nozlar 6nceki yillarda pey-
nir, zeytinyagl, zeytin, tursu
gibi bircok kislik yiyecekle-
rin saklaniimasi icin kulla-
nilmaktadir. ~ GUnUmuzde
bu kavanozlarin ¢ogu de-
polarda  saklaniimaktadir.
Ancak bazi evlerde halen
kullanildigi da goérulmustar.

Bugtn camlarin yerini bu-
ylk oranda plastik ve modern
cam kavanozlar almistir. Son
yillarda ¢ogunlukla jelatin ve vakumlu po-
setler geleneksel trdinlerin sak- A
lanilmasinda sik¢a kullanil-
maktadir.

Katremiz ad verilen
cam kavanoz

Kémbe kalibi
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» bazi yemeklerin ve yiyeceklerin
tarifleri verilmistir. Cok kulttrlu
bir yapisi olan Hatay'da gele-
neksel yemeklerin tam olarak
hangilerinin  oldugu bunlarin
standart tariflerinin ne oldugunu tespit etmek ol-
dukca zordur. Hem yemek isimleri, hem icine ko-
nulan yiyecek ve lezzet vericileri, hem de bunlarin
miktarlarinda bazen ciddi farkhliklar bulunmak-
tadir. Cok dilli bir kaltur olan Hatay'in bu yapisi
yemek isimlerine, yemek yapilirken kullanilan her
turld yiyecegin sdylenis bicimine de yansimakta-

Halay

dir. Ustelik kentsel ve kirsal yasamin etkisi genel
anlamda geleneksel yemekleri ciddi oranda degis-
tirmektedir. Ancak yine de burada yemek ve yiye-
cek isimleri, kullanilan malzeme miktarlari belirli
bir standart icinde verilmeye calisiimistir. Et, seb-
ze, bulgurlu yiyecekler ve aslar, corbalar, dolma ve
sarmalarin tarifleri 6 kisilik olacak sekilde alinmis-
tir. Meze ve salatalar, tathlar, unlu mamuller, sut
urtnlerinde ise genel bir tarif verilmistir. Hatay
mutfaginin geleneksel yemek ve yiyeceklerinin
hentiz standart tanimlamalari tam olarak yapil-
madigl icin, pek cok degisik tanimlama bulunabil-
mektedir.
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QD EZTIED TEPSI KEBABI

Maydanoz ¢ok ince kiyilir. Kiymanin igine tuz, karabiber ve mayda-
noz eklenerek iyice karistirilir. Karistirilan harg tepsiye yaklasik 1 cm
kalinliginda yayilir. Patatesin kabuklari soyulur. Kiymanin Gzeri di-
limlenmis patates, domates, sogan ve yesilbiber ile sislenir. Salca
yeteri kadar suda eritilir ve tepsinin tzerine dokilir. Yiksek isida
firinda suyu gekilinceye kadar pisirilir ve sicak servis yapilr.

Not: Arzu eden kiymanin igine 2-3 dis sarimsak ekleyebilir.
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« 1 kg kadar az yagli
kiyma

+ 2 adet sogan

+ 2 adet domates

+ 1 bag maydanoz

+ 1adet patates

+ 2-3 adet yesil biber

« 1yemek kasig
domates salcasl

« 5—6 dis sarimsak

- Karabiber




Malzemeler o

o000 OO OOOIOIOIOEOITPOTO

« 1 kg yagl kiyma

- 1demet maydanoz
» 4 adet taze biber

+ 3 adet domates

- Karabiber
s Tuz o - /
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Maydanoz ve yesilbiber cok ince kiyilir ve kiymaya eklenir. Hep-
o Silyice yogrularak 6 esit parcaya bolinir. Tepsinin tabanina yagli
e kagitile kaplanir. Her pargaya daire sekli verilerek yaklasik 1 cm ka-
®  lhinhginda kagidin Gizerine yerlestirilir. Yiiksek i1sida firinda kiymanin
pisme siresi kadar pisirilir. Ve sicak servis yapilir.
;- Not: Arzu eden kiymanin igine 2-3 dis sarimsak ekleyebilir.
°
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U6 s )| Hazirlanigi

Sogan ve biberler ince dogranir. Kiyma suyu cekilinceye kadar pisirilir
ve icine tereyagi eklenerek kavrulur. Dogranan sogan ve biberde igine
karistirilir. Domateslerin kabuklari soyulur ve ince dogranir. Kiymaya
domates ve salca eklenir, lizerine tuz serpilir ve kisik ateste pisme-
ye birakilir. Ocaktan indirmeye yakin tizerine karabiber serpilir. ince
dogranan maydanozlar yemegin tzerine serpilerek sicak servis yapilir.

ARAP KEBABI

Malzemeler JELEEN

« Yarim kg kiyma

+ 2 adet sogan

- 3 adet domates

+ 2 adet kirmizi taze
biber

« 1yemek kasig
domates salcasi

+ 1 bag maydanoz

« 1yemek kasig
tereyagi

o Uiz

- Karabiber
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® °
® . Yanm kg asurluk et ..
P (incik eti) a
L4 i
o * Yarim kg dévme 9

L °
® bugday 4
® . Yarimsu bardagi nohut 4
® <115 yemek kasig biber o ASUR / ASIR

azirlanigi
: salcasi ! : s 3 @
o 2adet iokganu _ e Nohutbir gece 6nceden islatilir. Et, bugday, nohut ve sogan iizerine
: : L?’;moen 3381 LereYaBl o a7 su eklenerek diidiiklii tencerede ezilinceye kadar pisirilir. Pistik-
P Ceviyz ic : ten sonra igine biber salgasi, tuz eklenerek, tahta kasik veya asur
: o dovecegiile iyice o6zlesinceye kadar doévilir. Bir servis tabagina ya-
° - ©  yihr ve Gzerine kizdirilmis tereyagi dokilir, kimyon serpilir, ceviz ile
‘. : suslenerek sicak servis yapilir.
L] . [ )
® o000 0 =
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Kusbasi dogranan et bolca suda haslanir. Boylelikle icine gerekli olan et
suyu elde edilmis olur. Haslanan etler baska bir tencerede tereyagin-
da kavrulur. Uzerine irice dogranan soganlar eklenerek kavrulur. Yeteri
kadar kavrulduktan sonra et suyu Uzerine eklenir. Patatesler kiip kip
dogranir ve salca ile beraber ete eklenerek kisik ateste pisirilir. Uzerine
tuz ve karabiber de eklenir. Sarimsaklar ezilerek yogurda eklenir. Pide-
ler kiip kiip kesilir ve genis bir tabaga yerlestirilir. Uzerine 6nce salcali
etli karisim dokiiliir. Bunun tzerine sarimsakli yogurt gezdirilerek servis
yapilir. Arzu eden kiip seklinde dogradigi kabagi da ekleyebilir.

A o

« Yarim kg sogan
+ 250 gr kusbasi et

+ 2 patates

+ 2 tane bayat pide
« Yarim kg yogurt
+ 6-7 dis sarimsak
« 3 bardak et suyu
+ 1yemek kasig

+ 1yemek kasigl salca
- Karabiber
» Tuz

yagsiz

tereyagl
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+ 1 kg yagsiz koftelik et ..

+ 150 gr cam fistig|

« 5 etimek

+ 5-6 dis sarimsak

+ 1adet yumurta

+ 1yemek kasigi salca

+ 2 kaslk sirke

« 1yemek kasigi tereyagi
- Karabiber

- Yag

MORTADELLA

ET YEMEKLERI

MORTADELLA

(" Hazrlans J06 e

Fistik ici suda haslanarak kabugu soyulur. Etimekler pargalanir ve
sarimsaklar ezilir. Ete sarimsak, fistik, yag, yumurta, karabiber ek-
lenir ve iyice yogrulur. Dagilmayacak kivama gelinceye kadar yog-
rulmasi gerekir. Uygun biyuklikte rulolar haline getirilir. Kizdiriimis
yagda her yeri kizarincaya kadar kizartilir. Derin bir tencereye sal-
¢asi su yapilir ve igine sirke dokilir. Rulo halindeki kofteler salgali
suda yaklasik yarim saat orta ateste kaynatilir. Cikardiktan sonra
yuvarlak dilimler halinde kesilerek sicak servis yapilir.
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e Malzemeler AR SEN

« 1adet butin tavuk
« Yeteri kadar ayar
5

am TUZDATAVUK

Tum tavuk alinarak iyice temizlenir ve yikanir. Zeytinyagl ile iyice
yaglanir. Genis bir tepsi icerisine ayar tuzu denilen kalin tuzdan iki
parmak kalinhginda yayilir. Tavuk Gzerine konur. Tavugun Uzeri hig
acik yer kalmayacak sekilde yine ayar tuzu ile kaplanir. Ekmek fi-
rininda 1-1.5 saat kadar pisirilir. Pistikten sonra firindan alinir. Tuz
kirilarak tavuk gikartilir ve servis yapilir. Yaninda genelde firikli as
ikram edilir.




Cazemaier 38

« Kimyon <
- Karabiber :
« Tuz ®
+ Sivi yag °
+ Yeter kadar ekmek ici @
- Bir kastk domates y
salcasi (e :
=~ " _i w
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- 1 kg koftelik et
+ 3 adet patates

KEMMUNLU KOFTE
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KEMMUNLU KOFTE /

Kimyonlu Ksfte (" Hazrrlans [0 e

Koftelik etler alinarak robotta gekilir. icine ekmek igi karabiber, tuz
ve bolca kimyon eklenerek yogrulur. Kéftelik kivama gelince avuca
konan bir miktar domates salgasi yardimi ile bir liradan biraz daha
blylk olan yassi kofte sekli verilir. Sivi aycicegi yaginda kizartilir.
Patatesler parmak seklinde dogranir ve kizartilir. Kofteler yeterli
miktarda yaklasik 30 dakika salcali suda kaynatilir. Uzerine kizar-
tilan patatesler eklenir. 10 dakika daha kaynatildiktan sonra sicak
servis yapilr.
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« Yarim kg et
- 4 adet domates
+ 4 adet yesilbiber
+ 2 adet sogan
+ 10 dis sarimsak
* Siviyag

« Karabiber

« Kirmizi pul biber

s Tuz
- Kekik

QD GEZTIE» BELEN TAVASI

Soganlar ve yesilbiber halka seklinde, domatesler kiip seklinde, etler
kicuk parcalar halinde dogranir. Hepsi karistirilip suyunu gekinceye
kadar pisirilir. Uzerine siviyag eklenerek hafifce kavrulur. icine sogan,
sarimsak, yesilbiber, domates ve baharatlar eklenerek karistirilir. Ye-
teri kadar tuz serpilerek suyunu cekinceye kadar pisirilir. Maydanozla

_n 0 0000000000 OGOGOOGOSS

stslenerek sicak servis yapilir.
Not: Glivecte veya genis bir tencerede pisirilir.
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® . Kemiksiz gogus ..
: veya but @
o -+ Yufka ekmegi 1
® - Salatalik tursusu :
: - Salca b
o TAdeskeattmes o ANTAKYA USOLU TAVUK DONER 6 it
.o - Sivi yag 9
©®  Déner sisine gecirilen ve ateste pisirilen tavuk eti yaprak seklinde
= : kesilir. Yufka ekmegine benzer 6zel ekmegine acili veya acisiz salga
L siiriiliir. Sacta veya dénerin pistigi ateste hafif kizartilir. icine tavuk,
salatalik tursusu, patates kizartmasi, sos ve mayonez eklenerek di-

rim sekli verilir. Ekmek sayisi ve kullanilan sos arzuya gore degis-
mektedir. Yaninda aci biber ve salatalik tursusu ile ikram edilir.

Not: Iginde ve ekmeginde kullanilan sos, aci veya tath salca, pul biber ve sivi yag
karisimindan olusmaktadir.
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- Et
+ Maydanoz
- Karabiber

» Tuz

ANTAKYA USOLU KIYMA VE KUSBASI KEBABI

Et kiyma haline gelinceye kadar zirh denilen kalin bir bicak ile kiyilir.
icine ince dogranmis maydanoz eklenir. Et kiiciildiikce icine tuz ve
Karabiber eklenerek dinlenmeye alinir. Dinlenen kiyma sise gegirilir.
Kor haline gelmis komiir Gizerinde pisirilir. Servis edilirken halka sek-
linde dogranan ve sumaklanan sogan nane ve maydanoz, kozlenmis
biber ve domates ile ¢cok ince agilmis kebap ekmegi ile servis edilir.
Bu ekmegin (izerine ince dogranmis maydanoz ve biber salgasi ile
hazirlanan sos surulir. Bu stisleme sekli hem kiyma kebabi hem de
kusbasl icin gegerlidir.




Malzemeler JEETIN

+ 1 kg uzun patlican

« 12kg yagsiz et

+ 2 su bardag) piring

+ 1 Yemek kasigi tereyagi
« Sivi
« Karabiber
- Tuz

yag
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MAKLUBE " Hazrlanis )06 o

Etler kaz basi iriliginde dogranarak haslanir. Patlicanlar alacal
soyularak boylamasina yaklasik yarim cm kalinhginda kesilir ve
siviyagda kizartilir. Haslanan etler tereyaginda kavrulur. Tabani
diiz bir tencerenin dibine énce etler konur. Uzerine kizartilmis
patlicanlar yaprak seklinde dizilir. igine karabiber ve tuz eklen-
mis piring yerlestirilir. Pathcanlarin acgikta kalan kismi pirincin
Uzerine dogru kapatilir. Hafif ateste piringler lapa olmayacak bi-
¢imde pisirilir. Pistikten sonra bir tepsi tzerine tencere ters ¢cev-
rilerek sicak servis yapilr.
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* 4 yumurta

+ 1 kg yesil sogan

+ 2 demet maydanoz
- 1demet nane

- 1 bag taze sarimsak
+ 4 kasik un

« Zeytinyagi

- Toz biber

« Kimyon

+ Karabiber
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Maydanoz, nane ve sarimsak ¢ok ince dogranir. icine karabiber, toz
biber, kimyon eklenir ve harmanlanir. Bu karisima un ilave edilir ve
tizerine yumurtalar kirilarak iyice karistirilir. Occe tavasinda kizdi-
rilan zeytinyagina kasikla konularak her iki tarafi kizartilir ve servis
yapihr.

Not: Arzu eden 1 adet yesil kabagi rendeleyerek icine ekleyebilir.

¥ ,



: + 1 kg patlican

® °250gan ®

® - 1tane buyutk boy kirmizibiber '.
® . 4 domates ®
: + 6 dis sarimsak °
o °2subardagi yesil mercimek ®
® - Yarnim cay bardagi zeytinyag :
® - 1yemek kasig domates salcasi o
: « 2 yemek kasIgi nar eksisi PY
e ° 2bardaksu °
» - Kimyon 1
® - Karabiber :
® . Kurunane *ﬁ” ‘".
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$IH MUALLE / $eyh Mualla U6 st

Yesil mercimek diri kalacak sekilde haslanir ve suyu stziilerek har-
cl icin bir kaba alinir. ince dogranmis sogan, sarimsak, biber ve
domates mercimege eklenir. Uzerine salca, zeytinyagi, nar eksisi,
tuz, karabiber, kimyon ve bol nane serpilerek hepsi karistirilr. Pat-
licanlar alacali soyulur ve bir parmak kalinhginda boyuna kesilir.
Tencereye bir sira patlican, bir sira mercimekli har¢ olmak lizere
kath bir sekilde dizilir. Daha sonra suyu eklenir ve patlicanin pisme
siiresine gore pisirilir. Ozellikle kirmizi taze bas biber ile tiiketilir.

Not: Arzu eden mercimekleri 6nceden haslamadan da yapabilir. Ayrica kim-
yon, karabiber ve sarimsak istege bagli olarak eklenmeyebilir. Bazen kuru veya
yesil feslegen de eklenmektedir.



KABAK BASTIRMA
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Nohutlar bir gece 6nceden islatilarak yemek yapmadan 6nce ezilme-
yecek sekilde haslanir. Kusbasindan biraz irice dogranan Hatay’da ki
soylenisi ile kaz basi etler haslanir. Haslanan etin igine ince dogran-
mis, sogan, sarimsak, soyulup 2-3 cm kalinhginda yuvarlak seklinde
dogranmis kabaklar, domates salcasi, nohut ve yag eklenerek ka-
ristirilir. Kabaklar pisince tizerine nar eksisi ve kuru nane serpilerek
sicak servis yapilir. isteyen karabiberde ekleyebilir.

Not: [steyen kabaklari kiip seklinde de dograyabilir. igine kemikli et tercih eden de
vardir. Bazilari karabiber yerine kuru veya yesil nane de eklemektedir.

KABAK BASTIRMA

Malzemeler JELEEN
- ®

- 1kilo kabak o
. 300 gr et I
+ 100 gr. nohut L]
- 1s08an 9
+ 4-5dis sarimsak :
« 1tath kasigl nar eksisi o
« 1yemek kasig °

domates salcasi °
o g2 1
« Karabiber :
« 2 yemek kasigi tereyag/ o
SIvi yag

.

..'ooooak :




Malzemeler XX

+ 1 kg kabak 3

200 gr. yagsiz et ]

+ 100 gr. nohut 9

« 1 adet kuru sogan :

+ 10-15 adet eksi asl <

kaftesi o DARBALI BASTIRMA M

+ 1yemek kasig| salca L]

-1 corba kasigi nar eksisi  ®  Nohutlar bir gece 6nceden islatilarak yemek yapmadan 6nce ezil-

« 4-5 dis sarimsak : meyecek sekilde haslanir. Kusbasindan biraz irice dogranan (Ha-

+ Kuru nane o tay’dakisoylenisiile kaz basi) etler haslanir. Haslanan etin igine ince

+ Karabi /] dogranmis, sogan, sarimsak, soyulup 2-3 cm kalinliginda yuvarlak

e seklinde dogranmis kabaklar, domates salcasi, nohut ve yag ekle-
" nerek karistirilir. Uzerine nar eksisi ve kuru nane serpilerek kabak-

lar hafif pisinceye kadar pisirilir. Pisirildikten sonra eksi asi kofteleri
eklenir ve koftelerin pisme siliresince kaynatilir. Sicak servis yapilir.

%



HATAY MUTFAGI
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Malzemeler

« Yarim kg bamya

+ 200 gr kusbasi et

« Yarim su bardagi
haslanmis nohut

+ 2 adet domates

« 1 adet kuru sogan

« Limon

- Tuz

* Sivi yag

am BAMYA

Nohut bir gece dnceden islatilarak haslanir. Bamyalarin tepesi bom-
beli sekilde temizlenir. Kusbasi et haslanir. icine az sivi yag ve ince
dogranmis sogan eklenir ve kavrulur. Domatesin kabuklari soyulur
ya rendelenir veya cok kiiclik dogranir. Kavrulan etin icine domates,
bamya ve nohut eklenir. isteyen bir kasik domates salgasi da ekle-
yebilir. Uzerine yarim limon sikilir ve kisik ateste pisirilir. Sicak servis

yapilir. Kuru bamya ile de pisirilir.
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- 1kg lubye s
« 1 kg domates

- 2 tane biytk boy
kirmizi biber

« 1 0rta boy sogan

« 2 dis sarimsak

- Yarim bardak zeytinyagi

LUBYE / BORULCE (" Hazrrlans [0 e

Sogan, ve biber ince ince kiyildiktan sonra zeytinyagi ile kavrulur.
Uzerine temizlenen ve 2 cm. boyunda dogranan liibyeler eklenir.
Lubyelerin rengi degismeye baslayinca (soluk yesil renge donuistu-
gunde) kabugu soyulmus ve kip kip dogranmis domatesler ekle-
nir. 1 bardak kadar su eklenir ve pismeye birakilir. Ozellikle kirmizi
taze bas biber ile tlketilir.

Not: Arzu eden birkag dis sarimsak ekleyebilir. Domateslerin suyu yeterli ise, su
eklemeye gerek yoktur.



KABAK BORANIYE

Nohutlar bir gece dnceden islatilir. Kaz basi dogranan etle birlikte
haslanir. Kabagin kabuklari soyulur ve kiip seklinde dogranir. Sogan-
lar ince dogranir ve siviyag ile kavrulur. Uzerine et, nohut, kabak
ve ¢ok az su eklenir. Bir tasim kaynatildiktan sonra tuzlu yogurt ve
yeteri kadar su dokiilerek kabaklarin yumusama siresi kadar pisiri-
lir. Pismesine yakin Uzerine bolca kuru nane serpilir. Bas biber elle
parcalanarak icine atilir ve sicak servis yapilir.

1 vicomcer S
A ®

« Yarim kilo yagsiz et
« 1 kg kis kabagi

+ 1 su bardagi nohut
- 1 blytk sogan

+ 5-6 dis sarimsak

« 1 kuru basbiber

+ 300 gr tuzlu yogurt
- Nane
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« 1 kg 1spanak s
+ 300 gr az yagli et

- 1 buyuk bas sogan
+ 1su bardagi nohut
« 1 kase tuzlu yogurt
+ 1 kirmizi basbiber
+ 6-7 dis sarimsak

+ Siviyag

« Kuru nane
:h._.
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ISPANAK BORANIYE

Nohut bir gece 6nceden islatilarak hafif haslanir. Temizlenmis ispa-
naklar normal incelikte dogranir. ince doganmis sogan yagda pem-
belesinceye kadar kavrulur ve lizerine kiymada irice dogranan et
eklenerek iyice karistirilir. Ispanak, haslanmis nohut ve sarimsakta
eklenerek hafif kavrulur. Yemegin lizerine gelecek sekilde su ve tuz-
lu yogurt eklenerek kisik ateste pisirilir. Pismeye yakin kuru nane,
elle parcalanan kuru bas biber eklenir ve sicak servis yapilir.

Not: Arzu eden ispanak boraniyeyi tavukla da yapabilir.

(" Hazrrlans [0 e



SIHIL MAHSI

Malzemeler JELEEN

° .0
® .18 adet cok kuguk ..
P kabak s
: + 200g kiyma L]
e - 1bardak kabuksuz 9
° nohut :
. ®  .1irisogan PS
@ SIHIL MAHSI ®  Swiyag °
: « Tuz °
Kabaklar tepe ve dip kisimlari kesilerek tirtikli bir bigak ile hafif so- e - Karabiber 1
yulur ve ici oyulur. Kizgin yagda hafifce kizartilir. Cok ince dogranmis @ * Sarimsak
sogan ve kiyma yagda kavrulur. igine 6nceden haslanan ve kabugu :
¢ikarilan nohut, tuz ve karabiber eklenir. Hazirlanan harg, i¢ci oyu- @ -
lan kabaklara doldurulur. Bir tepsiye dizilerek hazirlanan salcali su /|
lizerine dékilur. Pisme siiresi kadar firinda kaldiktan sonra tizerine _
sarimsakli yogurt dokilerek servis yapilir. e o b, - PP



» 2 kg 1spanak

« 250 gr koftelik et

- 1yemek kasigi domates
salcasi

+ 1 bas sogan

« 2 yemek kasigi sivi yag

« Karabiber

- Tuz

AYA KOFTELI ISPANAK SAPI ’6 i

Sinirleri alinmis, yagsiz et robotta kiyma haline getirilir. icine ka-
rabiber ve tuz eklenerek iyice yogrulur ve 6zlesmesi saglanir. Ele
alina salga yardimi ile parmak seklinde kiigiik kéfteler haline geti-
rilir. Ince dogranmis sogan ve kofteler yagda kavrulur. Yaprak kismi
kesilerek sapi temizlenen ispanaklar 1 cm uzunlugunda kesilir. Kav-
rulan koftelerin igcine atilir. Hafif salgali su eklenir ve pisme siresi
kadar beklenir. Sicak servis yapilir.
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(6 i ZEYTINYAGLI ZILK (PAZI) SAPI

Zilkin yaprak kismi kesilerek saplari temizlenir. Yaklasik 1 cm uzun-
lugunda kesilir ve pisene kadar haslanir. Soganlar ince dogranir ve
salga ile birlikte zeytinyaginda kavrulur. Zilk sapi hi¢ su kalmayacak
sekilde sikilir ve kavrulan sogana eklenir. Yeteri kadar kavrulduktan
sonra, arzu eden kimyon ekleyebilir. Uzerine hafif pul biber serpile-
rek servis edilir.

+ 2 kaslk biber salcasi
« Pul biber
< Tu

Malzemeler JELEEN

« 2 bag zilk (pazi)
+ 3 orta boy sogan
+ 1su bardagi

zeytinyagi

S,
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Malzemeler JREEN
— [ ]
®

- Koftenin iciicin
+ 300 grazyagh kiyma @
+ 1 adet blytk sogan
+ 1 bardak yag

+ 1 bag maydanoz

« Yenibahar

« Karabiber

- Tuz

TEpSi ORUGU (" Hazrrlans: 06 ane

Tepsi orugunun kofte hamuru ve koéftenin ici normal oruk gibi ha-
zirlanir. Hamuru iki esit parcaya ayrilir. Firin tepsisi iyice yaglanir.
Hamurun bir pargasi tabana esit dlgide yayilir. Genelde kalinhg 1
cm civarindadir. Koftenin i¢i hamurun Gzerine esit oranda yayilir.
Hamurun diger yarisi kiymanin Uzerine alt hamur gibi esit dl¢lide
yayilir. Genellikle baklava seklinde kesilir ve lizerine bolca zeytinya-
g1 gezdirilir. Yiksek 1sida firinda pisirerek sicak servis yapilir.

Not: Tepsinin biiyiikliigline ve istege gére malzeme ayarlanir.

D\
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(6 wsn ORUK / iGLi KOFTE

Oncelikle kéftenin i¢ hazirlanir. Sogan, maydanoz ve ceviz ince kiyilir. Kiyma yagda
kavrulur ve dogranan sogan eklenir. Pembelesinceye kadar kavrulan soganlar atesten
alinir ve Uzerine ceviz, maydanoz, karabiber ve yenibahar eklenerek karistirilir.
Koftenin disi icin kullanilan bulgur su ile islatilir. Soganlar ¢ok ince dogranir. Et
dovilerek ya da kiyma makinesin de iyice ¢ekilerek macun haline getirilir. Bulgurun
icine biber salgasi veya kirmizi pul biber, sogan ve baharatlar eklenir ve iyice
yogrularak kiyma makinesinden gegilir. Et ile bulgur karistirilir, icine un yedirilerek
dagilmayacak hale gelinceye kadar yogrulur. Hazirlanan hamurdan yumurta kadar
parca kopartilir ve mekik seklinde ici isaret parmagi yardimiyla oyulur. Bu arada
yapismamasi igin el su ile islatilir. icine hazirlanan kofte ici katilarak agzi kapatilir.
Kizdirilmis yagda kizartilarak sicak servis yaplilir. Firinda ylksek ateste de pisirilebilir.

Not: Arzu eden oruklari kaynayan suda haslayip, lizerine sarimsakli zeytinyagi sosu
dokerek servis edebilir.

®  Kéftenin igiicin -
: + 200 grazyagh kiyma @
L - 1adetsogan '.
o +1bardakyag &
® - VYarnimsubardagiceviz ¢
® . Maydanoz °
T A o
.. - Karabiber ®  Kofte icin ®
A - 1,5 su bardagi ince  ®
R : bulgur
L WY « Yarim kg yagsiz
sinirsiz koftelik et

3 - 1adetsoBan

o - 1kasikun

e - Kimyon

e - Bibersalcasi veya

®  Kirmizi Pul biber
"Tuz
°
®Ceo000000




DOMATESLI AS
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BULGURLULAR / ASLAR

e

+ 1.5 su bardag| iri bulgur ®_

+ 4 buyuk domates

« 1 yesilbiber

« 1 blyuk sogan

« Yarim su bardagi
zeytinyagi veya
tereyagl

- Tuz

DOMATESLI AS " Hazrrlans s aue

Soganlar ince dogranir. Zeytinyaginda pembelesinceye kadar kav-
rulur. Domateslerin kabugu soyulur ve kiip kiip dogranir ya da ka-
buklari soyulduktan sonra g¢ok ince de dogranabilir. Domatesler
kavrulan soganlarin icine eklenir. Uzerine bulgurda dékiilerek ka-
nstirihr. Uzerine yeteri kadar sicak su eklenerek tuz serpilir. Kisik
ateste pisirilir. Atesten alinarak arzu eden karabiber serperek sicak
servis yapabilir. isteyenler sade servis yapar.

Not: Arzu edilirse 2 dis sarimsak da eklenebilir.

'000'.00'_'00'000000000‘



KEMMUNLU BIiBERLI AS
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BULGURLULAR / ASLAR

A ®

©
® . 155U bardagi aslik ..
®  veya pilavlik bulgur °
® o
o " 1Yyemekkasigi L]
o  cekilmis dsvme biber  ©
® - Yarim su bardagi :
- o o q L zeytinyagi PS
6 sk KEMMUNLU/KIMYONLUBIBERLIAS  © . iy asigikimyon @
. - 7-8 adet k °
Soganlar zeytinyaginda hafif kavrulur. Uzerine ¢ekilmis dévme bi- : Zogaame e PY
ber, kimyon ve bulgur élglsiine gére su ayarlanarak dokalur. Su bir o ., Jdet kirmiz, - :
tasim kaynayinca bulgur igine atilir. Bulgur suyu gektikten sonra, @ bas (kuru kirmizi) ” 3
suda islatilan ve sonra dérde boliinen kirmizi bas biber icine atilir. : biber e ®
Hafif pisirilir ve alti kapatilir. Sicak servis yapilir. ® Yy JJ—’S\ :
g
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Malzemeler

+ 1,5 su bardagi iri bulgur
+ Yarim su bardagi yesil

mercimek

- 1adet sogan
« Yarim su bardagi

zeytinyag|

- Tuz
« Karabiber —
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MERCIMEKLI AS " Hazrlanis 106 o

Yesil Mercimekler yikandiktan sonra taneleri erimeyecek kadar
haslanir. Suyunun birazi stiziltir. Bulgur ve mercimek tencere ka-
ristirilarak yeteri kadar sicak su eklenir, tuz serpilerek pisirilir. Suyu-
nu ¢ektikten sonra dinlenmeye birakilir. Soganlar ¢cok ince dogranir
ve zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. Pilavin Uzerine
dokilerek karistirilir. Pistikten sonra bir siire dinlendirilir ve servis

yapilr.
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am FIRIKL AS

Firik bugdayin basak haline geldiginde sararmadan tanelerinin ¢I-
kartilmasi ile elde edilir. Nohut bir gece dnceden islatilarak hasla-
nir. Sicak tavuk veya et suyu genis bir tencereye konur. Kaynadiktan
sonra tuz, karabiber ve frik eklenir. Frigin pismesine yakin icine bul-
gur atilir. Suyunu cekmeye yakin nohut eklenir. Suyunu cektirinceye
kadar pisirilir ve atesten alinir. Uzerine hafif yakilan tereyagi gezdi-
rilerek dinlenmeye birakilir. Arzu eden igine tavuk veya kirmizi ette
ekleyebilir. Sicak servis yapilir.

- Karabiber
» Tuz

« 1 su bardag frik
« Yarim su bardag iri

bulgur

« Yarim su bardagi

nohut

- Yeteri kadar et veya

tavuk suyu

+ 1yemek kasig

tereyagi




Malzemeler
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°
- 250 gr koftelik bulgur 4
+ 250 gr. dévilmis
kirmizi et
* 250 gr yagsiz et
« 1 buyuk sogan
« 1demet maydanoz
- 4 yemek kasigi dovme °
biber y
« Kimyon he
- Ceviz 3

- Tuz & ﬁ;

000 0°®

CiG KOFTE —

Bulgur sicak su ile hafif islatilarak yumusatilir. Etin yaridan fazlasi alinarak
tokmak yardimi ile iyice dovdliir. Soganlar rendelenir. Bulgurun igine so-
gan, doéviilmis bas biber, kimyon ve tuz eklenerek yogrulur. igine sinirsiz
ve yagsiz dovilmus et eklenerek koftelik kivama gelinceye kadar iyice uzun
siire yogrulur. Yogrulmasi sirasinda azar azar su eklenerek yogrulma islemi
gergeklesir. Bunun igin tabani hafif tirtikhi olan legen kullaniimaktadir. Ye-
teri kadar yogrulan hamur el ile sikilarak kiiciik ¢ig kofte sekli verilir. Servis
Tabagina ortasi bos kalacak sekilde yuvarlak yerlestirilir. Yagsiz et, kiyma ha-
line getirilir ve zeytinyaginda kavrulur. icine tuz, karabiber ve ceviz eklenir.
Servis tabagina konulan ¢ig koftelerin ortasina, kavrulan kiyma yerlestirilir.
Uzeri veya altt maydanoz ile siislenerek servis yapilir. Arzu eden kéfteye et
yerine haslanmis patates ekleyerekte yapabilir.
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°
® .2 adet yesil kabak 3

® .qsubardagiiribulgur e

: « 1adet sogan °

o * Yanim su bardag 9

° zeytinyagi 9

® . 1yemek kasig :

M KABAKLI AS : domates salcas! °

o ° Kimyon = :

Kabaklarin kabugu soyulur ve ¢ok kiiciik olmayacak sekilde dogra- : g r-", e

nir. Bazilari kiigiik mekik seklinde dograr. Soganlar ince dogranirve o = g I:

zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulur, salga eklenir, kimyon @ ;}14- °

serpilir ve karistirilir. igine bulgur ilave edilir. Sicak su eklenerek suyu .. '’ e

cekinceye kadar pisirilir. Sicak servis yapilir. ° :

2. = °
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BULGURLULAR / ASLAR

« 2 su bardagi piring

« 3 kasik tereyagi

« 4 tane siyah havug
(kesur)

+1508an

g ek °  KESURLU PiRING PILAVI (KAPUSKA) SED)

- Karabiber

Havug uzunlamasina dérde bollinilr ve yumusayincaya kadar
haslanir. Sogan ve sarimsak ince dogranir ve tereyaginda kav-
rulur. Uzerine havuglar eklenir. Ayiklanip yikanan piring ek-

" lenerek karabiber ve tuz serpilir. Kisik ateste pisirilerek sicak
servis yapilir. Uzerine limon sikilarak yenmektedir. Arzu eden
icine kictk kusbasi et de ekleyebilir.
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(6 i SARMA iCi / KISIR

Domatesler kabugu soyularak rendelenir veya ¢ok kiiglik dogranir,
bulgurun yumusamasi igin Gzerine dokulerek beklenir. Arzu sicak
bulguru su ile de hafif islatabilir. Sogan ve maydanoz ince dogra-
nir. Yogurmak igin tabani tirtikli tepsi kullanilir. Yumusayan bulgura
salca eklenir, tuz serpilir ve kivama gelinceye kadar iyice yogrulur.
Kivama gelen bulgurun icine taze sogan ve maydanoz eklenerek
harmanlanir. Uzerine zeytinyagi ve nar eksisi dokiilerek iyice yogru-
lur. Marul ile servis yapihr. Arzu eden asma yapragi ile de tiketebilir.

°

+ 2 su bardag koftelik ..
bulgur

- 4 adet domates

« 1yemek kasigi biber
salcasi

« 1 bag taze sogan

+ 1 bag maydanoz

« Yarim su bardag
kadar nar eksisi

+1su bardagr
zeytinyagl

« Tuz

* Marul

i Ste
®
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« 5 ¢cay bardagl ince

bulgur

- 3 adet patates

- 1adet sogan

- 1yemek kasigi salca
- Kimyon

- Tuz

PATATESLi KOFTE

BULGURLAR / ASLAR

PATATESLI KGFTE " Hazrrlans s aue

Bulgur genis bir tepsiye dokilir ve hafif sicak su ile 1slatilarak yumusamasi
beklenir. Patatesler haslanir ve ezilir. Sogan kabugu soyularak rendelenir.
Sogan ve salca bulgura eklenerek yogrulur. icine arzu edildigi kadar kimyon,
tuz ve ezilen patates eklenerek yeniden yogrulmaya baslanir. Kivama ge-
linceye kadar yogrulan koftelere mekik sekli verilir ve maydanozla suislenir.
Kofteler zeytinyagina batirilarak yenir. Bazilari nar eksisi de kullanmaktadir.
Bazilari patatesli koftenin icine ince dogranmis taze yesil sogan ve mayda-
noz ekleyip, elle sikilarak kofte seklini vererek hazirlamaktadir.



BULGURLULAR / ASLAR

(6 i SIRAYSIL / SIREYSIL

Bulgur yeteri kadar suda ezilmeyecek bicimde haslanir ve soguma-
ya birakilir. Soguduktan sonra Uzerine yogurt dokulerek, tuz ekle-
nerek karistirilir. Arzu eden yogurda hafif su ekleyebilir.

A ®

« Yarim kg iri bulgur
« 1kg yogurt
- Tuz
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Malzemeler XX

+ Yarim kg

dévme bugday
+ 1 kg yogurt
U

BULGURLAR / ASLAR

MOTEBLI " Hazrrlans s aue

Dévme bugday, hafif tuz eklenerek haslanir ve sogumaya biraki-
lir. Soguduktan sonra lizerine yogurt eklenir. Durdukga katilasacagi
icin bir miktar su eklenir.

Not: Hem siraysil hem de miitebli 6zellikle yaz aylarinda pisirilir. Bolca yapilarak
buzdolabin da uzun siire saklanir.
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am KUMBURSIYE

Et kusbasindan biraz daha bliylk olan kaz basi seklinde dogranir ve has-
lanir. Kabugu soyulan arpacik soganlar ile sarimsak bir tencerede kav-
rulur. icine irice dogranmis patatesler eklenir ve karistirilir. Arzu eden
patates koymayabilir. Et haslandigi su ile birlikte kavrulan soganlarin
tizerine dokiilir. icine tuzlu yogurt eklenir ve bir tagim kaynatilir. Baska

bir tavaya tereyagi konularak nane hafifce kizartilir ve yemegin lizerine °

dokdilir. isteyenler kirmizi biber de ekleyebilir. Sicak servis yapilir.
Not: Arzu eden patates eklemeden de yapabilir.

« Yarim kg yagsiz et
+ 10 adet arpacik

sogan

« 3 adet patates

« 200 gr tuzlu yogurt
« 7-8 dis sarimsak

« Kuru nane

+ Sivi Yag

« 1 kasik tereyagi




CARBALAR

-
Malzemeler JCETEN " &

8 °
®  «1subardagi dovme ..
P bugday ®
® -
o * Yanimkilo ispanak 9
: 3 ® =
® - Yarnim kilo yogurt 4
® .Yarimsubardagikara 4
P - TOGGA CORBASI
azirlanisi
: « Yeteri kadar su ] ¢ 3 @
- Tuz %
: : Doévme bugday ¢ok dagilmayacak bicimde haslanir. Ispanaklar nor-
° mal irilikte dogranir. Yogurt su ile ayran kivamina getirilerek icine
: un eklenir. Yiksek ateste surekli karistirilarak kaynayan karisima
'Y Ispanaklar eklenir. Ayrica temizlenip hazirlanan ispanak kokleri bir
‘. biitiin olarak eklenir. Onceden haslanan dévme bugday eklenerek
® yaklasik 10 dakika kadar stirekli karistirilarak kaynatilir. Pistikten
®e sonra sicak veya soguk servis yapilabilir.
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AY MUTFAGI

U cun ] Hazrianis
)

Koftelik bulgur yumusamasi igin islatilir. Yumusayan bulgurun igine kimyon, yeteri kadar
un, salga, cok ince dogranmis sogan eklenir. iyice yogrulur ya da kiyma makinesinden gegi-
rilerek incelmesi ve 6zlesmesi saglanir. 1-2 defa ¢ekilmis et bu karisima eklenir ve yogru-
lur. Kéftenin igi icin kiyma, ince dogranmis sogan, tuz ve yag tencereye konularak kavrulur.
icine ince dogranmis ceviz ici ve karabiber eklenir. lyice kavrulduktan sonra atesten alinir
ve sogumaya birakilir. Bulgur ve kiyma ile hazirlanan kéfte hamurundan ceviz buyiklugiin-
de bir parga alinarak yuvarlanir. Kiigtik icli kofte sekli verilir ve icine hazirlanan kiyma koyu-
lur. El 1slatilarak agik olan yer kapatilir. Corbanin suyu icin domateslerin kabuklari soyulur
ve ince rendelenir veya ezilir. Cok ince dogranmis sogan ve sarimsaklar yagda kizartilr.
Uzerine domates, salgali su ve nane eklenerek corbanin suyu elde edilir. icine hazirlanan
kofteler atilir ve pisinceye kadar kisik ateste pisirilir. Sicak servis yapilir.

Not: Arzu edilirse kéfteye ¢ok ince dogranmis maydonoz da eklenebilir.

Corbaicin

+ 1kg olgun
domates

+ 2 50gan

+ 3-4 dis sarimsak

+ 1tath kasigl salca

- tereyag|

- 1yemek kasigi tuz
- 1yemek kasigi

y  Mane

® .6 bardak su
™

Koftesi icin ®

+ 200 gr koftelik °
bulgur

+ 300 gr koftelik et

+ 2508an

- Pul biber

+ Ceviz

 Tuz

« Biraz un

» Nane

e0®0000000000 0
/0.00000000°

~N



- 18 adet eksi asl gibi
hazirlanan kofteler

- 150 gr kadar tuzlu
yogurt

« 1yemek kasigi piring

« Yarim su bardagi
haslanmis nohut

« 1yemek kasig tereyagi

+ Kuru Nane
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YOGURT s " Hazrlanis |06 o

Kofteleri eksi asi koftesi gibi hazirlanir. Ancak kofte icin hazirlanan
bulgurdan koftenin yanina misket biyukliglinde pargalar koparila-
rak el yardimi ile yuvarlaklastirilir. Nohut bir gece 6nceden islatila-
rak haslanir. isteyen nohutsuzda yapabilir. Piring sicak suda haslanir
ve igine tuzlu yogurt eklenerek 5-10 dakika kadar kaynatilir. igine
nohut ve kofteler eklenir. Bagka bir tavada tereyagi ile bolca kuru
nane kizartilir ve kaynayan g¢orbanin izerine dokulir. Bir tagsim kay-
natilir ve indirilir. Sicak servis yapilr.
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CORBALAR

6 i TUZLU YOGURT CORBASI

Suda piringler gigek gibi agilincaya kadar haslanir. Arzu eden bir dis
dogranmis sarimsak ekleyebilir. Suyu eksilirse yeniden su eklenir.
Tuzlu yogurt tizerine eklenir. Ozlesene kadar kaynatilir. Ozlesince bir
kasik tereyagi eklenir. Altini kapatmaya yakin nanesi biraz fazla ol-
mak tzere kirmizi pul biber serpilir. Sicak servis yapilr.

A ®

« 1 ¢ay bardagi piring
+ 200 gram tuzlu

- 2 litre su
+ 1yemek kasig

- Nane
« Kirmizi pul biber

yogurt

tereyagi

.
&
o0 0000000°




MAHULTA

CORBALAR

o

@ ® -
® . 2subardag kirmizi ‘F. h“,
: mercimek @ -
e *2o0rtaboy Sogan <
e - Kimyon :
Froces 3 L Haziranis J0orm
§ - Limon ®  Kirmizi mercimek iyice eriyinceye kadar haslanir. Arzu eden az mik-
] : tarda pirincte ekleyebilir. lyi eriyen mercimegin icine kimyon, tuz, bi-
: o ber eklenir ve arzu edilirse blender ile iyice karistirilarak ozlestirilir.
PY .~: Kaynayan gorbaya arzuya gore limon eklenir. Soganlar ince dogranir
° » Vetereyagiya da sivi yagda hafif kizartilir. Corbanin lizerine dokdle-
'. o rek 1-2 dakika kaynatilir ve ocaktan alinir. Siviyag, pul biber ve nane

° @ kavrularak gorbanin Uzerine dokilerek servis yapilabilir. Normal

‘. : mercimek ¢orbasindan ¢ok daha koyu bir kivama sahiptir.
e e ] Not: Arzu eden mahultanin igine piring ekleyerek de yapabilir.




AYA KOFTELI CORBA
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Malzemeler JELEEN

. .
® . 200 gr koftelik et ..
® . 6 bardak su s
: « 1yemek kasig ]
o  domates salcasi 9
m q o - Yarim cay bardagi 9
(6 i AYA KOFTELI CORBA ® - piring p
® o
Sinirleri alinmis yagsiz et robotta gekilir ve koftelik et macun hali- :_l?j;ablber :
ne getirilir. igine tuz ve karabiber eklenerek kivama gelinceye kadar : - Sivi yag ®
yogrulur. Misket buyikliginde parcalar kopartilarak avug icinde o :
salca yardimi ile yuvarlaklastirilir ve sivi yagda kizartilir. Tencere © ps
piring ile salca az yag ile kavrulur ve lizerine 6 bardak su eklenir. : °
Piringler pisinceye kadar kaynatilir ve kofteler lizerine eklenir. 5-10 o
dakika kaynadiktan sonra Uzerine ince dogranmis maydanoz ekle- ..
nerek servis yapilir. R,
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« Yarim kilo sapkali mant?.

« 2 litre su

« Yarim cay bardagi
piring

+ 200 gr. Tuzlu yogurt

- Tuz

- 2 yemek kasigi tereyagi

« Pul biber

©000000000000000°
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SiSBOREK aD

Piringler cigek gibi agilincaya kadar haslanir. icine tuzlu yogurt ekle-
nir ve ozlesinceye kadar kaynatilir. Servis yapilmadan dnce yoreye
has sapkali manti, kaynayan gorbanin icine atilir ve pismeye yakin
nanesi eklenir. Arzu eden tuz da ekler. Tavada tereyag ve pul biber
hafif yakilir. Corba servis yapilirken tizerine dokulir ve sicak servis

yapihr.
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Malzemeler (X

am EKsiLi CORBA

Nohut bir gece onceden islatilarak haslanir. Genis bir tencere
haslanan dovmenin icine nohut eklenir. Cok fazla sulu olmamasi
gerekmektedir. Yeteri kadar pistikten sonra ince dogranmis lahana
eklenerek karistirilir ve kisik atese alinir. Sarimsaklar soyularak ezilir
ve tavada yag ve salca ile kavrulur. Sicak halde iken ¢orbanin lizerine
dokilir ve kanstirihr. Hafif ateste kaynamaya devam edilen ¢orbaya

limonlar sikilir ve sicak servis yaplilir.
Not: Bu ¢orba kis aylarinda lahana veya ispanak ile yaz aylarinda ise patlican,
taze fasulye, biber, kabak gibi yaz sebzeleri ile ayni sekilde yapiimaktadir.

@

L

« 1 su bardagi haslanmis

nohut

« Yarim kg dovme bugday

- 15 dis sarimsak :
» 67 yaprak beyaz lahana
« Yarim bardak sivi yag p

« 1yemek kasigi salca «

+ 2 adet limon ~

by ?‘;

ﬂr,u



ETLI LAHANA SARMA
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IFAGE DOLMA VE SARMALAR
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Malzemeler XJ

[ ]
® .1 0rta boy sarmalik ..
: lahana ®
e *100 grnormal yagli 1 ‘
° kiyma :
® . 2subardag piring p .
®  -1adetsogan s ETLILAHANA SARMA ”6 it |
e " 2Gorbakasigikurunane @
Pl GO0 kagigr nar eksisi : Lahana yapraklarina ayrilarak sarilacak kivama gelinceye kadar ha-
: éa(i:iwsslzlrgjradkaﬂ S o fif haslanr. icine konulan malzemelerin tamami karistirilarak harci
® . Karabiber & yag : hazirlanir. Lahana, normal yaprak sarmasindan daha uzun ve biraz
(iR o kalinca sarilir. Genis bir tencerenin tabanina lahananin kalin sap ki-
.. ‘e simlari yerlestirilir. Uzerine lahana sarmalari dizilir. Uzerine yeteri

® ' : kadar su eklenir ve kisik ateste pisirilir. indirilmeye yakin tizerine 2

°. o corba kasigl kadar yag gezdirilir.
® Not: Arzu eden 1 kasik biber salgcasini suyuna ilave ederekte pisirebilir.
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76 it PATLICAN DOLMASI

Patlicanlar incecik oyularak yikanir. Domates, sogan ve sarimsagin
kabuklari soyularak incecik dogranir. Piringler giizelce yikanir. Her
dolmaya bir kasik piring 6l¢list kullanilabilir. Piring, kiyma, sarimsak,
domates, salga, bir miktar sivi yag, karabiber karistirilarak i¢ hazir-
lanir. Patlicanlar doldurulur. Agzi domates ile kapatilabilir. Hepsinin
agiz kismi yukari gelecek sekilde tencereye dizilir ve pisme suresi
kadar kisik ateste birakilir. Ocaktan almadan kisa bir siire 6nce Uze-
rine nar eksisi gezdirilir. isteyen nar eksisini hazirlanan dolma icine
de ekleyebilir. Ayni yéntem ile kirmizibiber dolmasi da yapilabilir.

« 18 adet kucuk
patlican
- Piring

+ 300 gr yagh kiyma
- 3 adet domates

+ 2 adet sogan ;

« 7-8 dis sarimsak ¢

* Sivi Yag ¢

« Nar eksisi
» Karabiber
- Salca

- Nane

"1’*‘” {‘;‘_ & 3




Malzemeler

- 18 adet kuru patlican
- 18 kaslik piring

« 500 gr yagli kiyma

- 7-8 dis sarimsak

« Kuru nane

- Nar eksisi

- Karabiber

« Tu
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KURU PATLICAN DOLMASI

" Hazrlanis )06 o

Patlican sicak suda hafif haslanir ve suyu stziilir. Piring iyice yikanir.
icine kiyma, domates salgasi, ince dogranmis sarimsak, karabiber,
nar eksisi ve tuz eklenerek karistirilir. isteyen ¢ok az sivi yag ekle-
yebilir. Patlicanlar agiz kisminda bosluk kalacak sekilde sikistiriima-
dan doldurulur. Patlicanlarin agiz kismi yapistirilir. Agzi agilmayacak
sekilde yan yana tencereye yerlestirilir. Uzerine limon sikilir, kuru
nane serpilir ve gok az sicak su eklenerek kisik ateste pisirilir. is-
teyen lzerine salca ile hafif sos yapilarak sicak serviste yapilabilir.
Ayni i ile kurutulmus biber ve kabak dolmasi da hazirlanabilir.
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ATAY MUTFAGI

U6 s )| Hazirlanigi

Asma yapraklari tuzundan arinmasi icin hafif haslanir ve suyu si-
zUlur. Piringler iyice yikanir. ince dogranmis soganlar zeytinyag ile
birlikte kavrulur. icine sarimsak, piring, salca ve baharatlar eklenir.
isteyenler cok az nar eksisi, kavrulmus siineber (cam fistig1), 1slati-
lip suyu siziilen kus GziminU ekleyebilir. Hepsi kavrulduktan son-
ra yapragin icine parmak kalinliginda konularak sarilir. Tencerenin
dibine bir sira asma yapragi yerlestirilir. Uzerine sarmalar dizilir ve
en Uste agirlik konur ve Uzerine hafif zeytinyagl sicak su eklenerek
kisik ateste uzun siire pisirilir. Sicak veya soguk servis yapilabilir.

ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI

Malzemeler (X

@

+ 1 kg Salamura asma
yapragl

« Yarim kg piring

« Yarim su bardagi
zeytinyagi

« 1adet kuru sogan

® - 4-5dis sarimsak

1yemek kasigi sineber

E (cam fistign)

« 1yemek kasigr kus

®
o
L
©
L

(
.

* Uzomi
) 5
e °1yemek kasigi salca
« Karabiber

+ 1 ¢ay kasigl tarcin
« Bir ¢cimdik Turk kahvesi
- Nane
« Nar Eksisi



,

- 1.5 demet paz
« Yarim kilo piring
2 kuru sogan
5-6 dis sarimsak
+ Maydanoz i
Yarim su bardag) zeytinyag ¢

2 yemek kasigl domates
salcasi ©
1yemek kasigi biber salcasi ©
- 1yemek kasigi sineber y
(cam fistigr) -
« 1yemek kasigi kus Uziml ¢
« Nar eksisi ®
« yarim demet maydanoz
« Karabiber
- Yenibahar
- Tuz
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ZEYTINYAGLI ZILK/PAZI SARMASI 6 i

Pazilar temizlenir ve sap kisimlari kesilir. Yapraklari sicak suda hafif has-
lanir. Sogan ve sarimsaklar con ince dogranir ve yagda kavrulur. icine
salca eklenir ve karistirlir. Uzerine yikanip stiziilen piring eklenir. Uzeri-
ne tuz, karabiber Tuirk kahvesi eklenir ve atesten alinir. Uzerine kavrulan
stineber (cam fistigr) ve islatilip suyu stztlen kus Gzuma eklenir. Kavru-
lan i¢ zilkin yapragina yerlestirilir ve normal asma yapragi sarmasindan
kalinca sarilir. Tencereye dizilir ve sicak su eklenerek kisik ateste pisirilir.
Pismeye yakin nar eksisi gezdirilir 3- 5 dakika daha kaynadiktan sonra
indirilir ve dinlenmeye birakilir. Sicak veya soguk servis yapilir.



DOLMA VE SARMALAR
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QD EEZIZIT») MUMBAR DOLMASI

Bagirsak iyice Gizerindeki yaglar tamamen soyularak yikanir. Disl igi-
ne tahta bir kasigin sapi yardimi ile gevrilir. Nar eksisi veya tuz ile
ovulan mumbar yeterince temiz olmasi igin bir giin nar eksisi icin-
de bekletilir. Sonra tekrar ici disina cevrilir, yikanir ve suyu suizllir.
Bu arada soganlar ¢cok ince dogranir. Pirincin igine, dogranan sogan,
kiyma, karabiber ve tuz eklenerek iyice karistirilir. Mumbar yagh ki-
sim iceri gelecek sekilde gevrilir. Hazirlanan i¢ mumbara doldurulur
ve uclari iple baglanir. Tencerenin dibine yuvarlak bicimde yerlesti-
rilir ve tizerine gikacak sekilde sicak su eklenerek pisirilir. Pistikten
sonra ylksek i1sida firinda hafif kizartilir ve sicak servis yapilir.

Malzemeler JECECEN

et®0000000OOGOIOIOSIOGS

®

« 1.5 kg kalin bagirsak

+ 2 su bardagi piring
+ 300 gr normal yagli

+ 4 adet sogan
- Karabiber
s Tuz

(koyun)

kiyma
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alzemeler XJ .
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« Yarim kilo kuru b e LR -
e

« Yarim gay bardagi

- Limo
J :”

MEZE VE SALATALAR

bakla ici

tahin

+ 5-6 dis iri sarimsak

®
°
°
°
- Kimyon - BAKLA
°
°
°
°
°

« Zeytinyagl
) T‘?Z biber Bakla aksamdan islatilir. Yumusayinca kabuklari soyulur ve hasla-
Ay nir. Eskiden bakla carasi denilen kaplarda haslanirken, giinimuizde
+ Maydanoz

tencerelerde de haslanmaktadir. Haslandiktan sonra iyice ezilerek
plre haline getirilir. Sarimsaklar iyice dévilir. Ahsap tokmak yardi-
_? miyla ezilen baklanin igine sarimsak, tahin ve limon suyu eklenerek
kivama gelinceye kadar karistirilir. Servis tabagina yayilarak Gzerine

y zeytinyagl gezdirilir. Arzu edildigi kadar kimyon serpilir ve mayda-
s nozla stslenerek servis yapilir.
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Hazirlanigi ALI NAZIK

Patlicanlar kozlenir ve kabuklari soyularak kicuk parcalar halinde
dogranir. Sarimsaklar ezilerek siizme yogurta eklenir ve karistirilir.
Tavada kavrulan ete karabiber ve tuz serpilir. Yogurtla hazirlana ka-
risim servis tabagina yayilir. Ortasina kavrulan etler sicak olarak yer-
lestirilir. Etrafi arzuya gére maydanozla suslenir. Sicak servis yapilir.

00000 OOGCOOOSOO

A
5

°

+ 2 adet patlican

* 100 gr stizme yogurt

+ 100 gr. ¢op sislik
dogranmis yagsiz et

« 2 dis sarimsak

« Karabiber

- Tuz

° e
9 e0000000®
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Cazemaier 38

+ 5 adet kurutulmus
kirmizibiber

+ 100 gr. Ceviz ici

+ 1adet sogan

- 2 adet etimek

- Tuz

- Kimyon
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CEVizLi BiBER

Kuru biberler sicak suda yumusayincaya kadar bekletilir.igindeki
tohum ve damarli kisimlar temizlenir.Biberler iyice dovilerek pire
haline getirilir. igine ince dogranmis sogan, etimek, kimyon ve tuz
eklenerek iyice ezilir ve kivama getirilir. isteyen biitiin malzemeyi
robota koyarak ¢ekebilir. Servis tabagina yayilarak servis yapilir.

MEZE VE SALATALAR
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Hazirlanisi HUMUS

Nohut bir gece dnceden islatilir. Bir tencerede ¢ok iyi pisinceye ka-
dar haslanir, suyu siziliir. ince delikli siizgecten iki defa gegirilir.
Limonlarin suyu sikilir, sarimsak dovdilir, tahin ezilip pire haline
getirilmis nohuda karistirilip igine tuz eklenir. Bu karisim bir servis

tabagina yayilarak konur. Ustiine kimyon, toz biber serpilir ve zey- j.k R

tinyagi gezdirilir. Ustii domates, tursu ve maydanozla siislenir.

+ 250 gr. nohut

+ 1su bardagi tahin °
+ 2 limon suyu L]
- 3 dis sarimsak 9
+ Kimyon :
« Pul biber

« Zeytinyagl
- Tuz

'x? g
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+ Maydanoz -

- Ceviz

« Limon
- Tahin

rlf-:'}l:.........

®
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®
© TARATOR
[ ]
®
®

Maydanozlar dogranir. Tahinin icine eklenir. lyice karistirilarak li-
mon suyu eklenir. Uzeri ceviz ve maydanoz ile siislenerek servis
yapilir.



TURPLUTARATOR

MEZE VE SALATALAR

~
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A ®

°
« Turp ..
« Stizme yogurt

« Dovilmus ceviz

« Limon suyu

« Sarimsak

TURPLU TARATOR

Turplar iyice yikanarak kabugu soyulmadan veya biraz soyularak iri-
ce rendelenir. icine déviilmiis cevizler, sarimsak, limon suyu eklenir.
Suzme yogurtla karistirilir ve yeteri kadar tuz eklenir. Arzu eden sis-
leyebilir. Servis tabagina yayilarak servis edilir.
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: « Stizme yogurt °
e * Zeytinyag ‘.
® - Sarimsak b
. —
o )
. 4 o 3
® { &
Y -~ L -l
' :
®
®
o . :
“a®
e
®
®
®
g ®
'y °

0000000

-\x & -

y

MEZE VE SALATALAR

HAVUCLU TARATOR

Havuglarin kabuklari soyularak kalinca rendelenir. Zeytinyaginda
sararincaya kadar hafif kavrulur. Sarimsaklar ezilir ve siizme yo-
gurta eklenir. Kavrulan havuglar yogurtun Uzerine eklenir ve iyice
karistirilir. Uzeri maydanozla siislenir ve servis yapilir. isteyenler dé-
vilmus ceviz ekleyebilirler. Ayrica isteyenler havucu rendeledikten
sonra yumusayincaya kadar haslayaraktan hazirlayabilirler.
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PATLICAN YOGURTLAMA

Patlicanlar kézlenir. isteyenler firinda da pisirebilir. Kabuklari soyu-
lur ve kiguk pargalar seklinde dogranir. Stizme yogurta dévilmis
sarimsak eklenir. Dogranan patlicanlar yogurta eklenerek arzu edil-
digi kadar tuz eklenir. Servis tabagina yayilir arzu eden lzerine zey-
tinyagi ve kuru nane eklenerek servis yapilir.

A ®

+ 2 adet patlican

* 100 gr. stizme Yogurt
« 2 dis sarimsak

- Nane

« Tuz
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+ 2 adet patlican

+ 2 adet taze biber
(kirmizi veya yesil)
+ 2 adet domates

- 2dissanmsak
. Zeytinyagl o 7
« Nar eksi [ f ‘,'
. Tuz g,

.....t‘.-
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ABUGANNUS
o, .

ABUGANNUS / BABAGANNUS

Patlican, biber ve domates kozlenir. Kabuklari soyulduktan sonra
ince ince dogranir. Ezilmis sarimsak. Nar eksisi. Zeytinyagi ve tuz
eklenir ve karistirilir. igine sarimsak tuz konularak karistirilir. Servis
tabagina yayilarak servis yapilir. isteyenler (izerine de nar eksisi ve
zeytinyagi dokerek tiiketebilir.
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MEZE VE SALATALAR

-,
(1
HATAY MUTFAGI

« 3 kasik aci biber
salcasl

- 1adet domates

« 1adet kuru sogan

« Feslegen

« Zeytinyagi

ZENGIN / ACILI EZME

Sogan ve domatesler ince ince dogranir. Salganin igine dogranan
sogan ve domates, zeytinyagi ve istege bagli feslegen eklenerek ka-

ristirilir. Kahvaltida da tiiketilebilir.
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Malzemeler ) o
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»  « Bir bag roka
« 1adet domates
- 2 dis sarimsak
- Zeytinyagi
« Nar eksisi £ .

gl " °  ROKASALATASI

_,
F 4
# iy

L f i o Rokalar yikanarak temizlenir ve normal biyiikliikte dogranir. icine

' - kabuklari soyulmus domates normal blytklikte dogranir, sarim-
' ‘y r e saklarda dogranarak eklenir. Bolca nar eksisi ve zeytinyagi dokiile-
ﬂﬁv 3 % ®  rek harmanlanir. Domates ile siislenerek servis yapilir.
% 7 |
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MEZE VE SALATALAR

ZAHTER SALATASI
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ZAHTER / KEKIK SALATASI

Taze zahter iyice yikanarak temizlenir. ince ince dogranir ve tuz ile
ovularak yeniden yikanir ve suyu siiziiliir. icine kiigiik dogranmis taze
veya kuru sogan, maydanoz, domates ve zeytinyagi eklenerek karisti-
rilir. isteyenler nar eksisi de ekleyebilir. Tuz serpilir. Zahterin olmadig
mevsimler icin salamura zahter hazirlanir. Taze zahter iyice temizlenip
yikandiktan sonra ince ince kiyilir. Genis bir tepside zeytinyagi ve az tuz
ile karistirihr. Cam kavanozlara konularak Gzerine zeytinyagi eklenir.
Boylece kis mevsiminde yine salatasi yapilarak tiketilebilinir.

Not: Kis aylari igin taze zahter glineste kurutulur. Salataya konulmadan énce hafif has-
lanip suyu siiziilerek kullanilir.
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Bir tutam zahter ..
1 bas Sogan (taze °
veya kuru) ]
Yarim bag Maydanoz 9
Nar eksisi _ :
Zeytinyagi frs Tt
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MEZE VE SALATALAR

B HATALMUTERETS

v

« Bir kase kirma yesil
zeytin
+ 1adet domates

- 2 adet yesil sogan
« Yarim bag maydanoz

- Zeytinyad ZEYTIN SALATASI

« Nar ekisi
Tatlandirlmis yesil zeytinin cekirdegi cikartilir. Domateslerin ka-

buklari soyularak ince dogranir. Ayni sekilde maydanoz ve soganda
dogranir. Zeytinlerin icine eklenir. Bol zeytinyagi ve nar eksisi ekle-
nerek kanistirilir. isteyen siisleyerek servis yapar.



MEZE VE SALATALAR

4

ZILK SAPI (PAZI) YOGURTLAMASI

Zilkin yalnizca sap kisimlari temizlenerek, kigik kiiglik dogranir.
Yumusayincaya kadar suda haslanir. Pisen saplar siizgegte suyunun
tamamen akmasi igin bekletilir. Soguduktan sonra stizme yogurt ek-
lenerek iyice karistirilir ve tuz eklenir.

A ®

« Arzu edildigi kadar

« Stizme yogurt
- Yeteri kadar tuz

zilk (pazi) sapl

\
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TAZE SURK SALATASI

& N

®
® -2 adet surk bezesi
® . 3domates

® . taze biber

° 4

A bas sogan

e - Zeytinyagl

TAZE SURK SALATASI

Surk salatasi taze ve kufli stirkten olmak Uzere iki
turli yapilmaktadir. Stirk bezesi alinir ve el ile irice
pargalara ayrilir. Soganlar ve gekirdegi ¢ikarilan bi-
berler ince dogranir. Soganlar ve biberler el ile ovu-
lur. Kabugu soyulmus domatesler irice dogranarak
bu karisima eklenir Uzerine arzu edildigi kadar zey-
tinyagi dokullr ve servis yapilir.
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HATAY MUTFAG]
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°
- 1adet kuflendiriimis o

: strk S
® *1buytk domates :
® . taze biber PS
®  .1bas sogan °
° iR
o ° Zeytinyag °
. °
° °

KUFLO SURK SALATASI

Kufli stirk incecik dogranir. Sogan, kabugu soyul-
mus domates, cekirdegi c¢ikarilan biberler ince
dogranir. Siirkiin icine eklenir ve hepsi karistirilir.
icine bolca zeytinyagi dokiilerek servis yapilir.



MEZE VE SALATALAR
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TAZE COKELEK SALATASI

Sogan ve biber ince dogranarak ovulur. Domatesler irice dogranir. Hazir-
lanan malzeme taze ¢okelegin icine eklenerek tuz serpilir. Uzerine hafif
zeytinyagi dokilerek servis yapilir.

A ®

°
« 1yemek tabagi kadar ..
taze cokelek °
- 2 domates L
« 1adet kirmizi veya 9
. : °
yesil taze biber 3
+1adet sogan /. e
« Yarim cay bardagil © " e
zeytinyag) oo -0
- Nane - ]'
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Hamuru icin °
+1kgun
« 1tath kasigi sumra
« 1tath kasigl corek otu
« 1tath kasig| susam
+ 1yemek kasigl yag
- Tereyagl
- Tuz
iciicin
+ 1su bardagi toz seker
« Yarim su bardagi kirik
bugday
+ 15U bardagi ceviz igi
« 1tath kasigi tarcin

KeTE Va

Mayalanarak hazirlanan hamurun igine sumra, susam, ¢orek otu,
tuz eklenir ve orta katilikta bir kivama gelince kadar yogrulur. Ha-
mur bir kenarda dinlenmeye birakilir. Bugday sekerle beraber iyice
haslanir. icine déviilmiis ceviz ve tarcin eklenerek, ketenin ici ha-
zirlanir. Mayalanan hamur yagl bir zeminde el yardimi ile agilir ve
ortasina tereyagi konur. Yeniden yogrulur ve yagin hamurun igine
gecmesi saglanir. Hamurdan cevizden biraz bliylik parca koparila-
rak yuvarlak bigcimde agllir. Yarisina hazirlanan igten konulur ve di-
ger yarisi Uzerine kapatilir. Kenarlari iyice yapistirilir. Yarim ay sekli
verilir. Ustii catalla delinir ve yaglanir. Yiiksek isili firinda hafif pem-
belesinceye kadar pisirilir.
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HAMUR ISLERI
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« 1 bardak su b
« 2 bardak zeytinyagi
- 1 paket kabartma

mekik sekli bazen de yumurta verilir. ici oyulur ve déviilen cevizler igine i e Gt
yerlestirilir. Agzi sikica kapatilir. Tereyagi ile yaglanmis tepsinin lizerine C k:@ r.
dizilir. Firinda hafif kizarincaya kadar pisirilir. Képlk (kopik helvasi) ile ° 1 Py
servis yapilir. Kerebig kopuge batirilarak tiiketilmektedir.

Not: Kalip ile yapilan kerebice mamul de denilmektedir. Hurmalisi da yapilir.
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Hazirlanigi i Einai

_— o - VYeterikadarun :
Zeytinyag, su ve kabartma tozu derin bir kaba konularak iyice karistir- @ . soo gr. cevizici w1 o
lir. Ardindan azar azar un ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda : - Tarcin, " oe
bir hamur elde edilir. isteyen kabartma tozunu una da ilave eder. Ha- o - Toz seker g~ *‘" p :
mur yarim saat kadar dinlendirilir ve ayni zamanda kabarmasi beklenir. @ l’j ) ¥
Doviilms ceviz, targin ve toz seker karistirilarak ic malzemesi hazirla- : ;: ! S .
nir. Yeterince dinlenen hamurdan ceviz iriliginde bezeler kopartilarak 4 P g -e
®

o
® ®
°
°
°
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Kopiigiin Hazirlanmasi
- Coven otu koku
- Toz seker

KOPUK HELVASI

Coven koklnd iyice yikadiktan sonra miktarina gore lzerine su do-
kiiltr ve bir gece bekletilir. Yeterli bekleme sliresinden sonra yakla-
stk 2 saat kaynatilir. Kaynadiktan sonra su siizilir ve igine toz seker
eklenir. Bu siirenin sonunda sicak halde siiziin ve sekerini ekleyin.
lyice karistirdiktan sonra yiizeyin képuirdiigi gorilir. Kopikleri ala-
rak alta sliziilen suyu dokin. Elde edilen kdpiige kerebig batirilarak
yenir. Ginimiizde Antakya’da evde kopilk yapan kimse yok. Uzun
Carsida 3-4 tane esnaf tarafindan kopik satilmaktadir.

Not: Evde yapilan kerebic kalipla yapilan gibi hazirlanir ama sekersiz yapilmakta-
dir. Ozelligi el ile mekik sekli verilmesi ve képiige batirilarak yenmesidir.



Hazirlanigi KOMBE

Tereyag, seker ve siit iyice karistirilarak eritilir. igine kémbe baharat
eklenerek karistirilir. igine un ve hamurun kabarmasi igin karbonat
eklenir ve yogrulur. Hamurun dinlenmesi igin yarim saat beklenir.
Ceviz buyukligunde parcalar koparilir ve bir tarafi susama batirilir.
Susamli tarafi kmbe kalbina bastirilarak sekil verilir. Yiksek isida
firnda hafif kizarincaya kadar pisirilir. Uzun siire bayatlamadan
saklanabilir.

W
)

® .2kgun

® . Yanm kg tereyag

- 1 kg civarinda seker
- 1 paket karbonat
+ Kombe baharati
« Yarim su bardag) stt
* 150 gr susam

« Tuz
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Malzemeler
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« 1 kg un

- 1tath kasigi sumra

- 1tath kasigi corek otu
- 1su bardagi zeytinyagi

(rezene)

- 1 yemek kasigr susam

- Tuz "f‘
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Un mayalanip yogrularak biraz kati bir hamur elde edilir ve maya-

lanmasi igin dinlenmeye birakilir. Mayali hamurdan cevizden az bi-
ik parcalar kopartilarak, zeytinyagi ile yaglanmis diiz zemin {ize-
rine agilir. Uzerine, sumra, ¢drek otu ve susam serpilir. Hamur ele
‘dolanarak helezon sekli verilir ve susama batirilir. Tepsinin tabani

bolca yaglanir. Sekil verilen hamurun lzeride bolca yaglanarak hafif
kizarincaya kadar normal isida firinda pisirilir.
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SEMIRSEK (SEMBUSEK)

HAMUR ISLERI
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HATAY MUTFAGI
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«1kgun

« Yarim kg koyun eti

+ 1 bag maydanoz

+ 2 adet sogan

+ 2 yemek kasIgl
tereyagi

- Karabiber

SN

SEMIRSEK / SEMBUSEK BOREGI

Oncelikle hamuru yogrularak dinlenmeye birakilir. Et dogranarak hasla-
nir. Haslandiktan sonra tokmak yardimi ile iyice dovdlir. Soganlar ince
ince dogranir ve yagda eritilir. Doviilen ete kavrulmus sogan, yeteri ka-
dar tuz, karabiber eklenir ve hepsi karistirilir. Uzerine ince dogranmis

maydanozlar eklenir. Semirsegin yufkasi, normal ekmek hamurunun
baklavalik yufka seklinde agilmasindan elde edilir. Hamur uygun buytik-
likte pargalara ayrilir. (Yufka agildiginda yaklasik 10 cm bir genislik elde
edilmesi gerekmektedir.) Her bir semirsegin yufkasi icin hamur tereya-
g1 ile yogrulur ve hamur dinlendirilir. Dinlenen hamur agcilarak ortasina
hazirlanan icten koyulur ve li¢gen veya yarim ay seklinde katlanir ve
Uzeri yaglanarak tepsiye dizilir ve firinda pisirilir.
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Malzemeler XX

® ®

®  «1kgispanak ..

®  .1subardagizeytinyag @

®

e *1ladetsogan 1 . ‘

o - 1kase taze cokelek ¢ ISPANAKLI BOREK

® . 2yemek kasigi tuzlu p :

° yogurt - =3 Hamurg mayalanarak yarim saat kgdar dmIgnmeye birakilir. Ispanak-

Pk kasik susam rr o e lar temizlenir ve sap kisimlari kesilerek dogranir. Tuzla ovularak 6l-

: + Karabiber . M e durdlur ve malzemeye eklenir. Zeytinyaginin bir kismi, tuzlu yogurt,

Ll biber N | ©  gokelek ve ince dogranmis sogan karistirilir ve ispanagin tizerine do-

i T ", : kaltr. Pul biber serpilerek iyice harmanlanir. Mayalanmis hamurdan

Pt 1M .o Cevizden biraz buyukce parcalar kopartilir ve el zeytinyagina batirila-

P “o rakyufkainceliginde acilir. Acilan yufkanin icine ispanakli ic konularak

'. . o rulo sekli verilerek helezon seklinde kivrilir. Zeytinyagi ile yaglanan
° ®  tepsiye dizilir. Uzerlerine zeytinyagi suriltr ve hafif susam serpilir.

R, : Normal sicakliktaki firinda tzeri hafif kizarincaya kadar pisirilir.

®ee e Not: Arzu edilirse, ispanak hafif haslandiktan sonra suyu sikilarak da yapilabilir.



P LT/ KAYTAZ BOREGI

Una yeteri kadar su yarim bardak yogurt, yarim su bardagi zeytinyagi,
hamur mayasi eklenerek yogrulur ve dinlenmeye birakilir. Soganlar
incecik dogranir. Kiymanin igine, ince dogranan sogan, karabiber, tuz,
2 corba kasigl nar eksisi, domates salcasi ve siviyag konularak karisti-
rilir. Mayalanan hamurdan ceviz biytkliginde koparilir, yagh zemin-
de yaga slirlilen el yardimi ile incecik acilir ve hamur katlanir. Yeniden
acihr kibrit kutusundan biraz daha biyik ama koseleri yuvarlak bir
sekil verilir. Tepsinin tabani yaglanarak acgilan hamurlar tepsiye dizilir.
Her bir parcanin iizerine hazirlanan kiyma yerlestirilir. Uzeri hafif yag-
lanarak normal isida firinda pisirilir.

Not: Nar eksisini eklemeden tercih edenlerde vardir.
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o 4 Malzemeler LR
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«1kgun
« Yarim su bardag|

v

yogurt

« Yarim kilo yagsiz

kiyma

* 1,5 su bardagi sivi yag
« 2 buyuk sogan
« 1 ¢corba kasigi

domates salcasi

« 2 corba kasIgl nar

eksisi

- Karabiber
» Tuz




Malzemeler
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« 1 kg un
- 1su bardag taze

cokelek

- 1 yemek kasigi biber

salcasi

- 1 yemek kasigi corek

otu

- 1adet sogan

- 1tutam zahter

- 1 yemek kasigl susam
- Tuz

« Yarim su bardagi

®

zeytinyagl

®e
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BiBERLI EKMEK

Hamur yogrularak mayalanmaya birakilir. Sogan ¢ok ince dogranarak
icine cokelek, susam, corek otu, zahter, biber salcasi ve zeytinyagi
katilarak ovalanir. Yeteri kadar tuz serpilir. Hamurdan mandalina bi-
yukligiinde pargalar koparilir ve tahta zeminde el ile biraz agilir. Or-
tasina hazirlanan icten yeteri kadar konularak zeytinyagina siriilen
el yardimi ile hamura yapistirilarak agilir. Yeteri kadar agildiktan son-
ra Uzerine hafif zeytinyagi gezdirilerek firinda veya tandirda pisirilir.

HATAYSMUTFAGI




HAMUR ISLERI
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KATIKLI EKMEK

Hazirlanisi KATIKLI EKMEK

Hamuru yogrularak mayalanmaya birakilir. Ispanaklarin sap kisimla-
ri kesilir, yikanarak suyu stizdirilir ve ince dogranir. Soganlar ince
dogranir. Ispanagin icine sogan, tuzlu yogurt, ¢cokelek, pul biber, zey-
tinyaginin yarisi katihr ve karistirihr. Arzu eden bir kasik salga da ekle-
yebilir. ici hazirlandiktan sonra hamurdan mandalina biyikligiinde
parcalar koparilir. Zeytinyagi ile yaglanmis tahta lizerinde el ile iyice
acilir. Ortasina i¢ malzemesi konularak kanlari karsilkli gelecek sekil-
de katlanir. Tam ortasi ¢cok az acik kalir. icli pide sekli verilir. Tepsinin
tabani yaglanir ve bérekler dizilir. Uzerleri yaglanarak firinda pisirilir.

A ®

«1kgun

« 1 kg 1spanak
- 2 yemek kasigi tuzlu

yogurt

+ 2 su bardagi

zeytinyagi

« 1adet sogan
« 4 yemek kasigl

cokelek
« Pul biber




- 1 bardak irmik L
+ 3 veya 4 bardak kadar su
- 2 bardak seker

* 200 gr tuzsuz peynir

* 3-4 kasik tereyag

o Cam fistig

®

Not: Ayni islem ile Peynirli Un Hel-
vasi da yapilmaktadir. irmik yerine
un kullanilmaktadir. Bugday unu es-
merlesene kadar kavrulur. Sekerli su
lizerine dokultr ve kaynatilir. Kivam
haline gelince ortasina tuzsuz peynir
gomlur. Agzi kapatilir 10 dakika son-
ra iyice kanistirihr. Uzerine cam fistig
ile tereyagi kavrularak dokular. Sicak
servis yapilir.

- =,
PEYNIRLi iRMiK HELVASI

o

PEYNIRLi iRMiK HELVASI

Seker ve su iyice karistirilarak eritilir ve ateste kaynatilir. Tuzsuz
peynir ince ince dogranir ve suyu iyice stizilir. Tencerede tereyagi
eritilerek icine irmik eklenir ve kavrulur. Baska bir tencere hazirlan
sicak sekerli su tizerine dokdliir. irmik suyu cekinceye kadar karisti-
rilir ve yeteri kivama gelince atesten alinir. Dilimlenen ince peynir
Uzerine eklenerek tencerenin kapagi kapatilir. Peynirlerin erime si-
resi kadar beklenir. Tencerenin kapagi acilarak karistirilir. Uzerine
arzuya gore cam fistigi veya dovilmus Antep fishigi serpilerek sicak
sekilde servis edilir.
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Hazirlanisi KUNEFE

Kenarli bir tepsi icerisine (kiinefe tepsisi) ¢ig kiinefe konulur. Ortasi
acllarak icine tereyagi konulur. Kisik ateste hafif pisirilerek yag kine-
feye iyice yedirilir. isteyen tepsiyi atese koymadan elle ovarak yag; k-
nefeye yedirebilir. Bu islem elle veya bir tahta kasik yardimi ile yapilir.
Hafif pisirilen ve yaglanan kiinefe ikiye ayrilir. Tepsi tereyagi ile glizel-
ce yaglanir. Kiinefenin yarisi tepsiye iyice yayilir ve bastirilir. Kahnhgi
yarimla bir cm. arasinda degismektedir. istege gore ayarlanir. Uzerine
tuzsuz kiinefelik peynirden glizelce serpilir. Peynirin Gzeri ayrilan ki-
nefenin diger yarisi ile glizelce kapatilir. Atesin tzerin de her iki tarafi
da iyice kizarincaya kadar gevrilir. Pistikten sonra indirilir.
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A ®

« 1 kg kuinefe

* 600 gr tuzsuz
kunefelik peynir
* 250 gr tereyagi
« Antep fistig
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KUNEFE SIRASI (AKiD) HAZIRLAMA

Sekerin Uzerine 1 parmak kalinhginda cikacak sekilde su dokulr.
lyice kaynatilir. Surup kivamina gelince icin bir iki damla limon
damlatilir. Atesten alinir. Kiinefenin Gzerine dokiilerek sicak servis
yapilir. Uzerine déviilmiis Antep fistigi serpilir. Arzu eden kaymak
veya dondurma ile de tiiketebilir.
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Hazirlanisi KABAK TATLISI

Kabaklar soyulur ve gekirdek kismi ¢ikarilarak temizlenir. Yaklasik 2 cm
eninde karpuz dilimi seklinde kesilir. Kirece su eklenir ve sénmesi bek-
lenir. Uzerinde ince bir kire¢ kaymagi denen tabaka birikinceye kadar
slire gegmesi gerekmektedir. Kire¢ bulandirilmadan tzerindeki su bi-
yuk bir kaba alinir. Kabaklar tamami icinde kalacak sekilde suya atilir.
Bir gece kiregli suda bekleyen kabaklar ertesi giin iyice ovularak yikanir.
1 saat kadar duru suda bekletilir ve stzullr. Catal ile birkag yerinden
delinir. 10-15 dakika suda haslanir. Uzerine seker ve su ilave edilir ve
rengi saydamlasincaya kadar pisirilir. Sirasi baska bir kapta hazirlanip
icine kabaklar atilp kaynatilarak da yapilabilir. Pisen kabak dilimleri si-
ranin iginden alinir ve servise hazir hale gelir. Kare seklinde kesilen ka-
baklarin tzerine tahin dokulip dovilmus ceviz serpilerek servis yapilir.

A ®

« 1.5 kg kabak ..

(Antakya kabagi)
« Sénmemis Kire¢
- 3 kg tozseker
+ Limon
« Yeteri kadar su

)



'Un ®

» Su

- Karbonat,

+ Hafif dovilmis ceviz,
- Tahin,

- 2 tath kasigi seker

Sirasi icin
+ 2 su bardagi seker,
+ 3 su bardagi su
- Limon

&

-

TAS KADAYIFI

Yeteri kadar un ile su boza kivamina gelinceye kadar karistirilir. icine
yeterli miktarda karbonat eklenir ve mayalanmasi icin beklenir. Kuiglik
bir tavaya 1-2 damla sivi yag konur. Yag isindiginda kepge ile kadayifin
hamurundan yaklasik yarim cm kalinhiginda dékilir. Ust kismi goz goz
oluncaya kadar beklenir. Bu arada alt kismi kizarmis olur. Ceviz igi ufala-
nir ve tahin ile karistirilir. isteyen toz sekerde ekleyebilir. Krep seklinde
olan hamurun ortasina cevizli hargtan konulur ve yarim ay seklinde ka-
patilir. Isteyen ceviz yerine agiz koyarak hazirlayabilir. Bunun adi agiz-
Il kadayiftir. Kadayiflar derince bir tepsiye dizilir. Baska bir tencere de
hazirlanan sira kadayiflarin icine dokalir. Sicak veya soguk tlketilebilir
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HATAY MUTFAGI

X

+ Un
« Su [ ]
_ » Maya %
- - - - Seker )
ZUNGUL / MUSEBBEK - Limon ]
Zingulin 6ncelikle serbeti hazirlanir. Akiskan bir yapiya sahip olun- j‘ N :
s o & LN )

caya kadar kaynatilan siranin icine ocaktan indirmeye yakin birkag
limon damlatilir ve sogumaya birakilir. Zingtliin hamuru sicak su,
un ve igerisine mayada eklenerek yogrulur. Hamurun mayalanmasi
icin yarim saat kirk bes dakika dinlenmeye birakilir. Ziingtliin ha-
muru diger hamurlar gibi kati degil daha akiskan bir yapiya sahiptir.
Hamur mayalandiktan sonra ziingiil kalibina konulur. iyice kizdiril-
mis yag icerine daire sekli verilerek zlingul kalibi ile dokulir. Kiza-
rinca alinir ve serbetin igerisine atilir. Yeteri kadar serbetin iginde
kaldiktan sonra gikarihr. Sicak veya soguk servis yapilir.




Malzemeler JCETEN
®

« 1 bardak irmik =
« 1 bardak yogurt o
- 1 bardak un ®
- 1 bardak sivi yag °
- 1 bardak toz seker S
- 1 bardak dogranmis ;
ceviz ®
- 1 corba kasig| tarcin ®
Sirasiigin °
- 2 bardak seker )
+ 1 bardak su :
+ 1-2 damla limon PS
°

°

SAM TATLIS| " Hazrrlans

irmik, yogurt, un, sivi yag, tarcin ve seker karistirilarak harg haline
getirilir. Tepsinin tabani ince bir tabaka seklinde tahin ile kaplanir.
Uzerine hazirlanan harg bir kat yayilir. Uzerine cevizler bir tabaka
halinde yayilir. Bunun iizerine kalan harc yerlestirilir. Uzeri tahinle
kaplanir. Uzeri kizarincaya kadar firinda pisirilir.

Sirasi: Seker ve su kaynatilarak sira haline getirilir. igine 1- 2 dam-
la limon damlatilir. Akiskan bir hale gelince ocaktan indirilir. Soguk
sira sicak tatlinin Gizerine dokulir. Ya da tath soguk sirasi sicak ol-
mahdir. Sirayi emen tath baklava dilimi seklinde kesilir.
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TATLI VE RECELLER

HATAY MUTFAGI

+ 3 su bardagi sut

« Yarim su bardagi
nisasta

« 1.5 su bardag seker

HAYTAL

Bir tencerede soguk suyla eritilen nisastaya st eklenir. Kisik ates lizerine konularak tahta kasikla si-
rekli karistirthir. Muhallebi kivamina gelince tepsiye yaklasik 1 cm kalinhginda dokilerek sogumaya

birakilir. Kivama gelmesi igin tzerine bozmadan buzlu su dokiillr. Servis yapilacaginda kiip kiip kesilir.
Uzerine serbet ve giil suyu dokiiliir. Arzu eden haytalinin izerine dondurma koyarak ta tiiketmektedir.
icinde buz parcaciklari bulunmaktadir. Ozellikle yaz aylarinda tiiketilir.
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L - »10 adet kebbet Ps
o °335kgseker ¢ . _» -
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®6evoeoseeass KEBBET(BERGAMOT)REGELI

Kebbetin dis kabugu ince soyulur. Dorde bolinip meyve kismi ¢ikartilir. Kebbetin i¢ kabugu kibrit
biyulkliginde dogranir. Aci olan kabuklari yumusayincaya kadar suda haslanir. Haslandiktan sonra
stizerek soguk suda bir gece bekletilir. Acisinin tamamen ¢ikmasi igin suyu birkag kez degistirilir. Ge-
nis bir tencereye dokilen sekerin tizeri su ile kaplanacak sekilde doldurulur ve kaynatilir. Kivama gel-
meden Once, kebbetler avugta sikilip suyu iyice akitilarak igine atilir. Kebbetler ile beraber kaynayan
sekerli su regel kivamina geldiginde 1 limon suyu sikilir. 3- 5 dakika kaynatilarak sogumaya birakilir.
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Malzemeler

« 15 adet en
ktictklerinden patlican

- 1-1.5 kg seker

- Sonmemis kirec

- Limon

- Karanfil

PATLICAN REGELI

Ozellikle Ekim ayinda patlicanlarin artik sonunun geldigi zaman, patlicanlar yaklasik 2-3 cm civarin-
dayken toplanir. Saplari ¢ikartilir, kabugu cok ince soyulur ve ortasi oyulur. Patlicanlar ¢ok hafif ezil-
meyecek kadar haslanir. Kabak tatlisinda oldugu gibi kiregli su hazirlanir. Patlicanlar kirecli suda bir
glin bekletilir. Kirecli suda sertlesen patlicanlar alinarak stiziliir ve temiz suda yikanarak kirecinden
iyice arindirilir. isteyen kirecli suyun iyice ¢éziiliip pathicanlardan akmasi icin 1-2 dakika haslayarak
arindirma islemini yapabilir. Baska bir tencerede sirasi hazirlanir. Patlicanlar kaynayan siranin igine
atilir. Kivama gelen recele 2-3 damla limon damlatilir ve karanfil eklenir. Atesten alinan patlicanlarin
icine arzuya gore ceviz doldurulur. Patlicanlar cam kavanoza yerlestirilir ve sirasi da tizerine dokaldr.
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« 30 adet ceviz

« Sonmemis kireg

« 1 kg seker .
« Limon

- Karanfil

Ceviz REGEL

Ozellikle Mayis ayinda yapilmaktadir. Cevizler heniiz taze iken, sertlesmeden toplanir. Kabugu in-
cecik soyulur ve 3 giin boyunca tath suda bekletilir. 3 glinden sonra 7-10 giin boyunca her glin suyu
degistirilerek stzilur. Kabak tatlisi icin yapilan kirecli su gibi suyu hazirlanir ve cevizler bir giin kiregli
suda bekletilir. Bolca yikanir. Hafifce haslandiktan sonra sicak sudan soguk suya atilir. Ceviz taneleri
sis yardimi ile delinir ve igindeki suyun disari ¢ikmasi saglanir. Sirasi kati bir sekilde hazirlanir. Sirasi
soguduktan sonra cevizler icine atilir. Bir glin bekletildikten sonra cevizler gikartilarak stizgece konur.
Sira tekrar kaynatilir ve soguyunca cevizler yeniden igine atilir. Bu islem en az 5-6 kez tekrarlanir. Sira
kaynarken igine istenirse karanfilde atilir. Pisen cevizler cam kavanozlara sirasiyla beraber dokulir.
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eoe, Malzemeler

o

+ 5 adet turung - 4 adet ayva
+ 2.5 su bardagi su - 1.5 su bardagi seker
+ 500-750 gr toz seker « Limon °

°
; ®
- Limon suyu ®
°

TURUNG REGEL|

Turuncun, dis kabugu cok ince bir tabaka seklinde ren-

delenir. Dérde bélinerek iginin meyve kismi gikartilir. AYVA RECELI
-

Rendelenen kabuk kismi suca ezilmeyecek kadar has-
lanir ve soguk suya alinir. Turuncun aci suyu ¢ikincaya Ayvalarin kabuklari soyulur. Elma dilimi gibi veya

kadar bir iki glin suda bekletilir. Bazen suyu siizilerek kiip kiip dogranarak yaklasik 2,5 su bardagi suda
yenilenir. Aci suyu tamamen akan turung kabuklari ice '

y . . haslanir. Haslanan ayvanin (zerine toz seker ilave
dogru rulo seklinde avug iginde sikilir. Kivrilan turung- il 4 .
lar halka seklinde ipe dizilir. Sirasi baska bir tencere de edilir. Kivama gelinceye kadar kaynatilir. Indirmeye
hazirlanan turunglar kaynayan sekerin icine atilir ve yakin bir ka¢ damla limon damlatilir. Ve sogumaya
recel kivamina gelinceye kadar kaynatilir. indirmeye birakilir. Ayva regeli gcekirdegi ile birlikte yapilir. Ce-
yakin bir kasik kadar limon suyu eklenir ve indirilir. kirdekleri recele renk vermektedir.
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KUNEFELIK PEYNIR

r oo

SUT URUNLERI

« Taze cokelek
- Ezme peynir

# « 1.adet toprak testi o

- Corek otu _
™ . inyas
. St Zeytinyagl )
°

° . '

°
: « Peynir mayasi ° "- ®e o
L d 00000000
° °

°

CARA (TESTi) PEYNIRi

VE COKELEGI

Cokelekler alinir ve bez torbalara konulur. Suyu iyice
stizdirlir. icine ¢érek otu eklenir. Peynir olarak ezme
peynir kullanilir. Buna da ¢érek otu eklenir. isteyen
kuru kekikte ekleyebilir. Hem ¢okek hem de peynir

Haz:rlam;: KUNEFELIK PEYNIR iki ayri buyik legende tuz ile iyice harmanlanir. Her
zerresine tuzun mutlaka niifuz etmesi gerekir. Testiye

Her zaman inek suti ile yapilir. Ciinki kiinefede kullanilan sirayla bir kat peynir bir kata ¢okelek basilir. Bu basma
bu peynirin slinmesi gerekmektedir. Dolayisiyla inek islemi cok 6nemlidir. Hi¢ hava boslugu kalmamaldir.
sutl daha iyi sindtgu icin tercih edilir. Sut 1sitilir ve el Testini agzi bezle baglanir ve ters konularak suyunun
yakmayacak isiya geldiginde (yaklasik 30 derece) peynir gegmesi igin birkag¢ glin beklenir. Sonra testinin agiz
mayasi eklenir. Kaliplasan peynir sudan alinarak beze ko- kismina tereyag eritilip dokilir. Uzerini hamurla
nur ve suyu stizdurilir. Buyuk kaliplar seklinde dolapta sivanir. En Usti tilbentle kapatilip testi ters bir bigim
saklanir. Bir glin dolapta dinlendirilir ve ertesi giin kiine- de bahgeye gomilur. Yaklasik 6 ay topragin icinde

fe yapiminda kullanihr. kalir. Cikarildiktan sonra tiiketilir.
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« Taze ¢okelek
+ Kimyon

- Karabiber
 Hint cevizi

- Zahter

°. « Biber salcasi

SURK / COKELEK

Taze ¢okelek alinir. Suyunun iyice akmasi igin kesenin igin-
de, tzerine agirlik konularak bekletilir. Suyu iyice gegtikten
sonra keseden cikarilar elle iyice yogrulur. igine kimyon,
karabiber, hint cevizi, zahter, biber salcasi eklenir, yeteri
kadar tuz ilave edilerek yeniden yogrulur. Elle sikildiginda
dagilmayacak kadar iyice yogrulduktan sonra el avucuna si-
gacak sekilde pargalar kopartilir hafif topag sekli verilir. Tep-
siye dizilerek golgede kurumaya birakilir. Belirli araliklar ile
cevrilir ve yaklasik 2-3 iginde kurur.Kurutma sirasinda sekil
bozukluklari olusursa dizeltilir. Kurutma zamani istege gore
degisebilir. Jelatine sarilarak tiiketime hazir hale gelir. Stirk
jelatin disinda ceviz ya da findik biylkligiinde hazirlanarak
zeytinyagi icinde cam kavanozlarda da saklanabilir.

KUFLU SURK

Malzemeler XXKas

>

« Taze ¢okelek e
- Kimyon

« Karabiber

- Hint cevizi

« Zahter

o ° Bibersalcasi

KUFLENDIRILMi$ SURK

iyice kurutulan siirk istenirse kiiflendirilir. Bu kiiflendiriime
isleminin yapilabilmesi icin sirk gazete kagidina veya sa-
man kagidina tek tek sarilir ve cam kavanoza yerlestirilir. Bir
hafta on glin icinde kavanozdan gikarilir Gzerinde olusan ta-
baka siyrilarak temizlenir ve havalandirilir. Ardindan tekrar
sarilarak cam kavanoza yerlestirilir. Bu islem bir kez daha
tekrarlanir ve kiiflenme islemi tamamlanir. Kiiflenmis ¢oke-
lekler kagida sarili sekilde posete konularak buzdolabinda
saklanir. Kiiflendirilmis stirkiin keskin bir kokusu vardir.
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Hazirlamsi BURMA PEYNIR

Kiinefelik peynir ince bir bicimde mermer Uzeri-
ne aclilir. igine ¢drek otu konur. Sonra ice dogru
katlanarak rulo haline getirilir. Buna burma isle-
mi denir. Yaklagik 15 cm uzunlugunda kesilerek
tiketime hazir hale gelir.

« Koy peyniri
« Ayar Tuzu

EZME / YAPRAK PEYNIR

inek siiti ile yapilan kdy peynirinden elde edilir.
Peynir kiip kiip dogranir. Stizgece konur ve kayna-
yan suyun icine daldirilir. 5 dakika bekletilir. Mer-
merin Uzerine g¢ikarilir. Tek sira halinde dizilir ve
Uzerine agir bir mermer konulur. Yaprak haline
gelir bundan dolayi ezme peynir denir. istege bagli
olarak 1- 2 saat tuzlu suda bekletilir. Suyu stizdiiri-
lerek tliketime hazir hale gelir.
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TUZLU YOGURT

Tuzlu yogurt inek veya keci stitiinden elde edilir. Ancak genellikle inek stitl
kullanilir. Siit kaynatilir ve iliklasincaya kadar bekletilir. icine yogurt eklene-
rek mayalanir. Mayasinin iyi tutmasi icin Gzeri bir sey ile 6rtilerek sicak or-
tamda olmasi saglanir. Yogurt genis bir legene bosaltilir. Hafif ateste stirekli
ozellikle tahta bir kasik yardimiyla karistirilir ve dibinin tutmasi engellenir.
Karistirilirken icine yeteri kadar ayar tuzu eklenir. Yaklasik 30 dakika karis-
tirtlir ve Gizeri gdz gdz olunca ocaktan alinir. iyice sogutulur ve kavanozlara
konulur. Uzerine zeytinyagi dokilerek saklanir.

A ®

- Sut
« Yogurt
« Zeytinyagl
- Tuz
.
/g
°
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‘ SUNME PEYNIR B Hazirlanis: §
-

Buradan alinarak yogrulur ve hamur kivamina getirilir.
Hamur kivamina gelen peynire dnce beze sekli, daha
sonra simit sekli verilir. Ortasina agilan delik yardi-
miyla stiindiiriilmeye baslanir. Stiindirilen peynir ikiye

’Kijnefelik peynir ince ince dogranip sicak suya atilir.

Hazirlanisi KAHVALTILIK katlanir ve sicak suya batirilir. Bazilari bu peyniri eline
TUZLU YOGURT yun cilesi gibi dolayip- gevsek bir bigimde- peynirin bir

tarafina bogum atarak islemi tamamlar. Baglandiktan

Tuzlu yogurt servis tabagina yayilir. Uzerine pul biber, sonra soguk suya atilir. Ayar Tuzunda 1-2 saat bekletilir

kimyon serpilir. Zeytinyagi dokiilerek kahvaltida tiketilir. ve tiketime hazir hale gelir.

‘ °e,
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lyi topraklar ve yigit insanlar iistiine
Ama bu benim memleketim
Dogup buydiglim toprak pargasi
Bir ucu arsin arsin Halep topragini dover
Bir ucu metre metre Seyhan ovasini

Adina Hatay demis Mustafa Kemal'im
Zeytini var gozlerince kara

Boyunca seker kamisi var

Kirmizi portakallarinda bayragimizin rengi

Dogurunca ikiz dogurur analar
Bas koydugumun pamugu
topragindan

Soframda pirinci topragindan
Hatay’'da alti ay siirer baharlar

Boyle boyle olur seftalisi armudu
Ayvasi nari

Ve karpuzu kavunu

Bunca bunca.

Mahmut Kuru



Hammus'tan Ayyus’a

Ktinefe yanaklim, humus dudaklim
Seni bi 6zleyik, bi 6zleyigim!!!

inan zeytin gozliim hep sende aklim
Seni bi 6zleyik, bi 6zleyigim!!!

Gig kofte yaptigin pamuk elinle,
K&mbeyi andiran tatli dilinle
Mumbar parmaginla, yufka teninle,
Seni bi 6zleyik, bi 6zleyigim!!!

Ayyus’'um Sam orugum, zingtlim
Seni ancak benden ayirir 8lim
Biberli ekmege dondi her gliniim
Seni bi 6zleyik, bi 6zleyigim!!!

Defne sabunundan kokun alirim
Sirma enterine baka kalirim...
Bekle Ayyus tez zamanda gelirim.
Seni bi 6zleyik, bi 6zleyigim!!!

Pincik pingil olsam seninim senin
Sevki glizel dag almamsin sen benim
Ah Ceylanim su icmeye gelenim
Seni bi 6zleyik, bi 6zleyigim!!!

irmik helvam, firik asim astiriim

Gurbet elde Agustos’ta tstrum!!!
Ben bu cani senin igin tasirim.
Seni bi 6zleyik, bi 6zleyigim!!!

Ayyus’'un Hammus’a Cevabi

Naneli orugum, cevizli ketem,

Zahter olayim da yolunda bitem
Peynir gibi sliniip ben sana yetem...
Hammus'um kaymakli kiinefem benim

Darabali k6fte yaptim yiyen yok!..
Sirma aba diktim keni giyen yok

Su Zennusu'un hali n'oluk diyen yok!
Hammus'um, Salvarlim, posilim benim

Bayram semirsegim, kaytaz béregim
Tez gel, davul-zurna koyser déneyim
Sinsinim diismeden seni géreyim
Cepkenlim, ediklim, Hammus'um benim

Duguintimiz olsun zilgit cekeyim
Hizmeli oynarken terler dokeyim
Yorulup yanina gelip ¢ékeyim
Habib Neccar Dagim, Hammus'um

Artik sensiz boraniyi icemem
Diinyadan gecerim senden gecemem
Sen gelmeden yaylalara gécemem
Adesiyem, kumbursiyem, kimyonlum

Elin olam yogurtlu as yaparken
Eksi asa nar eksisi katarken

Bas altina yastik olam yatarken
Izgara orugum, kabak bastirma

HATAY MUTFAGI
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Hammug’tan Ayyus’a

Gok hayaller kurdum cok hasret ¢ektim
Fistan, cepken, salvar diktirecektim
Elimle Ayyus'a giydirecektim

Felek koyvermedi fesli Ayyus'um
Kavusayim derken Ayyus geline

Dediler ki elin degmez eline
Gunki yenik dustiim Bolu Beline!
Hani koklardim ya hasretten yana
O boncuklu tilbent boyandi kana
Soranlar olursa “6ldii” de bana

Sen mutlu ol, karambilli Ayyus'um.
Avradini essek depsin felegin!
Degirmensiz unu olduk elegi
Reyhanim, zahterim sdyle melegim;
N’oldu bize hurma gozlim Ayyus'um?
Sen yasama yenik diisme Ayyus'um.

Uzun Carsi

Antakya’nin ey halki
Beni dinliyon mu?

En kekik, en ¢cokelek carsisi
Bak ne deyicin kenne

Camiyi gecince hemen orda
Biraz kimyon, biraz sumak
Birinci degil ikinci diikkan
Bir kilo domates pekmezi

Kirmizi biber hevenkleri
Yarim kilo kiinefelik peynir

Bakir mangal, teneke ibrik
Kus lastigi gibi

Ucuzcu Haci Emin Efendi
Ustam dedi de kenne

Dogru gidicin kenne.
Dur gitme nere gidon

Uc tane biberli ekmek
Yirmibes kurusluk zahter

Su canaga tursu koysun
Su satilida al eline
Belen pekmezi gelik mi sor

Yoksa nar eksisi doldursun
Ustam dedi de kenne.

Ali Yiice



atay merkez ilgesi olan Antakya'da kullanilan mutfak, yemek ve yiyecekler ile ilgili bazi s6zctklerin
halk agziyla farkl bir kullanilisi vardir. Bu sézcukler sézIlu kalturtn drint oldugu icin farkl sekil-
lerde telaffuz edilmektedir. Asagida halkin kullandigi kelimelerden bazilari, sdylendigi gibi verilmeye

calisiimistir.

Abdiil memeli: Nohut
Akit : Seker serbeti
Assiir: Asur (yemek)
Attiin: Zeytin
Ayse Terligi: Borkenek
Bahteniz: Maydonoz
Badilcan : Patlican
Banadura: Domates
Belben : Meyve ezmesi
Carra: Testi
Cirindirik: Etin siniri
Celem: Bir tiir salatalik
Comcge: Biiyiik tahta kasik
Diigiirciik: Cok ince bulgur
Fistikil abit : Fistik ici
Firik: Yanmis bugday tanesi
Garbil: Kalbur
Gureybe: Kurabiye
Habiye: biiyiik testi
Hanin: Bozulmaya yiiz tutan
yiyecek
Homra: Sirdan

Hombeles: Murt
Kabak Boynuzu: Kabak Tatlisi

Kassa: Topraktan yapilan kofte
yapmak i¢in kullanilan tepsi

Karkis: ince uzun kivrik seker

Katremiz: Kavanoz

Kavata : Biskiivi

Keme: Patates

Kemmiin: Kimyon

Kesnik : Cokelek

Kessir: Havug

Kileyde: Kuru biber, patlican
gibi sebzelerin ip dizisi

Kink kudama : Kirik leblebi

Kitta: Acur

Koz: Ceviz

Kudama: Leblebi

Kiibiil miisfi: /¢ yagi olan oruk

Kiincii: Susam

Lahata: Lokum

Lakin: Legen

Leymun: Limon

Liibye: Boriilce

Mahulta: Mercimek
Matmah: Mutfak
Mezeki: Damla sakizi
Occe: Miicver
Paklevi : Baklava
Patata : Patates
Sarmigi: Kisir

Sakizmurcu: Citlenbik agacinin
taze siirgiinleri

Sini: Tepsi

Soku: Tastan oyulmus, ici yuvar-
lak olan ve bugday dovmek
icin kullanilan arac

Siineber: Cam fistigi
Sakka: But (yarim)
Sumra: Rezene
Tabbuha: Pismis topraktan ya-
pilan giiveg
Tinyan: Kiiciik tencere
Tovuk : Tavuk
Ukeybe : Cagla
Zahter: Kekik
Zilk: Pazi
Ziingiil: Halka tath
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