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CIG KOFTE VE ORUK

Hatay Valiligi
Antakya Mutfadi - Stheyl Budak

Ulkemizin, Giiney Anadolu yéresinin vazgecilmez yemek tiirlerinden birini de ¢ig kéfte ve oruklar teskil eder.
Bilindigi gibi ¢ig kofte, bulgur, biber ve etten olusan malzeme ile yapilan bir yemek. Bu yemek ¢esidi Antakya
mutfaginda soguk meze seklinde sunulmasinin yaninda Urfa mutfaginda oldudu gibi bir 6gin yemegi olarak
sunulur. Cig kofte burada lavas ekmegi ne sarilarak yenmektedir. Bolgelere gore ¢ig kofte malzemesi de
degisiklik gdsterebilmektedir.

Gig koftenin yapiligi: Hakkindaki mitolojik hikayeye gecmeden énce icindeki malzemelere, bulgura ve biberin
ana vataniarina bakalim. Bulgur; bereketli hilal bélgesinde yer alan ve 6n Asya dedigimiz alanlarda yetismis olan
bugdayin bu bdlgede sik¢a kullaniimasini saglamistir. Mezopotamya'da yapilan kazilarda arkeolojik bulgular
Anadolu ve Mezopotamya'da yasayan gesitli kavimlerin bulguru kullandiklar géralmustar. Hatta Hititler icin "igli
kofte yapmasini biliyorlard" diyor Ekrem Akurgan. Kaynak olarak da yuvarlak yuvarlak icli kéfte rolyeflerinin yer
aldigi Ortostatlar gdstermistir.

GUnUmuzde bulgur, pilavlik ve kéftelik olmak tzere iki farkli sekilde 6gutilmektedir. Eskiden Antakya'da herkes
bulgurunu kendi hazirlardi. Aldidi sert bugdayi sertligi az olan suda kaynatmak sureti ile hazirlardi. Kaynatma igi
sonuglaninca yine hanimlarin elleriyle 6rdikleri hasirlarin Gzerine serilerek kurutma islemine tabi tutulurdu.
Kurutma islemi ayni zaman diliminde bir ¢cok aile tarafindan yapilacagindan sehrin belli bdlgelerine bulgur
kurutma alanlari olusturulmustu. Bu alanlar ortak kullanim alanlari idi. Gig kéftenin icindeki ikinci malzeme biber;
biber Anadolu'ya Osmanlilar zamaninda girmig. Biber yerine uzun yillar karabiber ve ardig meyvesi kullaniimig.
Karabiber de Anadolu'ya Biyik Iskender'in Hindistan seferinden sonra girmig. (M. O. 321). Anadolu, bulguru M.
0. 6. yuizylldan, Karabiberi M. O. 4. yizylldan beri bildigine gore ¢ig koftenin hikayesine dénebiliriz.

Halk arasinda bir efsaneye gére Nemrut, Hazreti Ibrahim peygamberin atese atiimasini emreder. Nemrut bunun
yaninda genel bir emir de verir. Bu emir ¢gergevesinde Sanl Urfa ydresinde ne kadar odun varsa hepsinin
toplanmasini ve o ateste yakilmasini emreder. Bu nedenle de higbir evin bacasindan duman ¢ikmamasini,
bacasi titen evlerin basiimasini emreder. O ginlerde avcinin biri vurmus oldugu ceylani eve getirip hanimina
verir. Daha sonra avci eve geldiginde hanim, kocasi i¢in degisik tarzda bir yemek yaptigini sdyler. Bey yemegi
tadinca gok memnun kalarak, "yaptigin yemek ¢ok lezzetli olmus, bu yemegi nasil yaptin?" diye sorar. Evin
hanimi, vurmus oldugu ceylani pisirdigi takdirde bacanin tiitecegini, bu nedenle zulme ugrayacagi ni
disUndigind, bunun icin de ceylanin ¢ig etini tag arasinda déverek i¢ine baharat, ardic meyvesi ve yesillikler ile
bulgur ekleyerek bir yemek yaptigini séyler. Bu yemek, ¢id etten yapilmis olmasindan dolayi da ¢ig kéfte adini
alir.

Hz. ibrahim'in atese atildi§ giinden beri, bir yemek olarak geleneksel Tiirk mutfaginda, yérelere gére regeteleri
ve sunumlar degiserek kendine 6zgu ¢ig kofte tatlar yaratiimig, bu Antakya mutfaginda bir adim daha ileriye
giderek bu yemegi entegre etmis. Bu hammaddeyi ¢esitli sekillere burtndurirken bazen igine kiyma koymus,
bazen tepsilere yaymis, bazen yuvarlamis i¢ yag koymus, bazen sebzelerle bulugturmus, icinden yaklasik yirmi
bes cesit farkll lezzette yemekler yapmis ve en énemlisi de 2000 yildir eti bulgurla bulusturmaya devam etmis.
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