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OZET

GELENEKSEL HATAY MUTFAGINDAN SECILEN YEMEKLERIN
GUNUMUZDEKI DEGIiSIMLERININ KARSILASTIRILMALI
INCELENMESI

Bu caligmada, “Geleneksel Hayat Mutfagindan Secilen Yemeklerin
Giiniimiizdeki Degisimlerinin Karsilastirilmasi incelenmesi” amaglanmustir.

Gegmiste bir¢ok uygarliga ve inanca ev sahipligi yapmis ve giiniimiizde hala
yapmaya devam eden Hatay, Turk mutfak kultirinde ¢ok dnemli bir yere sahiptir.
Hatay’da yaklasik 600 yemek ¢esidi ve 200’{in iizerinde kendine 6zgii yemek ¢esidi
bulunmaktadir. Arap, Ermeni, Siiryani ve Tiirk mutfagr gibi pek cok sentezi
biinyesinde barindirmaktadir.

Hatay mutfagi giinlimiizde zahmetli olmasindan ve insanlarin yemege uzun
vakitler ayiramamasindan dolayr unutulmaya yiliz tutmaktadir. Ayrica gencler fast
food tarzi hizli yemeklere yoneldiginden geleneksel mutfagi géz ardi etmektedirler.
Gastronomi Sehri Hatay’in yemeklerini giiniimiizde yasatmak ve ge¢misle olan
bagina dikkat ¢ekmek adina tez konusu belirlenmistir.

Hatay mutfagina yonelik yapilmis olan bu caligmada 15 kisi ile yapilan
derinlemesine miilakat sonucunda katilimcilarin verdikleri cevaplar belirli temalara
ayrilmis ve temalarin alt basliklari izerinden degerlendirme yapilmistir. Olusturulan
temalar mutfak kiiltiiri, Hatay mutfagi, Hatay mutfaginin yasatilmasi1 ve Hatay
mutfagina yonelik kiiltiirel kaynagma bagliklariyla degerlendirilmistir.

Aragtirmaya katilanlar, cografi 6zelliklerin ve diger medeniyetlerin mutfak
kiiltiirtinii etkiledigini, Hatay mutfaginin ge¢mis ve glinlimiizdeki degisimlerini ve
farkli kiiltiirler ile dinlerle birarada yasamimin mutfak kiltiiriinii olumlu yonde
etkiledigi sonuclarina varmaistir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir, Mutfak, Hatay Kiiltiirii, Hatay Mutfagt
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ABSTRACT

COMPARATIVE STUDY OF TODAY'S CHANGES OF THE FOOD
SELECTED FROM THE TRADITIONAL HATAY CUISINE

The aim of this study , * The Comparison of Current Changes of Dishes
Selecte From Traditional Hatay Cuisine “.

Hatay, Which has hosted many civilizations and beliefs in the past and still
does today, has a very important place in Turkish Cuisine culture. There are
approximately 600 different types of food and over 200 unique dishes in Hatay. It
has what it takes many syntheses such as Arab, Armenian, Assyrian and Turkish
cuisine.

Hatay cuisine is being forgotten today because it is inconvenient and people
cannot spare a long time to eat . In addition , as young people tend to fast food , they
ignore traditional cuisine.The thesis topic has been determined in order to keep the
cuisine of the Gastronomy City of Hatay alive today and to draw attention to its
connnection with the past.

As a result of in- depth interviews with 15 people in this study conducted on
Hatay Cuisine ,the responses given by the participants were divided into certain
themes and evaluated on the sub - headings of the themes. The themes created were
evaluated under the headings of cuisine culture , Hatay cuisine , keeping Hatay
cuisine alive and culturel coalescence for Hatay cuisine.

The participants of the study concluded that geographical features and other
civilizations have affected the cuisine culture , the past and present changes of Hatay
cuisine and the coexistence of different cultures and religions positively affect the
culinary culture.

Keywords : Culture , Cuisine , Hatay Culture , Hatay Cuisine



GIRIS

“Tirk’e selam ver, yiyecegini diiglinme.” (Turan, 2009).

Bu atas6zii, Tiirk toplumunun konukseverligi ve nezaketi kadar eski bir
atasoziidiir. Bes bin yillik Tiirk milleti en son din olan Islamiyet’i
benimsedikten sonra da eski olma, inanma ve yasama bi¢imini 6ziinde hala

surdirmektedir (Masala, 1988).

Tirkler i¢in var olustan bu yana yeme igme her zaman onemli bir olgu
olmustur. Sosyal yasamda ve sosyal c¢evrede beslenme her daim degerli bir
unsur olmustur. Soyle ki; Tiirk idarecilerinin temel ilkesi halkini yoksul ve

miiskiil durumda birakmamaktir (Ocal,1985).

Tirk orf ve adetlerine gore, Tirklerin yasamlarinda yemek her zaman
onemli bir 6ge olmustur. Sosyal hayatin her doneminde, sosyal iliskilerin biiyiik
kisminda yemek en oOnemli &gelerdendir.  Dogumlar, siinnet diigiinleri,
diigiinler, bayramlar, toylar, imece toplantilari, 6liim hadiseleri ve diger sosyal
munasebetler yemek ile beraber surdirulmektedir. Sofra dizeni, yemeklerin
dagitimi ve misafirleri agirlama sekli tamamen ait olunan toplumun

geleneklerine gore yapilmaktadir (Talas, 2005).

“Kiiltiir, yiizyillar boyunca bireylerin belleklerinde olusturduklari
malumat, orf ve adetler, sanat ve beceri ile aliskanliklar1 i¢inde barindiran bir
bilesimdir. Kiiltiir hafizalara kazinabilir, daimidir, sosyaldir, yerine baska olgu

koyulabilir, amagcidir, birlestiricidir denilebilir “(Giliveng, 2002).

Yemek kdlturinin toplumdan topluma farklilik gostermesinin en 6nemli

sebeplerden

birisi de ait olunan toplumun cografi &zellikleridir. Ornegin; Italya,
Ispanya benzeri Akdeniz iilkelerine bakildiginda sebze g¢esitlerinin bollugu
hemen goze carpmaktadir. Tirk mutfagi cesidin fazla olmasi ve malzeme
bollugu bakimindan diger iilkelerden ayrilir. Osmanli’dan giinlimiize ulasan bu

muhtesem mutfak kiiltiirii, ¢esitli yemek tariflerinin zenginligiyle doludur.



Anadolu, cografi 6zelligi bakimindan asirlardan bu zamana kadar Asya, Avrupa,
Afrika, Misir ve Mezopotamya uygarliklarinin kiiltiirlerinin merkez duragi
konumunda oldugu bilinmistir. Orta Asya’dan Anadolu’ya grupsal halde ulasan

Oguz ve Tiirkmen kabileleri, Anadolu’nun bugiinkii ekinsel halini olusturmaya

baslamistir (Erden, 1998).



1. TURK MUTFAK KULTURU

1.1 Tiirk Mutfak Kiiltiirii Tanim

Kiiltiir, kisileraras1 etkilesimler sonucu ortaya ¢ikan ve Ogrenilen
davraniglar biitiiniidiir (Ozankaya, 1983). Kiltiir olgusu nesilden nesile
aktarilmis ve caglar boyunca yasanilmis olgulardir. Degisik gelenekler asirlar
boyunca bazi farkliliklara maruz kalsa da 6ziinde ayn1 temaya ayna tutmaktadir.
Yiizyillar boyunca insanlar araciligiyla kiiltiirel bir miras olarak benimsenen
yemek kiiltiiriiniin maksadi sadece karin doyurmak degil diigiinler, cenazeler ve
dini torenler gibi 6zel giin ve gecelerde toplumun vazgecilmez unsurlarindan

biri olmay1 basarmistir (Besirli, 2010).

Yemek kiiltiirii bireylerin yasadiklar1 cografya ve hayat tarzlarn ile
yakindan ilgilidir. Diinyada bir¢ok medeniyetin kendine 6zgii 6zellikleri olmasi
farkli medeniyetler arasinda degisik mutfak kiltiirlerinin  olusmasini
saglamaktadir. Kisilerin yasadiklar1 toplumun dini inanci, bdlgede yasayan
hayvanlar ve yetisen bitkiler toplumlarin kendine has 6zelliklerinin yansimasidir

(Savkay, 2000).

IX. yiizyildan itibaren Oguz ve Tirkmen Boylari, Orta Asya’dan
Anadolu’ya Once kiiciik gruplar halinde gelerek burada zamanla ¢ogalmislar,
glinlimiizdeki Anadolu kiiltlirtiniin alt yapisini olusturmaya
baslamislardir(Erden, 1998). Asirlar boyunca tarihsel perspektif bakimdan genis
bir gecmise sahip olan Tiirkler, mutfak kiiltiirii bakimindan da ayni 6zelliklere
haizdirler. Zengin mutfak kaltard tarla  tarld yemeklerle de kendini
gostermektedir. Bunun yanisira, Tirk mutfak kiiltiiriinde tiim yiyeceklerin

kendine has tiiketilme bigimi de sekillenmistir (Cigerim, 2001).

Tirk mutfagi, binlerce yildir farkli toplumlar ve cografi degisiklikler
sebebiyle gocebe yasam seklini kaniksamis olan bireylerin katkilariyla
gelismistir. Osmanlt medeniyeti himayesinde barindirdigi Asya, Avrupa ve

Afrika mutfagi ile Anadolu mutfagini harmanlayarak mutfagin bol ¢esit ve



zengin olmasini saglamistir. Farkli medeniyetlerin Tiirk yemeklerinin genis
capta ve zengin olmasini saglayarak Tirk mutfagini diinyanin popiler {i¢
mutfagindan biri olma 6zelligini kazandirmasinin yanisira besin degerlerinin

yiksek olma 6zelligini de kazandirmistir (Arli, 1982).

Tirk mutfagina tarihsel pencereden bakilirsa Orta Asya’dan evvelinde
hakimiyet kurdugu Avrupa’ya degin isaretleri oldugu goriilmektedir. Orta Asya
zamanindan giiniimiize kadar yilizyillar boyu olusan farklilagsma, genisleme ile
yine onlara 6zgii bir mutfak olugsmustur. Ayn1 zamanda Tiirk mutfagindan s6z
ederken yalnizca yeme-igme olgusundan bahsetmeyi degil mutfak icin gerekli
olan arag-gerecler, yemek pisirme becerisi, yemeklerin muhafaza edilmesi,

tiiketme zamani ve ayni zamanda dini inanislar da etkili olmustur (Akin, 2003).

Tirk mutfak kiiltiiriinde Islamiyetin benimsenmesinin etkisiyle Arap
mutfag etkileri goriillmeye baslanmistir (Baysal, 1993). Ozellikle Giindeydogu
Bolgesi’'nde baharat kullaniminin fazla ve yaygin olmast Arap mutfaginin
esintilerinden kaynaklanmaktadir. Osmanli Imparatorlugunun daha fazla alanda
hiikiim siirmesiyle beraber milli kiiltiir de gelismistir. XV. ylizyi1lda yemekler az
miktarda ve yalin iken, XVI. Yiizyil ise mutfagin gosterisli zamanin
olusturmustur. XVII. Yiizyilda bu cesitlilik ile gosterigli devir siirdiiriilmiis
ancak XIX. Yiizyillda Osmanli’nin maddi olarak ¢okmesi yemeklerin yapilis

bicimlerini de degismistir. (Tuncel, 2000).

Osmanl kiiltiiriinde mutfak, saray yasaminin en degerli parcalarindan biri
olarak benimsenmistir. Osmanlt déneminde yeni ve farkli tatlar iiretmek ¢ok
Onemliydi. Donemin ileri gelenleri sofra etrafinda birlesmeyi onemli bir olgu
olarak gormekteydiler. Padisahin yapilan yemeklerden hosnut olmasi igin
ascilar birbirleriyle yarisa girerek ve ortaya farkli ve cesitli lezzetler ¢ikararak

Tirk mutfaginin zenginlesmesine Onemli katkida bulunmuslardir (Cigerim,

2001).

Mutfak kelimesi Arapg¢a matbah sozciigiinden gelir. Kelimenin kokeni
“tabh” pisirme anlamina gelmektedir. Tabahat ise yemek pisirme sanati
dolayisiyla as¢ilik anlamina gelmektedir (Emiroglu, 2001). Mutfak, kiiltiirel ve
fiziksel olarak iki degisik anlamda da kullanilmaktadir. Fiziksel agcidan mutfak
tanimi; yeme igme olgusunun hazirlandigi mekanlardir (Moltay, 1995). Mutfaga

kiiltiirel anlamdan bakacak olursak yiyecek ve iceceklerin yapilmasi ve bunlarin



pisirilme  teknikleri ile yemek torelerini  gdsteren  kiiltiir  olarak

tanimlanabilmektedir (Mussman ve Pahali, 1996).

Asirlar boyunca olusan degisim ve gelisim igerisinde Tiirk mutfagi,
beslenme tiirleri, sofra edebi, servis bicimleri, pisirme teknikleri ve kisa hazirlik
i¢in yapilan yiyeceklerle kendine has bir tarz gelismistir. Diinya da sahip olunan
farkli mutfak kiiltiirleri icerisinde Osmanli’dan da once olan Tiirk mutfag:
Osmanli Imparatorluguyla birlikte essiz mutfaklardan birisi haline gelmistir

(Halic1, 2001).

Gegmis donemde Tiirk mutfagr ile beraber =zikredilen mutfaklarin
kiltirlerine goz attigimizda; Fransizlar yemek pisirme teknikleriyle ve
lezzetleriyle son 2 ya da 3 yiizyildan bu yana bir iine kavustugu bilinmektedir.
Bunun yani sira Cin mutfagina bakarsak et ve sebzelerin ince ince kiyilarak
dograndigi, sebzelerin bir miiddet az yagda kavruldugu ve daha ¢ok renkli ve
dogal sebzelerden olusan bir mutfaktir. Italyan mutfagmimn ise hamur isi ve

makarnalarinin nami oldugu bilinmektedir (Wilson ve ark, 1975).

Kiiltiirel, sosyolojik ve de cografi sebeplerden otiirii komsuluk iginde
bulunulan ve i¢ ige yasanilan toplumlarla Tiirkler hem etnik vericilik ve hem de

alicilik yapmislardir (Tiirkdogan, 1997).

Yiyecek kaynaginin fazlaca olmasi, ii¢ kitaya yayilmigs ve buralarda
hiikiim siirmiis bir imparatorlugun ait oldugu kiiltiirii degerli gormesi ve diger
toplumlarla yapilan fikir aligverisinin ¢ok kiymetli olmasi; Tiirk mutfaginni
asirlardir diinyanin 6nde gelen mutfaklar1 igerisinde olmasinin nedenleri
arasindadir. Modern Tiirk mutfaginin 6ziinli, Anadolu’nun ev sahibesi oldugu
kiiltiirler ve nesiller arasinda aktarilmasi olusturmustur. Catalhdyiik, Cayoni
gibi yerlerde M.O. 6000-5000 yillarinda bugday ve arpaya ek olarak bezelye,
nohut, kuru baklagillerinde ekilip big¢ildigini gosteren kalintilar, Anadolu

topraklarinin en 6nemli kiiltiirel delilleri arasinda sayilmaktadir (Harlan, 1995).

Tark kaltdrd, yiyecek icecekleri denildiginde en basta et ve siit tirlinlerini
gormekteyiz. Ancak degisik hayvansal {riinler Tirk mutfaginin temel besin
kaynaklarindan sayilsa da her et ve siit iirliniinden yapilan farkl: tatlarin Tiirkler

tarafindan olusturuldugunu varsayamayiz (Ogel, 1978).



1.2 Turk Mutfag: Tarihsel Gelisimi

Bircok yemek kiltiiri otoritesi Tirk Mutfagini Cin ve Fransiz
mutfaklariyla beraber kainatin popiiler mutfaklar1 arasinda olarak goriilmektedir
(Tez, 2015). Tirk toplumlarinin evvelki anayurdu konumundaki Orta Asya ile
sonradan hicret ettikleri Anadolu’da konargdcer hayat ve yerlesik hayat
harmanlamas1 Tiirk Mutfagi’n1  diinyanin popliler mutfaklarindan kabul
edilmesinin nedenlerinden birisidir. Goc¢ebe yasam tarzinin saglamis oldugi
cabukluk ve yerlesik hayat tarzindan yetistirilen dogal {irtinler kullanilmis1 ve
gidalarin mayalanma, giineste bekletme gibi degisik tekniklerle {iriinlerin daha
dayanakli ve hem de daha damak zevkine uygun olmasi saglanmistir. Bu
sayede, farkli toplumlardan hem zengin hem de bol ¢esitli bir mutfak kiiltiiri

olusmustur (Kartari, 1986; Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Tirk Mutfagi, kronolojik bakimdan Orta Asya, Selgcuklu ve Osmanli

donemi diye siralanabilir:

1.2.1 Orta Asya donemi

Tiirk yemek kiiltiirii izerine ¢alismalar1 bulunan sosyal ¢alismaci Mehmet
Erdz, Turk Adetlerinde yiyecek icecek itiyatlarinin degerli oldugunu
soylemistir. Ve yine sosyal calismaci Eréz (1977) , bu yapilan toplantilarin
geleneklerine hitap eden sofralar kurulmus, yemekler hazirlanmis ve tiim yerli
halk hep beraber yemis, birlikte eglenmis ya da keder ve huznl biarada
paylasmis oldugunu aktarmistir. Ge¢cmiste Anadolu’da gerceklestirilen orf ve

adetler gtiniimizde de devam etmektedir (Erdz, 1977; Talas, 2005).

Tiirkler’ in en eski gelenek goreneklerinden bir baskasi da toplu halde
yemek yemektir. Bireylerin dnemli giinleriyle alakali etkinlikler ve dinsel veya
sosyal bayramlarda ikram edilen yemekler belirli c¢ercevedeki kurallar
riayetinde misafirlere sunulmustur Yasadigimiz donemde hala bu adetlerin
birgogu siirdiiriilmektedir. Anadolu’ da, yeni bebek dinyaya getiren kadini
tebrik etmek ve annenin siitiiniin ¢ok ve yararlt olmast temennisinde bulunmak
adina lohusa serbeti kaynatilarak diinyaya gelen bebegi gérmeye gelenlere
farkl1 iceceklerden ziyade lohusa serbeti sunulmaktadir (Halic1, 1997; Ozdogan
ve Isik, 2008; Guler, 2010).



Tirk kiiltiirel faaliyetlerinden diiglinlerde gelen misafirlere yemek ikrami
cok oOnemli gorilmektedir. Onceden, toren sahibi kendi milkiyetindeki
konuklara yemek ikram ederken yasadigimiz donemde ikramli diigiinler de
verilmektedir. Bu acidan bakildiginda orf ve adetlerin hala siirdiiriildigi (Giiler,

2010).

Ulkelerin cografi 6zellikleri, mutfak kiiltiirlerinin sekillenmesi bakimindan
oldukg¢a 6nemli bir olgudur. Tiirkler’in anayurdu konumundaki Orta Asya’nin
hasin havasi ve kuru alanlara haiz oldugu miinasebetiyle zirai etkinliklerden
uzak durulmasi ve denize olan uzaklig1 Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin olusturulmasina

olanak saglamistir (Erdogan Araci, 2016).

Tiirkler, konserve yapmayir oldukca erken donemde Ogrenmislerdir.
Zamane kosullarinda et iiriinlerinin imal edilmesi, etin kolay ulasilamayan bir
gida olmasi, eti uzun zaman muhafaza edebilmek gibi nedenler bu duruma 6rnek
teskil edebilir. Yiyecekleri konserve islemine tabii tutmanin disinda Tiirkler
yiyeceklerin bozulmasini 6nlemek ve uzun siire muhafaza etmek adina giineste
bekletme, 1s1l islemden gecirme ve mayalanma yontemlerini kullanmislardir.
Orta Asya toplumlar1 etgillerin sadece etlerinden degil sakatatlarindan da
faydalanmiglardir. Tiirkler, et ve sakatatlar1 tandir denilen ocaklarda veya 1sil

islemlerden gegirerek tilketmislerdir. (Baysal, 2002; Erdogan Araci, 2016).

Tim bu yontemlere ilave olarak, ete tuz atilip giineste bekletilerek etin
kurutulmasi saglanmigtir. Pastirma olarak da adlandirilan kurutulan et ve et
urdnleri Tarkler icin epeyce onemli bulunan bir gida maddesidir. Bilhassa
savasa giden askerler i¢in pastirma uzun siire dayanikliligiyla mithim olmustur.
Orta Asya’da Tiirkler et {irlinlerini mevsimsel olarak tiiketmislerdir. Etlerin
baska korunma teknigi olarak mayalanmadan s6z edilebilir. Orta Asya Tirkleri
etleri bagirsak kiliflarda mayalayarak giinlimiizde de begenilerek yenilen sucuk

yapmay1 6grenmislerdir (Ogel, 1991; Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Orta Asya Tirkleri Islamiyeti benimsemeden hemen &nce, etlerinin
tuketilmesi uygun bulunmayan hayvanlardan da s6z etmek gerekir. Orta Asya
Tirkleriyle alakali calismalar1 bulunan pek ¢ok calismaci Tiirkler’in; domuz
beslemedigini ve domuz etini tiiketmediklerini belirtmektedirler. Cin
yazilarindan temin elde bilgiler de bu olguyu dogrulamaktadir. Domuzun

konargocer yasam sartlarina olumlu bir hayvan olmamasi bunda bir etken olsa



da yerlesik yasama adim atan Uygur toplulugunun, “Mani dinini”
benimsemeden hemen evvel ¢ofu et grubunu tiiketmelerine ragmen yasakli
hayvan etinden beslenmemeleri nedenlerinin evvelinde etnik veya dinsel farkli
nedenlerin de etken kilinabilecegini diisiindiirmektedir (Akpinar, 1999; Kili¢ ve

Albayrak, 2012).

Laktoz orani diger ¢iftlik hayvanlarina nazaran fazla olan kisrak siitiinden
mayalama yolu ile saglanan i¢inde az miktada alkol barindiran siit grubu icgkisi
sayilan kimiz, Orta Asya Tiirkler’inin begendikleri ve fazla tiikettikleri alkolli

igeceklerden sayilmaktadir (Baysal, 1993a; Giiler, 2010).

Stitten elde edilen yogurt ile yapisinda fazla miktarda hissesinin
bulundugu tarhana yapiminin tarhananin Tiirkler vasitasiyla kesfedilip evrensel

kiiltiire ikraminin oldugu yaygin kabul edilen fikirler arasindadir (Belge, 2016).

Orta Asya Tiirkleri tahi1l menseili ¢cok fazla yemek yapmislardir. Ornek
vermek gerekirse, Uygur toplumunun Cin Halki’ndan edindigi bilgilerden
oldugu zikredilen “mant1” diinyada popiiler bir sahaya yayilan yemeklerden
birisi olma o6zellgindedir (Algar, 1991; Gilildemir, 2014; Belge, 2016). Manti
yemeginin farkli cesitleri Mogolistan’dan Italya’ya (ravioli) degin bircok iilkede
popiilerligini arttirmistir (Belge, 2016).

Uygurlar, yerlesik yasamda var olduklarindan dolayr beslenmelerinde,
zirai Urlinleri daha ¢ok kullanmislardir. Cin yazilarinda, Uygur toplumunun su
ve seker bakimindan zengin olan karpuz meyvelerini yetistirdiklerine yonelik
bir gok kanit bulunmaktadir. Uygur toplumunda meyve olarak karpuzla birlikte
sekerli meyve olan iizim de c¢okga {iretilmis ve tiiketilmistir. Diger yandan
alkollii igkilerde de yol katetmislerdir. Bezelye, bakla gibi sebzeler ve kisnis
tlirevi baharatlarin Uygurlar vasitasiyla popiiler olarak biiyiittiikleri de gene Cin

yazilarinda bulunmaktadir (Ocal, 1985; Talas, 2005).

Bunlardan farkli olarak iiziim meyvesini de etkili kullanmislar ve tiziimden
sarap yapmislardir. Eski Tirkler’in “bal sarabi” olarak nitelendirdikleri ve
icerisinde medus ve arpa bulunan “camum” ismiyle degisik igkiler meydana
getirdikleri sOylenmistir (Bedirhan, 2009; Giiler, 2010; Kilic ve Albayrak,
2012).



Eski Tiirkler ismine “lo” ismi verilen yogurdun meyvelerle
sekerlendirilmesiyle meydana getirdikleri alkol orani diisiik icecegi i¢mislerdir
(Kafesoglu, 1992; Kilig ve Albayrak, 2012). Ozellikle etken maddesi dar1 olan
boza, Eski Tiirkler tarafindan ¢ok begenilerek tiiketilen igecekler arasina adini

yazdirmistir (Argilly, 2005; Giiler, 2010).

“Tencere” yerlesik yasama uyumlu olarak nitelendirilse de
konargdgerlerin beraberlerinde kiiciik miktarda tek cesit pisirme geregleri

gotiirmiis olduklar1 nakledilmistir (Belge, 2016).

Tiirk toplumlari, Cilali Tas devrinde Orta Asya’ya kurulduktan sonra, Ural
Daglan ile Altay Daglar1 ortasindaki yerleri anavatanlar1 olarak sectiklerinden
otiirii atli gocebe kiiltiirli burada meydana gelmis ve gelismistir (Siiriiciioglu ve

Ozcelik, 2008).

Orta Asya Tiirkleri’nde bakiminin zor olmasi ve konargdger yasantiya
dayanakli olmadiklarindan ve biiyiikbas hayvancilik fazla yaygin olmamasina
ragmen biiylikbas hayvancilik her zaman Tiirklerin kiiltiirlinde yeri vardir

(Kdzleme, 2012: 104).

Gocebe hayattan yerlesik hayata gecilmesiyle beraber tarimsal mesgaleye
baslayan Tiirk topluluklarinin ekip bigtikleri baslica iiriinler, “bugday, ¢avdar,
arpa ve dar1” benzeri tahillardir. Bugdayr zamanla temel gida 6gesi olarak
benimseyen Tiirkler, 6zellikle ekmeklerini bugday unundan hazirlamiglardir
(Kozleme, 2012). Orta Asya Tiirkleri Cin toplumlariyla entegre olduklarina dair
bir kanit ise Cinliler’den Cin mutfak kiiltiiriiniin ana gidas1 durumunda bulunan
pirinci yetistirmeyi 6grenmisler ve gecmis donemlerden beridir kullanmiglardir

(Gursoy, 2005: 77).

1.2.2 Selguklu dénemi

Tiirk Mutfaginin ortaya ¢ikmasinda hig siiphesiz Eski Tirkler, Selguklular
ve Osmanli Medeniyetleri donemlerinin etkileri biiylik paya sahiptir. Bunun
disinda simdiki Tirk mutfak kiiltiiriiniin seklini almasi ve g¢esitlenmesinde,

Tiirkiye’de hayatini slirdiirmiis olan medeniyetlerinde tesiri oldukg¢a fazladir

(Guler ve Olgag, 2010).



Selguklu mutfaginda Islamiyetin benimsenmesiyle birlikte, geleneksel
gida trilinlerinin tiiketiminin ve israfi dnlemenin olusturdugu bir sinirlama ve

yalinlik dikkat ¢ekmektedir (Glirsoy, 2004).

Selguklu donemi, tarihsel agidan Tiirkler ve diinyada yasayan ve yasamis
olan kiiltiirler, dini acidan Islamiyet olgularinda déniisiim noktas: olmustur.
Tirkler’in giinimiizde oldugu gibi Selguklular zamaninda da yeme-igme
gereksinimleri hayvanlar ve bitkiler tarafindan olusmakta idi. (Sanlier wvd,

2012).

Diger taraftan Tirk Mutfagi, Sel¢uklular zamaninda bulunan ¢esitli
yemeklerden ziyade yemek pisirme teknikleri ve saklama ydntemleri ile
gelismini stirdiirmiistiir. Selguklular yemek saatlerini kusluk ve aksam (zevale)
olmak tizere iki 6glinden olusturmuslardir. Kusluk kahvalti misali, sabah ve 6gle

saatleri arasin1 kapsayan siirelerdir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011).

Icerisinde bolca yag barindiran besinler ve unlu gidalar besin degerleri
yoniinden zengin nitelikte yemekler yeglenmekteydi. Aksam saatlerinde yenilen
ve zevale denilen yemeklerde ise tiirli tiirlii yemekler vardir ve bu yemekler
aksam ge¢ saat olmadan yenmektedir. Selguklular devrinde et, un ve yag yemek
itiyatinin sembolii olarak kabul edilmektedir. En ¢ok eti yenen hayvanlar;
“kuzu, koyun, keci, at ve tavuk” gibi hayvanlardir. Bu listeye ek olarak baliklar
ve kuslar1 da soyeleyebiliriz (Giirsoy, 2004; Cetin, 2008; Giiler, 2008).

Selguklularin mutfagini, Orta Asya mutfagindan ayiran en belirgin
Ozelliklerden biri de ekmek tiiketimidir. Selguklu mutfaginda simdi de oldugu
gibi genellikle yemeklerin yaninda ekmek ana besin 6gesi olarak tiiketilmistir

(Kdzleme, 2012).

Onceki geleneklerin kabul gordiigii bu dénemde Selguklu mutfak
kiltirtinde, ekmek ve yemek kirintilarinin yerlere sagilmamasi amaciyla yere
bir bez serilirdi. Ortinln istiine ise yaklasik 40 cm yiiksekliklerinde bir altlik
yerlestirilerek iizerine sini adi verilen yuvarlak tepsilerden konurdu. Tahta
kasiklar mutfaklarin bas taciydi ve sulu yemekler bunlarla tiiketilirdi. Fakat
birtakim yemeklerde kasik yerine yufka ekmek kullanilirdi. Yemege baslamak
i¢in biiyliklerin beklenmesi, yemekten dnce ve sonra ellerin yikanmasi, herkesin

kendi Oniinden yemesi, sofrada kirint1 kalmamasi, “besmele” ile baslayip
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“Hamd” ile bitirilmesi énemli gorgii kurallar1 sayilmasinin yani sira Islami
etkilesimin 6nemli oldugunu gdsteren bir kanittir (Siiriiciioglu, 2008; Geng,

2014)

1.2.3 Osmanh dénemi

Osmanlilar zamaninda mutfak, Saray ziimresi ve Halk ziimresi olarak iki
gruba ayrilmaktadir: Saray mutfagi, Padisah, Valide Sultan ve Divan halki i¢in
hazirlanmis gosterisli sofralardir. Cok sayidaki saray halki ve ¢evresini
yedirebilmek i¢in ascilar farkli ve degisik yemekler tiiretmislerdir. 1200 kisiye
varan kadrosuyla yalnizca saray halkini ve ¢evresini degil bunun yaninda gelen
misafirlerin de yemek gereksinimlerine de yanit vermeye calismiglardir
(Yilmaz, 2002).

Osmanli medeniyetinde, Saray mutfaginin gelismesi i¢in, dénemin
padisahlarindan olan Fatih Sultan Mehmet’in XV. yilizyilin II. ddéneminde
Topkap1 Sarayina yeni tabahlar yaptirmasiyla baslamistir (Mussmann ve Pahali,
1994). Yoni Marmara Denizi olan manzarasiyla, sayilmasi imkansiz kubbe ve

bacalariyla nam salan bu mutfaklar

2007).

Yeni Saray” ismini almistir (Giirkan,

Osmanli Imparatorlugu, Fatih Sultan Mehmet’in, 1453 senesinde
Istanbul’a fetih yapmasiyla birlikte Osmanli mutfaginda biiyiik farkliliklar
gorilmiistiir. Tuzlu su canlilariyla beslenmek, fetih sonrasinda oldukga
fazlalagsmistir. Gene bu devirde Fatih Kanunnamesi ile birlikte Osmanli
medeniyetinde yeme i¢me kaideleri ilk kez uygulanmaya konulmustur. Fatih
Sultan Mehmet devrinde oOteki padisahlarin tersine yemeklerin ¢ok tiirli
olmasindan ziyade sade ve besleyici olmasina ¢aba gdsterilmistir. (Unver,

1952).

Halk sofrasina g6z atarsak, misafirevleri, liretim yerleri, yemek evleri ve
orduda da Saray kultirii yeme otoritelerinde ¢ok farkliliklar gériilmemektedir.
Kadinlar ve erkekler ayr1 olmak {izere, giinde iki defa ayr1 sofralarda yemek
yenmektedir. Misafir evlerinde; yemekleri mutfaktan alarak sofraya goétiiren ve
servis eden i¢ oglanlardan (garson) bahsedemeyiz fakat bunlarin yerine asci

yamaklar1 ayn1 gorevi listlenmektedir (Yerasimos, 2005).
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19. yiizyila bakildiginda, Bati medeniyetlerinin tesirinin fazlalagsmasiyla
birlikte masa ve sandalye kullanilarak yemekler yenmeye baslanmigsa da Bati
toplumlarinin simgesi olarak adledilen domuz eti katiyyen Osmanli mutfak

kiiltiirtinde yer almamistir (Giirsoy, 2004).

Osmanli mutfak kiiltiriinde yemek yiyen kisiler yuvarlak tepsinin
cevresinde, ya bagdas kurarlar veyahut sininin altina ayaklarini uzatarak oturma
diizenini saglarlardi. Sininin {iizerinde ise Ortli veya c¢atal-bicak bulunmazdi

(ar, 2008).

Yabanct devlet miimessillerine sunulan gsdlenler miistesna tutulsa da,
sofralarda 6zellikle liiks ve goz aliciliktan kaginilirdu. Yemek yeme zamani kisa
tutulurdu. Sarayda yalnizca se¢kin zlimre icin altin, glimiis ve porselen benzeri

tabak ¢esitleri kullanilird1 (Bilgin, 2008).

Osmanli sofra nizaminda; esas yemekler getirilmeden hemen evvel,
tepsinin istiine sofrada bulunan konuklar adedince “kasik, ekmek pargalari,
salata, zeytin, recel ve ¢esitli tursularla” doldurulmus minik tabaklarda oldukc¢a
lezzet kabartan yeme d{rinleri konulurdu. Yemekte su icme gelenekleri
olmadigindan dolayr su takimi yani su bardagi, slirahi gibi gerecler konulmaz
yemek bitimini mitakiben ise balli serbet veya hosaf ikram edilirdi. Yemekler
tizeri kapali kaplar i¢inde tepsinin ortasinda ikram edildikten sonra kaplarin
tizerleri acilir ve sofradakiler bu kaplardan yemeklerini yerlerdi. Yemekler bol
tirdendi ve sofraya arka arkaya siirekli gelirdi. Ikram edilen yemeklerden
sadece birka¢ kasik alinir diger ikrama gecilirdi. Genellikle sessiz ve sakin
muhabbet edilmeden yenen yemegin arkasindan siniler ile kaplar kaldirilir ve

eller temizlenirdi (Ak, 2007).

17. yiizyilin sonlarina gelindiginde turfanda bir mutfak, yalnizca o giinlere
ait olan Osmanli mutfagi olarak bilinen mutfak dogmaya ve yesermeye yiiz
tutmustur. Bu mutfak, yeni etnik Ozellikler ve yeni iktisadi kosullarin bir
harmani olarak, XVIII. Yiizyilin ilk doneminde de gelisimini siirdiirmeye devam
etmistir. Bu yiizyilin II. déneminden itibaren ise Yeni Kainat’tan diye tabir
edilen yiyeceklerin tesirinde kalmistir. Bunlarin bir kismin1 domates ve yesil
biber, tamamin1 patates ya da dar1 benzeri sebzeler ise birinci etapta yalnizca bir
kism1 benimsemistir. Bir varyasyon ve ilerleme donemindeki Osmanli mutfak

kiiltiri XIX. yiizyildan itibaren de Bati’nin tesirinde olmustur. XVIII. yiizyilda
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niifusu 700.000’e yaklasan bir ilin treticiligi, ekonomik mecburiliginden ve
bircok etniksel yoldan baglayarak, yeni olusturulan bir harmana ulagmak {izere,
Antik, Iran ve Arap uygarliklar1 etkilesimlerini(islam hari¢) biinyesinde
bulunduran gec¢misteki aliskanliklarindan biiylik kismini ardina birakmistir

(Yerasimos, 2005)

Osmanli Mutfagi’na bugiinkii seklini veren ve onem arz eden hususlar;
geleneksel Tiirk mutfak kiiltiirii, Islamiyet’in benimsenmesi, gocler esnasinda
Arap ve Iran mutfak Kkiiltiirleriyle olusturulan etki, medeniyetler besiginde
hayatlarin1 slirdiirmiis olan Rum, Glircli, Ermeni ve Musevi azinliklarla olan

etkilesimdir(Erdogan Araci, 2016).

Tlark Mutfag: tarihler siiresince en 1siltili devrini Osmanlilar devrinde
yasamistir. Bu devirde, Osmanli Sarayi’na konuk olarak gelen yabanci devlet
tiyeleri Tiirk yemeklerinin etkisi altinda kalarak kendi as¢ilarini yetistirmesi i¢in

Tiirk ascilarinin yanina yollamislardir (Sanlier vd., 2012; Kizildemir vd., 2014).

Osmanli Saray Mutfagi, Osmanli yemek kiiltiiriiniin doruklara ulagsmasini
saglamistir. Saray halki i¢in hazirlanan yemekler, Fatih devrinde olusturuldugu
diistiniillen Matbah-1 Amire’de hazirlanmistir. Saray Mutfagi’nda her giin birgok
insana yemek hazirlayan kocaman yemek fabrikalarina benzer sekilde islemistir.
Padisahin yemekleri, yalnizca padisaha hizmetinde olan ve Matbah-1 Amire adi
verilen mutfaklarin icerisinde farkli bir béliimde bulunan kushane boliimiinde

yapilmistir (Bilgin, 2008; Samanci, 2008; Erdogan Araci, 2016).

Saray’da Fatih zamaninda verilen solenlerde, et ve etle hazirlanan
yemekler ilk sirada olmakla birlikte pilav, bol tiirden sebze yemekleri ile tatli ve
serbetlerin sunuldugu yabanci temsilci ve arastiricilar vasitasiyla nakledilmistir

(Akin vd., 2015).

Ascilar, kalfalar ve as¢1 yardimcilari, Osmanli imparatorlugun bitis
donemlerinde mutfakta yemek hazirlamak ve pisirmekle vazifeli olan bireyler
olmustur. Ascilar da ihtisas sahalarina gore “kebapei, pilavci, borekei, perhizci,
hosaf¢1, tatlict ve hamurcu” olmak iizere gruplara ayrilmistir. Sultanin
mutfaginda yemek yapmakla gorevli olan kisiler ise “ascibasi, ikinci asgibasi,
kebapg1 basi, tatlict basi, borekei basi, balik¢1 basi, perhizci basi, refikleri ve

neferleri” olmustur. II. Mahmud devrinden baslayarak saraya bir balik mutfagi
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yerlestirilmis olmasi onceki zamanlara gore bir farklilik ve degisiklik havasi

katmistir (Samanct, 2008).

Osmanli yemeklerinde ekmek hemen hemen her zaman bugday unundan
yapilmig, arpa unundan ise yalnizca zor durumlarda ekmek iiretilmistir. Evliya
Celebi (17. yiizyil), Diyarbakir dolaylarinda daglarda hayatini1 siirdiiren
Kiirtler’in kizil dar1 denilen bir misir tiirii ile de ekmek iirettigini nakletmistir.
Osmanlilar vasitasiyla bugday unundan hazirlanan ekmeklerin en c¢ok
begenileni, bugdayin ruseym ve kepeginin ayristirilmasiyla meydana gelen

beyaz ekmek olmustur (Tez, 2015).

XVII. yiizyilda yapilan yemeklerde yag olarak ¢ogunlukla sadeyag
(tereyaginin  kaynatilip tortu ve koOplgliniin alinmasiyla {retilmistir)
kullanilmistir. Tereyagina oranla saglikli olmasina ragmen zeytinyagi kullanimi
az seviyede kalmistir. O donemde kiymeti bilinmeyen zeytinyagi ve kuyruk
yagindan genelde kandillerin aydinlatilmasi maksadiyla faydalanilmis oldugu
anlasilmaktadir (Samanci, 2008; Tez, 2015). Susam yagidan ise ¢ogunlukla tath
yapiminda faydalaniimistir (Bilgin, 2008).

Giineydogu Asya’nin sicak kisimlarinda ¢ikarilan ve yazinlarda , filfil*
olarak da adlandirilan karabiber fiyati ucuz olmamasina karsin Osmanli Saray
Mutfagi’nda en c¢ok tiiketilen baharat olma ozelligindedir. XVIII. ve XIX.
Yiizyillarda pisirilen pek ¢ok etli yemege karabiber eklenmistir (Yerasimos,

2014).

1.3 Tiirk Mutfag Ozellikleri

Tiirk mutfagi, Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin basta gelen
popiiler ii¢ mutfag1 arasinda yerini bulmustur. Tirk mutfagi; Tiirklerin ¢ok uzun
siiredir baharat yolundan mesul olmasindan dolayr Diinya’nin en gelismis
mutfaklart arasina ismini yazdirmistir. Tiirk mutfaginda cok tiirlii yemeklerin
olmasinda, farkli mutfak kiiltiirlerinden etkilenmesinin yaninda farkli mutfaklar
da etkilemis olmasidir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde sebze ve tahil yemekleri
pisirilirken, sebze ve tahilin yanina et ve et {lirlinleri konularak sal¢a ve su ile
harmanlanmast Tirk mutfaginda ¢ok kullanilan yontemlerdendir. Bu olgu

nedeniyle ise c¢orba tiirlerinde bolluk goriilmektedir. Simdiki zamanda bile
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kisilerin ¢orbayir kahvalti da tiiketmesi fazlaca goriilmektedir (Tiirk Mutfak
Kultdrunin Genel Nitelikleri, 2007).

Tiirk mutfagi Orta Asya’nin et ve siit iiriinleri, Mezopotamya’nin tahillari,
Akdeniz yoresinin sebzeleri, meyveleri ve Gliney Asya’nin baharatlariyla
biitiinlesmesi neticesinde meydana gelmistir. Islam dininde domuz eti ve tek
tirnakli hayvanlarin etlerinin tiiketilmesi yasak oldugu i¢in Tiirk mutfaginda da

yasaklanmistir (Nuhoglu, 2005).

Tahillar igerisinde en fazla kullanilan iiriin bugdaydir. Bugdaydan un
tiretilerek, Tirk mutfaginda bugday unu en ¢ok ekmek yapilirken kullanilmistir.
Tirk sofralarinda ekmek, sofranin bas tacidir ve ana besin olarak
gorildiigiinden dolay1 sofralar ekmeksiz disiiniilemez ( Tiirk Mutfak

Kultdrunin Genel Nitelikleri, 2007).

Ekmekler genellikle somun, bazlama ve yufka olarak ii¢ farkli bicimde
yenilmektedir. Cogunlukla ekmek yalniz olsa dahi doyurucu bir 6giin olarak
tuketilebilmektedir. Ekmek haricinde Marmara, Ege ve Akdeniz benzeri sahil
seritlerinde zeytinyagi tiikketimi c¢oktur. Meyve tiiketimine bakacak olursak
tiketimin bircogu ireticiliginde fazla oldugu Ege, balik tiiketiminde ise
Karadeniz Bolgesi agik ara ondedir. Yogurt kullaniminin en ¢ok oldugu bolge
Giineydogu Anadolu ve kiimes hayvanlarinin etlerinin fazlaca tiiketildigi bolge
ise I¢ Anadolu bolgesi olarak belirtilmistir. Saglik bakimindan ¢ok 6nemli
uygulamalar1 kapsayan Tiirk mutfaginda, etlerin 1zgaraya mesafesiz olarak
pisirilmesi, sebzelerin buhar yerine yagda kizartilmasi ve igerisinde Onemli
vitaminler barindiran haslanmis kurubaklagillerin sularinindan ayristirilmasi

gibi sagligi tehdit eden uygulamalarda mevcuttur (Giiler, 2010).

Turkiye’de her bolgenin kendine has farkli yemek kiiltiirii ve bu kiiltiire ait
degisik pisirme yontemleri oldugu goriilmektedir. Bu degisiklikleri iki sehir
arasinda gérmemiz bile olasidir. Ornek vermek gerekirse; Karadeniz’de balik
tiketimi boldur, hamsi ile alakali birden ¢ok yemek tiirii vardir. Hamsinin
pisirilme yontemi ile i¢ine katilan gidalar her bolgede degisiklik arz etmektedir.
Hamsi pilavi, hamsi kayganasi, hamsi haglamasi, hamsi boregi bu kiiltiiriin tiriin

¢esidinden yalnizca birkagidir (Mavis, 2007).
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2. HATAY TARIiHi VE KULTURU

2.1 Hatay ili le Tlgili Genel Bilgiler

Stratejik konumundan oOtiirii kitalar arasinda geg¢is koprisii konumunda
olan Hatay, insanlarin biyolojik ve etnik olusumunun farklilagsmasinda onemli
roli olan sehirlerden biri halindedir. Bu sebeplerden dolayr tarihin ilk
zamanlarindan itibaren degisik medeniyetleri blinyesinde barindirmistir. Antik
Caglarda yasamis olan Hurriler, Hititler, Aramiler, Fenikeliler gibi énem arz
eden medeniyetler ve bu medeniyetlerin olusturdugu kiiltiirler Hatay’da yasam
bulmustur. Yasadigimiz donemlerden farkli olarak dinlerden ve ¢esitli budunsal
kimliklere ait bireylerin hep birlikte yasadiklar1 Hatay, giinimiizde de bu
kiiltiirel mirasin1 tasimaktadir. Niifus agisindan Hatay’da yasamini siirdiiren en
fazla topluluk Tiirklerdir. Ardindan Araplar1 siraya koymak gerekir. Ayni
zamanda degisik bicimde yasayan ve bahsi gegen diger etnik kdkenli gruplar
arasinda Cerkesler, Ozbekler ve Ermeniler de Hatay’in kiiltiirel mozaiginde
cesitlilik arz etmektedir. Hatay, tarih boyunca bilinyesinde pek ¢ok dini inanisi
barindirmistir. Hatay’da en yaygin dini inanis Islamiyet olmakla birlikte bunu
sirastyla Hristiyanlik ve Musevilik takip etmektedir. Bu etnik gruplar icerisinde
¢ok iyi bir toplumsal ve kiiltiirel kaynasmalar s6z konusudur. Bu bakimdan
Hatay, dini tartisma ve siirtlismelerin haricinde kalarak, barindirdig: kiiltiirel

mirasiyla farkli bir glizellik yansitmaktadir (Tiirk, 2016).

Tirkiye’nin glineydeki komsusu olan Suriye’den, uzanmakta olan sinir
cizgisi boyunca hep birlikte yasamayi1 basarabilen budunlar ve dini gruplar
Ortadogu’nun bdliinmez bir 6gesi haline gelmislerdir. Tiirkler ve Araplar
kaynake¢ilik, kasaplik, demircilik, firincilik, c¢ift¢ilik veya Ortadogu tilkelerine
uzun ara¢ sofOrliigii benzeri degisik mesleklerle ugrasmaktadirlar. Araplar
gilinliik yasamlarinda Arapc¢a ve Tiirkce konugsmaktadirlar. Aile i¢inde siklikla
Arapca, sosyal hayatlarinda ise genellikle Tiirkge’ yi yeglerler. Hristiyanlar,
Hatay ve etrafinda yiizyillardir hayatlarini siirdiirdiiklerinden o6tiirii Antakya

Rum Ortodoks kilisesine bagli olarak ibadetlerini yapmaktadirlar. Bolgede
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yasayan Hristiyanlar, kiliseleri yoniinden biiyiik bir 6neme sahip Hristiyan
toplulugu liderleri tarafindan sembolize olurlar. Ermeniler de Hatay’da yasayan
ve ikamet eden ¢ok eski topluluklardan biridir. Ermeniler ¢ogunlukla ticaretle
mesgul olmuslardir. Yasadigimiz donemde iilke sinirlarimiz i¢inde Ermeni koyt
olan Vakifli Koyii, Hatay ¢ dadir. Ermenilerin niifusu az olup ¢ogunlukla tarim
ve zanaat ile ge¢imlerini saglamiglardir. Hatay’ da yasayan Ermeniler genelde
Ortodoks inancina baglidir. Arapca, Ermenice ve Tiirk¢ce konusmaktadirlar.
Hatay’da ekonomik kosullarin el vermedigi durumlarda Tirkler ve Araplar,

Ortadogu iilkelerinde geg¢ici is¢i konumunda ¢alismaktadirlar (Bozkir, 2013).

Sonug itibariyle Hatay, ge¢misten giliniimiize ¢okca farklilifa 6n ayak
olarak, iizerinde barindirdigi zengin cesitlilik sayesinde bir¢ok budunsal ve
dinsel toplulugun bolgeye yerlesmesine neden olmustur. Ayni zamanda sehrin
konumunun degisik rotalarin kesistigi bir konumda bulunmasi sehrin toplumsal
ve kiiltirel zenginligine katkida bulunmustur. Bundan dolay1r ¢esitli
topluluklarin birlikte yasadiklar1 cografi bélgeden kaynakli tarihi birlikteliginin
bir sonucu olarak bu topluluklar arasindaki iletisimler sayesinde kacinilmaz
benzerlikler gortilmiistiir. Bu durum Hatay’in “baris ve hosgdrii sehri” olma

tinvanini kazanmasinda énemli etkiler olusturmustur.

2.2 Hatay Tarihi ve Kalttru

M.O. 4. yy’da Iskender’in 6liimii ile birlikte Helenistik dénemin ikinci
evresi baslamistir. Bu evrede Iskender’in Imparatorlugu generalleri arasinda
paylastirilmistir. Generallerinden Selevkos I. Nikator, diger generallerden birisi
olan Antigonus’u M.O. 301 yilinda Ipsos Savasi’nda yenerek onun topraklarini
kendi topraklarina katmistir. Boylece Ege bolgesinden Firat Havzasi’na kadar

olan topraklar iizerinde Selevkos Krallig1 kurulmustur (Bickermann, 1983).

Selevkos, kralligin merkezini daha stratejik bir konuma sahip olan
Samandag ve cevresine M.0.300 yilinda tasiyarak Seleucia Pierra sehrini
kurmustur. Ancak kisa bir siire sonra bu yeni kurulan sehrin istenilen kriterlere
sahip olmadigi Selevkos tarafindan goriilerek Imparatorlugun baskentinin

Antigonia olmasina karar verilmistir (Demircioglu, 1998; Corvin, 1960).
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Selevkos kralliginin kalan topraklari i¢cin Roma, kralligin hanedanini
Roma topraklarinda tutarak olast taht kavgalarindan ve diger savas
unsurlarindan korumak istemistir. Ancak buna ragmen krallik M.O. 83 yilinda
sona ermistir. M.0.64 yilinda Antakya Roma tarafinda fiilen isgal etmistir
(Mansel, 2004).

Roma Imparatoru Pompei, Antakya’yr Roma imparatorlugu topraklarina
dahil ederek, Antakya’da bronz para bastirmistir. Boylelikle Antakya, resmen

Roma Imparatorluk kenti olmustur (Downey, 1961).

Tiberius, Imparator Augustus’dan sonraki c¢eyrek yiizy1l boyunca Roma
Imparatorlugu’nun ydnetimini ele aldi. Imparator Gaius (Caligula) (M.S.37-41)
kisa siiren Imparatorluk zamaninda en bariz hadiselerden olan Hiristiyan
misyonerlerin (Havarilerin) Antakya’ya gelerek ve Hristiyanligt Roma
Imparatorlugu’na yaymalaridir. Antik¢ag’da Antakya, Roma Imparatorluguyla
ticari baglantis1 olan dini, kiiltiirel ve sosyal bir merkezdi. Antakya kentinin bu
0zelligi dinlerin ve kiiltiirlerin buradan diger kentlere ve yerlesim yerlerine
kolay bir sekilde yayilmasini sagladi. Hiristiyanligin, putperest Roma
toplumunda kolayca yer edinmesinde Antakya’nin bu o6zelligi etkili oldu

(Downey, 1961).

Antakya’da Hiristiyanligin meydana gelisi Tiberus’un imparatorlugunun
bitis doéneminde gerceklesmistir. Yahudiler, Hz. Isa’dan sonra Kudiis’te Hz.
Isa’ya inanmaya baslayan Yahudilere iskence ve baski yapmaya baslamislardir.
Kudiis’te kendilerine uygulanan bu baskilardan kagan Yahudiler ¢ogunlukla
Kibris ve Antakya gibi sehirlere go¢ etmislerdir. Antakya’nin boélgedeki en
biiylik Roma kenti olmas1 ayn1 zamanda bu yeni Hiristiyan Yahudiler i¢in ¢ok
onemli bir propaganda noktasi haline gelmistir. Barnabas, M.S.38 senelerinde
Kudiis cemaati tarafindan Antakya’ya gonderilmistir. Barnabas, Antakya’nin
uygun oldugunu gordiikten sonra Tarsus’taki Pavlos’u Antakya’ya getirmistir.

Boylelikle Hz. Isa’nin 6gretisini yaymaya baslamislardir (Downey, 1961).

Antakya’da Hiristiyanligin meydana c¢ikisi Tiberus’un imparatorlugunun
bitis doneminde gerceklesmistir. Yahudiler, Hz. Isa’dan sonra Kudiis’te Hz.
[sa’ya inanmaya baslayan Yahudilere kétiiliik yapmaya calismislardir. Kudiis’te
kendilerine uygulanan bu baskilardan kacan Yahudiler ¢ogunlukla Kibris ve

Antakya gibi sehirlere go¢ etmislerdir. Antakya’nin bolgedeki en biiyiik Roma
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kenti olmasi ayn1 zamanda bu yeni Hristiyan Yahudiler i¢in ¢ok elverisli bir
propaganda merkezi haline gelmistir. Barnabas, M.S.38 senelerinde Kudiis
cemaati aracilifiyla Antakya’ya gonderilmistir. Barnabas, Antakya’nin uygun
oldugunu gordiikten sonra Tarsus’taki Pavlos’u Antakya’ya getirmistir.
Boylelikle Hz. Isa’nin dgretisini yaymaya baslamiglardir (Bihlmeyeri-Tuchle,
1972).

Bizans doneminde de kiymetini koruyan Antakya, Iran seferleri i¢in askeri
iis olarak kullanilmistir. 525°te yanginla, 526’da da depremle sarsilan il 528°de
biiyiik bir deprem daha yasamis; sehir halkinin ¢ogu hayatin1 kaybetmis, sehir
tamamiyla yikima ugramistir. Sonradan 540°ta sehir yagmalandi. 542°de veba
salgin1 ve depremler sehri tekrar sarsti. 628’de Sasani kuvvetlerince siirgiine
ugrayan sehir bundan boyle antik kimligini kaybetmekle birlikte ve yeni bir

devre girmistir (Salihlioglu, 1991).

1516°’da Osmanli idaresine gegen Antakya, 1. Diinya Savasi’ndan sonra
1918°de ingilizler tarafindan isgale ugradi ve sonrasinda Fransiz himayesine
gecti. 21 Ekim 1921°de idari muhtariyet kazanan Antakya, 1937’de Paris ve
Ankara hiikiimetlerinin yapmis oldugu goriismeler neticesinde yeni bir idari
birim hiiviyeti kazanarak Hatay ismini aldi. Milletler Cemiyeti tarafindan
anayasasi hazirlanan Hatay, Tiirkiye’nin garantér devlet sifatiyla 5 Temmuz
1938’de asker ¢ikarmasi neticesinde sehirde 2 Eyliil 1938°de Hatay Cumhuriyeti
Millet Meclisi acildi ve cumhurbaskanligina Tayfur Sokmen getirildi. 23
Haziran 1939’da ise imzalanan antlasma ile Hatay’in Tiirkiye’ye katilmasi
kararlastirilarak, Hatay vilayeti ve onun merkezi Antakya sehri Tiirkiye
Cumbhuriyeti’nin topragi oldu. Tiirkiye’ye katildiktan sonra Hatay ¢ok hizli bir
gelismislik gosterdi (Sahillioglu, 2013).

Hatay’da bilimsel olarak ilk kazi arastirmalar1 1932 senesinde baglayarak;
arastirmalarin ilk yillarinda farkli farkli ve kiymeti biiyiik olan tarihi eserlere
rastlanmasi bir “’miize’’ kurulmasi diislincesinin ¢ikmasina sebep vermistir . O
yillarda Fransiz himayesinde bulunan Hatay’da M. Misel Booser vasitasiyla
hazirlanan bir ¢alisma ile ¢ikan eserlere gore bir “’'miize’’ hazirlanmistir. 1939
yilinda tamamlanan “’miizede’” 3 ayr1 bilim heyetinin yaptig1 kazilar sonucunda
olusan eserler toplanmistir. Bu eserler icerisinde mutfak ekipmanlar1 ve

sembolik isaretleri de olmas1 Hatay’da barinmis eski medeniyetlerin,
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cografyanin mutfak kiiltiirline etkileri ve Hatay da farkli ve ¢esitli bir mutfak

kiiltiirii oldugunun beyanidir (Dinger, 2001).

Hatay kiiltiir ve turizm bakimindan zengin ve koklii bir sehir olmakla
birlikte; birgok medeniyete ev sahipligi yapmis, ayrica topraklarinin zerinde
yasayan her medeniyetten bir kiiltiir mirasina sahip bir sehirdir. Cografi
konumundan o6tiirii; 6nemli bir ticaret kavsaginda yer almaktadir. Helenistik ve
Roma donemlerinde kitalar arasi onemli uygar merkezlerden biri olmustur.
Giiniimiizde de c¢esitli toplumlardan bireylerin problemsiz bir sekilde yasadigi
Hatay, ¢ok yonlii bir kiiltiirel zenginlik gdstermektedir. Toplumlar1 kaynastiran

bes onemli degisken bulunmaktadir (Tiirk, 2010).

Farkliliklarin bir araya geldigi cografyasiyla farkli medeniyetlerden feyiz
alan Hatay, ¢esitli 6rf ve adetlerin sayesinde tarihin en eski cografyalarindan
birisi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Hatay, Roma ve Iskenderiye’ den sonra
diinyanin en onemli iigiincli sehri olarak bilinmektedir. Hatay ‘1 Hatay yapan,
onu sekillendiren, kendine has kiiltiirel faaliyetleri ve tarihidir. Zamaninda
bircok uygarlig1 barindiran Hatay da bu uygarliklarin kalintilarin1 yasadigimiz

bu zamanda gorebiliriz (Guzelmansur, 2005).

Antakya’nin temelinin atilmas1 Biiyiik Iskender’in 6liimiinden sonraki
zamana denk gelmektedir. Akdeniz Bélgesinin en guneyinde bulunan Suriye
konumundaki Hatay binlerce yillik ge¢misiyle tarihe 1s1k tutmaktadir. Bu
cografyada barinan medeniyetler; Akadlar, Hurriler, Misirlar, Persler, Roma ve
Bizans, Haglilar, Memluklular ve Osmanli olup her medeniyetin bdlgenin
yemek tiirleri iizerindeki etkileri goriilmiistiir. Ozgiinliigiiyle neredeyse hicbir
mutfak kiiltiirinde bulunmayan bir¢ok lezzetin mucidi olan Hatay mutfaginda

600 cesitten fazla yemek bulunmaktadir (Tekin, 2000).

2.3 Geleneksel Hatay Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Hatay mutfak kiiltiiriinde pek ¢ok farkli yemek ¢esidi ve kendine 6zgii 200
cesidin  Ustiinde yemegi bulunmaktadir. Cesitli uygarliklar1 yiizyillardir
biinyesinde tasiyan Hatay, lezzet cesitliliginde de bu uygarliklarin birlesimi
gibidir. Sehirdeki topluluklarin farkli dini goériislere inanmasi1 mutfak kiltiiri

iistiindeki dinsel etkilesimi de gozler Oniine sermistir (Tas, 2011).
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Hatay mutfak kiiltiiriiniin yapitasini Ortadogu mutfagi olusturmustur. Bu
sepeble Arap mutfak kiiltiiriniin ¢ogunlugu olusturdugunu soyleyebilriz. Buna
ragmen Bati mutfak kiltiirtini, Hatay mutfaginda da gorebiliriz. O yiizden
Hatay mutfaginin bulundugu yerde hem inan¢ hem de kiiltiir ¢esitliligi olarak
Osmanli’dan Arap’lara varan ve hatta bat1 kiltiirleride g6z Oniinde

bulundurulmalidir (Arseven, 2017).

Yemek kiiltiiriinde siklikla rastlanan durumlardan olan sey, kiiltiiriin iki
yonlii etkilesiminin olmasidir. Yani kiiltiir c¢iktigi yorede bir miiddet iz
birakmakta, giderken de o ydreden benimsedikleriyle ayrilmaktadir. Yemek
kiiltiirii; savaslar, istilalar, goclerle beraber tiim diinyay1 dolasmis, etkilenmis ve

etkilemistir (Budak, 2008).

Degisik mutfak kiiltiirlerine bagli kalinmayip, bu kiiltiirden alinan lezzete
ve yeme zevkine gore gelistirerek hem geleneksel hem de yeni bir mutfaga

doniismeye basarmistir (Budak, 2008).

Hatay mutfagini ayirict ve farkli olmasini saglayan etkilerin en 6nemlisi;
yasadigimiz zamanin modern baskisina ragmen kiiltiirel birikimini, mutfak ve
yemek ¢esitlerine uygulayabilmis olmasidir. Cevresel etmenler, sosyo-kultlrel
vaziyet, ekonomik olusum ve dinsel yapilar bu yemek kiltiiriinii bigimlendiren

kiymetli faktorlerdendir (Sahin, 2012).

Hatay’a 0zgii olan yemek kiiltiirlinlin yanisira, yemeklerinin komsu
iilkelerle de etkilesime girdigi soylenilebilir( Hatay wvaliligi ,2011b). Bu

yemeklerden bazilari;

Pazi Yogurtlamasi: XV. yiizyilda bir soguk yemek olarak g6z Onilinde
olup; yasadigimiz donemde bile halen Hatay mutfaginda bir noksan malzemeyle

(Corek otu) hazirlanmaktadir.

Kabak Basti: Osmanli doneminde ki recetesiyle yasadigimiz donemde de
benzer regeteye sahiptir. XVI. yiizyil Topkap1 Sarayr yemek meniisiindeki
malzemeler koyun budu, tereyagi, sogan, asma, kabak, haglanmis nohut, koruk
suyu, kuru nane ve tar¢indan olusmaktadir. Kabak bastinin benzeri yalnizca
tar¢in kullanilmadan Hatay mutfaginda da pisirilmektedir. Burada sdylenmek

istenen Hatay mutfagi 500 senelik bir gelenegi yasatmaktadir.
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Tiffahiye: 13. yiizyilda yaziya gecirilmis olan yemek kitabindan Sirvani
araciligiyla doniistiirilen ve bu receteyle benzerlik gosteren bu yemek
yasadigimiz donemde hala Hatay mutfaginda hazirlanmaktadir. Bu yemek,
Antakya’ da yetisen dag elmalarinin gilineste bekletilerek yemege
eklenmesinden adini almistir. Sirvani’ nin recetesinde bu yemek; sumak, koyun
eti, piring, elma, siyah iiziim, kuru kayis1 ve cevizle yapilirken; glinimuzde
kuzu eti, elma, piring, yag ve yaz aylarinda bu yemege domateste konularak

degisik bir tiiffahiye yemegi pisirilmektedir.

Ceviz Regeli: Hatay mutfaginda bunun i¢in liizimlu malzemeler 100 adet
taze ceviz, 3 kg seker ve 3kg su ile kaynatilan gserbetin icerisinde haslandiktan
sonra, tar¢in, karanfil, limon suyu ve kire¢ suyu malzemeleriyle pisirilmektedir.
Hatay mutfaginda kirecli sudan cikartilip haslanir. Azeri ve Kuzey Kafkas
mutfaginda ise haslamadan daha az sekerli soguk suyun icinde 3 giin

bekletilerek elde edilir.

Kamhi: XV. ve XVI. yilizyilda Suriye’ de kentin 6nde gelenleri i¢in pisen
bu yemek; et ve bugdayin bir arada kaynatilmasiyla olusur. Bir nevi sulu keskek
yemegine benzer sekildedir. Kamhi, XV. Yiizyildan evvelde Antakya
mutfaginda yapilmaktaydi. Kamhi, keskegin bir alt yemegi olarak gegcmektedir.

KiskiLeben: XVI. yiizyilda Iran mutfagina 6zgii bir tarifte doviilen bugday
ve eksitilmis siitle hazirlandigi, bu regeteye benzeyen bir yemegin de Misir ve
Liibnan’ da yer aldig: belirtilmektedir. Antakya mutfaginda ise yogurtlu bugday
corbast olarak hazirlan bu corba; bugdayin haslanip sogutulmasindan sonra
yogurt ilave edilerek ve soguk bicimde yenilmektedir. Bugday yerine bulgur
kullanildiginda ise ismi sireysil olmaktadir. Liibnan ve Orta Dogu mutfaginda

bu ¢orbanin aynisi yapilmaktadir (Hatay valiligi, 2011Db).

Hatay ve cevresinde ilk insan faaliyetleri M.O. 3000 yillarina uzanir,
Biiyiik Iskender’in komutanlarindan Antigonos vasitasityla M.O. 307 senesinde
Antigoneia adiyla kurulmustur. Antigonia’nin ilk halki Argiviler ve
Harackidlerdir. M.O 300 yilinda Antiocheia adiyla I. Seleukos tarafindan
Seleukos Imparatorlugu’nun yonetim merkezi yapilmistir. Antakya’da bilinen
ilk yerliler bolgede yasayan Suriyeliler, Makedonlar, Atinalilar, Giritliler ve
Kibrishilardi (Giindiiz vd., 2013).
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Antakya’nin Roma ve Bizans Imparatorlugu yonetimine gectigi M.O. 64-
M.S. 636 yillar1 arasinda niifusu artmis, Dogu ile Bati Helenistik kiiltiir
senteziyle en onemli kiiltiir merkezlerinden biri haline gelmis 518 yilina kadar

cok parlak donem geg¢irmistir (Pamir, 2011).

On Asya’nin Diinya iizerinde ekonomiyi yonlendiren iki dnemli ticaret
yolundan bir tanesi olan ipek Yolu ile Misir-Babil ticaret yolu ve Firat-Liibnan
ticaret yolunun birlestigi ve batiya, Akdeniz’e yonlendigi noktada kurulmus

olmasi kenti ticaret merkezi haline getirmistir (Pamir, 2011).

Bu konuda ilk¢ag’in Antakya’sindan, ‘denizden, karadan énemli iki ticaret
yolunun birlestigi ve Dogu Akdeniz limanlari1 ile Misir-Sina Uzerinden gelen
zenginligin Anadolu’ya ulastirdig1 bir ticari merkez’ olarak bahsedilmektedir
(Cantay, 2000).

Diizenlenen olimpiyatlar kent halki ve tacirler icin ticaret ve ekonomik
hareketlilik demektir. Romalilar doneminde daha da gelisen kent, Roma
eyaletinin de merkezi olmustur. Antakya, sahip oldugu uzun asirlik tarihsel
geemisi boyunca Siimerler, Babiller, Persler, Grekler, Romalilar, Bizanslilar
Selguklular ve Osmanlilara ev sahipligi yapmis, 1918-1921 yillarinda
Fransizlarin isgalinde kalmistir (Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi, 2010).

Roma Imparatorlugu’nun en giiclii déneminde imparatorlugun ii¢ biiyiik
merkezinden biri olarak biiyilk 6nem ve itibar gOrmiistiir. Bu nedenle,
“Dogunun Kralicesi” olarak anilmig olan Antik Cag’in biiyiikk metropolii
Antakya’nin kiltiirel yapisi, uzun gec¢misi i¢inde, Dogu ve Bati kiiltiirleri

arasindaki etkilesim ile olgunlasmis, zenginlesmistir (Demir, 2000).

Kent, Helenistik kiiltiiriin izlerini tasimaktadir. Roma Imparatoru Octavian
doneminde olimpiyat oyunlar1 Antakya’da baslatilmistir. Bu donemde Roma
Imparatorlugu, diger giinlerden farkli olan bayram giinlerinde halki eglendirmek
i¢in ‘Colosseum’ adli biliyiik amfi tiyatrolarda araba yarislari i¢in 30.000 kisilik
‘Maximus Circus’ diizenleyen eglenceler yapilmaktaydi. Dolayisiyla, halk
finansmani seckin tabakadaki ileri gelenler ve hayirseverler tarafindan saglanan

bu zamanlarda yiyip i¢ip egleniyordu (Giindiiz vd., 2013).
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Uygarlik ge¢misi bu denli uzun olan Antakya, ayn1 zamanda {i¢ semavi din
olan Musevi, Hristiyan ve Islam kiiltiirleri bakimindan da olduk¢a zengin mirasi

olan bir kenttir (Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi, 2010).

Hristiyanlik’in ¢ok tanrili put inancini benimsemis Roma ig¢inde hizli ve
rahat¢a yayilmasinda Antakya’nin etnik yapisi etkili olmus ve dinlerin buradan
yayllmasini saglamistir. ‘Yollarin kesistigi yerlerde kurulan kentler, kaleler
hemen her donemde 6nemli olmustur’. Bu zenginlik, kentin bugiin sahip oldugu
kiiltiirel miras1 olusturan izler halinde kendini acik bir sekilde hissettirmektedir.

Tarihi ve kiiltiirel zenginlik, kentin turizm kenti olmasini saglamistir (Cantay,

2000).

Ortagag’da ticaretin ekonomi iizerindeki etkisi diisiiniildiigiinde; ‘yemek
cesitlerinin fazla olusu kentin Ortadogu’ya agilan yollar {izerinde bir kavsak
gorevi gormesine baglidir. Bir baska sebebi de, muhtemelen ge¢cmisten bugiine
kentte yer alan farkli kiiltiirlerden ve dinlerden insanlarin biraktigi izlerdir.
Antakya yemek kiiltiiriiniin zenginlik sebebini, yerli halktan kimileri 'Ipek
Yolu’, kimileri de ‘Baharat Yolu’ {izerinde olmasina baglamaktadir. Kimileri
ise, Antakya’da kalan Fransizlardan etkilenmesi olarak aciklamaktadir. Buradan
kent sakinlerinin de kulturlerin birbirlerine etkileri ve birbirleri Gzerinde iz

birakmasi fikrini onayladigi anlasilmaktadir (Cengiz, 2016).

Kent bulundugu bolgesel yakinlik nedeniyle, gayriihtiyari Ortadogu
mutfak kultiruyle benzerlikler gostermekte, ayni zamanda Anadolu ile de

bir¢ok benzer yemek cesitliligi ve gelenegini paylagsmaktadir.

2.4 Geleneksel Hatay Mutfaginin Ozellikleri

Hatay mutfaginda sebze yemekleri en ¢ok; Etli, soganli, domatesli, bol
baharatli ve salgali olarak pisirilir. Salga konulmayan ve baharat eklenmeyin
yemekler ragbet gormemektedir. Hatay mutfaginda patlican, domates,
zeytinyag1 ve sarimsak dortliisii cok fazla kullanilir. Bolgede zeytin iiretimi ¢ok
oldugundan dolay1 zeytinyag: tiiketimide coktur. Yemekler ilk olarak yagda
kavrulma yontemiyle yapilir. Her daim kolayca bulunan, sogan, nane, maydanoz
ve biber Hatay mutfak kiiltliriinlin vazgec¢ilmezidir. Zeytinyagi haricinde kuyruk

yagi ve i¢c yag da kullanilir. Hatay mutfaginda et tiiketimi fazla oldugu icin
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kebap ve kofte yemeklerinin gesitliligi ¢ok fazladir. Etler ayri yapilmasinin
disinda bulgur, piring ve sebzelerle bir araya getirilerek de yapilmaktadir.
Yemeklere ekstra aroma katmak i¢in hazir soslar kullanilmamaktadir. Yemekler
icin el yapimi olan soslar domatesleri ve soganlar1 sal¢a ile yagda kavurarak

hazirlanir (Saadet, 2009).

Hatay mutfak kiiltiiriiniin ¢esitliligi 6zellikle i¢inde bulundugu cografyanin
uyumundan kaynaklanir. Bir¢ok c¢evresel kosulun uygunlugu bu mutfak
kiltirtiniin kolayca olusmasina yardim etmistir. Yemeklerin hammaddeleri

sehirde liretilmekte ve ucuz maliyetle ulagilabilmektedir (Sahin, 2012).

2.5 Hatay’da Yasayan Bazi Dinlerin Mutfak Kiiltiirii Uzerine Etkisi

Tiirkiye, 21. Yiizyila varana dek pek¢ok uygarliga ev sahibeligi yapmis bir
bolge olma 6zelligine haiz olarak bu kadar ¢ok kiiltiirel zenginlige ev sahibeligi
yapan llke hudutlar1 icinde bu kiiltiirlerin sorunsuz bir bi¢imde birarada
yasamini siirdlirdiigli sehirlerden biri olan Hatay’daki etnik kiiltiir olusumunda *

inang’ olgusu ¢ok kiymetli bir belirleyici olmustur (Sumbas, 2006).

2.5.1 Yahudilik ve gastronomi

Hatay sehrinin diger inaniglara nazaran Hiristiyanlik adina ayr1 bir kiymeti
vardir. Clinkii bu sehir, Yahudilerin siirgiin zamaninda yasadig1 yer olmakla
beraber Hiristiyan kelimesinin ilk kez kullanildigi bir sehir olmasi disinda
Pavlus’un yolculuklarinin ilkini olusturmasi agisindan 6nem arz etmektedir

(Kiiglk, 2015).

Yahudilik harici bir 6zellige sahiptir. Yahudilikte yasaklarin evrensel
ozelliginden c¢ok milli bir ozellige ait oldugu goriilmektedir. Birtakim
yiyeceklerin yalnizca Yahudilere haram oldugu bilinmektedir. Yiyecekler
konusundaki yasaklamalar g6z Oniine alindiginda, bazi yasaklarin, yiyecegin
tabiatindan ¢ok, topluma ceza olsun diye yasaklandigi yorumlanabilir (Erdem,

1998).

2.5.2 Hristiyanhk ve gastronomi

Babat vd. (2016)’ne gore; bu bolgede yemeklerin, sadece toplumlarin

yasamak i¢in besin ihtiyacini gidermesi degil, yemek sdzciigliniin birlik,
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mutluluk, uzun muhabbetlerin yapildig1t kalabalik sofralar oldugunu
belirtmiglerdir. Yani yemegin toplumlar arasi sosyallesmede Onemli bir arac

oldugu anlatilmak istenmistir (Babat vd, 2016).

Hristiyanlar i¢in dini olarak en ¢ok kutlanan bayramlar Paskalya Bayrami
ve Noeldir. Hristiyanlikta sakrement adi verilen yeminler vardir. Hristiyanligin
hemen hemen tim mezheplerinde ortak nokta olan evharistiya sakrementi,
insanlarin  Ask Kralligt Soéleninde yemek yemeye davet edilmesiyle
yapilmaktadir. Kilise bu sakramentte 6z birligini korumus sayilir. Bu etkinlikte
yapilan duada kardeslik ve ekmege wvurgu vyapilir. Bunun yanisira ilk
Hristiyanlar dua ve ibadet i¢in toplandiklarinda geldiklerinde ekmeklerini boliip
beraber yemek yemislerdir (Besirli, 2012).

Hz. Isa'nin ekmegi ve sarabi pay etmesi Hristiyanlar icin birligin simgesi

olarak belirtilmektedir (Besirli, 2012).

Ayrica Hz. Isamm "Beni anmak icin bdyle yapin." demesi iizerine
Hristiyanlar Hz. Isa'y1 anmak icin ayinlerinde, onu temsil ettiginden, ekmek ve
sarab1 kurban etmektedir. Boylece Hz. Isa, Peder Allah'a sunulmaktadir (Feyizli,
1988).

2.5.3 Islamiyet ve gastronomi

“Islami inanista yasaklarin 6ziinde beslenme hijyeni ve yetinme vardir.
Insan1 murdar ve temiz olmayandan koruyabilen helaldir. islam dini inanisinda;
domuz eti tiketmek, kan igmek, alkol kullanmak yasaktir. Domuz etinin
pisirilerek yenmesi veya biskiivi, kurabiyelere vb. yiyeceklerde domuz yagi
koyulmasi uygun degildir. Bu nedenle Miisliimanlar i¢in hazirlanacak
yemeklerde bu detaylara 6zen gosterilir. Hayvanlarin kesim asamalar1 ve etlerin
hazir hale gelmesinde 6zel yollar kullanilir. Hazirlanan et “helal et” statiistinde
olmalidir. Miislimanligin en gozde ayr “Ramazan Ay1” siiresince, yani bir ay
boyunca su ve yemekler, yani Allah’in verdigi nimetlerin degerini anlamak, ona

siikretmek ve iradeyi gii¢lii tutmak i¢in orug tutulur.

Oru¢ tutmak eylemi, niyet edilerek iftar saatine kadar, su icilmeden,
yemek yenilmeden ve tutiin mamullerinden kullanmadan yerine getirilir (Dilsiz,
2010).
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Islam'da yemek olgusu sadece yemek yeme degil bunun yaninda ahlak
konusu olarak da bilinmektedir. Bdylece yiyecegin, Islam dinine gére helal
olacak sekilde kazanilmasi ve higkimsenin kul hakkina girimeden elde edilmesi

gerektigi vurgulanmaktadir (K6zleme, 2012).

Islamiyet sonrasinda, Islam inanci dolayisiyla helal olmayan hayvanlarin
yenmemesi ve alkollii igceceklerden uzak durulmasi gibi kurallar, Tiirk mutfak
kiiltiirinde O6nemli etkiler birakmis ve Arap mutfak kiiltiiriinlin Tiirk mutfak

kaltarine etkisi bu esnada baslamistir (Abdiilbaki, 2011).

Asure Giinii; Islim dinine gore yemek ile alakali en garpici drneklerden
birisi de “Asuredir”’. Asure kelimesinin ashinin ‘astrd’ dan geldigi
bilinmektedir. Arapgada “asere” on asir yani “onuncu” anlamina gelmektedir.
Kameri takvimi tarihlerine gore kurban bayramindan sonraki ay olan Muharrem
aymin onuncu giinii olarak bilinmektedir. Burada on sayisi Islamiyet &ncesi
diger dinlerde de goriilmektedir. Ermeniler tarafindan 06zel giinlerde,
Ortodokslar (Rum, Bulgar, Sirp) tarafindan da Perhiz donemlerinde yapilan bir

as olarak bilinmektedir (Hatipoglu, 2010).

Tiirklerin, Islamiyet’e ge¢melerini takiben mutfak kiiltiirlerinde dinin
etkisi bilyiik bir sekilde belirmistir. Ornegin, Kuran-1 Kerimde yasaklanan
yiyecekler arasinda olan domuz eti Tilrk Mutfak Kkaltirinde hig yer
edinmemistir. Islamiyet sonrasinda Esek, at, katir gibi tek tirnakli olarak bilinen
hayvanlarin eti ve mabhsiilleri de Islam dininin etkiledigi Tiirk mutfagina hic

girmemistir (Giiler, 2010).

2.6 Unesco Gastronomi Sehri Hatay

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO), sehirlerin
tiretici hususlarinin kiiltiirel zenginligini bulma yo6nii ile korunmasi esasina
istinaden, “UNESCO Kiiltiirel Cesitlilik Kiiresel ittifaki” dahilinde, 2004
yilinda “Yaratict Sehirler Agi (Creative Cities Network)” programini
baslatilmistir. Bu noktada, A§ kapsaminda “gastronomi” ilk kez esas olarak

kullanilmistir (UNESCO, 2020).
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UNESCO ya yakin ge¢miste giren illerimiz; 2015 yilinda Gaziantep, 2017
yilinda ise Hatay “Gastronomi Sehri” adiyla Yaratict Sehirler Aginda yerini

bulmustur (en.unesco.org, 2020).

Gastronomi; Ulkelerin veya bdlgelerin mutfak kultirlerini birbirinden
farkli kilan, bir tilkenin ya da bolgenin tatlarini, yiyecek-igecek itiyatlarini ve
yemek hazirlarken kullanilan hazirlama tekniklerini ifade etmektedir (Kivela ve
Crotts, 2005).

Bir bolgenin mutfak kiiltiirii o yoOrenin kimligini gostermektedir. Bu
baglamda gastronomi turistik faktorler i¢inde yer alabilir ve turist devamliligi

olusmas1 ac¢isindan dnemli koprii sayilabilir (Atalay, 2017).

Ozellikle yakin zamanda turizm sirketleri bir bolge veya iilkenin mutfak

kaltarand turistik bir arac olarak gostermektedirler (Comert, 2014).

Bu da bir bolgenin yerel mutfak kiiltliriinti farkli bireylere gostermek ve o
bireylerle etkilesim iginde olmayir amaglayan alternatif turizm turlerinden biri
olarak goriilmekte ve gastronomi turizmini akilda canlandirmaktadir (Kodas ve

Dikici, 2012).

Gastronomi turizmi, turizmin sadece yiikselmesini degil bununla beraber
rekabet ortaminda tutunmak igin firsattir. Her yorenin bolgesel yemek tutumu

ve turizm arasindaki gii¢lii bagi kiymetli bir deger olusturabilir (Soner, 2013).

Nelson (2015), yaratic1 bir kiiltiir olan gastronominin, bdlgesel halk ve
turistler icin sehrin kalite degerini gelistirebilecegini, yemek etken sehir
sayginligr i¢in dnemli bir nokta olarak rol oynayabilecegini ve gastronomiye
hevesi olan turistlerin tekrar bdlgeyi ziyaret etmek isteyecegi diisiiniilmektedir

(Nelson, 2015).

UNESCO Yaratici Sehirler A1 tarafinca gastronomi sehri agina liye
olabilmek igin belirlenen hususlar asagidaki gibidir (UCCN, 2014: 15):

e Sechir merkezi veya bdlgenin kimligi olan gastronominin iyi

gelismis olmasi,

e Teknolojik / endiistriyel ilerlemeler karsisinda ayakta durabilmis

bilgi, yoresel ve geleneksel mutfak metotlar1 ve uygulamalari,

e (ok sayida yoresel restoran ve isletme bulunmasi,

28



e (Cok sayida sefi himayesinde bulunduran etkin bir gastronomi

toplulugunun var olmasi,

e (Gastronomi odiiller, festivaller, yarigmalar ve diger genis boyutlu

faaliyetlere ev sahipligi yapma gelenegi.

2017 yilinda Unesco’nun yaratict sehirler agr kapsaminda “Gastronomi
Sehri” lakabina nail olan Hatay ili her gegen zaman turizm agisindan énemli bir
cazibe merkezi haline gelmekte ve turizm sirketlerinin dikkatini ¢ekmektedir.
Yemek kiiltiirlinii ¢evresel kosullar, sosyokiiltiirel yapi, ekonomi ve dinsel

inanislar sekillendirmektedir (Sahin, 2012).

Kisaca, gastronomi barindirdigr tiim yemek unsurlariyla kendi kiiltiirii
arasindaki baglantiy1, iyi yemek sanatini inceleyen bir disiplin unsuru olarak

tanimlanabilir (Comert ve Durlu Ozkaya, 2014).

Gastronomi ve mutfak kiiltiirli, insanlarin siradan yasamindaki beslenme
itiyatlarindan ve ritiiellerinden tiretilmistir. Estetik, yaratict bir olgu olarak
gorilmektedir ve bununla birlikte gelisimsellik ve yenilik¢ilige bagli olarak,
Uretim asamasindan tiiketime kadar her siireci kapsar. Ve bu siire¢ yeni

diisiincelerin ortaya ¢ikmasinda 6nemli bir faktordiir (Xiaomin, 2017).

Yaratici sehir olmanin bazi avantajlar1 vardir. Bunlari su sekilde siralamak
olasidir; sehrin milli hasilasinin artmasinin kolaylagsmasi, yeni is olanaklarinin
ortaya c¢ikmasi, beklenenden daha fazla turistin gelmesini ve kiiltiirel
faaliyetlerde artis yasanmasi, sehrin uluslararasi konferans ve fuar merkezi
haline gelmesi, sehirde bulunan otellerin tam kapasiteye ge¢mesi, halkin kente
aidiyet duygusunu gelistirir ve pekistirir. Daha da Onemlisi tarihi, kiiltiirel
zenginlikler ve altyapr yatirimlar1 ancak marka sehir olundugunda hayat bulur

ve gelire doniisiir (Citil, 2014).

Yemek yeme ve yemek pisirme tekniklerini kapsayan yemek kiiltiirii
sadece toplumun ya da kdlturin yemeklerini ifade etmemekte olup toplumun
hikayelerinin, ritiiellerinin, festivallerinin veya kiiltiirel degerlerinin temelini
yani yemeklerin hazirlanmas1 ve tiiketilmesi siirecinde ortaya c¢ikan tiim

davraniglar1 kapsamaktadir (Cokisler ve Tiirker, 2015).
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2.7 Hatay’da Kullanilan Bazi1 Uriinler

Hatay yemeklerini 6zel kilan unsurlardan birisi de yaygin baharat
kullanimidir. Hatay mutfak kiiltiirinde baharatlar yalnizca yemeklere degil
yemeklerin haricinde sabah kahvaltilarinda lezzet 68esi ve silisleme maksath
olarakta sik sik kullanilmaktadir. Zahter (kekik), habak (reyhan),sumra
(rezene), pul biber, karabiber, kimyon, nane, sumak, pul biber, tar¢in, karanfil,
¢orek otu disinda, kiizbara (kisnig), gibi yerel adlar1 bilinen pek ¢ok baharat
kullanilmaktadir (Sahin, 2012).

Hatay’da yetisen iki binden fazla bitki ¢esidinin 550 adedi tibbi ve
aromatik bitki oldugu saptanmistir (Gokge, Sunar ve Tiirkoglu, 2017). Bu
bitkilerden pek c¢ogu, yemeklere baharat olarak eklenmekte ve yemeklerin
tatlarina hos bir aroma vermektedir. Yeme aliskanliklar1 hususunda yapilan
arastirmalarda dnemsenmesi gereken diger bir konu da yaglardir. Yasadigimiz
zaman Ozellikle Akdeniz yemek kiiltiiriinde zeytinyaginin  dnemini
gostermektedir (Demirci ve Boliikbasi, 2003; Cakmak¢1 ve Tahmas Kahyaoglu,
2012).

Giliniimiizde, Akdenizlilerin beslenme kiiltiirii ve bu kiiltlire ait gidalarin
igerigi ile ilgili ¢aligmalar yapilmaktadir. Zeytin ve dogal zeytinyag1 Akdeniz
yemek kiiltiiriinlin ve diyetlerinin 6nemli kismin1 olusturup barindirdig: pek ¢ok
sagliga faydali bilesiklerden olusmaktadir. (Wahrburg ve ark., 2002; Konuskan
ve Altan, 2007; Ryan ve ark., 2002).

Tirkiye’de zeytin yetistiriciliginde Ege ve Akdeniz bolgeleri bast
cekmektedir. Yaglik zeytin tiirlerinin yetistirilmesinde Aydin, izmir, Mugla,
Balikesir ve Hatay illeri 6nde sayilmaktadir. Hatay sehri yaglik zeytin
yetistiriciliginde Akdeniz bdlgesinin en fazla {iriin veren degerli iki sehrinden
biridir ve fazlasiyla yiiksek iireticilik olgusuna sahiptir. Hatay sehrinin son
senelerdeki zeytinyagi Uretim kapasitesi ortalama 34,000 ton olmakla beraber
sehirde 75 tane” =zeytinyagr prese fabrikas1t” etkinligini siirdiirmektedir

(Anonim, 2018b).

Zeytinya@1 saglikli hayatin anahtarini barindiran insanlik i¢in degerli bir
olgudur. Kendisine 6zgu koku, aroma ve toksiklerden arindirilmis hususa

sahiptir. Ayrica bir¢ok vitamini, flavanoidleri ve sterolleri biinyesinde
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barindirmaktadir. Zeytinyagir simdilerde eskiye nazaran mutfaklarda yemek
hazirlanmasinda, salatalarda, saglik alaninda ve viicut bakiminda
kullanilmaktadir (Unsal, 2008; Ozata ve Comert, 2016; Kiiciikkdmiirler ve
Uluksar, 2018).

Hatay ilindeki “halk hekimligi” uygulamalarinda sehirde yetistirilen
bitkilerin esas belirleyicilerden olduguna rastlanmistir. Sehirde ¢ok sik tiiketilen
zeytinyaginin, saglik sorunlarinin bir¢ogunda kullanildigr gorilmektedir.
Zeytinyaginin haricinde limon ve bolgede rastlanan baska tiir bitkilerin de “halk

hekimligi” uygulamalarinda kullanildig1 s6ylenilebilir (Ar1 ve Top, 2017).

Nar eksisi, yliksek aromali besin degeri, sagliga faydali etkileriyle
kullanim1 ve iiretimi giderek ¢ogalan spesifik iiriinlerden biridir. Toksinlere
kars1 koyuculuguyla birtakim saglik problemlerinin iyilesilmesi ve tedbirende
yararli oldugu anlasgilmistir. Ozellikle kalp-damar problemleri, seker
hastaliginda, tiimdr olusumunu engelleyici gibi etkileri bilinmektedir ve bunun

haricinde yiksek antimikrobiyal etkinlik gostermektedir (Darra vd.,2017).

Tiirkiye’nin kendine 6zgii cografi durumu ve tiirlii iklim kusaginda olmasi
sebebiyle, cografi isarete s0z konusu olabilecek bir¢ok {iriine sahip oldugu
bilinmektedir. Cografi isaret konusu olan iriinler ise iireticiyi korur,
pazarlamay1 arttirarak kirsal kalkinmayr destekler (Gokovali, 2007). Hatay’da
yetistirilen Antakya, Arsuz, Yayladagi, Altindzii ve Samandag biberleri cografi

isaret iiriinii olabilecek niteliktedir (Clirtk ve ark., 2015).

2.8 Hatay Mutfagindan Secilen Baz1 Spesifik Uriinlerin Karsilastirilmasi

2.8.1 Belen tava
Malzemeler
500 gram kuzu eti
2 adet orta boy sogan
8 dis sarimsak
3 adet orta boy domates

5 adet yesil biber
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3 adet taze kirmiz1 biber

5 yemek kas181 tereyag

1 cay kasig1 kekik

1 ¢cay bardagi karabiber
Yapilisi:

Oncelikle soganlar, yesil biberler, kirmizi biberler halka seklinde,

domatesler de kiip seklinde ve etler de kii¢iik kii¢liik dogranmaktadir.

Bir tencereye et konulup suyu g¢ekinceye kadar pisirilmektedir. Uzerine

s1vi yag eklenip hafif¢ce kavrulmaktadir.

Icine dogranan sogan, sarimsak, yesil biber, kirmizi biber, domates ve
baharatlar ilave ediliip karistirilarak kavrulmaktadir. Uzerine tuz serpilmektedir

ve Ustiine de maydanoz yapraklari konulmaktadir (Késkeroglu, 2017).
Degisim: Belen tava dana eti ile de yapilabilmekte ve icerisine patlican,
kabak gibi sebzelerle zenginlestirilmektedir.
2.8.2 Kagit kebabi
Malzemeler:
Yarim kilo kiyma
Bir demet maydanoz
16 gram kuyruk yag
4 adet yesil biber
20 gram salca
Yapilisi:

Bir karistirma kabina kiyma, ince ince dogranan maydanozlar ile pul

biber, tuz ve karabiber ilave edilerek alinmaktadir ve giizelce yogrulmaktadir.

Tepsiye yanmaz kagit serilmektedir ve iizerine kuyruk yagi siiriiliip, bir

yemek kasigiyla da salga siiriilmektedir.
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Daha o6nce hazirlanan kiymali karisim tepsiye yuvarlak bir sekilde yayilir.

Kenarlarina yesil biber ve ortasina dilimlenen domatesler dizilir. Onceden 175

derece 1sitilmis firinda 20-25 dakika kadar pisirilmektedir (Koskeroglu,2017).

Degisim: Eskiden odun firinlarinda yapilan kagit kebabi giiniimiizde

elektrikli firinlarda da yapilmaktadir.

2.8.3 Biberli ekmek

Malzemeler:

3 cay bardagi 1lik siit

1 paket kuru maya

3 su bardagi un

1 ¢cay bardagi siv1 yag

1 yemek kasig1 toz seker

2 tath kas1g1 biber salgasi

1 adet kuru sogan

3 adet sivri biber

Yarim demet maydanoz

4 tath kasig1 domates salgasi

Yarim su bardagi zeytin yag

1 tath kasig1 kekik

Yarim yemek kasigi susam

Yarim yemek kasig1 ¢orek otu

Yapilisi:

Bir karistirma kabinda 1lik siit, instant hamur mayasi ve toz seker hafifce

karistirilmaktadir.

Mayasi

sisince diger malzemeler

yogurulmaktadir.

de

icerisine

ilave edilip

Hamurun iizeri bir bezle kapatilarak bir siire dinlendirilmektedir.
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Bu esnada {izeri ig¢in verilen malzemeler ronda dograyict da

dogranmaktadir. Baharat ve yag da eklenerek hepsi harmanlanmaktadir.

Yogurulan  hamurdan  yumurta  blyiikliiglinde  bezeler alinip

yuvarlanmaktadir ve daire seklinde agilmaktadir.

Bu hamurlar firin tepsisine dizilmektedir ve daha Once uzeri igin
hazirlanan har¢tan hamurlarin {izerine konulup ve yayilarak her kismina

ulagmasi saglanmaktadar.

Parmaklarin ucuyla ¢ok hafif bastirilmaktadir ve 6nceden 190 derece de

1sitilan firinda yaklasik yarim saat kadar pisirilmektedir (Koskeroglu, 2017).

Degisim: Biberli ekmekler, eskiden oOzellikle Antakya il¢esinde tandir
denilen odun firinlarinda pisirilirdi ve kizbire gibi zor bulunan baharatlar
kullanilirdi. Simdi ise herkes evindeki firininda pisirebilmektedir. Bu durum
farkli yorelerden insanlarinda bu lezzeti yaparak tiiketmesine olanak
saglamaktadir.
2.8.4 Hatay kunefesi
Malzemeler:

300 gram tel kaday1f

200 gram tereyag

150 gram tuzsuz peynir

2 kasik pekmez

1 su bardag: seker

2 damla limon suyu
Yapilist:

Oncelikle bakir tepsi ayarlanmaktadir. Cig kiinefeleri ellerimizle iyice

parcalanip, lifleri iyice koparilmaktadir.

Daha sonra kenarlar1 kapali bir tepsi i¢ine bu kiinefeler yerlestirilmektedir
ve ortasi acgilarak icine tereyagi konulmaktadir. Ardindan kisik ateste eritilmis

tereyagi kiinefeye yedirilmektedir.
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Oncesinde hafif pisirilen ve tereyagi ile yaglanan kiinefe ortadan ikiye
ayrilmaktadir. Aradaki bosluk tekrar tereyag ile iyice yaglanmaktadir.Tereyagl
soguk tepsiye siiriilmektedir. Ardindan aralar1 kapatilmaktadir, iizerine kalinlig1
1 cm olacak sekilde bastirilmaktadir ve iizerine elimizle parcalanan kiinefe
peynirleri serpilmektedir. Ocagin altin1 hafif agilmaktadir ve sabirla her iki

tarafinda pismesi saglanmaktadir.

Ilk taraf pistikten sonra tepsi el hareketi ile yarim ¢evrilip iistiindeki
kiinefenin tam tur atmas1 saglanmaktadir. Her iki tarafta pistikten sonra ocaktan

alinmaktadir.

Sekerin lizerine bir parmak kalinliginda ¢ikacak sekilde su dokiilmektedir.
Ardindan iyice kaynatilmaktadir. Sira surup kivamina gelince igine bir iki damla

limon damlatilmaktadir ve atesten alinmaktadir.

Daha sonra kiinefe tepsisine iyice yayarak dékiilmektedir. Uzerine antep

fist1g1, ceviz i¢i veya findik i¢i serpilebilmektedir (Koskeroglu, 2017).

Degisim: Eskiden agir ateste sabirla pisirilen kiinefe artik elektrikli
firinlarda da pisirilebilmektedir. Kiinefe bol serbetli bir tat oldugu igin
gilinlimiizde seker orani diisiiriilerekte yapilabilmektedir.

2.8.5 Herise
Malzemeler:

500 gram dovmelik bugday

1 tavuk

1 orta boy sogan

4-5 tane kurutulmus biber (yoksa biber salgasi)

1 kéase nohut

1 tath kasig1 kimyon

1 tath kasig1 tuz

1 tath kasi1g1 karabiber

4 yemek kasig1 yag

Tavuk suyu

35



Yapilisi:
Bugday ve nohut aksamdan 1slatilmaktadir.
Tavuk haslanmaktadir ve sonra didiklenmektedir.
Bugday, nohut, biber ve tavuk konulmaktadir ve baharatlar1 atilmaktadir.

Sogan dorde boliiniip eklenmektedir ve ardindan yag ve tavuk suyu da

ilave edilmektedir.
Tavuk suyu bu karisimin iistiinii gegecek sekilde konulmaktadir.

Kaynadigi zaman hizli hizli déverek karistirilmaktadir, bugday ve nohut
ezilsin diye su az gelirse sicak su eklenebilmektedir

(www.nefisyemektariflri.com/erisim tarihi; 04.05.2020).

Degisim: Eskiden ‘“soku” denilen taglarda bugdaylar inceltilmek i¢in
saatlerce dogiilirdi. Artik didiikli tencerclerde ¢ok daha kolay ve hizli
pismektedir. Bunun yani1 sira “Maras Dogmesi” nin de pisme siiresi kisa oldugu
icin glinimuzde daha fazla tercih edilmektedir.

2.8.6 Icli kofte
Malzemeler:

1 kg ince bulgur

1 su bardag irmik

2 su bardagi un

200 gr yagsiz dana eti

1 yumurta

1 yemek kasig1 biber salgas1

1 tath kasig1 domates salgasi

1 tath kasig1 karabiber

1 tath kasig1 zahter

1 Tatli kasi81 tuz

I¢ Harci Igin;
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500 gr orta yagh kiyma

500 gr kuru sogan

100 gr ¢cam fistig1

100 gr ceviz

1 tatl kasi81 karabiber

1 tath kas1g1 pul biber

1 tath kasig1 kimyon

1 yemek kasig1 zahter

1 tath kasig1 tuz

1 kahve fincani s1v1 yag

Kizarmak I¢in Yag;

500 gr aygicek yagi
Yapilisi:

Bulgur iki su bardagi kadar 1lik su ile islatilip 10 dk kadar
bekletilmektedir.

Salgalar, tuz, yumurta, baharatlar ve kiyma da eklenmektedir.

Elimizle ara ara harcimizi yogrulurken su ile islatilip yumusama

saglanmaktadir.

Hafif yumusayan hamura unu azar azar ilave edilmektedir ayn1 zamanda

su ile kivami1 bulunmaya c¢alisilmaktadir.

Hamur macun gibi olana kadar yogurulmaktadir. Uzeri kapatilip bir siire

dinlendirilmektedir.
I¢ Harc1 Yapilist:
Once kiymay1 kavrulmaktadir.

Incecik dogranmis sogan, baharatlar ve tuzu ilave edilmektedir ve soganlar
suyunu birakip ¢ekene kadar kavrulmaktadir. Sogumasi beklenmektedir ve

soguyunca lizerine ceviz ve ¢am fistiklar1 ilave edilmektedir.
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I¢ harcinin sogumus olmasi dnemlidir fazla suyu ve yagi alinmaktadir;

bunun sebebi ise sulanmay1 onlemektir.

Yumurta biiyiikliiglinde bir par¢a hamur alinmaktadir elimizin ortasinda
tam silindir sekli olusturulmaktadir. Avug ici siirekli hafif 1slak tutulmaktadir ve
isaret parmagimizin da siirekli 1slak olmas1 saglanmaktadir. Bu hususta dikkat
edilmesi gereken elin kararinda 1slatilmasidir. Cok 1slatilirsa hamur

dagilabilmektedir.
Ko6ftenin i¢i ne kadar ince oyulursa o kadar lezzetli olmaktadar.

Isaret parmagimiz avucumuzda hamurun iginde saat yoniinde dondiiriilerek
oyulup i¢ harct doldurulmaktadir ve uclar1 biiziistiirlip kapatilmaktadir. Limon
sekli verilmektedir, iki bastan findik biiyiikliiglinde hamur koparilip dipleri

inceltilmektedir.
Elektrikli makinelerle oldukc¢a kolay ve ince de agilabilmektedir.

Kofteler kizartilacak tencere derin olmalidir. Yagin altindaki ates ¢ok harli
olmali ve yagin tam olarak 1sindi§indan emin olmadan kofteler yaga

atilmamalidir.

Yagdaki kofteler ¢ok hareket ettirilmemelidir ki bu koftelerin dagilmasina
sebep olabilmektedir.

Kizardigindan emin olunan kofteler limon ve ayranla servis

edilebilmektedir.

Degisimi: Bu tarifte eski Hatay mutfaginin klasik bir yemegi olan igli
kofte tarifini verdim. Fakat degisim olarak artik kimse kofteleri eliyle agmiyor.
Bu isleme 6zel makinalar var ve koftenin daha ince ve kolay acilmasimi
sagliyor. Eskiden un miktar1 ¢ok fazlayken giinlimiizde unun yaninda irmik ve
yagsiz kiyma da kullanilir. Ekonomik sebeplerden dolayr i¢ harcina bile
kullanilmayan et artik dis harcina da kullanilmaktadir. Eskiden kiyma ¢ok fazla
bulunamadigr i¢in mercimek ve nohudun da i¢ harci olarak kullanimi

gorilmiistiir.
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2.8.7 Hatay kirecte kabak taths1
Malzemeler:

1 kg kis kabagi (Beyaz kabak)

925 gr toz Seker

1.5 litre su

2,5 gr limon tuzu

Kirecte Bekletmek Icin;

300 gr sonmemis kireg

15 bardak su

Sonmemis kire¢ biiyiik bir kap igerisine alinarak en az 2 saat once 15

bardak su ilave edilerek ¢ozdurulmektedir.

Kabaklar soyulmakta ve dogranmaktadir. Tatlinin daha kitir olmasini
isteniliyorsa kabaklar1 daha ince; yumusak olmasini isteniliyorsa daha kalin

dogranarak hazirlanmaktadir.

Hazirlanan kire¢ karisimi bulandirilmadan duru suyu siiziiliip ayr1 bir kaba

alinmaktadir. Dogranan kabaklar da bu suya konulmaktadir.

Kabaklarin suyun yiizeyine ¢ikmamas1 ig¢in {izerine bir agirlik
koyulmaktadir. Kabaklar bir giin kadar kireg¢li suda bekletilmektedir. Kabaklarin

sert olmas1 ne kadar siire suda beklettiginizle ilgilidir.

Kabaklar kirecli sudan ¢ikarilip iyice yikanmaktadir daha sonra temiz suya

koyularak bir sure bekletilmektedir.

Toz seker ve su bir tencereye alinip 5 dakika kadar kaynatilmaktadir ve
serinletilmektedir. Son olarak kabaklar bir kere daha yikanmaktadir ve

hazirlanan serbet kazanina konulmaktadir.

Tencereye koyulan kabaklar ve serbeti ocaga alimip karistirilarak
kaynatilmaktadir ve alt1 kisik olarak 2 saat kadar pisirilmeye birakilmaktadir. 2
saatin sonunda ocagin alt1 agilip kivami koyulastirilmaktadir ve limon tuzu ilave

edilerek kaynatmaya devam edilmektedir.
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Rengi degisen ve pisen kabak tatlilar1 ocak iizerinden alinip, sogumaya
birakilmaktadir. Tahinle servis edilmektedir (www.hataydanal.com/ erigim
tarihi; 04.05.2020).

Degisimi: Kabak tatlis1 eskiden biiyiik atesler yakilarak ve uzun siireler
kaynatilarak yapilirdi. Rafine seker eskiden ¢ok fazla bulunmadigi i¢in toz seker
yerine pekmezde kullanildigi olmustur. Giliniimiizde pekmez kullanimi sadece
rengini degistirme ve aroma vermek icin az miktarda istege gore
kullanilabiliyor.

2.8.8 Siirk ¢okelegi
Malzemeler:

500 g cokelek,

1 yemek kasig1 biber salgasi,

4 yemek kasig1 zeytinyag,

1 tatl kasig1 ¢corek otu,

1 tath kasig1 zahter/kekik,

1/2 ¢ay kasig1 kimyon,

1/2 ¢ay kasi1g1 kisnis,

2 tath kas1g1 tuz

Biitiin malzemeler derin bir kaba alinip 6zdesene kadar yogurulmaktadir.

Bu kisimda kiyma makinesinde birkag kere de ¢ekilebilmektedir.

Hazirlanan  hargtan  istenilen  biyiikliikkte  pargalar  koparilip

yuvarlanmaktadir.

Siirk ¢okelegi kurutularak tliketilse de istenirse buzdolabinda 3-4 gun

saklanabilmektedir.

Kurutmak i¢in hazirlanan yuvarlaklari i¢ine temiz bir mutfak bezi serilen

tepsiye dizilmektedir.

Miimkiinse acik havada golgede, degilse oda sicakliginda (arada yerlerini

degistirip alt Ust edilerek) 2-3 giin veya 1s1 ayar1 kapali, fan1 acgik firinda kapagi
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acitk sekilde (yine yerini degistirip alt st edilerek) 12-15 saat

kurutulabilmektedir.

Kapakli bir kavanozda buzdolabinda 15 gilin, kavanoza zeytinyagi

doldurularak veya dondurularak 6 aya kadar taze sekilde saklanabilmektedir.

Eger kiiflendirmek istenirse her bir top ayr1 ayr1 saman kagida sarilip oda

sicakliginda 10 giin bekletilmektedir.

Kiiflii peynirler buzdolabinda saklanabilmektedir (kiiflenmis peynirleri
yenirken kaflerini temizlemelidir (www.kevserinmutfagi.com/erisim
tarihi;04.05.2020).

Degisim; Hatay’da halk genel olarak kapali ve uzun ¢ars1 denilen bir¢ok
baharat ve iiriiniin bulundugu yerlerden siirkii hazir olarak alirlar. Siirk yapimi
oldukca zahmetli ve giinler alan isleme tabii tutulur. Siirkler eskiden kiifli
olarak tiiketilirdi. Bu gelenek artik yavas yavas terk ediliyor. Makine
kullaniminin da etkisi artmis ve uzun siireli yogurma islemi kolaylagmistir.

2.8.9 iskenderun doner
Malzemeler:

500 gr pismis kesilmig tavuk doner

1 yemek kasig1 tereyag

1 yemek kasig1 siviyag

1.5 adet lavas ekmegi

Sosu igin;

1 su bardagi su

1 yemek kasig1 domates salcasi

Yarim cay kasig1 biber salgasi

2 yemek kasig1 s1vi yag

1 yemek kasig1 tereyag

2 cay kas1g1 kasigr pul biber

Yarim cay kasig1 karabiber
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2 cay kasi181 toz kirmizi biber aci
I¢ harci igin;
1 adet orta boy sogan
6- 7 dal maydanoz
1 adet kiicuk domates
1 adet klcuk patates
2 adet salatalik tursusu
1 tath kasig1 ketcap
1 tath kas1g1 mayonez
Yapilist;

Oncelikle patatesler soyulup dilimlenerek yagda kizartilmaktadir. Patates
kizarirken sogan ve domatesi piyazlik dogranmaktadir, salatalik tursusu da
kornison sekilde dogranip maydanoz da dograndiktan sonra sogan ve

maydanozlar tuz ile iyice karistirilmaktadir.

Bir tavada sos hazirlanirken tava 1sitilip bir yemek kasigi sivi yagi tavaya
dokiilmektedir ve yag 1sindigi zaman biber ve domates salgasi yaga
eklenmektedir. Tam bu sirada yarim kagsik tereyagi ilave edilmektedir
kavrulmaya basladiginda baharatlar da eklenip iyice dagilana kadar

kavrulmaktadir

Sonra bir bardak su yavas yavas eklenerek hafif eklenip suyu
cektirilmektedir. Sonra geri kalan su eklenerek sosun alt1 kisilip eti bir yemek

kasi1g1 s1v1 yag ve tereyag konulan tavada hafif kavrulmaktadir.
Blylk bir tavada soslu lavaslari 1sitilmaktadir.

Bir kisi i¢in iki tane yufka ekmek veya lavas kullanilmaktadir. Soslanan
lavas veya ekmegi dorde katlanip bir tabaga alinarak diger lavas veya yufka
ekmege de ayni islem yapilmaktadir. Ardindan ilk lavas acilip i¢ine Once et

doneri sonra kizarmis patates konulmaktadir.

Patatesin lizerine yapilan sostan 2 kasik gezdirilmektedir. Sonra iyice

karistirilan sogan ve maydanoz konulmaktadir. Domatesler ve tursu da eklenip
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istege bagli ketcap mayonezi dokiiliip alttan ice biikiiliip diiriim sarilmaya
baslanmaktadir ve dikkatli sarmak gerekmektedir. Ikinci yufka ekmek ve lavas
da sarilan diiriime sarilmaktadir

(www.nefisyemektarifleri.com/erisim;04.05.2020).

Degisim; Eskiden donerde sadece sos, lavas ve sogan piyazi kullanirken
gunimizde mayonez ve patates kizartmasinin eklendigini goriiyoruz. Ddner
eskiden Iskenderun’da kebap cesitlerinin gdlgesindeyken giiniimiizde oldukca
popiiler bir yiyecektir. Dénerin 15 yildir Hatay’in Iskenderun ilgesinde ¢ok
fazla popiiler oldugunu gérmekteyiz. Tiirklerin fast food’u denilebilir.

2.8.10 Kabak borani
Malzemeler:

1 kilo balkabag1

250 gr. kusbas1 et

1 kuru sogan

2-3 dis sarimsak

1 su bardagi nohut

Yarim ¢ay bardagi sivi yag

300 gr tuzlu yogurt

1 yemek kasig1 pul biber

1 yemek kasig1 kuru nane

1 tath kasig1 tuz
Yapilist;

Tencereye kusbasi et alinip kavrulmaktadir.

Kavrulduktan sonra {lizerine sivi yag eklenmektedir.

Kabaklar1 kusbas1 dogranip ilave edilmektedir.

Sogan, sarimsak, nohut, etin iizerine eklenip ve pisirmeye devam

edilmektedir.

Bir litre kadar et suyu eklenmektedir.
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Tuzlu yogurt ilave edilmektedir. Ozlesene kadar pisirilmektedir.

En son ocaktan alinirken iizerine nane ve pul biberi tereyag: ile yakilarak

ilave edilmektedir (www.nefisyemektarifleri.com/04.05.2020).

Degisimi; Borani eskiden biiyiik tepsilerde odun atesinde yapilirdi.
Kabaklarda sahile yakin yerlerde yetistirilirdi ve bu kabagin tadina da etki
ederdi. Fakat artik ticari kaygilardan dolay1 ¢ok fazla hormonlu kabak var ve

buda yemegin tadina etki etmektedir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

Bu arastirma nitel tiirden bir c¢alismadir. Calisma kapsaminda Hatay
yoOresine ait bazi yemekler se¢ilmis ve bu yemeklerin ge¢cmis ve giiniimiizdeki
degisimleri baz alinmistir. Arastirmanin 6rneklemini Hatay’ a bagli Dortyol,
Iskenderun, Arsuz, Antakya, Belen, Samandag, Yayladag ilgelerinde memleketi
Hatay olan ve c¢esitli meslek ve yas gruplarindan 15 kisi ile olusturmaktadir.

Belirtilen kisilerlerle derinden miilakat yonetmi kullanilmistir.

3.1 Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Tezin nitel arastirma kapsaminda kullanilan birebir goriisme ¢aligsmasi i¢in
kisilere 13 adet soru sorulmustur. Bireylere demografik 6zellikler kapsaminda
yas, cinsiyet, medeni durum, memleketleri, meslekleri, egitim durumlar1 gibi
kisileri tanimaya yoOnelik sorular sorulmustur. Goriismeye katilan bireylere
geleneksel hayat mutfaginda yapilan yemekler ve bunlarin zaman icerisindeki
degisimleri hakkinda sorular soruldu. Ayni zamanda Hatay Mutfak Kiltiirii’nii

anlamaya yonelik sorular sorulmustur.

3.2 Arastirma Problemi

Tezin amaci baglaminda ‘Geleneksel Hatay Mutfagi’'ndan Secilen
Yemeklerin Giiniimiizdeki Degisimlerinin Karsilastirilmali Incelenmesi’ sorular

arastirmanin ana problemlerini olusturmaktadair.

3.3 Arastirmanin Amaci

Geleneksel Hatay mutfagindan segilen bazi yemeklerin ge¢misten
gunimdize incelenmesi saglanacak ve daha da ileriye gotiirmek i¢in eksiklikler

saptanacak ve oneriler gelistirilecektir.
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3.4 Arastirmanin Alt Amaclari

Yasadiginiz ¢cevrenin mutfak kiiltiirii hakkinda goriisiintiz nedir?
Sizce mutfak kiltirt neden 6nemlidir?

Hatay mutfagini diger mutfaklardan ayiran baglica yemekler ve bunlarin

ozellikleri neler olabilir?

Gengliginizdeki ve su an ki mutfak kiiltiirii ve bunlarin yemeklere

yanstyisinda ne gibi farkliliklar olusmustur?

I¢li kofte, Herise (dégme),Kiinefe, Kabak tatlis1, Siirk ¢okelegi, Kabak
borani, Kagit Kebab1 Iskenderun Déneri, Belen tava ve Biberli ekmek
gibi Hatay’da meshur olarak 6n plana ¢ikan bazi yemeklerin tarihsel
degisimi hakkinda neler diisiiniiyorsunuz? Belirtilen {riinlerde
gerceklesen degisimler ve farkliliklart agiklar misiniz? (recete ve teknik
olarak.)

Hatay mutfaginin yerel ve uluslararasi platformlarda adinin duyulmasi

ve tanitilmasi i¢in neler yapilabilir?

Hatay mutfaginin kiiltiir ve yemek aligkanliklar1 olarak Ortadogu ve
Arap kiiltiirline daha yakin olmasinin olumlu ve olumsuz yanlar1 neler

olabilir?

Yemekleri yazili olarak kayit altina aldiginiz bir tarif defteriniz var mi1?
Varsa defteri gelecek nesillere nasil aktarmay1 diisliniiyorsunuz? Yoksa
belleginizdeki bilgileri kayit altina almayi(yazi, CD vb) diisiinmez
misiniz?

Hatay’da c¢ok farkli dini gruplar higbir ¢atigsma ortami olmaksizin ¢ok
rahat yasayabiliyor. Bu dini gruplarin inanclarindan otiirii yasak
olmayan bazi iirlinleri tiiketmesi diger dini gruplar1 rahatsiz etmedigi
gibi bir hosgorii de s6z konusu bu hosgdrii ortaminin olusmasindaki

baslica etkenler nelerdir?

Hatay’in UNESCO listesine girmesi hakkinda bir fikriniz var m1?. Bu

konu hususundaki diisiinceleriniz nelerdir?
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e Spesifik bir 6rnek vermek gerekirse Hatay’da tatli denilince herkesin
aklina kiinefe gelir. Fakat kiinefe Halep, Beyrut, Kudiis gibi farkli
sehirlerde ayni isimle yapilmaktadir. Bunu bir mutfak yozlagsmasi mi

yoksa mutfak zenginligi olarak mi1 goriiyorsunuz? Agiklar misiniz?.

e Hatay yemeklerinin yagsamasi ve gelecek nesillere aktarimi konusunda

nasil bir yol izlenmelidir?. Bu konuda herhangi bir ¢alismaniz var m1?

e Hatay’da yeni baslamakta olan gastronomi turlar1 vardir. Bu tiir
Gastronomi ve lezzet turlarinin yayginlastirilmasi i¢in neler yapilabilir?.

Bu konu hakkindaki 6zgiin diislincelerinizi paylasir misiniz?

Beslenme kdltiirii toplumlarin geleceklerini sekillendiren 6neme sahiptir.
Ozellikle diinya icin ¢ok degerli bulunan Tiirk mutfagi’mi ve kiiltiiriinii iyice
kavramamiz gerekir.Bu arastirma ile Hatay yoresi i¢in 6nem arz eden bazi

yemeklerin 6zelliklerine deginecegiz.

Hatay yemekleri hem c¢ok lezzetli hem de c¢ok zahmetli bulunan
yemeklerdir.Bireylerin vakitlerinin degerli olmasi, mutfakta uzun zaman
harcamaktansa daha pratik yemeklere yonelmeleri sonucu yoéresel yemekler

unutulmaya yiiz tutmaktadir.

Kiiltiir olgusu, yilizyillar boyu nesilden nesile aktarilmis olup o6zellikle
gen¢ nesilden mutfak kaltirint devam ettirmeleri beklenmektedir. Fakat
genglerin fast food tarzi besinlere yonelmesi, zahmete katlanmak istememeleri

mutfak kiiltiirii agisindan oldukc¢a dezavantajli bir durumdur.

Bu c¢alisma ile yemeklerimizin zor ve kolay yonlerine deginerek mutfak

kiltiriimiize katkida bulunacagiz.

3.5 Orneklem Secimi

Derinlemesine miilakat yontemi ile hazirlanan bu arastirmanin 6rneklemini
Hatay ilinde yasayan fakat her yoOniiyle biribirinden farkli bireyler
olusturmaktadir. Calisma icin Hatay ilcelerinde bulunan 15 kisi ile goriisme

yapilarak 13 adet soru yoneltilmistir.
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3.6 Arastirmanin Genel Plam

Tez c¢aligmasi; literatlir taramasi, uzman goriisleri ve birebir goérlisme
kisimlarindan olusmaktadir. Derinlemesine miilakat calismasinin 6rneklemini

Hatay ilinde yasayan 15 farkl kisi olusturmaktadir.

3.7 Arastirma Verilerinin Toplanmasi Ve Degerlendirilmesi

Caligmanin, s6z konusu ydrenin farkli kisimlarinda yasayan 15 ayri kisi
tarafindan birebir goriisme gergeklestirilerek yapilmistir. Gorlisme sorulari tez
sahibi ve danigmani tarafindan hazirlanmistir. Goriismelere gecilmeden Once
uzman degerlendirme formu istenerek uzmanlarin goriislinden sonra
baslanmistir. Gorlisme tekniginde kisi sayisinin az olmasi ve hazirlanan
sorularin cevaplar1 ile belirgin bir yap1 olusturulabilecegi disiiniildiigiinden
bilgisayar programlari kullanilmadan bir kategorizasyon yapilmistir. Yapilan
goriismeler, ses kayit cihazi ile kaydedildikten sonra verilerin analizi

yapilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Hatay mutfagina yonelik yapilmis olan bu calismada 15 kisi ile yapilan
derinlemesine miilakat sonucunda katilimcilarin verdikleri cevaplar belirli
temalara ayrilmis ve temalarin alt basliklar1 {izerinden degerlendirme
yapilmistir. Olusturulan temalar mutfak kiiltiirli, Hatay mutfagi, Hatay
mutfaginin yasatilmas1 ve Hatay mutfagina yonelik kiiltiirel kaynasma
basliklariyla degerlendirilmistir. Bu kapsamda ulasilan bulgular asagidaki gibi

yer almaktadir

Cizelge 4.1: Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katilime1 Yas Cinsiyeti  Meslegi Egitim Memleketi
No Durumu

K1 47 Erkek Mutfak Sefi  Ilkokul Hatay
K2 55 Kadin Ev Hanimi [lkokul Hatay
K3 50 Kadin Ev Hanimi On Lisans Hatay
K4 40 Kadin Akademisyen Doktora Hatay
K5 45 Kadin MEB midar  Lisans Hatay
K6 75 Kadin Ev Hanimi Tlkokul Hatay
K7 45 Erkek Akademisyen Yuksek Lisans Hatay
K8 62 Kadin Ev Hanimi Tlkokul Hatay
K9 40 Kadin Memur Lisans Hatay
K10 45 Erkek Mutfak Sefi ~ Lisans Hatay
K11 58 Kadin Ev Hanimi flkokul Hatay
K12 71 Kadin Ev Hanimi Tlkokul Hatay
K13 59 Kadin Mutfak Sefi  Ilkokul Hatay
K14 52 Kadin Mutfak Sefi ~ Lisans Hatay
K15 92 Kadin Ev Hanimi Okur-yazar Hatay

degil

e Mutfak Kiltiri Temasi

Bu tema altinda katilimcilara ¢evredeki mutfak kiiltiiri hakkindaki

goriisleri, mutfak kiiltiiriinlin kendileri i¢cin 0nemi, ge¢gmisten bu yana mutfak
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kiiltiriindeki degisim iizerine sorular sorulmustur. Bu alt basliklara verilen

cevaplarin dagilimi asagida yer almaktadir (Tablo 2):

Cizelge 4.2: Mutfak Kiiltiiriine Iliskin Goriisler

Tema Alt Baglik Verilen Cevaplar Frekans (n)
Mutfak Kalturi  Yasanilan Cevredeki Aci ve eksinin yogun 4
Mutfak Klturd kullanimi
Hakkindaki Baharatin yogun 2
Gortisler kullanimi
Medeniyetlerin mutfak 4
kltartne etkisi
Yemeklerin gesitli ve 6
zengin olmasi
Yenilen trtinlerin 1
insanlarin karakterine etki
etmesi
Mutfak Kaltarinin  Cografyaya gore 5
Onemi degisiyor olmasi
Insan tiplerinin mutfak 2
kaltardne etkisi
Kiiltiirel degerlerin 3
devamliligini saglama
Insanlarin diiniinii ve 1
gelecegini etkilemesi
Gecmisten Urlinlerin kalitesinin 1
Gunumuze Mutfak  diisiik olmasi
Kdaltirandeki Eskiden daha az rlnun 4
Degisim bulunmasi
Modernlesme adina 1
yozlagma olmasi
Hazir yemeklere 4
yogunlasilmasi
Ticari kaygidan dolay1 1
iiriinlerde farklilasma
olmas1
Sosyal medyanin etkisi 2
Biiytik bir degisim 1
bulunmamaktadir.
Diinya mutfagiin 2

kilturel etkisi

Yapilan miilakatlar sonucunda katilimcilarin mutfak kiiltiirtine iliskin
gorislerine yonelik verdigi cevaplar Tablo 1’de sunulmustur. Katilimcilar
yasadiklar1 ¢evreye iliskin mutfak kiiltiirlerini yorumladiklarinda sirasiyla

yemeklerin zengin ve ¢esitli olmast (%40), act ve eksinin yogun kullanimi
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(%26) ve medeniyetlerin mutfaga etkisi (%26) seklinde cevap vermislerdir. Bu

konudaki cevaplar agsagida yer almaktadir:

“Ben Hatay mutfaginin Tiirkiye ve diinyada lezzet ve c¢egitlilik
olarak iist siralarda oldugunu diistiniiyorum. Bunun sebebi ise

cografya ve ¢evreyle alakali ilgili oldugunu diisiiniiyorum. Her seyin

bol oldugu bir bolgedir.” K9

“Bélgenin mutfak kiiltiiriiniin - muhtesem oldugunu ve bu
kiiltiiriin diger hi¢bir bélgede rastlanamayacak kadar farkli ve giizel
oldugunu diistiintiyorum. Aslinda bu yemekleri Hatayli olmayan hig

kimsenin yapabilecegini diisiinmiiyorum.” K12

“Hatay mutfagina genel olarak bakacak olursak ¢ok ¢esitli bir
mutfak kiiltiir yapis1 gériiriiz. Bunlarin basinda da Hatay’da yasayan
halkin ¢ok c¢esitli olmast ana faktordiir. Bol baharat, biber salgasti,
nar eksisi ve zeytinyagi stk kullantlmaktadir. ”K14

Katilimcilarin mutfak kiiltiirtine iliskin verdigi cevaplar mutfak kiiltiirtinde
zengin ve ¢esitliligin olmasinin 6nemine isaret etmektedir. Bu sorunun ardindan
katilimcilara mutfak kiiltliriiniin 6nemi sorulmus ve katilimcilar ¢ogunlukla
cografyaya gore degisiyor olmasinin mutfak kiiltiiriinii etkiledigini dile
getirmistir (%45, 4). Katilimcilarin bu konuya iliskin cevaplar1 asagida yer

almaktadir:

“Ornegin i¢ Anadolu salca ¢ok kullanmaz o yiizden bize
vemekler yavan gelir. Ege tarafi genelde ot yer. Bu gelenekler

cercevesinde de mutfak kiiltiirleri olusmustur” K2

“Bizi diger bdlgelerden ayiran gseylerdir ve her bdlgenin
kendine has mutfak kiiltiirii vardir. 81 ilin farkli yemekleri ve kiilturi
vardir bu yiizden de her bélgenin kendine ozel mutfak kiiltiirii

oluimustur.” K6

“Her bolgenin kendine has mutfag: vardir. Bu mutfaklar insani
da etkiler. Bu yiizden Hatay ornegini vermek gerekirse insanlari

mizacida yemekleri gibi giizel.” K12
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Mutfak kiiltliriiniin 6neminin ardindan katilimcilara gegmisten giinlimiize
Hatay mutfak kiltiiriindeki degisim sorulmus ve katilimcilar ge¢miste daha az
iriin bulundugunu ve hazir yemeklere yogunlasmanin arttigini dile getirmistir

(%25). Bu konudaki katilimc1 cevaplar1 asagida yer almaktadir:

“Eskiden biraz iiriin sikintisi1 ¢cekerdik. Ama su an elimizde her
sey ¢ok¢a mevcut. Bunun neticesi olarak su anda daha fazla cesitli
vemekler kullanildigini  séyleyebiliriz. Ama suan ki problem
tiriinlerin kalitesinin diisiik ve dogal olmayisidir. Eski yaptigimiz

vemeklerin tadini alamiyoruz artik” K1

“Ciddi bir farklilig1 ben iiriin olarak gériiyorum. Mesela benim
babam kebap¢i bizde yemek icerisinde biiyiidiik. Ama zor olan
yemekler yeni nesil tarafindan c¢ok fazla benimsenmiyor. Ornegin
mumbar ve icli kéfte yapilmiyor yeni nesilde. Uriinlerde artik ticari
kaygilar sebebiyle farklilasma oluyor. Ornegin nar eksisi ¢cok zor
vapilir 10 kg nardan 1 kg eksi ¢ikarken artik sos veya limon tuzu gibi
hileler kullaniliyor. Sonra biz o kisirdan kisir yapiyoruz ama o kisir

olmuyor o lezzet olmuyor.” K4

“Aslinda ¢ok fazla degisiklikler oldugunu diisiinmiiyorum.
Sadece sunu soyleyebilirim ki benim gengligimde zor yemekler
dedigimiz i¢li kéfte, mumbar domasi ve peynir ¢esitleri eskisi gibi
vapilmiyor. Geng¢ nesil artik fast food odakli besleniyor ki buda
geleneksel mutfak igin biiyiik tehdit teskil etmektedir.” K9

e Hatay Mutfagi Temasi

Bu tema altinda katilimcilara Hatay mutfagin1 diger mutfaklara oranla
ayiran yemekler, yemeklerin tarihsel degisimi, Arap kiiltiiriine yakinlik ve
Hatay mutfaginin yerel ve ulusal platformda tanitilmasina iliskin sorular
sorulmus ve alt basliklar kullanilmistir. Bu konulara iliskin verilen cevaplarin

dagilimi asagidaki tabloda yer almaktadir (Tablo 3).
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Cizelge 4.3: Hatay Mutfagma iliskin Gériisler

Tema

Alt Baslik

Verilen Cevaplar

Frekans (n)

Hatay Mutfagi

Hatay mutfaginin
ayricaliklt
yemekleri

Yemeklerin tarihsel
gelisimi

Arap kiltird
yemekleriyle
yakinlik

Yerel ve ulusal
platformda tanitim

Kinefe

Sisborek Corbasi
Icli Kofte

Kebap Cesitleri
Kabak Borani
Mumbar Dolmasi
Biberli Ekmek

Makinelesmeyle
islerin kolaylagmasi

Yemeklerin
yapimindaki
tirtinlerin degisimi
Olumsuz bir yani
bulunmamaktadir.

Ortadogu’ya olan
cografi yakinlik

Suriye krizinin etkisi

Kullanilan Urlnlerin
(baharat) benzer
olmasi

Etnik kokenin
benzer olmasi

Turizm yapilmasi
Festival yapilmasi

Reklamlarin
yapilmasi

Cografi Isaret alma

Saglam bir alt
yapinin olmasi

Tadim yapilmasi

o W W N N O -

[EEN
o

SN

(N

3

Katilimcilara ilk olarak Hatay mutfagin1 diger mutfaklardan ayiran
yemekler ve bunlarin 6zellikleri hakkinda soru sorulmustur. Katilimcilar Hatay
mutfagin1 diger mutfaklardan ayiran yemeklerde en ¢ok i¢li kofte (%34,6) ve
kebap ¢esitleri (%26,9) cevaplarini vermistir. Katilimcilarin bazilart 6zellikleri

siralarken bazilar1 sadece cesitlere yonelik cevap vermistir. Ozellikleri siralayan

katilimcilarin verdigi cevaplar asagida yer almaktadir:
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“Hatay mutfagi yapisal olarak bir baharatlar iki zeytinyagi ii¢
bulgur siit ve siit iiriinleri diger mutfaklardan ayirir. Bu iiriinlerin
¢ok farklr sekilde kullanilmasi ve bu iiriinlerin en dogalint birinci
elden elde edebilmemiz. Simdi tarlaya gitsek bugday ve iiriinlerini
elde edebiliriz. Hatay aslinda sehir ve kéy olarak i¢ icge
vasamaktadir. Nisan ayinda ¢ikan agiz siitiiyle tuzlu yogurt yapilir.
Baharat ve zeytin de ¢ok énemlidir. Ornegin Altinézii'nde 6000 e
yakin zeytin agact var ve buralarda en ilkel yontemlerle zeytinyagi
tiretimi yapiliyor. Hataylilar genel olarak daha ¢ok yemegi seviyor.
Ayrica Hatay insani yemek konusunda fanatiktir. Ve heryerde de

reklamint yaparlar.” K4

“Hatay yemekleri, Hatay'in tarihi dokusu, zengin kiiltiirii,
koklii  gecmisi ve bu gegcmis iginde yer alan kiiltiirlerin
kaynasmasindan sebeple ¢ogu mutfakla benzesmesine ragmen baska
hi¢bir mutfakta olmayan kendine ozgii tatlara sahiptir. Hatay'1 diger
mutfaklardan ayirt eden en belirgin 6zelligi ise kiiltiirel zenginligini
mutfagina ve yemek c¢esitlerine bu denli giizel aksettiren, daha
onemlisi bir yandan  modernlesen diinyanin gelisimine ayak
uydururken diger yandan kéklerine baglh kalan gelenekselligidir.”
K5

“Tepsi kebabi, biberli ekmek ve i¢li kéfte Hatay mutfaginin éne
¢tkan yemekleridir. Ama aslhinda onemli olan bolgeye has
baharatlarin yogun olarak kullamimidir. Ornek vermek gerekirse
endemik bir tiir olarak zahter diger hi¢bir bélgede yetismeyen ve

kullanilmayan bitki tiiriidiir.” K9

Katilimcilara bu sorunun ardindan belirtilen spesifik irilinlerin tarihsel
gelisimi sorulmus ve katilimcilardan cevap istenmistir. Katilimcilarin cevaplari
iki baslik altinda toplanmistir. Bunlar makinelesmeyle yemeklerin kolay
yapilmast ve yemeklerin yapimindaki iiriinlerin degisimi iizerinedir.

Katilimcilarin bu konuya iligskin vermis oldugu cevaplar asagida yer almaktadir:

“Oncelikle sunu séylemeliyim ki mutfak sektorii ¢ok gelisti.
Artik her alanda makine kullanmimi var. Bunun sonucu olarak artik

kimse i¢li kofteyi tek tek ugrasip eliyle a¢gmiyor. Daha dnceleri
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hamuruna un koyardik artik et koyuyoruz. Ben hatirliyyorum annem
bir ara nohut ve mercimekle de yapardi. Herise hemen hemen
aymidr. Artik Maras bulguru denen bir sey var hemen pisiyor.
Ondan dolayr saatlerce pisirme islemi olmadan hemen hallediliyor.
Kiinefe artik kiinefe tepsileri ¢ikti onlarda yapiliyor bu aslinda ¢ok
rahat bir sey eskiden ya normal tepsilerde yapardik. Kabak tatlisini
eskiden biiyiik atesler yakardik onun iizerinde saatlerce kaynatirdik.
Bizim zamanimiza yetismiyor ama babam anlatir eskiden seker
olmadigi icin pekmez kullanmirlarmis. Iskenderun dénerin igerisine
patates mayonez filan girdi eskiden sadece et sos ekmek birde sogan
pivazi  konurdu. Belen tava yoresine 0zgii bir yemek olup
farklilastigint diigtinmiiyorum. Biberli ekmegi onceden biz tandirda
yvapardik ama artik herkesin evinde firint var onda rahatlikla
yvapabiliyor. Siirkii artik hazir aliyoruz zaten yapimi zahmetli oldugu
icin” K1

“Gengligimizde i¢li kofteyi elimizde yapardik ama artik makine
ile yapiyoruz. Bizden eskiler et bulamadiklart i¢in patatesli nohutlu
vaparlardi. Dogmeyi eskiden elimizde doverdik taslarda tasin adi
“soku”. Ama artik diidiiklii tencerede hemen pisiyor. Eski bugdaylar
pismezdi. Biberli ekmegi eskiden ates tizerinde sacda yapardik ama
artik firinlarda ¢ok rahat piser. Borani eskiden biiyiik tepsilerde
odun atesinde yapilirdi. Eskiden kabaklar deniz kenarinda yetisirdi
ve tadi ¢ok giizeldi. Ama artik hepsi hormonlu. Eskiden ¢okelekler
kiiflii olarak yapilirdi simdi pek ragbet gormiiyor. Biberli ekmegi
eskiden tandirda yapardik ézellikle Antakya ve Reyhanli tarafi. Simdi
elektrikli firinlarda yapiliyor. Icine kiizbara da koyardik. Eskisi
kadar zahmetli degil artik. Biz eskiden ¢ok déner yemezdik ¢ok yoktu
zaten biz genelde adana diiriim yerdik. Ama simdi dénerin icerisi
bana c¢ok karisik geliyor. Kiinefe ve belen tavada herhangi bir
degisiklik gormiiyorum. Ayni zamanda kagit kebabr da kagit
bulamazdik ¢ogu zaman direk olarak tepsiye basmak zorunda

kalirdik.” K2
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“Bu saydiklarimiz icerisinde Iskenderun Déneri hari¢ hepsi
yoremize mal olmus eski yemekler zaten..Doner kiiltiirii ise son on-
onbes yildir ¢ikan bir furya..Hatay ve Iskenderun Déneri de kendine
has soslariyla bu kulvarda one ¢ikanlardan.. Diger saydiklariniza
gelecek olursak genel olarak tiim Hatay genelinde bunlarin yapilist
hemen hemen aynidir, fazla belirgin bir ayriligi yoktur.Ne olabilir,
ornek veriyorum Altinozii’nde Kabak Boraninin iistiine yagda nane
vakarlar da Belen’de kirmizi toz biber yakarlar gibi veya Belen’de
i¢li koftenin icine bazen ceviz koyarlar veya haglanmis nohut
gibi..6zde yemegin asil tadini bozmayacak ufak dokunuslar,
degisimler olabilir. Yemeklerin yapiminda kigisel tercihler, kiigiik

farkliliklar olusturabilir.” K5

Katilimcilardan Hatay mutfaginin Arap ve Ortadogu mutfagina yakin
olmasini olumlu ve olumsuz yonden degerlendirmeleri istenmistir. Bu kapsamda
katilimcilar Arap kiiltiiriniin bir baharat kiiltiirii yarattigini (%41,6), Hatay’in
Ortadogu’ya cografi olarak yakin olmasint (%25) ve Suriye Savasi’nin etkili
oldugunu (%16,6) dile getirmislerdir. Bu konuda yorumda bulunan

katilimcilarin cevaplar1 agagidaki gibi yer almaktadir:

“Hatay mutfagr ozellikle Suriye’ye c¢ok yakin oldugu i¢in
vemekler benzerlik gosterir. Sikilmasik mesela Suriye’ye o6zgii bir
yvemektir ama Hatay’da da olduk¢a fazla yapilir.Ortadogu Hatay’a
¢cok sey katmistir. Ortadogu’daki savas ve giivensizlik ortami Hatay
turizmini de etkiliyor. Oradaki kimyasallar bile bizim zeytinimize

yapisir ve zarar verir.” K2

“Hatay Ortadogu’nun arka bahgesi olarak geger. Aslinda
Onceden Halep Beyrut yoktu da bereketli hilal olarak gecerdi.
Osmanli zamanmnda da Iskenderun Halep sancag: olarak gecgerdi. Bu
kiiltiir aslinda sentez olarak meydana geldi. Biz ve Ortadogu bir
biitiiniiz. Hatay taklit¢i degil zenginlik¢i olarak degerlendirilmeli.
Olumsuz yami Ortadogu’da siirekli savas ortami var bu Hatay’1 da
sanki burada bir kaos ortami varmis gibi gésterebilir. Ama artik

sosyal medya var. Bu konuda isimiz daha kolaylasti.” K4
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“Hatay cografik olarak tam da ortada bir yerde olmasi
sebebiyle zaten Ortadogu ve Arap kiiltiiriiyle i¢ ice aslinda..Bu
yviizden hem gsekil, hem ¢esit hem de igerik ag¢isindan Arap
mutfagindan izler gormek miimkiin..Cogu yerde hangi yemegin ilk

¢ikis yerinin neresi olduguna dair tartismalar yasanir.” K5

Katilimcilara son olarak Hatay mutfaginin yerel ve ulusal platformda
tanitilmasi igin yapilmasi gerekenler sorulmustur. Katilimcilarin bu konuya

iliskin verdikleri cevaplar asagida yer almaktadir:

Turizme ¢ok fazla yatirim yapilmas:t lazim. Festivaller
etkinlikler yapmaliyiz. En onemlisi de tadim giinleri. Sonu¢ olarak

insanlara anlatmak yerine yedirmemiz gerekiyor. K1

Hatay in genel sorunu pazarlamadir zaten hep bundan dem
vurulur. Hatay’da herkes bir seyler yapiyor ama kimse kimsenin
vaptigina giizel demiyor. Giizel demeyince bir araya gelemiyorlar ve
birlikten de kuvvet dogamiyor. Benim ogrenciligimden beri bu
konusmalar var. Ama artik insanlar daha bilingli. Hatay zaten
Tiirkiye ¢apinda taninmis onemli bir mutfak ama bu taninmishgin
ben yurtdisinda da oldugunu kendim gordiim. Ben 2 kere Cin’e gittim
Gastronomi festivaline. Diger iilkeler kendi bagslarina yemeklerini
vapip sunarlardi. Biz tezgah basina gegtigimiz zaman herkes sira
olurdu. Ciinkii Hatay mutfagina asirt bir merak var. Daha dnce hig
gormedikleri degisik ve tatmak i¢in deli olduklart iiriinler yapiyoruz.

Yani artik biz greek yoghurt degil Tiirk yogurt gormek istiyoruz. K4

Tanmitim ¢ok oJnemli. Reklam yapilmasi lazim. Lokanta
sahipleriyle goriisiiliip etkinlikler yapilabilir. Hatay’a é6zgii Ingilizce
Arapga ve Tiirkge dergiler ¢ikarilabilir. Televizyonlara veribilirse
daha cok reklam olur daha iyi olur. Beynelmilel etkinlikler biyik

onem tasir. K11
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e Kiiltiirel Kaynagsma Temasi

Bu tema altinda katilimcilara farkli kiltiirlerin ayn1 cografyada
yasamasina yonelik hosgorii ortami1 ve yemek kiiltiiriine etkisi konularinda
sorular sorulmustur. Katilimcilarin verdigi cevaplarin dagilimi asagida yer alan

tablodaki gibi olmustur (Tablo 4):

Cizelge 4.4:. Farkli Kiiltiirlerle Kaynasmaya Iliskin Goriisler

Tema Alt Baslik Verilen Cevaplar Frekans (n)
Kiiltiirel Kaynagsma Hosgorii ortaminin ~ Sayginin bulunmasi 10
bulunmasi
Beraber yasamaya 5
alisma
Farkl1 kiiltiirlerin Mutfak 8
yemek kultlriine zenginligidir.
etkisi
Mutfaklar arasi 6
benzesim

Katilimcilarin verdikleri cevaplar iki alt baslikta toplanmistir. Katilimcilar
farkli kiiltiirlerin bir arada yasamasinin getirdigi hosgorii ortaminin olugsmasinda
sayginin bulunmasina ve beraber yasamaya alisjma durumuna sebep
gostermektedir. Farkli kiiltiirlerin yemek kiiltiiriine etkisi konusunda ise bu
durumun mutfagr zenginlestirdigine ve mutfaklar aras1 benzesiminden
kaynaklanabilecegine sebep gostermektedir. Katilimcilarin verdikleri cevaplar

asagida yer almaktadir:

“Aslinda tek kelimeyle saygi diyebilirim. Hatay insani
sicakkanlidir kin tutmaz. Bir insan hata yapiyorsa veya sana karsi
bir kétiiliikte bulunuyorsa bu onun insan olarak kotii oldugunu

gosterir hangi dinden oldugu ¢ok ta 6nemli degildir yani.” K1

“Adi iistiinde Medeniyetler ve Hogsgorii Sehri Hatay Yoksa
baska hangi sehirde kilisenin duvarinda ‘'Haywrli Ramazanlar’
vazar veya Kurban Bayraminda Hristiyan komsusuna kurban payi
ayrilir. Bunlar Hatay imiza 6zgii naiflikler hep. Ge¢migten bu yana
farklt dinlerden insanlar hep kardeslik i¢inde hosgoriiyle yasamus..
En biiyiik etken ortak yasanan ge¢cmis diye diistintiyorum.” K5
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“Iyi bir mutfak kiiltiirii iyi bir yemek kiiltiirii insanlara mutluluk
getirir. Hatay'da halk ge¢misten beri mutlu. Tiirkiye nin kalan tek
ermeni koyii Hatay da Vakifli koyii. Ermeni ve Arap koyleri dip dibe.
Yayladag1 Altinézii  ilgeleri siinni  ve komsuluk yapiyorlar.
Hristiyanlarin ilk hac yeri burasidir. Senelerdir komsuluk yaptigin

insanlara diismanlik yapamazsin.” K10

“Mutfak zenginligi olarak gériiyorum. Araplarla senelerdir
beraber yasiyoruz oradan bizim ustalarimiz oraya yerlestiler
oralarin ustalart buralara yerlestiler ve kiinefe de ortak bir tatl

olmus oldu.” K8

“Mutfak yozlagmas: diye bir sey kesinlikle diigiinmiiyorum. Evet
aymi isimlerle aymi tatli yapiliyor ama arada farkliliklar var. Bu
farkliliklar ¢ok ince olsa da bu tatlilara kendine has bir tat ve
bolgesel farklilik verdigini soyleyebiliriz. Kesinlikle bir sakinca

gormuyorum.” K13
e Hatay Mutfaginin Gelecegi Temasi

Bu tema altinda katilimcilardan Hatay mutfaginin gelecegi hakkinda
fikirleri alinmast amaclanmistir. Bu kapsamda tarif defteri kaydi tutma,
UNESCO listesine girme, gelecek nesillere aktarma ve lezzet turu yapma alt
basliklart belirlenmistir. Katilimcilarin bu basliklara verdigi cevaplar Tablo 4’te

yer almaktadir:
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Cizelge 4.5:. Hatay Mutfaginin Gelecegi Hakkindaki Goriisler

Tema Alt Baslik Verilen Cevaplar Frekans (n)
Hatay Mutfaginin ~ Tarif Defteri Gegmiste 1
Gelecegi Tutma tutuyordum, simdi

tutmuyorum.

UNESCO listesine
girme

Gelecek nesillere
aktarma

Lezzet turu
yapilmasti igin
gerekenler

Tarif defterim yok.
Tarif defterim var.
Evet, listedeyiz
fakat az bir bilgim
var.

Evet, listedeyiz
bilgim var.

Hayir, bir bilgim
yok.

Kiz ¢ocuklarina
ogretilerek gelecek
nesillere aktarilmasi
Miufredatlarda yer
almasi

Usta-¢irak
iliskisiyle
Ogretilmeli

Turlar icin
reklamlar yapma
Fuarlar
dizenlenmeli
Yemekleri insanlara
yedirerek kulaktan
kulaga aktarilmasi
Pandemiden dolay1
doga etkinlikleri
yapma

[lin tanitiminin
yapilmasi

Dergi, Kitap vb.
¢ikarma

~

Katilimcilardan Hatay mutfaginin gelecegi hakkinda bilgi almak adina
dort ana baslik ekseninde sorular sorulmustur. Tarif defteri tutma konusunda
katilimcilarin yedisinin tarif defteri tuttugu; altisinin ise tarif defteri tutmadigi

bilgisi edinilmistir. Bu konuda katilimcilarin verdigi cevaplar asagidaki gibi yer

almaktadir:

“Daha onceleri bir tarif defterim vardi. Ama artik ihtiyag

duymuyorum ¢iinkii hafizamda kaliyor. Ama ilerde Hatay Mutfagi

tizerine bir tarif defteri ¢ikarmak

tarifler olmadigi siirece yaziya dékmiiyorum.” K1
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“Mesela biz miifredatimiza Antakya mutfagini koyduk. Antakya
vemeklerini eski nesil ve yeni nesil bir araya getirip tadim yapilmast
gibi etkinlikler diizenliyoruz. Yakin zamanda da bununla ilgili bir
proje gerceklestirdik. Tarif defterim var ve gelecek nesiller icin kitap
ve akademik ¢caliymalar da yapiyorum.” K4

“Tarif defterim yok ama kendi ¢ocuklarima bunu géstererek
aktartyorum. Anlatarak onlarinda benim yaptigim gibi yapmasini
saglayarak ¢abaliyorum diyebilirim. Su an yok ama belki ilerde kayit
altina alip kitap seklinde diizenleyebilirim.” K11

Tarif defteri tutulup tutulmadigina iliskin sorunun ardindan katilimcilara
Hatay’in UNESCO listesine girme durumu hakkinda bilgilerini 6l¢gmek adina
soru sorulmustur. Burada da katilimcilarin biiyiik g¢ogunlugunun listede
olundugu konusunda bilgi sahibi oldugu (7); ii¢ kisinin ise bu konuda bilgi
sahibi olmadig1 sonucuna ulasilmistir. Katilimcilarin verdigi cevaplar asagida

yer almaktadir:

“Hatay’in Unesco kabulii 2017 yilina dayanir. Ama aslinda bu
calisma Hatay biiyiiksehir olmadan once Antakya belediyesi
tarafindan diizenlendi. Hatay’in bu konudaki potansiyeli oldukca
viiksek. 600 ¢esidin iizerinde lezzetten bahsediyoruz. Hatay
uluslararast ag¢ilirken aym zamanda Tiirk¢esini ve oOziinii de
kaybetmemelidir. Ismi ayni olan iiriinleri Ingilizce veya farkli dillere
cevirmemeliyiz. Ornegin kifte yerine meatball demak elbette ki

yanlis olur.” K7

“Evet bilgim var ve bu platformdaki etkinliklere de aktif olarak
katilim gésteriyorum Unesco’ya once Gaziantep sonrasinda Hatay
ve suanda Mardin ve Afyon’da basvurusunu gerceklestirdi. Hatay
burada ¢ok dnemlidir ¢unki Hatay yemeklerinden 630 adet Unesco
tescilli yemegi var. Unesco 'nun bazi sartlart var umarim bu sartlart
en kisa zamanda sehrimizde uygulayabiliriz. Sivil yonetimler bu

konuda daha aktif olmalidir.” K10
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“Unesco hakkinda herhangi bir bilgim yok ama kayit altina
alinmasi gereken bir mutfak kiiltiirii oldugunu diistiniiyorum. Ciinkii

bu mutfagi sadece bizim bilmemiz ve yememiz yetmez.” K8

Katilimcilara Hatay mutfaginin gelecek nesillere aktariminin nasil
olabilecegi soruldugunda biiylikk cogunlugun kiz c¢ocuklarina 0Ogretilerek
aktarilmas:  gerektigini diislindiig§i sonucuna ulagilmistir. Bu konuda

katilimcilarin verdigi cevaplar ise asagidaki gibidir:

“Ben annemden kardesimden o&grendim. Geng¢ nesilde ayni
sekilde ogrenmeli. Zor yemekleri artik gen¢ nesil yapmiyor ve vakit
ayirmak istemiyor. Kiz ¢ocuklarinin egitimi bu konuda oénemli yer

tutmaktadir.” K2

“Bu is aileden baslar. Kiz ¢ocuklarina égreteceksin. Biz hep
oyle ogrendik. Ne bir kursa gittik ne de hoca tuttuk. Anneden
ogrenilir komsudan ogrenilir yemekler. Bir komsun sana yemek
getirir sorarsin bu nasil yapilir diye o da sana égretir. Yeni nesilden
bazi ¢ocuklar ¢ok bilin¢li ama bunlarin sayisi ¢ok az . Digerleri hep
telefon bilgisayar. Benim kizim yoktu gelinime o&grettim. Simdi

benden daha iyi.” K12

“Akademik bir¢ok ¢aliymam var. Ama bunun yaninda kesinlikle
usta ¢irak iligkisin dayali ogretim yapilmalidir. Bunun yaninda
egitim evde baslar. Evde de anne kiz iliskisiyle bazi seylerin 6gretimi

yvapilir.” K8

Katilimcilara son olarak Hatay mutfaginin Gastronomi veya lezzet
turlarinda tanitilmasi i¢in neler yapilmasi gerektigine iliskin soru sorulmustur.
Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun turlar i¢in reklam yapilmasinin gerekli
oldugunu diisiindiigii sonucuna ulasilmistir. Katilimcilara iliskin cevaplar

asagida yer almaktadir:

“Yerli turistler zaten Hatay’a cok fazla geliyordu. Ama son
zamanlarda yabanci turistlerde gormeye basladim bu da sanirim bu
turlarin araciligiyla olan bir sey. Internet su anda biiyiik énem arz

etmektedir. Reklamlar verilebilir aslinda dedigim gibi en dénemlisi
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tadim bir yemegi anlatmak yerine onu yedirmek daha ¢ok onem

tasir” K1

“Son donemlerde yayginlasan bu tarz turlar, popiiler kiiltiiriin
avantajli yonlerindendir. Ulke olarak her bolgemiz, her yéremiz
gidilmesi, gorilmesi gereken yerlerle dolu esasen. Hatay, mutfagi
ile oldugu kadar tarihi dokusu, zengin kiiltiirii ve dogal giizellikleri
ile de son derece onemli bir sehirdir. Buraya gelen insanlar hem
dogayla i¢ ice olabilecekler, tarihi yerleri gezebilecekler hem de
birbirinden essiz lezzetleri tadabileceklerdir. Hatay’in insanlara
sunacak ¢ok seyi var ve ben bu giizel sehrimizin  ulusal ve
uluslararasi platformlarda tanitilmasi gerektigine inaniyorum. Daha
oncede soyledigim gibi tv programlari, festivaller, yurt disi turlar

diizenlenerek bu konuda tanitict ¢alismalar yapilabilir.” K5

“Bu gastronomi turlarinin tiim sehirlerimizde ve diger
tilkelerde de yapilarak yemek kiiltiiriimiizii onlara da tanitmaliyiz

diye diistintiyorum.” K14
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5. SONUC VE ONERILER

Hatay mutfagina yonelik yapilmis olan bu calismada 15 kisi ile yapilan
derinlemesine miilakat sonucunda katilimcilarin verdikleri cevaplar belirli
temalara ayrilmis ve temalarin alt basliklar1 {izerinden degerlendirme
yapilmistir. Olusturulan temalar mutfak kiiltiirli, Hatay mutfagi, Hatay
mutfaginin yasatilmas1 ve Hatay mutfagina yonelik kiiltiirel kaynasma

basliklariyla degerlendirilmistir.

Katilimcilar mutfak kiiltiiriiniiniin 6nemi konusunda hemfikir olmuslardir.
Ozellikle Hatay mutfaginin yemeklerinin ¢ok ¢esitli olmasi, aci ve yogun
baharat kullanimi, medeniyetlerin mutfak kiiltiiri iizerinde olumlu etkileri
olduguna dikkat ¢ekmislerdir. Ayrica katilimcilar, cografi 6zelliklerin mutfak

kiiltiirtinlin olugsmasinda 6nemli rol oynadigini belirtmislerdir.

Katilimcilar Hatay mutfak kiiltiirtindeki degisimlerle alakali olarak ise
gecmiste liriin bulma konusunda sikint1 ¢ektiklerini fakat giiniimiizde iiriinlerin

bol miktarda ama dogal olmayan {irlinler oldugunu séylemislerdir.

Katilimcilara Hatay mutfagini diger mutfaklardan ayiran yemekler
soruldugunda biiyiilk oranda icli kofte ve kebap yanitim1 verdikleri
goriilmektedir. Ayrica seg¢tigimiz T{rilinlerin tarihsel degisimi soruldugunda

makinelesmenin artmasi ve iiriinlerin degistirilmesi 6rnek olarak verilmistir.

Katilimcilar, Hatay mutfaginin Ortadoguyla yiizyillardir etkilesim icinde

oldugunu ve bunun da yeni bir baharat kiiltiirii olusturdugunu belirtmislerdir.

Katilmcilar Hatay mutfaginin en ¢ok reklaminin yapilmamasindan ulusal

ve uluslararasi basinda tanitiminin yapilmamasindan yakinmaktadirlar.

Katilimcilar farkli kiiltiirlerin bir arada yasamasinin getirdigi hosgori
ortaminin olugsmasinda sayginin bulunmasina ve beraber yasamaya alisma
durumuna sebep gostermektedir. Farkli kiiltiirlerin yemek kiiltiiriine etkisi
konusunda ise bu durumun mutfagr zenginlestirdigine ve mutfaklar arasi

benzesiminden kaynaklanabilecegine sebep gostermektedir.
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Katilimeilar, Hatay’in UNESCO’ ya girmesini takip etmekte olduklarini

ve desteklediklerini belirtmislerdir.

Yapilan yorumlar ve verilen cevaplardan yola c¢ikarak Hatay’da bir
hosgorii havasinin  hakim oldugunu, insanlarin birbirleriyle yardimlasma
konusunda comert davrandiklarini anlamaktayiz. Ayrica diger medeniyetlerle
aralarinda olan etkilesim, mutfaklarin1 diinyaya tanitma cabalar1 son derece

takdir edilmesi gereken bir durumdur.

5.1 Oneriler;

Hatay mutfaginin ulusal ve uluslararasi platformlarda tanitilmasi igin
tanitim giinleri ve festivaller diizenlenmeli ve katilm saglanmalidir.

Hatay’da yerel restoranlara geleneksel yemekler menulere eklenmelidir.

Usta ¢irak iliskisi igerisinde yiiriitiilen egitim lise veya akademik boyutlara

tasinmalidir.

Yeni nesile zahmet gerektiren Hatay yemeklerinin yapimi 6gretilmeli ve

O0zendirilmelidir.

Bolgede faaliyet gosteren mutfak sefleri, ascilar, ve akademisyenlerin 6zel
tarifler basta olmak tizere kayit altina alinmali ve herkes tarafindan

ulagilabilirligi saglanmalidir.
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Ek 1: Goriisme Sorulari
1 Yasadiginiz ¢evrenin mutfak kiiltiirii hakkinda goriisiiniiz nedir?
2 Sizce mutfak kulttiri neden 6nemlidir?

3 Hatay mutfagin1 diger mutfaklardan ayiran baslica yemekler ve
bunlarin 6zellikleri neler olabilir?

4 Gengliginizdeki ve su an ki mutfak kiiltiirii ve bunlarin yemeklere
yansiyisinda ne gibi farkliliklar olusmustur?

5) Icli kofte, Herise (dogme),Kiinefe, Kabak tatlisi, Siirk c¢okelegi,
Kabak borani, Kagit Kebab1 Iskenderun Déneri, Belen tava ve Biberli ekmek
gibi Hatay’da meshur olarak 6n plana ¢ikan bazi yemeklerin tarihsel degisimi
hakkinda neler distiniiyorsunuz? Belirtilen iirtinlerde gergeklesen degisimler ve
farkliliklar1 agiklar misiniz? (recete ve teknik olarak.)

6 Hatay mutfaginin yerel ve uluslararast platformlarda adinin
duyulmasi ve tanitilmasi i¢in neler yapilabilir?

7 Hatay mutfaginin kiiltiir ve yemek aliskanliklar1 olarak Ortadogu ve
Arap kiltiirine daha yakin olmasinin olumlu ve olumsuz yanlari neler olabilir?

8 Yemekleri yazili olarak kayit altina aldiginiz bir tarif defteriniz var
m1? Varsa defteri gelecek nesillere nasil aktarmayi diisiiniiyorsunuz? Yoksa
belleginizdeki bilgileri kayit altina almayi(yazi, CD vb) diislinmez misiniz?

9 Hatay’da ¢ok farkli dini gruplar hi¢bir ¢atisma ortami olmaksizin ¢ok
rahat yasayabiliyor. Bu dini gruplarin inanglarindan 6tiirii yasak olmayan bazi
irlinleri tiikketmesi diger dini gruplari rahatsiz etmedigi gibi bir hosgorii de s6z
konusu bu hosgorii ortaminin olusmasindaki baslica etkenler nelerdir?

10 Hatay’in UNESCO listesine girmesi hakkinda bir fikriniz var mi?.
Bu konu hususundaki diisiinceleriniz nelerdir?

11  Spesifik bir 6rnek vermek gerekirse Hatay’da tatli denilince herkesin
aklina kiinefe gelir. Fakat kiinefe Halep, Beyrut, Kudiis gibi farkli sehirlerde
ayn1 isimle yapilmaktadir. Bunu bir mutfak yozlagsmasi mi yoksa mutfak
zenginligi olarak m1 goriiyorsunuz? Aciklar misiniz?.

12 Hatay yemeklerinin yasamast ve gelecek nesillere aktarimi
konusunda nasil bir yol izlenmelidir?. Bu konuda herhangi bir ¢alismaniz var
mi1?

13 Hatay’da yeni baglamakta olan gastronomi turlar1 vardir. Bu tiir
Gastronomi ve lezzet turlarinin yayginlastirilmasi i¢in neler yapilabilir?. Bu
konu hakkindaki 6zgiin diisiincelerinizi paylasir misiniz?
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Ek 2:Uzman Degerlendirme Formu

Sayin Hocam,“Geleneksel Hatay Mutfagindan Secilen Yemeklerin Giiniimiizdeki
Degisimlerinin Karsilastirmali Incelenmesi” bagslikli yiiksek lisans tez calismasi
kapsaminda goriisme formu gelistirilmistir. Goriisme formunun veri toplamak ig¢in
uygunlugunun degerlendirilmesi amaciyla degerli goriislerinize ihtiya¢ duymaktay1z.
Bunun ic¢in bir “Uzman Degerlendirme Formu” hazirlanmistir. Form igindeki
sorulari, agagida belirtilen hususlara gore degerlendirmenizi talep etmekteyiz.

a. Herkes i¢in ayni anlami ifade ediyor mu?

b. Birbiriyle ortiisen maddeler var mi1?

c. Boltinmesi gereken maddeler var m1?

Sorulara iligkin incelemenizi form iizerinde yer alan “Kullanimi Uygun
Degil”, “Kullanimi Diizenlenerek Uygun” veya “Kullanimi
Uygun” seceneklerinden  birini  isaretleyerek  belirtiniz. “Kullanimi ~ Uygun
Degil” veya “Kullammm Diizenlenerek Uygun” seceneklerinden birini sectiyseniz,
liitfen goriis ve Onerilerinizi de ekleyiniz. Ayrica, sorular arasinda yer almayan ancak
eklenmesini gerekli gordiigiiniiz sorular varsa, formun altindaki Ek kismina
yazabilirsiniz. Sorular, sizlerin goriisleri dogrultusunda gerekli giincellemeleri
takiben uygulamaya sunulacaktir.

UZMAN DEGERLENDIiRME FORMU

Sayin yetkili,

Bu goriisme, “Geleneksel Hatay Mutfagindan Segilen Yemeklerin Giinlimiizdeki
Degisimlerinin Karsilastirmali Incelenmesi” baslikli yiiksek lisans tez calismasi
kapsaminda yapilmakta olup; bu calismada Hatay mutfak kiiltiiri, zaman igerisinde
yemeklerin  karsilastirilmasi ve bolgeye 0Ozgii spesifik iirtinlere 6zel sorular
yoneltilecektir. Bu dogrultuda asagidaki sorular sirasiyla yoneltilecektir. Sorulara

vereceginiz yanit ¢aligmanin amaci i¢in son derece 6nemli olup iiciincii sahislarla

paylasilmayacaktir.

Arastirmaci _Damgsman

Mehmet Fatih Kurtar Dr. Ogr.Uyesi llkay YILMAZ
Istanbul Ayvansaray Universitesi Istanbul Ayvansaray Universitesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Anabilim Dali
fatih.kurtar31@outlook.com ilkayyilmaz@ayvansaray.edu.tr

Cinsiyetiniz

Yasiniz

Egitim durumunuz

Goreviniz ;
Toplam i Deneyiminiz (y1l olarak):
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Maddeler

183 un3An
ey

e ny|

unBAn MaJausjuazng

ungA ruwnue[ny|

Goriis
Oneriler

ve

Yasadiginiz ¢evrenin mutfak kiiltiirii hakkinda
1 goriisiiniiz nedir?

Sizce mutfak kaltiiri neden 6nemlidir?

Hatay mutfagim1 diger mutfaklardan ayiran
baslica yemekler ve bunlarin 6zellikleri neler
olabilir?

Gengliginizdeki ve su an ki mutfak kiiltiiri ve
bunlarin  yemeklere yansiyisinda ne  gibi
farkliliklar olusmustur?

Icli kofte, Herise (dogme),Kiinefe, Kabak
tathisi, Siirk ¢okelegi, Kabak borani, Kagit
Kebabi1 Iskenderun Déneri, Belen tava ve
Biberli ekmek gibi Hatay’da meshur olarak 6n
plana ¢ikan bazi yemeklerin tarihsel degisimi
hakkinda neler diistiniiyorsunuz? Belirtilen
triinlerde gerceklesen degisimler ve
farkliliklar1 agiklar misimiz? (regete ve teknik
olarak.)

Hatay  mutfaginin  yerel ve  uluslararasi
6 platformlarda adinin duyulmasi ve tanitilmasi igin
neler yapilabilir?

ISOWUAIU] I[EWNSENISIEY] UIULB[WISIZH( MPPZNWNUND) ULIPPWI X UI[ISS uepuigenni Aeje PSYOUIPD

Hatay  mutfagimin  kiltir ve  yemek
aliskanliklar1  olarak  Ortadogu ve Arap
kiltirine daha yakin olmasinin olumlu ve
olumsuz yanlar1 neler olabilir?

Yemekleri yazili olarak kayit altina aldiginiz bir
tarif defteriniz var m1? Varsa defteri gelecek
8 nesillere nasil aktarmay1 diistiniiyorsunuz? Yoksa
belleginizdeki bilgileri kayit altina almayi(yazi,
CD vb) diisiinmez misiniz?

Hatay’da ¢ok farkli dini gruplar hi¢bir ¢catisma
ortam1 olmaksizin ¢ok rahat yasayabiliyor. Bu
dini gruplarin inang¢larindan 6tiirii  yasak
olmayan bazi {riinleri tiiketmesi diger dini
gruplar1 rahatsiz etmedigi gibi bir hosgorii de
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sz konusu bu hosgoérii  ortaminin
olusmasindaki baslica etkenler nelerdir?
Hatay’in UNESCO listesine girmesi hakkinda bir

10 |fikriniz  var m?. Bu konu hususundaki
diisiinceleriniz nelerdir?
Spesifik bir 6rnek vermek gerekirse Hatay’da
tatli denilince herkesin aklina kiinefe gelir.

n Fakat kiinefe Halep, Beyrut, Kudiis gibi farkl
sehirlerde ayni isimle yapilmaktadir. Bunu bir
mutfak yozlagsmas1 mi1 yoksa mutfak zenginligi
olarak m1 goriiyorsunuz? Agiklar misiniz?
Hatay yemeklerinin yasamasi ve gelecek nesillere

1o | aktarimi konusunda nasil bir yol izlenmelidir?. Bu
konuda herhangi bir ¢alismaniz var mi?
Hatay’da yeni baslamakta olan gastronomi
turlart vardir. Bu tiir Gastronomi ve lezzet
turlarinin ~ yayginlastirilmas1  i¢in  neler

13 lyapilabilir?. Bu konu hakkindaki 6zgiin
diisiincelerinizi paylasir misiniz?

14 Oneri Sorular

1. Ek

1

2

3

4

Degerli katkilariniz i¢in tesekkiir ederiz.
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