


ANTAKYA
Antakya, geçmişi binlerce yıl öncesine uzanan ve birçok medeniyete ev sahipliği 
yapmış önemli bir tarihi kenttir. Şehir, MÖ 300 civarında Büyük İskender’in 
komutanlarından I. Seleukos Nikator tarafından kurulmuş ve babası Antiochos’un 
adına ithafen Antiochia olarak adlandırılmıştır.

Kısa sürede önemli bir ticaret ve kültür merkezi hâline gelen Antakya, Roma 
İmparatorluğu döneminde büyük bir gelişim göstermiştir. Roma’nın doğudaki en 
önemli şehirlerinden biri olan Antakya; Roma ve İskenderiyeyle birlikte dönemin 
en büyük kentlerinden biri olmuştur. İpek Yolu ve Akdeniz ticaret yollarına 
yakınlığı sayesinde farklı kültürlerin, dillerin ve inançların buluşma noktası olmuştur.

Antakya, Hristiyanlık tarihi açısından da özel bir yere sahiptir. Hz. İsa’nın 
takipçilerine ilk kez “Hristiyan” adının burada verildiği kabul edilir. Şehirde bulunan 
St. Pierre Kilisesi, dünyanın en eski Hristiyan ibadet alanlarından biri olarak bilinir.



Roma İmparatorluğu’nun bölünmesinin ardından Bizans egemenliğinde kalan 
Antakya, daha sonra Araplar, Selçuklular, Haçlılar ve Memlükler gibi farklı devletlerin 
hâkimiyetine girmiştir. 1516 yılında Yavuz Sultan Selim döneminde Osmanlı 
topraklarına katılmış ve yaklaşık dört yüzyıl boyunca Osmanlı yönetiminde kalmıştır.

I. Dünya Savaşı sonrasında bölge Fransız yönetimine geçmiş, 1938 yılında Hatay 
Devleti kurulmuştur. Yapılan siyasi çalışmalar ve halk oylamasının ardından Hatay, 
1939 yılında Türkiye Cumhuriyeti’ne katılmıştır.

Bugün Antakya; camileri, kiliseleri, havraları, tarihi sokakları, mozaikleri ve zengin 
mutfak kültürüyle farklı medeniyetlerin izlerini bir arada taşıyan özel bir kenttir.
Tarih boyunca yaşadığı savaşlara ve büyük depremlere rağmen Antakya, Doğu
ile Batı’nın, farklı dinlerin ve kültürlerin buluştuğu bir medeniyet şehri olma
özelliğini korumuştur.



KENDİ KAHVALTINI
OLUŞTUR

İLK ÇAYINIZ BİZDEN!

SOFRANIN BAŞ KÖŞESİ

ILAVE ÇAY 70₺
SADECE HAFTA IÇİ 09-15 ARASI

ANTAKYA’DAN GELENLER

PEYNİR HİKAYELERİ
Kahvaltının tatlı ve geleneksel başlangıçları

Yörenin kahvaltı sofrasından

Kahvaltı bazen paylaşmak, bazen de kendi 
sofranı kurmaktır. Canın ne istiyorsa seç, 
sofranı kendi zevkine göre oluştur.

HATAY GURME
ANTAKYA SOFRALARINDAN

Sofranı tamamlayan peynirler

• YAYLADAĞI TUZLU YOĞURT 120 g

• ATTUN ZEYTIN & KIRMA ZEYTIN 100 g

• TOZ ZAHTER & HATAY ZEYTINYAĞI 60 g

255₺

245₺

235₺

• ÇÖREKOTLU LOR PEYNİR & CEVİZ 100 g

• KARS ESKI KAŞAR 40 g (2 dilim)

• ANTAKYA SÜNME PEYNİR 70 g

• EZİNE BEYAZ PEYNİR 60 g (2 dilim)

285₺

255₺

255₺

245₺

• JERSEY KAYMAK & YAYLADAĞI SÜZME BAL 150 g

• ALTINÖZÜ TEREYAĞI & YAYLADAĞI SÜZME BAL 150 g

• SAMANDAĞ ACI BİBER REÇELİ 90 g

• SÖĞÜŞ KASESİ (DOMATES, BİBER, SALATALIK) 100 g

425₺

405₺

245₺

185₺

TAVADAN SOFRAYA
Siparişiniz üzerine sıcak hazırlanır

• KASAP SUCUK 175 g

• MENEMEN 325 g

OMLET

YUMURTA

• SUCUKLU  210 g (Halhali kırma zeytin ile sunulur) 

• PEYNİRLİ 210 g (Halhali kırma zeytin ile sunulur)  

• SADE 175 g (Halhali kırma zeytin ile sunulur) 

• SUCUKLU 200 g

• PEYNIRLI  200 g

• SADE 175 g

• GÖZ GÖZ 175 g

• HAŞLANMIŞ ( 1 adet )

• PATATES TAVA 300 g

595₺

425₺

485₺

385₺

335₺

455₺

355₺

295₺

295₺

85₺

375₺

3 yumurta ile

3 yumurta ile



HATAY’DA
KAHVALTI YAPMAK

TÜM HAFTA SAAT 09-15 ARASI
0-8 YAŞ ÜCRETSIZ
8-12 YAŞ YARIM ÜCRET
ÇAY VE SU DAHIL EN AZ 2 KIŞILIK SERVIS EDILIR.

KİŞİ BAŞI

1200₺

Yıllar önce yer sofraları kurulurdu köy evimizde; ve ahşap yer sofralarında kurulan kahvaltı bir neşe 
kaynağı olurdu evimizde. Ahşap tepsilerde ve kişi sayısına göre hazırladığımız kahvaltımızda, yörenin 
tuzlu ve tatlı lezzetlerini bir araya getiriyoruz. Kahvaltımızda peynir çeşitlerini, menemenimizi, tandırda 

pişen biberli ekmeğimizi, mini oruk ile beş çeşit sıcak ile sunuyoruz.

Bazen kaytaz böreğimiz , bazen öccemiz olur bu sıcaklar içinde. Kullandığımız ürünlerin tamamını köylü 
emekçi kadınlarımızla ürettiğimiz Antakya Bakkalı ürünleri ile sizlere sunuyoruz. Her ay kahvaltı menü 

çeşitlerini mevsimsel ürünleri deneyimlemeniz adına sürekli değiştirerek sunmaya gayret ediyoruz. 
Hatay’da kahvaltı yapmak nasıl olur? Gelin birlikte görelim!

Bir Hikayemiz Var...

CHEF - İŞLETMECİ

Barıs Deveci˛



SOFRANIN
İLK TADI

Cevizli Zahter
Salatası 300 g

Borani 325 g

Gavurdağı Salatası 375 g

475₺

375₺

475₺

Zahter, ceviz, biber, 
domates, soğan, maydanoz, 
nar ekşisi ve zeytinyağı

Kış kabağı veya ıspanak, tuzlu 
yoğurt, pirinç, nohut, et, kuru 
baş biber, kuru nane, tereyağı

Domates, soğan, biber, ceviz,
kuru nane, zeytinyağı ve nar ekşisi



BORANİ
Asla yalnızca bir çorba değil...

Memlekette pilavla birlikte sunulan, başlı başına bir tencere 
yemeğidir. Tam bir şifa deposu olan borani, kış aylarında

kazanlarda pişerdi. Misafirler yerde bağdaş kurar;
yer sofralarında müceddere pilavı ve turşuyla birlikte yerdi.



5’Lİ
MEZE TABAĞI

550 g

5’li meze tabağında Antakya Bakkalı 
nar ekşisi ve zeytinyağı ile sunulur.

*Dilediğiniz 5 mezeden oluşturabilirsiniz.

Humus, Sulu Kısır, Muhammara, 
Abagannuc, Mütebbel

875₺



325₺

325₺ 345₺

325₺375₺

355₺

325₺325₺325₺

ANTAKYA MEZELERİ

Acılı Zeytin
150 g

Mütebbel
150 g

Sulu Kısır
150 g

Muhammara
150 g

Reyhani
150 g

Humus
150 g

Zengin
150 g

Halhali Kırma Zeytin
150 g

Abagannuc
150 g

Halhali çekirdeksiz zeytin, biber, acı biber 
salçası, maydanoz, susam, nar ekşisi, 
zeytinyağı

Köz patlıcan, tahin, sarımsak,
süzme yoğurt, zeytinyağı

Bulgur, taze soğan ve nane, maydanoz, 
salça, pul biber, fesleğen, kuru zahter, 
zeytinyağı, nar ekşisi

Dövülmüş biber, ceviz, 
zeytinyağı, nar ekşisi

Süzme yoğurt, reyhan, tahin, 
sarımsak, zeytinyağı

Nohut, tahin, kimyon, sarımsak,
zeytinyağı, maydanoz, domates, turşu

Dövülmüş kuru baş biber, kuru domates, 
pul biber, fesleğen, kuru zahter,
maydanoz, ceviz, nar ekşisi, zeytinyağı

Halhali zeytin, zahter, biber, soğan, 
nane, maydanoz, nar ekşisi, zeytinyağı

Köz patlıcan, domates, biber, 
sarımsak, zeytinyağı, nar ekşisi



ORUK

Hatay’ın hafızasından gelen, baharatın,
emeğin ve sofrada paylaşmanın sıcaklığını taşıyan 

zamansız bir lezzet.



ORUK HALLERİ

Vişneli Oruk 350 g Ekşili Oruk 350 g

Haşlama Oruk 80 g Kızartma Oruk 80 g
(1 Adet)

895₺ 825₺

295₺ 275₺

Kızarmış içli köfte, yoğurtlu köz
patlıcan, ceviz, koruk, nar, sumak ekşisi

Kızarmış içli köfte, vişne, 
vişne sosu, fıstık

Hatay haşlanmış içli köfte,
zeytinyağı, sarımsak, nar ekşisi Hatay usulü kızarmış içli köfte

Hatay’da içli köfteye Oruk deriz.



Pastırmalı
Humus 200 g

Fıstıklı
Humus 180 g

Ilık humus, tavada pastırma, 
susam, toz biber, tereyağı

Ilık humus, tavada çam fıstığı 
ve Antep fıstığı, susam, toz 
biber, tereyağı

695₺

595₺

HUMUS
HALLERİ



Etli Çiğ Köfte 325 g

Tandırda Biberli 
Ekmek 200 g

Etle yoğurulmuş bulgur, baş biber, kuru soğan, 
maydanoz, pul biber, isot, karabiber, kimyon, 
sarımsak, cevizli kıyma ile

Sürk, kuru zahter, domates kurusu, 
soğan, maydanoz, susam, kuru baş 
biber, pul biber, zeytinyağı

Öcce (Otlu Mücver) 275 g

Aşur (Herise)

Kabak, un, yumurta, maydanoz,
susam, süzme yoğurt, nar ekşisi

Buğday, nohut, dövülmüş dana 
kaburga, kimyon, acı kuru baş biber, 
tereyağı, ceviz

GELENEKTEN
GELEN

595₺

525₺

895₺
2 kişilik 425 g 1 kişilik 200 g

525₺

295₺



Hatay’ın kadim sofra kültürünü yansıtan Aşur, geçmişten 
bugüne taşınan güçlü bir lezzet geleneğidir. Taş duvarların 

sıcaklığında, bakır sofraların ruhunda; Antakya’nın tarihini ve 
paylaşma kültürünü hissettirir.

(HERİSE)

AŞUR



Gurme Sarma, Harbiye Usulü Tavuk, 
Vezir Kebabı, Kuzu Şiş, Akdeniz İncisi

2 kişilik 800 g

1 KASA ET
5 ÇEŞIT ET ŞÖLENI

2550₺



FIRIN & KASAP
KÜLTÜRÜ

25dk

Belen
Kuzu Tava 2 kişilik 360 g
Tam buğday hamuruyla kapatılmış
kuzu kuşbaşı, arpacık ve kuru soğan,
sarımsak, domates, biber, baharatlı salça

2650₺

Söğürme 2 kişilik 550 g
Abagannuc, zırh ile çekilmiş dana
kaburga ve kuzu döş, kaşar, sarımsak

1950₺

Sini Kebabı
Zırh ile çekilmiş dana kaburga ve kuzu 
döş eti, sarımsak, maydanoz, kuru
soğan, baharatlı salça, domates, biber

1800₺
2 kişilik 450 g 1 kişilik 225 g

875₺



SİNİ KEBABI
Taş fırının harıyla, bakır sininin bereketiyle buluşan sini kebabı; 

Hatay sofralarının köklü miraslarından biridir. Etin, biberin, 
domatesin ve baharatın aynı sinide ağır ağır pişmesiyle ortaya 
çıkan bu lezzet, geçmişten bugüne taşınan mutfak kültürünün 

hikâyesidir.



Vezir Kebabı
180 g

Gurme Sarma 200 g

Al biberli dana zırh kıyma, kuzu 
döş, sumaklı soğan, domates, 
biber, soslu tandır lavaşı

Yufkaya sarılı zırh dana kaburga köftesi, 
Antep fıstığı, baharat, sarımsak, soslu tandır 
ekmeği, sumaklı soğan, domates, biber

850₺

950₺

Akdeniz İncisi 275 g
(Kuzu veya dana etli)

Köz patlıcan, sarımsak, kuzu veya 
dana çöp şiş, domates, biber, 
soslu pide

1050₺

Harbiye Usulü
Tavuk 200 g
Özel marine edilmiş soslu tavuk
but, sumaklı soğan, domates,
biber, soslu tandır lavaşı

850₺



Acısever 180 g

Samandağ acı biberi ile marine edilmiş zırh 
dana kaburga ve kuzu döş, acılı sumaklı 
soğan, domates, biber, soslu tandır lavaşı

900₺

Fıstıklı Paşa 180 g
Zırh dana kaburga ve kuzu döş, 
kaşar, Antep ve çam fıstığı karışımı, 
sumaklı soğan, domates, biber,
soslu tandır lavaşı 

1050₺

Sultan Sarma 425 g
Çam ve antep fıstıklı zırh dana kaburga ve kuzu 
döş, köz patlıcan, domates sosu, süzme yoğurt, 
toz fıstık, tereyağı, domates, biber

1300₺

Kuzu Çöp Şiş 180 g

Dana Çöp Şiş 180 g

Kuzu Şiş 180 g

Tavuk Şiş 180 g

950₺

950₺

950₺

750₺



TATLIYA
YER AÇIN

*Hatay’da yaşadığımız büyük afet öncesi 
Affan Kahvesi’nde sunulan muhallebili, 
dondurmalı bir tatlı olan Haytalı asla bici 
bici değildir. Bu yazı uzun süredir Affan 
Kahvesi’nin tabelasında yer alırdı.

İlave kaymak 60 g  175₺ - İlave fıstık 15 g  115₺ - İlave dondurma 70 g  135₺

Haytalı 300 g

455₺

Katmer 175 g

800₺

Hatay Boynuz
Kabağı Tatlısı

395₺ 495₺
Tahin & Cevizli - 200 gSade - 175 g



KÜNEFE
ZAMANI

Taze dökülen künefe özel tepsisinde;
ateşli sunum ile masanızda dilimlenir.

Ateşte Künefe
1000 g (4-6 kişilik)
Süt ile servis edilir.

2550₺

Künefe
175 g (porsiyon)

Süt ile servis edilir.

395₺





ANTAKYA
KÜNEFESİ

Geçmişte künefe bugünkü gibi yalnızca restoranlarda satılan bir tatlı değildi; daha çok 
aile toplantılarında, Ramazan gecelerinde ve pikniklerde hazırlanan özel bir ikramdı. 

Antakya’nın geleneksel avlulu evlerinde, yere kurulan ocaklarda ve köz üzerinde 
bakır tepsilerle pişirilirdi. Tepsi sürekli çevrilerek künefenin iki tarafının da eşit şekilde 

kızarması sağlanırdı.

Künefe yapmanın Hatay’da ayrıca bir “ustalık gösterisi” tarafı vardı. Geleneksel olarak 
künefeyi çoğunlukla erkeklerin yaptığı, ustalığın göstergelerinden birinin de tepsiyi 
havaya atarak çevirebilmek olduğu aktarılıyor. Hatta eski Antakya kültüründe bakır 

künefe tepsisinin gelin çeyizlerinde bulunması, tatlının gündelik yaşamın ne kadar güçlü 
bir parçası olduğunu gösteriyor.

Antakya künefesini diğer benzer tatlılardan ayıran en önemli unsur ise peyniridir. 
Künefelik peynir tuzsuz ve içinde çok az ekşi aroma barındırır. Mayıs ayı en iyi 

dönemidir. Bu dönemde yapılan künefelik peynirlerin yıl sonuna kadar dayanması için 
önce tuzla salamura edilir. Sonra tuzdan tamamen arındırılır. Sıcak servis edildiğinde 
eriyip lif lif uzaması beklenir. Kadayıfın alt ve üst yüzeyi ayrı ayrı kızartılır, şerbet ise 

pişirme bittikten sonra dökülür.

Günümüzde Antakya Künefesi, Hatay’ın gastronomik sembollerinden biri hâline gelmiş 
ve Türk Patent ve Marka Kurumu tarafından coğrafi işaretle tescillenmiştir. Künefelik 

peynirin kendisi de ayrıca coğrafi işaretlidir.

“Künefe Kaşıkla Yenir”
Barıs Deveci˛



SOFRAYA
EŞLİK EDENLER

Reyhan Şerbeti 250 ml

Meşrubat 330 ml 

Ayran 330 ml

Şalgam (Acılı/Acısız) 300 ml

Soda 250 ml

Büyük Su 800 ml

Küçük Su 400 ml

Süvari Antakya Kahvesi 90 ml

Türk Kahvesi 75 ml

Narlı Portakal Suyu 250 ml

Antakya Sıkma Nar Suyu 250 ml

Portakal Suyu 250 ml

Taze reyhan, limon, karanfil ve şekerle
kendi mutfağımızda hazırlanır.

265₺

285₺
275₺
245₺

125₺
115₺
115₺
110₺
95₺
65₺

175₺
155₺

Çay ve Kömbe
90 ml ( 1 adet )

70₺

KAHVELER

SOĞUK İÇECEKLER

TAZE SIKIM İÇECEKLER (Mevsiminde)	



Hatay, yüzyıllardır farklı medeniyetlerin, inançların ve kültürlerin 
buluştuğu çok özel bir coğrafya. Yüzlerce yemeği ve köklü mutfak 
kültürüyle 2017 yılından bu yana UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağı’nda 

Gastronomi Şehri olarak yer alıyor.

Antakya Bakkalı olarak 2007 yılında, ailemizin desteğiyle bir
hayalle yola çıktık: 7 kadın, 49 doğal ürün.

Ürünlerimizi, Hatay’dan gelen mevsimlik hammaddelerle; katkı 
maddesi kullanmadan ve geleneksel yöntemleri koruyarak 

hazırlıyoruz. Gölgede veya güneşte kurutma, zeytinyağı ya da tuzla 
salamura etme ve kısık ateşte pişirme, büyüklerimizden öğrendiğimiz 

yöntemlerden yalnızca birkaçı.

Türkiye’nin tıbbi ve aromatik bitkiler açısından en zengin 7 ilinden 
biri olan Hatay; Amik Ovası’nın bereketi ve Amanos Dağları’nın 

eteklerinde yetişen ürünleriyle kendi kendine yeten bir mirasa sahip.

Biz de bu mirası,
7 kadın ve 49 ürünle sofralarınıza taşıyoruz.

Barıs Deveci˛

MENÜ ALERJEN AÇIKLAMALARI

SERT KABUKLULAR

SUSAM

YUMURTASÜTGLUTENSİZGLUTEN

ACIVEJETARYEN VEGAN



Fiyatlara KDV dahildir. | Fiyat değişiklik tarihi: 25.09.2026 | Ürünlerimiz yerli üretimdir.

Herhangi bir gıda alerjiniz veya intoleransınız varsa,
lütfen sipariş vermeden önce servis ekibimizi bilgilendiriniz.

hataygurme.com.tr


