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Gastronommm yaratla
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;ehrl 'Hatay, guciuni cok
kulturlu yapl_smdanallyqir-_-___--

Giiciinu kadim ge¢misinden ve ¢ok kiiltiirliiliiglinden alan Hatay, 8000 yillik tarihiyle
medeniyetlerin bulusma merkezleri arasinda yer aliyor. Her bir medeniyetin, dinin,
yasanmishgin getirmis oldugu cesitlilik ise yoreye has bir yemek kiiltiiriinii ve
yoreye 0zgli lezzet yelpazesini ortaya cikariyor. Dokuz cografi isaretli tirtinii bulunan
Hatay'da yemek s6zcugu birlikteligi temsil ediyor.

atay'da “yemek” s6zcugu; bir-

lik, mutluluk, kalabalik sofra-

lar ve essiz lezzetler anlamina

geliyor. Yeni nesil ticaret an-
layisinda katma degeri ylksek drnlerin
Ulkelere hatiri sayilir kazanglar getirdigini
hesaba kattigimizda ancak 6zgun drinler
ortaya ¢ikararak, kiresel piyasalarda kalic
yer edinmek mumkdn. Bu noktada cog-
rafi isaretler ayirt edici 6zelikleriyle ben-
zerlerinden ayrilarak 6ne ¢ikiyor. UNESCO
tarafindan gastronomi alaninda ‘Yaratici
Sehirler Agi'na dahil edilen Hatay; mutfak
kdltdra ve nesilden nesle aktarilan yore-
sel tarifleriyle en zengin kentler arasinda
yer aliyor.

Dokuz iiriin cografi isaretli

Hatay, yoresel Grlin ve lezzetleriyle bu-
gline kadar dokuz Urtn icin cografi isaret
tescili aldi. S6z konusu rakami éndmuzde-
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ki yillarda daha da yukar cekmek isteyen
kent yonetiminin bekleyen basvurulari da
bulunuyor. Bugtin itibariyla kentte Antak-
ya Kunefesi, Hatay Defne Sabunu, Antakya
Surkd, Antakya Kafld Strka, Antakya Kagit
Kebabl, Antakya Tuzlu Yo§urdu, Samanda-
&1 Ney-i, Dértyol Mandarini ve Hatay Ipegi
tescil almis benzersiz Grlnler arasinda
bulunuyor.

Antakya Kiinefesi, yeni nesil
teknolojilerle diinyanin her yerinde
Antakya Ticaret ve Sanayi Odas! tara-
findan 2008 yilinda tescil ettirilen Antakya
Kunefesi; Hatay mutfaginin en begenilen
lezzetlerinden birisi. Gastroturizm ile ge-
lisen ambalajlama ve gida teknolojileri
sayesinde Antakya Kinefesi ihracatta da
onemli bir yere sahip. Firmalar Gréndn

geleneksel niteliklerini bozmadan endst-
riyel dlcekte Uretim yaparak artan talebi
karsilayabiliyor. Antakya Kinefesi, donuk
gida teknolojisine uygun bir driin oldugu
icin dinyanin her kdsesine gonderile-
biliyor. Uretiminde tel kadayif, Antakya
yoresine 6zgii tuzsuz inek peyniri, tereyadi
ve serbet kullaniliyor. Bakir tepsiye konan
tel kadayif tabakasi arasinda kunefelik
peynirin pisirilmesi ve istenilen tatlilikta
serbet eklenmesi ile Antakya Kinefesi
elde ediliyor.

Mayasinda sabun yagi yerine
defne yagi ve zeytinyagi var

Hatay Defne Sabunu'nun ayirt edici
ozelligi, sabun mayasina sabun yagi degil
tamamen defne yagi ve zeytinyagdi koyula-
rak sabunun imal edilmesi. Hatay Defne Sa-

ol

Hatay'in Mense Adlari

Dértyol Mandarini
Samandag Ney-i

Hatay'in Mahreg isaretleri

Antakya Kagit Kebabi
Antakya Kufli Strki
Antakya Kiinefesi
Antakya Sarki
Antakya Tuzlu Yogurdu
Hatay Defne Sabunu
Hatay [pegi

bunu'nun Gnu; sabun Uretiminde, toprak ve
iklim yapisi nedeniyle Hatay yoresinde yay-
gin olarak ve yUksek kalitede yetisen defne
agaci meyvesinin ustalik iceren ydntemle
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¢ikarilan yaginin ve yine Hatay yoresinde
Uretilen zeytinyaginin eski donemlerden
beri kullanilan, maharet gerektiren gele-
neksel ydntemle sabun haline getirilme-
sinden kaynaklaniyor. Hatay Defne Sabu-
nu, 2017 yiinda Samandag Kaymakamhgi
tarafindan tescil ettirildi.

Antakya Siirkii, zengin baharatlarla
damaklara essiz bir lezzet sunuyor

Antakya Ticaret ve Sanayi OdasI tara-
findan, 2018 yilinda tescil ettirilen Antakya
SUrkd'nin en dnemli ayirt edici 6zelligi
Uretiminde kullanilan baharatlar. Bu trun,
asitligi ilerlemis inek sttinun veya yayik
altr ayraninin kaynatilmasi ile elde edilen
cokelege yabani kekik ile birlikte tuz, biber
salcasi ve istege bagli olarak degisik baha-
ratlarin ve aromatik otlarin tercihe
gore sarimsak ilave edilerek
yogrulmasiyla Uretiliyor. An-
takya Surkd, icerigindeki
zengin baharatlariyla an-
tioksidan icerigi yiksek
bir stt Grdnd. Hem sa-
latalarda kullanilan hem
de zeytinyagiyla birlikte
tdketilen bu Urdnin gast-
roturizsmde 6nemli bir yeri
bulunuyor.

Kiiflendirilerek pisirilen
Antakya Kiiflii Sturkii

Turkiye'de ¢okelek veya lor kullanila-
rak Gretilen bir dizi peynir bulunuyor. Bu
tip peynirler Bati Anadolu'da “eksimik”;
Bolu, Akdeniz ve Karadeniz bolgelerinde
“kes”; Trabzon'da "minci veya minzi”; Rize
ve Erzurum'da “kurgi veya kurc” Bitlis'te
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“jaji", olarak biliniyor. Ancak bu
peynirlerin Uretiminde ba-
harat ve aromatik bitkiler
kullanilmadigi gibi, ku-
rutulmasi esnasinda da
kif olusumu istenmiyor.
Antakya Kaflt Strki ise
tam aksine kuflendirilerek
(kaflu hali yorede “pismis”
olarak adlandirilir) olgunlas-
tiriliyor. Bu sUregte peynir; go-
rindm, tat ve koku olarak degisime
ugruyor. Ancak diger kuflu peynirlerin
aksine bu Urdn kufler yuzeyden uzaklas-
tinldiktan sonra tuketiliyor. Antakya Kifld
Surkd, 2018 yilinda Antakya Ticaret ve
Sanayi Odasi tarafindan tescil ettirildi.

Antakya Kagit Kebabi'nin
yoredeki adi “lahme la
varka”

Turkiye'de etin “zirh”
denilen satir benzeri bi-
cak ile kiyilarak yapilan
birkac kebap cesidinden
birisi de Antakya Kagit
Kebabl. Yorede “lahme la
varka” olarak da bilinen bu
kebap, gindelik tiketimin
yani sira evlilik, ddgun, adak,

cenaze gibi térenlerde ikram ediliyor.
Antakya Kagit Kebabi, 2020 yilinda An-
takya Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan
tescil ettirildi.

Biraz tuzlu, biraz tiitsiilii ve

karsinizda Antakya Tuzlu Yogurdu
Antakya Tuzlu Yogurdu; ge¢misi 80-

100 yil kadar geriye dayanan, inek veya

keci sutlerinden dretilen, yo-
= > Jurdun stzulmesi, tekrar
sulandiriimasi, genis bakir
kalayli legenlerde veya
kazanlarda pisirilmesi ve
belli bir kivama geldi-
ginde ise tuz ilavesinin
yapilmasi ile Uretilen fer-
mente bir sit Grind. Eksi
ve tuzlu tadinin yani sira,
geleneksel Uretim metoduna
gore odun atesinde pisirilenlerde
dumandan dolayi hafif titstlenmis tat
ve koku bulunuyor. Kiicik bas hayvan
sayisinin azalmasiyla Uretimi sadece ev
tUketimi dlzeyine disen Antakya Tuzlu
Yogurdu, cografiisaret tescili sonrasi artan
taleple blyUk marketlerde de yerini alma-
ya basladi. Ozellikle keci sttiinde Uretilen
Antakya Tuzlu Yogurdu beslenme agisin-
dan 6zen gosteren tuketicilerin gdzdesi
oldu. Antakya Tuzlu Yogurdu, 2020 yilinda
Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan
tescil ettirildi.

Asirhik ustalik birikimi Hatay
ipegi'ne katma deger saghyor

Hatay Ipegi, Hatay yoresinde yiizlerce
yildir Gretilmekte olan ekonomik degeri
yUksek bir Grtin olarak dikkat ¢ekiyor. Bu
yorede yasayan ustalarin gegmisten gelen
bilgi ve birikimleri Hatay Ipeginin giini-
miize kadar ulasmasini sagliyor. Hatay Ipe-
gi'nden dokunan kumaslarin en dnemli
ozelligi en ve boy olarak dikilebilmesi. Bu
kumaslar dort farkli tipte siniflandiriliyor:
dort basamakl elbiselik kumas, sadakor
gomleklik kumasg, kirman elbiselik kumas,
sal ve ortiluk kumas. Hatay ipegi, 2017



yilinda Hatay Blyuksehir Belediyesi tara-
findan tescil ettirildi.

Hatay ekolojisinin Tiirk miizigine
armagani olan Samandag Ney-i

Samandag Ney-i, 2020 yilinda Antakya
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan tescil
ettirilen 15-25 milimetre ¢apinda tflemeli
bir calgl. Uretiminde Samandag sinirlari
icerisinde yetisen Arundo donax L. Kamisl
kullanihyor. Bu kamis ekolojik bir Grin
olup, Hatay ekolojisinin Turk muzigine
armagani. Samandagda yetisen kamiglarin
kabugunda neyin d&mrind uzatan dogal
bir koruyucu bulunuyor. Bu 6zellik ayni
zamanda Uflerken ¢ikan sesin stabil olma-
sini da saghyor. Uriiniin tescil edilmesiyle
Hatay ilinden ney Uretimine olan talep
oldukga artti.

Kendine has aromasiyla
erkenci, Dortyol Mandarini

Dortyol Mandarini; erkencilik, Grind-
ndn kendine has aromasi, usare miktari,
suda ¢ozinebilir kuru madde orani gibi
ozellikleri bakimindan diger yorelerde
Uretilen drdnlerle kiyaslandiginda belirgin
farkhliklar gosteriyor. Dortyol Mandarini
tatl ve kokuludur. Meyve kabugu, hasat
doéneminde sarimsi portakal renginde ve
hafif purdzliddr. Kabugun meyve etine
baglihgi gevsektir ve bu nedenle puflasma
egilimi fazladir. Meyveler orta biyUklukte,
basik sekilli, meyve eti, koyu portakal ren-
ginde, sulu, aromali ve kalitesi yUksektir.
Meyvesi gekirdeksiz veya en fazla alti adet
cekirdege sahiptir. Dortyol Mandarini,
2019 yilinda Dértyol Turunggil Ureticileri
Birligi tarafindan tescil ettirildi.

BiR URUN BiR OYKU (Anonim)

“Saclarindan tag
yaptigim gicekler”

Defne yapraginin Hatay mutfaginda
ayri bir yeri vardir. Kendinde barin-
dirdigi essizaromatik lezzet Hatay mutfa-
ginda bircok yemege ayri bir lezzet katar.
Bununla beraber cografi isaret tescilli
Hatay Defne Sabunu’nda da defne yap-
raklarindan elde edilen defne yagi vardir.
Aslinda hem dramatik hem de bitmeyen
bir aski sembolize eder defne yapradi Yu-
nan Mitolojisi’'nde. Zeus'un oglu Apollon
bir glin Hatay'da dolasirken gtizeller gti-
zeli Daphnelyi gériir. ilk gériiste asik olur.
Fakat Daphne bu aska karsilik vermez.
Apollon ona delicesine tutulmus pesini
birakmiyordu. Ormanda karsilastiklarin-
da Tanri Apollon giizeller glizeli bu kizla
konusmak istedi ancak Daphne ondan
korkarak kosmaya basladi. Apollondan
kagan Daphne yakalanacagini anladigin-
da, “Ey toprak ana ért beni, sakla, koru!”
diye yakarir. Bu yakarisa cevap gelir ve
Daphne’nin tiim bedeni odun gibi agir-
lasmaya baslar. Glizel kokulu saglari yap-
raklara dondistir ve kollari dallar halinde
uzanir. Kliclik ayaklar ise kbk olup top-
ragin derinliklerine dogru iner. O glinden
sonra Defne agaci Apollon'un en sevdigi
agag olur ve defne yapraklari geng tanri-
nin saglarinda bir ¢elengi sembolize eder.
Kahramanlara ise gosterdikleri liyakattan
dolayi 6dlil olarak defne yapraklarindan
yapilma taclar takilr.
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