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Hatay Mutfak Kultdra 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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Tath patates

Erol igde

Cok eski zamanlarda Aztekler tarafindan
yetigtiriimeye baslandidi rivayet edilen tatli
patatesin resmi tarihi Orta ve Glney Amerika’ya
dayanrr. ispanyol gezginler tarafindan 1600'lu
ylllarda Kuzey Amerika'ya getirilen tatli patates
daha 6ncesinde 1500°1U yillarin ik ¢eyreginde
Japonya’da yetistirilmistir. Turkiye’deki tarihsel
sureci ise 19. yuzyilin ikinci yarisi ile 20. yUzyilin
baslarinda Kibris Uzerinden Ulkemize gelmesi
ile baslar. Hatay’da, merkez ilce ile iskenderun
ve Yayladag ilcelerine bagl kdylerde yetistirilen
tatll patates son birkac senedir izmirin Odemis
ilcesinde de yetistiriimeye baslanmistir.

Tatl patates sicak iklimlere elverigli bir bitki olsa
da, don mevsimi uzun strmeyen iliman iklimlerde
de yetistirilebilir. Kuraklia dayaniklidir. Afrika ve
Asya Ulkelerinin cogunda yaygin olarak yetistirilen
ve tUketilen tatl patates, yemeklerde farkli pisirme
sekillerinde kullanildigi gibi unu, ekmek yapiminda
kullanilir. Dondurma sanayiinde stabilizator

olarak kullanilir ve Japonya’da “shochu” olarak
adlandirlan damitilmis icecek Uretiminde kullanilir.

Ozellikle beslenme sistemleri blytk oranda
tahila dayali olan Ulkelerde sik¢a goérdlen ve
basta gérme bozukluklari olmak Uzere bir cok
saglik sorunlarina yol acan A vitamini eksikligi
ile C vitamini eksikliginin giderilmesinde tatl
patatesin cok énemli rolt vardir. Tath patateste
bulunan liflerin kollestrol ve kan sekerinin
azalmasina katkida bulundugu da bilinmektedir.
Ayni zamanda tatll patates, adrenalin salgilayan
bezleri glclendirerek vicuda enerji saglar. Fosfor,
magnezyum, kalsiyum, C vitamini, potasyum ve
folik asit icerir.

Tum dunyada pek cok Ulkede bilinip tUketilen

bir artn olan tatl patates, maalesef Ulkemizde
Hatay sinirlar disinda ¢ok fazla taninmiyor.
Faydalari ve besin degeri konusunda hi¢bir bilgiye
sahip olmadigimiz bu besini Japonlar, dunyayi
kurtaracak tek Grdndn tatl patates olacagini iddia
edecek kadar degerli gbriyorlar. Bu nedenle
konuyla ilgili cok derin arastirmalar ve yatirnmlar
yapmiglar.

Gezegenimizi bekleyen Ug¢ tehlike; kitlik, eneriji
kaynaklarinin ttkenmesi ve ¢evre kirliligini alt
edebilecek tek gucun tath patates oldugunu ve
2050'de dunya ndfusunun 10 milyar bulacagini
sdyleyen Japonya’nin Chiba Universitesi Dekan
Toyoki Kozai, olasi bir kithdi 6nleyebilmek icin
besin de@eri yuksek, zahmetsiz ve suratli
yetisebilen gidalara ihtiya¢ duyulacagini belirtiyor.
Tatll patatesin ¢ok az miktarda su ve gubre ile
yetistigine dikkat ceken Kozai, sebzenin tam

bir vitamin ve mineral deposu oldugunu, tatl
patatesten Uretilecek alkolln tasgitlarda yakit olarak
kullanilabilecegini, bdylece enerji kaynaklarinin
tikenmesinin de 6nlne gecilebilecegini ifade
ediyor. Ayni zamanda Kozai, sebzede bulunan
6zlerden plastik benzeri madde Uretmenin de
mudmkudn oldugunu séyltyor.

istanbul’daki Japon dostlanimiza gére Japon
mutfagi icin cok dnemli bir besin kaynagi olan

tatl patates, pek cok yemek ve tatli cesidinde
kullanilmaktaymis. Japonya'da tatli patates
kullanilarak hazirlanan yiyeceklere dair bir cok
yemek kitabi bulunurmus. Ayrica Japonlar
evlerinde tlkettikleri kadar sokakta da tatl patates
tUketirlermis. Tipki bizim kestaneciler gibi, her

HATAY MUTFAK KULTURU



kdse basinda tatl patatesciler varmig. Kisacasi,
hem ekonomik hem de besin dederi anlaminda
blyUk bir &nem tasiyormus bizim tatl patatesimiz
de haberimiz yokmus...

Kasim ayl Hatay’da tatli patates zamanidir. Bu
zamanda Istanbul’daki Japon arkadasim Junri ve
dostlarina yaklasik on bes senedir Hatay’dan tatli
patates temin etmek gdérevim haline geldi. Ben
unutsam da Junri ve esi Kenan unutmaz, mutlaka
hatirlatirlar.

Yillardir kendilerine tatli patates getirmeme
ragmen, yaptiklar yemekleri tatmak kismet
olmamisti. Bu kez Junri hanim bizi kirmadi ve bir
Pazar gunu bize ve dolayisiyla okurlarimiza 6 ¢esit
yemek hazirladi. ik kez gérmeme ve tatmama
ragmen gercekten cok nefisti. Tariflerini de ayrintili
olarak vermeyi ihmal etmedi.

Ne diyelim. Bunlari yazmasi bizden, tatli patates
buldugunuzda yapip yemesi sizden.

SWEET POTATO

4 adet orta buyuklikte tatlh patates, 50 g margarin
2 yumurta (yumurtalardan birinin sarisi alinacak),
1/2 cay bardadi sut, 1 corba kasigi seker

Tatl patates ¢ok iyi yikanarak kurulanir. Islak
peceteye tek tek sarilir. Sonra strec filmle sararak

9 dakika mikrodalga firnda pisirilir (buharda da
pisirilebilir). Her patates buytkligine goére 2 ya da
4 pargaya boélunur. Patatesin igi cok derin olmamak
kaydiyla kasikla bir miktar alinir (patlican oyar

gibi). Ic patatesler margarin, stt ve seker mikserle
kanistirilarak pdre haline getirilir.

Pure halindeki patatesler daha énce i¢i oyulmus
patates kabuklarinin icine bir kasikla hafif tasirilarak
doldurulur. Ustiine yumurta sarisi ve sit karisimi
sUrulur. 220°C’de Ustl pembelesinceye kadar pisirilir.
5 cayinda ve aksam yemeklerden sonra servis
edilebilir.
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TATLI PATATES KOFTESI

2 adet orta buyuklikte tath patates, 1/2 su bardagi
kuru tzdm, 20 g tereyagdi, 1 corba kasigi tarcin, 1
corba kasigi seker, sivi yag

Patetesler yikandiktan sonra kabuklari soyulur.
Dilimlenir ve renginin kararmamasi icin bir middet
suda bekletilir. Daha sonra yumusayincaya kadar
haslanir ve bir catalla ezilir. Ezilmis tatll patatese
Uzum, targin, tereyagi ve seker ilave edilerek
yogurulur ve klguk kofteler haline getirilir. Sivi yagda
kizartilir. Ogle ve aksam yemekleri igin idealdir.

KUNCULU TATLI PATATES

3 adet orta blytklikte tatl patates, 1 corba kasigi
susam, sivi yag, serbet icin: 1 bardak seker, 1 bardak
su

1 bardak su ve sekerden serbet yapilarak sogumaya
birakilr.

Patatesler yikanir ve kabugu soyulmadan dikine 4
parcaya ayrilir ve enine musakka seklinde dogranir.
Renginin kararmamasi igin suya atilir. Daha sonra
kizartma tavasinda pembelesinceye kadar kizartilir.
Kizartilan patatesler sicak sicak soguk serbetin igine
atilir. Serbeti yeterince ¢ektikten sonra stzulerek
servis tabagina aktarilan patateslerin Uzerine susam
serpilir. Tath niyetine yenir.

TATLI PATATES CORBASI
1 adet buyUk boy tath patates, 2 adet orta boy
sogan, sivi yag, 1 adet tavuksuyu tablet, 1 bardak su,

3 bardak stit, tuz, karabiber.

Soganlar dogranarak az yagda pembelesinceye
kadar kavrulur. Patatesin kabuklar soyulur, ¢ok kiguk



dogranir. Kavrulmus sogana ilave edilir. Ardindan 1
bardak su ve tavuksuyu tablet de ilave edilerek bir
miktar pisirilir. Patatesler yumusayinca mikser de
ezilir. SUt, tuz, karabiber ilave edilerek kaynayana
kadar pisgirilir.

SUTLU TATLI PATATES

2 adet orta boy tatli patates, 2 bardak sdt, 25 g
tereyadi, 1/2 tavuksuyu tablet , 1 tatl kasigi seker,
tuz, karabiber, 2 dis sarimsak, maydanoz.

Patates soyularak klp seklinde dogranir. Sarimsak
ilavesiyle tereyaginda kavrulur. Pembelesince

2 bardak st ilave edilir. 5-6 dakika haslanr.
Yumusayinca seker, tavuksuyu tableti, tuz, karabiber
ilave edilir. Kisik ateste karistirilarak 5-6 dakika
pisirilir. Yumusayinca ocaktan alinir. Dogranmis
maydanozla suslenerek servis edilir.

TEMPURA

2 adet orta boy tatli patates, 1 adet yumurta, soya
sosu, 1/2 bardak buzlu su, sivi yag, 2 ¢orba kasigi
un, 1 adet orta boy turp

Turp, kabugu suyularak rendelenir ve yarim ¢ay
bardagi soya sosuyla sicak su karigtirilarak bir
kenarda bekletilir. Patatesler halka halka dogranir.
Kararmamasi i¢in suya atilarak bekletilir. 1/2 bardak
buzlu suya 1 yumurta kirillir. 2 kasik un ilave edilir ve
cirpilir. Sonra bu karisima patatesler batirilarak yagda
kizartilir. Kizaran patatesler bir pecete Uzerinde
yaglan aldinlarak servis tabagina aktarilir. Onceden
hazirlanmis turplu soya sosuna bandirilarak yenir.
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Firin ve
firin katdrd

Stheyl Budak

Bugunkd firn anlayisinin nereden ve nasil gelistigi,
finnlarda neler pisti@i, firni doguran nedenler
Uzerinde daginik birgok arastirmanin oldugunu
biliyorum. Bu arastirmalar birlestirip firmin ve buna
bagh kalturtin olusumunu beraberce izleyecek
olursak, ginumuzde teknolojinin gok ileri gitmesi
finnlara baska boyutlar kazandirirken, gegmisteki
tas finnlarin hayatimizda hala rol oynama devam
ettigini goruraz.

Bugunkd tas finn, kara finn olarak isimlendirdigimiz
finnlarin yapimcilart Romalilardir(1). Romalilardan
once Asurlular déneminde isitilmis toprak kaplara
konulan hamurun pisme fikrinin uygulandigini
goraruz. Greklerde bu isitilmis kaplar yerine firinlar
gortyoruz.

HATAY MUTFAK KULTURU

Ekmek pisirme yeri olarak gorulen finnlarin dnceleri
evlerde insa edildigini daha sonralari da umumi
(genel) finnlarin kuruldugu savi ilgi gérmastar(2).
Firn, Furun kelimesine en erken Muntehab-i

Sifa da rastlanz. Arapca furn, Yunanca Fournos,
Latince Funos, Fransizca Four, inglizce Furnace
olarak isimlendirilmig(3), Kayseri de “horon”,
“kutlan” (kucuk firn) Tokat'ta “pi¢” adlar ile de
anilan finnlar gérebiliyoruz(4).

Koy ve kasabalarda yaygin olarak fininlar (bir
cesit tandir) evlerin bahcelerin de ve eve bitisik
olarak insa edilirlerdi. Zamanla bu firnlar sadece
ekmek pisirilen yer olmaktan cikar, icine cesitli
buyuklukteki kaplara konulan yiyeceklerin pisirme
alanlari olarak hizmet vermeye baslar. Ancak
finnlarin ¢ikis orijinleri Anadolu degildir. Roma
imparotorlugu'nda M.O. 170 yillarinda carsi finnlar
kuruldugunda, Roma halkinin cogu ekmeklerini
evlerinde pisirmek yerine bu finnlardan almaya
baslayacakti(5). Antakya'da firndan ekmek satin
almak, yaygin olarak 1950 yillarindan sonrasina
rastlar(B).

Roma’da zaman iginde M.S. 69-79 yillarinda
Vespasian ile baslayarak, Flaviaulus stlalesi
doéneminde Romali firncilar maasl kamu gorevlisi
yapildi. Halkin ekmegini pisiren firnncilar kar artik



kendi ceplerine degil firncilar birliginin kasasina
veriyorlardi (20. ylzyilda Ulkemizde halk ekmek
fabrikalar kurularak calisanlari maasa baglamak
sureti ile edinilen karlar belediyelere veriliyor).
Roma’da bununla da kalinmayip firncilara, bir
dénem kurmus olduklari firincilar enctimeni
azalarna senatér secilme hakki verilmigtir.

Roma’da idarenin ekmege verdigi énemi belirtmek
icin ekmekler Uzerinde amilin (Ureticinin) damgasi
bulunurdu. Bu gelenek bir zamanlar Antakya'da
da uygulanmistir. Antakya firinlarinda ekmek
dreten finnlara belediye ekmege damga vurma
zorunlulugu getirmis ve her ekmek firmimin kendine
has damgasi bulunmaktaydi. Bu damgalara
bakilarak ekmegin hangi firnda imal edildigi

bilinir, gramaji eksik veya iyi pismeyen ekmek
tesbit edildiginde o firna ceza kesilirdi. Bu
uygulama 1980 yilina kadar devam ettikten sonra
damgadan vazgegilip yerine baskili kiguk kagitlar
kullaniimaya baslandi. Daha sonralari bundan da
vazgecilerek ekmegin hangi firnda imal edildigi
anlasiimaz oldu.

ilk finnlar kubbeli ve icten yanmali, tabanlari tas
doésemeli idi. Yine finnin iginde yakilan atesin isisi
her ydnde ayni olmadigindan, icinde ekmegin
disinda basgka yiyeceklere de pisirme imkani
taninlyordu. Firnnlarin insasinda tabanda yapilan
izolasyonla sicakligin sabit tutulmasi disuntlmus,
bunun icin de tabanda iri ¢akil, ince gakil, kum,
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cam Kiriklari ve tuz doésenerek yalitim saglanmistir.

insan hayatinda ve mutfak kulttriinde firn her
zaman 6nemli bir yer tutmus, finrn her zaman
ekmekle 6zdesmistir. Ekmegin ¢arsi firinlarindan
alinmasi ile birlikte ekmek ¢esitliligi de artmis,
6rnedin somun, pide, tava vb. gibi ekmekler
Uretilmistir.

Fatih saray mutfagi incelendiginde sunulan
ekmeklerde furun boéregi, pide-i hassa, susamli
ekmek, sUtll ekmek, has ekmek isimlerini
gorayoruz(7). Osmanlilarda da finncihigin belli bir
sisteme oturtulmus, kati kurallarla ydnetilen bir is
kolu oldugunu goéruridz. Osmanlida firnci hicbir
nedenle finnini kapatamazdi. Carsi firmlarinin
ana iglevleri ekmek ¢ikarmak oldugu halde,
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zamanla bazi yemeklerin bu firinlarda pisirildigini
gbrurtz (Antakya finnlarinda da bu olgu ile sikga
karsilasirz). Enddlus mutfaginda buydk sirsiz
toprak kaplar ile bakir kaplara konulan malzeme
carsl finrnina génderilerek pisiriliyordu(8).

Biraz da Antakya carsl firnlarindan bahsedelim;
Antakya mutfaginda carsi finnlarindan iki tarld
faydalanir; birincisi ekmek hamurunun firna
gonderilip pisiriimesinin yaninda evde hazirlanan
yemegin de ev yerine firnda pisiriimesi; ikincisi
de yemegin ¢arsida tiketiimesi amaciyla ¢arsida
hazirlanan yemegin carsi firninda pisiriimesi.

Antakya carsl firnlar pisirdikleri Grin cesitlerinin
artmasi, ekmegin disinda bagka drunleri pismek
zorunda kalmasi ile beraber bu Urtnler icin ¢esitli
aparatlar gelistirip kullanmak zorunda kalmistir.
Somun, pide, fitir ekmekleri icin farkl ktrekler
gelistirmis ve kullanmaya baslamistir. Bunun
yaninda yine bu firnlar ekmek disinda pisirdikleri
katikli, biberli, lahmacun gibi Grdnler icin de farkli
kurek aparatlar gelistirmis ve kullanmistir. Pisme
esnasinda yaglanan veya kirlenen firn désemesini
temizlemek maksadi ile de temizlik aparati yapmis
ve belli peryotlarda firnin tabani temizlenerek
artnun hijeniligi saglanmistir.

Eskiden Antakya ¢arsi finnlari sabahlarn Antakya
simidi Uretir belli saatlerden sonra da ekmek



Uretimine gecerdi. Oysa simdi simit firnlar artik
sadece simit Uretir hale geldi. Kara firn olarak
tabir edilen ¢argl finnlannin karsisina teknolojik
(fenni) finnlar kurulsa da, ¢arsl firnlari islevleri ve
Gnemlerinden bir sey kaybetmemistir.

Antakya’'da mahalle aralarinda olan finnlar genelde
ekmek ve evlerden gelen tepsiler (oruk, kebap,
borek, katikli, biberli vb.) pisirirken, ¢argidaki
finnlar ekmek Uretiminin yaninda kadit kebaplari,
tepsi kebaplari, lahmacun gibi Grunleri pigirir.

Antakya’da 1709-1894 yillari arasinda 5 ekmekgi
(finnci) esnafinin basinda bir “ekmekgi bagi’nin
gorev yaptigini, 5 Aralik 1736 yiinda 12 adet firnin
calistigini bu finnlarin yerlerini gosteren gizelgede
10 adedinin Antakya’da, 2'sinin de SUveydiye
(Samandag) oldugunu goraruz(9). 14 Mart 1776
yilinda yapilan ¢alismaya gore de finnlarda ¢alisan
esnafin 70 kisi oldugunu gorariz(10).
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