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ANTAKYA'DA KUNEFE VE KADAYIF

Hatay Valiligi
Antakya Mutfadi - Stheyl Budak

Peynirciye gidip soruyorum peynirin mayalanmasi ne zaman tamamlanacak? Peynirci de peynirin
mayalanmasinin bir slire sonra tamamlanacagini s6yleyip bu bilgiyi babama aktariyorum. Ancak o zamanlar
peynirin mayalanmasinin bitiminin ne oldugunu, 6nemi nedir?, bilmiyorum. Nedenini ¢ok sonralari 6greniyorum.
Peynir kiinefede kullanilacak ve kullanilacak peynirin sinmesi (uzayan) gerekir. Uzamayan peynirden kiinefe mi
olurmus? Stinmeyen peynirli kiinefe, kiinefe olmaz. Ve blylk elestiri alirdi. Son yillarda kinefenin hangi yoreye
ait oldudu hatta hangi sehrin tatlisi oldugu tartismasi o kadar alevlendi ki, TV ekranlarina taginmasina sebep
oldu. Ayni tip yemek ve tatlilar bir cok yoérede yapilabilmekte, bazen ayni adla anilirken, ayni tath ve yemek
kicUk nlanslarla farklilagsabilmektedir. Ancak kiinefe, Antakya mutfaginin sicak yenen bir tatli tGridar. Glnku
kinefe yapimini bir sélene dénustliren, bu yapimin birden ¢ok pisirme teknigine sahip oldugdu gibi, bir gok
evreden gectikten sonra bu tath ortaya ¢cikmasi ve tim bu evreler icinde hazirlanan tatllar da Antakya
mutfaginda gérmek mimkdinddir.

Pisirme tekniginin yaninda kiinefe, peynir, yag oranlarinda da birden fazla recetenin gérildigine sahit
olursunuz. Kiinefe pisirme teknigi babadan ogula ge¢mek suretiyle yapilan bir tath, genellikle evin erkegi
tarafindan pisiriimektedir. Tel kadayifin hazirlanmasi, yagdin eritiimesi, tepsinin hazirlanmasi evin hanimi veya
geng kizi tarafindan yapilir. Antakya mutfaginin kiinefeyle 6zdeslesen bir gérintist mevcut. Kiinefe birden bire
ortaya ¢ikan bir tath tird degildir. Bu agidan olaya yaklasip kiinefenin ortaya ¢ikisinda nasil bir yol izledigini
gorelim.

Kinefe tatlinin adi. Ancak kiinefenin yapiminda kullanilan hamur malzemesinin adi, tel kadayif.

Kadayif ise; Misir'da yasayan Koptik lisaninda kiinefeye yutka ekmek anlamina gelir. Ancak "kenephiden”
denilen bu ekmegin yapisi hakkinda herhangi bir bilgi mevcut degiL.

Ortagadda Arapca yazilan yemek kitaplarinda gecen "kunafa" s6zcigu krep anlaminda kullaniimigtir.

Aslinda Arapca'da krepe, "kata" denir. Yunanca'da ki "kataifi" de bu kelimeden tlremigtir. Ancak bu krep bugin
bildigimiz gibi tavada kizartiimiyor. Kata, sert yogrulan bir hamurun yavas yavas sulandiriimasi neticesinde”
ayna" denilen cilalanmis metal bir saca dékulmesiyle elde edilir. YUzyillarin derinliklerinden ve bereketli hilal
icerisinde yasayan halkin yiksek kiltiri mutfagina yansitabilmis, cesitli ve lezzetli yiyecekleri yaratabilmistir. Bu
bereketli hilal icinde kalan kisimda bugdayin yetismesi, bugdaydan elde edilen undan da rafine yiyeceklerin
yaratiimasi saglanmistir. Kadayif hem kinefenin, hem de bugtink anlamiyla ilkel krep malzemesidir.

Kinefenin ana malzemelerinden olan tel kadayifin hazirlanigi ve kullanilan malzeme tir( ile tag kadayifin
malzeme ve yapimi farklidir. Bunlarin yapiligi ve malzeme oranlarini yazimizin ilerleyen kisimlarinda verecegim.
Ancak sdz kadayiftan agilmigken; Antakya mutfaginda birden ¢ok tas kadayif tiri mevcut. Bunlar geleneksell
0-12 cm. ¢apinda dairesel tas kadayiftir. Ginimizde halen yapiimaktadir. "Kadayif yapilmaz, kadayif dokulir"
seklinde ifade kullanilir. Bunun yaninda kaymakl kadayif i¢in hazirlanan ¢api 4 cm. olan pul kadayiflarin yaninda
eni 3 cm., boyu 12-15 cm. olan kadayiflarda dékulirdi. Bu iki gesit kadayif artik yapiimiyor. Kiiglk yuvarlak
kadayif kaymakli, uzun kadayif cevizli kadayif yapmak i¢indi.

Kadayifin malzemesi 500 gr. kirma un, 15 gr. maya ve 700 gr. su ile yapilan bir hamur malzemesidir.

Kaymakli kadayif, iki ki¢Uk kadayif arasina koymak surllerek tepsiye yerlestirilir. Sonra sicak sicak serbet
dokulerek servis edilir. Bekletiimeden yenen bir kadayif tiridir. Uzun kadayif ise ceviz iyice dévilir (Cevizin
yag! gikmayacak kadar). Sonra tereyag! ve targinla karigtirlarak kadayifa strlidr ve rulo haline getirilerek
tepsiye dizilir. Uzerine serbet dokulerek servis edilir.

Antakya mutfaginda bu tirler kalmamistir. Ancak mevcut kadayif1a, Antakya mutfadi icine koydugu malzeme
zenginligi ile tas kadayifi yeniden yaratmistir. Tas kadayifin i¢ine su i¢c malzemeleri kullanmigtir. Tahin helvasi,
ceviz, kaymak, peynir ve antepfistiyi konularak kadayifyapiimaktadir. Hatta kadayifi tereyadi ile kizartarak yeni
bir tad ortaya ¢ikarmigtir.

Antakya mutfag, tas kadayifini dnce sadece sicak sekere yatirip tlketmis, daha sonra igine tahin helvasi koyup
tath intiyacini karsilamis. Ayni zamanda bu kadayif cogunlukla ¢argi da tiketilen bir tir idi. Kadayifin igine ceviz
koymus, sekerle bulusturmus, bir adim daha giderek cevizli tag kadayifini tereyadinda kizartip yeni tatlar elde
etmis.

Pul kadayif (kaymakla)
Uzun kadayif (cevizle)
Tas kadayif

a) Sade

b) Tahin helvali

c) Cevizli

d) Cevizli kizartilmig
e) Agizh
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f) Antep fistikli

Bir tag kadayifindan dokuz ¢esit tatl yaratan bir mutfak. Bu mutfakta, tag kadayif hamurunun inceltiimesi
sonucunda ortaya ¢ikan tel kadayifindan yapilan tathlara bir bakalim: Tel kadayifmi tepsiye basmadan oldugu
gibi kullanmig Antakya mutfagi ve bu mutfak tel kadayifindan cennet camurunu, sakal kaldirani, miselsileyi,
tepsiye basmaya baslayinca da cevizli tel kadayifini kaymakl tel kadayifini yapmis. antepfistigini kullanmaya
gelince farkli bir ad ve farkli bir karisimla tel kadayif hamurunu hazirlayip Belluriye'yi ortaya cikarmis. Belluriye;
cam gibi, camsi, parlak anlamina gelen bir ifadeyi kullanmis.

Tel kadayifini peynirle bulusturdugunda artik peynirli tel kadayif olarak anilmaz. Tatlinin adi kiinefedir. Antakya
mutfagi, sevdigi bu malzemeleri burada birakmaz, bir adim daha atar ve kiinefeyi kaymakla bulusturur ve ona
0Ozel bir ad verir: "Clsmuillatif". Clismuillatif, yapilan tathlarin en giizeli, en Gstini anlamina gelir. Antakya mutfagi
en alt, en basit malzemeden baslayip en st ve en karmasik malzemeleri bulusturup farkl tatlar yaratan énemli
bir mutfak. Tel kadayifindan yapilan tatlilar bir ¢izelge olarak sunalim:

a) Cennet gamuru

)

) MUselsili
) Cevizli tel kadayif

) Kaymakli tel kadayif
g) Kinefe

h) Casmdillatif

Bltln bu aciklamadan sonra kinefeye dénlp yazimiza devam edelim. Kiinefenin 4 malzemesinden biri olan
peynire g6z atalim. Peynir kiinefenin can damaridir. Clink(i mayalanmasi 6nemlidir. Mayalanma noktasinda
alinip kullanilmasi gerekir. Mayasi gegmis peynirle kiinefe olmaz. Giinkii mayasi gegmis peynir eksimeye baslar.
Oysa kiinefedeki peynirin tadi tath olmali. Simdi de kiinefe malzemelerinin yapilig regetelerine bakalim.

Tel kadayif; hazirlanan sulu hamurun delikli bir kepgeden iyice kizdirlmig olan bakir tepsi Gzerinde elle
cevrilmek suretiyle dokimu yapilirken, teknoloji ile beraber bu sistem donerli tepsi Gzerine delikli kepgeden
doékllen hamur sekline déntismus ve hamur kizmig tepsinin Gzerine aktarilir. lyice alttan 1sinmig olan tepsiye
disen hamur tepsiye diser diismez pismeye baglar. Hafif kizarmaya baglayinca da tepsinin tstlinden toplanip
bugday sapindan yapiimig blylkge hasir tabaklara alinarak sogutulmaya birakilir.

lyi bir tel kadayifinin hamuru yari yariya sert ve yumusak en iyi kalite rafine un ile ayni oranda sulu bir karigirndan
olusur. Sulu karisimin beste biri siit, kalani da sudur.

Un, sulu karigimla iki el vasitasiyla alttan yukariya dogru havalandirilarak karistirilir. Sulu karigimla iyice
karistiktan sonra kevgirle 20 dk. boyunca yayi k sallar gibi hareketlendirilerek hamur hazir hale getirilir. Béyle
hazirlanmig bulunan hamur kaptan incecik akar.

Peynir en iyi peynir, kurutulmus iskembe parcasi kullanmak suretiyle elde edilen sitiin mayalandiriimasiyla elde
edilen peynirdir. Ancak gunimuzde peynir mayasi ile yapilan peynirlerin, olgunlasmasinin hemen ardindan
kullanilmasi gerekir. Peynir mayalanmasini tamamladiktan sonra bekletilir. Kullaniimaz ise eksimeye yol
acacagindan kinefe peyniri hem siinmez, hem de peynirin 6zel tath tadi agiza gelmez. Mayalanmasi
tamamlanan peynir hemen buzdolabina alinir. 5 oCta bir miiddet daha saklanabilir. Ancak 24 saat bekletilerek
kinefe peynirleri icin sulu bir kabin icerisinde buz dolabinda saklandiginda eksime olayina mani olabiliyoruz.
Eksimeye baslayan peynirde tatlilik kaybolur. Ve kiinefede sadece sekerin tatlihgi hissedilir. Oysa ki kiinefede
iki ayri tath tadin olmasi gerekmektedir. Bu peynirin tatl tad ile sekerin tath tadi.

Simdi de kiinefe yapilirken yag, seker, tel kadayif, peynir oranlarina bakalim. Genelde kiinefe orani 1 kg. tel
kadayifa, 600 gr. peynir, 300 gr. tereyagi, 1 kg. sekerden olusan regete genel uygulama i¢inde olmasina
ragmen, 1 kg. tel kadayifa, 750 gr. veya 1 kg. peynirle hazirlanan kiinefe recgetelerini de tatmigimdir. 1 kg. peynir
konulan kiinefe, bire bir tarifiyle aniimaktadir. Ancak gecen sonbaharda bittn regeteleri alt tist eden ve 6nimde
yapilan kunefe regetesini sizlere sunmak isterim. 1 kg. tel kadayif, 1,5 kg. tath peynir, 500 gr. tereyagindan
olusan bu kiinefenin Ustelik havada gevriimesi sonucunda dagilmadan pigmeye devam ettigini, servisinde de tel
kadayiftan ¢ok peynirin agza gelecegini distnirken hig de bdyle bir rahatsizlik vermedigini tattim. Iste bu kadar
¢ok regetesi olan bir tatlinin, ancak ¢ok sevilmis olan ve yore halkiyla dylesine bittnlesen bir tathinin orijinini
aramak bence haksizlik sayilir.
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