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Kiiltiirel Bir Deger Olarak Unutulmaya Yiiz Tutmus Geleneksel Hatay Yemekleri ve
Bu Kiiltiirel Degerin Korunmasi Onerileri (Hatay’s Traditional Foods as a Cultural Value
that Sinking into Oblivion and Suggestions about Protecting This Cultural Value)
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Anahtar Kelimeler Oz

Bu c¢alismada Hatay’in 6z kiiltiiriine ait unutulmaya yiliz tutmus 17 yemek, bunlari
Geleneksel Hatay yemekleri, geleneksel usulde yapan Hatay’in ev hanimlari ile yiiz yiize goriisiilerek, tarifleri ve
Yemek receteleri, yapilislari arastirilip sunulmugtur. Bu yemekler nohutlu kofte, soganli tavuk dolma,
Yoresel tatlar balik eksilisi, alabalik sacalti, kenger yogurtlamasi, kozyagi bozsulusu, ispatanli

bulgur lepesi, komegli piring lepesi, balkabakli pastirma, nisastali guymak, kdmbe,
togga, eksili (esgili) ¢orba, usuratli (yabani tere) borek, sac orugu, zahter salatasi ve
mumbar dolmasidir. Bu kiiltiirin unutulmamasi i¢in neler yapilabilir? Hali hazirda
neler yapilmaktadir? Genel bir degerlendirme yapilmistir. Sonug olarak, yapilacak
olan yoresel yemek festivalleriyle, unutulmaya yiiz tutmus birgok yemek regetesi giin
yiiziine ¢ikarilabilir, yeni nesillerle bulusturulabilir. Odiillii yoresel yemek yarismalari
ile dikkat cekilerek, geleneksel yemeklere ilgi arttirabilir. Hali hazirda Hatay Payas
ilcesi MEB Halk Egitim Merkezince agilan ascilik kursu kapsaminda ydresel
yemekler uygulamali olarak, geleneksel usullerle yerli halkin katilimi saglanarak
ogretilmektedir. Bu ve benzeri calismalar bizi biz yapan 6z kiiltirimiiziin
yasatilmasinda cok &nemli bir islev gérmektedir. Ozellikle bu tiir calismalarin
desteklenmesi elzemdir.

Keywords Abstract

In this study, 17 almost forgotten dishes belong to Hatay’s own culture were
Traditional Hatay food, investigated and presented by interviewing with housewives and collecting recipes
Food recipes, and cooking. These dishes are chickpea patties, onion stuffed chicken, soured fish,
Local flavors trout sacalti, gundelia with yogurt, kozyagi bozsulu, watercress with bulgur, rice

with hibiscus, pumpkin with dried meat, cream with starch, meat stuffed pie, togga
soup, sour soup, garden cress pie, ground meat stuffed bulgur pie, thyme salad and
rice stuffed sheep sausages. What can be done in order prevent this culture falling into
oblivion? What has been done already? An overall assessment was made. As a result,
it appears that with regional food festivals, many almost forgotten food recipes can be
rediscovered and brought together for the new generations. The regional culinary
competitions with awards can draw attention and may increase interest in traditional
food. The Public Education Center under the Ministry of Education in Payas district
of Hatay has already opened an applied culinary course of local specialties and
teaches traditional methods and ensures participation of indigenous people. This and
similar efforts are very important function for keeping alive the essence of our culture
which make us who we are. It is especially essential to support such efforts.

* Sorumlu Yazar.
E-posta: fatih.ozdemir@iste.edu.tr (F. Ozdemir)
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GIRIS

Kiiltlir, bireyler arasi etkilesim sonucu olusan, 6grenilen davranislar biitiiniidiir (Ozankaya,
1983, 6). Kiiltiirler ¢aglar boyu yasanilarak, ya da nesilden nesle aktarilarak yasatilmustir. Cesitli
gelenekler asirlar boyu uygulamada degisiklik gosterse de, Oziinde ayni kalmayi basarmistir.
Kiiltlirlerini yasatma c¢abasi, insanoglunun hayatini idame ettirme ve aidiyet arzusunun bir
gostergesidir. Toplumlar kiiltiirlerini degisen diinya ve gelisen teknolojiyle birlikte yazili kaynaklarin
yan1 sira gorsel kaynaklari da kullanarak, arsivleme ve gelecek nesillere aktarma yolunu

secmektedirler. Boylece geleneklerinin yok olmamasi adina biiyiik gayret gostermektedirler.

Toplumlarin kiiltiirel bir parcasi olarak yilizyillarin birikimini ve ¢esitliligini tasiyan yemek
kiiltiirii, sadece bir karin doyurmaktan ote, tdrenlerin dinsel merasimlerin, diiglinlerin, eglencelerin,
Olimlerin, festivallerin ve pek ¢ok toplumsal davranisin vazgecilmez O6gelerinden birisi olmustur
(Besirli, 2010, 159-169). Yemek kiiltiirii toplumlarin yasam sekilleri ve yasadiklar1 cografi kosullarla
dogrudan iliskilidir. Diinyada hemen hemen her mutfagin temel sayilacak bazi o6zellikleri so6z
konusudur, bunlar o mutfag1 otekilerden ayiran 6zelliklerdir. Cogu zaman bunlar din ve inaniglarin
kisitlamalar1, bolgeye 6zgii hayvan ve bitki popiilasyonu ile simrhidir (Savkay, 2000, 11). Italya,
Yunanistan, Ispanya gibi Akdeniz iilkelerinin mutfaklar1 incelendiginde kullamlan sebze cesitliligi
hemen goze carpmaktadir. Bu durum cografi kosullarin bir sonucudur. Tiirk mutfagi, hem cesitlilik,
hem de malzeme bollugu agisindan diger mutfaklardan farklilik gosterir. Osmanli’dan miras kalan bu
muhtesem mutfak kiiltlirli, bolgelere gore malzeme zenginlikleri ve recete (yemek tarifi)
zenginlikleriyle doludur. Anadolu, cografi konumu nedeniyle tarih boyunca Asya, Avrupa, Afrika,
Misir ve Mezopotamya kiiltiir yollarinin kesistigi bir merkez olmustur. Orta Asya’dan Anadolu’ya 9.
yiizyildan baglayarak kiigiik gruplar, 11.yiizyildan itibaren biiyiik kitleler halinde gelmeye baslayan
Oguz ve Tiirkmen boylari, Anadolu’nun bugiinkii kiiltiirel yapisini olusturmaga baslamistir (Erden,
1998, 4-12). Binlerce yillik medeniyetin birlestigi bolgesel farkliliklarin zenginlestirdigi bu
topraklarda yerlesen gogebelerin katkisiyla yemek kiiltlirlimiiz ¢esitlenmistir. Osmanli imparatorlugu
bilinyesinde bulunan Asya, Avrupa ve Afrika yemek kiiltiirii Anadolu yemek kiiltiiriiyle birleserek
cesitliligini ve zenginligini arttirmistir. Tiirkiye’de yasamis cesitli uygarliklarin etkisiyle gelisen ve
zenginlesen Tirk mutfag: diinyanin en zengin ti¢ mutfag1 arasinda olup, ayni1 zamanda diinyanin en

besleyici mutfagi olma 6zelligini de sahiptir (Arli, 1982, 19).

Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi(TURSAB) Gastronomi Turizmi Raporu’na gére Diinyada
turist sayist 1 milyar1 asarken, bu turistlerin yiizde 88.2°si “destinasyon tercihimde, yemek cok
onemli” demektedir. Bu nedenle Diinyada seyahatlerini lezzet duraklarina gore yapanlarin sayis1 hizla
artmaktadir. Rapora gore Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin turist 34,3 milyar dolar harcamis ve bu
miktarin 6.5 milyar dolarim1 yeme i¢meye harcamiglardir. Bu miktar kisi basi toplam harcama
miktarinin beste birinin yeme icmeye harcandigini gostermektedir

(http://gold.ajanspress.com.tr.11.03.2015). Veriler bu sektériin ne kadar o6nemli oldugunu
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gostermektedir. Ne yazik ki, bu kadar zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmamiza ragmen, Diinyada
Osmanli mutfagi ¢cok az bilinmektedir. Bunun nedeni elbette tanitim eksikligidir. Yalnizca diinyada
degil kendi iilkemiz icinde dahi, maalesef bircok yemek yeni nesiller tarafindan bilinmemektedir.
Yabanci hayranligi teknolojik gelismeler kendi yemek kiiltiirimiize bizleri yabancilastirmaktadir.
Gelisen teknoloji arsivleme ve bilgi aktarimini kolaylastirsa da, 6zellikle yemek kiiltliriimiiz tizerinde
ciddi dlgiide dezenformasyona neden olmustur. Degisen hayat sartlari, ¢caligma siirelerinin artig1 ve
ozellikle bayanlarin, is hayatina katilinn zamani eskisine oranla daha degerli hale getirmistir. insanlar
zamanlarinin ¢ogunu calismaya ayirdiklarindan el becerisi ve zaman gerektiren yemekler hep
ertelenmektedir. Yeni teknolojik iirlinler yemek yapmay1 kolay hale getirirken, bir yandan da c¢abuk
yemek yeme aligkanliginin kazanilmasina neden olmustur. Hizli yemekler (fast food), ayak {istii
atistirmaliklar damaklarimizda kalan muhtesem tatlar1 unutturmaktadir. Yemek yemek zevk olmaktan
cikip sadece yasami idame ettirme gereksinimi haline donismiistiir. Fast food frtinlerin, kolay
tilketilebilir ve pratik olmasi tercih edilmelerini artirirken, besin degeri yiiksek ve lezzetli geleneksel

Tiirk yemeklerinin unutulmasina ve ihmal edilmesine de neden olmaktadir (Giiler, 2007, 25).

Bu calismada Hatay’in 6z kiiltiiriine ait unutulmaya yiiz tutmus, 17 yemek, bunlar1 geleneksel
usulde yapan Hatay’in ev hanimlari ile yiiz yiize goriiserek, tarifleri ve yapilislart arastirilmigtir. Buna
benzer konular daha 6nceden incelenmis ve akademik yazina katki saglamistir. Bu ¢alismanin farki 6z
yoresel kiiltiire sahip, bu yemekleri herhangi bir ticari amag¢ tagimadan yapan, ev hanimlariyla birebir
goriisme yapilarak arastirilmasidir. Bu yemekler nohutlu kofte, soganl tavuk dolma, balik eksilisi,
alabalik sacalti, kenger yogurtlamasi, kozyag1 bozsulusu, 1spatanli bulgur lepesi, kdmegli piring lepesi,
balkabakli pastirma, nisastali guymak, kdmbe, togga, eksili (esgili) ¢orba, usuratli (yabani tere) borek,
sac orugu, zahter salatasi1 ve mumbar dolmasidir. Bu kiiltiiriin unutulmamasi i¢in neler yapilabilir?

Hali hazirda neler yapilmaktadir? Genel bir degerlendirme yapilmustir.
HATAY MUTFAGI

Birgok medeniyetin yasadig1 Hatay, bu ¢esitlilikten etkilenen mutfak kiiltiirii ile Tiirkiye’nin ve
diinyanin 6zel gastronomi bolgelerinden biri olarak, Diinya Gastronomi S$ehri adayligt UNESCO
tarafindan kabul edilmistir (http://www.haberler.com/ 09.04.2015). Hatay mutfaginin yaklasik 460
yemek tiirii ve kendine 6zgii 200’{in iizerinde ¢esidi bulunmaktadir (Dogaka.gov.tr 28.03.2015).

Hatay mutfaginin Tiirk mutfag: i¢inde 6zel bir yeri vardir. Farkli medeniyetleri ayn1 topraklarda
yiizyillardir barindiran Hatay, yemek ¢esitliliginde de bu medeniyetlerin bir sentezi gibidir. Arap,
Ermeni, Siiryani, Tiirk mutfaklarinin birlesmesiyle harika lezzetlerin duragi olmustur. Bélge halkinin
farkl1 inamglara sahip olmasi yemekler iizerindeki dini etkiyi de gdzler Oniine serer. Birbiri igine
geemis kiiltiirler yepyeni, sentez bir mutfagin olusmasina neden olmustur. Hatay mutfagiin nadide

eski 17 yemeginin, geleneksel usulde yapilislar1 asagida anlatilmisgtir,

Nohutlu Kéfte: (Fatma YENICERI ev hanimi) Tarih: 04.03.2015 Saat: 10:00
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Malzemeler: Salga, bulgur, un, tuz, kimyon, su.
I¢ Har¢ Malzemesi: Haslanmis nohut, maydanoz, pul biber, karabiber.

Nohutlu Koftenin Yapihsi: Nohutlar haslanir, haglanan nohutlar havanda ezilir, soganlar
kiigiik kiigiik dogranir, maydanozlar ince ince kiyilir. Salga, ezilmis nohut, karabiber, pul biber,
kimyon ve tuz eklenerek kavrulur. Bu karigim soguyunca kiyilmis maydanoz eklenir. Diger taraftan su
salca bulgur kimyon tuz karistirilarak kofte hamuru yogrulur. Bu hamur el yardimiyla oyularak,
hazirlanan i¢ malzeme doldurulur kofteler kapatilir. Tercihe gore haslanarak ya da kizartilarak servis

yapilir.
Soganh Tavuk Dolma: (Saziye BASARAN Ev Hanimi) Tarih: 04.03.2015 Saat:11:00

Soganh Tavuk Dolma Malzemeleri: Koy tavugu, sogan, karabiber, pul biber, tuz, piring,

tereyagi, sehriye.

Soganh Tavuk Dolma Yapilisi: Sogan dogranip salga, pul biber, karabiber ve tuz ile
karigtirilir. Tavuk tuz ve limonla ovulup yikanir. Tavugun ici, hazirlanan sogan harciyla doldurulur.
Doldurulan bélge iple dikilir. Tencereye konulup su eklenir. Tencerenin agz1 hamurla sabitlenip odun
atesinde pisirilir. Diger taraftan tereyag: eritilir, sehriye kavrulur iistiine piring eklenip kaynar su
eklenerek pilav pisirilir. Pisen tavuk bir tepsiye alinip didiklenir. Pisirilen pilavin iistiine tavuklar

eklenerek servis yapilir.
Balik Eksilisi: (Firdovs DEDE Ev hanimi) Tarih: 04.03.2015 Saat: 13:00

Bahk Eksilisi Malzemeleri: Karabalik (Hassa ilgesi Asagi Karafakili Koyili'ndeki golde
yagayan bir balik tiiriidiir. Yoresel olarak “karabalik”, “at balig1”, “cilpik”, “gelebicin” gibi isimler
almustir.) (G. Kurt Kaya, ve digerleri, 2013, 9-14), sogan, domates, sal¢a, pul biber, tuz, Hatay nar

eksisi.

Balik Eksilisi Yapihisi: Karabalik temizlenip, halka halka dogranir. Sogan ve domates de ayni
sekilde dogranir. Sirasiyla tencereye yerlestirilir ve salga, pul biber, Hatay nar eksisi ve tuz
birlestirilerek sos yapilir. Tencereye yerlestirilen baliklarin iizerine dokiilerek, odun atesinde pismeye

birakilir. Baliklarin yeterince pisip pismedigi, baliklara catal batirilarak kontrol edilebilir ve pisince

servis edilir.
Alabalik Sacalti: (Hatice BASARAN Ev hanimi) Tarih: 05.03.2015 Saat:10:00

Alabalik Sacalti Malzemeleri: Alabalik, salca, kekik, kimyon, karabiber, reyhan, zeytinyag,

sogan, patates, sarimsak.

Alabahk Sag¢ Alti Yapihsi: Alabalik temizlenir, salga, kekik, kimyon, karabiber, reyhan ve
zeytinyagi ile avcarlanir (karma islemi). Tepsiye serilir. Sogan patates sarimsakla odun atesinde

pisirilir ve servis edilir.
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Kenger Yogurtlamasi: (Fatma YENICERI Ev hanimi) Tarih: 05.03.2015 Saat:11:00

Kenger Yogurtlamasi Malzemeleri: Kenger (Kangal) Diger Isimleri: Akkiz, Kasna, Esek
Dikeni, Kenger Otu, Carduus Marianus, Composiae. ... Deve Dikeni ( www.bitki-sozlugu.com/deve-
dikeni-otunun-yararlari.ntml, 12.01.2015)., sogan, tuz, pul biber, yogurt, sarimsak, zeytinyagi.

Kenger Yogurtlamas1 Yapilisi: Kenger (kangal) temizlenir. Sogan, tuz, pul biber ve kenger

kavrulup yogurtlu sarimsakla servis yapilir.
Kozyagi Bozsulusu: (Saziye BASARAN Ev hanimi) Tarih:05.03.2015 Saat: 12:00

Kozyag Bozsulusu Malzemeleri: Sogan, tuz, pul biber, domates salcasi, Hatay nar eksisi, koz
yagi.
Kozyag Bozsulusu Yapilisi: Sogan, tuz, pul biber, domates salg¢asi kavurulup su eklenir ve

odun atesinde kaynatilir. Hatay nar eksisi ve koz yagi eklenerek pismeye birakilir. Pisince servis

yapilir.
Ispatanh Bulgur Lepesi: (Fatma YENICERI Ev hanin) Tarih:05.03.2015 Saat: 13:00

Ispatanh Bulgur Lepesi Malzemeleri: Bulgur, Tuz, Ispatan (Su Teresi. Su kenarlarinda

yetisen, ayrica yenilebilen bir su kenar1 bitkisi.) (www.agaclar.net, 28.10.2000)., zeytinyagi.

Ispatanh Bulgur Lepesi Yapilisi: Su kaynatilir, tuz, bulgur ve 1spatan eklenir. Pigirilir lizerine

zeytinyagi yakilir servis yapilir.
Komecli Pirin¢ Lepesi: (Hatice BASARAN Ev hanimi) Tarih: 06.03.2015 Saat: 10:00

Komegli Piring Lepesi Malzemeleri: Komeg, (Ebegiimeci (Malvasylvestris) Ebegiimeci
Ebegiimecigiller familyasindandir. Diger adlari: Ebemgilimeci, Develik, Kémeg, Hamaylik, Pagik,
Kazan karasi.) (Www.kumlu.gov.tr.13.04.2015. Hatay, Kumlu Ilgesi Kaymakamligi resmi wep

sayfasi.), piring, tereyagi.

Koémecli Pirin¢ Lepesi Yapilisi: Su kaynatilir, tuz, kdmeg ve piring eklenir pisirilir. Uzerine

tereyag yakilarak servis edilir.
Balkabakh Pastirma: (Saziye BASARAN Ev hanimi)Tarih:06.03.2015 Saat: 11:00

Balkabakh Pastirma Malzemeleri: Balkabagi, sogan, sarimsak, karabiber, pul biber, tuz, 1

tutam seker, tereyagi, piring, Hatay nar eksisi.

Balkabaklh Pastirmanin Yapilisi: Balkabag kiip seklinde dogranir, sogan ve sarimsak da kiip
seklinde dogranir. Piring ve kiip seklinde dogradigimiz sogan ve sarimsaklar karistirilarak baharat
ilave edilir. Tencereye bir kat kabak, 1 kat piringli harg, tekrar kabak seklinde dosenir. Ustiine bir
tutam seker serpilip odun atesinde kaynayincaya kadar beklenir. Balkabagi yumusayinca Hatay nar

eksisi katilir. Atesten indirirken tereyagi kizartilip lizerine dokiiliir ve servis yapilir.

194


http://www.bitki-sozlugu.com/deve-dikeni-otunun-yararlari.html
http://www.bitki-sozlugu.com/deve-dikeni-otunun-yararlari.html
http://www.kumlu.gov.tr.13.04.2015/
http://www.kumlu.gov.tr.13.04.2015).hatay/

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 190-199

Nisastahh Guymak: (Neslihan DEDE Ev hanimi) Tarih:06.03.2015 Saat: 11:30
Nisastali Guymak Malzemeleri: Bugday, tereyag, seker.

Nisastali guymak yapihsi: Bugday doviiliir ve seker ile yogrulur nigasta elde edilir. Tereyagi

tavada 1sitilip yapilan nigasta eklenir pismeye birakilir. Pigince servis yapilir.
Kombe: (Saziye Basaran Ev hanimi) Tarih:07.03.2015 Saat:10:00

Kombe Malzemeleri: Un, tuz, su, sirke, siviyagi, ispanak, koy tavugu veya dana kiyma, sogan,

pul biber.

Kombenin Yapihlisi: Un, tuz, sirke ve siviyagi karistirilarak hamur haline getirilir 8 bezeye (kat,
yaprak) ayrilir oklava yardimiyla ince yufkalar acilir. Ispanak, sogan, tercihen kdy tavugu eti veya
dana kiymada konulabilir. Ince sekilde dogranmip pul biber eklenir, i¢c malzeme hazirlanir ve her bir
beze ince sekilde acilir. Her kata siviyag: siiriilerek bir sira harg eklenir boylelikle 8 kat tamamlanir.
Baklava dilimi seklinde kesilerek odun atesli firinda pisirilir. Geleneksel olarak yapildiginda yoresel
agizla ilahanda (genis, biiyiik, ince kazan) altina odun atesi yakilarak, iistiine sac kapatilarak, altindaki
odun atesi iyice koz olunca, bu kozler koz kiiregiyle ilahanin {izerindeki saca konularak kdmbenin
iistiiniin de iyice pismesi saglanir. Nar gibi kizarmig bigimde, ancak kurutmadan pisirilir. Pisince etrafi
mis gibi kombe kokusu sarar. Kaynak kisilerin anlattigina gore gegmiste Ozellikle Hatay’in Dortyol
Ilgesi (Milli miicadelede ilk kursunun atildig1 yer (T.C. Genelkurmay Baskanligi Ankara Atase: 3214-
4-92 Arsiv, 29 Ocak 1992, http://www.karakese.bel.tr/ilkkursun.asp13.04.2015), Cayli koylinde
genglerin avladig1 karatavuk, cubbalak yoresel isimli kuglarin etinden de kdmbe yapilmakta idi. Bu
kombeler ¢ok daha lezzetli olurmus. Tabi ki gegmis yillarda doga bu kadar bozulmamisti ve bitki,

hayvan popiilasyonu, ekolojik dengenin saglikli olmasindan dolayi daha zengin idi.
Togga: (Firdovs DEDE Ev hanimi) Tarih:06.03.2015 Saat: 12:00

Togga Malzemeleri: Piring, yogurt, tuz, su, kabak, 1spanak.

Togga Yapilisi: Yogurt, piring, tuz ve su tencere i¢inde malzemeler birbirine geginceye kadar
karistirilir. Odun atesine konulup kaynayincaya kadar agir agir karistirilir. Corbanin kesilmemesi igin
tek kisi tarafindan ve hep ayni yonde karistirilmasi gerekir. Corba kaynayinca, tercihen kabak ya da
1spanak eklenebilir. Geleneksel olarak yapildiginda togganin i¢ine mutlaka, igli kdfteye benzer, ondan

biraz daha kiigiik¢e kiymali, soganl kofte konulur.
Bu yemegin "Kofteli Toga" adiyla, Dértyol Ilim, Kiiltiir ve Edebiyat Dernegi'nce (ILKE-DER)
tescili i¢in Tiirk Patent Enstitiisii'ne (TPE) bagvuruda bulunulmustur (http://www.haberler.com/

09.04.2015). ILKEDER yetkilileriyle yiiz yiize yapilan goriismede patent bagvurusunun yapildigini

ancak maddi imkansizliklar nedeniyle siirecin yavas isledigini ifade ettiler.

Eksili (Esgili) Corba: (Fatma OZDEMIR ve Nejla ERGUN Ev hanimlar1) Tarih: 04.03.2015
Saat:12:00
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Eksili Corba Malzemeleri: Kuru fasulye, yesil fasulye, yesil mercimek, nohut, d6gme, taze
yesil kabak, patlican, kuru nane, biber salgasi ve domates salgasi, yesilbiber, zeytinyagi, sarimsak, tuz,

su, Hatay nar eksisi veya yoreye 0zgii turung eksisi.

Eksili Corba Yapilisi: Bu yemek 6zellikle Hatay Dortyol ilgesi ve ¢evresinde yapilmaktadir.
Odun atesinde biiyiikk kazanda; kazan yarisindan biraz fazla(seklem) su ile doldurulur. Suya kuru
fasulye, nohut, dogme katilir. lyice kaynadiktan sonra yesil kabak ve yesil fasulye dogranarak icine
ilave edilir. Mevsimine gore patlican da kiip seklinde irice dogranarak, yesilbiber tiim bigimde katilir.
Domates ve biber salgasi, kuru nane, sarimsak doviilerek karistirilip, zeytinyaginda kavrularak (bu
isleme yagin1 yakma denilmektedir) eklenir. Makul 6lciide tuz eklenir. Hatay nar eksisi veya tercihen
yoreye 0zgil turung eksisi (eksi kuvveti daha yiiksektir) yeterince eklenir. Eksiyle beraber kisa bir siire

daha kaynatilip atesten indirilir. Sicak sicak servis edilir. Yemegin hos, eksi bir tad1 vardir.
Usurath (Yabani Tere) Borek: (Firdovs DEDE ev hanimi) Tarih:07.03.2015 Saat: 12:00.
Usurath Boregin Malzemeleri: Un, tuz, siviyagl, usurat 1sirgan, sogan, pul biber karabiber.

Usurath Boregin Yapihisi: Un, tuz, siviyagi karistirilarak hamur elde edilir. Usurat 1sirgan,
sogan ince ince kiyilir, pul biber, karabiber eklenir hamurdan bezeler alinir, oklava yardimriyla
bazlamalar agilir, hazirlanan i¢ har¢ yufkalara yerlestirilip D seklinde katlanir ve sagta pigirilir. Pigince

servis yapilir.
Sac Orugu: (Fatma ACIK Ev hanimi) Tarih: 07.03.2015 Saat:08:30.

Sac Orugu Malzemeleri: 500 gr. koftelik bulgur, 1 kg. yagsiz et, 1 orta boy sogan, 1 yemek
kasig1 pul, biber, 1 yemek kasigi biber salgasi, 2 ¢ay kasigi tuz, 1 ¢ay kasigi kimyon, 2 yemek kasigi

un, 2 su bardagi, zeytinyagi.

I¢i icin malzemeler: 300 gr. kuzu kuyruk yagi, 1 ¢ay kasig1 tuz, yarim bag maydanoz, 1 ¢ay
kasig1 karabiber, 100 gr. kiyilmis ceviz igi.

Sac Orugu Yapihisi: Bulgur su ile 1slatilip beklemeye alinir. igini hazirlamak amaciyla, kuyruk
yagl ve yagsiz etin yarisi et tokaciyla iyice doviiliir. Déviilen kuyruk yagi ve etin yarisi, kiyilmig
maydanoz, ceviz i¢i, karabiber ve tuz ile gilizelce ovulur. Diger taraftan yeterince islanip yumusayan
bulgura ince kiyilmis sogan, salga, pul biber, un, tuz ve kimyon katilir. Tiim malzeme yogrulur.
Yagsiz olarak alinan etin geri kalani, et tokaciyla doviillerek macun kivammna getirilir. Bulgur
karisimina eklenerek iyice yogrulur. Biiylikge birer ceviz biiylikliiglinde parcalara ayirilir. Her biri
temiz bir tiilbent lizerinde bir karis ¢apinda agilir. Hazirlanan kuyruk yagli igten, biraz alinip koftenin
iizerine yayilir. Diger parca tiilbendiyle beraber kaldirilip {izerine kapatilir ve kenarlar1 bastirarak
diizlenir. Bu sekilde hazirlanan yayvan icli kofteler yaglanmis bir tavada veya sag lizerinde kizartarak

sicak servis yapilir. Tercihe gore derin bir tavada kizgin yagda da kizartilip da servis yapilabilir.

Zahter Salatasi: (Ayse AKGUN Ev hanimi) Tarih:07.03.2015 Saat: 09:30.

196



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 190-199

Zahter Salatas1 Malzemeleri: Zahter (yabani kekik), sogan, sarimsak, domates, biber,

maydanoz, pul biber, tuz, Halis Hatay Zeytinyag1 ve Hatay nar eksisi.

Zahter Salatas1 Yapilisi: Hatay’in Amanos daglarindan toplanan zahterler ayiklanarak yikanir,
ince ince dogranir. Sogan, sarimsak, biber, domates, maydanoz dogranarak zahtere eklenir. Pul biber

ve tuz atilarak karistirilir. Halis Hatay Zeytinyag1 ve Hatay nar eksisi lizerine dokiilerek servis yapilir.
Bunbar (Mumbar) Dolmasi: (Canan COPUR Ev hanimi) Tarih :07.03.2015 Saat: 12:30.

Mumbar Dolmas1 Malzemeleri: 3 takim koyun bagirsagi, 350 gr. az yagh kiyma, 3 su bardagi
piring (Hatay’da mumbar piringle yapilir.), 3-4 iri boy kuru sogan, 1 demet maydanoz, 2 adet orta boy
domates, 1 ¢ay kasig1 karabiber, 1 tath kasig1 tuz, makara ipligi.

Temizlemek icin gerekli malzemeler: Hatay in 6zellikle Dortyol ve Erzin ilgeleri narenciye
bahgelerinde yetisen kendine has reyhasi (aromasi, dogal kokusu) olan, limonlardan elde edilen limon

suyu, sirke, kalin tuz (kaya tuzu).

Yapilisi: Temizlenmis bagirsaklar cesmeye takilarak bol suyla tekrar temizlenir, pisligin yaglh
dis ylizeye bulasmamis olmamasina dikkat edilir. Derince bir kapta limonlu, tuzlu su hazirlanir,
bagirsaklar 1-2 saat bekletilir. Sonra bagirsaklar bir mil (6rgii sisi) veya parmak yardimiyla tersine
gevrilir, tekrar hazirlanan sirkeli, limonlu, tuzlu suda, i¢ yiizey dista olmak {izere minciklanarak
temizlenir. Bagirsaklarin yagl ylizeyi dista olacak sekilde tekrar cevrilir, bol su bagirsaklardan
(hortumu ¢esmeye takiyormus gibi) gecirilerek, doldurulacak hale getirilir. Parlak i¢ ylizeyin igte
olmasina dikkat edilir. Bagirsaklar dezenfekte olmak iizere sirkeli ve limonlu suda bekletilirken,
mumbar dolmasinin i¢i hazirlanir, sogan karinca bast seklinde dogranir ve domatesler rendelenir.
Maydanozlar incecik kiyilir. Kiyma, piring, karabiber tuz ile karigtirilarak mumbar dolmasi igi
hazirlanir. Patlican dolma oyacagi ile i¢ malzeme koyularak, veya parmak yardimiyla doldurulur. Birer
porsiyonluk olarak temiz bir makara ipligi ile baglanir. Tencerenin dolum seviyesinde sicak su eklenir.
Tencere agzi hamur yardimiyla kapatilip, odun atesinde pismeye birakilir. Mumbar pismeye yakin
atesten alinip, bir tavada iyice eritilmis tereyaginda kizartilir. Sicak sicak servis edilir, soguyunca yagi

dondugundan lezzetli olmaz.
SONUC VE ONERILER

Hatay’in bu zengin yemek kiiltlirii ne yazik ki hak ettigi degeri bulamamaktadir. Bolge de
yemek kiiltlirii anneden kiza Ogretilerek yasatilir. Elbette lilkemizde yasanilan yemek erozyonundan
Hatay mutfagi da nasibini almis ve bir¢ok yoresel yemek unutulmaya yiiz tutmustur. Bu kiiltiirel
degerleri yasatabilmek adina devlet yetkililerine, akademisyenlere ve O6zellikle turizmcilere biiyiik
gorevler diigmektedir. Yurt i¢inde kendi yemek kiiltiiriimiizii gii¢lendirecek ¢alismalar yapilmalidir.
Yeni nesillere unutulmaya yiiz tutmus yemekleri 6gretmek i¢in yoresel yemek kurslart agilmali, gesitli

televizyon (daha yaygin takip edilmesi ve gorsel olmasi nedeniyle) programlariyla tanitimlar
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yapilmalidir. Yoresel yemek festivalleri olusturulmali, yemek iizerine admi duyurmus ascilar
seminerler diizenlemeli, var olan bu etkinlikler desteklenmelidir. Bu kapsamda sivil toplum orgiitleri,
Ozellikle bu alanda caligmalar yapan dernekler desteklenmeli ve faaliyet alanlar1 genisletilmelidir.
Geleneksel yemekleri yasatmaya calisan Payas Otiiyiiz Yardimlasma ve Dayanisma Dernegi ki; bu
dernegin bir wep sayfasi bile bulunmamaktadir, Dértyol Ilim, Kiiltiir ve Edebiyat Dernegi (ILKE-
DER) ( www.ilkeder.org.tr) ki; bu dernek daha 6nce bahsedildigi iizere "Kofteli Togga" ¢orbasinin
tescili girisiminde bulunarak, 6z kiiltiiriin yasatilmas1 cabasiyla daha bilimsel yontemlerle
calismaktadir. Yine Kirikhan Sevdalilari Kiiltiir ve Dayanigma Dernegi
(wwwe.kirikhan.net/13.04.2015.) unutulmaya yiiz tutmus bu yemeklerimizin yeniden 6grenilmesi ve
kiiltiriin yasatilmasi i¢in kurulmus ve g¢alismalar yapan sivil toplum orgiitleridir. Ayrica Mustafa
Kemal Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu Hatay’in yoresel yemeklerini
konu alan yemek yarigmasi diizenleyerek kiiltiirimiiziin unutulmamasina katki saglamistir
(http://8gunhaber.com/18.04.2013). Bu sivil toplum orgiitleri ve duyarli kurumlar sayesinde yoresel
lezzetler yeni nesillerle bulusturulabilir. Sivil toplum kuruluslart; tim ¢aligmalarini kendi kisitl maddi
olanaklar ile yiiriitmektedirler. Yerel yonetimlerin yapacaklari mekéan saglama ve finansal yardimlar
sayesinde hem amaca kolay ulagmalar1 saglanabilir, hem de bu tiir derneklerin sayilar arttirilabilir.
Demokratik toplumlarda en 6nemli unsurlardan biri olan bu sivil toplum orgiitleri giiglendirilmeli ve

toplum iginde farkindaliklar1 saglanmalidir.

Unutulmamalidir ki iginde bulundugumuz c¢ag, maalesef geleneklerin unutuldugu hizli yagsam ve
yogun ¢aligma saatlerinden kaynaklanan, insanlarin daha ¢ok sosyal medyayla iletisim kurduklar1 hizli
veri akisi saglanan bir ¢agdir. Sosyal medya dogru olarak kullanilip bu tarz derneklerin tanitimi
saglanabilir. Bu sayede dernek faaliyetleri ile ilgili haberler hizla yayilip katilimci sayilar arttirilabilir.

Farkindaliklarin artmasi i¢in her tiirlii destek verilmelidir.

Yapilacak olan yoresel yemek festivalleriyle, unutulmaya yiiz tutmus birgok yemek regetesi giin
yiiziine ¢ikarilabilir, yeni nesillerle bulusturulabilir. Odiillii y&resel yemek yarismalari ile dikkat

cekilerek, geleneksel yemeklere ilgi arttirabilir.

Hali hazirda Hatay Payas ilcesi MEB Halk Egitim Merkezince agilan ascilik kursu kapsaminda
yoresel yemekler uygulamali olarak, geleneksel usullerle yerli halkin katilimi saglanarak
ogretilmektedir. Bu ve benzeri ¢aligsmalar bizi biz yapan 6z kiiltiiriimiiziin yasatilmasinda ¢ok énemli

bir islev gérmektedir. Ozellikle bu tiir ¢alismalarin desteklenmesi elzemdir.
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