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HATAY MUTFAK KULTURU BESLENME OZELLIKLERI

Hatay Mutfagi, oldukca zengin bir mutfaktir. Hatay&apos;a gelen ziyaretcilerin dncelikle dikkatini ¢eken
Ozelliklerin baginda Hatay Mutfaginin zenginligi ve yemeklerin lezzeti gelir.

Yerlesim yerinin tarim ve hayvanciliya dayanmasi, kis mevsiminin hafif gegmesi, yiyecek malzemelerinin bol
olmasini saglamaktadir. Mevsimlik sebzelerin rahat¢a bulunabilmesi, konserve tiri olan yiyeceklere olan
ihtiyaci azaltmaktadir.

Daglarda, kirlarda, kendi kendine yetisen kémeg, kekik ve kdklerden genis dlcide yararlanilir. Sebze yemekleri
etli, soganli, domatesli pigirilir. Yemekler, biberli, baharatl ve bol sal¢ali pisirilir. Salgasiz, acisiz, baharatsiz
yemeklere pek ilgi gdsteriimez. _

Patlican-domates-zeytinyagdi-saninsak doértllist ¢ok sik kullanilir. I¢ yagi ve kuyruk yagdi yaygin olarak kullanilir.
Zeytin Uretimi fazla oldugundan zeytinyadi kulttirl genistir Sodan, kiyma, et, salca ve sebzeler, su konmadan
Once yagda kavrulur. Her an elde edilen, sodan, nane, maydanoz ve biber mutfagin semboliddr. Bulgur,
baharat, et mutfagin temel 6geleridir. Ayrica, piring, bugday ve bugday Urtnleri sik¢a kullanilir. Kebap ve kofte
cesitleri cok fazladir. Et daha ¢ok, bulgur ve piringle ya da sebzelerle birlikte kullanilir.

Yodurt, tek basina ya da sarimsakli olarak, yemek tsti malzemesi seklinde kullanildidi gibi ayran ve cacik
olarak da sofralarimizda yer alir ve yogdurttan ¢esitli corbalar hazirlanir. Lezzet amagli sos servisi
bulunmamaktadir. Daha ¢ok yagda kavrulmus domates sosu, yag ve salcayla kavrulmug sodan kullanilir. Bu
soslar, nane ile renklendirilir. Az pisirme metoduna Hatay Mutfaginda pek rastlanmaz.

Hatay Mutfaginda kdylerde toplu yemek yeme gelenegi strdurtlmektedir. Yemekler yer sofrasi seklinde
hazirlanir. Bir sini icerisine yerlestirilen, yemekler, sininin etrafindaki minderlere bagdas kurularak yenir.
Toplantilarda, digunlerde, ziyafetlerde en iyi ve sevilen yemekleri hazirlamak adettir. Sofralarda yemek kalintisi
birakilmamasina 6zen goésterilir. Hataylilar tatli yemeyi ¢ok severler. Bu nedenle hamurdan, meyve ve
sebzelerden hazirlanin gesitle tatlilari vardir. Meyve ve kdklerden serbest yapmak gelenek haline gelmigtir.
Hatay ilinde meyan koékinden yapilan meyan serbeti bolca tiketiimektedir.

Hatay ili genelinde, tandirda yapilan ekmek, yutka ekmegi, biberli ekmek, lavas ve pide tiiketiimektedir.
Harbiye&apos;nin tavudu olduk¢a taninmigtir. Tavuktan gok cesitli yemekler yapilir. Kizartma, haslama, 1zgara,
sis, pilav Ustl, dolma, tavugun en ¢ok kullanildigi yemeklerdir.

Kahvaltilarda tuzlu ve tuzsuz peynir gesitleri, sal¢ali sos ve limonla tiketilen yesil zeytin, s6gus
domates-salatalik, ¢dkelek, recel ve marmelat ¢esitleri tiketilir. Cayin yaninda kahvaltilarda tuzlu yogurt
yenilmesi, Hatay beslenme kiltUrinin 6zgunligudur. Cokelede genellikle biber katilir. Yesil zeytinin ezmesi,
kirllarak tuzlu suda tatlandirlmis olani kahvalti masalarini sisler.
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