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ntakya mutfaginin kendine has &ze-
liklerinin yaninda ¢evre mutfaklarin-
dan etkilendigi ve ayni sekilde bu
mutfaklar da etkileyebildigi gorul-
mektedir.

Tipik bir Akdeniz mutfaginda kul-
lanilan malzemelerin timand kulla-
nir. Ornegin baklagiller ve tahillar
sik¢a kullanilir. Zeytinyagi ve tere-
yagi yemeklerde kullanilan yaglarin
basinda gelir. Bunun yaninda kuy-
ruk yagi ve i¢ yagi da yemeklerde
kullanildigr gibi bunlarin karigimlari
da kullaniimistir. Ornek olarak i¢
yagi ve tereyag ikilisini kurabiye-
lerde kullanarak gevreklik saglamis,
zeytinyagi ile tereyagini karistirmak
suretiyle (Kaytaz boregi) tereya-
ginda tasarruf saglamaya calismis-
tir. Kuyruk yaginin kullaniminin
Antakya mutfagina blyuk ihtimalle
Orta Asya mutfagindan girmis ol-
dugu kanisindayim. Glnk{ bu mut-

faklardaki yemeklerin ¢ok yakin tarif-
lerle mutfagimizda yasadigini gor-
mekteyiz (Hamis, Karisik Ciger,
Kavurma). Antakya mutfagi ¢ok kul-
tlrlere ev sahipligi yapmis bir mut-
fak olarak begendigi tarifleri kendi
tat ve damak zevkine uygun hale
getirip mutfagina monte edebilmistir.
Bdylece farkl mutfak kultarlerine
hicbir zaman kapali kalmamis, ayni
zamanda geleneksel ve yenilenen
bir mutfak olmay! bagarmistir.
Antakya mutfag tatlilari, eksileri,
etleri, hamurlari, sarmalari, doima-
lar1, recelleri, ekmekleri, peynirleri,
corbalari, soguk ve sicak yemekleri
ile hatiri sayilan bir mutfak. Bir mut-
fak olabilmenin en énemli etkenler-
den biri 6zglin ve ¢ok recetelere
sahip olmasi gerekliligidir. Antakya
mutfaginda 400’0 askin yemek tari-
finden 200°’Unun &zgiin yemek rece-
telerini ihtiva etmesinin yaninda,

MALZEMELER

500 gr. parga et

1 kg. kig kabagi (beyaz)

1 avug nohut

400 gr. tuzlu yogurt

2 gorba kagigi tereyagi

1 bas sarimsak

1 adet sogan

YAPILISI: Nohutlar bir gece 6nceden
1slatilir, haslanir, stiziltr. Et haslanir.
Bagka bir tencerede 1 bas sarmsak
ve 1 bas sogan, ince ince dogranir.
Ustiine kusbasg! iriliginde dogranan
kabak ilave edilir. Bir kasik yag ve su

40’a yakin unutulmus recetelerinin
de olmasi, hatiri sayilir bir mutfak
boyutunda oldugunu gésterir. Os-
manl mutfaginda 315 yemek tarifi-
nin olmasi dikkate alindiginda
Antakya mutfaginin dnemini gérmek
mUmkuinddr. (1)

Antakya mutfaginda fakir mut-
fagi, zengin mutfagi ayrimi mevcut
olup, bu i¢ ice yasayan mutfaklarda
ayni yemek receteleri farkl sekil-
lerde uygulanabilmektedir. Antakya
mutfaginda gelenekler, yemeklerin
yenme ve sunma 6zelliklerini de be-
raber getirir. Hangi yemek hangi ye-
mekle birlikte sunulur veya yenilir,
bu tur ikililer olusturan yaklasik 43
tlr yemek gérmekteyiz. (Genis bilgi
Antakya mutfaginda ikiler bélima).

Antakya mutfaginin yemek rece-
telerinde yasam tarzini gérmek
mumkindur. Bu mutfaga baktigi-
mizda gelin-kaynana iligkisini, ataer-

ilave edilerek kabaklar yumusayincaya
kadar pisirilir. Pisen kabaklarin dstiine
et ve nohut ilave edilir. Haslama
suyuna da tuzlu yogurt eklenerek eri-
tildikten sonra, ana malzemenin bu-
lundugu tencerenin lzerine dékiilerek
tuzlu yogurdun malzeme ile 6zdeslen-
mesi saglanir. Arzu edildigi takdirde,
1-2 bas biber ayiklanarak ilave
edilebilir. Yemek atesten alindiktan
sonra bir corba kasigi yag ile nane
kizdinlarak (izerine d6kuldr.

Not: Nane kizdirilmadan da yemege
serpilebilir.
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kil bir aile yapisini gérebiliriz. Ayrica
muhafazakar aile yapisindan dolayi
kadinlarla erkekler arasindaki sevgi
iliskisi higbir zaman ulu orta olmadi-
gindan, kadin sevgisini yaptigi ye-
meklerle, sunumlarla ifade eder.
Geng kiz evlenene kadar siki bir
yemek 6grenimi altindadir. Hatta bu
Ogrenim kii¢cik yaslarda, anali kiz
yemeginde gorildigu gibi yemek
yapimina hazirlik dénemidir.

Antakya mutfaginda 2000 yillik,
1500 yillik, 1000 yillik, 800 yillik,
500 yillik, 200 yillik, 100 yillik ye-
mekler mevcut olup, bu yemeklerin
orjinaliteleri agiz tadina ve kullandigi
malzemeye uygun oldugundan tarif-
lerini degistirmeden glinimlize tagI-
yabilen bir mutfak... (Ornek: Bébrek
Dolmasi 3. yuzyil., Isbangi 11. yiiz-
yil, Tuffahiye 13. ylzyil, Pazi Yogurt-
lama 15. yuzyil, Asma Kabak Bastisi
16. ylzyil gibi)

Antakya mutfagr ginimuzuin
Fast Food denilen ve hareket ha-
linde yemek ihtiyacini karsilamak is-
teyenlere hizmet eden bir mutfak
ayni zamanda. Bu konuda da hatirn
sayilacak kadar geside sahiptir. (Bi-
berli Ekmek, Yumurta Occesi, Bezir-
gan Kebabi, Zengin, Simit, Ayran).

Antakya mutfagi otlardan taze
iken yaptigi yemeklerin disinda ot-
lar1, sebzeleri, kurutmasini bilmis ve
bu Grunlerden icecekler, yemekler,
tat vericiler olarak faydalanabilmistir.
(Bu konu Antakya mutfaginda kuru-
tulmus yiyecekler bélimiinde daha
genis bir sekilde aciklanacaktir.)

Antakya mutfaginin lezzet yarat-
madaki mahareti 6vilmeye deger.
Ayni malzemeyi birbirinden ilintisiz
recetelerde kullanmak suretiyle
farkli tatlar yaratabilmektedir. Buna
6rnek olarak Sumak'i gésterebiliriz.
Herisede, soganda, kézlenmis bi-

MALZEMELER
1 kg. tel kadayif

1 kg. tuzsuz taze peynir (Mayalanmasi

heniiz tamamlanmig)

500 gr. tereyagi

SURUBU iGIN: 1 kg. seker
2 su bardagi (400 gr.) su
1 tath kasigi limon suyu

berde kullanmak suretiyle farkl tat-
lari yakalayabilmektedir.

Yine bu mutfak her mevsimde
kullanabilecedi malzemeler bulmug-
tur. Turung suyu, Koruk suyu, Semiz
otu, sakiz murcu gibi.

Antakya mutfagi pisirme agisin-
dan incelenmege deger mutfaklar-
dan biri. Her turli 1s1 enerjisini ve bu
Istyl ¢cikartan malzemeleri kullanmis-
tir. Kémur, Odun, Cirpi, Elektrik,
Koz, Kor atesi, Haglama, Kizartma,
Bugulama ydntemleri ile tas firin-
dan, tandirdan ve sacdan da fayda-
lanarak pisirme iglemlerini
saglamistir.

Antakya mutfaginda malzeme
kullanimi uyumludur. Lezzet yarat-
mada birbirini tamamlayici 6geler
olarak kullanilir. Ornegin: Tahin-
Humus, Tahin-Maydanoz, Stizme
Yogurt, Ceviz-Biber v.s. Tathlarinin
6zglin regetelerinde degisiklik
hemen hemen yoktur. Kabak tatlisi,
Kiinefe, Tas kadayf, Paluza, peynir
helvasi gibi.

Unutulmus onlarca yemeginin
mevcudiyeti, yemek siirleri, mitolojik
yemek hikayeleri, yemek tasvir mo-
zaikleri, kullandigi kaplar, ayni ye-
megin farkli bigimlerde gérilmesine
imkan veren ve birlikte yasayan
farkli kltdirleri yansitan bir mutfak.
Bir oruk yemeginin Hiristiyan kaltd-
rinde yapildiginda bigim, boyut ve
ic malzeme bakimindan Musliman
toplulugundan farkl oldugu gézlenir.
Bu boyut msliiman toplum igindeki
alevi, stinni toplulukta da, Herise ye-
meginde oldugu gibi ayni yemegin
(bkz Herise yazisi) farkl malzeme-
lerle sunuldugu gdézlenir.

kalinhiginda yayilip sikica bastirilir.
Ustiine iyice suyundan aritilmis olan ve
ufalanmig peynir tel kadayifin (sti ka-
planir. Kalan tel kadayiflari, peynirin (iz-
erine serpilerek iyice kapatilarak
sikistinlir. Tepsi orta sicakliktaki bir
kémlir atesinde veya ocak atesinde
hafif hafif déndirdlerek alti pem-

YAPILISI: ince kenarl 60 cm. ¢apinda
bir tepside tereyagi eritilir. Ates hafife
alinip, tel kadayiflar tereyagina ek-
lenerek iyice yedirilip tiftiklenir. Atesten
alinan tel kadayif ikiye ayrilir. Tepsi
yadlanip tel kadayifinin bir kismi V2 cm.

belesinceye kadar isleme devam edilir.
Ayrica yaglanmis bir tepsiye ters yiiz
ederek, ikinci yiizi ayni islemle kizartilir
ve daha énceden hazirlanan surup
dbkulerek servis edilir. Not: Kiinefeye
soguk seker surubu dékilmelidir.

Antakya Mutfagi, Siiheyl Budak Kitabindan alintidir
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