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Keywords

Kimi yerler vardir ki, giiciinii sahip oldugu lezzetlerden ve bu lezzetleri insanliga armagan
eden Kkiiltiiriinden alir. Hatay yoresi ve yoreye 6zgii lezzet yelpazesi de iste bu yerlerden
biridir. 7500 willik tarihi bir birikime sahip yorede, her bir medeniyetin, dinin
yasanmisligiin getirmis oldugu cesitlilik biiyiik bir yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Bu cografyada yemek, insanlarin besin ihtiyacini gidermesi anlamina
gelmez. Yemek; birliktir, mutluluktur, uzun sohbetlerin gerceklestirildigi kalabalik
sofralardir, giinlerce hazirlik yapilip aninda tiiketilen esi benzeri olmayan lezzetlerdir. Iste
bu lezzetlerden biri de kabak tatlisidir. Her ne kadar Tiirkiye’nin birgok merkezinde
yapiliyor olsa da, Hatay’da iiretilen cam misali kitir kabak tatlis1 digerlerinden ¢ok
farklidir. Bu nedenle, calismada kabak tatlisina yer verilmistir. Bu lezzetin, digerlerinden
farkli olmasinin nedenleri yapisal olarak incelenmistir. Ger¢ege ulagmayi, nesneler
arasindaki iliskiler yoluyla amaglayan yontem ile tatlinin yapilisinda uygulanan farkli
metotlarin meydana gelmesindeki unsurlar analiz edilmistir. Bu amagla, Hatay’in en eski
kabak tatlis1 ustalar1 ve yorenin yasca biiyiik degerleriyle miilakatlar gerceklestirilmistir.
Bu baglamda; tatlinin kendisinin, tatlinin yapilisi esnasindaki bagmtilarin, tatlinin kdken,
gelisim, etkilesim gibi yapiminda rol oynayan unsurlarin, biitiinii kapsayan ogelerin
¢ozlimlenmesi asamalarinin ardindan turizm agisindan 6nemli bir gastronomik 6ge oldugu
sonuca varilmistir.

Abstract

Pumpkin dessert
Hatay culinary

Structuralism

There are some places where gain its reputation from the tastes it has and culture which
gives that flavors as a gift to humanity. Hatay region and the region's unique flavor range
is one of the hat places. The region has a history of 7500 years of experience, diversity
which has been brought by the religious, every civilization and life experience has led to
the emergence of a great food culture. In this region, eating does not mean to meet the
nutritional needs of people. Food is unity, happiness, crowded table that held long
conversations, unparalleled flavors which has preparations for several days and instantly
consumed. One of these flavor is pumpkin pie. Although pumpkin dessert is being done in
many centers in Turkey, in Hatay is very different from others. Therefore, the work is
about the pumpkin pie. The reasons of the differences of this flavor has investigated
structurally. The factors in the occurrence of different methods that applied to the
preparatin of dessert analyzed by the method which is try to achieve real, through
relationships between objects. For this purpose, interviews with the oldest pumpkin
dessert master of Antakya was conducted. In this context, the relationship during the
preperation of sweet, dessert's origins, development, production of the elements involved
has reached by the study.

* Sorumlu Yazar.
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GIRIS

Diinya iizerinde yemek kiiltiirii olmayan toplum yoktur elbet, ancak yemek kiiltliriiniin ¢ok daha baskin
oldugu yerler digerlerine gore gezip, goriilmeye ve lezzetleri tadilmaya deger goriilmiistiir. Tiirkiye’de de Hatay
sahip oldugu yemek kiiltiiriiniin giicli sayesinde 6nemli bir gastronomi duragi olmustur. 2012 yilinda Hatay’in
destinasyon marka degeri arastirilan tez ¢alismasinda Hatay’a gelen ziyaretcilere; “Hatay’1 tercih etmenizin sebebi

nedir?” sorusuna verilen cevaplar arasinda %24 frekans dagilim ile gastronomi (yerel mutfak) diger se¢eneklerin

Oniine gecmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Hatay’1 Tercih Etmenizin Sebebi Nedir?

Yiizde Gegerli Yiizde Kiiml. Yiizde
Kiiltiir Tarih 24.8 25.9 25.9
Sanat Miize 6.3 6.6 32.5
Gastronomi 24.4 25.5 58.0
Deniz Gilines Kum 8.7 9.1 67.1
Kongre ve Is 10.6 11.1 78.2
Saglik 2.8 2.9 81.1
Din 6.7 7.0 88.1
Dogal Giizellik 4.3 4.5 92.6
Eglence 1.2 1.2 93.8
Festival 4 4 94.2
Moda .8 8 95.1
Sehir Mimarisi .8 .8 95.9
Diger 3.9 4.1 100.0

Ayrica yorenin marka ¢agrigimimi tespit etmek adina Hatay size hangi kavrami hatirlatiyor?” sorusuna yine

%38 lik bir oranla gastronomi en 6n siray1 almaktadir (Babat, 2012). (Tablo 2).

Tablo 2. Hatay, Size Asagidaki Kavramlardan Hangisini Hatirlatmaktadir

Yiizde Gegerli Yiizde Kiiml.Yiizde
Kiiltiir Tarih 30.7 32.6 32.6
Sanat Miize 8.3 8.8 41.4
Gastronomi 35.8 38.1 79.5
Deniz Giines Kum 51 54 84.9
Kongre ve Is 1.6 1.7 86.6
Din .8 .8 87.4
Dogal Giizellik 7.9 8.4 95.8
Eglence 2.4 25 98.3
Sehir Mimarisi 1.2 1.3 99.6
Diger 4 4 100.0

Kaynak: Babat., D.

Yayinlanmamis Yiikseklisans Tezi. Mugla

(2012). Sehirlerin Turizm Uriinii Olarak Markalastirilmasi: Hatay Ornegi.
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Hatay’in Suriye ile komsu olmasi; Suriye’nin yagamakta oldugu i¢ savastan etkilenmesine ve bu durumun
dogrudan, gelen ziyaretgilerin sayisini diisiirmesine neden olmustur. Bu nedenle s6z konusu aragtirmanin yapildigi
zaman bolgeye en ¢ok turist gelen zaman aralifi oldugundan otiirii caligmada yer almistir. Rakamlarin da ifade
ettigi lizere insanlar Hatay’i yemek memleketi olarak algilamakta ve yemek yemek icin yoreye gelmek
istemektedirler. Cevap segenekleri arasinda gastronominin yani sira kiiltiir ve tarih segeneginin de ikinci sirada yer
almasi aslinda tesadiif degildir. Sekiz bin yillik gecmisinde yiizlerce medeniyetin besigi olan sehir ve bu sehre
sinen her bir kiiltiiriin kokusu zengin yemek ¢esitliligini gliniimiize miras olarak birakmustir. Ciinkii kiiltiir, yemek
aliskanligin1 besleyen en onemli unsurdur. Bu calismada, kabak tatlisinin yapilist esas alinmistir ve Hatay
yoresinde yapilan tathinin diger yorelere gore farklari incelenmistir. Yapisal olarak incelenen tatlinin ustalartyla
miilakat yapilarak s6z konusu degisikligin nedenleri, kabagin se¢imi, sonmiis kire¢ ve pisirim olmak {izere {i¢ ana

baslikta toplanmustir.
Yontem

Calismada veri toplama yontemi olarak miilakat kullanilmigtir. Goriisme nitel aragtirma ydntemleri arasinda
digerlerine gore daha ¢ok kullamlan bir metottur. Onceden belirlenmis, ciddi bir amag igin yapilan, soru sorma ve
yanitlama tarzina dayali karsilikli ve etkilesimli bir iletisim siirecidir (Stewart & Cash, 1985). Goriisme, sosyal
bilimlerde kullanilan en yaygin yontemdir, ¢ilinkii kisilerin goriislerini, tutumlarini, deneyimlerini duygularin elde

etmede oldukea etkilidir (Briggs, 1986).

Goriisme bir yaniyla yiiz ylize anket yontemi ile bilgi toplamaya benzer, fakat daha farkli bir uygulamaya
sahiptir. Goriigme rahat ve esnek bir yapi iginde siirdiiriilmeli, sorulara alinan yanitlara gore yeni sorular
sorulabilmeli, arastirmaci miilakat boyunca gézlem yapmay1 siirdiirmelidir. Goriisme tek basina bir veri toplama

arac1 olarak kullanilabilir. (islamoglu, 2009).

Ug tiirlii goriisme yontemi mevcuttur. Bunlar; yapilandirilmis, yari yapilandirilnig, yapilandiriimamus
goriisme ve odak grup goriisme yontemleridir. Arastirmada yapilandirilmamis goriisme kullanilmustir.
Yapilandirilmamis Gorlisme; derinlemesine bir konuda almacak ilk bilgiler hedeflenir. Ne sorular ne de
goriigmenin ana hatt1 belirli degildir. Bu nedenle cevaplara yonelik de herhangi bir fikir olmayacagindan tamamen
kesfe yonelik bir siirectir. Burada sadece acik uglu sorular vardir (Yiiksel & Yiiksel, 2004). Az sayida insanla
goriistilerek katilimeilarin deneyimleri, gorisleri, disiinceleri, inanglar1 hakkinda ¢ok detayl bilgi elde edilmeye
calisilir. Arastirma konusuna iligkin biitiin ayrintilara ve boyutlara iliskin bilgilerin gériisme stirecinde elde edip

edilmemesi, goriismenin derinligini yansitir (Kiimbetoglu, 2005).

Gorligmelerden elde edilen elde edilen veriler yapisal olarak incelenmistir. Yapisalcilik, davranislar, kiiltiir
Ogelerini, rittielleri degerlendiren ve psikoloji, sosyoloji, antropoloji, ilahiyat gibi biiylik yapilar1 anlamlandirmaya
calisan bilimsel akimdir. Yaklagimin tek amaci, her tiirlii siirecin olusun, ger¢eklesmenin ardindaki dizgeyi, yapiy1
bulup ortaya ¢ikararak, insan etkinliklerinin nesnel kurallarina ulagsmaktir. Yapisalcilik yap1 kavramindan tiiretilmis
bir sistem ve onun pargalar1 arasindaki iligkileri inceleyen yaklasimlardir. Bu alt birimler, sosyal yap1 iginde
birbirinden bagimsiz hareket etmemektedir Birinde meydana gelen bir degisme diger alt birimi/birimleri

etkileyebilmekte ve degistirebilmektedir. Bu anlayis i¢inde yapisalcilik, alt birimler arasindaki karsilikli iliskiden
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biitiine dogru yonelimi agiklayarak teorisyene, kiiltiirel sistemi bir biitiin olarak inceleme olanagi verir. (Nar, 2014).
Gergege, nesneler arasindaki iligkiler yoluyla ulasmay1 amaglayan yontem ile tatlinin yapilisinda uygulanan farkli

metotlarin meydana gelmesindeki unsurlar analiz edilmistir.
Bulgular

Yapisal olarak inceledigimiz Hatay usulii kabak tatlisinin digerlerine gore farkli olmasi ii¢ boliimde
kategorize edilmistir. Bunlar, kabagin se¢imi, sonmiis kire¢ uygulamasi ve baski yontemi ile pigirimdir. Asagida
her uygulamanin farkli olmasinin nedenleri yapilan miilakatlar 1g1ginda ¢dziimlenerek analiz edilmistir. Ardindan

yapim agamasi bir biitiin olarak gosterilmistir.

Kabagin se¢imi; yapilan miilakatlarda ortaya cikan ilk fark kabagin yetistigi yere gore degisiklik
gostermesidir. Tlrkiye’de kabagin en ¢ok Adapazari, Cukurova ve Hatay bolgesinde yetistigini sOyleyen Tevfik
Bey, kabak se¢iminin ve zamaninin ¢ok Onemli oldugunu vurgulamistir. Adapazari’nda yetisen kabagin
buradakilere gore ¢ok farkli oldugunu belirterek, renginin turuncu, i¢inin daha yumusak olmasi ve kireci kabul

etmemesi nedeniyle burada kullanilmadigini dile getirmistir. Hatay yoresinde yetisen kabaklar icin ise;

Resim 1. Karaaga¢ Kabagi

“Bizim cografyamizda yetisen kabak daha tatli, i¢i acik sar1 ve serttir ayrica kiregle de gayet uyumludur.
Burada yetisen kabaklardan Karaagactakiler deniz kenarinda olduklart i¢in daha lezzetlidir ancak daha ¢abuk
bozulurlar, ama Arsuz’un dag tarafinda yetisenler daha dayanmikhidir fakat lezzeti digeri kadar iyi degildir. Bir de
kabagin mevsimi ¢ok Onemlidir; toplarken sapin1 kesmeden, yuvarladigimizda kendiliginden sapindan ayrildigi
zaman o kabak toplanmali bunun igin agustosun sonuna kadar beklemek gerekir. Bizde eyliil-ekim aylarinda

iiretime geceriz” demistir.
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Resim 2. Adapazar1 Kabagi

Yorenin yashlart “tencereye en ¢ok kabak koyun, kabak iizgiin insanlarin kalbini kuvvetlendirir”
peygamberimiz boyle demistir diyerek, aslinda kabagin betakaroten olmasi ve antioksidan 6zellik gdstererek, kalbi
ve cildi korumasi ayrica potasyum, fosfor, kalsiyum, magnezyum, sodyum, demir gibi madensel elementler
icermesi nedeniyle bedeni temizleyip, sinirleri yatistirmasi 6zelligini vurgulamaktadirlar. Ayrica miilakatlarda
yemekten sonra 6zellikle kabak tatlis1 yiyin Onerisi gelmistir. Yoredeki restoranlarda da yemekten sonra konuklara
genellikle bir dilim kabak tatlis1 ikram edilir. Bu uygulamanin ise bol lifli bir bitki olan kabagin bagirsaklarin
calismasimi kolaylastirmasi, hazmi hizlandirmasi dolayisiyla hizli bir metabolizma durumu ortaya ¢ikmasi ile
iliskilendirebiliriz. Bunlarin disinda icerdigi potasyum yiiksek tansiyona, kalsiyum bdbreklere, ¢inko kemiklerin
yogunlagmasina ayrica, prostat, idrar yolar1 iltihabi, hemoroit gibi hastaliklara da iyi geldigi bilinmektedir (Ciftci,
Akbulut, Yildiz, & Mercanligil, 2008; Tiirkeri, 2005)

Kabak gibi ¢ekirdeginin de ¢ok dnemli bir islevi vardir, o da bagirsakta olusan parazitlerin dokiilmesini
saglamaktadir. Tevfik Bey kendisinden bu yonde ¢ok talep oldugunu gelenlere iicretsiz olarak kesmis oldugu

kabaklarin ¢ekirdeklerini verdigini de belirtmistir.

Goriinen o ki mucizevi bitki kabak insana her yénden iyi gelmektedir, ibn-i Sina’in kitabinda da, kendine yer
bulan kabak sofralardan eksik edilmemelidir. Rivayete gore (Terciiman, 2013), Fatih Sultan Mehmet zamaninda

medreselerde 6grencilere, kabagin yukarida bahsedilen faydalindan dolayz,

mevsiminde siirekli kabak yemekleri ve tatlis1 verilirmis ancak bundan sikilan 6grenciler artik kabagi sevmez
olmus ve bu duruma “kabak tadi verdi” ciimlesiyle niikte etmislerdir. Giinlimiizde de “kabak tadi vermek” deyimi,
stirekli tekrar edilen ve bikilan durumlarda sdylenmektedir, ne yazik ki kabak bu durumdan o6tiirii hak ettigi itibar

elde edememistir.

Sonmiis Kireg; Hatay usulii kabak tatlisinin ana farki hi¢ kuskusuz kabaklarin sonmiis kirece yatirilmasidir.
Bu yontem kabagin sert ve cam gibi parlak olmasim sagliyor. Baglayici olarak bilinen en eski madde kirectir. Daha
cok ingaat islerinde kullanilan madde sivanin dayanikli olmasi ve duvarin ¢atlamamasi i¢in kullanilmaktadir.
Sénmemis kirecin {izerine az miktarda su dokiiliince bir siire sonra kire¢ parcasinin kabardigi ve yavas yavas

catlayarak dagildigi, ayn1 zamanda sicaklik artisi ve buharlagsma goriiliir. Sondiirme iglemi sirasinda olusan
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kalsiyum hidroksit bilesimindeki portlandid kristalleri kiiciilmekte, baglayicilik ve kimyasal etkinligi 6nemli
derecede artmaktadir (Giirdal & Acun, 2006).

Peki, ingaat malzemesi olarak kullanilan kire¢ gidalarda nasil kullanilir. Bu sorunun cevabini kabak tatlisi

ustalarimiz soyle veriyor;

“Eskiden boya yoktu, evlerin duvarlar1 kirecle kaplanirdi, agaglarin gévdelerine kireg siiriiliirdii hatta suyu
bile kirecle dezenfekte ederlerdi. Yani kire¢ o zamanlar saglik ve hijyen i¢in ¢ok énemliydi. Demek ki yiyecekleri
dezenfekte etmek i¢in kire¢ kullanmislar sonra da yumusak gidalarin piserken kirecli su sayesinde dagilmadigini

kesfetmigler. Bizde atalarimizdan gérdiiglimiizii aynen devam ettiriyoruz”

Gecmis ve giiniimiizdeki uygulamalara bakildiginda yapilanlar bu sdylemi destekler niteliktedir. Balkan
savaglarinda kolera salgmi baglamis ve askerlerin cadirlarini dezenfekte etmek icin soOndiirilmis kireg
kullanilmistir (Erdem, 2013). Ayrica su aritmada en az klor kadar etkili oldugu da bilinmektedir (Siinter, 2009;
Giler, 2004). Kirecin séz konusu yararlari, asagidaki 6rnekte oldugu gibi, kiiltiiriimiize ait tiirkiilerde yer alan

ogiitler arasina da girmistir;

Resim 3. Kireg Tast

“Odani kireg eyle

Yiiziini giilec eyle
Yandim agkin elinden
Gel bana ilag eyle”

Hatay’da ise ¢ok yaygin olarak kullanilan bir uygulamadir. S6nmiis kire¢ lizerinde olusan suya kireg
kaymagi da denilmektedir. Kabagin yan sira domates, patlican, ceviz gibi pisirim sirasinda dagilabilecek yumusak
gidalarm sertlesmesi ve istenilen kivama gelmesi i¢in kullanilmaktadir. Kabak tatlisinda da ince ince dilimlenen

kabaklar tam yirmi dort saat sonmiis kiregte bekletilir. Kirecin ayar1 ¢ok onemlidir bes litre suya 200 gr kireg
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yeterli oluyor, ¢ok fazla kire¢ zarar verir basta da belirtildigi lizere sonmemis kirece su katilinca reaksiyon

meydana geliyor ve suyun 1s1s1 100 derecenin iistiine ¢ikabiliyor.

Pisirim; bir giin kirecte kalan kabaklar artik pismeye hazirdir, ilk olarak kisik ateste 15 dakika hagslanir.
Ardindan fark yaratan {igiincii ve son adima gegilir o da baski yontemi ile pisirimdir. Tevfik Usta, bu pisirim
seklinin, yaprak sarmasi ve dolmanin pigsmesinden etkilenerek kullandiklarimi belirtmistir. “Nasil dolmanin ve
sarmanin dagilmadan igine su alarak pismesi igin tencerenin agzina agirlik koyuluyorsa bizde kazanimizin agzini
bu sekilde kapatiyoruz”. Pigirim i¢in kesinlikle bakir kazan kullaniliyor ve i¢ine su katilmiyor, bir kilo kabaga bir
kilo seker olacak sekilde sirayla kabak, seker aralarina ise kabugu ile beraber limon ve son olarak bir parga vanilya
eklenerek saatlerce pisirilmeye birakiliyor. Limon tatlinin sekerlesmesini engelliyor ve renginin parlak olmasini
sagliyor. Bu yontem sayesinde dist sert olan kabak ve seker sikisiyor ve disar1 ¢ikamayan sira kabak dilimlerinin
icine niifuz ediyor. Pistigini anlamak i¢in ise kiigiik bir tabaga alinan siray1 parmakla ikiye boliiyorlar ve eger tekrar

birlesmezse islemi bitiriyorlar.

Resim 4. Kabak Tatlis1 Hazirlik Siireci

1. Hatay'déavatizmeli

Deaniz kenannda

1. Kabaém olanlar daha lezz=th
Segimi => 3. Ipisertveagtksan

4. Afustos sonunda
hasat=dilmali

(]

N

Sltsvya200zrkirsg
sklensrak kirsg
Kireg kaymaz vapilir.
= 6. Kabakdar 24 saatbs
spdabsekler

7. Bir kilo kabaza bir kilo

seker
8. Arzlanina kabuzu ile
“ E’as?amd berabar limon
s " S. Birpargavanilya
Pisirim = 10 Asiasokatimaz
11. Bakir kazan kullanilir

2. Bu vontam ile dig1 sert
olan kabak ve zeker
stizor ve  dizan
gikamayan sz kabak —
dilimlerinin igine mifoz

sdivor }
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Sonuc ve Oneriler

Hatay’da uzun yillardan beri hazirlanan kabak tatlisi {iretim yontemleri ve lezzet agisindan Diinyada ve
Tiirkiye’de iiretilen diger kabak tatlilarindan farkli oldugu tespit edilmistir. Tatlinin kdken, gelisim, etkilesim gibi
yapiminda rol oynayan unsurlarm farklilig1 orjinalligini ve ¢ekiciligini artirmaktadir. Hatay gastoronomi turizmi
acisindan Tiirkiye’de 6ne ¢ikan illerden biridir. Kabak tatlis1 ise Hatay mutfaginin tatli zenginliklerindendir. Hatay
ile 6zdeslesen kiinefenin bilinirliginin yiiksek olmasi kabak tatlisinin daha az bilinmesine ve tercih edilmesine
neden olmaktadir. Ancak 6zgiinliigii nedeniyle Tiirkiye ve Hatay mutfagida dnemli bir deger olma potansiyeline
sahiptir. Arastirma sonuglar1 dogrultusunda Hatay kabak tatlisinin  turizm arzi olabilmesi Oneriler asagida

sunulmaktadir;
* Tathinin tanitimi ve bilinirliginin artarilabilmesi ile ilgili calismalarin yapilmast,

» Ozellikle turizm isletme belgeli konaklama yeme-igme ve eglence isletmelerinin méniilerinde yer

verilmesi,
» Kabak tatlisinin patentinin alinmast ile ilgili ¢aligmalarinin yapilmast,
* Cografi isaretlemesinin yapilmasi ile ilgili caligmalarin yapilmasi,

» Kabak tatlisinin geleneksel iiretim yontemi ile tretilmesi ile ilgili tiim igletmelerin bilinglendirilmesi ile

ilgili egitim ¢aligmalarinin yapilmasi grekli goriilmektedir.
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