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HATAY MUTFAK ARAC VE GEREGLERI

Hatay Valiligi
Hatay Mutfak Kultdr( ve Yemekleri
Dr. Kadriye SAHIN

Hatay mutfaginda kismen geleneksel ve de modern mutfak arag ve geregleri bir arada kullaniimaktadir.
Modernlesmenin kaginiimaz sonucu olarak geleneksel yemeklerin ve yiyeceklerin yapimi modern teknolojinin
etkisi altindadir. Bu etki eskiden bakir, ahsap, tas, cam ve toprak mutfak malzemeleri kullanilirken, ginimuzde
blylk oranda, ¢elik, porselen, cam ve plastik mutfak malzemesi kullanilmasindan anlagiimaktadir. Bugtin
tamamen modernlesmeyen evlerin mutfaklarinda halen bazi bakir ve ahsap mutfak malzemeleri
kullaniimaktadir.

Hatay[?in merkez ilgesi Antakyal[?lda yer alan Uzun Carsi[?lda bulunan ahsap ve bakir mutfak malzemeleri satan
ve kalaylayan birkac esnaf bulunmaktadir. Ayrica ekmek yapmak i¢in kullanilan tandir ile ¢kelek ve peynir
basilan toprak testilerin Uretimi de birka¢ yerde yapiimaktadir. Bakir mutfak esyasi satan dilkkanlarda ézellikle
kinefe bakir yapiminda kullanilan tepsilerin hem kalaylanmis hali, hem de kalaysiz hali satiimaktadir.

Bakirci ve kalaycilarin sayisi yillar énce ¢ok daha fazla iken bu giin neredeyse yok olma tehlikesi ile kargi
kargiyadir. )

Bazi bakircilar ayni zamanda kullanilan bazi gereclerin ayni anda Uretimini de yapmaktadirlar. Ornegin 6zellikle
haslanan etlerin kazanlardan alinmasi igin kullanilan stizge¢ seklinde ama diiz ve irice delikleri olan kevgir hem
ayni dikkanda yapilmakta hem de ayni zamanda satisa sunulmaktadir.

Mutfakta kullanilan bakir mutfak esyasindan birisi de écce yapmak icin kullanilan tavadir. Hazirlanan malzeme
tavada buluna deliklere kasik yardimi ile konulur, bu sekilde dccenin hem sekli verilir hem de daha kolay
kizarmasi saglanir.

Hatay mutfaginda evlerde ve kasaplarda kullanilan zirh adi verilen kalin ve iri bigak kiyma yapiminda, kagit
kebabl, tepsi kebabi gibi geleneksel yemeklerin harcinin hazirlanmasin da kullanilir. Bazilari geleneksel bir meze
¢esidi olan abugganusun yapiimasinda da bu bigaktan faydalanmaktadir.

Kinefelik tel kadayifl arin ilk yapilma asamasinda alti ¢ok ince delikli aliminyum bir kova kullaniimaktadir.
Akigkan bir sekilde hazirlanan tel kadayifl Ik hamur kovaya doldurulur ve alti hafi f iIsida yanan ve genis bir sa¢
Uzerine dokulerek toplanir ve gile haline getirilir.

Cimam denilen 6rme hasir tGizerinde sogumasi beklenir.

Klnefesi ile tinlti Antakya[?lda kiinefe bakir tepside pisirilir ve kiinefenin stirekli sicak kalabilmesi igin tepsinin
altini kaplayan genis bir ocak kullanilir. Tel kadayifta kullanildidi gibi tag kadayifin sogumasi ve satisa sunulmasi
icinde hasirdan yapilan tepsiler kullaniimaktadir.

Zingl tatlisinin yapimi igin digi aliminyum ici tahtadan olan bir kalip kullaniimaktadir. Ziingdliin hamuru bu
kabin i¢ine doldurulur ve tahta kismi ile bastirilarak biyik bir le§ende bulunan kizgin yada yuvarlak bir sekilde
doékaldr ve zUngulin sekli verilir.

Musebbek olarak ta bilinen ziingil tatlisini satanlar, ¢carsida ve bazi mahalle aralarina dadiimis olarak kargimiza
¢ikar. Sicak olarak tiketilen zingul, tiketildik¢e yeniden ustasi tarafindan yapilarak satisa sunulur.

Bakla ezmesi Antakya mutfaginin 6nemli mezelerinden birisidir. Kent merkezinde bakla ezmesini yapan birkag
esnaf bulunmaktadir.

Kurutulmus bakla i¢i bakir caranin igine atilir ve iyice yumusayincaya kadar pisirilir. Yeterince yumusayan bakla
ici tahta tokmak yardimi ile ezilir. Hatay mutfaginda bakir mutfak egyalari disinda ahsap mutfak malzemeleri de
kullaniimaktadir.

Eski yillarda ahgap mutfak malzemelerin kullanimi daha yaygin iken teknolojik gelismeler ahsabin kullanimi
mutfaktan uzaklastirmigtir.

Antakyal[?lda Uretimi yapilan ahsap sapli bigaklar da mutfagin dnemli arag-geregleri arasindadir.

Unlu mamullerden kerebi¢ ve kdmbe yapiminda kullanilan kaliplar da ahgap mutfak malzemeleri arasindadir.
Et dévmek icin kullanilan ahsap tokmaklar az da olsa mutfaklarda hala yerini korumaktadir.

Asur, bugday ve etin ezilmesi ile yapilan geleneksel bir yemektir. Etin ve bugdayin haglandiktan sonra iyice
ezilmesi icin uzunca ahsap bir tokmak kullaniimaktadir.

Topraktan yapilan mutfak malzemeleri az da olsa halen kullaniimaktadir. Giveg, kdfte yapilirken kullanilan
kassa denilen toprak legenler bunlardan bazilaridir.

Toprak mutfak malzemelerine diger bir drnek de caralardir.

Cara (testi), ¢cbkelegin ve cara peynirinin olgunlastirima sidrecinde kullanilan toprak testilerdir. Cara peyniri ve
¢cOkeledi testinin icine basiimak suretiyle elde edilmektedir.

Tandir Antakya igin son derece dnemli bir mutfak malzemesidir. K8ylerde daha fazla kullanilirken, sehir
merkezlerinde bazi mahallelerde bulunmakta ve genellikle ortak kullanilmaktadir.

Tandirda hem tandir ekmegi hem de biberli ekmek yapiimaktadir.

Katremiz denilen cam kavanozlar dnceki yillarda peynir, zeytinyagi, zeytin, tursu gibi bir¢ok kiglik yiyeceklerin
saklanilmasi icin kullaniimaktadir.

GUnUmuizde bu kavanozlarin cogu depolarda saklaniimaktadir.
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Ancak bazi evlerde halen kullanildigi da gértimustir.
Buglin camlarin yerini bllylik oranda plastik ve modern cam kavanozlar almistir. Son yillarda gogunlukla jelatin
ve vakumlu posetler geleneksel Urtinlerin saklaniimasinda sikga kullanilmaktadir.
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