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MAKALE BILGISI 0z

Bu ¢alisma, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin geleneksel sakatat yemeklerinden
Gelis: 26.02.2024 biri olan mumbar dolmasimin sekil ve icerik ozellikleri ile mumbar
Kabul: 25.04.2024 dolmast etrafinda olusan sosyal algi ve pratiklerini belirlemek

amacwyla  yiriitilmiistir.  Calismanin  ikincil verileri literatiir
taramasiyla; birincil verileri ise Hatay, Gaziantep ve Hatay illerinde
ikamet eden, geleneksel kiiltiire hakim kirk yas iizeri bes kiiltiir
Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Mumbar aktaricisindan miilakat teknigiyle elde edilmistir. Ulasilan veriler
Dolmasi, Gelenek, Adana, Gaziantep, Hatay. tizerinden yapilan igerik analizi neticesinde Hatay, Gaziantep ve
Adana illerinde yapilan mumbar dolmasmin yapisal agsindan
geleneksel farkliliklar gosterdigi; siire¢ i¢inde metaforik bir yapiya
biirtindiigii (agwr yemek algisi, sifa kaynagi algist ve saygi gostergesi
algist) ve hayatin birtakim evrelerine iligkin sosyal pratikleri

Derleme Makale biinyesinde barindirdigi tespit edilmistir. Calismanin, yemek kiiltiirii ve
toplumsal iliskiler arasindaki derin baglar: anlamak isteyen kesimler
icin onemli bir kaynak olacag diisiiniilmektedir.

ARTICLE INFO ABSTRACT
This study was carried out to determine the shape and content

Received: 26.02.2024 characteristics of stuffed sheep sausages, one of the traditional offal

Accepted: 25.04.2024 dishes of Turkish culinary culture, and the social perceptions and
practices around stuffed sheep sausages. The secondary data of the
study is through literature review; The primary data was obtained
using an unstructured interview technique from five cultural

Keywords: Gastronomy, Stuffed Sheep transmitters over the age of forty who are fluent in traditional culture

Sausages, Tradition, Adana, Gaziantep, and reside in the provinces of Hatay, Gaziantep and Adana. As a result

Hatay. of the content analysis made on the data obtained, it was determined

that the stuffed sheep sausages made in Hatay, Gaziantep and
Adanaprovinces showed traditional differences in terms of structure;

Rewiev Article it has been determined that it has taken on a metaphorical structure in
the process (perception of elegant food, perception of a source of
healing and perception of a sign of respect) and incorporates social
practices related to some stages of life. It is thought that the study will
be an important resource for those who want to understand the deep
ties between food culture and social relations

1. GIRiS

Farsga kokenli bimbar / binbar (Ules: s s2) isminin Tiirkgedeki karsiligi olan mumbar s6zciigii, genel itibariyla
“biiylik bas hayvanlar ile koyun ve benzeri kiiglikbas hayvanlarin kalin bagirsagi” seklinde anlam bulmaktadir
(Develioglu, 1997; TDK, 1998). Anadolu cografyasinda “mimbar, mimbar, mimbar, munbar” gibi farkli telaffuz
formlartyla karsilasilan bu kelime, aym1 zamanda kadim Tiirk mutfaginin geleneksel yemeklerinden birinin de
adidir. Cesitli sozliikklerde “bagirsak, kiyma, piring ve saire ile doldurularak yapilan bir yemek; hayvan
bagirsagindan yapilan dolma, sigir, koyun, ke¢i gibi hayvanlarin bagirsagina kiyma ciger, piring veya bulgur
doldurularak yapilan yemek” gibi tanimlart bulunan mumbar (Kaya ve Kozan, 2003; Eren, 1999) teknik acidan
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cesitli dolgu ve dolum malzemelerinden faydalanilarak yapilan dolma yemegini andirmaktadir. Bu nedenle
mumbar yemegine bircok ydrede mumbar/bumbar dolmasi da denilmektedir (Ozbek ve Giizeller; 2022; Arslantas,
2020; Akkor, 2019).

Tarihi ve edebi kaynaklar, mumbarin Tiirk mutfagindaki yerini oldukga eskilere dayandirmaktadir. Bu baglamda
dikkatleri iizerine ¢eken ilk kaynak, Divan-1 Liigat-it Tirk’tiir. 1074 yilinda yazimi tamamlanan bu eserde
glinimiiz mumbarina benzer bir yemegin “baharat, piring ve etin bagirsaga doldurulmasiyla yapilan sucuk”
anlamina gelen “sugut” kelimesiyle karsilandig1 goriilmektedir (Divanii Lugati't-Tiirk, 2005). Filippo Argenti’nin
1533 tarihli Regola del Parlare Turco (Tiirkge Konugma Kurali) adli eserinde ise mumbar kelimesi ‘“bombar”
seklinde yer almakta ve Italyanca bagirsak anlamima gelen “budello” kelimesiyle eslestirilmektedir (Nisanyan
Sozliik; 2021).

Bunlarm yani sira Evliya Celebi’nin 17. yiizyilda kaleme aldigi Seyahatname adli eserin Istanbul béliimiinde
mumbarin iki ayr1 esnaf gurubuyla iliskilendirildigi goriilmektedir. S6z konusu esnaf guruplarindan ilki koyun
cigercileri esnafidir. Koyun cigercileri esnafinin ciger satisiyla ilgili uygulamasi eserde “Nice bin taze cigeri kirkar
elliser tanesini, yiiregi, bobregi, sirdeni mumbariyla siriklara dizip “Iyi koyun cigeri” diye feryat ederler...”
sekilde ifade edilmektedir (Kahraman ve Dagli, 2008). Bu durum o ddénemin Istanbul’'unda mumbar satisinin
miistakil olarak degil de takim halinde yapildigina isaret etmektedir. Mumbar satis1 yapan bir diger esnaf grubu
ise dolmacilar esnafidir. Bu esnaf grubu Tiirk mutfaginin geleneksel dolma tiirlerinin birgogunu tezgahlarinda
bulundurarak tiiketicilere ulastirmaktadir. Seyahatnamede dolmacilar esnafinin “Bunlar diikkanlarinda kabak,
yaprak, mumbar, sogan, patlican, lahana dolmalar1 satarak gecerler.” seklinde bahsi gegmektedir (Kahraman ve
Dagli, 2008). Mumbar tarifinin yer buldugu ilk basili eser ise Mehmet Kamil tarafindan yazilan Melceii’t-
Tabbahin (Aseilarin Siginagl) adli tagbaskidir. Tanzimattan bes yil sonra yani 1844 yilinda yayimnlanan eserin
dokuzuncu boliimiinde mumbar ve sirdenin temizlenmesi; i¢ harcinin terkibi ve pisirim usulleri hakkinda cesitli
bilgilere yer verilmektedir (Kamil, 2015:125).

Tiirk mutfaginin sevilen ve aranilan yemekleri arasinda yer alan mumbarin yer buldugu sosyal organizasyonlarin
cesitliligi ve sekillendirdigi pratiklerin yogunlugu oldukga fazladir. Bu durum mumbari fiziksel varliginin 6tesinde
Tiirk toplumunun kiiltiirel kodlarini biinyesinde barindiran bir unsur haline getirmektedir.

Bu calisma Tiirk mutfak kiiltiiriiniin geleneksel yemeklerinden biri olan mumbar dolmasinin yapisal 6zellikleri ile
mumbar dolmasi etrafinda olusan sosyal alg1 ve pratiklerini belirlemek amaciyla gergeklestirilmigtir. Calismanin
verileri, birincil ve ikincil kaynaklar iizerinden toplanmigtir. Bu baglamda ilk olarak ¢alisma konusuyla ortiisen
literatiir ayrintili bir bi¢imde taranmis; elde edilen veriler fislenerek kayit altina alinmistir. Calismanin birincil
verilerine ise Hatay, Gaziantep ve Adana illerinde ikamet eden geleneksel kiiltiire hakim kirk yas tizeri bes kiiltiir
aktaricisindan yapilandirilmamis miilakat teknigi kullanilarak ulagilmistir. Calisma toplanan verilerin igerik
analizine tabi tutulmasi ve yorumlanmasi ile sonlandirilmastir.

2. LITERATUR

Maddi Kiiltiir Ogesi Olarak Mumbar

Mumbar, Anadolu’nun hemen hemen her bolgesinde ¢esitli vesilelerle pisirilen geleneksel bir yemektir.
Hazirlama ve pisirim hususunda yoreden yoreye bazi degisiklikler gdsteren yemegin bagirsak ve dolgu malzemesi
olmak tizere iki ana unsuru bulunmaktadir. Mumbar yapiminda daha ziyade kiiglikbas hayvanlarin islenmemis
kalin bagirsaklar tercih edilmektedir (K.K.1, K.K.2, K.K.3, K.K.4, K.K.5). Bunlar arasinda en makbul olani ise
koyun bagirsagidir. Koyun bagirsagi tedarik edilirken renk ve koku kontrolleri mutlaka yapilmalidir. Bagirsagin
beyazligi hayvanin saglikli olusuna; kokusu ise mikrobiyolojik bir bozulmanin olup olmadigina isaret etmektedir
(K2, K5).
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Gorsel 1. Mumbar Yapiminda Kullanilan Kalin Bagirsak

Mumbar yapiminda kullanilan bagirsagin temizlenmesi, hazirlama siirecinin en hassas agamasidir. Nihayetinde
bagirsak bir¢ok mikroorganizmanin barinmasi ve ¢ogalmasi igin son derece elverisli bir yapiya sahiptir. Anadolu
cografyasinda mumbarlik bagirsagin temizlenmesinde usta cirak iligkisiyle kusaktan kusaga aktarilan geleneksel
yontemler uygulanmaktadir (K1). S6z konusu geleneksel uygulamalart sirasiyla tazyik, ters yiiz etme, kazima ve
bekletme seklinde siralamak miimkiindiir. Tazyik, basin¢li suyun bagirsaga uygulanmasi anlamina gelmektedir.
Bagirsagin bir ucunun musluga gecirilerek tazyikli su akisinin saglandigi bu uygulamada temel amag, dolum
malzemesinin i¢erisinde bulunan kaba pisligin ortadan kaldirilmasidir. Kaba pisliginden arindirilan bagirsagin bol
su ile durulanmasinin ardindan ters yliz etme iglemine gegilir. Bu islemde mumbarlik bagirsagin dis yiizeyinin
ince bir ¢ubuk veya oklava yardimiyla ice katlanmasi s6z konusudur (K1, K3, K5). Boylelikle tazyik islemiyle
tam olarak arindirilamayan i¢ yiizeyin temizlenebilmesine zemin hazirlanmis olur.

Gorsel 2. Kalin Bagirsagin Temizlenmesi

Ters yiiz edilen bagirsagin temizlenmesi kazima yontemiyle gerceklestirilir. Bagirsagin i¢ ylizeyinin bigak ya da
benzeri bir aletle siyrilmasi seklinde tanimlanabilecek olan bu islemi Melceii’t-Tabbahin adli eserde “Matlubu’l-

TEMAPOR 4(1) Sayfa |13



11
Cekic, 1. (2024). 4(1), 11-18.

‘adet (arzu edilen miktarda) mumbar ve sirdenin i¢ini disina ¢evirip bigak ile geregi gibi kaziyip tathir edeler
(temizlerler).” seklinde beyan edilmektedir (Kamil, 2015:125). Bagirsagin temizlenmesi ile ilgili son asama ise
bekletmedir. Bu asamada kazinmis olan bagirsak icerisinde nar eksisi, limon suyu, karbonat, tuz veya sirke katkili
bir kap suda belirli bir siire dinlenmeye birakilir. Bagirsaktaki mevcut kokunun giderilmesine yonelik olan bu
uygulama ayni1 zamanda olas1 mikrobiyolojik tehlikelerin bertaraf edilmesi agisindan da énemlidir.

Mumbar bagirsaginin temizlenmesinin ardindan i¢ harg olarak tabir edilen dolgu malzemesinin terkibine gegilir.
I¢ harcin hazirlanmasinda yoreden yoreye degisiklik gdsteren uygulamalar bulunmaktadir. S6z konusu farkliliklar
bolge insanmin beslenme aligkanliklariyla iligkilendirilebilir. Asagida yer alan tabloda mumbarin i¢ harci
hazirlanirken tercih edilen malzemeler siniflandirilarak siralanmustir.

Tablo 1. I¢ Har¢ Hazirlamirken Kullanilan Malzemeler

Lezzet vericiler Yag Sebze Bakliyat
Pul biber Zeytinyagi Kuru sogan Piring
Toz biber Aycicek yagi Domates Bulgur
Karabiber Kuyruk yagi Maydanoz

Kimyon I¢ yag

Nar eksisi

Biber sal¢asi

Domates Salgasi

Yukarida siralanan malzemeler incelendiginde mumbar harcinin karmasik bir yapiya sahip oldugu sdylenebilir.
Lezzet verici malzemelerin yogun olarak kullanildig1 harg¢ terkibinde dort farkli yag c¢esidinin kullanildig:
gorilmektedir. S0z konusu yag gesitlerinden zeytinyaginin kullanimi ise son derece yaygindir. Dogu ve
Gilineydogu Anadolu bolgelerinde daha ziyade kuyruk yagi ve i¢ yagr tercih edilmektedir (K.K.2). Dolgu
malzemesinin ana unsuru olan bulgurun pilavlik; pirincin ise dolmalik olani kabul gérmektedir (K4). Bulgur
tercihinin yogun olarak goriildiigii yerler arasinda yag tercihinde oldugu gibi Dogu ve Giineydogu Anadolu
bolgeleri bulunmaktadir. Kuru soganin i¢ har¢ malzemesi olarak kullanimi ise tiim ydrelerin ortak temaydliidiir.
Bunlarm yani sira i¢ harg hazirlanirken ciger, bobrek gibi unsurlarin kullamldig: da gériilmektedir (K5) I¢ harcin
bagirsaga dolumu esnasinda huni, kasik, dolma oyacagi gibi yardimci aparatlarin kullanimi da son derece
yaygindir.

Gorsel 3. Mumbar Dolumu

Mumbar pisiriminde kullanilan mutfak aletleri pigirimin yeri ve amacina gore farklilik géstermektedir. Mumbar
evlerde 6glin yemegi olarak pisirilecekse ziyadesiyle genis hacimli diidiiklii tencerelerden yararlanilir. Toplumsal
katilimin yiiksek oldugu sosyal organizasyonlarda ise genis bakir kazanlar ile test adi verilen oldukga yayvan bakir
legenler tercih edilmektedir. Pisirim sirasinda mumbar tahta kasik ya da oklava yardimiyla gevrilerek tiim
ylizeylerin kaynar suyla temasi saglanir. Mumbar yenecek kivama geldiginde ise sicak olarak servis edilir (K.K.5).
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Anadolu’da mumbar sunumuyla ilgili i¢ usul bulunmaktadir. Bunlari toplu sunum, bireysel sunum ve diiriim
sunumu seklinde siralamak miimkiindiir. Toplu sunumda, mumbarin sofranin ortasina konumlandirilan biiylikce
bir kapta servisi s6z konusudur. Bu sunum sofradakilerin diledikleri kadar mumbar servis tabaklarina almalarina
olanak tanir. Bireysel sunumda, mumbar dogrudan kisiye 6zel tabaklarda servis edilir (K.K.2; K.K.4; K.K.5).
Diirtim sunumu ise genellikle seyyar mumbarcilarin tercih ettigi ekmek arasi servis usuliidiir.

Gorsel 5. Bireysel Mumbar Servisi

Gorsel 4. Toplu Mumbar Servisi

Bunlarin yani sira mumbarin temizlik, dolum ve pisirim asamalar1 sirasinda karsilagilan atadan gérme baska
uygulamalarin varligindan da soz edilebilir. Bu uygulamalardan bazilar1 asagidaki tabloda siniflandirilarak

siralanmigtir.

Tablo 2. Mumbar Hazirlama Stirecinde Gériilen Fiziksel Uygulamalar
Temizlik Lezzet Koku Giderme

Fiziksel Uygulama

Bagirsagin dig yaginin styrilmasi
Bagirsagin tuz ile ovulmasi
Bagirsagin karbonatla ovulmasi
Bagirsagin sirke ile ovulmasi

==X

Pisirim suyuna limon sikilmasi

Pisirim suyuna nar eksisi eklenmesi

Pisirim suyuna tuz eklenmesi

Pisirim suyuna sogan koyulmasi

Pisirim kabinin altina kaburga désenmesi
Pisirimin kemikli etle yapilmas1

Piring ve bulgur karigimli har¢ hazirlama
Pisen mumbarin tereyaginda kizartilmasi
Pigen mumbarin zeytinyaginda kizartilmasi

N R ==

<<<<\<<<<

Mumbar Etrafinda Sekillenen Sosyal Algi ve Pratikler

Mumbar yemegi, yer buldugu 6zel giin ve torenler ile etrafinda sekillendirdigi sosyal alg1 ve pratikler acisindan
da dikkatleri tizerine ¢ekmektedir. Anadolu’nun ¢esitli yorelerinde benzer ya da farkli varyantlariyla varligini

siirdiiren bu algi ve pratiklerden bazilar1 asagida siralanmugtir.

Agir Yemek Algisi

Anadolu’da agir yemek, yapimi mesakkatli ve genel olarak maliyeti kiilfetli ikramliklar1 ifade etmek igin
kullanilan bir kavramdir. Mumbarin agir yemek olarak nitelendirilmesi daha ziyade yapim asamasinin giigliiklerle

dolu olmasindan kaynaklanmaktadir (K.K.2).

Sayg1 Gostergesi

Mumbarim 6zellikle iftar meniileri ve misafir sofralarindaki yeri olduk¢a 6nemlidir.
mumbarin bulunmasi davetlilere verilen degerin bir gostergesi olarak kabul edilmektedir (K3).

S6z konusu sofralarda
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Sifa Algisi

Anadolu’nun bazi yorelerinde mumbar tiikketiminin viicut direncini arttiracagina ve soguk kis giinlerinde
hastaliklardan koruyacagina iligkin bir inanig bulunmaktadir (K4).

Kurban Bayramindaki Geleneksel Uygulamalar

Gaziantep yoresinde Kurban Bayraminda kavurma yapilmasi ve mumbar pisirilmesi geleneksel bir hal almistir.
(Nahya, 1981). Kapadokya’da da gorenekten beslenen benzer bir gelenek hakimdir. Bu baglamda osbarda (yoreye
0zgili kirmizi topraktan imal edilmis ¢omlekte) pisirilen mumbarin Kurban Bayrami sofralarinin vazgegilmez bir
unsuru haline geldigini s6ylemek miimkiindiir (Cihangir, Gok¢e ve Sunar, 2017).

Cigor Bayramindaki Geleneksel Uygulama

Siirt’te mumbar subat aymin ilk pazartesininse denk gelen Cigor (Cikgor) giiniinde bahar1 miijdeleyen nergis
cigeklerinin toplanmasinin ardindan bugiine 6zel piknik sofralarinda yerini almaktadir (Yasar, Akin ve Celik,
2018: 34).

Tarifler ve Mekanlar

Mumbar, Anadolu’nun bir¢ok yoresinde cesitli vesilelerle pisirilen geleneksel bir yemek olmakla birlikte Adana,
Gaziantep ve Hatay illerinin imgesel bir lezzeti haline gelmistir. Bu illerde hazirlanan mumbar, genel hatlariyla
benzerlik gosterse de igerik acisindan farkliklarda gdstermektedir. Asagidaki tablolarda s6z konusu illere ait
mumbar recgetelerine ve hazirlanig sekillerine yer verilmistir.

Tablo 3. Adana Mumbart
Malzemeler Hazirlanisi

Dolum malzemesi i¢in; Temizleme asamasi;

2 adet koyun mumbari Mumbar bol su ile yikandiktan sonra i¢ ve dis kismi kazinir.
2 adet limon Kazima igleminin ardindan tekrar yikanan mumbar limon ve tuz
3 yemek kasgig1 tuz ile iyice ovularak sirkeli suda 30 dakika bekletilir. Bekletme
2 su bardag: sirke isleminin ardindan bol su ile yikama iglemi tekrar edilir.

2 su bardagi su Harc¢ hazirlama ve dolum asamasi;

i¢ harer igin; I¢ har¢ malzemeleri genis bir kaba koyularak karigtirilir.
500 gr. piring Mumbarlarin bir ucu baglanir. Hazirlanan karigim mumbarin
3 dis sarimsak icine kasik, dolma oyacag1 ya da el yordamuyla sikistirilmadan
2 adet dogranmis kuru sogan aktarilir.

1 adet domates Sos hazirlama ve pisirim asamasi;

1 gay bardagi sivi yag Doldurma islemi tamamlaninca mumbarin diger ucu da siki bir
1 yemek kasi81 biber salcasi sekilde baglanir. Ardindan genisce bir tencereye sos
2 ¢ay kasig1 kimyon malzemeleri koyularak bir tagim kaynatilir. Mumbarlar
2 cay kasig1 karabiber hazirlanan sosun igine yerlestirilir ve 10 dakika yiiksek ateste
1.5 tath kasig1 tuz pisirilir. Daha sonra ocagm pisirme seviyesi orta dereceye
Sosu i¢in; getirilerek pisirim siiresi 45 dakikaya tamamlanir.

2 yemek kagig1 biber salgasi Servis agsamasi;

2 tatl kagig1 domates salgasi Pisen mumbarlar sunum tabaklarma alinir ve tencerede kalan
3 dis sarimsak sos bir miktar ilave edilerek sicak bir sekilde servis edilir. Istege
1 tatl kasig1 kimyon bagli olarak mumbarlar tereyaginda hafif sekilde kizartilarak da
1 tatl kagig1 tuz servis edilebilir.

Kafi miktar sicak su

Kaynak: (K.K.3)

Adana’da mumbar satig1 yapan ¢ok sayida isletme bulunmaktadir. Bu isletmeler mumbarin yani sira girdan satisi
da yapmaktadir. Baz1 isletmelerse mumbari meniilerinde tek ¢esit olarak bulundurmaktadir. Sirdanci Kemal,
Sirdanc1 Osman Usta, Sirdanci Mesut, Sirdanct Ali Baba, Sirdanct Emin, Sirdanct Bedo ve Sirdanci Kudret
Adana’nin 6nde gelen mumbarcilarindandir. Cukurova’da mumbarin sokak saticilari tarafindan satisi ise giinden
giine azalmaktadir.
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Tablo 4. Gaziantep Mumbari

Malzemeler

Hazirlanisi

Dolum malzemesi i¢in;

800 gr. koyun mumbari

2 yemek kasig1 tuz

i¢ harer igin;

400 gr. yagh koyun kiymast
250 gr. bulgur

S adet kuru sogan

1 yemek kas1g1 biber salgast
1 yemek kasig1 domates salgasi
1 yemek kasig1 pul biber

1 cay kasig1 karabiber

3-4 dig sarimsak

1 tath kasig1 tuz

Pisirim i¢in;

2 yemek kasig1 tuz

200 gr. tereyagi

Kafi miktarda su

Temizleme asamasi;

Soguk suyla yikanan mumbar tersyiiz edilerek bicak
yardimiyla kazinir. Kiyilmis sogan ve tuz ile ovularak bir
iki saat dinlendirilir. Ovma ve dinlendirme islemi bir kez
daha yapilir.

Harc¢ hazirlama ve dolum asamasi;

Bir kabmn igerisine har¢ malzemeleri koyularak iyice
karistirilir. Mumbar tekrar yikanir. Suyu siiziildiikten
sonra mumbarin bir ucu iple baglanir ve i¢ harci dolma
oyacag vasitasiyla itilerek gevsek bir sekilde doldurulur.
El yordamiyla harcin mumbar iginde esit bir sekilde
dagilimi saglanir.

Pisirim asamasi;

Dolum islemi tamamlandiktan sonra mumbar genis bir
tencereye yerlestirilir. Mumbarin lizerini gegecek kadar
su ilave edilir ve yiiksek ateste kaynamaya birakilir.
Kaynamaya baslayan tencerenin alt1 kisilir ve 45 dakika
daha pisirilir. Mumbarlar pistikten suyu siiziilerek genis
bir tavada tereyagt ile kizartilir.

Kaynak: (K.K.1, K.K.2)

Gaziantep’in yoresel lezzetlerinden biri olan mumbarin en 6nemli dzelligi bulgurla yapilmasidir. Ayrica i¢ harca
eklenen et oldukca yaglidir. Gaziantep mumbar1 haslanarak tiiketildigi gibi, haslama sonras1 genis bir tavada
kizartilarak da tiiketilmektedir (K1, K2). Gaziantep’te mumbar genellikle restoranlarda satilmaktadir. Mumbarci
Selda ve Yesemek Gaziantep Mutfagi sdz konusu isletmelerden bazilaridir. Bunlarin yani sira Mumbarci Hattus
Baci gibi evinde yaptigi mumbart tiiketicilere ulagtiran kadin girisimciler de bulunmaktadir.

Tablo 5. Hatay Mumbart

Malzemeler

Hazirlanis1

Dolum malzemesi i¢in;
750 gr kuzu bagirsagi

2 yemek kasig1 tuz

2 adet limon

1 yemek kasig1 karbonat

i¢ harci igin;

500 gr. Piring

4-5 dis sarimsak

2 adet ince dogranmis domates
2 adet ince dogranmis sogan
3-4 dal taze nane

1 tath kagig1 kimyon

1 tath kagig1 karabiber

1 tath kagig1 kimyon

1 yemek kas1g1 biber salgasi
1 tath kasig1 yenibahar

1 su bardag1 sv1 yag
Pisirim icin;
2 yemek kasig1 tuz

1 su bardagi zeytinyagi

2 adet sogan

4-5 dis sarimsak

Kafi miktarda su

Temizleme asamasi;

Bol su ile yikanan mumbarlarin her iki tarafi da tuz ve
limon ile iyice ovulur. Ovma isleminin ardindan bol su ile
yikanan mumbarlar karbonat ile ovularak beyazlatilarak
tekrar sudan gegirilir.

Harc¢ hazirlama ve dolum asamasi;

I¢ harg malzemelerinin tamami bir kabimn igine alimr.
Malzemeler iyice karigtirtlir. Hazirlanan i¢ harg
mumbarlarin i¢ine seyrek bir sekilde yerlestirilir.
Malzemenin mumbarin her tarafina esit olarak dagilmasi
saglanir.

Pisirim asamasi;

Dolum isleminin ardindan her iki ucu da iple baglanan
mumbearlar igerisinde kaynamis su bulunan tencereye
yerlestirilir. Mumbarin kokusunu gidermek i¢in soganlar
ve sarimsaklar ikiye boliinerek tencereye atilir. Kaynama
sirasinda kafi miktarda tuz tencereye pisirim suyuna
eklenir ve mumbarlar 30- 40 dakika kaynatilir. Pigirimi
tamamlanan mumbarlar sicak bir sekilde servis edilir.
Istege bagli olarak mumbarlar zeytinyaginda hafif sekilde
kizartilarak da servis edilebilir.

Kaynak: (K. K.4, K.K.5)
Hatay’da mumbar satisinin yapildigi mekan sayisi1 fazla degildir. Mevcut mekanlar ise mumbar1 meniilerinde
yoresel ¢esitlilik unsuru olarak bulundurmaktadirlar. Hayat Gastronomi Evi ve Hatay Sultan sofrasi s6z konusu
mekanlardan bazilaridir.

3. SONUC VE ONERILER

Anadolu’nun hemen hemen tiim yorelerinde bilinen ve ¢esitli vesilelerle pisirilen mumbar dolmasi geleneksel
Tirk mutfaginin énemli bilesenlerinden biridir. Hazirlama ve pisirim asamalar1 yoreler arasinda bazi farkliliklar
arz eden bu yemegin imgesel birer lezzet haline doniistiigli yerlerin bagindaysa Gaziantep, Hatay ve Adana illeri
gelmektedir. Bu calisma mumbar dolmasinin fiziki varligi ile fiziki varlig1 etrafinda sekillenen sosyal alg1 ve
pratikleri belirlemek amaciyla s6z konusu illerde gerceklestirilmistir. Bu baglamda ilk olarak ¢alisma konusu ile
ilgili literatiir ayrintili bir bicimde gozden gecirilmis; ulasilan bilgiler kayit altina alinmistir. Bu iglemin ardindan
Gaziantep, Hatay, Adana illerinde ikamet eden ve geleneksel mumbar dolmasinin pisirim siirecinin sosyo-kiiltiirel
ozelliklerine hakim olma sartini tagiyan kirk yas iistii bes kiiltiir aktaricisindan goriisme teknigi ile veri toplanmis
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ve bu veriler iizerinden igerik analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda mumbar dolmasinin somut ve somut
olmayan kiiltiirel 6zellikleri ortaya ¢ikarilmistir.

Arastirma sonuglart mumbar dolmasinin bagirsak ve dolgu malzemesi olmak iizere iki ana unsuru bulunduguna;
pisirim i¢in yapiminda daha ziyade kiiglikbag hayvanlarin islenmemis kalin bagirsaklari tercih edildigine ve bunlar
arasinda en makbul olaninin ise koyun bagirsagi olduguna isaret etmektedir.

Aragtirmanin bir baska bulgusu ise kullanilan bagirsagin temizlenme asamasi ile ilgilidir. Mikroorganizmalarin
barinmalar1 ve ¢ogalmalari igin son derece elverisli bir yapiya sahip olan bagirsagin temizlenmesinde usta ¢irak
iliskisiyle kusaktan kusaga aktarilan geleneksel yontemler uygulanmaktadir. Tazyik, ters yiliz etme, kazima ve
bekletme seklinde siralanabilecek bu yontemler sayesinde mikro organizmalarindan arindirilan ve istenmeyen
kokusu giderilen kalin bagirsak, i¢ harcin dolumu igin hazir hale getirilmektedir.

Aragtirmada ayrica mumbar dolmasinin etrafinda birtakim sosyal alg1 ve pratigin barindirdig kiiltiirel bir unsur
oldugu belirlenmistir. Anadolu’nun ¢esitli yorelerinde benzer ya da farkli varyantlariyla varligini siirdiiren bu algi
ve pratikleri Agir Yemek Algisi, Sayg1 Gostergesi, Sifa algisi, Kurban Bayramindaki Geleneksel Uygulamalar ve
Cigor olmak iizere bes baslik altinda siralamak miimkiindiir. Agir yemek algis1 mumbarin hazirlanig siirecinin
zahmetli olususla ilgilidir. Bu yemegin ikrami misafire duyulan sayginin bir gostergesi olarak algilanmaktadir.
Sifa algis1t mumbar tiiketiminin viicut direncini arttiracagina ve soguk kis giinlerinde hastaliklardan koruyacagina
iligkin inanigla iliskilendirilebilir. Mumbar dolmasinin siire¢ i¢inde bazi bayramlarin imgesel lezzeti haline
gelmesi ise, gorenegin geleneksellesmesi ile agiklanabilir. Bu ¢alismada Tiirk mutfaginda spesifik bir yere sahip
mumbar dolmasinin fiziki dzellikleri hazirlama pratiklerine odaklanilmustir. ileride yapilacak benzer ¢alismalarin
mumbar dolmasi1 gelenegininin siirdiiriildiigii diger yorelerde yiiriitiilmesi, kargilastirmali sonuglarin ortaya
koyulmasi agisindan 6nem tagimaktadir.
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