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Kiinefe'ye Alternatif 'Peynirli Irmik
Helvasl'

Kiunefesiyle diinyada un yapmis olan gastronomi kenti Hatay'da, icerisindeki
ozel peyniri sayesinde yaklasik 5 metreye kadar uzayabilen ve uzadikca
lezzetinin arttig: dusunulen peynirli irmik helvasi agizlan tatlandinyor. -
23.09.2018

Meshur kinefesiyle agizlari tatlandiran gastronomi kenti Hatay, icerisindeki 6zel peyniri
sayesinde damaklarda ayri bir lezzet birakan peynirli irmik helvasiyla da dikkatleri cekiyor

Klinefesinden kabak tatlisina, ramazan ayina 6zel yoresel kiinculi helvasindan kdmbeye
kadar cesit cesit yoresel tathlariyla on plana ¢ikan Hatay, peynirli irmik helvasiyla da
taniniyor.

Serbetindeki yogunlugun diger tatlilara gére daha az olmasi dolayisiyla tercih edilen
peynirli irmik helvasi, digun, nisan ve buylk davetlerin olmazsa olmazlar arasinda
bulunuyor.

5 metreye kadar uzayabiliyor

Kisik ateste, su, seker, tereyadi, irmik ve Hatay'a 6zgu “kinefe peyniri” olarak bilinen
tuzsuz, mayali peynirle yapilan helva, icindeki en buyuk sirri olan 6zel peyniri sayesinde
yaklasik 5 metreye kadar uzayabiliyor.

Kasik yardimiyla uzatarak tabaklara konulan helva, lzerine kavrulmus cam fistigi, tarcin
veya ceviz gibi malzemelerle sUslenip sicak olarak servis ediliyor.

Uzadikca lezzetinin arttigina inanilan peynirli irmik helvasi, UNESCO tarafindan
gastronomi alaninda “Yaratici Sehirler Agi”na dahil edilen Hatay sofralarinin kiinefeden
sonra vazgecilmezi olarak biliniyor.



“Peynirli irmik helvasi mutlulugun simgesi gibidir”

Hatay Buyuksehir Belediyesi Gastronomi Proje Uzmani Celil Erkan, AA muhabirine,
peynirli irmik helvasinin kentte cok eskilerden beri yapildigini séyledi.

Meshur helvanin “Anadolu'yu acliktan kurtaran kral” olarak bilinen ve milattan once 1100
yillarinda yasayan Hitit kral Suppiluliuma ile baglantisinin oldugunu dusunduklerini ifade
eden Erkan, soyle devam etti:

“O donemde yasayan Hitit kral Suppiluliuma'nin su an Hatay Arkeoloji Mlzesinde
sergilenen heykelinde bir elinde basak, bir elinde mizragi tuttugunu goériyoruz. Elindeki
basagin karakilcik bugdaydan olan irmigi anlattigini distndyoruz. Tathmizin da ana
maddesi irmik. Kinefeden sonra bizde ikinci tercih edilen tatlimizdir cnku icerisindeki
peynir, kalorisi dusuk ve tatlinin serbeti de diger serbetli tatlilara gore daha da hafif, bu
da formunu korumak isteyenler icin ideal bir tath olarak karsimiza cikiyor.”

Tatlinin dGgun ve énemli davetlerde tercih edildigini aktaran Erkan, “Duagun gibi 6zel
gunlerde yaplilir, bizim icin peynirli irmik helvasi mutlulugun simgesi gibidir.
Cenazelerdeki helvayla ayni degildir.” ifadesini kullandi.

“Peynirli helva uzamazsa guzel olmaz”

Peynirli irmik helvasini tercih eden Hatayli Emine Kuru ise guzel bir tadi oldugunu ve
lezzeti veren malzemesinin icerisindeki yéreye ait tuzsuz peynirden kaynaklandigini
soyledi.

Feysal Karacan da tatlinin eskiden bu yana 6zel gunlerin vazgecilmezi oldugunu belirtti.

Peynirli irmik helvasinin zahmetsiz ve bereketli bir tatl oldugunu anlatan Karacan,
“Ancak peynirli helva uzamazsa guzel olmaz, tadi uzamasinda, uzamasiyla meshurdur.
ifadesini kullandi.
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