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Hatay Mutfak Kultdrt Bulteni
Antakya Gastronomi Dernegi tarafindan
T.C. yasalarina uygun olarak yayimlanmaktadir.
Ayda bir yayimlanir.

UYARI
Bultenimizde yayinlanan icerik, fotograf ve
makaleler Antakya Gastronomi Dernegi'nin
yazili izni olmaksizin gazete, dergi, tez,
toplum medyasi ve dijital ortamda
herhangi bir sekilde kullanilamaz.

Bulten adi, Antakya Gastronomi Dernegi
ve yazar adi birlikte kaynak gosterilerek
kisa alintilar yapilabilir.

Blltenimizde yayimlanan makalelere ait yazi,
gorsel ve fotograflarin sorumlulugu
yazarina aittir.
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Baba gannus’
humusa karsl

Yazi: Mehmet Tanriverdi
Fotograflar: Erol igde

Baba gannus ve humus, Akdeniz ve Orta Dogu
mutfaginin en populer ve dolayisiyla tim dinyada
en cok bilinen iki yemegidir dersek yanilimis
sayllmayiz. Her ne kadar son zamanlarda meze
olarak anilsalar da, bizim evlerimizde yakin
gecmise kadar 6gun yemedi olarak sofraya
konmuslardir.

S6z konusu yemekler kdken olarak Dogu Akdenizli
olduklari varsayilsa da, Misir'in sicak ¢ollerinden
Ldbnan’in yesil tepelerine, Yunanistan kiyilarindan
Kafkaslar’a kadar tim Levanten bdélgesini

kapsar. Ancak kabul etmeliyiz ki, olduk¢a genis
bir bélgede yer alan her kulttr, bu iki yemegin
kendine has versiyonlarini gelistirmistir. Bu
versiyonlardan bazilari digerlerine gére daha
basarili olmus mudur; bu tartisilabilir ya da
dogrudan kabul edilebilir.

Baba gannus ve humusun akraba, hatta kardes
olduklarini hic dustinmus muyddnaz? Canku her
ikisi de ayni ek bilesenlerden meydana gelmistir.
Receteleri, servis sekilleri, birlikte yenilen ¢ig
sebze ve ¢esnileri ve hatta her ikisinin de mutlaka
pide ile yenilmesi ortak 6zellikleridir.

En temel halleriyle her ikisi de tahin, sarmsak,
limon suyu ve tabii ki zeytinyadi ile yapilir. Bu

* Turkce'de “g” ile baslayan bir kelime olmamasina karsin,
telaffuz sekline gére yazmak istedim.

ek bilesenlerle baba gannusun ana malzemesi
kdzlenmis patlican, humusunki ise haslanmig
nohuttur. Aradaki fark basit gibi gorinse de, iki
farkl karakterdeki kardes gibi, lezzetleri birbirinden
tamamen farklidir. Tatlan farkli oldugundan, haliyle,
biri digerinin yerini de tutmaz. Ama, bu iki kardes
arasinda humus, tum dinyada saglikli Akdeniz
mutfagl hayrani olan insanlar arasinda daha
populerdir. Aralarinda ana bilesenleri disindaki

en 6nemli fark, eski zamanlar g6z éntnde
bulundurursak; kuru bakliyat olan nohutun hemen
her mevsim bulunabilmesi, patlicanin ise yaz
sebzesi olmasi dolayisiyla yilin belli bir zamaninda
elde edilebilmesidir. Dolayisiyla humus dért
mevsim yenilebilirken baba gannus tutkunlar yazi
beklemelidir. Ancak gindmuzde bu fark kapanmis,
patlicani her mevsim manavda pazarda bulmak
mumkun olmustur.

Ebu gannus ya da baba gannus adinin nereden
geldigi ile ilgili kesin bilgi yoktur. “Ebu” Arapca’da
baba anlamina gelen bir kelime olsa da ‘baba’
ayni zamanda bir sevgi terimidir. “Gannus” ise
“simartilmis” anlamina gelir ki aslinda bu kisisel
bir isim de olabilir. Yaygin hikayeye goére baba
gannusu ilk hazirlayan kadin, bu yemegi yasl ve
dissiz babasini hosnut etmek icin yapmistir. Kelime
kombinasyonu olarak “simartiimis baba” olarak
yorumlanabilir ama yine de bu ismin patlicana ya
da yemege mi yoksa 6zel islemle bulamag haline

HATAY MUTFAK KULTURU



getirilmis yemegin keyfini ¢cikaran gercek bir kigiye
mi atifta bulundugu bilinmiyor.

Biraz da bu iki kardes yemek hakkinda bilgi
verelim. lyi bir baba gannus yapmanin yolu
taze, daha az tohumlu olduklari i¢in fazla btyUk
olmayan ve parlak bir kabuga sahip geng
patlicanlardan gecer. Lezzeti ise patlicanlarin
kézlenmesinden gelir. Haslanmis patlican, asla
kdzlenmis patlicanin verdigi o karakteristik isli
tadi karsllayamaz. Bu ylUzden patlicanlar guzelce
yikayip kuruladiktan sonra ocaginizin yiksek
atesinde ya da mangalda kor ates Uzerinde

her tarafi iyice yumusayincaya kadar kdzleyin.
Patlicani ates Uzerinde pisirmek, patlicanli her
ne yemek yapiyorsaniz yapin ona en lezzetli
halini verecektir. Nitekim bu lezzet duskdnlugu,
1900'IU yillarin basinda istanbul’a pahaliya
patlamig, agustos eylll aylarinda bollasmasi

ve ucuzlamaslyla patlican mevsiminde ¢ikan
yanginlara halk patlican yanginlari ismini vermis,
bunlarin en meshurunda, iki gun iki gece suren
yanginda birka¢ semt harabeye dénmustr.

K&ézlenen patlicanlar atesten alin ve sogumaya
birakin. Soguyan patlicanin yanmis kabuklarini
soyun. Uzerinde tek tiik yanmis kabuk parcalari
kalirsa dert etmeyin, bu yemeginize ekstra lezzet
katacaktir; ancak bunu fazla da abartmayin, lezzet
katayim derken yemeginizin tadi da kagmasin.
Soyulmus patlicanlari bir slzgeg Uzerinde
bekletirseniz, fazla ve aci sularindan da arindirmis
olursunuz.

Patlicani ezmek igin robot kullanmaniza gerek
yoktur. Tamam; baba gannus biraz kremsi olmalidir
ama azicik dokulu olmasinin zarari yoktur. Bunun
icin patlicanlarn bir ¢atal yardimiyla kolayca
istediginiz kivama getirebilirsiniz. Bundan sonrasi
ise ek bilesenlerin katilmasi. Tahin, sarimsak, limon
suyu, tuz... istege bagl olarak pul biber, kavrulmus
ve dévulmus kimyon, kiyllmig maydanoz ya da
taze kisnis yapraklar ve Uzerine de zeytinyagi.

Baba gannus tarifinin bélgeden bdlgeye
degisiklik gosterdiginden ve farkl kaltarlerde farkl
versiyonlarinin Uretildiginden bahsetmistik. Tahinin
yerini bazen yogurt almistir. Cocuklugumda
Antakya’da “ebu gannus” denen yemege uzun
yillar sonra patlican yogurtlama denmesini ve
baba gannusun tahinle yapiimaya baslanmasini
“nihayet dogru bulundu” diye yorumlamistim.
Oysa bunun, ebu gannusun yogurtlu versiyonu
oldugu hi¢ aklima gelmemisti. Stizme yogurt ve
sarimsakla karistirilan patlican, Gzerinde kavrulmus
kiyma ve yagda gezdiriimis pul biber ile servis






edilir ve bu, sicak yaz gunlerinde haftanin en az
bir glinU evimizde 6gun yemegi olurdu. Nitekim
bunun kavrulmus kiyma yerine kizartimiggi (
kofteli versiyonuna pek cok yerde rastlijort
Ornegin, Bagdatli yazar Muhammed bil
el-Bagdadi’nin 1226 yilinda derleyip ka
aldigi Kitab{'t Tabih'te tarifini verdigi, dokd
ylzyilda halife al-Ma’mun ile dillere destan bi
evlilik yapan Buran’in adiyla anilan Buran ya
da Borani' bizim patlican yogurtlamanin koéfteli
olanina benziyor.

Yine Antakya'da ve farkli kulttrlerde yemege
kdzlenmis biber ve nar eksisi eklenerek yemek bir
Ust seviyeye tasinmis, bazen Uzeri nar taneleriyle
de suislenmistir. israil’de tahinin yerini mayonezin
aldigr gérulmustar.

Antakya mutfaginda baba gannusun yogurtlu
versiyonundan baska salata gibi yenen “eksileme’
versiyonu da bulunur. Kézlenmis ve ezilmis
patlican, julyen dogranmis kuru sogan, taze biber,
domates, sarimsak ve maydanozla karistirimis,
nar eksisi, limon suyu veya koruk suyu ile
tatlandirimistir. Mahmud Nedim bin Tosun’un 19.
ylzyil sonlarinda yazdigi “As¢ibasi” kitabinda bu
yemege “Patlican Salatas|” adiyla rastliyoruz:

“Patlicanin kabaca fakat cekirdeksizlerinden
bilintihab saplar kesilip bodazlarindan

bir cubuga dizilerek ve birkac yerlerinden
bicakla cizildikten sonra firna verilir. Kalld
kivilcima gémdldr ise de en alasi firna
vermektir. Finnda pistikte kabuklar soyulup
iki bicak birbirine amdd olarak kiyilir veyahut
satir altinda gtizelce ezildikten sonra tuzu
da serpilip ve gentilmis sogan ve yesilbiber
ve domates ile de karistirilarak ve lzerine
bir tutam da kiyilmis maydanoz serpilip
zeytinyadi ve keskin sirke de gezdirildikten
sonta tenavil oluna, pek hos olur.”

Genglik yillanmda ¢arsida 6glen yemeklerini
dukkanlarinda yapip yemek isteyen kunuduraci
esnafinin birkag patlicani ince bir agac dalina
ya da bir sise dizip carsi firninda pisirterek
yogurtlama ile 6gun gegistirdiklerine sahit
olmuslugum vardi.

Humus ta baba gannusa benzer. Kézlenmis
patlican yerine haslanmis nohutla yapilir. Bir gece
onceden islatiimis nohut, haslanir ve kabuklar
soyulmak suretiyle havanda dévaltr. Dokusu,

1 Muhammed b. El-Kerim, Kitab't-Tabih, Cev. Nazli Pigkin,
Kitap Yayinevi, Istanbul, 2009, s.86

2 Mahmud Nedim bin Tosun, As¢ibasi, Haz. Priscilla Mary
Isin, YKY, Istanbul, 1998, s.158
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ddévenin maharetine ve sabrina bagl olarak
degisir. Ancak ginumuzde makinada c¢ekilen
humus kremsi dokudadir. Ek bilesenleri tahin,
sarimsak, limon suyu ve zeytinyagidir. Kiyilmis
maydanoz, pul biber ve dévilmus kimyonla servis
edilir. Susleme ve birlikte yenen malzemeler
mevsimlere goére degisiklik gosterir. Bahar ve

yaz aylarinda turp, tere, domates dilimleri, kisin
salatalik tursusu dilimleri ile cok guzel gider.

Humusun, baba gannusa gdre versiyonlara
ayrilmadan orijinalitesini koruyarak guinimuze
kadar ulastigini sdyleyebiliriz. Son zamanlarda
lezzet avcilan ve yenilik pesindeki sefler humusa
mudahale ederek farkl tirlerini sunmaya
basladilar. Ancak bu farkhlik humusun sunum
seklinden 6teye gidemedi. Baba Jannus
iceriginde degisiklikler olmasina ragmen humus
tum ug@rasilara karsin karakterini koruyup,
degisiklige asla izin vermemistir. Sadece ekstra
ilavelerle yeni turler elde edilmeye calisildi.
Tereyadll humus, pastirmall humus, sucuklu
humus vs... 2017 yilinda cografi isareti ainmis
olan Tarsus’un sicak tereyagl humusunun gegmisi
ancak 20. yuzyilin baslarina kadar gider.

Baba gannus ve humus besin icerikleri acisindan
da birbirlerine benzerler. Her ikisi de %0
kolesterole sahiptir. Folik asit, antioksidan, lif,
protein, mineral ve vitaminler agisindan oldukga
zengindirler. Bununla birlikte humus, baba
gannustan daha yUksek kalori igerigine sahiptir.

Peki, tercihimiz baba gannus mu yoksa humus
mu? Size gore patlican daha lezzetliyse baba
gannus, nohutu patlicana tercih ediyorsaniz
humustur. Aslina bakarsaniz ikisi arasinda bir
tercih yapmaya gerek yoktur. Hangisini secerseniz
secin, yanlisa imza atmamis olursunuz. CUnkua her
ikisi de lezzetli ve saglikli. Akdeniz mutfagi saglkli
lezzetleri ile bilinir. Dogu Akdeniz'de dogup tum
dinyaya yayllan hem baba gannus hem de humus
bunun harika érnekleridir ve her ikisi de pideyle iyi
gider.



| |
| |
Stheyl Budak

Dal ucunda torbacik,
ici dolu helvacik.

M.O. 8000’lerden itibaren insanlar tarafindan
incirin toplanmaya baslandigini ve yaklasik
M.O. 4000’lerde Dogu Akdeniz'de yetistiriimeye
baslandigini arkeolojik kanitlar géstermektedir.
Antik Misir'da teb, Arapca’da tin, Persler’de
unjir ve Piddington indeksi’nde Sanskritce adi
udumvara olarak gecmektedir.

Yunan mitolojisinde yerel ve muhtemelen geg¢
doéneme ait bir tredisyona goére Titan Sykeus,
Tanrlar Krali Zeus tarafindan takip edilen annesi
Gaia’yl kurtarmak icin yerden bir incir agaci ¢ikarir
ve bu suretle annesinin onun altinda korunmasini
saglar. CUnku incir agaci, Zeus’un yildinmlarinin
yonUnu saptirici olarak bilinmektedir. Gortldugu
Uzere incir agaci, Yunan mitolojisindeki bu olaydan
dolay ayni mitolojide koruyucu bir karakter
kazanmistir(1).

inciri taze ve kuru olarak tiketen bir
cografyadayiz. 1970'li yillara kadar her evin
kilerinde bir incir sandigi vardi. Bu sandikta
kurutulmus incirler kis i¢in hazirlanirdi. Kisin da
gelen misafirlere hazirlanan cilingir tabaginda yer
alrdi(2).

incir her yéreye gore degisen tatlar ve renkler
gosterirken, kendi bélgemizde bulunan farkli incir
cesitlerine dikkatinizi cekmek isterim. Altindzu
yoresine ait iki kurutmalik incire sahibiz. Bunlarin
yoresel adlarn Fahli ve Tarakl’dir. Lezzetleri ve
sekilleri farkli olan bu incirlerin cografi isaretleri
bu giine kadar alinmamistir. insallah Altindzu
belediyesi bu konu Uzerine yogunlasir.

Hatay yoremizde Bogma (raki) Uretmek igin
kurutulan incirlerimiz vardi. Maalesef ginumuzde
“‘Bogma” artik tzumden ¢ekiliyor ki, bu da bir
geleneksel lezzetimizin daha kayboldugunu bize
gOsteriyor.

Antakya mutfaginda kurutulmus ve taze incirden
dort tarifimiz var; menengic tatlisi, incir mermelatr,
kuru incir murabbasi ve taze incirden incir lopu
(taze incir receli). Bunlardan menengic tatlisi ve

incir lopunun tarifini sizlerle paylagsmak isterim
¢UnkU bu iki tarifi bilenin azaldigini saniyorum.

Menengic tatlisi

Malzemeler: 100 g menengic, 10 adet kuru incir.
5 adet ceviz ici.

Yapilisi: Menengic kavrulur, kuru incirler kigtk
parcalara dogranir. Bir havanin igine bir miktar
incir ve menengic koyulup havanda dévme
islemine baslanir. Bu isleme menengiclerin iyice
ezilmesi saglanincaya kadar devam edilir. Daha
sonra Uzerine ceviz icleri katilarak hafifce dévme
islemine devam edilir. TUm malzemenin birbirleri
ile karisimi saglandiktan sonra havandan alinip
ceviz blyUdkligunde parcalara ayrilarak yuvarlanir
ve bir tabaga dizilerek servis edilir. Bu tath kis
aylarinda yapilip yenen bir tatli olup ginimUtzde
yaplimamaktadir.

incir Lopu (taze incir receli)

Malzemeler: 15 adet taze incir, 200 g toz seker,
100 g su, 1 kahve kasigd! limon suyu.

Yapilisi: Taze incirleri itina ile soyun. Bir tencereye
sekeri ve suyu koyup koyu bir surup elde edinceye
kadar kaynatin; sonra incirleri suruba ekleyin. ki
tasim kaynatip surubu atesten alin, sogumaya
birakin. Surup soguyunca iginden incirleri itina ile
alin ve tekrar surubu kaynatin kaynayan suruba
incirleri ekleyin. iki tasimdan sonra surubun altini
kapatin. Bu islemleri en az ¢ defa yapin ancak
incirlerin cesidine goére bu islem bazen dért defa
da tekrarlanabilir. En son kaynatmada limon
suyunu ekleyiniz.

Eskiden kirsal alanlarda kuru incir zeytinyagi
esliginde servis edilirdi. Bunu yasamis biri olarak
onceleri gcok garipsemis ve elimi sirmemistim.
Sonralari ilitilmig zeytinyagina batirilarak yenilen bu
incirin lezzetini unutamiyorum. incir yemenin tam
zamani; afiyet olsun.

Kaynakca:

1. Deniz Gezgin; Bitki Mitoslari

2. Stheyl Budak; Antakya Mutfagi, kis gecelerinde
yenilen yiyecekler

HATAY MUTFAK KULTURU



Maklube

Esra Dinger
Uzman Diyetisyen

Maklub Arapca’da “ters dénmus, cevrilmis”
anlamina gelir, yemegin yapilis teknigi ters olmasa
da, servis seklinin “maklub” olmasindan dolayi
maklube denmis.

Antakya mutfaginda ya da Osmanl mutfaginda
tek basina yenen bir yemege cok rastlamayiz,
yanina bir baska ana yemek, yardimci yemek ister.
Maklube bu yénuyle diger yemeklerden ayrilir,
yanina mevsimi dolayisi ile coban salata disinda
bir sey istemez.

Maklube Kadrosu

@ Yaz mevsiminin en giizel sebzesi; patlican
Tercihen dolmalik patlicanlar kullanmayin, biraz
daha buyukce patlicanlar daha iyidir. Patlicanlar
soyulmadan (kabugundaki lezzet kaybedilmemeli),
uzunlamasina dogranir, bir sini igcinde
glneslendirilir. Ganeslenmis patlicanlar hem daha
az yag ¢eker hem de daha ¢abuk kizarir. Kizartma
derin yagda yapiimalidir. Kizaran patlicanlar bir
kenara alinir.

@ Kazbasi et

istege gore secilen et (kazbasl, kusbasi, koyun
eti, dana eti, yagli, yagsiz tercih edilebilir) haslanir,
et suyu pilavi pisirmek i¢in ayrilir. Etin mdmkun
oldugunca yumusak olmasi istenir.

@ Piring

Pirinc yikanir, sicak suda yarm saat bekletilir,
sUzulUr. Tarcin-karabiber veya yenibahar-karabiber
eklenir, piring bembeyaz kalmamalidir, baharat bu
yemegin imzasidir diyebiliriz. Onceden pisirme
uygulanan patlican ve etin aksine piring son
asamada pisirilir.

@ Badem

Tuzsuz badem suda haslanir, kabuklar soyulur,
ayri bir tavada sade yag veya tereyaginda
kavrulur.

Kavusma Ani

Ayri ayri hazirlanan malzemeler bakir tencerede
bulusur. Bakir tencerede maklube pisirmek makbul
olanidrr.

Makbul diyince aklima gelen bir anektoddan
bahsetmek isterim; esim ilk kez Antakya’'ya
geldiginde; teyzem Maksude, komsumuz Makbule
ve annemin ikram ettigi maklube ile ayni gin
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tanisti. Haliyle kafasi da karisti. Maksude teyzeme;
“Maklube teyze cok memnun oldum”, komsumuz
Makbule teyzeye “Maksude teyze”, maklubeyi
yedikten sonra da; “Makbule harika bir yemekmis”
demigti.

Bakir tencerenin dibine etler dizilir, Uzerine
kizartilan patlicanlar yerlestirilir. Tencerenin
ortasindan kenarlara dogru, daha dogrusu
piringleri koymadan &nce patlican gergevesi
olacak sekilde dizilir. Ne kadar ¢cok patlican o
kadar lezzetli maklube!

Patlicanlarn Uzerine baharatla ovulmus, tuz da
eklenen pirin¢c dokdlur, patlicanlariniz uzunsa
piring dokuldukten sonra piring katmaninin Uzerine
katlanabilir.

Etleri hagladiktan sonra kaldirdigimiz et suyu
eklenir, bundan sonra aynen pirin¢ pilavi pisirme
sekli ve suresi gecerlidir. Et suyu ekledikten
sonra katmanlarin dizgun kalabilesi i¢cin mutlaka
bir tabak kapatiimall, kisik ateste pismeye
birakiimalidir.

Maklub etmek...

Pisen piring; artik servis zamaninin geldigini
gosterir. Képlk kdpUk kavrulan bademlerin yagi
tam bu esnada dokulur, bademler kenara alinir.
Bakir tencerede pisen yemek, bakir bir tepsiye
veya uygun bir servis tabagina dikkatlice ¢evrilir.
Artik pilav altta, et en Usttedir. Tam da bu esnada
kavrulan bademleri maklube ile kavusturmali,
ortaligi saran mis kokular esliginde maklubeyi
afiyetle yemelisiniz.

Hem besin icerigi (hayvansal ve bitkisel protein,
tahil, yag) dustnaldtginde, hem de gorsel olarak
sofrada yaratti§i essiz goéruntu sebebiyle, zor gibi
gbrinse de aslinda oldukga kolay olan maklube
yaz aylarinda sik¢a pisirilir. Bol soganli, domatesili,
acl biberli ve 6zellikle de eksili salatalarla tadina
doyulmaz...

Yemek tariflerini arastirdigimda; Maklube'nin
pisiriime sekli ve iceriginde birgok farklilik
oldugunu; badem yerine ¢cam fistigi, patlican
yerine patates ve havuc kullanildigini, kuru sogan,
domates eklendigini, bazi tariflerde baharatlarin
hic eklenmedigini de gérdim. Her yemekte
oldugu gibi, cografi yapi ve damak tadi ayni
isimli ama farkl formlari olusturmus olsa da, ben
benim bildigim seklini sizlerle paylasmak istedim.
Yazilanmizda kaynak gostermeye dikkat ediyoruz
bu bultende, dogrusu da bu, yaziyl yazarken
annemden (Feryal Omeroglu) cok yardim aldim.
Yaz bitince; “e, bu kadar bahsettik, bahceden
patlican toplayalim, gineslendirelim” dedik. Yarin
bir Maklube iyi gider...



Fotograf: Erol igde
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Yabani elma
recell...

Yazi ve fotograflar: ismail Zubari

Samandag becerikli, hamarat kadinlarin vatanidir
desem abartmis sayllmam. Her evde is isleyen,
farkl tatlar Ureten kadinlara rastlamak mumkdadn.
Bu sayimizda isleyecedim konulardan bir tanesi
de bu az bilinen ama hafif eksimsi tadi ve cevizin
muhtesem uyumunun bir araya geldigi yabani
elma receli olacak. Bu glne kadar ¢ok degisik
meyvelerden Uretilen recel, likdr, surup gibi
enteresan tatlara sahit olmustum ama elma recelini
hic bilmiyordum. Bir arkadasim bahsedince

dogal olarak ilgimi gekti ve bizim mahalleye

yakin oturan Emel Balcfnin evine gittim. Guzel
tesaduf derler ya, Emel hanim tam da elmalari
topluyordu. Evlerinin bahgesinde ekili yabani elma
agaclan vardi, gbzine kestirdigi ufacik elmalarn
seciyor elindeki legene koyuyordu. Haliyle bana
deklanstre basmak kaldi.

Yeteri kadar elma toplayinca elmalari yikadi ve
soymaya basladi. Ama éncesinde elmalarin ic
posasini oyacakla ¢ikariyor, kontrol ediyor, sonra
da isine devam ediyordu.

Fotograf cekilmek pek hosuna gitmese de,
israrlarim karsisinda kabul etme nezaketini
go6sterdi. Bu arada, ben nasil yapildigini anlamaya
calisiyor ve olctleri almaya bakiyordum. Ehh,
sonunda bir seyler ¢ikarabildigimi saniyorum.

Basta soyledigim gibi, nadir bilinen bir regel
tartdur. Eskiden elmalar dag yamagclarinda
kendiliginden yetisen agaclardan yesil iken
toplanirdi. Simdi fidanciigin gelismesiyle evlerin
bahcelerinde rahatlikla yetistirilebiliyor.

T T

HATAY MUTFAK KULTURU

Posasi alinip soyulan elmalar bir gun kiregli
suda bekletilir. Daha sonra seker ve su katilarak
odun atesinde pigirilir. Atesten indirildikten sonra
oyulmus kismina ceviz ya da fistik doldurulur.
Kavanozlara koyulurken bir par¢a tar¢in kabugu
eklenir. Bu sayede tar¢in kokusu tum kavanozu
kaplamis olur.

Zor bir sUrecgten gecgen ve istah agici bir gérantt
veren elma receli, yerken damaginizda hos bir
eksimsi tat birakacaktir.

Bu arada seker miktari arzuya gére konulsa da
ortalama bir kg elmaya 1 kg seker ve yeterl
miktarda su katilarak kaynatilir. EiImalarin
bekletildigi kirecli su ise sdnmemis kiregten
hazirlanmali ki, yerken kitir kitir olsun.



