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OZET
HATAY YEMEK KULTURU VE UZERINDE ETKILI OLAN COGRAFi
FAKTORLER

Cografya Ana Bilim Dah
(Yiiksek Lisans Tezi)

Mercan UCAR

Damsmani: Prof. Dr. Mehmet Sait SAHINALP

Beslenme insanlarin en temel ihtiyaglarindan biridir. Bu temel ihtiya¢ toplumdan topluma
degisen yemek Kkiiltiiriiniin olugmasina olanak saglamistir. Yemek kiiltiiriinlin sekillenmesinde
cografi, toplumsal, tarihi, dini, kiiltiirel birgok faktor etkili olmaktadir. Bu yiizden yemek kiiltiirii
birgok bilim dalinin inceleme konusu olmaktadir. Yemek kiiltiirii konusu Beseri Cografyanin alt
aragtirma alani1 olan kiiltiir cografyasinin alanina girmektedir. Kiiltiir cografyasi; cografyacilar
tarafindan bir kiiltiirlin hem beseri hem de ¢evresel etkilerini mekansal olarak gozlemleyerek ve
yorumlayarak ortaya ¢ikarmaya caligsmaktadir. Bu ¢aligmada yemek kiiltiirlinii etkileyen faktorler,
yemek kiiltiirlinlin mekan ve zaman i¢indeki degisimi cografyanin ilkeleri esas alinarak
incelenmektedir.

Bu calismada Hatay yoresinin yemek kiltiirii, fiziki ve beseri cografyanin bakis agisiyla
incelenecek ve elde edilen bulgular ortaya konulmustur. Hatay tarih boyunca bir¢ok medeniyete ev
sahipligi yapmis Anadolu ve Suriye kiiltiiriiniin kesistigi noktada yer almaktadir. Bulundugu cografi
konum itibariyle de Ipek Yolunun Akdeniz ile birlestigi noktada bulunmaktadir. Giiniimiizde hala
bir¢ok kiiltiirii i¢inde barindiran Hatay ili kendine has yemek kiiltiirti ile UNESCO tarafindan diinyada
26 tane bulunan Gastronomi sehirleri arasina alinmistir. Bu yemek kiiltiiriinlin ortaya ¢ikmasinda
cografyanin etkilerini goérebilmek adina bu ¢alisma hazirlanmaktadir. Hatay’da yasayan etnik
topluluklarin kendine has yemekleri, birbirinden farkli olarak yapilan yemekler ve Hatay yemekleri
olarak hepsinin ortak yaptiklar1 geleneksel yemeklerin cografi sartlarla iliskisi izerinde durulmustur.
Ayrica bir dinler mozaigi olan Hatay’da farkli dinlerin ve mezheplerin yaptiklari yemekleri ve bu
yemeklerin Hatay yemek kiiltiirline etkileri ele alinmistir. Calismada yore halki ile bire bir goriisme,
calisma sahasinda gozlem ve incelemeler yapilmustir. Arazi gezisi sirasinda gergeklestirilen
goriismelerle beraber ses ve kamera kayitlar1 alinmis ve fotograflar ¢ekilmistir.

Elde edilen bulgulara gore yorenin yemek kiiltiiriinde dogal sartlarin 6nemli bir yeri
bulunmaktadir. Yore insan1 doganin sunmus oldugu zenginliklerden faydalandigi i¢in dogal sartlarin

etkisi mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer edinmistir. Y drenin kiglar1 yagish yazlari sicak iklimi yorede
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Akdeniz iklim elemanlarinin olusmasina sebep olmustur. Birgok endemik bitki barindiran bolgede bu
durum yemek Kkiiltiiriine de etki etmistir. Bolgenin Anadolu ve Arap yarimadasi arasinda yer almasi
her iki kiiltliriin de yemeklerine ev sahipligi yapmasina neden olmustur. Yerylizi sekillerinin farklilik
gostermesi Hatay yemeklerinin ana malzemelerinin temin edildigi tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin
yapilmasina olanak saglamistir.

Hatay’da yemek kiiltiirii zamanla degisikliklere ugrasa da cografi oOzelliklerin fazla
degismemesinden dolay1 hala 6nemini korumaktadir. Yemek Kkiiltiiriiniin gelecege aktarilmasi igin

hem dogal ortam sartlarinin hem de beseri 6zelliklerin korunmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Hatay, Yemek Kiiltiirii, Dogal Ortam, Insan, Medeniyetler sehri



ABSTRACT
HATAY FOOD CULTURE AND GEOGRAPHICAL FACTORS AFFECTING IT
Department of Geography
Master’s Thesis
Mercan UCAR
Advisor: Prof. Dr. Mehmet Sait SAHINALP

Nutrition is one of the most basic needs of humans. This basic need has enabled the formation
of a food culture that varies from society to society. Many geographical, social, historical, religious
and cultural factors are effective in shaping food culture. That's why food culture is the subject of
study in many branches of science. The subject of food culture falls within the field of cultural
geography, which is a sub-research field of Human Geography. Cultural geography; Geographers try
to reveal both the human and environmental effects of a culture by observing and interpreting it
spatially. In this study, the factors affecting food culture and the change of food culture in space and

time are examined based on the principles of geography.

In this study, the food culture of the Hatay region will be examined from the perspective of
physical and human geography and the findings will be presented. Hatay is located at the intersection
of Anatolian and Syrian cultures, which have hosted many civilizations throughout history. Due to
its geographical location, it is located at the point where the Silk Road meets the Mediterranean.
Hatay province, which still hosts many cultures today, has been included among the 26 Gastronomy
cities in the world by UNESCO with its unique food culture. This study is being prepared in order to
see the effects of geography on the emergence of this food culture. The unique dishes of the ethnic
communities living in Hatay, the dishes prepared differently from each other, and the relationship
between the traditional dishes common to all of them as Hatay dishes and geographical conditions
were emphasized. In addition, the dishes prepared by different religions and sects in Hatay, which is
a mosaic of religions, and the effects of these dishes on Hatay food culture are discussed. In the study,
one-on-one interviews with local people, observations and investigations were conducted in the study
area. Along with the interviews held during the field trip, audio and camera recordings were made

and photographs were taken.

According to the findings, natural conditions have an important place in the food culture of

the region. Since the local people benefit from the riches offered by nature, the effect of natural
Vi



conditions has gained an important place in culinary culture. The region's climate, with rainy winters
and hot summers, has led to the formation of Mediterranean climate elements in the region. This
situation has also affected the food culture in the region, which hosts many endemic plants. The
region's location between Anatolia and the Arabian peninsula has caused it to host dishes from both
cultures. Differences in landforms have enabled agriculture and animal husbandry activities, which
provide the main ingredients of Hatay dishes.

Although the food culture in Hatay has changed over time, it still maintains its importance
because the geographical features have not changed much. In order to transfer food culture to the

future, both natural environmental conditions and human characteristics must be preserved.

Keywords: Hatay, Food Culture, Natural Environment, Human, City of Civilizations
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GIRIS
Toplumlarin yemek kiiltiirii, hem cografi ortam hem de yasam big¢imleri ile
yakindan alakalidir. Insanlar ge¢misten giiniimiize yasam kosullarina uygun
beslenmislerdir. Zamanla topluluklar olusmaya ve yasam sartlar1 gelismeye
baglamigtir. Toplumun ic¢inde bulundugu fiziki ve beseri cografya sartlar
cercevesinde sekillenen beslenme aliskanliklari, toplumsal kiiltiir ile harmanlanarak

zamansal siireclerden gecerek giinlimiize ulasmistir (Arslantas, 2020, s.15).

Zengin cografyasiyla degisik uygarliklardan beslenen Hatay, kiiltiir
birikimiyle diinyanin en eski yerlesim bdlgelerinden birisi olarak karsimiza
cikmaktadir. Antakya, Roma Imparatorlugu déneminde Roma ve Iskenderiye’den
sonra diinyanin 6nde gelen iiciincii kenti kabul edilmektedir. Hatay’1 Hatay yapan,
onu bi¢imlendiren, kendine 6zgii yasayis tarzi ve zengin tarihidir. Tarih boyunca
bircok medeniyete ev sahipligi yapan Hatay’da bu medeniyetlerin izlerini giiniimiizde

gérmek miimkiindiir (Yazoglu ve Imamoglu, 2009 s.2).

7000 wyillik tarihi bir birikime sahip Hatay’da, bolgede yasayan her
toplulugun, dinin, yasanmishgin getirmis oldugu farklilik biiyiikk bir yemek
kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Bu cografyada yemek, sadece insanlarin
besin ihtiyacini gidermesi anlamina gelmemektedir. Yemek; birliktir, mutluluktur,
uzun sohbetlerin gerceklestirildigi kalabalik sofralardir, glinlerce hazirlanan ve
hemen tiiketilen esi benzeri olmayan giizel lezzetlerdir (Babat, Gokce, &

Kocabozdogan, 2016, s. 8).

Hatay essiz cografyasi hem insanlarin yasayis tarzina hem de yemek
kiiltiirlerine etki etmis, pisirme yonteminden tiiketilen yemegin mekanla

baglantisina kadar bir¢ok faktor bu kiiltiiriin olusumuna katki saglamistir.

Insanlarin ekip bigtigi mahsuller, kullandiklar1 gida iiriinleri, var olan yemek
pisirme ve sunma usulleri, pisirme yontemleri, yemek yeme adab1 yemek kiiltiiriinii
olusturan hususlardandir. Insanlarin yasadigi cografyada yasanilan yerin jeolojik ve
jeomorfolojik 6zellikleri iklimi, toprak o6zellikleri, bitki ortiisii, su durumu, sosyo-
ekonomik gelir diizeyi, sahip oldugu iletisim ag1, ulasim durumu niifusun egitim
yapisi, vb. yemek kiiltiiriinii dogrudan ve dolayli olarak etkilemektedir. Buna bagl

olarak ¢esitli yemek kiiltiirleri ortaya ¢ikmaktadir (Usta 2017 s.16).



Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismanin amaci Hatay ilindeki cografi oOzelliklerin zengin yemek
kiiltiirtine etkisini incelemektir. Hatay, Anadolu ve Arap yarimadasinin kesistigi bir
bolgede bulunmaktadir. Cografi olarak cesitli yer sekilleri, farkli toprak tipleri,
endemik ve relikt bitkileri barindirmasi, ge¢miste Ipek Yolu’nun iizerinde yer almasi
ve gilinlimiizde bir kavsak konumunda olmasi gibi bircok sebep bu bolgeyi 6zel
kilmaktadir. Bu bolgede birgok kiiltiirden insan yasamaktadir. Yukarida bahsedilen
cografi faktorler ve bolgede yer alan ¢ok kiiltiirliiliikk sebebiyle burada olusan zengin
yemek kiiltiirlinlin ¢alisilmasi amag edinilmistir. Calisma, fiziki ve beseri cografya
ozellikleri ele alinarak yemek kiiltiirii ile etkilesimi ve bu etkilesim sonucu elde edilen

sonuclar tizerinde durmaktadir.

Bu caligsma ile Hatay ilinin yemek kiiltiiriinii olusturan geleneksel yemeklerin
ve giinlik yemeklerin nasil olustugu ve bu yemek kiiltiiriinii etkileyen cografi
faktorleri derleyerek literatiire kazandirmak amaglanmistir. Hatay’da yapilan
yemeklerin gelenekselligini korumasi ve gelecek nesillere aktarilmasi kiiltiirel
cografya acisindan oOnem arz etmektedir. Ayrica yemek kiiltiiriiniin korunup
tanitilmas1 Hatay ilinin tanitim1 ve turizmi agisindan ¢ekiciligini arttiracaktir. Kiiltiirel
cografya alaninda Hatay yemek kiiltiirii ile ilgili cografi bir ¢alismanin olmamasi
cografyanin yemekler iizerindeki etkisi acisindan literatiire katki saglayacaktir.
Hatay’da yasayan topluluklarin ortak yemeklerinin hangileri oldugu, giinliik ve
torensel yemeklerin ortak ve farkli 6zellikleri bu ¢alismada ortaya ¢ikarilacaktir. Bu
calismada icecekler arastirma disinda tutulmustur. Ancak son boliimde bazi meze ve
tatlilardan bahsedilmektedir. Bu ¢alisma ile Hatay’da yasayan biitiin topluluklarin
ortak bir yemek kiiltiirliniin etrafinda nasil birlestigine dair veriler analiz edilmistir.
Ayrica giiniimiizde gastronomi turizminin hizla gelismesiyle Hatay’daki yemek

kiiltliriinii olusturan 6gelerin tanitimi bu ¢alisma kapsaminda 6nem arz etmektedir.



Materyal ve Metot

Caligsma literatiir taramasi ile baslayip gerekli verilerin toplanmasi ile devam
etmistir. Buradan elde edilen veriler cografyanin neden-sonug iliskisi ¢ercevesinde
yapilandirilip caligmaya aktarilmistir. Calismada cografyanin baglanti, nedensellik ve
dagilis ilkeleri esas alinarak yemek Kkiiltiirliniin cografi ozelliklerle iliskisi ortaya
cikarilacaktir. Nitel arastirma yontemlerinden gezi gozlem ve goriisme kullanilmistir.
Gezi gozlem yontemi ile Ogrenilecek konu ile ilgili nesne, olgu ve olaylar1 gergek
ortamlarinda inceleme olanagi vardir. Goriisme yonteminde ise yapilandirilmamis

goriisme yontemi kullanilmigtir.

Gezi gozlem yontemiyle, ¢aligma alanini kapsayan farkli etnik ve dinsel
topluluklarin bulundugu mahalleler ziyaret edilmistir. Her biri farkli ilgede yer alan
Tiirk Siinni, Cerkez Siinni, Ermeni Hristiyan, Arap Hristiyan, Arap Alevi ve Ozbek
Sitinni ve Yahudi mahalleleri gezilmis, yerinde gézlem yapilmistir. Bu mahallelerde
yasayan topluluklar farkli etnik ve inan¢ yapilart ve Hatay kiiltiiriinii olusturan
mozaigin birer pargasi olmalar1 sebebiyle secilmislerdir. Kaynak kisiler segilirken
farkli yas araliklarinda olmalarina, egitim diizeylerinin farkli olmasina, farkli etnik ve
inangsal toplumlardan olmalarma &zen gosterilmistir. Ilde bulunan 15 ilgeden 40 kisi
ile gorlisme yapilmistir. Her ilcede en az 2 mahallede gorlisme yapilmistir.
Goriismecilerin  22°si  erkeklerden 18’si kadinlardan olusmaktadir. Geleneksel
yemeklere hakim olan orta yash ve yash kisilerle gériismeler saglanmistir. Bu kisiler
monografik drnekleme yontemiyle se¢ilmistir. Ayrica isletmelerin de Hatay’in farkl
lokasyonlarinda bulunmalari dikkate alinmig, bu baglamda isletmeler aras1 degisiklik
olup olmadig irdelenmistir. Yapilandirilmamig goriisme yontemi ile agik uglu sorular
ile derinlemesine bir veri toplama s6z konusudur. Buna bagli olarak gidilen
mahallelerde ve yoresel yemek yapan isletmelerde yapilandirilmamis yontemle sorular
sorulmus ve yemek kiiltiiriiyle ilgili veriler toplanmistir. Bununla birlikte konu ile ilgili
caligmalar yapmis akademisyenler ile bire bir gorliigmeler yapilmistir. 1 Haziran-25
Agustos 2022, 12 Kasim-18 Kasim 2022 ve 20 Ocak ve 30 Ocak 2023 tarihleri
arasinda arazi ¢alismasi yapilmistir. Calisma sahasi incelenmis, fotograflar ¢ekilmis
ve yerli halkla goriigmeler yapilmistir. Goriismeler sesli olarak kayit altina alinmastir.

Halkin yemek yaparken kullandigi gidalar, yemek yapim yerleri, malzemeleri,



yemekleri koruma yontemleri ve yemek yapim asamalart kayit altina alinmistir.
Yapilan arazi calismalart ve toplanan veriler 1s18inda yemek kiiltiirii ile ilgili
saptamalar yapilmistir. Calisma alaninda bulunan Hatay Mustafa Kemal Universitesi
Merkez Kiitiiphanesi’nde yer alan ve yayimlanmamis olan kaynaklar incelenerek
okumalar yapilmis ve bu okumalar sonucunda veriler kategorize edilmistir. Toplanan
bilgilerden sonra ¢alisma yazim asamasina gecilmistir. Calismada bir¢ok literatiir
kaynagi, cesitli devlet kurumlarinin veri kaynaklari taranmis ve islenerek veriler elde

edilmistir.
Arastirma Sahasinin Yeri ve Sinirlar

Hatay Tirkiye’'nin en gilineyinde yer alan il olup 35°48°-37°01°" kuzey
enlemleri ile 35°46°-36°41" dogu boylamlar1 arasinda bulunmaktadir. Akdeniz
Bolgesi’nin Adana boliimiinde yer almaktadir. Kuzeybatisinda Adana ile 9 km,
kuzeyinde Osmaniye ile 42 km ve kuzeydogusunda Gaziantep ili ile 22 km sinir1
bulunmaktadir. Dogusunda ve giineyinde Suriye ile 171 km sinir olusturmaktadir.
Batisinda ise Iskenderun Korfezi yer almaktadir. Deniz kiyis1 172 km uzunluga
sahiptir. Kuzeydogu — Giineybat1 uzantistyla Amanos Daglari, Iskenderun’un da yer
aldig1 kiy1 kesimi ile Antakya, Kirikhan, Hassa, Reyhanli ve Defne gibi ilgelerin yer
aldig1 Antakya-Maras grabenini birbirinden ayirir. Daglarin en yiiksek yeri Hassa
dolaylarinda olan Migir tepedir (2240 m). Ilin giineyinde Yayladagi ve Altindzii
ilgelerinin yer aldigi Kuseyr Platosu yer almaktadir. Ayni zamanda Asi Nehri’nin
Akdeniz’e dokiildiigii yer olan Samandag Deltas1 bu plato ile Amanos Daglar1 arasinda
yer almaktadir. Ildeki en biiyiik diizliik Amanos Daglar1'nin dogusundaki grabende yer
alan Amik Ovasr’dir. ilin yiiz 6lgiimii 5.559 km? olup, il topraklarinin % 46,1 ini
daglar, % 33,5’in1 ovalar ve % 20,4’1inii platolar olusturur. Hatay ili niifus bakimindan

ise Tiirkiye’nin en kalabalik 13. ili konumundadir (Hatay il Yilligi, 2011 s.21).
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BIRINCi BOLUM
YEMEGIN TARIHI

Yemek insanin en temel gereksinimlerinden biridir. Ayni zamanda kiiltiirii
olusturan temel ogelerden birini olusturmaktadir. Yemegin tarihi insanlikla birlikte
gelisme gostermistir.  Diinyada ve Anadolu’da yemegin tarihi paralellik
gostermektedir. Yemekle ilgili somut verilere Mezopotamya bolgesinde

rastlanmaktadir (Uhri, 2016, s.40).
1.1.Diinya Yemek Tarihi

Insanlar aveilik ve toplayicilikla ugrastiklari donemlerinden sonra ellerine
gecen fazla besinleri saklama ve giliven altina alma icgiidiisiiyle hareket etmislerdir
(Uhri, 2016 s.42). 1k yerlesik hayatin ortaya ciktigi ve tarrmin ilk defa uygulandig
Mezopotamya birgok mutfak kiiltliriiniin ortaya ¢ikmasina vesile olmustur. Yemek
kiiltiirti de diger tim kiiltlirler gibi bulunulan bdlgenin cografyasina bagli olarak

sekillenmistir.

Topluluklarin yemek kiiltiirleri zaman igerisinde olusmus ve sekillenmistir.
Giiniimiizde yemek kiiltiiriine dair birgok veri elde edilmistir. M.O. 10.000°li y1llarda
kabilelerin biiyiik mutfaklarda yemekler hazirlayarak topluca yemek yediklerine dair
bulgular bulunmaktadir. Bazi1 yapilar ve mezarlarda yer alan figiirler o donem
insanlarimin toplu yemek hazirladiklar1 ve bu yemegi sunup yedikleri ile ilgili bilgileri
barindirmaktadir (Haviland, 2002, s. 210-215). Siimer ve Akad tabletlerindeki yazilar
¢oziildiiglinde dokuz tablet yemek tarifi bulunmustur ve bu tabletlerin diinyadaki en
eski yemek tarifleri oldugu disliniilmektedir. Bu donemde atesin toplumlarin
hayatinda yer almasiyla ¢ig yedikleri iirlinlerin cesitli sekillerde pisirilmeye
baslanmasi ger¢eklesmistir. Zamanla fazla besinlerin saklanma ihtiyaci dogmus
tuzlama, kurutma gibi yontemler kullanilmaya baslanmistir. Sonraki donemlerde
ikincil tarim devrimi olarak sayilan bugday ve arpay1 6&iitiip degisik hamurlar yapmak,
¢imlenmis arpadan bira, bugdaydan boza ve degisik siit iirlinlerini farkli sekillerde

kullanma gibi fermantatif tirtinler gelistirilmistir (Uhri, 2016, s. 42).



Antik Yunan déneminde zengin ve soylu diye tarif edilen sinif daha zengin bir
yemek Kkiiltiiriine sahip olmaktadir (Irepoglu, 2013, s.4). Ilk saraylarin ortaya
¢ikmasiyla birlikte yeme-igme kiiltiirii, kaplardaki piramitsel hiyerarsik degisim soylu
ve zengin insanlarin yemek kiiltiiriiniin daha farkli oldugunu ortaya koymaktadir.
Yoksullar i¢cin ekmek baslica bir yemegi olusturmaktadir (Yunanlilar i¢in arpa,
Romalilar i¢in ise bugday ekmegi). Kimileri i¢inse ekmekten, dogadan toplanan tiirlii
sebze-meyvelerden ve ¢esitli deniz canlilarindan baska yiyecek hicbir sey
bulunmamaktadir. Buna ragmen zenginlerin uzun siireli sdlenleri ekmekle baslamigtir

(Dalby ve Grainger, 2001, s. 4).

Orta Cagda 13. ve 15. ylizyillar arasinda Avrupa’da yaziya dokiilen mutfak
kiiltiirine bakilarak bu donemde Avrupa mutfagi, 6nceki doneme kiyasla zenginlesir
ve farklilik gosterir. Bizans, Antik Yunan ve Roma mirasiyla inang etkisi altinda bir
mutfak kiiltiiri olusmustur. Hristiyanlik 6gretileri ve kilisenin baskilar1 sebebiyle
yemek aligkanliklar1 bolgesel seviyelerde kalmistir. Sinifsal farkliliklara bagli olarak
fakir insanlar tahil ve sebze tiiketirken soylular ve zenginler ise daha ¢ok et {iriinleri

tilketmislerdir (Glirsoy 2014, s.25).

Toplumlarin ekonomik yapilar1 ve bu yapilarin sekillendirdigi giindelik hayat
pratikleri mutfagin temel belirleyicisi konumundadir. Toplumun tarim esasinda mi1
yoksa konargdger bir hayat tarzin1 ortaya koydugu, yasadigi cografyanin fiziksel
ozelliklerinin beslenme kiiltiiriinii, yiyecekleri nasil tiikketebilecegini belirleyecektir.
Tahmin edilebilecegi lizere konargdger yasam tarzi siiren ve hayvan besleyen
topluluklarin beslenme tarzlarinda et ve siit tirlinleri biiylik bir 6nem arz etmektedir.
Hayvanlar1 beslemek ic¢in siirekli yer degistirildiginden, besinlerin saklanmasina
uygun olarak islenerek depolanmasi zorunlulugu bulunmaktadir. Buna bagh olarak da
bu {irtinlerin istiflenme seklide bu duruma gore degisiklik gostermektedir (Besirli,
2010, s.160). Bu baglamda yemek kiiltiirii insanin var olusundan itibaren giiniimiize
kadar bir¢ok degisiklige ugramis her topluma, her inanisa ve her cografyaya gore farkl
sekiller almistir. Giliniimiizde bazi1 kdyler birbirine ¢ok yakinda olsalar aralarinda

cesitli farkliliklar yer almaktadir.



1.2. Anadolu’da Yemek Tarihi

Insanoglu yerlesik hayata gecmeden Once diger bolgelerde oldugu gibi
Anadolu’da da toplayicilik ve avcilikla yasamini siirdiirmeye ¢alismistir. Bu siirecte
insanlar cografi ortamin kendilerine sundugu bitki ve hayvanlar1 toplayarak veya

avlayarak dogaya karst durmaya ¢alismislardir (Sahlins, 2010, s.24).

Neolitik Donem ile birlikte insanlar yerlesik hayata gegmis; arpa, bugday gibi
tarim triinleriyle keg¢i, koyun gibi hayvanlari ehlilestirmistir. Ehlilesen hayvan sayisi
arttikca yemek kiiltiirii de degisip gelismistir (Bellwood 2008 s.14). Anadolu degisik
iklim, toprak ve topografik ozellikleri sebebiyle ¢ok farkli iirlinlerin yetigmesine
olanak saglamistir. Karadeniz bolgesinde 1liman iklim, Akdeniz bolgesinde Akdeniz
iklimi ve i¢ bolgelerde karasal iklimin etkisiyle hem toprak farklilasmis hem de farkli
bitki ortiisii ortaya ¢ikmistir. Insanoglu dncelikle yakin cevresindeki bitki ve hayvan
topluluklari ile beslenmistir. Anadolu’nun her bolgesinde farkli hayvan ve bitkilerin
varlig1 yemeklerinde farklilasmasina sebep olmustur. Ic Anadolu bélgesinde bugdaya
bagli tirlinlerin fazlalig1 ve deniz kiyisindaki bolgelerde balik {iriinlerinin kullanima bu
duruma Ornek olarak gosterilebilir. Bununla beraber birgok topluluk Anadolu’ya gog
ederek burada bulunan toplumlarla etkilesime gecerek yemek kiiltiirliniin gelismesine
katki saglamistir. MO.2500-630 déneminde yasayan Hattilerle birlikte Anadolu’da
yemek Kkiiltiirii ile ilgili somut deliller ortaya ¢ikmaya baslamistir. Ozellikle Hititler
doneminde Orta Anadolu’da Bogazkdy’de sarayda ve dini alanlarda yemek yapilan
yerler tespit edilmistir. Evlerinde yemek ve ekmek pisirilmesi i¢in firmlar
bulunmustur. Ozellikle ekmek, bérek gibi birgok unlu iiriinler yapilmistir. Buna baglh
olarak bugday tarimmin Orta Anadolu’da yapildigi tahmin edilmektedir. Hititge
metinlerde 180’e¢ yakin unlu {riinlerin ad1 ge¢mektedir (Arthan, 2012, s.49).
Anadolu’da sirasiyla hiikiim sitirmiis Pers, Lidya, Urartu, Roma ve Bizans

medeniyetleri bu mutfak mozaiginin olusmasina katki saglamstir.

1071 Malazgirt Savasi’ndan sonra Anadolu’nun biiyiik bir kismi Tiirklerin
eline ge¢mistir. 1077 yilinda Anadolu Selguklu Devleti’nin kurulmasiyla mutfak
kiiltiiriiyle ilgili bir¢ok bilgi kaynaklarda yer almaya baslamistir. Kaggarli Mahmud’un
Divan-u Liigati-t Tiirk eserinde Selguklu Tirklerinin yaptiklari yemekler, pisirme

yontemleri ve bazi yemeklerin tarifleri verilmistir (Atalay ¢ev.1985, s.380). Aym



zaman diliminde Yusuf Has Hacip’in Kutadgu Bilig kitabinda yemekle ilgili solenler,
torenler ve sofra diizenine iliskin bilgiler yer almaktadir. Selguklu ve Anadolu
Beylikleri doneminde yazilan Selguknameler de diizenlenen sélenlerde giliniimiize
yakin sekilde yahniler, pilavlar, kebaplar, ve bunlarla beraber ¢orbalar, serbetler, sebze
yemekleri, tatlilardan helva ve kadayifin verildigi yazilmaktadir (Akin, Ozkogak, &
Giiltekin, 2015, 5.32).

Anadolu’daki cografi ozelliklere bagli olarak yetisen fasulye ve nohutun
Selcuklu mutfagina Anadolu’ya yerlesildikten sonra girdigi goriilmektedir. Baharatin
da ayn1 cografyada olan Arap kiiltiiriinden geldigi tahmin edilmektedir (Erdogan,
2010, s.55). Bilindigi iizere Osmanli Devleti 600 yildan fazla bir siire Anadolu’nun
biiyiikk bir kismma hiikmetmistir. Bu donemde Anadolu mutfagi gecmisten gelen
birikimlerle beraber Osmanli mutfaginin olugmasina ve gelismesine de sahne
olmustur. 1500’14 yillarda cografi kesiflerle birlikte Amerika’dan gelen domates,
patates gibi liriinlerin Anadolu’ya ulasmasiyla Osmanl mutfaginda cesitlilik artmistir.
Fakir insanlar1 ve muhtaglar1 doyurmak i¢in vakiflarda ekmekle beraber ¢orba, sebze
ve et yemekleri verilmigtir. Sarayda pisirilen kuzu, tavuk ve balikla yapilan kebaplar,
kizartma ve kofteler ile yahniler ziyafetlerin baslica yemekleridir. Baklagiller ve
tahilla yapilan corbalar da sofranin vazgegilmezleridir. Ayrica hosaf, serbet, gibi
icecekler ile bircok baharatla hazirlanan tencere yemekleri ve tath olarak helva, siitlii
tathlar, giillag, kadayif gibi tathilar saray mutfaginin diger dgeleridir (Siirliciioglu ve
Ozgelik, 2008, 5.30). Osmanli’nin Anadolu’da ii¢ deniz ve bir i¢ denize sahip olmasi
Tiirk mutfaginda deniz kiiltiiriinlin olusmasina olanak saglamistir. Balik ¢esitlerinden
liifer, hamsi ve palamut gibi bir¢ok deniz {iriinii Tiirk mutfagini ¢esitlendirmis ve

vazgegilmez olmustur (Bucak ve Taspinar, 2014, 5.28).

Tiirk mutfagi cumhuriyetle birlikte gegmis donemlerin birikimiyle ortaya ¢ikan
Osmanli mutfak kiiltiiriinii devam ettirmis ve 6nemli degisimler de yasanmustir. 18 ve
19. yiizyillarda Avrupa ile temasin artmasiyla birgok yemek Anadolu mutfagina
girmistir. Bati etkisi giinliik 6giin sayisinda artisa sebep olmus, iki 6giin yemekten ii¢
0giin yemege gecilmistir (Samanci, 2016, s.93). Kiiresellesme ile birlikte her yorenin
yemegi 6grenilmeye baslanmis ve bu yemekler de Anadolu yemek kiiltiirii igerisinde

adlarmi duyurmaya baslamistir. Uretim sektdriiniin  gelismesiyle ve genetigi



degistirilmis organizmalarin asir1 kullanilmasi yemek kiiltiiriinii olumsuz etkilemis,
insanlarin yeme aligkanliklar1 degisime ugramistir. Son zamanlarda gastronomi
turizmi vesilesiyle organik ve yoresel yemekler tekrardan 6n plana ¢ikmistir. Sonug
olarak Anadolu yemek kiiltiirii insanin varolusundan beri Anadolu’da yasayan her

toplulugun etkisiyle sekillenmis, zenginlesmis ve giiniimiize kadar ulagsmistir.
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IKiNCi BOLUM
YEMEK KULTURU UZERINDE ETKIiLI OLAN
FAKTORLER

Bir toplumun yemek kiiltliriiniin olusumu aniden gerceklesmez. Bu kiiltiirii
olusturan ogeler yiizlerce yil yogrularak giliniimilize kadar ulasir. Toplumlar birgok
kiltiirle etkilesime geger ve etkilesime gecilen toplumlardan birgok fayda saglanir.
Cografya degisim gosterirse buna bagli olarak yemek kiiltiirii de degisime ugrar. Bu
sebeple yemek kiiltiirii izerindeki en biiyiik etkenlerden biri yasanilan cografi alandir.

Yemek kiiltiirtiniin tizerinde etkili olan bir¢cok faktér bulunmaktadir.
2.1. Cografi konum

Bir bolgenin enlem ve boylamlara gore yeryiiziindeki yeri ve ¢evresiyle olan
her tiirlii iliskisini saglayan cografi kosullarin tiimiine "cografi konum" denir (Kaya,
2017, s.8). Yemek malzemelerinin genellikle insanlarin bulundugu ¢evreden
karsilanmasi cografi konumun ne kadar énemli oldugunu ortaya koymaktadir. Bir
bolgede bulunan akarsular, goller ve ¢esitli yer sekilleri insanlarin yemek kiiltiiriine
dogrudan etki etmektedir. Bir bolgenin enlemi yemek kiiltiiriiniin olugsmasi tizerinde
dogrudan etki edebilmektedir. Orta kusakta yer alan bir bolgede geleneksek olarak stit
iriinleri, tahil, zeytinyagi, sebze, meyve, su, baharat ve iiziim bu kusakta rahat yetisen
iriinler olarak goriilebilmektedir (Kadioglu Cevik, 1997, s.197). Ekvatora yakin olan
enlemlerde ise daha ¢ok tropikal meyveler ve sebzeler ile deniz iiriinlerinin agirlikta
oldugu goriilmektedir. Kutup dairesine yakin olan enlemlerde dogal ortamin
degismesiyle sebze ve meyvelerin yerini daha ¢ok et ve et tiriinleri ile soguk havalara
dayanikli iiriinler almaktadir. Ozel konuma gdre yasamlan kiiltiir bolgesi yemek
kiiltiirii izerinde gesitli sekillerde etkili olmaktadir. Ornek olarak bir kiiltiir bdlgesinde
bolge deniz kenart ise deniz {riinlerinin yemek kiiltiiriinde etkili oldugu, ayn1 kiiltiir
bolgesinin i¢ kesimlerinde karasalligin etkisiyle sebze ve denizel {iriinlerin yemeklerde
azaldigi ve hayvanciliga bagli olarak hayvansal iiriinlerin agirlhik kazandig

goriilmektedir.
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Avrupa kiiltiir bolgesinin iginde yer alan Kuzey Avrupa kiiltiiriinde yemek
genel anlamiyla denizel iirtin agirliklidir. Bulunulan cografi ortam insanlarin beslenme
aligkanliklarinin deniz tirlinlerine gore sekillenmesine sebep olmustur. Biitiin y1l soguk
gectiginden sebze ve meyve liretimi ¢ok sinirlt kalmaktadir. Tiitsiilenmis baliklar ve
cesitli av hayvanlar1 gibi hayvansal iirlinler ile geleneksel yemekler yapilmaktadir
(Karaimamoglu, 2019, s.609). Tirkiye’den 6rnek olarak daglarin denize paralel ve
yakin oldugu Karadeniz Bolgesi’nde engebeli tarim alanlar1 ve iklimin yagish
olmasindan kaynakli insanlar deniz triinlerini yemeklerde ¢ok¢a kullanmaktadir.
Hamsi baligi ve bircok balik tiirii ¢ok c¢esitli yemeklerde ana iiriin olarak
kullanilmaktadir. Tiirkiye’nin {i¢ tarafinin denizlerle ¢evrili olmasi ve diger bolgelerde
Karadeniz Bolgesi’'ne gore deniz iirlinlerinin az kullanilmasi bu bdlgenin cografi
konumunun deniz {iriinlerinden faydalanmaya daha miisait oldugunu ve bu {iriinlerin
yemek kiiltiiriinii dogrudan etkiledigini ortaya koymaktadir (Tas, S. S., & Tas, S. 2017,
s.2).

Yemegin tarihine bakildiginda; bir bolgede yasayan toplulugun beslenme
tercihlerini o cografyada yetisen lriinlerin en ¢ok etki ettigi goriilmektedir. Bu
durumda yasanilan bélgenin etrafinda yasayan toplumun yemek kiiltiirlinlin izlerini
tasidigi ve yansittigi sdylenebilmektedir (Girgin & Uzun 2022, s.32). Insanoglu
yasadigi c¢evrede bulunan bitkilerden, hayvanlardan ve su kaynaklarindan
faydalanarak besin ihtiyacini karsilamak zorundadir. Cografi kosullar insan1 ne kadar
zorlarsa insan da bu dl¢lide uyum saglayip yasamini siirdiirmeye ¢aligmaktadir. Bazi
durumlarda insanlar go¢ etmek zorunda da kalabilmektedir. Bu durum cografi
faktorlerin ne kadar Onemli oldugunu ortaya koymaktadir. Ancak giiniimiiz
kiiresellesen diinyasinda insanoglu hem g¢evresinin hem de bagka bdlgelerin
aliskanliklarini sergileyebilmektedir. Artik mutfaktaki her sey, sadece ¢evresel sartlar
tarafindan degil, sosyal kosullar tarafindan da belirlenmektedir. Bu nedenle yasanilan
ortamin fiziki ve beseri cografi 6zellikleri yemek kiiltliriiniin olusumunu dogrudan

etkilemektedir (Besirli, 2010, s. 162).
2.2. Fiziki Cografya Ozellikleri

Yemek kiiltlirii lizerinde etkili olan bircok fiziki cografya faktori

bulunmaktadir. Jeomorfolojik 6zellikler bunlarin basinda gelmektedir. Jeomorfolojik
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birimler milyonlarca yildir siire gelen i¢ ve dis kuvvetlerin karsilikl etkisi neticesinde
olusmuslardir ve belirli bir jeolojik tektonik yapiya sahiptirler. Bir bdlgenin
jeomorfolojisi iklim kosullarini belirledigi gibi, iklim kosullariyla birlikte s6z konusu
alanin toprak, su ve vejetasyon (bitki ortiisii) 6zelliklerini de etkiyerek sekillenmesine
sebep olmaktadir. Boylelikle jeomorfolojik birimler iklim kosullarinin belirleyici
etkisi altinda uygun toprak, su ve vejetasyon tertibi kazanmis cevrenin birer
fonksiyonel {initeleri durumuna gelmektedir (Ko¢gman, 2004; aktaran Dogan ve
Vardar, 2010 s.20). Daglar, vadiler, tektonik ovalar ve plato gibi yer sekilleri jeolojik
olaylar sonucu olusmaktadir. Jeomorfolojik olusumlar bu sekilde ortaya ¢ikmaktadir.
Buna bagli olarak daglik alanlarda hayvancilia bagli yemek kiltirii olusurken
ovalarda ise tarim iiriinlerine dayali yemek kiiltiirii ortaya ¢ikmaktadir. Bazi alanlarda
ise volkanizma sonucu bazalt oOrtiileri verimli tarim alanlarini azaltmakta bolgede
yasayan insanlar1 hayvancilik yapmaya sevk etmektedir. Ornegin Diyarbakir ve
Sanlurfa illeri arasinda yer alan volkanik ortii Karacadag volkanik sisteminin bir
triintidiir. Farkli alanlarda meydana gelen volkanizma sonucunda olusmustur. Buna
bagli olarak tarim yapilacak alanlar az olmakla birlikte bélgede hayvancilik 6n plana
cikmistir. Akdeniz Bolgesi’nin yiiksek kesimlerinde ise karstik alanlarda biiyiik
cogunlugu kire¢ tasindan meydana gelen daglarin arasinda olusan biiylik polyelerde
as1l gecim kaynagi hayvancilik olan Yorikler tarim yapabilmektedir. Yoriik pilavi,
keskek ve tarhana bu ovalarda yetistirilen bugday ile yapilmaktadir ( Seyirci, 1996,
s.195). Bu oOrnekler hem jeolojinin hem de jeomorfolojinin etkisini ortaya

koymaktadir.

Iklim de yemek kiiltiirii {izerinde etkili olan 6nemli faktorlerden biridir. Bir
bolgenin sicaklik ve yagis ozellikleri o bolgede yetisen dogal bitki Ortiisii ile tarimi
yapilan tiriinleri etkilemektedir. Sicakligin yiiksek oldugu alanlarda sicakliga dayanikli
tirtinler yetistirilirken sicakligin diisiik oldugu alanlarda bu ortama dayanan sicaklik
istegi az olan tirlinler yetistirilmektedir. Ayn1 sekilde yagist bol alan yerlerde bitki
cesitliligi fazla olmakta ve buna bagl olarak yapilan yemeklerde cesitlenmektedir.
Yagisin az oldugu alanlarda ise daha az tarim {irlinii ve bitki yetismekte yemek

cesitliligi azalma gostermektedir
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Iklim ve beslenme iliskisini insan perspektifinden inceleyebilmek icin iklimin
sadece gidalar iizerindeki etkisini ele almak yaniltici olacaktir. Iklimin insan tiirii
yasantisinda barinmadan kiiltiire, inanislardan savaslara kadar bir¢ok farkli degiskeni
etkiledigi bilinmektedir. Baska bir deyis ile iklim dogrudan gida cesitlerini etkilemekte
bununla birlikte gastronomik unsurlar1 etkileyen diger etmenleri de degisime

o

ugratmaktadir. Insanlarin yasadigi cografya degistigi zaman hayat felsefelerinin,
beslenme aligkanliklarinin ve dolayisiyla da yemek kiiltiirlerinin degistigi yapilan
arastirmalar ile ortaya koyulmustur (Diker ve ark. 2023, s.39). Bir bolgede yetistirilen
iriinlerin ekim ve hasat donemleri genel olarak iklim kosullarina bagli olarak
gerceklesmektedir. Ornegin I¢  Anadolu’da bugday hasadi yaz aylarinda
gerceklestirilir ve bu hasattan sonra bugdaya dayali yan iirlinler ve yemekler daha ¢ok
tiikketilmektedir. (Usta, 2017, s.27). Iklim elemanlarindan basing ve riizgarlarda bir

bolgede yetistirilen irlinlerin hizli olgunlagmasina ya da rahat yetisme ortami

olugmasina olanak saglamaktadir.

Hidrografik 6zellikler yemek kiiltiirii tizerinde etkili olan dogal faktorlerden
biridir. Yemek yapmak i¢in kullanilacak iirlinlerin yetistirilmesi i¢in Oncelikle su
gereklidir. Bir bolgede akarsu, gol vb. gibi su kaynaklar1 yer aliyorsa buna bagli olarak
dogal bitki ortiisii de zengin olabilmektedir. Ilk yerlesim yerlerinin yer aldig
Mezopotamya bolgesi buradan gecen akarsular sayesinde onemini tarih boyunca
korumustur. Yemek kiiltiirii bu bolgede gelismis ve gliniimiize kadar ulasmistir (Uhri
2016 s.41). Akarsu ve goéller tarim alanlarinda kullanilan su ihtiyacini karsilamasi
acisindan Onemlidir. Suyun bulundugu bolgelerin yemek kiiltiirleri de zengin
olmaktadir. Akdeniz ikliminin hakim oldugu bolgelerde diinyada mutfak kiltiirti
acisindan adindan sz edilen iilkeleri barindirmaktadir. (Diker ve ark. 2023 s.11).
Akarsu ve gollerin ve diger hidrografik unsurlarin az oldugu karalarin i¢ kisimlarinda
hem bitki Ortiisii zay1f olmakta hem de tarim alanlar1 yok denecek kadar az olmaktadir.
Bu durum bu karasal ve ¢ol bolgelerinde yemek kiiltiiriiniin  gelismesini

sinirlandirmaktadir.

Toprak ortiisti yemek kiiltiiriniin olusumu ve gelisim agisindan 6nem arz
etmektedir. Toprak oOzellikleri bir bolgedeki arazinin tarimsal kullanimini ve

ormancilik faaliyetlerini etkiler. Buna bagli olarak bu topraklarda yetisen iiriinler o
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bolgenin yemek kiiltiiriinii olusturan Ogeleri meydana getirir (Aytag 2010 s.83).
Verimi yiiksek olan topraklarda tarimi yapilan iriinlerin ¢esitliligi fazlayken verimi
diisiik olan topraklarda fiiriin c¢esitliligi azalmaktadir. Verimi az olan topraklarin
bulundugu bolgelerde yemek kiiltiirii de olumsuz etkilenmektedir. ilk yerlesik hayata
gecilen bolgelerde topragin verimli oldugu goz 6niinde bulundurulursa bu bolgelerin
secilmesinin tesadiif olmadigi goriilecektir. Suyun bol ve topragin verimli oldugu
alanlar hem medeniyetlerin ilerlemesine hem de yemek kiiltiirliniin gelismesine olanak

saglamistir.

Yemek kiiltiiriiniin olusumu {izerinde etkili olan bir diger dogal faktoér dogal
bitki ortiisii ve hayvan topluluklaridir. Insanin var olusundan itibaren hayatta kalmak
icin yemek yeme aligkanligi goz Oniine alindiginda ilk insanlarin aveilik ve
toplayicilikla yemek ihtiyaglarin1 giderdikleri, giir dogal bitki Ortlisiiniin oldugu
alanlarda hem yasamlarini siirdiirmeleri i¢in hem de korunma ihtiyaglar1 igin bitkilerin
meyve, yaprak ve koklerinden yararlandiklari tahmin edilmektedir. Bitki topluluklar
insanlarin yemek ihtiyacini, karsilamis bulunulan bolgede yiyecekler tiikkenince
insanlar baska giir bitki topluluklarinin oldugu alanlara gé¢ etmistir. Giiniimiizde ise
insanlar bitki cesitliliginin ¢cok oldugu alanlar1 daha ¢ok tercih etmektedir. Tiirkiye de
niifus karasal bolgelerden ziyade iklimin daha yumusak oldugu ve bitki ¢esitliliginin
daha fazla oldugu kiy1 alanlarda yasamlarini siirdiirmektedir. Bazi kdyler ormanlarin
kenarma kurulmus, ormandaki bitki ¢esitliliginden faydalanmaya ¢alisilmistir. ilk
insanlarin dogal hayvan topluluklarinin olduklari yerlerde avcilikla hayvan etlerinden
yararlanarak yasamlarini siirdiirdiikleri dasiiniilmektedir. Hayvan topluluklarinin
bulundugu alanlar avcilik i¢in kullanilmistir. Giinlimiizde Sibirya ve Kanada’nin
kuzeyinde ren geyiklerinin bulundugu alanlarda insanlar bu hayvanlari dogal
ortamlarinda yetistirmekte ve yemek vb. diger ihtiyaglar i¢in kullanmaktadir.
Ulkemizde Toroslar’daki gdcebe yoriikler kegileri dogal ortamlari olan yaylalarda

yetistirmekte hem etinden hem siitiinden faydalanmaktadirlar.
2.3. Sosyal Yap1

Ayn1 cografyayr paylasan, ortak kiiltiir ve uygarlifi olan, yasamlarini
stirdlirebilmek icin isbirligi yapan bireylerin olusturdugu yapiya “toplum” denir.

Toplum i¢inde yasayabilmek i¢in de bireyler arasinda cesitli amaclarla iliskiler
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kurulur. Bu iletisim ve iliskilerin tamami da sosyal yapiy1 olusturmaktadir (Eren &
Ozdemir, 2020, 5.97). Fiziki cografya 6zellikleri yemek kiiltiirii iizerinde ne kadar
etkili ise bir bolgedeki toplumsal yap1 da yemeklerin yapilis tarzini ve tatlarim
etkileyebilmektedir. Bir bolgeye 6zgii olan iiriinler ¢evrenin (cografya) ve toplumsal

yapinin bilesimiyle karakterize edilmektedir.

Yemek sadece besin ve insanlarin hayatini siirdiirmesi icin tasidigi 6nem
esasinda degerlendirilecek bir durum degildir. Temininden tiiketimine kadar
insanlarin sosyal davranislar1 yemek kiiltiirii izerinde etkili olmaktadir. Toplumlarin
kimligi olarak kabul edilen yeme igme aligkanliklari, toplumu en iyi tanima
yollarindan birini olusturmaktadir. Toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel degerlerin
toplumlarin yiyecek ve i¢ecek aliskanliklari iizerinde etkisi bulunmaktadir. Toplumlar
farkli kiiltiirel yapiya sahip olduklarindan yeme i¢gme aligkanliklari da toplumdan
topluma degisiklik gostermektedir. Yeme i¢cme olgusu insanlarin beslenme
gereksinimlerini karsilama arzusu olmasinin yani sira sosyal ve kiiltiirel 6zelliklerin
bir parcasi olarak da ortaya g¢ikmaktadir (Dogdubay ve Temizkan, 2019, s.19).
Inanglar, gelenek ve gorenekler icinde yer alan 6zel giin ve tdrenlerde yapilan
yemekler ilizerinde etkili olmaktadir. Baz1 yemekler birlikteligi sembolize ederken
bazilar1 cenaze torenlerine has olarak yapilmaktadir. Sosyal yap1 diigiin yemeginin ne
olabilecegini, siinnetlerde hangi serbetin dagitilacagin1 veya bazi dini bayramlarda
hangi yemegin kabul gorecegi hususunda etkili olmaktadir. Bazen atalarindan
duyduklari i¢in bir yemegi her y1l ayni tarihte yapan bir toplulugun bu yemegin neden
ayni tarihte yapildigimi tam olarak bilmedigi goriilmektedir. Bu durum gelenek ve
gorenegin yaninda sosyal yapinin etkisi ve inang sistemi ile agiklanabilmektedir. Besin
aligkanliklarinin kiilttirel aktarimi, kisilerin toplumsal yapiya uyum saglamalar1 ve
bunu tesvik etmeleri sartiyla gerceklesmektedir. Bu aligkanliklar toplumun kimligini
olusturmaktadir ve toplumu tanimakta kullanilan en etkin araglar arasinda kabul

edilmektedir (Toklu, 2020, s.14).

Insanlar toplumsal yapiya yeme i¢gme kaliplari ile baglanmaktadir ve bu yolla
kiltiirel kimliklerini korumaktadirlar. Yemekler vasitasiyla toplumlarin kiiltiirel yapisi
korunur ve gelecek nesillere aktarilir. Nesilden nesile aktarilan yemek tarifleri

toplumlarin birer kimligi haline gelmistir. Yemek bir anlamda, atalarimizdan
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giiniimiize kadar uzanan baglarimizi korumakta ve sosyal yapinin temelini
olusturmaktadir. Insanlarm ne yedigi, nasil yedigi, ne zaman yedigi; kiiltiirleri
hakkinda bize bilgi saglamaktadir. Bir kiiltiire ait yemekleri deneyimledigimiz zaman
yemek bizi o toplumun Kkiiltiiriiniin bir pargas1 haline getirmektedir. Yemekler, bir
bolgenin kiiltiirel yapisinin bir parcast durumundadir (Diker ve ark. 2023, s.316).
Toplumlarin mutfaklarinda goriilen farklilasma ayn1 toplumda, farkli toplumsal sinif
ve kiiltiirlerde goriilebilmektedir. Elit mutfak kavrami, yaygin yemek, tabak, catal
bicak takimi ve normatif uygulamalarla elit olmayan mutfaktan farklidir. Maddi
yonden durumu iyi olan toplumlarda yemek takimi vb. arag geregler yayginken maddi
yonden zayif olan toplumlarda bunlar yaygin degildir. Aksine hep ayni ¢atal, tabak vb.
arag gerecler tekrar tekrar kullanilmaktadir (Mclntosh, 1996, s.29). Yemek kiiltiiriiniin
bir faktdrii olan sosyal yap1 ayn1 zamanda icecek tiiketimini de etkilemektedir. Ornegin
ayranin hayvancilik sebebiyle Tiirklerle 6zdeslesmis olmasi, sarabin ise Akdeniz
ikliminden kaynakli Roma donemi ve sonrasinda gelen topluluklarla 6zdeslesmis
olmasi o topluluklarin kendi ritiiellerine ve sosyo—kiiltiirel degerlerine gore hareket

ettigini gostermektedir (Reimertz, 2003, s.12).
2.3.1. Inang

Yemek kiiltiiriimiiziin {izerinde etkili olan bir¢ok ekonomik, sosyal ve kiiltiirel
etken bulunmaktadir. inang bunlarin en énemlilerindendir. Bir¢ok kiiltiirde yemek ile
inanglar arasinda ¢ok yakin bir iligki bulunmaktadir. Her inang sistemi farkl: ritiiellere
sahiptir ve kendi mensuplarindan uzak durmasimi emrettigi c¢esitli kurallar
bulundurmaktadir. Farkli inanglarin varligi ve bu inanglara sahip insanlarin yiyecek
icecek aligkanliklarinda da farkliliga yol agmaktadir (Diker ve ark. 2023, s.338).
Gerek cok tanrili gerekse tek tanrili inanclarda yenmesi uygun goriilen ve yenmesi
yasak olan besinler ve beslenme pratikleri bulunmaktadir. Ilkel toplumlarda besinlerle
alakali kurallar genellikle tabu inanc1 etrafinda sekil bulmustur. Tabu inanci belli bir
sebep olmadan bazi nesnelerin dokunulmamasi, yenilmemesi gerektigini
savunmaktadir. Tek tanrili dinler ve inanglarda ise kutsal metinler ve dini 6nderlerin
yasantilar1 inananlarin gida tercihlerini belirlemektedir. Ornegin Yahudilik inancinda
bazi yemeklerin birbiriyle karigtirilmasi (etle siit) yasaktir. Karada yasayanlardan

gevis getiren ve ¢ift tirnakli olan hayvanlarin yenmesi serbest, bu 6zelligi tasimayanlar
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ise yasaktir; bunlara ek olarak domuz, tavsan ve deve eti yasaktir. Her tiirli bocek,
stirtingen ve kemirgenin yenilmesi yasaktir. Kuslardan Tevrat'ta ismi gegen yirmi kus
disinda kalanlarin yenilmesi yasaktir. Buna bagli olarak bu inang sisteminde et tirtinleri
ile siit iirtinleri yemeklerde birlikte kullanilmaz. Yahudi cografyasinda ortaya ¢ikan
Hristiyanlik inancinda ise herkes icin ortak yasaklardan bahsetmek pek miimkiin
degildir. Belirli giin ve zamanlarda baz1 gidalarin tiiketiminden uzak durulmaktadir.
Islam inancina sahip toplumlarda ise, gida tercihleri Kur'an-1 Kerim, peygamberin
stinnetleri ve dini dnderlerin getirdigi agiklamalara dayanmaktadir. Baz1 yiyecek ve
iceceklerin (domuz eti, alkollii igecekler, les) tiiketilmesi yasaklanmistir (Kilig, 2011,

5.76).

Insanlar satin aldiklar1 gida {iriinlerinin inanglarma uygunlugunu goérmeyi
istemektedir. Helal gida Islam inancina gére izin verilen gidalarin tiiketimine
dayanmaktadir. Helal gida tirlinlerin iiretim siirecinden tiiketim siirecine kadar biitiin
evreleri icermektedir. Ayrica helal gida, gida giivenligi icerisinde saglikli ve hijyenik
olmay1 ifade etmektedir. Yahudilerde ise haramiyet/haramlik inanis1 bulunmaktadir.
Gerekli kurallar1 ve standartlari karsilayan dini agidan koser (kosher/kashurt) izniyle
tiretilen gidalar helaldir ve tiiketilebilmektedir (Tiirker, 2020, s.89).

Islamiyet ve Hristiyanlik gibi inanglarin kutsal kitaplarinda ilk insanlar olan
Adem ve Havva’min yasak meyveyi yedikten sonra diinyaya gonderilmesi yani insanin
diinyaya gelis sebebi olarak yemek yasagina uyulmamasi gosterilmektedir.
Dolayisiyla insanin diinyayla iliskisinin bir yeme pratigiyle basladigi diisiiniilmektedir
(Emiroglu 2013 s. 66). Inang sistemi, bazi yiyecek ve igeceklere kutsallik atfetmekte
ve bu yiyecek icecekler sayesinde toplumlarin yemek kiiltiiriinii sekillendirmektedir.
Baz1 inangsal torenlerde bazi yiyecek ve icecekler kutsallik tasimaktadir. Noel
bayraminda hiristiyanlar Mortadella, Kake ve Isa helvas: gibi yemekleri yapmaktadir.
Miislimanlar Muharrem aymda asure, Ramazan bayraminda Kiinciili helva
yapmaktadir. Nusayri Inancinda kuru iiziim suyu (nakfe) dini torenlerde
kullanilmaktadir. Bu yiiklenen kutsallikla birlikte insanlarin yemek tercihleri
hayatlarinin bir pargasi olmaktadir. Bazi kiiltiirlerde birgok besin hastalik ve dini
ritliellere aykirilik isareti gibi anlamlara sahip olabilmektedir. Bazilar1 ise saglikh

olmanin gdstergesi ya da manevi temizlikle iliskilendirilmektedir (Breadsworth ve
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Keil, 2011, s.39). Boylelikle bazi besinler yenilebilir veya yenilemez olarak

kategorilere ayrilmaktadir.
2.3.2. Gelenek ve Gorenekler

Gelenek kavrami bir toplumda gegmisten gelmesi sebebiyle saygin tutulup
nesilden nesile iletilen, yaptinm giicii olan, kiltiirel aligkanliklar olarak
tanimlanmaktadir (Hancioglu, 2016, s.176). Her toplumun tarihi ge¢misi, atalar1 ve
kiltlirleri miras niteligi tagimaktadir. Her toplumun gegmisten 6grendigi hem cografi,
hem sosyal yapt hem de dini inanglarin birlesmesiyle meydana gelen geleneksel yemek
anlayis1 bulunmaktadir. Gelenegin mutfak kiiltiiriiniin biitiinleyici bir pargasi oldugunu
ve insanin beslenme aligkanligini derinden etkiledigi goériilmektedir. Bir toplumun
kiiltiirel 6zelliklerinden yola ¢ikilarak beslenme aliskanliklar1 hakkinda fikir yiiriitmek
miimkiindiir. Toplumlarin kendi i¢lerinde yer alan farkliliklardan dolay: ¢esitli yeme
igme aligkanliklar1 goriilmektedir. Bu farkliliklar tarih boyunca degisime ugrayarak
toplumlarin yeme i¢cme aliskanliklarinin zaman igerisinde farklilasarak sekillenmesine

neden olmustur.

Belli bir bolgeye veya topluluga ait olan yemek sunumlari, ritiieller, térenler
ve kiiltiiriin yemekte her tiirlii yansimas1 gibi unsurlar gelenegi cagristirmaktadir.
Gelenegin olugsmasinda yorenin ge¢im kaynaklari, iklim ve cografi kosullar, kiiltiirel
yap1 ve inanglar gibi unsurlarin da etkisi oldukga biiytiktiir. Bu etkenler dogrultusunda
mutfak kiiltiirleri olugsmakta ve zaman icerisinde etkilesimlerle birlikte sekillenmeye
devam etmektedir. Toplumlarda diigiin, cenaze, siinnet gibi 6zel giinler geleneklere
gore sekillenmekte ve bu geleneklere bagli olarak cesitli yemekler bu 6zel giinlerde
yapilmaktadir. Diiglinlerde etli nohut yemegi ikram edilmesi ylizyillardir bir gelenek
olarak Tirk kiiltiiriinde uygulanmaktadir. Cenaze evinde mevlit yapilmasi ve
mevlitlerde mevlit serbeti, mevlit pilavi gibi yemekler geleneklere gore giiniimiizde
halen devam etmektedir. Ayn1 zamanda téren keskegi diigiin, cenaze, bayram, mevlit,
hacca gitme veya asker ugurlama gibi toplu organizasyonlarda yore halkinin bir araya
gelerek is boliimii seklinde gergeklestirdikleri bir iiriin olarak belirtilmektedir.
Genellikle yore halkindan erkek ve kadinlarin birlikte katilimiyla yapilan keskek
kolektif bir c¢alismanin {irtinidir (Teyin, 2020, s.318). Anadolu’daki cografi

ozelliklerin keskek yapiminda ham madde olan bugday i¢in uygun sartlar1 olusturmasi
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bu yemegin her geleneksel torende kullanilmasina sebep olmustur. Bugday tiirevi olan
aglar her zaman geleneksel olarak tercih edilmistir. Tiirk kiiltlirlinde yemek kiiltiiriiniin
aligkanlik haline gelmesi ve bu gelenegi siirdiirmesinin arkasindaki en 6nemli unsurun
Osmanli Dénemi mutfaginin oldugunu sdylenebilir. Tiirk yemek kiiltiirii, genel olarak
Osmanli Imparatorlugu'nun mutfagni miras almaktadir. Osmanli mutfag; Tiirk,
Yunan, Balkan ve Ortadogu mutfaklarinin birlesimi ve saflastirilmasi olarak da
tanimlanabilmektedir. Tiirk mutfagi, Bat1 Avrupa mutfaginin yani sira bu ve diger
komsu mutfaklardan da etkilenmistir. Osmanlilar, Orta Asya'dan gelen yogurt gibi
geleneksel Tiirk unsurlarini, kendi tilkelerinin ¢esitli yemek pisirme geleneklerinden
etkilendikleri Ortadogu mutfag ile birlestirmislerdir. Buna bagli olarak yogurt gibi
geleneklerden kaynakli siit iiriinii tiiketimi siit tirlinii yemeklerin ¢esitlenmesine sebep
olmustur. Bu durum geleneklerin yemek kiiltiirii izerindeki etkisine bir 6rnek teskil
etmektedir (Samanci, 2008, s.205). Bir biitiin olarak ele alindiginda, Tiirk mutfag:
homojen degildir. Bir yandan iilke genelinde yaygin Tiirk yemeklerine rastlanirken,
diger taraftan yoresel yemeklere de rastlanmaktadir. Karadeniz bdlgesinin mutfagi
misir ve hamsi lizerine kurulmustur. Bu bdlgede insanlarin ana gecim kaynagi olarak
balik¢ilikla ugrasmasi, onlardan sonra gelen neslinde balik¢ilik meslegine asina
olmasina ve buna bagli olarak yemek kiiltiiriiniin bu baglamda sekillenmesine olanak
saglamaktadir. Tiirkiye'nin bati kesiminde zeytin agag¢lar1 bolca yetistirilmektedir.
Zeytinyag1 yemek pisirmede en ¢ok kullanilan yagdir. Ege Bolgesi, Marmara Bolgesi
ve Akdeniz Bolgesi sebze, ot ve balik zenginligi agisindan bdlgenin temel 6zelliklerini
gostermektedir. I¢ Anadolu, keskek, mant1 (6zellikle Kayseri) ve krep gibi 6zel hamur
isleri ile tinliidiir. Bu zenginlikte nesilden nesile aktarildig i¢in geleneksellesmistir.

Bu durum yemek kiiltiiriiniin geleneksellesmesini gostermektedir (Savkay 2000 s.41).
2.4. Ekonomik faaliyetler

Diinyada biitiin mutfaklarin temel sayilacak bazi 6zellikleri bulunmaktadir.
Bunlar o mutfag: digerlerinden ayiran 6zellikler olarak tanimlanmaktadir. Cogu zaman
bunlar inaniglarin ¢esitli kisitlamalari, bolgeye has hayvan varligi ve bitki varlig ile
sinirlandirilmaktadir (Savkay, 2000, s.19). Toplumlarin ekonomik yapilar1 ve bu
yapilarin sekillendirdigi giindelik hayat pratikleri mutfagin temel belirleyicisi

konumundadir. Bir topluluk tarimla gegimini sagliyorsa yerlesik bir hayat stirmek
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zorunda kalmaktadir. Giliniimiizde tarim kavrami bitkisel ve hayvansal iiriin
tiretiminin digina ¢ikip, bu tirlinleri islemek, gelistirmek ve yeni tirtinler ortaya koymak
sekline biirlinmiistiir. Basit bazi temel iriinlerin {iretimi tarimsal faaliyet olarak
algilanmamakta, onlarin sanayi sekline getirilmesi de tarimsal faaliyetlerin devami
olarak goriilmektedir. Bitkisel ve hayvansal kokenli iirlinler tiretmenin yani sira, bu
tiriinlerin iglenmesi, trlinlerin iiretim asamasinda kullanilacak iiretim girdilerinin
saglanmas1 ve satig1 gibi birbirini izleyen faaliyetlerin biitiinli olarak goriilmektedir
(Direk, 2012, 5.40). Ayrica tarimin bir¢ok islevi bulunmaktadir. Insanlar yeme i¢cme,
giyinme gibi ihtiyaclarini tarim sayesinde karsilamaktadir. Hem sanayiye ham madde
saglarken hem de hayvanlarin da temel besin kaynagi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Farkli 6lgeklerde bireyler veya devletler icin de ciddi gelir kapisi olarak goriilmektedir.
Bu sebeple, ekonomiye 6nemli olumlu katkilari1 bulunmaktadir (Aliagaoglu ve Ugur,
2010, s.32). Tarim yiizyillardir toplumlarin temel ge¢im kaynagi olarak Onemini
korumaktadir. Ornegin karasal bir iklimde siirekli bugday eken bir toplulukta bu iiriine
bagli bugday tiirevi yemekler fazlaca yapilmaktadir (Hatemi, 1996, s.17). Tarimsal
tretimin yapildig1 alanlarda tarimsal tirin agirlikli bir yemek kiiltiirii ortaya
cikmaktadir. Daglik ve engebeli bir bolgede tarimsal iiriin ¢esitliligi az oldugundan
insanlar ge¢imini hayvancilik ile saglamaya calismaktadir. Bu durumda bdolgede
hayvanciligin etkisiyle hayvansal tirtinlerin agirlikli oldugu bir mutfak kiiltiirii ortaya

cikmaktadir.

Yerlesik olarak hayvancilikta yapilan yerlerde insanlar yetistirdikleri hayvana gore
cesitli yemekler yapmaktadir. Konargoger hayvancilik tiiriinde bu yemeklerin daha
uzun Omiirlii olanlarmin yapildigi goriilmektedir. Ovada hayvancilik yapan bir
topluluk ile engebeli ya da plato alaninda hayvancilik yapan bir topluluk arasinda
belirgin farklar bulunmaktadir. Ovada hayvandan elde edilen etin yaninda ovada
yetistirilen tarimsal iirlinlerin de yemeklerde yer aldigi goriilmektedir. Konargdger
yasam tarzi sliren ve hayvan besleyen topluluklarin yemek aliskanliklarinda et ve siit
tirlinleri temel besin kaynagidir. Hayvanlar1 beslemek i¢in gergeklestirilecek sik yer
degistirmelerde besinlerin saklanmasina uygun olarak iglenmesi zorunlulugu ortaya
cikmaktadir. Bu kapsamda hayvansal besinlerin daha uzun vadede tiiketilmesi igin
kurutma, tuzlama gibi yontemler kullanilmis ve bu besinlerin uzun 6miirlii olmasi

saglanmaya calisilmistir (Besirli 2010 s.163).
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Platolar gibi tahil {irinlerinin de hayvancilikla beraber yapildigi alanlarda
yemekler de tahil ve et Giriinlerinin birlikteligi s6z konusudur. Bulunulan cografi ortam
yapilan ekonomik faaliyet lizerinde dogrudan ya da dolayl yollarla etkili olmaktadir.
Ornegin iilkemizde Kars ilinde kaz yetistiriciligine bagli olarak kaz yemeginin meshur
olmasi ve bu et yemeginin yaninda bulgur pilavinin servis edilmesi bu duruma 6rnek

olarak gosterilebilir.
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UCUNCU BOLUM
HATAY’DA YEMEK KULTURUNU ETKILEYEN COGRAFi FAKTORLER
3.1. Cografi Konum

Hatay 35°48°-37°01" kuzey enlemleri ile 35°46°-36°41" dogu boylamlari
arasinda yer almaktadir. Bu matematik konumu sebebiyle orta kusakta yer almakta ve
bu kusaga bagli olarak Akdeniz ikliminin hakim oldugu bir alanda yer almaktadir. Yaz
aylar1 ve kis aylar1 belirgin oldugundan hem yazin yetisen iiriinler hem de kisin yetisen
tiriinler rahatca yetistirilip yemeklerde kullanilabilmektedir. Orta kugakta yer almasi
yemek kiiltiirlinlin genis bir yelpazeye sahip olmasina neden olmustur. Bu iklim
sayesinde {irlin cesitliligi fazladir. Hatay’in 6zel konumu da yemek kiiltiiriini
benzersiz yapan 6zelliklerin basinda gelmektedir. Akdeniz’e kiyisinin olmasi ve buna
bagli olarak ilin biiyiik bir boliimiiniin deniz etkisinin goriilmesi hem dogal bitki ortiisii
tizerinde hem de yetistirilen tarim iriinlerinin ¢esitliligi tizerinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. 1l igerisinde yer alan Amanos Daglari, bu daglarin batisinda kalan ve
Akdeniz’e kiyis1 olan Samandag, Iskenderun, Arsuz, Payas, Dortyol ve Erzin
ilcelerinde dogal bitki Ortiisii ve tarimsal ¢esitliligin Antakya-Marag grabeninde kalan
ilgelere gore daha fazla olmasina sebep olmaktadir. Yapilan alan arastirmasina gore
kiy1 ilgelerinde yemeklerde kullanilan malzemeler ile yapilan yemek ¢esitlerinin daha
fazla oldugu saptanmistir. Ornegin balik yemekleri kiy1 ilgelerinde daha yayginken
grabende yer alan Kirikhan, Hassa ve Kumlu ilgelerinde daha az tiiketildigi tespit

edilmistir.

Bulundugu 6zel konum itibariyle Maras-Antakya grabenini kapsayan Hatay
burada bulunan ovalarda yetistirilen tarim {riinleri ile yemek kiiltiiriini
zenginlestirmektedir. Ayrica beseri 6zel konum 6zelliklerinden biri olarak Suriye
(Arap kiiltiirli) ve Anadolu kiiltiirii arasinda yer almasi, bunun sonucu olarak, etnik ve
inangsal acidan zengin bir gesitlilige sahiptir. Arap kiiltiirii ile yakin bir etkilesim
icerisinde oldugundan bu durum yemek Kkiiltiirii {izerinde net bir sekilde
goziikmektedir. Humus, Felafel ve Arap kebabi bu kiiltiirle etkilesim sayesinde

yapilan yemeklerden sadece birkac¢ini olusturmaktadir.
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3.2. Fiziki Faktorler
3.2.1. Jeoloji ve jeomorfoloji

Hatay igerisinde Prekambriyen’den giiniimiize kadar biitiin jeolojik devirlere
ait birimleri gérmek miimkiindiir. {ldeki en yasl litolojik birim Prekambriyen’e aittir.
Bu birimler Kirikhan’dan baslayarak Islahiye’ye kadar Amanos Daglari’nin doguya
bakan yamaclarinda goriilmektedir (Karatas, 2010, s.24). Kuvars kum tasindan olusan
yapinin bazi yerlerinde silt tasi da yer almaktadir. Paleozoik zamanina ait alanlar
genellikle Amanos Daglari’nin orta kismina tekabiil eden Kirikhan-Payas arasindan
baslayarak kuzeye dogru Osmaniye il smirina kadar olan alanda yayilis
gostermektedir. Sist, kuvarsit, seyl, kalker ve kristalize kalkerler bu alanda yer alan
kayaclardir (Korkmaz, 2010, s.23).

Hatay ilinde Mesozoyik donemine ait alanlarda ofiyolitler bulunmaktadir. Bu
doneme ait araziler Amanoslar’in glineyinden baglayarak Amanos Daglar1 boyunca ve
Kuseyr Platosunun bati ve giineybati kisimlarinda Yayladagi-Samandag arasindaki
alanda yer almaktadir. Tersiyer donemine ait araziler ise daha ¢ok Orta Amanoslarda
Kirikhan’in kuzeybatisindan baslayarak Hassa’nin kuzey ve kuzeybatisina dogru yer

alan bolgede goriilmektedir (Ozsahin 2010 s.26).

Il smirlar icerisinde en geng birimler ise Kuvaterner zaman dilimine ait
arazilerden olusmaktadir. Bu araziler Asi Nehri’nin gectigi Amik Ovasi, Asi Nehri
Deltas1 ve Iskenderun Korfezi'ndeki yer alan kiyr ovalarindaki vadi tabanlarinda
goriilmektedir. Amanos Daglari’nin muhtelif yerlerinden kaynagini alan bir¢ok akarsu
da ovaya ulastig1 kesimlerde birikinti konisi olusturmustur (Harita 2). Ayrica ilin
kuzeydogusunda yer alan Hassa’da ve kuzeybatida yer alan Erzin ilgeleri sinirlarinda
geng volkaniklerden olusan bazalt &rtiisii yer almaktadir (Ozsahin ve Ozder, 2011,
s.661). 1Ilin jeolojik ozellikleri topografyanin ve toprak olusumuna temel
olusturmaktadir. Jeolojik siireglerin islemesiyle bir¢ok jeomorfolojik unsur ortaya
cikmistir. Jeolojik siiregler sonucunda ortaya ¢ikan fay diklikleri, volkanik alanlar ve
daglik araziler Hatay’da yerlesim yerlerinin kurulacagi alanlari, dogal bitki ortiisiinii
ve irilin ¢esitliligini etkilemektedir. Daglik olan alanlarda bitki Ortiisii ikliminde

etkisiyle Kizilgam ormanlarindan olusmustur. Jeolojik siireglerle olusan Antakya-
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Maras grabenindeki ovalarda ikliminde etkisiyle iiriin g¢esitliligi fazlalik
gostermektedir. Ayni sekilde jeolojik siire¢ler sonucunda agiga ¢ikan volkanik
kayalarin toprak olusumu tlizerinde dogrudan etkisi goriilmektedir. Volkanik alanlarda
olusumunu tamamlamayan topraklarda tarimsal iiretim az olmakta ve insanlar
hayvancilifa yonelmektedir. Ornegin Hassa ilgesi ile Kirikhan ilgesi arasinda kalan
kesimlerde bazalt Ortilisli iizerinde iyi yetisen liziim lretimi yaygindir. Bu yorede
tizimden elde edilen eksi ile yemekler tatlandirilmaktadir. Ayrica bu volkanik
alanlarda kiigiikbas hayvancilik yapilmaktadir. Bu iki ilgenin batisinda Jeolojik
siiregler sonucu olugan Amanos Daglarinda bu bolgede yetistirilen hayvanlar
yaylalarda otlatilmaktadir. Bunun mutfak kiiltiiriine etkisi Kirikhan ilgesinin meshur
yemegi olan kuzu ciger kebabinda goriilmektedir. Bu durum jeolojik olgularin tarimi

ve buna bagl yemek kiiltiiriinii dolayli olarak nasil etkiledigini ortaya koymaktadir.
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Harita 2: Hatay ili jeoloji haritasi
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Hatay ilinde cesitli yeryiizii sekilleri yer almaktadir. Daglar, plato, graben
alanlar1 ve ovalar genis alanlar kaplamaktadir (Harita3). Bunlarla beraber daglarin
yamagclarinda birikinti konisi ve yelpazeleri bulunmaktadir. Hatay ilindeki daglik
alanlarin biiyiik bir kismin1t Amanos Daglar1 olusturmaktadir. Daglarin dogu kisminda
Kahramanmaras-Antakya grabeni ve bat1 kisminda Iskenderun Koérfezi yer almaktadir.
Daglar kuzeydogu- gilineybat1 yonlii uzanmakta olup kuzeyde kalan kisimlari giiney
kismina nazaran daha yliksektir. Akdeniz kiyis1 boyunca daglar hemen deniz
gerisinden yiikselmektedir. Daglarin il i¢cindeki enyiiksek yerini Hassa il¢esinin bati
kisminda yer alan Migir Tepe (2.240 m) olusturmaktadir. Diger 6nemli yiikseltiler ise
kuzeyden giineye; Uckaya Tepe (1.976 m), Akkaya Tepe (1.939 m), Susuz Tepe
(1.702 m) ve Kabayar Tepe (1.698 m) olarak siralanabilir (Karatas, 2010, s.34).

Diger bir dag kiitlesi ise Samandag Deltasi’nin giineyinde yer alan Kili¢ Dagi’dir
(Foto 1). Bu dag epirojenik hareketlerle olusmus bir dag olmakla birlikte Tiirkiye ve
Suriye arasinda sinir olusturmaktadir (Y1lmaz, 1984, s.40). ilin yarisina yakin bir alan
Amanos Daglar1 olusturmaktadir. Daglardan dolay: ilde engebeli alanlar genis yer
kaplamaktadir. Amanos Daglar’’nin biiyiik bir bolimiiniin 250-1000 m yiikseltiye
sahip oldugu goriilmektedir. Bu alanlara bagli olarak cesitli yiikseltilerde farkli bitki

topluluklarina rastlamak miimkiindiir.
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Foto 1: Samandag kiyisindan Kili¢ Dagimin goériiniimii

Yer sekilleri her alanda oldugu gibi yetistirilen tarim trilinleri dolayisiyla
beslenme aligkanliklari lizerinde de etkilidir. Hatay ilinde en biiylik jeomorfolojik sekil
olan Amanos Daglari’nin varlig1 iskenderun Korfezi’nden gelen nemli havanin ilin i¢
kisimlarina gegmesine engel olusturmaktadir. Bu engel sebebiyle i¢ kisimlarda daha
az nemli bir ortam olugmaktadir. Dolayisiyla i¢ kisimlarda nem istegi daha az olan
riinler yetismekte ve sofralarda bu iirlinler yer almaktadir. Daglarin bulundugu
alanlarda yiikselti ve sicakliga bagl olarak cesitli bitki tiirleri yetismektedir. Bu
bitkiler Amanos Daglari’nin yamaglarindaki yerlesmelerde yiyecek olarak
tiikketilmektedir. Ornegin Amanos Daglari’nda yetisen zahter (Thymbra Spicata) ilin
ozellikle dag yamaglarina yakin ilgeleri olan Samandag, Defne, Antakya, Altinozii,
Belen ve Arsuz ilgelerinde gokga tiiketilmektedir. Amik Ovasi’nda yer alan Hassa,
Reyhanli ve Kumlu ilgelerinde bu bitkiye ulasmak zor oldugundan tiiketimi daha az
olmaktadir. Belen ilgesi yayla konumunda oldugundan yer sekilleri tarimsal iiretim
i¢in olanak saglamadigindan dolayr hayvancilik ile &n plana ¢ikmaktadir. Ismini

buradan alan Belen tava jeomorfolojik 6zellikler sayesinde ortaya ¢iktig1 varsayilan
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bir yemektir. Bu drnekler jeomorfolojinin yemek kiiltiirii izerindeki etkisini acik¢a
gostermektedir. Ayrica daglarin yamaclarindaki tepelerde zeytin tarimi yaygin olarak
yapilmaktadir. Insanlarin zeytin tarimini ovalarda degil genelde Amanos Daglari’nin

yamaglarinda yapmalariin sebebi zeytinin ikinci {iriin olmasindan kaynaklidir.

fldeki en 6nemli plato alan1 Kuseyr Platosu ’dur. Bu plato doguda Tiirkiye-
Suriye sinirini olusturan Asi Nehri ile batida ve kuzeyde ise Amik Ovasi tarafindan
siirlandirilmistir. Plato yaklasik 1.000 km 2 alani kaplamaktadir. Platonun dogu-bati
genisligi 30 km, kuzey-giiney uzunlugu ise 50 km civarindadir. Platoda karstik
olusumlu dolin, uvala gibi jeomorfolojik birimlere rastlamak miimkiindiir (Karatas,
2010, 5.36). ilin giineydogusundaki Kuseyr Platosu’nda platonun yiiksekligine bagl
olarak yillik yagis ovaya gore az diismektedir. Bu alanda daha ¢ok bugday tarimi
yapildigindan bu bolgede yasayan insanlarin beslenme aligkanliklarinda un ve unlu
mamuller 6n planda olmaktadir. “Tuzlu akir”(Unlu kavurmasi), “tuzlu yogurt”,
“Altindzii asuru”, “tandir ekmegi” ve “agizli kadayif” gibi iirlinler Kuseyr Platosu’na

has yapilan yiyeceklerdir. Ayrica platodaki makilik alanlarda ve kismen garig olan

kisimlarda kiiclikbas hayvanciligi yaygindir.

Hatay’daki Onemli jeomorfolojik birimlerden bir digeri de Antakya -
Kahramanmaras grabenidir. Bu graben, Olii Deniz ve Dogu Anadolu Faylari (Harita
2) ile Kibris yayinin etkisi altinda gelismis olup, Karasu fayinin etkisiyle sekillenmistir
(Karabacak, 2007, s.29). Yaklasik olarak 150 km uzunlugunda olan ve kuzeydogu -
giineybat1 dogrultulu uzanan bu graben alan1 dogudan Kurt Daglari, batitdan Amanos
Daglari, kuzeyden Gilineydogu Toros Daglari, gilineyden de Akdeniz ile
siirlandirilmaktadir. Amik Ovasi bu grabenin ig¢inde yer almaktadir (Korkmaz, 2010,

s.27).

[lin en énemli jeomorfolojik birimlerinden ovalar1 “kiy1 ovalar1” ve “tektonik
depresyonlar i¢inde yer alan ovalar” diye ayrilmaktadir. Amik Ovasi tektonik
olusumlu bir ovadir. Kahramanmaras-Antakya grabeni ic¢inde bulunan ovanin
batisinda Amanos Daglari, doguda Kurt Daglari ile Suriye Platosu, kuzeyde Karasu
Vadisi, giineyde ise Samandag-Antakya grabeni ve Kuseyr Platosu ile ¢evrelenmistir.
Asi Nehri, Karasu Cay1 ve Afrin Cayi tarafindan tasinan materyallerin bu depresyonda

birikmesiyle Amik Ovasi olusmustur. Ovada 1975 senesine kadar Amik Golii yer
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almaktaydi. O donemde sitma hastaligini engellemek, tarimsal alan kazanmak ve
tagkin onleme amaciyla bu gole baglanan Afrin ve Karasu gibi ¢aylarin Asi Nehri’ne
baglanmasiyla gol kurutulmustur ( Korkmaz, 2011, s.26). ildeki diger ovalar ise kiy1
ovalarindan olusmaktadir. Akdeniz kiyisi boyunca bulunan bu ovalar giineyden
kuzeye dogru Samandag Ovasi, Arsuz Ovasi, Iskenderun Ovasi, Dértyol ve Erzin
ovalarindan olugmaktadir (Karatas, 2010, s.37). Samandag Ovasi’n1 Asi Nehri’nin
getirdigi aliivyonlar olusturmusken Erzin, Dértyol, Iskenderun ve Arsuz ovalari
Iskenderun Korfezi dogu kiyis1 boyunca, Amanos Daglari’nin bu kérfezi géren bati
yamaglarindan inen akarsularin tasidigi sedimentlerle meydana gelmislerdir (Karatas,
2010, s.37). Yoreye 6zgli olan ve haglanmis mercimekle yapilan “sih mualla” yemegi
burada yetistirilen tarim {irtinleri ile yapilan bir yemektir. Amik Ovasi’nda bulunan
Kumlu, Reyhanli ve Kirikhan ilgelerinde bu yemek daha yaygin yapilmaktadir. Kiy1
kesiminde yer alan Iskenderun, Arsuz ve Payas gibi ilgelerde bu yemegin ¢ok
yapilmadig tespit edilmistir. Ovada yilda iki tirlin alinabilmektedir. Son yillarda misir
ve cesitli sebze meyve iiretiminin arttifi ovada sulamanin da artmasiyla bugday
tiretimi ¢ok azalmistir. Bu durum ilde yer sekillerinin etkisiyle ilgeden ilgceye dahi

yemek kiiltlirlindeki degisikligi ortaya ¢ikarmaktadir (Harita 3).
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3.2.2. iklim

Hatay ili Akdeniz Havzasi’nda oldugundan ve genel olarak deniz etkisine
maruz kaldigindan Akdeniz ikliminin hakimiyeti altindadir. Yazin Asor Yiiksek
Basinci ve Basra Algak Basinci’nin etkisinin artmasiyla Akdeniz havzasinda denizel
tropikal (mT) ve karasal tropikal (cT) hava kiitleleri etkili olmaktadir. Hatay ili yazin
biiyiik oranda kontinental tropikal (cT) hava kiitlelerinin etkisi altina girmektedir. Bu
sebeple yaz aylar1t kiyr kesiminde nemli ve sicak i¢ kisimlarda sicak ve kuru
geemektedir. Kis aylarinda polar hava kiitlesi etkisini gostermeye baslamaktadir.
Kuzeyden gelen polar hava kiitlesi Akdeniz ¢evresindeki tropikal hava kiitleleriyle
karsilasarak cephe yagislarina sebep olmaktadir (Korkmaz, 2011, s.29). Yillik
ortalama sicaklik 15- 20 °C civarinda degisiklik gostermektedir. Hatay’da aylik
sicaklik ortalamalarin en diisikk oldugu ay Subat ayinda 8.1 °C’dir. En yiiksek
degerler ise Agustos ayinda 31°C civart goriilmektedir. Kis aylarinda sicaklik ytiksek
kesimler hari¢ eksi degerlere diismemektedir. Yaz aylarinda ise 6zellikle Temmuz ve

Agustos aylarinda sicaklik 40 °C civarlarina ulagabilmektedir.

Akdeniz kiy1 kesiminde nemlilik yiiksektir. Amanos Daglari’nin duldasinda
kalan Kirikhan ve Hassa ilgelerinde nemlilik az, sicaklik ortalamasi daha yiiksektir.
Amanos Daglari’nda yiikselti arttik¢a yillik ortalama sicaklik degerleri 8 °C ye kadar
diismektedir (Harita 4).
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Yiikselti, orografik ozellikler, hava kiitlelerinin karakteristigi ile denizellik gibi
faktorler Kuseyr Platosu genelinde yagis dagilisinda farkliliklara yol agmaktadir.
Nemli hava genelde denize acik olan Samandag tarafindan giris yapar ve graben
boyunca yagis birakir. ilde denize bakan yiiksek yerlerde orografik yagislar
goriilmektedir (Korkmaz 2011 s.31). En ¢ok yagis alan yerler Amanos Daglari’nin
denize yakin oldugu Samandag-Arsuz arasindaki kesimi, 1500 mm yagis miktarina
ulasan Iskenderun-Dértyol arasindaki kesim ile Kuseyr platosunun bat1 kismudir. ilde
yillik ortalama toplam yagis miktar1 562.2—1216.3 mm’ler arasinda degismektedir
(Mgm, 2021). En fazla yagis kis aylarinda, en az yagis yaz aylarinda diismektedir.
Reyhanli ve Altinozii ilgelerinin dogu kesimleri ile Hassa ve Kumlu ilgelerinin
dogusunda kalan yerlerde karasallik etkisiyle daha az yagis almaktadir. Buna bagl

olarak bu kisimlarda orman topluluguna pek rastlanmamaktadir.

Akdeniz de olusan denizel basin¢ alanlar1 Antakya grabenine giris yaptigi
Samandag il¢esinde yagisa sebep olmaktadir. Bu yagislar sayesinde bolgede turunggil
tiretimi ve sebze liretimi i¢in uygun bir ortam olusmaktadir. Amik Ovasi civarina kadar
gelen nemli hava burada yetistirilen tarim {iriinlerinin ¢esitlenmesine olanak
saglamaktadir. Yagisin fazla oldugu kiy1 kesimlerde sebze ve meyve tarimi yapilirken
i¢ kesimlerde yag1s istegi az olan tarimsal tirlinler yetistirilmektedir. Antakya grabeni
icerisindeki zeytinlik alanlarinda yillik yagisin yeterli olmasindan kaynakli sulama
yapilmadan zeytinden verim almabilmektedir. Ayn1 zamanda Iskenderun ve Erzin
ilgeleri arasindaki bolgede nemli hava kiitleleri riizgarla Amanos Daglari’nin ytliksek
kesimlerine kadar etki etmekte ve bu bdlgede Karadeniz iklimine ait elemanlarin
bazilarina yetisme olanag saglamaktadir. Iklim &zellikleri yemek kiiltiiriiniin
olusumunda dogrudan etkili bir faktordiir. iklim elemanlar1 sadece tarim iizerinde
degil, yemek kiiltiiriinde kullanilan dogal bitki 6rtiisiinden elde edilen ve yemeklerde
kullanilan bitki cesitliligine de etki etmektedir. Ciris, Dag kekigi, Yaban Mersini gibi
bircok dogal bitki yemeklerde kullanilmaktadir. Uygun iklim kosullar1 olmasa Hatay
yemek kiiltiiriiniin temel bilesenlerinden olan bir¢ok baharat tiiri dogal ortaminda

yetisme imkani bulamayacaktir (Harita 5).
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Hatay’da Akdeniz iklimi etkili oldugundan dogal bitki ortiisii de kizilgam ve
tahrip edildigi yerde makilik olarak goriilmektedir. Hatay’da iklime ve yer sekillerine
bagli olarak toprak tiirii de farklilik gostermekte ve bu iki faktor tarimla beraber yemek
kiltliriiniin de bu baglamda farklilik géstermesine sebep olmaktadir. Hem baharat
olarak kullanilan hem de Hatay’a 6zgii bir yemek olan sumak c¢orbasinin ana {iriinii
olan sumak bitkisi Amanos Daglari’nin yamaglarinda 500 m’ye kadar olan yamaclarda
ikliminde etkisiyle dogal olarak yetismektedir. Ozellikle dag yamaclarinda gériilen bu
bitki birgcok yemege baharat olarak da eklenmektedir (Budak, 2008, s.13). Hataya
0zgii olan siirk ya da diger adiyla ¢okelek ve katikli ekmek i¢in kullanilan Samandag
biberi ve zahter uygun iklim ve toprak kosullarina bagli olarak Samandag Ovasinda
yetistirilmekte ve yemeklerde yaygin olarak kullanilmaktadir. Geleneksel
yemeklerden olan Firikli as yemeginin ham maddesi olan Firik yer sekillerinin
engebesiz ve topragin Aliivyal ve Kirmizi Renkli Akdeniz topragi oldugu Amik
Ovast’nda ve Kuseyr platosunda yetistirilen tam olgunlasmamis bugdaydan elde
edilmektedir (Budak, S. 2008 s.24). Bir¢cok yemegin vazge¢ilmezi olan zeytinyagi
tamamen bolgede iiretilmekte ve bircok yemege tat katmaktadir. iklime bagli olarak
toprak kosullarinin da uygun olmasiyla dogal olarak yetisen bir¢ok tiriiniin yemeklerde
kullanildig1 goriilmektedir. Ayn1 zamanda iklime bagli olarak yagisin nispeten bol
oldugu Firmiz ve Alan yaylalarinda da hayvancilik faaliyetleri yapilmaktadir. Bu
yaylalarda hem kiiciikbas hem de biiylikbas hayvancilik faaliyetleri yiiriitiilmektedir.

3.2.3.Hidrografik Ozellikler

Hatay’daki hidrografik 6zellikler yer iistli ve yer alt1 sularindan olusmaktadir.
Yiizey sulari; akarsular, goller, kaynak sular1 ve Akdeniz’den olusmaktadir. Ildeki
baslica akarsular1 Asi Nehri, Afrin Cay1 ve Karasu Cayi olusturmaktadir. Bu akarsular
yil boyu devamli akis gosteren akarsulardir. Ayrica irili ufakli ¢ok sayida akarsu
bulunmaktadir Kis doneminde yagisin artmasiyla siirekli akarsularda debi artar ve

bununla beraber mevsimlik akarsularda akisa gegmektedir.

[lin yasam kaynagi olan akarsuyu Asi, kaynagmi Liibnan’daki Bekaa
Vadisi’nden alir. Nehrin uzunlugu 556 km olup kaynagindan dokiildiigii yere kadar ii¢
ilke topraklarindan (Liibnan, Suriye, Tiirkiye) gegmektedir. Nehrin 98 km’lik (% 18)
kismi Tirkiye’de, 366 km’si (%66) Suriye’de ve 40 km’si (% 7) Liibnan siirlar
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icerisinde akar. Hatay ilinde Altin6zii ilgesinin Saribiik Mahallesi karsisindan kuzeye
dogru Antakya ilgesinin Bohsin Mahallesi civarina kadar 22 km boyunca Tiirkiye ve
Suriye arasinda sinir teskil ettikten sonraya Tiirkiye de akmaya devam eder. Asi nehri
havzas1 21.743 km?2 yliz6l¢limiine sahiptir. Havzanin 5.548 km?2 si (% 26) ise Tiirkiye
topraklarinda, 14.613 km2 si (% 67) Suriye ve 1.582 km2 si (% 7) Liibnan
topraklarindan olusur Nehre Amanos Daglari’ndan birgok kii¢lik akarsu baglanir. Bu
akarsularda taginan sedimentler Asi Nehrine katilir ancak Asi nehri yatak egimi diisiik
oldugundan (%0.15) katilan bu sedimentler uzun mesafe tasinamadan birikmeye

baslar (Korkmaz vd. 2011 s.26).

Akarsular ve goller bir bolgenin yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde biiyiik bir
rol oynamaktadir. Hatay 6zelinde Asi Nehri ilin biiyiik bir béliimiiniin can damari
konumundadir. Eskiden Asi Nehri’nde ve Amik Goli’nde bol miktarda bulunan yilan
balig1 yemek olarak Hatay kiiltiiriine su kaynaklar1 sayesinde gec¢mistir. Yoresel
baharatlarla soslanan yilan balig1 hala tiiketilmektedir. Asi Nehri’nin Hatay’a giris
yaptig1 Altindzi ilgesiyle beraber Reyhanli, Kumlu Antakya, Defne ve Samandag
ilgelerinin ana gecim kaynaginin belirlenmesinde dogrudan etkili olmaktadir. Nehrin
gectigi bolgelerde nehirden su cekilerek sulama yapilmaktadir. Kumlu ilgesinde misir
ve pamuk sulamasi, Antakya il¢esinde sebze ve meyve sulamasi defne ilgesinde sebze
sulamas1 ve Samandag il¢esinde sebze ve meyve sulamasinda kullanilmaktadir.
Sulamaya bagli olarak sebze iiretimi ¢ok oldugundan yemeklerde sebzelerin agirligi
da hissedilmektedir. Ornek olarak ydreye 6zgii olan pazi dolmasi Asi Nehri’nin
gectigi Antakya ve Defne ilgelerinde Asi kenarindaki alanlarda yetistirilen pazi ile

yapilmaktadir.

Ilde az sayida dogal gol ve baraj golii bulunmaktadir. Bu gollerin bazilari asir1
kullanim ve kurakliktan kaynakli yazin kurumaktadir. Amik Goli’niin kurutulmasiyla
ilde biiyiik capli bir dogal g6l kalmamistir. Ilde bulunan kiigiik capli gdller Golbast
(Kirikhan), Yenisehir (Reyhanli), Karagol ve Burnaz (Erzin) golleridir. Ayrica Biiylik
Karagay Baraj1 (Samandag), Yarseli Baraji1 (Altindzii) ve Yayladagi Barajlar1 6nemli

baraj gollerini olusturur(Harita 6).
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Foto 2: Kirikhan Golbagi golii

Yarseli Baraj Goli, Kirikhan, Golbasi (Foto 2) ve Reyhanli Yenisehir
gollerinde tatli su baliklar yetistirilmektedir. Bu sulak alanlar etrafinda balikg¢ilik
faaliyetleri az da olsa yiiriitiilmektedir. Reyhanl ilgesinde tuzda balik yemegi
restoranlarda siirekli tiiketilmektedir. Ayrica Akdeniz’e kiyis1 olan tiim ilgelerde
balikeilik faaliyetleri yapilmaktadir. Akdeniz’den ¢ikan birgok deniz canlist 6zellikle
Iskenderun, Arsuz ve Samandag ilgelerinde yemek Kiiltiiriiniin vazgegilmezleri

arasinda yer almaktadir.

[lin diger 6nemli hidrografik dzelligi yeralt: sularidir. Bu sularin bir kismi
jeotermal sular &zelligindedir. Ilde dogal kaynaklar agisindan en zengin alan Amanos
Daglari’dir. Daglardan ¢ikan birgcok kaynak suyu i¢gme suyu olarak kullanilmaktadir.
Kirikli yap1 bu kaynaklarin olugmasinin sebeplerindendir. Antakya-Kahramanmaras
grabeninde yeralt1 suyunun asir1 kullanilmasi da bu kaynaklarin azalmasina sebep
olmaktadir (Karatas, 2010, s.48). Hatay ilinde kaplica ve i¢meceler birkag¢ ilgede
bulunmaktadir. Farkli sicakliklar1 bulunan bu sularin en ¢ok bilinenleri Erzin kaplica
ve icmesi ile Reyhanli Hamamat kaplicasidir. Bu bolgelerde jeotermal sular sadece

kaplicada kullanilmakta seralarda kullanimina dair bir veriye ulasilamamistir.

Ilin batt kiyilarinda 2’si Arsuz, 2’si Samandag, 1’1 Erzin, 1°i Iskenderun

ilgelerinde olmak iizere toplam 6 adet su iirlinleri yetistiricilik belgesine sahip tiretim
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tesisi bulunmaktadir. Bunlardan 4 tanesi alabalik isletmesi, 2 tanesi denizde off-shore
kafes isletmesidir. Bu isletmelerde 2021 itibariyle 4000 ton balik {iretimi
gerceklestirilmektedir (I1 Tarim Miidiirliigii 2021). Burada iiretilen su iiriinlerinden

cipura, alabalik ve levrek daha ¢ok kiyi ilgelerinde tiiketilmektedir.
3.2.4. Toprak Ozellikleri

Kayalarin fiziki olarak pargalanmasi, kimyasal olarak c¢oziinmesi sonucu
olusan kara yiizeyinde birka¢ metreye kadar derinligi olan igerisinde ¢ok ¢esitli bitki

ve hayvan varligi olan canli ortama toprak denir (Atalay 1997).

Hatay ilinde goriilen topraklar alt1 gruba ayrilabilir: Bunlar aliivyal topraklar,
koliivyal topraklar, kiregsiz kahverengi orman topraklari, kirmizi Akdeniz topraklari,

kahverengi orman topraklar1 ve bazaltik topraklardan olugmaktadir.

Aliivyon topraklar yiizey sularmnin, tasidiklart malzemeyi biriktirmesiyle
meydana gelen topraklardir. Bu topraklar iklim kosullarindan bagimsiz olarak
olugmaktadir. Bu nedenle de “azonal topraklar” olarak tanimlanirlar. Derin ve gegirgen
olan bu topraklar bitki besin maddeleri bakimindan zengin olmaktadir. Kolay
islenebilen bu topraklar Tiirkiye’de yer alan en verimli topraklardandir(Atalay 2012).
[lde Dértyol, Erzin ve Samandag kiy1 ovalarinda, akarsu vadilerinin tabaninda ve
Antakya-Kahramanmaras grabeninde Asi Nehri’nin gectigi alanlarda goriilmektedir
Hatay ilinde farkli toprak tipleri bulundugundan burada yetisen tarimsal {iriinlerde
buna bagl olarak cesitlilik gostermektedir. Cesitli tarimsal {iriinlerde yemek
kiiltiiriiniin de ¢esitlenmesi anlamina gelmektedir. Aliivyon topraklarin bulundugu
Iskenderun koérfezine bakan ilgelerde yilda birden cok iiriin yetistirilebilmektedir.
Sebze ve endiistriyel bitkilerin agirlikli yetistirildigi bu alanlarda verim yiiksek
olmaktadir. Yetistirilen {riinler yore halki tarafindan bircok yemekte dogrudan
kullanilmaktadir. Yoreye 0zgli olan bas biberi Asi Nehri’nin aktigi vadide ve
Samandag Deltasi’nda aliivyon topraklar iizerinde yetistirilmektedir. Bu biber hem
kurutularak biber dolmasi, biberli ekmek gibi yemeklerde kullanilmakta hem de salca

yapilarak yemek kiiltiiriiniin vazgeg¢ilmez bir ham maddesi olarak kullanilmaktadir.
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Koliivyal Topraklar dag yamaglarinda yiizeysel akisa gegen malzemenin
birikmesiyle olusan topraklardir. Olusumunu tam olarak tamamlamamis topraklar
olduklarindan horizonlar1 gelismemistir. Gegirgenligi fazla ve derin topraklardir. Yer
sekillerinin uygun oldugu ortamlarda bag ve bahge tarimi i¢in uygun topraklardir.
Reyhanli gevresinde ve Amanoslar’in bati kisimlarinda Dortyol ilgesinin yamaclarinda
ayrica bu daglarin dogu tarafinda kuzeydogu-gilineybati boyunca yamaclarda goriiliir.
Kili¢ dag1 ile Kuseyr Platosu arasindaki alanda bu topraklara rastlamak miimkiindiir.
Amanos Daglari’nin yamaglarinda goriilen koliivyal topraklarda deniz etkisi olan
Samandag, Arsuz, Antakya, Iskenderun, Yayladag: ve Altinozii ilgelerinde daha ¢ok
zeytin tarimi yapilirken buradan tiretilen zeytinlerle zeytin salatasi yemegi ve sofralik
zeytin ile zeytinyag: liretimi yapilmaktadir. Kirikhan ve Hassa ilgeleri arasinda ise
incir ve lizim liretimi yaygin olarak yapilmaktadir. Bu bdlgede iizlim sofralik olarak

pestil liretimi ve pekmez tiretiminde kullanilmaktadir.

Kiregsiz kahverengi orman topraklar1 A, B ve C tabakalar1 bulunan, nemli
bolge topragidir. Toplam yagisin 1000 mm iistiinde oldugu bolgelerde goriilmektedir.
Besin maddeleri bakimindan zayif, asit reaksiyon veren topraklardir. Amanos
Daglari’nin yagisin daha ¢ok oldugu Dortyol-Hassa arasinda kalan boliimiinde ve
Samandag-Belen arasinda kalan kesiminde bulunmaktadir. Bu topraga bagl olarak
Amanoslar’in Akdeniz’e bakan ve ¢ok yagis alan kisimlarinda Karadeniz Bolgesi’nde
yetisen bazi agag tiirleri (kaym, findik) tiirleri goriilmektedir. Hatay ilindeki
topraklarin yaklasik % 36’s1 bu topraklardan olusur (Karatag, 2010, s.40).

Kirmizi Akdeniz topraklart (terra rossa) Akdeniz ikliminin etkili oldugu
bolgelerde goriilen bir zonal toprak tipidir. Genellikle yillik ortalama sicakligin 15°C
ve lizerinde, ortalama yagislarin ise 500 mm’den fazla oldugu yerlerde olusmaktadir.
Toprak rengi belirgin olarak degisik tonlarda kirmizi, koyu kirmizimsi kahve ve
sarimsidir. Diiz alanlarda daha belirgin ve kalin bir 6rtii olusturur. Bu nedenle polye,
dolin gibi karstik ¢ukurluklarin tabanlarinda yaygindir. Hatay ilinde yagis miktarinin
600 mm istiinde olan alanlarda kire¢ taslar1 iizerinde gelisme gdstermektedir.
Yayladagi ve Defne ilgeleri arasinda, Kuseyr Platosu’nun orta ve bati kisimlarinda ve

Reyhanl ilgesinin kuzeyinde, yer yer de Amanos Daglari’nin dogu kismindaki
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yamaglarda goriilmektedir. Bu topraklarin Kuseyr Platosu’ndaki biiyiik bir kismi

makilik alan olmakla beraber bugday sebze ve bazi meyvelerin tarimi yapilmaktadir.

Kahverengi orman topraklari bol kireg igeren ana kaya tizerinde olusmus intrazonal
topraklardir. A, B ve C horizonlar1 ayirt edilebilmektedir. Bitki besin maddeleri de
bliyiik 6lclide yikanarak topraktan uzaklastirilmistir. Bu nedenle, ormanlarin tahrip
edilmesiyle tarima acilan bu topraklarda, siddetli bir erozyon da etkili olacagindan
sadece birka¢ yil tarim yapilabilmektedir (Atalay, 2011). Hassa il¢esinin kuzeyi,
Iskenderun-Belen-Kirikhan ilgeleri arasinda kalan Amanoslar’m orta kisimlarinda,
Amanoslar’in Arsuz ilgesine bakan bati kisimlarinda, Kuseyr Platosu’nun kuzey ve
dogu kisimlarini olusturan Altindzii ilgesi civarinda ve Samandag-Antakya arasinda
bu toprak tiirii yer almaktadir. Bu alanlarda daha ¢ok bahge tarimi sebze ve zeytin
tarimi yapilmaktadir. Bu alanlarda iiretilen iriinler daha ¢ok yerel pazarlarda

tiketilmektedir.

Bazaltik topraklar biinyesinde kil orani yiiksek olan ve su tutma kabiliyeti fazla
olan volkanik kokenli topraklardir. Topragin tam olustugu alanlarda verimi ve mineral
orani yiksektir. Kirikhan-Hassa ilgeleri arasindaki grabende ve Erzin ilgesinin
kuzeybatisinda goriilmektedir (Harita 7). Bu bolgelerde bu topraga bagh olarak tiziim
tretimi yaygindir (Karatas, 2010, s.41).

Kumlu killi topraktan elde edilen tandir kelime olarak incelendiginde Akadga
“tinoru” kelimesinden tliredigi tahmin edilmektedir. Arapc¢a “tannvr” ve Farsca
“tanvr” kelimelerinin sadece “kilden yapilan kuyu bigimli firmlar” i¢in kullanildig
diistiniilmektedir. Tandir geleneginin ¢ikis yeri net olmamakla birlikte ilk ekmek
yapiminin basladigr Misir medeniyetiyle basladigi tahmin edilmektedir. Anadolu’da
Catalhoyiik kazi alanindaki buluntularla 3000 ila 8000 yillik tarihi oldugu tahmin
edilmektedir. Genis bir cografyaya yayilarak Anadolu, Iran, Kafkasya, Azerbaycan,
Mezopotamya, Suriye, Irak ve Levant bolgeleri gibi tiim Yakindogu’yu i¢ine alan
genis bir kullanim alani sergiledigi bilinmektedir (Gokbel, & Avci, 2022, s.1787-
1789). Tandir kiiltiiriiniin gelismis oldugu Hatay’da katikli ekmek, tandir ekmegi, kuzu
tandir, babagannug¢ gibi bircok yemek tandirda pisirilmektedir. Toprak ¢esidinin
yemek kiiltiirlinlin  olusumuna dolayli etkisi tandir iiretiminde goriilmektedir.

Tamamen elle yapilan bu tandirlar Hatay ilinin biitiin ilgelerine satilmaktadir (Foto 3).
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Foto 3: Kumlu ilgesinde killi toprakla yapilan tandir {iretimi

3.2.5. Dogal Bitki Ortiisii ve Hayvan Topluluklari

Anadolu, bitki cesitliligi bakimmdan ¢ok zengin bir bolgedir. Ulkemiz,
bulundugu konum itibariyle Avrupa ve Asya kitalar1 arasinda bir koprii gorevi
gormektedir. Hatay ili de Akdeniz flora bolgesinde yer almaktadir. Bu flora bdlgesi
Hatay ilinden baglayarak biitiin Akdeniz kiy1 seridi, Ege Bolgesi kiyis1 ve Gelibolu
yarimadasina kadar uzanan yazlar1 kurak ve sicak kiglari ilik ve yagisl gecen Akdeniz
ikliminin etkisiyle belirgin temsilcileri olan kuru ormanlar ve makilik alanlardan
olusan bitki toplulugunu barindirmaktadir (Avci, 1973, s.238). Tiirkiye’nin bdyle
cesitli ve zengin bir floraya sahip olmasi bu kadar zengin ve farkli bitki Ortiisiine sahip
olusu; iklimsel ve topografik farkliliklarina, degisik toprak degerlerine, 3 fitocografik
alanin kesistigi noktada bulunmasina ayrica floristik endemizmin fazla olmasina

baglanabilir (Giiner ve ark. 2000).

Hatay ilindeki topografya ve iklim dogal bitki oOrtiisiinlin cesitlilik
gdstermesine sebep olmustur. Iklim ve topografya 6zellikleri, dogal bitki 6rtiisiiniin

¢ok sayida tiirii igerisinde barindiran bir yapiya sahip olmasimi saglanustir. Ilin % 38’ii
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orman alanlariyla kaplidir (Hatay Tarim ve Orman Midiirliigii, 2021). Ormanlarin
biiyiik bir kism1 Amanos Daglari’nda yer almaktadir. Bu ormanlar Tiirkiye’de bulunan
bitki florasi tiirlerinin yaklasik yarisini barindirmaktadir. Bitki ortiisti “Akdeniz sert
yaprakli ormanlar1” grubuna girmekle birlikte, Avrupa-Sibirya florasina ait bir¢ok tiire

de rastlanmaktadir ( Avci, 1993, 5.240).

Hatay ilindeki ormanlar Kizilgam (Pinus brutia)(Foto 4) basta olmak iizere,
Karacam (Pinus nigra), Fisttk ¢ami (Pinus pinea), Sedir (Cedrus Libani), Mese(
Quarcus), Koknar (Abies) Glirgen (Carpinus), Disbudak (Fraxinus), Ihlamur (Tilia),
Kestane (Castanea), Servi (Cupressus), Ardi¢ (Juniperus) ve Cinar (Platinus) gibi agag
tiirlerinden olugmaktadir. Maki formasyonundaki baslica tiirler ise Mersin(Myrtus),
Defne(Laurus), Kegiboynuzu (Ceratonia) ve Zakkum (Nerium) olarak siralanabilir
(Hatay 11 Tarim ve Orman Miidiirliigi, 2021). Amanos Daglar’’nin deniz goren
yamaglarinda 700-800 m’lere kadar ¢ikan kizilgamlar, ildeki diger yetisme alanlarinda
500-600 m smirinin iizerine ge¢cmez. Bu agaclar, Akdeniz Bolgesi’nin algak
kisimlarinda dogal bitki ortiislinlin asli elemanidir. Ancak bir¢cok yerde oldugu gibi
burada da insan etkisi ile maki tiirlerinin istilasina ugramaktadir. Ilde ayrica,
batakliklar1 kurutmak icin sonradan dikilen Okaliptiis(Eucalyptus) agaclar ile
Amanoslar’m Iskenderun korfezine bakan kisminda Iskenderun ile Erzin ilgeleri
arasindaki yiiksek kesimlerinde, yagis miktarinin 1.400 mm nin iizerine c¢iktig1
yerlerde Karadeniz florasina ait Kaym(Fagus) agaclar1 ve Findiklar(Corylus) da bitki
ortiistintin farkl tiirleri olarak goriilebilmektedir (Aytag 2010, s.113).
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Foto 4: Amanos Daglari’nda Kizilgam ormanindan bir goriiniim.

Kizilgam kusaginin tistiinde, Akdeniz’e bakan yamaglarda Giirgen, Kayin ve
Kestane gibi tlirlerden olusan genis yaprakli nemli ormanlar, Amanos Daglari’nin
dogu kisimlarinda nemliligin az olmasindan kaynakli daha kurak olan bolgelerde ise
mese, ardi¢ ve karacam gibi tiirler goriiliir. Yaklasik 1.200-1.300 m’lerden itibaren
karigik yaprakli orman kusagi gecilerek 2.000 m’lere kadar ¢ikan igne yaprakl
ormanlar goriiliir. Bu kesimlerde bazi alanlarda goknar ve sedir topluluklarina da
rastlanabilir. Ilde orman iist sinirmi asan yiikseltilerden itibaren ise sub-alpin tiirler
yayilis gdstermektedir. Ancak bu alanlar ¢ok az yer kapladigindan bu tiirler ¢ok az
goriiliir. Tlde birgok bdlgede orman tahribati goriilmektedir. Bu sebeple makilikler
genis yer kaplamaktadir. Kuseyr Platosu’nun ¢ok biiyiik bir kismi1 maki tiirleriyle
temsil edilir. Bu dogal yetisen bitkilerden defne agacinin yapraklari yemeklerde hem

tatlandiric1 olarak kullanilmakta hem de bazi et yemeklerinde agir kokular1 bastirmak
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icin kullanilmaktadir. Fistik ¢ami agacindan elde edilen ¢cam fistig1 kiyma kebabi
yapiminda kullanilmaktadir. Mersin agacinin meyvesi de tatlh yapiminda
kullanilmaktadir. Baz1 kisimlarda makilerin yerini garig topluluklar1 almistir. Toplam
yiiz Ol¢limiiniin % 10’una yakin kismini kaplayan c¢ayir ve meralarda ise hem kuru
hem de yas ot verimi oldukga diisiiktiir (Korkmaz ve Faki 2009 s.347). Buna bagh
olarak hayvancilik faaliyetleri ¢ayir ve mera alanlarinin az olmasindan dolay1 birgok

ilcede besicilik faaliyetleri ile yapilmaktadir (Foto 4).

Ilin dogal bitki ortiisii icinde yemeklerde kullanilan otsu tiirler de yer
almaktadir. Yoresel adi zahter olan kara kekik(Thymbra spicata L.) bolgede en ¢ok
ragbet edilen ve yemeklerde kullanilan bitkilerden biridir. Bahar aylarinda insanlar
Amanos Daglari’nin 6zellikle dogu yamaclarinda ve Kuseyr Platosu’nun biiylik bir
boliimiinde dogal olarak yetisen bu bitkiyi toplamaktadir. Hataya 6zgii olan bu tiir
Hatay ilinin meshur katikli ekmeginin ana malzemelerinden biridir. Ayrica gene Hatay
iline 6zgii olan zahter salatasinda kullanilmaktadir. Ayrica yorede yapilan ¢ogu et
yemeginde olmazsa olmazlardan biridir. Belen tava, Antakya doneri zahterin
kullanildig1 baslica yoresel yemeklerdir. Kekik ¢ayr da gegcmisten giiniimiize bir¢ok
hastaliga deva olarak goriilmekte ve kis aylarinda bolca tiiketilmektedir. Yapilan arazi
caligmast sirasinda ve goriigmelerde ormanlik alan olarak kullanilan yerlere yakin olan
mahallelerde insanlarin ormanda dogal yetisen birgok bitkiyi ana yemeklerinde ya da
cesitli salatalarda kullanildigi tespit edilmistir. Plato alanlarinda bulunan makilik
alanlarda sumak, 1tir, defneyapragi gibi bitkiler degerlendirilip yemeklerde
kullanilmistir.  Yapilan goriismelerde; “Bizim mahallemiz dagin  yamacinda
oldugundan bahar olunca bu yamaclarda dag kekigi ve 1sirgan otu kopaririz. Kekigi
hem katiklida hem de salata olarak kullaniriz. Isirgan otunu da salatada kullaniriz.”
Gl (K, 52, ilkokul) ve Altindzii ilgesinde goriisiilen bir baska goriismeci de
“Etrafimizda zeytinlik ¢coktur. Zeytinligin altinda bazen zahter bazen Arap¢ada silik
dedigimiz yabani otlari toplar aksam zeytinyagi ile beraber yemegini yapariz.”G2 (K,
42, ilkokul) diye dogal yiyeceklere nasil ulastiklarina dair ve arazide orman Ortiisii ya
da dikili alan olsa bile bu bolgelerde yetisen bitkilerle yiyecek ihtiyaglarini
karsiladiklarini belirtmislerdir. Hassa il¢esinde Anadolu’nun bir¢ok yoresinde yetisen
Ciris otundan Ciris kavurmast adi1 verilen bir yemek yapilmaktadir. Amanoslar’in

yamacinda olan Hassa ve Kirikhan ilcelerinde bu yemegi yapimi yaygindir.
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Sumak(Rhus) bitkisi il genelinde dogal ortamda yetisen ve ¢ok tiiketilen bitkilerden
biridir. Sumak hem salatalara hem etli yemeklere hem de bir¢ok yemege renk vermek
amaciyla kullanilmaktadir. Ke¢iboynuzu (C. Siliqua) dogada kendiliginden yetisen
bitkilerden biridir. Bu agagtan elde edilen harnup ile pekmez {iretimi yapilmaktadir.
Akdeniz ikliminin etkisiyle dogal olarak yetisen bir¢ok bitki yemek kiiltiiriine katki
saglamistir. Slik ad1 verilen yemek sonbaharda yeseren yabani otlarla yapilmaktadir.
Yoresel ad1 gebre olan ve dogal olarak yetisen kapari bitkisi tursu, salata, pizza isti,
balik ve av etleri yaninda garnitiir olarak kullanilmaktadir. Ayrica kimyon, kekik,
karabiber, sumak, adagayi, ¢orek otu gibi birgok bitki tiirii dogal yetisme ortamlarinda

toplanmakta ve Hatay yemek kiiltiiriiniin iirlinleri olarak kullanilmaktadirlar.
3.3. Beseri ve Ekonomik Faktorler
3.3.1. Inanclar

Insanlarin inanglar1 ile yemek kiiltiirii arasinda dogrudan bir iliski
bulunmaktadir. Beslenmede inang faktorii cok etkilidir. insanlarin ne yemesi ve ne
yememesi gerektigine inang tarzlari karar verdigi gibi, dini ritiiellerde sunulan
yiyecekler de insanlarin yasamlarinda oldukca etkilidir. Bilindigi gibi Hatay, yapisi
bakimindan farkli topluluklardan olustugu i¢in olduk¢a zengin bir kiiltiire sahiptir.
Halkin inang yapisindaki bu farkliliklar yemek kiiltiiriinii de etkilemistir. Bu etkiler,
baz1 yiyecek ve iceceklere yonelik yasaklar veya bunlarin kutsalligi ile ilgili olarak
ortaya ¢cikmaktadir. Dini inanglarin yemek kiiltiirii izerindeki en biiyiik etkisini orug,
adaklar, bayramlar ve dini yasa ve uygulamalarla ilgili kutsal giin ve gecelerde
gorilmektedir. (Tirk, H. & Sahin, K. 2004 s.6) Hatay’da ii¢ ilahi dine mensup
topluluklar yasamaktadir. Miisliimanlar ¢ogunlugu olusturmaktadir. Biitiin ilgelerde
Miisliman niifus baskin bulunmaktadir. Hiristiyanlar Samandag ilgesi Vakifh
Mahallesi, Altmozii Tlgesi merkezi ve Tokacli Mahallesi, Antakya ilge merkezi ve
Iskenderun ilge merkezlerinde belirli blgelerde yasamaktadir. Yahudiler ise Antakya

ilce merkezinde ve Iskenderun ilce merkezinde yasamaktadirlar.

Islamiyet inancinda domuz eti yemenin yasak olmasi, Hristiyanlikta orug
zamani hayvansal gidalarin tiikketilmemesi gibi inang kaynakli yasaklar olabilmektedir.

Hatay’da bu durumu Antakya ve Iskenderun ile Altmdzii Tokagli Mahallesi’nde
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yasayan Hristiyan vatandaslarda gérmek miimkiindiir. Ozel giinleri olan Paskalya’da
hem paskalya yumurtas1 ve Isa helvas1 hem de paskalya ile 6zdeslestigini diisiindiikleri
tepsi orugu yapmaktadirlar. Miisliiman Nusayri mezhebinde herhangi bir hayvanin
disisini yemek, tavsan eti yemek kabul géormemektedir. Nusayri niifusun yasadigi
Antakya, Samandag, Defne, Arsuz ve Iskenderun ilgelerinde bu yasaklara riayet
edilmektedir. Yapilan goriismelerden birinde Nusayri inancina sahip bir gériismeci “
Inancimiza gére disi hayvan eti tiiketmiyoruz ¢iinkii disi hayvanlar dogurgandir.
Dogurgan olan canlilarin kesilmesini inancimiz dogru bulmuyor. Bizim toplulugun
bulundugu bélgedeki kasaplari gezin bir tane disi hayvan eti bulamazsiniz.” G3 (E,44,
flkokul) diye ifade etmistir. Yapilan saha gozlemlerinde bu inanca baglihgin siki
sikiya oldugu goriilmektedir. Miisliiman Siinni topluluguna mensup insanlar Nusayri
mahallelerinde yer alan kasaplardan aligveris yapmakta ve bu durum i¢in Nusayrilerin
et konusunda titiz davrandiklarindan dolayr buradan aligverisi tercih ettiklerini
sOylemektedirler. "Hrisi" 6zellikle Nusayriler de gegmisten giinlimiize listlendigi islev
nedeniyle kutsallik kazanmis bir yemektir. Ozel giinler olan bayram ve adaklarda ana
yemek olan "hrisiyi" yapan kisiler erkek olmalidir. "Hrisi" bir yemek olmasinin
yaninda hem yapim asamasinda hem de tagidig1 anlam bakimindan kutsal olarak kabul
edilmektedir. Bu yemek en ¢ok Antakya, Arsuz, Samandag ve Iskenderun ilgelerinde

yapilmaktadir.

Antakya ilcesinde yasayan Yahudilerde et ve siit iirlinlerinin bir arada
yenilmemesi, domuz etininin ve yirtict hayvanlarinin yenmesinin yasak olmasi inancin
yemek iizerindeki etkisine farkli bir 0rnek olarak ortaya cikmaktadir. 6 Subat
depreminde hayatin1 kaybeden Antakya Yahudi cemaati baskan1 Saul Bey ile yapilan
goriismede “Inancimiz geregi domuz eti, yirtict hayvan eti, bazi deniz iiriinleri ile et
ve siit tirtinlerini aym anda tiiketmiyoruz” diye goriis bildirmis ve az sayida olan
Yahudi toplumunun bu yasaklara uydugunu belirtmistir. Hatay’da bazi yemekler gerek
dinsel kaynakli gerekse geleneksel kaynakli olmak iizere simgelestirilmis, inang

igerisinde bir anlam kazandirilmistir.
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3.3.2. Gelenek ve Gorenekler

Hatay ili bir¢ok dile ve dine ait topluluklarin birlikte yasadig1 bir bolgede yer
almaktadir. Tiirkler, Araplar, Ermeniler, Yahudiler, Cerkesler, Kiirtler ve Ozbekler
giinlimiizde yasamlarini birlikte siirdiirmektedir. Bu ¢esitlilik bolgede dogal olarak
farkli bir sosyal ve kiiltiirel yapmin ile beraber farkli gelenek ve goérenekler

goriilmektedir. Bununla beraber yemek kiiltiirii de ¢esitlilik gostermektedir.

Kiiltiirel yap1 pek c¢ok uygarligin birikimiyle yiizlerce yillik lezzetlerin
giiniimiize kadar yasatilarak sentez bir mutfak kiiltiirii olusmasini saglamistir. Firik
pilavinin Akadlar’dan, et dolmasinin Hititle’rden, sihil mahsinin Abbasilerden,
zleybenin ise Yunanlar’dan kalmis oldugu tahmin edilmektedir (Budak, 2008, s.13).
Buradaki toplum bodlgede hiikiim siiren bircok uygarliktan kalan yemekleri
sahiplenmis bu yemekleri yapmay1 gelenek haline getirerek giiniimiize ulastirmistir.
Alan ¢alismasindan elde edilen verilere gore Hatay’da yasayan halkta, Hatay
yemeklerinin diinyanin higbir yerinde bulunmadigi, ¢cok lezzetli oldugu, bol baharatl
ve ac1 tadin benzersiz oldugu, baharat kullanim alaninin ¢ok iyi belirlendigi gibi bir
diistince hakimdir. Farkli yorelerdeki yemekler hakkindaki genel goriis, baharati,

salcasi, tadi, tuzu olmadig1 yoniindedir.

Her etnik topluluk birlikte yasama bilinciyle gelenek ve goreneklerine gore
yasamis ve bu geleneklere gore yemek kiiltiiriinden etkilenmis ya da yemek
kiiltiiriine katki saglamustir. 1l icerisinde yasayan farkli etnik topluluklarin varlig
(Tablo 1) ve topluluklarin kendilerine has gelenek ve gorenekleri Hatay’in yemek
kiiltiirtinlin zengin olmasinda 6nemli bir rol oynamistir Gliniimiizde Tiirkler Antakya,
Iskenderun, Erzin, Payas, Dértyol, Hassa, Kumlu, Belen ve Kumlu Ilcelerinde
cogunlugu olusturmaktadir. Araplar Samandag, Defne, Altinézii, Reyhanli,
Yayladag1 ve Arsuz ilgelerinde yasamaktadir. Ermeniler Samandag ilgesi Vakifli
Mahallesi’nde, Cerkezler Reyhanli ilgesinde, Ozbekler Antakya ilgesi Ovakent

Mahallesi’nde, Kiirtler Kirikhan, Payas ve Iskenderun ilgelerinde yasamaktadir.
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Tablo 1: Hatay sancaginda bulunan etnik ve dini topluluklar (1936)

Topluluk Niifusu
Tiirk 85.242 (%38.9)
Alevi Arap 62.062 (%28)
Stinni Arap 22.461 (%10)
Hristiyan Arap 18.051 (%8.16)
Ermeni 24.919 (%11.36)
Cerkez 954
Yahudi 474
Digerleri 130

Kaynak: (Rapport 1936 dan Ozsavli H 2017 diizenlenmistir.)

1936 yilinda Fransizlarin yapti§i sayima gore goriildiigli lizere Hatay’da
Tiirkler, Araplar, Ermeniler, Cerkezler ve Yahudi topluluklar1 bulunmaktadir.
Gliniimiizde ise Hatay’da kesin olarak belirlenmemekle birlikte, bugiin cogu Antakya
ve Samandag’da olmak iizere yaklasik 400.000 Arap Alevi, 4000 civarinda Arap
Hiristiyan, 120°si Vakifli Koyli’'nde olmak iizere 1000 civarinda Ermeni yasamaktadir.
Suriye ile sir bolgeleri olan Reyhanli ve Altindzii bolgelerinde ve kdylerinde de

Stinni Araplar ikamet etmektedir (Dogruel, 2005, s.31).
3.3.2.1.Tiirkler

Hatay’a ilk Tiirk akin1 Tiirkmen/Oguzlarm atalar1 Sakalar tarafindan M.O. 7.
ylizyilin ortalarinda hiikiimdarlar1 Oguz Han Onderliginde “Batik Sehir” adim
verdikleri Antakya'yr zapt etmeleri ve 18 yil sonra burayr terk etmeleriyle
gormekteyiz. Yizyillar boyunca farkli medeniyetlerin elinde kalan Hatay 1084 yilinda
Selguklu hiikiimdar1 Kutalmis oglu Stileyman Sah tarafindan ele gegirildi ve bolgeye
Tiirk gocleri basladi ( Demir, 1996, s.61-62). Giliniimiizde yasayan Tirklerin o donem
yerlesen Tiirkler oldugu varsayilmaktadir. Amik Ovasi, Osmanli Donemi’nde
Tiirkmen agiretlerinin stiriilerini giittiikleri bir yer olarak kullanilmaktaydi. Yavuz
Sultan Selim’in Iran seferi sirasinda 30.000 askerin Suriye’nin Lazkiye kenti ile
Antakya’ya cadir kurarak yerlestikleri ve ¢evresine Kemah Tiirklerinin yerlestirildigi

ifade edilmektedir. Cadir kurulan yere Ordu (bugiinkii Yayladag il¢esi) denilmistir.
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Dogruel’e gore (2005 5.30), tiirdes olmayan bu bolgenin sinirlarinin belirgin bir toprak
halinde biitiinlesmeye baslamas1 1867’de Tiirkmen asiretleri arasinda diizeni saglamak
ve onlar1 topraga yerlestirmek amaciyla Osmanli ordusunun bdélgeye gelmesinden
sonradir. Tiirkmen ve Kiirt asiretleri bu bolgeye sevk edilmis, bu hareketlilik sirasinda
Asi Nehri’nin bir kolu olan Karasu Vadisi boyunca gogebelerin merkezi olarak Hassa
ve Reyhanli kasabalar1 kurulmus ve biiylik topraklara sahip Tiirkmen asiret reislerinin
yaninda Alevi ortakgilarin olusturdugu koyliilerle birlikte ¢cok kisa bir sure iginde

ovanin sosyal yapist degismistir.

1850’lerden sonra kaza kaymakamligi teskilatlanmasina paralel olarak
Antakya’ya memur aileleri yerlesmeye baslamis, niifuzlu Tiirk esraf ¢ogalarak bir
zenginlesme saglanmistir. Ardindan 1915 Ermeni olaylarmin ortaya ¢ikmasi ile
birlikte bolgedeki sosyal doku tekrar degismis, Ermeni tehciri ile birlikte bolgeyi etnik
acidan dengelemek amaciyla Ermeni koylerine Tiirkmen koyliiler yerlestirilmistir

(Koku,2006, s.44).

Giiniimiizde etnik olarak Tiirkler tahminen niifusun %60’1n1 olusturmaktadir.
Her ilgede etnik olarak Tiirk kdyline rastlanilmaktadir. Bu durum yemek kiiltiiriiniin
olusumunda ana faktor olarak Tiirklerin etkili oldugunu ortaya c¢ikarmaktadir.
Tiirklerin yiizlerce yillik yemek kiiltlirii burada diger etnik topluluklar ve dinlerle
birleserek Hatay’1 Tiirkiye’nin yemek kiiltlirii acisindan en 6nemli sehirleri arasina
sokmustur. Bu sebepledir ki Hatay UNESCO tarafindan 2019 yilinda Diinya
gastronomi sehirleri arasina secilmistir (Unesco 2019). Tiirklerin yaptig1 geleneksel
yemekler arasinda sarma, tepsi kebabi, lahmacun, yogurt asi, manti, kuru fasulye,
dolma yemekleri bulunmaktadir. Tiirkler Muharrem aymin onuncu giliniinde asure
yapmaktadir. Islam inancina gére bu giinde birgok dnemli olay yasanmistir. Kurban
bayraminda kesilen kurbandan kavurma yapilmasi geleneksel bir hal almistir.
Ramazan bayramina helva yapilip gelen misafirlere ikram edilmektedir. Cenaze

evinde 7.giin lokum veya helva dagitimi gelenegi bulunmaktadir.
3.3.2.2. Araplar

Hatay ilinde Tiirklerden sonra en biiyiik etnik topluluk Arap toplulugudur.
Araplarin Hatay bolgesine ilk gelislerinin 636 Yermiik Savasi sonrast Ebu Ubeyd’e

52



Bin Cerrah tarafindan yiiriitiilen kusatma sonucunda gerceklesmistir. Yiizlerce yillik
Roma ve Bizans egemenliginin bitmesiyle bolgeye Arap Islam hakimiyeti kurulmaya
baslanmustir (Sahillioglu, 1991 s.34). Hatay ele gegirildikten sonra Hz. Omer Ebu
Ubeyd’e ye bir mektup yazarak buraya Miisliimanlarin yerlestirilmesini istemistir. Bu
durumu Hz. Osman da siirdiirmiis Muaviye’den orada siirekli birlik bulundurup
bolgedeki askerleri toprak sahibi yapmasini istemistir(Pehlivanoglu, vd.2001 s.77). Bu
donemden sonra bolge 200 yil kadar Arap hakimiyetinde kalmis ve Arap topluluklar

Hatay ve cevresine yerlesmislerdir.

Gilinlimiizde ise Arap topluluklar1 Samandag, Altinozii, Yayladagi, Reyhanli,
Kumlu, Antakya ve Iskenderun ilgelerinde yogun olarak yasamaktadir. Siinni, Alevi
ve Hristiyan Araplarin sayist giiniimiizde 450.000 civarindadir (Dogruel, 2005).
Araplar Ortadogu’nun genis bir cografyasina yayilmis bulunmaktadir. Bu sebeple
Arap kiiltiiric de yemekleri de ¢ok ¢esitlidir. Bolgede yasayan Araplar hem Akdeniz
mutfagindan etkilenmis hem de bdlgede yasayan diger etnik topluluklarin yemekleri
tizerinde belirgin bir etki yaratmistir. Bu durum Hatay’da yemek kiiltiiriiniin daha da
zenginlesmesine olanak saglamistir. Araplara 6zgii olan geleneksel yemeklerden
bazilarini oruk c¢esitleri, humus, abugannus, siirk, kepsa, hirise(asur) ve Arap kebab1
olusturmaktadir. Hrise (Asur) 6zellikle Arap alevileri tarafindan her dini bayramda
yapilip dagitilmaktadir. Oruk ise 14 Ocak giinline denk gelen rumi takvime gore

yilbagi giiniinde, Ramazan bayrami ve Kurban bayramlarinda yapilmaktadir.
3.3.2.3. Ermeniler

Ermeni kelimesinin daglik alanda oturanlar yani ‘Armeni’ kelimesinden geldigi
tahmin edilmektedir. Cesitli kaynaklar ise Orta Asya’dan Kafkaslara oradan da
Anadolu’ya gog ettiklerinden bahsedilmektedir. Hatay’da ilk yerlesimlerinin Kafkasya
ile iliskili oldugu yazilmaktadir. Bizans 10. yiizyilda dogu ve kuzeybat1 Anadolu'daki
Ermeni halki zorla Cukurova bélgesine yerlestirdigi bilinmektedir. Bu bolgede Kilikya
Ermeni Kralligr’'m1 kurmuslarsa da Tiirklerin akinlar1 sonucunda ise Ermeni

topluluklar1 daglik bolgelere ¢cekilmek zorunda kalmislardir (Gokhan, 2012, s.81).

Hatay’in 1939°da ana vatana katilmasiyla beraber Hatay’da 6 tane Ermeni

koyii bulunmakta iken 5 koylin sakinleri Liibnan ve Suriye taraflarina go¢ etmis ve
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hala giiniimiize kadar yasayan Vakifli Koyii varligmi siirdiirmiistiir (Ozsavli, 2017,
s.254). Giinlimiizde Ermeniler toplu olarak Samandag ilgesinin Vakifli Mahallesi’nde
yasamaktadir. Mahallenin tamami Ermenilerden olusmakla birlikte Tiirkiye’de
Ermenilerin toplu halde yasadiklar1 tek mahalle olma 6zelligi tasimaktadir. 1960’
yillarda kOy olan mahallenin niifusunun 600’lerde oldugu tahmin edilmektedir.
Mahalle Samandag ilgesine yaklasik 4 km uzakliginda Musa Dagi’nin yamaglarinda
yer almaktadir. 2022 adrese dayal1 niifus kayit sistemine gore mahallenin niifusu 103
tiir (Tiiik 2022). Az sayida Ermeni Antakya il¢esinde ikamet etmektedir. Ermeniler
Hatay cografyasinda yiizyillardir varliklarint korumuslardir. Bundan sadece 100 yil
once niifuslar1 on binlerle ifade edilen bu etnik topluluk Hatay’in yemek kiiltiiriniin
sekillenmesine hem ¢ok etki etmis hem de ¢ok etkilenmistir. Baz1 yemek isimlerinin
Tiirkceden doniistiiriilmiis olmasi bu durumu agikca ortaya ¢ikarmaktadir. Ermenilere
has olan klur, pit pit, gulugas, burmi, kumbu(yortu) ve keskek(ayin) yemekleri
bulunmaktadir. Keskek Ermenilerin Meryem ana yortusunda tdrenden sonra
kazanlarda dagittigi bir téren yemegidir. Ermeniler yemege ‘Harisa’ adini da
vermektedir. Ayn1 yemegi Tiirkler ve Arap Alevileri ¢esitli dini bayramlarda yapip
dagitmaktadir. Hatay’da yasayan diger etnik gruplarla birlikte Ermeniler de bu

mozaigin bir pargasini olusturmakta ve yemek kiiltiirline ayr1 bir deger katmaktadirlar.
3.3.2.4. Yahudiler

Yahudilik bilindigi iizere hem bir din hem de bir etnik toplulugu ifade
etmektedir. Yahudiler kendilerini Hz. Ibrahim’e dayandirmaktadir. Hz. Ishak’in oglu
Hz. Yakup’un ogullarindan birinin ad1 Yahuda’dir. Onun adina dayanarak bu topluluk
Yahudi’yi hem dinsel hem de irksal anlamda kullanmaktadirlar. Yahudi ya da Musevi
denmesi kendilerini ayni irk ve ayni dine inanmalarindan gelmektedir. Hatay ve
cevresine gelisleri ve yerlesmeleri hakkinda net bir bilgiye ulasmamakla birlikte
gecmisteki ticari faaliyetler sonucu bolgeye yerlestikleri diigiiniilmektedir. 1900°lerin
baslarinda Yahudi niifusu 1500 civarinda iken giiniimiizde bu saymin 100’lin altina
diistiigiinii gormekteyiz (Oflazoglu,2017, s. 181). Giiniimiizde Antakya ve Iskenderun
ilgelerinde yasamaktadirlar. Hatay’da ortak kiiltliriin bir pargasi olan Yahudiler
yiizlerce yillik gegmisleriyle Hatay’daki yemek kiiltiiriiniin olusmasina 6nemli katkilar

saglamiglardir. Sayilar1 ne kadar azalmis olsa da hala Hatay’da ad1 anilan etnik gruplar
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arasinda yer almaktadirlar. Yahudilere has olan avramila, yullikas, kalavasa,
samliyas(dini), Haroset(dini) gibi yemekler bulunmaktadir. Yapilan goriismelerde bu

yemeklerin hala 6zel giinlerde yapildig: ifade edilmektedir.

Foto 5: Avramila (Kaynak: : https://zendunyasi.wordpress.com )
3.3.2.5. Cerkesler

Cerkesler Kafkasya kokenli bir etnik topluluktur. Cerkeslerin Hatay bolgesinde
gecmisleri 1864 yilindaki Ruslarin Cerkesleri Kafkasya bdlgesinden siirgiin etmesiyle
baslamistir. Biiyiik Cerkes Siirgiinii ad1 verilen bu siirgiinde Osmanli devleti kapilarini
Cerkeslere agmis ve bu topluluk Anadolu’nun birgok bdlgesine yerlestirilmistir. Hatay
da bu vyerlesilen alanlardan biri olmustur. Ik olarak Iskenderun bdlgesine gelen
Cerkesler sonra Antakya ve Reyhanli gevresine yerlestirilmislerdir. Cerkesler yaklagik

150 yildir ayn1 bolgede yasamlarini stirdiirmektedirler (Tiirkan ve Kan 2019).

Gilintimiizde ilk yerlestikleri Reyhanli’da hala yagamlarini siirdiirmekte olsalar
da zamanla sehre go¢ vb. sebeplerle farkli alanlara dagilmislardir. En az 150 yillik
gecmisi olan bu etnik topluluk Kafkasya’dan getirdigi yemek kiiltiiriinii korudugu gibi
Hatay’in da yemek kiiltiiriinden etkilenmis ve Hatay’a farkli bir zenginlik katmustir.
Cerkeslere 0zgii olan sipsi-paste, selame, Cerkes tavugu, haliij, ve halive(6liim) halen

glinlimiizde yapilan geleneksel yemeklerdir.
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Foto 6: Cerkeslerin meshur yemegi Sipst Paste (Kaynak: https://portakalagaci.com)
3.3.2.6. Ozbekler

Hatay’da yasayan Ozbeklerin bolgeye gelisi Ruslarin 1979 da Afganistan’a
miidahale etmesi sonucu yasanmustir. Kuzey Afganistan’da yasayan Ozbekler Iran ve
Pakistan’a dogru go¢ ederler. 1982 yilinda Pakistan hiikiimeti ile yapilan bir
anlasmayla miilteci durumundaki Ozbekler Tiirkiye’ye getirilir. O dénem Hatay da
Ovakent adl1 yerlesim birimine 759 kisi yerlestirilir. Yaklasik 40 yildir bolgede kendi
kiiltiirlerini, gelenek ve goreneklerini koruyan Ozbekler hala ayn1 mahallede yasamaya
devam etmektedir (Go¢gmez, 2008, s.29). Giiniimiizde mahalle statiisiinde bulunan
yerlesim biriminde 7349 Ozbek asilli vatandasimiz ikamet etmektedir (TUIK 2022).
Kendine has yasayis tarzlari ile Hatay’in bir medeniyetler sehri oldugunu kanitlar
nitelikte yasamlarin siirdiirmekte hem kendi yemek kiiltiirlerini yasatmakta hem de
Hatay’in yoresel yemeklerini yapmaktadirlar. Yakin bir zamanda bdlgeye gelmis
olduklarindan hala kendi kiiltiirlerine siki sik1ya bagli yasamaktadirlar. Ozbeklere has
olan Ozbek pilavi, asburde, suyugas ve siimelek(dini) yemeklerini halen
yapmaktadirlar. Siimelek tatlis1 Ozbeklerin Nevruzun gelisini kutlamak icin yaptig
geleneksel bir tathdir. Cimlendirilmis bugdayin kokiiniin sikilmasi ile elde edilen
sivlya, yag ve un ilave edilmesiyle yapilmaktadir. Nevruz bayraminda her sene yapilan

bir tathidir.
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Foto 7: Ovakentte yasayan Ozbeklerin yaptigi Ozbek Pilavi
3.3.2.7. Kiirtler

Hatay ilinde ¢ogunlugu iskenderun ve Dértyol ilgeleri arasinda yasayan Kiirt
toplulugu yasamaktadir. Bu bolgede yasayan Kiirt niifusunu 1980°lerden sonra Dogu
Anadolu ve Giineydogu Anadolu boélgelerinden Akdeniz c¢evresine ekonomik
nedenlerle go¢ edenler olusturmaktadir. Ayrica eski zamanlardan beri yerlesik
olarak Kirikhan ile Hassa ilgeleri arasindaki bazi kdylerde Kiirtler yasamlarini
siirdiirmektedir. Toplam niifusa gore sayilar1 ¢ok az olan bu toplululuk hem kendi
yemek kiiltiirlerini siirdiirmekte hem de Hatay yemeklerini 0ziimseyerek Hatay
yemeklerini gilinliik yemeklerinde kullanmaktadirlar. Kirikhan ilgesinde Yalangoz
Mahallesi’ndeki bir goriismeci “Cok eski zamanlardan beri burada yasamaktayiz
biiyiiklerimize sordugumuzda onlarda net tarih bilmediklerini soyliiyorlardi.
Geleneksel yemeklerimizin yaninda herkesin yaptig1 gibi Hataya 6zgii hemen hemen
her yemegi yapiyoruz.” G4 (E, 56, ilkokul) diye belirtmektedir. Kiirt toplumu da
Hatay’in mozaigi i¢inde yer almakta ve yemek kiiltlirliniin ayrilmaz bir pargasini

olusturmaktadir.

Hatay’da yasayan topluluklarin kendi etnik ve dinsel 6zelliklerinden kaynakli
yaptiklar1 yemekler bulunmaktadir. Bu yemekler ge¢cmiste Hatay’a geldikleri

bolgelerden getirdikleri yemeklerdir. Yiizlerce yildir yasayan bazi topluluklar ise

57



kendi yasam tarzlar1 ve bulunduklar1 bolgenin cografyasina bagli olarak kendilerine
has yemekler yapmaktadirlar. Kaburga dolmasi, biiryan, kubba, girar, dolma, icli

kofte ve sifte Kiirtlerin yaptig1 geleneksel yemekleri olusturmaktadir.
3.4.3. Tarim ve Hayvancihk

Hatay ili hem genis bir dag kiitlesi olan Amanos Daglari’na sahipken hem de
iilkemizin en verimli ovalarindan olan Amik Ovast’ni1 icinde barindirmaktadir. ldeki
arazinin yaris1 1. ve 2. derece tarim alani1 olarak kullanilmaktadir. Bununla beraber
ormanlik alan, yerlesim yeri ve kullanilmayan arazi orani da yaklasik %40
civarindadir. ilin kuzeydogu ve kuzeybatisinda bulunan volkanik yeryiizii sekilleri ise

yaklasik olarak %4’liik bir alan kaplamaktadir.

Tablo 2: Hatay ili arazi varlig

Arazinin niteligi Alani (ha) Orani (%)

Tarim arazisi 275.578 50
Orman-funda-tapusuz- 219.604 40
konut-diger arazi
Su yiizeyi-legelik alan 39965 7

Mera arazisi 17253 3

Toplam 552.400 100

Kaynak: ( TUIK 2022)

[ldeki baz1 yerlesim alanlart Amanos Daglari’nin dogu ve bati taraflarinda
daglarin yamaglarindan itibaren baglamaktadir. Amanoslarin Dogusunda Hassa,
Kirikhan, Antakya ve Samandag ilgeleri Amik Ovasi ile Amanos Daglar1 arasina
kurulmustur. Akdeniz tarafina bakan kesimde ise Erzin, Dértyol, Payas, Iskenderun ve
Arsuz ilgeleri daglarin bati kismu ile Iskenderun korfezi arasinda konumlanmistir
(Harita 5). Tarim alanlarinin genis yer kaplamasi ildeki yemek kiiltiiriinii dogrudan
etkilemektedir. Tarim yapilan alan ve tarimsal ¢esitlilik arttik¢a ilde yemek cesitliligi
bu seviyede artis gostermektedir. Ekili dikili alanlarin en yogun oldugu ilge ilin
giineydogusunda yer alan Altinozii ilgesidir. Bu ilgede ekili dikili alan %88
civarindadir (Hatay Valiligi 2022). Mera alanlar1 ilde %3’lik bir alanda yer
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almaktadir. Bulunan alanlar da daglarin arasindaki karstik arazilerde ve plato

alanlarinda yer almaktadir.

Hatay’in 5.559 km2 olan yiiz 6l¢iimiiniin %50’si (275.578 ha) gibi yarisina
yakin boliimiinii tarim alanlar1 olusturmaktadir. Ozellikle Asi Deltasi, Dértyol ve
Iskenderun gevresindeki kiy1 ovasi ile i¢ kesimdeki Amik ovasi ilin belli basl tarim
alanlaridir. Bu alanlarin verimliligi ve Akdeniz ikliminin etkisiyle Hatay’da tarimsal
tiriin ¢esitliligi fazladir. Amik Ovasi basta olmak iizere Hatay’in neredeyse genelinde
yilda iki ya da i iiriin almabilmektedir. Bu baglamda ilin hemen her kesiminde
tahildan meyve-sebzeye kadar bir¢ok tarim {iriiniinii yetistirmek miimkiindiir(Karatas,
2010, s.43). Musir, pamuk gibi endiistriyel bitkiler Amik Ovasi ve ¢evresinde Kirikhan,
Antakya ve Reyhanli’da, meyvelerden turunggiller, hurma, erik, muz ve kayisi
Dértyol, Iskenderun ve Samandag’da, yapilmaktadir. Sebzelerden Pazi Antakya ve
Samandag ilgelerinde, maydanoz Samandag ve Defne il¢elerinde sogan ve tath patates
ise Antakya, Reyhanli, Kirikhan ve Kumlu ilgelerinde iiretilmektedir. Ilde tarla
bitkileri ve meyve iiretiminin sebze iiretimine oranla daha fazla oldugu goriilmektedir
(Tablo 3). Hassa, Kirikhan, Kumlu ve Altinzii ilgelerinde tahil {iriinleri iiretiminden
kaynakli hamur iirlini yemekler; miitebli (doglilmiis bugday yemegi),
adesiye(bulgurdan), assir(bugday ve nohut), rahip koftesi(bulgur,baharat) ve firik
pilavi gibi yemekler yapilmaktadir. Samandag, Arsuz, Iskenderun ve diger kiyi
ilgelerde sebze iiretimine bagli olarak sebze yemekleri; kessirli ag(mor havug), zilk
sarmasi(pazi), seyh mualla(patlican, yesil mercimek), bahtenis dolmasi(maydanoz,
patates), kabak borani, sthil mihsi, kisir ve paz1 dolmasi gibi yemekler sofrada yer

almaktadir.
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Harita 8: Hatay ili arazi kullanim durumu haritas1
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Tablo 3:Hatay ilinde Tiirkiye liretiminde 6nde olan tarim {irtinleri

riim Dlke Uretim Miktar1 (Ton)
Swralamast [ atay(2021) Tiirkiye
Tatl1 Patates 1 515 674
Pazi 1 5.520 7.728
Maydanoz 1 61.857 108.604
Dereotu 1 4.886 10.432
Mandalina 1 716.732 1.819.000
Portakal 2 354.057 1.742.000
Narenciye 3 1.229.280 5.362.215
Limon 3 146.649 1.550.000
Havug 3 57.218 590.483
Trabzon Hurmasi 3 4.076 58.215
Altintop (Greyfurt) 3 11.629 249.000
Yeni Diinya 3 486 16.023
Pamuk (Kiitlii) 4 210.102 2.250.000
Sogan (Kuru) 4 167.653 2.500.000
Muz 4 8.201 883.455
Kayisi 6 21.080 800.000
Zeytin 7 119.991 1.738.680

Kaynak: TUIK 2022

Hatay ilinde turuncgil iiretimi genis yer kaplamaktadir

. Dolayisiyla bu iiretim

bircok yemekte ve tatlida turunggillerin yer almasini saglamistir. Turung ve portakal
receli, portakal dolmasi bu yemeklerden bazilaridir. Ayrica yapilan gozlemlerde
meyve olarak hem evlerde hem de restoranlarda portakal tiiketiminin fazla oldugu

gOriilmiistiir (Harita 8).
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Foto 8: Amanos yamaglarinda zeytin bahgeleri ve bugday bir arada

Zeytinyagt hemen hemen her yemekte kullanilmaktadir. Zeytin tariminin fazla
olmasi hem sofralik zeytinin yemek olarak hem de zeytinyagmin yemeklerde
kullanilmasini arttirmigtir. Yoreye 6zgii olan zeytin salatasi, kahvaltida bazi baharatlar
esliginde zeytinyaginin sade olarak tiiketilmesinden ibaret olan zahter kahvaltisi
zeytinyagl kullamimina ornek olarak gosterilebilir. Antakya ilgesinde Amanos
Daglar’’nin yamagclarinda zeytin bahgeleri ile ¢evrili olan Dikmece Mahallesi’nde
yapilan bir goriismede; “ Bizim yashlar sabah uyaninca ag¢ karna zeytinyagi yerler.
Bazi hastaliklarin tedavisinde zeytinyagimin faydali olduguna inanirlar. Yemeklerin
hepsinde zeytinyagi kullaniriz. Zeytin agaglarini kesmek bir insana zarar vermis kadar

hor goriiliir.” G5(E, 31, Lise) diye belirtmistir.

Tarimsal iiretimin 6n planda oldugu Hatay’da hayvancilik Tarimsal iiretime
gore ikinci planda kalmaktadir. Hayvancilik 6zellikle Antakya-Maras grabeninin i¢
kisimlarina tekabiil eden Kirikhan, Hassa ve Reyhanli ilgeleri arasinda kalan kisimda
ve Kuseyr Platosunun i¢ kesimlerinde yapilmaktadir. Tarim alanlari genis yer

kapladigindan biiyiikbas hayvancilikta ¢iftlik hayvanciligi 6n plandadir. ilde 2021
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verilerine gore 149.206 biiylikbas hayvan bulunmaktadir. Kiigiikbas hayvan sayisi ise
538.745’tir. Hayvancilik meralarin az olmasi ve tarimsal {iretimin daha g¢ok getirisi

olmasindan kaynakli azalma egilimindedir.

Tablo 4: Hatay ili hayvan varligi

Hayvan Cinsi Hayvan Sayisi
Saf Kiiltiir Irk1 Sigir Sayist 98.160
Kiiltiir Melezi Sigir Sayist 44.135
Yerli Sigir + Manda 6.911
BUYUKBAS TOPLAMI 149.206
Et¢i Tavuk 594.750
Yumurtaci Tavuk 479.585
Diger Kanath 12.993
KANATLI TOPLAMI 1.087.328
Koyun 351.594
Kegi 187.151
KUCUKBAS TOPLAMI 538.745
At 907
Katir 102
Esek 547
TEK TIRNAKLI TOP. 1.556
Kovan Sayisi 104.272

Kaynak: TUIK 2022

Biiylikbag hayvancilik daha ¢ok besi hayvanciligi seklinde yapilmaktadir.
Antakya, Reyhanli, Kirtkhan ve Samandag ilgelerinde biiyiikbas hayvan besiciligi
yapan ¢iftlikler bulunmaktadir. Bu ilgelerde mevcut niifusun ihtiyaglarmin
karsilanmasi i¢in biliyiikbas hayvancilik faaliyetleri yapilmaktadir. Kuseyr platosunda
yer alan Yayladagi ve Altindzi ilgeleriyle Antakya-Maras grabenindeki Kirikhan ve
Hassa ilgeleri arasindaki bolgede az da olsa mera hayvanciligi yapilmaktadir. Kuseyr
platosunda makilik alanlarin arasinda olusan otlaklardan dolayr mera hayvancilig

bahar aylarinda yapilmaktadir. Ayn1 zamanda Kirikhan ve Hassa ilgelerinde tarimsal
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tiretimden arta kalan otlak alanlar1 biiylikbag hayvanlar igin otlak olarak

kullanilmaktadir.

Tablo 5: Yillara gore kiiglikbas ve biiylikbas hayvan varligi

Hayvan 2017 2018 2019 2020 2021
Cinsi
Biiyiikbas 149.734 154.382 146.732 148.036 149.206
Koyun 233.089 236.272 254.424 293.366 351.594
Keci 158.270 160.688 160.088 179.656 187.151
TOPLAM 541.093 551.342 561.244 621.058 687.951

Kaynak: TUIK 2022

Kiigiikbas hayvancilikta durum biraz daha farklidir. Koyun yetistiriciliginde
diizenli bir artis s6z konusudur. Bu hayvancilik tiirii Kuseyr Platosu’nda ve Reyhanli
ilgesinde yogun olarak yapilmaktadir. 2017 yilinda 233.089 olan koyun varligi 2021
yilinda 351.594 e yiikselmistir. Bu durumun sebebi arastirildiginda biiyiikbag
ureticilerinin yem sikintisindan kaynakli yetistirilmesi daha az maliyetli olan
koyunlara yoneldigi ve koyunlarin otlatilma imkanlarinin daha genis oldugu kanisina
vartlmistir. Kegi varliginda 5 yillik siirecte artis olmakla birlikte koyun varligi kadar

ciddi bir artis s6z konusu degildir.

Hayvansal iirtinler yemek kiiltiiriinii olusturan 6gelerin basinda gelmektedir. Et
tikketimi tlilkemizde oldugu gibi Hatay ilinde de yaygindir. Hayvanlarin eti, siitii, ve
hatta kemikleri dahi yemeklerde kullanilmaktadir. Ile 6zgii olan mortadalle, Belen
tava, sthil mihsi, oruk, sasico, tepsi(Sini) kebabi, kagit kebabi, kinnep kebab,
kumbursiye (et ve tuzlu yogurt) ve zengil gibi bircok yemekte ana iiriin olarak et
kullanilmaktadir. Hatay ilinde etli yemekler sofralarin vazge¢ilmezlerindendir.
Reyhanli ilgesinde ilceye 6zgii tuzda tavuk ve tuzda balik yemekleri yapilmaktadir.
Kirikhan ve Antakya ilgelerinde erikli kavanoz kebab1 buradaki koyun yetistiriciligine
bagli olarak yapilmaktadir. Ayn1 zamanda eskiden bir yaylak olan Belen il¢esinde ana
irlinli et olan meshur Belen tava bu yoredeki yaylalarda yetistirilen hayvanlardan elde

edilen etlerle yapilmaktadir. Et {irlinlerinin yer aldigi yemek sayis1 100’tin
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tizerindedir(Budak,2008 s.9). Sadece et lriinleri degil siit {iriinleri de ilde bir¢ok
yemegin Oziini olusturur. Meshur kiifli ¢okelek(siirk) bolgede yetistirilen biiyiikbag
hayvanlardan elde edilen siitten yapilan c¢oOkelegin yoresel baharatlarla
harmanlanmasiyla yapilan bir yemektir. Biitiin il¢elerde kahvaltida yer bulan bir
yoresel lezzettir. Hatay kiinefesinde kullanilan siinme peynirin ¢ogunlukla Kuseyr
Platosu’nda yetistirilen kegilerden firetildigi, siizme yogurt, sahlep gibi ilde bolca
tiikketilen yiyeceklerin ana maddelerinin siit iirinleri oldugu ve bu friinlerin ilde

yetistirilen hayvanlardan temin edildigi bilinmektedir (Budak,2008 s.12).

Ilde kanatli hayvan sayis1 halkin yetistirdiginden ¢ok tavuk ciftliklerindeki et
ve yumurta tiikketimi i¢in yapilan ticari iiretimden kaynaklanmaktadir. Antakya,
Iskenderun, Kirikhan ve Altmézii ilgelerinde biiyiik tavuk iiretim ¢iftlikleri yer
almaktadir. Biiylikbas iiretiminde yillara gore iiretime bakildiginda ciddi bir artig
olmamakla birlikte baz1 yillarda diististe goriilmektedir. 2017 yilinda 149.734 olan
biiylikbag sayist 2021 yilinda ayni seviyelerde goriinmektedir. Dalgalanma
denebilecek basit ylikselis ve diisiisler gerceklesmistir.

Hatay’da balik¢ilik faaliyetleri Samandag, Arsuz, iskenderun, Payas ve Dértyol
ilgelerinde yapilmaktadir. Samandag, Arsuz ve Iskenderun ilgelerinde balikci
barmakalr1 bulunmaktadir. En fazla avlanan deniz iiriinleri ise istavrit, barbunya ve
giimiis baligidir. Ozellikle Samandag ve Arsuz, avciligm yaninda kiiltiir balik¢iligmin
da yogun yapildigi yerlerdir. 2021 Tiiik verilerine gore 4.347.349 kg porsiyonluk
cipura, levrek, alabalik ve sazan balik ciftliklerinde tiretilmistir. Buralarda, kiyidaki

s1g alanlara kurulan balik ¢iftliklerinin sayis1 her gegen giin artmaktadir.
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DORDUNCU BOLUM
HATAY’DA BULUNAN GELENEKSEL YEMEKLER

Hatay kiiltiirel olarak birbiriyle i¢ ige gegmis bir yapiya sahiptir. Ancak bu yap1
icerisinde yer alan ayr1 dinsel gruplarin ve etnik topluluklarin gelenek ve
uygulamalarindaki farkliliklar bu durumu ortaya koymaktadir. Hatay yemeklerinin
kendine 6zgii yanlar1 ile beraber Akdeniz Bolgesi’nde yer alan illerle de benzerlik
gosteren yemekleri bulunmaktadir. Bu benzerlik en ¢ok Gaziantep, Adana ve Mersin
illerinde goriilmektedir. Birbirine yakin olan bu illerin ekolojik benzerligi ve bolge
icerisinde yillardir meydana gelen ve hala devam eden goglerden kaynaklanmaktadir.
Ciinkii bu gogler sadece insanlarin yer degistirmesi manasinda degil ayn1 zamanda
kiiltiirel yakinlagmay1 ve benzesmeyi de birlikte getirmektedir (Tiirk, & Sahin, 2004,
5.128).

Bolgede bulunan diger illerinden farkli ve kendine 6zgii yemek cesitlerinin
bulunmasi ise ayni zamanda onlardan farkli bir tarihi gelenege de sahip oldugunu
ortaya koymaktadir. Bu durumuyla Hatay mutfagi hem Akdeniz Bolgesi illeriyle ortak
bir gelenegi paylagsmakta hem de onlardan oldukca farkli ve kendine has bir gelenegi

korumaktadir.
4.1. Giinliik Yemekler

Yemek; birlik, mutluluk, hos sohbetler, hazirlanmasi uzun siiren ama isbirligi
icinde yapilan ve kalabalik sofralarda tiiketilen lezzetler demektir (Onur,2021, s.152).
Giinliik yapilan bir¢ok yemegin ¢ok farkli 6zelligi bulunmaktadir. Giinliik yemeklerde
agirlikli olarak et yemeklerinin yaninda etli yemeklerde on plandadir. Hatay
mutfaginda gecmis nesillerden 6grenilen ve gelecek nesillere miras kalan lezzet,
yiyecek ve igceceklerin yani sira Hatay mutfaginin liretiminde kullanilan alet, baharat,
sos ve karigimlar bu mutfagi 6zgiin mutfaklar arasina eklemistir. Giiniimiizde en ¢ok

tiiketilen ve Hatay iline 6zgii olan giinliik yemekler asagida siralanmigtir.
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4.1.1.Hatay Usulii Kagit Kebabi

Esasinda bir esnaf yemegi olan yemek Hatay’da ¢arsilarda bulunan kasaplarda
yapilip hemen yakinda olan tas firinlarda pisirilip tiiketilen bir yemektir. Adini
pisirilecek tepsinin alt kismina koyulan yaglh kagittan almaktadir. Carsiya gelen
insanlarin ve esnafin gogunlukla 6glen yemeklerinde tiikettigi bir yemektir. Iginde et,
maydanoz, domates ve biber bulunmaktadir. Maydanoz ve yesil biber zirhla ince
kiyilir ve kiymaya eklenir. Hepsi yogrulduktan sonra tepsinin i¢ine yagl kagit serilir
ve Ustline yogrulan malzemeler serilerek tepsi firmna verilir. G6( K, 58, Okuma yazma
bilmiyor). Dini bir islevi de bulunan bir yemektir. Nusayriler arasinda bir kisi vefat
ettiginde dlen kisinin yedinci giinii ¢ikinca kagit kebab1 mevlitte dagitiimaktadir. Bu

durum giiniimiizde gelenek halini almugtir.

Foto 9: Esnaflarin tercih ettigi Kagit Kebabi
4.1.2. Hatay Usulii Oruk (icli Kofte)

Ince bulgurla hazirlanan i¢ harcina kavrulmus kiyma, sogan, maydanoz ve
ceviz ile karabiber ve yenibahar eklenerek yapilan bir yemektir. Kimi kaynaklara gore,
Hititlere ait buluntularda ‘i¢li kofte’ olarak adlandirabilecegimiz yemek tarifleri
mevcut ama bolgenin énemli yemeklerinden olan igli koftenin Ortadogu’dan ortaya

¢iktigi tahmin edilmektedir. Dilimizde fars¢a kokenli kufteh kelimesinden tiireyerek
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icli kofte ismini alan bu yemek, Arapca ’da yuvarlak, top anlamini tagiyan kubbe
kelimesinin zaman igerisinde degisip “kibbe” ismini almasiyla son halini almistir
(Budak, 2008, s.26). Hatay’da kibbe ismiyle de bilinmektedir. Eskiden bakir tepsilerde
baklava tarzinda sini orugu seklinde yapilip yoredeki tas firinlarda yapildig:

bilinmektedir.

Hazirlanirken 6nce i¢ harg icin sogan, maydanoz ve ceviz ince kiyilir. Kiyma
eti kavrulur ve istiine soganlar eklenir. Koftenin dis1 i¢in bulgur islatilir ve et
doviildiikten sonra kiyma makinesinde macun kivamina getirilir. Bulgura eklenen
baharatlar ve salcayla birlikte et karistirilir. Hazirlanan harg isaret parmagi yardimiyla
oyulup i¢ine i¢ har¢ eklenir. Oruk kapatildiktan sonra istege gore haslanir, kizartilir
veya firinda pisirilir G6( K, 58, Okuma yazma bilmiyor). Giiniimiizde ise Oruk yapmak
icin kiryma makinesi kullanilmakta ve evlerde konvansiyonel firlar kullanilmaktadir.
Tiirk patent enstitiisii tarafindan cografi isaret alan yemeklerden biridir. Bolgede

Gaziantep, Kilis ve Adana illerinde de ¢okca yapilan bir yemektir.

Foto 10: Her bayramda herkes tarafindan yapilan Oruk
4.1.3. Belen Tava

Sogan, yesilbiber, domates, kusbas1 kuzu eti, sivi yag ve yoreden elde edilen
baharatlarla yapilan bir et yemegidir. Ismini Belen ilgesinden almaktadir.
Hazirlanirken soganlar ve yesilbiber halka seklinde, domatesler kiip seklinde ve etler
kiiclik parcalar halinde dogranir. Hepsi karigtiritlip suyu ¢ekilene kadar pisirilir.

Uzerine zahter, pul biber ve sarimsak eklenerek pisirilir. Servis edilirken iizerine taze

68



maydanoz eklenir. Kanuni Sultan Siileyman zamaninda yerlesime agilan ve Tiirkmen
Yortiklerin yerlestirilmesiyle kalic1 bir yerlesme olan Belen ilgesinde tas firinlarda ve
giivecte yapilmaktadir (Sahin,2012, s.22). En biiyiik 6zelligi glivegte ve tas firinda

yapiliyor olmasidir.

Foto 11: Belen Tava
4.1.4. Tepsi Kebab1

Kiyma, maydanoz, domates, kirmizibiber, sarimsak, salca ve karabiber ile
yapilan Hatay’da en ¢ok bilinen et yemeklerindendir. Kalabalik sofralar i¢in genisce
bir tepside yapilmaktadir. Kiyma eti, maydanoz, karabiber ve tuz karistirilarak harg
haline getirilir. Bakir tepsiye 1 cm kalinliginda yayilir. Uzerinde dilimlenmis domates,
sogan ve biber eklenerek firinda pisirilir. Hatay yoresinde 6zel gilinlerin yemegidir.
Davetlerde verilen bir yemek oldugu gibi cenaze evinde taziye sirasinda yemek
pisirilmedigi i¢in dostlar, akrabalar kasapta hazirlattiklar1 tepsi kebabini tas firinlarda
pisirip cenaze evine gondermektedir. Bu yemek biitiin il¢elerde bilinmekte ve giinliik
olarak tiiketilmektedir. Yemegin 6zelligi sadece bu kebap i¢in kullanilan bakir tepsinin

kullanilmasi ve tas firinda pisirilmesidir.
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Foto 12: Kalabalik sofralarda tercih edilen Tepsi Kebabi

4.1.5. Katikli ve Biberli Ekmek

Mayalanan hamurun igine 1spanak, sogan, tuzlu yogurt, siizme peynir, pul
biber, zahter, ¢okelek zeytinyagi ve aci biber salgasi ile har¢ hazirlanmaktadir.
Malzemeler genelde elde olanlara gore degisiklik gostermektedir. Tas firinda ya da
evlerde bulunan tandirlarda halkin sik¢a yaptigi bir yemektir. Her 6gilin
tiiketilmektedir. Hatay’da biitiin ilgelerde yaygin olarak tiiketilmektedir. Ozellikle
tandir kiiltiirinliin oldugu Defne, Altindzii, Yayladagi, Kumlu, Reyhanli, Samandag
gibi ilgelerde daha ¢ok yapilan bir yemektir.
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Foto 13: Evlerde giinliik yapilan Katikli Ekmek
4.1.6. Firikli As (Pilav)

Firik, basak haline geldiginde sararmadan bugday tanelerinin ¢ikarilmasiyla
elde edilmektedir. Tavuk veya et suyuna tuz, karabiber ve firik, bulgur ve haglanmis
nohut eklenmesiyle yapilan bir yemektir. Gaziantep ve Kilis illerinde acurlu ve salgali
bir ¢esidi yapilmaktadir. Genellikle Amik Ovasi’nda bulunan Kumlu, Antakya,
Kirikhan, Reyhanli ile Kuseyr Platosu’ndaki Altin6zii ve Yayladag ilgelerinde sikca
yapilmaktadir. Bu ilgeler ayni zamanda firigin (bugday basagi) tarimi yapilan

ilgelerdir.
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Foto 14: Firikli As

4.1.7. Seyh Mualla (Sth Mualla)

Haslanmis yesil mercimek patlican, ince dogranmis sogan, sarimsak, biber,
domates, sal¢a, zeytinyagi, nar eksisi, tuz, karabiber, kimyon, nane kullanilarak
yapilan yoresel bir tencere yemegidir. Yesil mercimekler haglandiktan sonra sogan,
sarimsak, biber ve domates dogranip tizerine eklenir. Patlicanlar soyulup tencereye bir
sira patlican bir sira mercimek harci konulmak suretiyle hazirlanir ve tencerede
pisirilip servis edilen bir yemektir. Yemek Hatay genelinde bilinen ve yapilan bir
yemektir. “Mualla” Arapga kokenli bir isim olup yiiksek, yiice, riitbeli manalara
gelmektedir. Hatay’da ad1 “seyh mualla” olarak da bilinen mualla yemeginin, icerdigi
zengin sebze ve bakliyatlar nedeniyle “Ancak seyhler bu kadar sasali bir yemegi tatma
sansina sahip olabilir.” mantigiyla bu ismi aldigi tahmin edilmektedir (Budak, 2008
s.27).
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Foto: 15: S1h Mualla

4.1.8. Kabak Boraniyesi

Ispanak, kabak ve bakla gibi sebzelerin yogurtlu yapilan yemeklerine genel
olarak "borani" denilmektedir. Misir ve Suriye'de borani yemekleri dolmalik kabak,
kis kabagi, 1spanak ebegiimeci ile yapilmaktadir. Hatay’da bu yemek Suriye
mutfagmin etkisiyle kis kabag ile yapilmaktadir. Igeriginde Kis kabagi, kusbas: et,
tuzlu yogurt, nohut, kuru bas biberi ve sogan bulunmaktadir. Nohutlar bir gece dnce
1slatilir. Kaz bagi dogranan etler nohutla beraber haslanir. Kabak, sogan ve siv1 yag
eklendikten sonra bir siire pisirilir. Ardindan tuzlu yogurt ve yoreye 6zgl olan bas
biberi eklendikten sonra pisirilip servis edilir G8(E, Ilkokul, 63). Corba gibi bir yemek
olmasma ragmen kis aylarinda ana yemek olarak tiiketilmektedir. Hatay’in tiim

ilgelerinde yapilan bir yemektir.
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Foto 16: Kabak Boraniye
4.1.9.S1h1l Mahsi (Dolmalarin Sahi)

Adm Arapcadan alan bu yemek Tiirkgede “dolmalarin sahi” anlamina
gelmektedir. Igeriginde kabak, kiyma, sofan, domates salgasi ve sadeyag
bulunmaktadir. Uzerine sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilmektedir. Bu yemegin
Ozelligi dolmas1 yapilacak olan kabaklarin 6nce kizartilmast ve sonra
doldurulmasindan gelmektedir. Ayrica bu yemekte i¢ hargta piring ve bulgur yerine
kiyma eti kullanilmaktadir. Kabaklarin tepe ve dip kismi kesildikten sonra oyma iglemi
yapilir. Ardindan kizartilan kabaklarin i¢ine kiyma, haslanmis nohut, ve baharatlar
eklenip pisirilir. Servis edilirken {izerine sarimsakli yogurt dokiiliir. Halk arasinda
cokga tiiketilen bir giinliik yemektir (Tanriverdi, 2013, s.40). Hatay’da biitiin il¢elerde
yapilmakla birlikte Arap kokenli niifusun yogun oldugu Yayladagi, Reyhanl,

Altindzii, Samandag ve Antakya’da siirekli yapilan bir yemektir.
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Foto 17: Sihil Mahsi (Kaynak: https://yemek.net/tarif/sihil-mahsi)

4.1.10.Arap kebabi

Adindan anlasilacagi iizere Ortadogu mutfagindan esinlenilerek yapilan
yemeklerden biridir. Yemegin i¢eriginde Yagli kiyma eti, sogan, yesilbiber, domates,
maydanoz ve sadeyag bulunmaktadir. Adi kebap olsa da tas kebabi gibi sulu bir
yemektir. Tencerede pisirilmektedir. Domates, Sogan ve biberler ince dogranir. Kiyma
suyu cekilinceye kadar pisirilir. Dogranan sogan, biber ve domatesle birlikte salga
eklenerek pisirim yapilir. Bu yemek adak yapan insanlarin adak sonrasinda hizlica
yemek hazirlamak icin yaptiklar1 kalabalik sofralarin yemegidir. Ozellikle Arap
Alevilerin yaptig1 bir yemek olarak bilinmektedir (Budak,2008 s.35).
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Foto 18: Arap Kebabi
4.1.11. Kinnep Kebab1

Iceriginde kusbasi et, arpacik sogan, patlican ve biber bulunmaktadir. Kinnep
Arapcada kenevirden yapilan ip anlamina gelmektedir. Bu kebabin da en biiyiik
ozelligi yemekte kullanilan malzemelerin biiyiik bir igne yardimiyla bu ipe gegirilerek
bakir tepside helezon bicimde dizilmesidir. Arpacik soganlar1 temizlenir ardindan
patlican ve domatesler kugbasi dogranir ve etlerle tuzlanir. Ardindan kebapta
kullanilan ipin agzina biiyiik igne takilir ve sirayla patlican, et, sogan ve domates
dizilerek ipe gegirme islemi tamamlaniyor. Kenarli bir tepsiye sarmal seklinde dizilip
yiiziine bir kasik sade yag gezdirilerek tas firinda pisirilen bu kebabi1 Kinnep ipinden
30 cm’lik pargalar kesilmesi suretiyle servis edilmektedir. Bu yemek ozellikle
carsilarda esnaflar tarafindan tercih edilmektedir. Evlerde kalabalik sofralarda tercih
edilmektedir. Antakya, Defne, Samandag, Altindzii ve Yayladag: ilgelerinde ¢okca
tiiketilmektedir.
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Foto 19: Kinnep Kebabi1 (Kaynak:Hatay Gastronomi Evi)

4.1.12.Hatay Usiilii Tavuk Doneri

Hataym en cok bilinen giinliik yemeklerinden biridir. Ozellikle ¢arsilarda
cokca tliketilmektedir. Tavuk etinin daha uygun maliyetli olmasindan kaynakli tavuk
doneri et donerine gore daha ¢ok tercih edilmektedir. Bu donerin sunumu oldukga
farklidir. Ozel soslu ekmek igine sarilarak yapilmaktadir. Sosun igeriginde ac1 ya da
tath salca, pul biber, sivi yag ve zahter kullanilmaktadir. Giinliik olarak hazirlanan
tavuk etinin soslandiktan sonra doner sisine gegirilip ve ateste pisirilen tavuk eti yaprak
seklinde kesilir. Yufka ekmegine benzeyen 6zel ekmegine acili veya acisiz salca
siriiliir sagta kizartilarak icine tavuk, salatalik tursusu, patates kizartmasi, sos ve
mayonez eklenerek diiriim sekli verilerek servis edilmektedir G12( E, Ilkokul, 61).

Hatay’da cografi isaret almis yemeklerden biridir.
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Foto 20: Giinliik yasamda en ¢ok tiiketilen yemeklerden Antakya Doneri
4.2. Toren ve Ozel Giin Yemekleri

Yemekler toplumlarin sosyal yasamlarinda son derece 6nemli bir yere sahiptir.
Geleneksel veya inangsal torenlerin ana aktorleri gelenek ve goreneklerin yani sira
bunlarla ilgili yemek ve hazirliklardir. Her kiiltiirde oldugu gibi nisan, diigiin, kina
gecesi, Hidirellez, 6liim, siinnet gibi toplumlarin yasaminda da yemek, yeme-igme
onemli bir yere sahip olup, yillardir var olan geleneksel kiiltiir ritiiellerindeki yerleri
Hatay'da da son derece dnemlidir. Torenleri tekdiize bir sekilde tanimlamak miimkiin
degildir. Hem farkl kiiltiirel gruplar hem de farkli yerlerde yasayan gruplar nedeniyle
birgok degisken ortaya ¢ikmaktadir. Ancak bugiin gecmise kiyasla biiyiik bir degisim

yasanmaktadir.

Evlilik gelenekleri, diigiin toéreni, nisan, diigiin hamami, kina gecesi ve son
asamada diiglin sirasinda gesitli inang, orf ve adetler ile ilgili kiiltiire 6zgli diger
uygulamalardan ve tiim bu uygulamalardan olusmaktadir. Evlilik gelenekleri dogum,
Olim, askere ugurlama, siinnet gibi sosyal hayatin vazgegilmez bir pargasini
olusturmaktadir. Yemek, bir¢ok toren geleneginde oldugu kadar evlilik geleneklerinde
de oOnemli bir isleve sahiptir. Hatay’da evlilik gelenekleri konusunda gegmisten
glinlimiize gozle goriiliir bir degisim yasanmustir. Evlilik geleneklerinin her asamasi

gecmiste yapilirken, bu geleneklerin bir kismi giiniimiizde islevini yitirmistir. Bu
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degisim 15-20 yil gibi kisa bir slirede ivme kazanmis ve zaman gegtikce gelenekten

modernlesmeye dogru bir degisim siireci izlenmistir.

Hatay’da eskiden yaygin olan ancak giinlimiizde nadiren gordiiglimiiz evlilik
geleneklerinden biri de diigiin hamamidir. Sarma i¢i yemegi 6zellikle hamamda yemek
i¢cin yapilmaktadir. Bunun disinda evlerden ¢esitli kekler ve hamur isleri, meyveler,
icecekler getirilerek tiiketilmektedir. Evlilik geleneklerinin en 6nemli agamasi diigiin
asamasidir. Eskiden diigiinler genellikle kdylerin veya mahallenin biiyiik bir bos
alaninda yemek esliginde yapilmaktaydi. Yemek hazirlamak icin Asgilar bir giin
oncesinden baglayarak diigiin yemekleri yapmaktaydilar. Kazanlarda kuru fasulye,
yesil fasulye, asur, piring pilavi, Arap kebab1 ve dolma hazirlanarak diigiine gelen tiim
misafirlere ikram edilmektedir. Masalarda ve yerde sofralar hazirlanir ve yemekler
diigiin boyunca tliketilmektedir. Dolma, sarma, pilav, kebap, oruk vb. yemekler

ozellikle diiglin evine uzaktan gelen misafirler i¢in bir giin 6nceden hazirlanmaktadir.

Oliim gelenekleri birgok inangsal ve geleneksel uygulama ile i¢ ice gegmistir.
Hatay’da 6liimle ilgili farkli uygulamalar bulunmaktadir. Cenaze olan evde ilk 3 veya
7 giin yemek pisirilmemektedir. Ailenin dost akrabalar1 ve komsular1 eve yiyecek
getirmektedir. Bu sekilde ailenin acis1 paylasilmaktadir. 7. ve 40. giinlerde ¢esitli
yemeklerle cenaze evinde mevlitler yapilmaktadir. Maddi durumu olan Siinni ve Alevi
niifus 7. ve 40. giin kurban kesmektedir. Bu kurbanin etiyle cesitli yemekler
yapilmaktadir. Maddi durumu olamayan aileler lokum ve helva dagitmaktadir. 6 Subat
2023 depreminde vefat edenler icin bu gelenekler siirdiiriilmiis depremin 7. Giini

bir¢ok yerde vefat edenler igin bu torensel yemekler yapilmis ve dagitilmistir.

Birgok inangta son derece onemli bir yere sahip olan bayramlar, her inangta
farkl1 sayilarda ve farkli ritiiellerle yapilmaktadir. Bu bayramlarda yapilan bazi
ritliellerin yani sira bazi yiyecek ve icecekler de bulunmaktadir. Arap Alevileri yil
boyunca bircok bayrami kutlamaktadirlar. Bayramlarin sayilari, hem kutlanan
bayramlarin bollugu hem de yazilmamis olmalar1 nedeniyle farkli sekilde
verilmektedir. Bu bayramlarin bir kism1 sadece Aleviler i¢in kutlanirken, bir kismi
Stinnilerle birlikte, bir kism1 da etkilesim sonucu Hristiyanlardan alinan bayramlar

olusturmaktadir. Torensel olarak yapilan bazi yemekler asagida verilmistir.
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4.2.1.Mortadella

Iceriginde déviilmiis et, yumurta, Antep fistig1 i¢i, baharatlar, sarimsak, sirke,
galeta unu ve kuyruk yagi bulunmaktadir. Fistik i¢i suda haslanarak kabugu soyulur.
Ete sarimsak, fistik, yag, yumurta, galeta unu eklenerek iyice yogurulur. Uygun
buiytikliikte rulolar haline getirilerek kizartilir. Rulo halindeki kofteler salgali ve sirkeli
suda yaklasik yarim saat kaynatilir. Sudan ¢ikardiktan sonra yuvarlak dilimler halinde
kesilirek servis edilmektedir (Tanriverdi, 2013, s. 32). Hristiyanlarin Noel ve paskalya
bayramlarinda yaptiklari bir yemektir. Bu yemek 6zellikle Antakya ilgesinde yasayan
Hristiyanlar tarafindan yapilmaktadir. igerisine galeta unu yerine gene Hristiyanlar

tarafindan yapilan “kake” ad1 verilen ¢orekler ufalanarak katilmaktadir.

Foto 21: Mortadella ( Kaynak:Hatay Gastronomi Evi)
4.2.2. Hrise(Asir)

Hatay’da yasayan Nusayrilerin(Arap alevi) toren yemegidir. Dogiilmiis
bugday, haslanmais et, sade yag, kullanilarak yapilmaktadir. Keskek yemegine benzese
de icerik ve yemek pisirme yontemi agisindan farklilik gostermektedir. Alevilerin
kutladiklar1 bayramlarda ve adaklarda kesilen kurbanlarin etiyle yapilmaktadir. En
biiylik 6zelligi biiyiik bakir kazanlarda ve bol et kullanildig: icin etin ayrismasi ve
bugdayla biitiinlesmesi icin siirekli doviilerek yapilmasidir. Yapimi birkag saat
siirmektedir. Bu kazanlarda yapilan Hrise yemegi beyaz kaplarda yakinlara ve biitiin

mahalleye dagitilmaktadir. Kazanin icindeki yemek bitene kadar dagitim
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yapilmaktadir. Bu torensel yemegi Vakifli Mahallesi’nde yasayan Ermeni Hristiyanlar
Meryem Ana Yortusunda ve Siinni topluluklar Hidrellez ve Nevruz bayramlarinda
yapmaktadir (Tirk, & Sahin, 2004, s.17). Bu yemek agirlikli olarak Antakya,

Iskenderun, Arsuz, Defne, Samandag ilgelerinde agirlikli olarak yapilmaktadir.

Foto 22: Hrise (Asir)

4.2.3. Samliyas

Yahudilerin baharin gelmesiyle birlikte Purim Bayrami ad1 verilen bayramda
yaptiklar1 bir tath ¢esididir. Iceriginde yumurta, tar¢in, un ve pudra sekeri
bulunmaktadir. Yahudi cemaati 6nderi Saul Bey’in anlatimiyla “Bayramdan bir giin
once Ester orucu tutulur ve sinagoglarda Ester Meligas: seslendirilir. Ailelerin
birbirlerine tath tabaklari yollamalari gelenektir. “"Samliyas’™ tathsi her evde

” Bununla beraber Aman’in kulaklar1 adin1 verdikleri bir g¢esit tatl

yvapilmaktadir.
yemegi de ayn1 bayramda yapilmaktadir. Yahudi niifusun yasadigi Antakya ilgesinde

yapilmaktadir.
4.2.4. Oruk(Sini)

Hem giinliik yemek olarak hem de Ramazan ayinda Miisliiman niifusun
ozellikle yaptig1 bir yemektir. Sini orugu adi verilen bu yemek giinliik yemekler

kisminda anlatilan orukta kullanilan malzemenin sini adi verilen bakir tepsilere
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yayilmasi ile yapilan bir bayram yemegidir. Ustii baklava gibi dilimlenen yemegin
pisirimi tas firinlarda ya da konvansiyonel firinlarda yapilmaktadir. Bu yemegin
ramazan ayinda yapilmasi geleneksel bir hal almistir. Oruk Ramazan ayinda Hatay’da

her ilgede yapilip tiiketilmektedir.

Foto 23: Ramazan ayinda yapilan Sini Orugu
4.2.5. Kaytaz Boregi

Hatay’da giinliik bir yemek olarak biitiin ilgelerde yapilmasinin yani1 sira Arap
alevi inancima gore Rumi yilbaginin kutlandigi giin olan 14 Ocak’ta yapilan bir
yemektir. Iceriginde kiyma, sogan, nar eksisi, un ve domates salgas1 bulunmaktadir.
Una yogurt, zeytinyagi ve hamur mayasi eklenerek yogurulur ve dinlenmeye birakilir.
Soganlar ince dogranir. Kiymanin igine sogan, karabiber, tuz, salga ve nar eksisi
konularak karigtirilir. Mayalanan hamur kiigiik pargalar halinde koparilarak agilir ve
tizerine hazirlanan kiyma harci koyularak firina verilir. En biiyiik 6zelligi tas firinda
pismesidir. Evde yapilmasi ¢ok tercih edilmemektedir. Bayram giinleri yapildigindan
bliyiik tepsilerde yapilip firina gonderilmektedir. Ayni tepsilerde semirsek adi verilen
farkli bir borek tiirti de yapilip aym1 bayramda tiiketilmektedir. Bu tarihte kaytaz
boregi, oruk ve semirsek hem kahvaltida hem de aksam yemeklerinde sofralarda yer

almaktadir. Kaytaz boregi cografi isaret almis yemeklerden biridir.
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Ayrica Hristiyanlar i¢in en biiyiik bayram olarak kabul edilen Paskalya
Bayraminda oruk ve lebni (yogurt ¢orbasi) yapilmaktadir. Miladi bayramda ise

ozellikle Isa helvasi yapilmaktadir.

Foto 24: Kaytaz Boregi
4.3. Mezeler

Hatay mezesi ile de adindan soz ettiren bir cografyadir. Ana yemeklerin
yaninda sofrada genellikle mezelerde yer almaktadir. Tlde 300’e yakin meze gesidi
oldugundan bahsedilmektedir (Budak 2008 s.7). Hatay’da bu ¢esit soguk yemekler
herhangi bir eve girildiginde herhangi bir 6giinde karsimiza ¢ikabilmektedir. Burada
verilen mezeler Hatay’da en ¢ok tercih edilenlerden olusmaktadir. Bu mezelerin tarihi
ile ilgili ¢ok farkli hikayeler bulunmakta ve bu hikayelerin ¢ogu kulaktan dolma
bilgilerden olugmaktadir. Bu sebeple bu bilgiler burada verilmemistir. Bu mezelerden

bazilar1 asagida siralanmaistir.
4.3.1. Humus

Humus i¢eriginde nohut, tahin, sarimsak, yag ve limon bulunan hem giinliik
hem de &zel giinlerde yapilan soguk bir mezedir. Uzerine gok cesitli baharatlar ve
sebzelerle siisleme yapilabilmektedir. Bir gece dnce nohut 1slatilir. Bir tencerede ¢ok
iyi pisene kadar haslanir, suyu siiziilerek piire haline getirilir. Igine sarimsak, limon

suyu, tahin ve tuz eklenip karistirilir. Bu karigim bir servis tabagina yayilarak konur.
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Ustiine kimyon, toz biber serpilir ve zeytinyag1 gezdirilir. Ustii domates, tursu ve
maydanozla siislenerek servis edilir. Hatay’da restoranlarda ve evlerde en ¢ok yer alan
mezelerden biridir. Yapilan arastirmalarda c¢ikis yerine dair net bir bilgi
bulunamamaistir. Ortadogu kokenli oldugu tahmin edilmektedir. Giiniimiizde Liibnan,
Suriye, Israil ve Misir yemegin onlara ait olduguna dair tartismalar siirdiirmektedir
(Tanriverdi, 2013, s.162). Etli ana yemeklerin yaninda, diiglinlerde ve bayramlarda
geleneksel yemeklerin yaninda yapilmaktadir. Ozellikle Antakya ilgesinde sadece
humus satis1 yapan ve diikkanlarinda humusu 6glen yemegi olarak veren bir¢ok

diikkan bulunmaktadir. Hatay’da biitiin il¢elerde yapilan bir mezedir.

Foto 25: Humus
4.3.2. Bakla ezmesi

Iceriginde kuru bakla, sarimsak, tahin ve limon suyu ve zeytinyagi bulunan bir
mezedir. Bakla aksamdan islatilir, yumusayinca kabuklar1 soyulur ve haslanir.
Haslandiktan sonra iyice ezilerek piire haline getirilir. Ahsap tokmak yardimiyla ezilen
baklanin igine sarimsak, tahin ve limon suyu eklenerek karistirilir. Uzerine zeytinyagi
eklenerek servis edilir. Bu mezenin Liibnan ve Suriye’den Hatay mutfagina gectigi
tahmin edilmektedir. Meze olarak goriilse de Hatay’da esnafin kahvaltilarda ve 6glen
yemeklerinde ana yemek olarak ¢okca tercih ettigi bir yemektir. Antakya ilgesinde ve
diger ilcelerin sanayi sitelerinde sadece bakla ezmesi yapan diikkanlar bulunmaktadir.
Sabah ise gelen esnaf bu diikkanlarda bakla ezmesini yemekte ve ise Oyle

baslamaktadir. Biitiin glin tok tuttugu sdylenen baklanin halk arasinda adi “beton”
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olarak gecmektedir. Ozellikle Antakya, Iskenderun, Dértyol, Payas, Samandag ve

Detne il¢elerinde esnaflar tarafindan ¢okga tiiketilmektedir.

Foto 26: Halk arasinda ad1 ‘Beton’ diye bilinen Bakla Ezmesi
4.3.3.Cevizli biber

Hatayda Samandag ilgesinin tescilli {iriinii olan bas biberinin kurutulmasi ile
beraber ceviz, tahin ve c¢esitli baharatlarla yapilan bir mezedir. En biiylik 6zelligi
biitlin malzemelerin havanda doviilmesiyle yapilmasidir. Kuru biberler sicak suda
yumusayincaya kadar bekletilir. I¢indeki tohum ve damarli kisimlar temizlenir.
Biberler iyice doviilerek piire haline getirilir. icine dogranmis sogan, etimek, kimyon
ve tuz eklenerek iyice ezilip kivama getirilerek servis edilir G13 (K, Lisans, 34). Biitiin
ilgelerde yapilan bu meze genellikle restoran ve lokantalarda ana yemegin yanina ve

igkili sofralarda tiiketilmektedir.
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Foto 27: Cevizli Biber
4.3.4. Siirk (Kiiflii Cokelek)

Siirk; giinliik taze ¢okelegin icine tuz, nane, toz karabiber, bol miktarda zahter,
kirmizi pul biber, yenibahar, ¢aksir otu ve kimyon konulup uzunca bir siire
yogurularak yapilan bir tiir peynir ¢esididir. Zeytinyagl siirk her 6giin sofralarda yer
alan bir ¢esit mezedir. Katikli ekmek harcinda, siirk salatas1 olarak ve meze olarak
tilketilmektedir. Biitiin ilgelerde yapilan bu yemegin en biiyiik 6zelligi yapilan harcin
kurutularak kiiflenmesinin beklenmesidir. Kiiflendikten sonra {iizerindeki tabaka
siyrilir ve yemek olarak kullanilmaktadirG6( K, 58, Okuma yazma bilmiyor). Tiirk

patent enstitiisii tarafindan cografi isaret alan tirtinlerden biridir.
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Foto 28: Siirk (Kiiflii Cokelek)
4.3.5.Babagannuc¢

Patlican, biber, domates, sarimsak zeytinyagi ve nar eksisi ile yapilan bir
mezedir. Sebzelerin mangalda ya da tas firinda kézlenmesi en biiyiik 6zelligidir. Bu
malzemeler zirhla ince kiyilmaktadir. Yoreden elde edilen zeytinyagi ve nar eksisi ile
servis edilmektedir. Hatay’da evlerde ve restoranlarda en c¢ok tercih edilen
mezelerdendir. Malzemesinin azlifi ve yapiminin rahathigi sayesinde ¢okca
tikketilmektedir. Restoranlarda igkili sofralarda meze olarak kullanilmaktadir. Adini
Arapgadan “ebugannug¢” kelimesinden almaktadir. Ortadogu mutfagindan Hatay
mutfagina gegtigi tahmin edilmektedir (Tanriverdi, 2013, s.158).

Foto 29: Babagannug
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4.4. Tathlar

Hatay’da geleneksel ve giinliikk yemeklerden sonra bazi tatlilar yenilmektedir.
Bu tatlilarin bazis1 yoreye 6zgii olan tatlilardan olugmakta bazis1 da etkilesim sonucu
Hatay mutfaginda yer almaktadir. Hataya 6zgii olan ve gevre illerle etkilesim sonucu

yapilan bazi tatlilar siralanmistir.
4.4.1. Kiinefe

Uretiminde tel kadayif, yorede yetistirilen kecilerden elde edilen peynir,
tereyag1 ve serbet kullanilmaktadir. Yayvan bakir tepsi icinde iki tel kadayif tabakasi
arasinda kiinefelik peynirin pisirilmesi ve istenilen tatlilikta serbetin eklenmesi ile elde
edilmektedir. En biiyiik 6zelligi iki tarafli pisirilmesi, yoreye has peynir kullanim1 ve
kendisine 6zel ocakta yapilmasidir. Koklerinin Liibnan Suriye ve Hatay yoresi oldugu
tahmin edilmektedir. Tiirk patent ve marka kurumu tarafindan tescillenmis ve cografi
isaret almis bir Hatay yemegidir. Biitiin il¢elerde carsilarda hem kiinefe malzemesi
satig1 yapan igletmeler hem de kiinefe tatlis1 satan isletmeler yer almaktadir. Antakya
ilcesinde kiinefeciler meydani bulunmaktadir. Halk arasinda “Kiinefe yapmay

bilmeyen erkege kiz verilmez” degisi bulunmaktadir.

Foto 30: Kiinefe
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4.4.2.Sakal kaldiran

Hatay mutfaginda kiinefeye gore yapimi daha basit ve pratik olan tatlilardan
birini olusturmaktadir. Iceriginde tel kadayifi, tereyagi, tahin ve pekmez
bulunmaktadir. Hizli yapilmasi sebebiyle evlerde misafir geldiginde hemen
yapilabilen bir tathdir. En biiyiikk ozelligi Bakir tepside ve seker kullanmadan
yapilmasidir. Daha ¢ok Antakya il¢esinde yapilmaktadir.

Vv Jp— N

Foto 31: Sakal kaldiran (Kaynak: https://www.hataymutfagirehberi.com)
4.4.3. Tas Kadayif

Iceriginde tas kadayifi, ceviz i¢i, susam yag, tahin ve tar¢in bulunan ve iizerine
serbet dokiilerek servis edilen bir tathidir. Un, su ve karbonat eklenerek karistirilip
mayalanmasi beklenir. Yagh tavaya kepceyle kadayif hamurundan dékiiliir. Ust kismi
g6z gbz oluncaya kadar beklenir. Ceviz i¢i ufalanir ve tahinle karistirilir. Krep seklinde
olan hamurun ortasina cevizli hargtan konulur ve yarmm ay seklinde kapatilir. Istege
bagl olarak kizartilarak ya da firinlayarak pisirilir. Pigirimden sonra {izerine sira
eklenerek servis edilir. Kiinefeden sonra evlerde ve esnaf arasinda en ¢ok tiiketilen
tathillardan birini olusturmaktadir. Hatay’da biitiin ilgelerde bilinen ve yapilan

tatlilardandir.
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Foto 32: Tas Kadayif
4.4.4. Turung Taths1

Hatay’da yetistirilen turunglardan elde edilen bir tatlidir. Turun¢ meyvesinin
kabuklariin suda birkag¢ giin bekletilmesinden sonra kaynatilmasi ve limon suyuyla
tatlandirilmasi sonucu yapilan bir gesit tatlidir. Ozellikle Dértyol, Erzin, Samandag,

Iskenderun ve Arsuz ilgelerinde yapilmaktadir.

Foto 33: Turung Tatlis1

4.4.5. Kabak Taths1

Kis kabagi, kireg, tahin, seker ve limon suyuyla yapilan bir tath ¢esididir. En
biiyiik 6zelligi kabaklarin kire¢ icerisinde bir giin bekletilmesidir. Kabaklarin kireg

etkisiyle sertlesmesi sonucu kaynatilir ve limon suyu bulunan surup eklenerek tatli son
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halini almaktadir. Uzerine tahin ve Antep fistig1 ici eklenerek servis edilmektedir.
Hatay’da biitiin il¢elerde serbetli tath satan diikkanlarda yer alan ve ¢ok tercih edilen
tatlilardan birini olusturmaktadir. Restoranlarda ana yemeklerden sonra kiinefe ve

kabak boynuzu tatlis1 ikram edilmektedir.

Foto 34: Kabak Tatlis1

4.4.6. Haytah

Adana ilinde yapilan bici bici tatlisia benzer olan bir tathdir. Igeriginde siit,
nigasta, giil surubu ve dondurma yer almaktadir. Adana tatlisindan farki buz yerine
dondurma konulmasi ve icerisine pudra sekeri girmemesidir. Ozellikle Antakya
ilcesinde sokaklarda seyyar saticilar tarafindan yapilmaktadir. Biitiin il¢elerde yaz

aksamlarinda ¢okga tiiketilen bir tath ¢esididir.
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Foto 35: Yazin daha ¢ok aksamlari tiiketilen Haytali

4.4.77. Kombe

Hatay’da ¢ok yapilan tatlilardan biridir. Iceriginde un, tereyagi, seker karbonat,
kombe baharati, siit, susam ve tuz bulunmaktadir. Kombe baharatinin i¢inde toz
zencefil, mahlep, damla sakizi, karanfil, yenibahar ve muskat cevizi rendesi
bulunmaktadir. Tereyagi, seker ve siit iyice karistirilarak eritilir. I¢ine kombe bahrati
eklenerek karistirilir. Hamura karbonat eklenerek yogurulur. Hamur dinlendikten
sonra ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparilir ve bir tarafi susama batirilir. Susamli
tarafi kombe kalibina bastirilarak sekil verilir. Yiksek 1sida tas firinda ya da
konvansiyonel firinda pisirilir. Tercihen icine ceviz i¢i eklenebilir. Cografi isaret alan

tatlilardan biridir.
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: Kémbe

Foto 36

Bu tatlilarla birlikte aga¢ kavunu tatlisi, kabak ezmesi, kebbet tatlis1 ve Sam tatlist

Hatayda yapilan tatlilardan bazilarini olugturmaktadir.

93



SONUC VE ONERILER

Hatay mutfaginin zenginligi her seyden once iginde bulundugu cevresel
kosullarin uygunlugundan kaynaklanmaktadir. Yer sekilleri, iklim, su, toprak,
tarimsal arazi, biiyiik ve kii¢iik hayvan besiciligi agisindan her tiirlii gida maddesinin
iretilmesine uygun bir alanda yer almasi, mutfagin sekillenmesinde tartisiimaz bir
Ooneme sahiptir. Clinkii mutfagin bir bileseni olan yemeklerin temel ham maddesi,
yine ilde kendi iiretimiyle diisilk maliyetle karsilanmaktadir. Hatay ilinde iklimin
elverigli olmas1 bir¢ok tarimsal iiriiniin yetismesine olanak saglamaktadir. Toprak
cesitliliginin goriilmesi tarimsal gesitlilige sebep olmaktadir. Amanos Daglarinda
dogal olarak yetisen bitkilerin yemeklerde kullanildigir goriilmektedir. Tarimsal
tiretimin hem grabende hem Kuseyr Platosunda hem de kiy1 ovalarinda yapilmasi
tarimsal ¢esitliligi ortaya ¢ikarmis ve bu gesitliligin yemeklerde kullanilmasi yemek
kiiltiirtine katki saglamigtir. Hatay’in can damari olan Asi Nehrinin tarimsal tiretim
tizerindeki etkisi Akdeniz’den elde edilen baliklarin yemek kiiltiiriine katki saglamasi
hidrografik 6zelliklerin yemek kiiltiirii lizerindeki etkisini ortaya c¢ikarmaktadir.
Gelenek ve goreneklerin yemek kiiltliriiniin olusumunda ve korunmasinda etkili
oldugu goriilmektedir. Insanlarin geleneklerini yasatma istegi yemeklere de
yansimakta bazi yemekler yiizyillardir yapilis teknigi ve tadimi aymi sekilde
korumaktadir. Baz1 giinlik yemekler inanglarin etkisiyle dini bayramlarda da

tikketilmekte bu yemekler bayramlarla anilmaktadir.

Hatay yoresi farkli etnik ve dinsel topluluklarin hosgorii i¢inde bir arada
yasadig1 ender yerlerden biridir. Bir arada yasama kiiltiirii yemege de yansimis ve
insanlar komsularimin etnik kokenine ve dinine bakmadan onlarin yaptig1 yemekleri
O0ziimsemistir. Bolgede yasayan biitlin etnik topluluklar ‘Hataylihik’ kavrami
etrafinda toplanmis ve burada ki zengin yemek kiiltiiriinii sahiplenmistir. Ornegin
I¢li koftenin bir tiirii olan Rahip koftesi biitiin etnik topluluklar tarafindan severek
yapilan bir yemektir. Kiinefe aym sekilde Hatay’da dogup biiylimiis herkesin tath
olarak tercihlerinin arasinda ilk sirada gelmektedir.

Bu cografyada yasayan her topluluk Hatay yemek kiiltiirii etrafinda toplanmis
ve buraya kendi degerleri ve kiiltiiriiyle zenginlik katmistir. Temel ihtiyacimiz olan
yemegin bdlgenin zengin cografi sartlar1 sayesinde insanlar ve kiiltiirleri ne kadar

cok etkiledigi goriilmektedir.
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Hatay yemekleri giinliik yemekler, téren ve 6zel giin yemekleri, mezeler ve
tatlilar olarak siniflandirilabilmektedir. Hatay ili yemek kiiltiirii ile ilgili yapilan

SWOT analizinden asagidaki sonuglar elde edilmistir.
Giiclii yonleri;
- Flora ve faunasi ile ekoturizm agisindan 6nemli bir potansiyele sahip olmasi
-Anadolu Akdeniz ve Mezopotamya arasinda bir koprii konumunda olmasi
- Giglii bir kiiltiirel bagin bulunmasi.
-Mevcut durumda Unesco Gastronomi sehri ilan edilmis olmasi
-Yemek ¢esitliliginin her damak tadina hitap edebilmesi
-Etnik ve kiiltiirel cesitliligin bulunmasi
- Verimli tarim alanlarinin bulunmasi

-Gelenek ve goreneklere baglilik

-Yemek kiiltiirlinti yasatmak icin insanlarin istekli olmas1

Zayif yonleri;
- Hala deniz iirlinlerinden ve ticaretinden tam manasiyla faydalanamamasi

- Bazi etnik topluluklarin gd¢ etmesi sonucu yapilan bazi yemeklerin

unutulmasi.
- Yemek kiiltiiriinti tanitacak faaliyetlerin ¢ok zayiftir.
-Yemek kiiltiirlinli yasatacak ¢aligmalarin az olmasi
Firsatlar;

-Hala kesfedilmeyi bekleyen ve yasatilmasi gereken birgok yemegin

bulunmasi
-Turizmle beraber yemek kiiltiiriiniin tanitim potansiyelinin biiyiik olmas1

-Akdeniz’den ¢ikarilan su driinlerinin yemek kiiltiirine tam anlamiyla

kazandirilmamis olmasi
- Sigimmacilarin gelmesiyle yemek kiiltiirlerinin de kesfedilmesi
- Devletin turizm ve gastronomi projelerini desteklemesi

Tehditler;
-Ortadogu iilkelerinde yasanan krizlerden dogrudan etkilenmesi (Suriye i¢

savast)
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-Modernlesmeyle fast food yemeklerin Hatay yemek kiiltiiriiniin yapisini

bozabilecegi

-Eski yemekleri bilen yaslh niifustan geleneksel yemekler ile ilgili tariflerin

alinarak yeterince yazili hale getirilmemis olmasi

-Orman yangini ve aniz yakilmasi sonucu bir¢ok dogal bitki Ortiisiiniin yok

olmas1

-Yeni neslin kendi kiiltiirleri yerine popiiler kiiltiirii 6grenme cabasi gibi

tehditler bulunmaktadir.

Elde edilen veriler sonucunda bazi yemeklerle ilgili bir siniflandirma

yapilmistir.

Tablo 6: Baz1 Hatay yemeklerinin siniflandirmasi

Et Sebze Siit Tahil Baklagil Mahalli | Gogle
yemegi yemegi Uriinii yemegi yemegi gelen
Yemekler veya yemegi
etli
yemek
Tepsi Evet Evet
Kebab1
Kagit kebab1 | Evet Evet
Oruk Evet Evet Evet
Katikh Evet Evet
Firikli as Evet Evet
Sthil Mahsi Evet Evet Evet Evet
Mortadella Evet Evet
Hrise Evet Evet Evet
Humus Evet
Babagannug Evet
Siirk Evet Evet
Kiinefe Evet Evet

Hatay"1 ziyaret eden turist sayis1 her gecen giin artmaktadir. Yerli ve yabanci

tiim ziyaretgiler bolge kiiltiirline ilgi duymakta bolgenin essiz yoresel yiyecek ve
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iceceklerine ilgi gostermekte, bu lezzetleri tatmakta ve c¢esitli etkinliklere katilim
saglamaktadirlar. Sosyal ihtiyag ve Kkiiltlirel ilginin simgesi olan gastronomik
zenginlik, yerel yonetimin yerel gida iireticileri ve saticilariyla birlikte ¢alismasini
gerektirmektedir. Yerel yemekler yapan restoranlarin agilmasi tesvik edilmelidir.
Antakya ilgesinde agilan Hatay gastronomi evi benzeri restoranlar diger ilgelerde
kamu ya da 6zel sektor tesvikiyle agilmalidir. Ancak unutulmamalidir ki yoresel
yemeklerin turizm amacli sunulma amaci iyi olsa da ydresel iirlinlerin turistler i¢in
yeniden yorumlanmasi ve yeni {riin {iretme cabasi yemeklerin 0zgiinliigiini
kaybetmesine sebep olabilmektedir. Ydresel yemeklerin yapildigi restoranlarin
yorede bulunan ve fazlaca turist ¢eken tarihi ve dogal giizelliklerin etrafina
yapilmasi tesvik edilebilir. Bolgeye 6zgii olan Tepsi kebabi, Sasico, Belen tava gibi
yemekler, Zahter gibi bitkiler i¢cin cografi isaret calismalar1 yapilmali ve bdlgeye

Ozgii tirlinlerin bu isaretleri almaya hak kazanmasi saglanmalidir.

Gastronomik degeri olan iirlinler sunan isletmeler de dahil olmak iizere
Akdenize bakan Arsuz ve Samandag ilgelerinde Amanos daglari yamaglarinda
gastronomik bir ylirliylis rotast olusturulmalidir. Gida isleme tesisleri, liretim
tesisleri, fabrikalar, restoranlar, ¢iftlikler, bag ve bahgeler, yiyecek diikkanlari, satig
noktalar1 ve miizeler bu konuda yardimci olabilecek isletmeler arasindadir.
Gastronomi turizmi rotalarinin amaci, turistik bolgeyi ziyarete gelen turistlere bu
bolgede toplu olarak bulabilecekleri yiyecek ve icecekler, gastronomik diger {irtinler
ve gastronomik faaliyetler hakkinda tek bir kaynakta bilgi bulmalarini saglamaktir.
Bolgenin yemek kiiltiirlerini yansitan ve tanitmaya odaklanan yemek pisirmek i¢in
organize turlar, restoranlarda aksam yemegi i¢in organize turlar ve gida iireticilerini
ziyaret etmek icin organize turlar diizenlenebilir. Yoresel kiiltiire 6zgii yiyecek ve
icecekleri olusturan tarim iirlinlerinin iiretildigi 6zel/dogal alan ve tesisleri gezmek,
iiriinlerin tadina bakmak, tarimsal faaliyetleri izlemek veya “’kendin pisir kendin ye"
etkinlikleri organize edilebilir. Hatay yemek kiiltiirii kendini kanitlamis bir

kiiltiirdiir. Bu kiiltiiri yasatmak biitiin toplumun gorevidir.
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Kaynak Kisiler

G 1 Fatma DOGAN

G 2 Nesrin TURUNC

G 3 Auf RESMI

G 4 Mustata CIRNOOGLU
G 5 Hayrettin GARIP

G 6 Zeliha KOKU

G 7 Ber¢ KARTUN

G 8 Ali KOKU

G 9 fbrahim KOSE

G 10 Sevda UCAR

G 11 Dervis AYDIN

G 12 Ali DOGRU

G 13 Ozlem AVCI

G 14 Tuna YESILLI

G 15 Siiheyl BUDAK

G 16 Bereket Kurt

G 17 Saul CUNEDIOGLU
G 18 Lale KOKU UCAR
G 19 Erman COSAR

G 20 Mehmet ATAY

[lkokul Mezunu,
[lkokul Mezunu,
Ilkokul

flkokul

Ortaokul
Okuma yazma yok
Lise

flkokul

Lisans

Ortaokul
Ortaokul

flkokul

Lisans

Yiiksek Lisans
Lisans

Ortaokul

Lisans
Lisans
Ortaokul

Onlisans
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52 Yasinda
42 Yasinda

44 Yasinda

56 Yasinda
31 Yasinda
59 Yasinda
61 Yasinda
63 Yasinda
33 Yasinda
37 Yasinda
36 Yasinda
65 Yasinda
34 Yasinda
42 Yasinda
66 Yasinda
55 Yasinda
72 Yasinda
30 Yasinda
33 Yasinda

55 Yasinda



