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ORUK (HATAY)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

Yagsiz ve sinirsiz et
Kéftelik bulgur

Kuru sogan

Kimyon

Biber salcasi

Tuz

1 yumurta

2 yemek kasigi un
Biraz karbonat

Sam Orugu ve Sini Orugunun iginin yapiminda; kiyma, zeytinyadi, kuru sodan, tuz, karabiber, pul biber, ceviz ve
maydanoz kullanilir.

Tapis Orugu veya Kuyruklu Orudun iginin yapiminda; kuyruk yagi, ceviz, kuru nane, pul biber, karabiber ve tuz
kullanilir.

Disinin hazirlanmasi: Dananin but kismindan alinan yagsiz ve sinirsiz et, kiyma makinesinde macun haline
gelinceye dek kiyilir ve kenara alinir. Bliylkge bir legenin igine ¢ig koéftelik bulgur, ince kiyllmis kuru sogan,
kimyon, biber salgasi ve tuz eklenerek yogdrulur. Yodurma iglemi sirasinda su serpilerek hamurun kivaminin
olusmasi saglanir. Olusan bulgurlu hamura macun haline gelen et katilir ve yogrulur. Son olarak yumurta, iki
kasik un ve bir miktar karbonat eklenerek yogurma islemi tamamlanir.

Sam Orugu ve Sini Orudunun iginin hazirlanmasi: Bir tavanin iginde kiyma, zeytinyagdi ile kavrulurken igerisine
ince kiyilmig kuru sodan, tuz, kimyon, karabiber, pul biber eklenir. Daha sonra da ceviz ve kiyllmis maydanoz
katilir.

Tapis Oruk veya Kuyruklu Orudun i¢inin hazirlanmasi: Kuyruk, kiyma makinesinde iyice ¢ekilir, igerisine ceviz,
kuru nane, pul biber, karabiber, tuz eklenerek karistirilir. Sam Orugu; elde, uglar silindirik olarak sekillendirilen
hamura kiymali har¢ koyularak hazirlanir. Tappis Orugu veya Kuyruk Orudu igin ise; cevizden blyuk bezeler
alinarak iki adet klicUk daire hazirlanir ve arasina kuyrukla hazirlanan har¢ koyularak tst Uste kapatilir. Sini
Orugu icin ise; zeytin yagi ile yaglanmis sini igerisine 1/2 cm ile 1 cm kalinlik arasinda hazirlanan hamur yayilir.
Arasina harg¢ serilerek Uzeri bir kat daha hamur ile kaplanir. Son olarak da tzeri zeytin yagi ile yadlanarak
isitilmig firinda pisirilir. Sam Orugu ve Kuyruklu Oruk da alti ve (st zeytinyad ile yaglanarak isitilmis firinda
pisirilir. Sicak olarak servise sunulur.

Not: Antakya, kurulusundan ginimuize kadar bir cok medeniyete ev sahipligi yapmig bir merkezdir. Bdylece
cesitli kaltdrlerin etkisiyle zengin bir mutfak kaltdrinG ginimize miras olarak kalmistir.Hatay halkinin
geleneksel yemegdi Oruk; daha ¢ok diginlerde, kina gecelerinde ve bayramlarda kadinlarin birlikte hazirladig
bir yemektir. Yérede bu yemek cesitli restoranlarda da gelen ziyaretgilerin bedenisine sunulmaktadir.
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