KOMBE

Kémbenin lezzetinin sirri dayanigsma igerisinde yapilmasina dayandirilir. Genellikle
misafir agirlamak igin yilin belirli tarihlerinde 6zellikle ramazan ayi boyunca bir birlerinde
toplanan ev hanimlar gittikleri komsusunun yillik kdmbe ihtiyacini yaparlar, pisirirler en
sonunda bir cay demleyip biraz yer evlerine dagilirlar. Kbmbe dayanakli bir kurabiye ya
da yore sakinleri tarafinda kahke olarak anilan sekerli bir yapidadir. Cesit ¢esit baharatlar
eklenerek hazirlanan hamura agiz tatlarina gére ceviz, susam, hurma ve ya fistik eklenir.
eger bir glin ziyaret etme firsatiniz olursa genellikle cevizli ya da susamli tercih edildigine
sahit olursunuz. Kdmbenin gesitli hamur kaliplari vardir. Kémbe kadar bu kaliplarda
onem tagimaktadir. Hamurlar kaliplarin igerisine yerlestirilir ve kalipta bosluk kalmayacak
sekilde yayilir. Daha sonra kalip masaya vurularak sekil sekil kombeler tepsilere dizilir.
Kombenin diger bir plif notasida mahalle firinlarina pisirilmek tGzere gonderilmesidir.
Firinda 20-25 dk arasinda pisen kdmbeler artik agzida kiyir kiyir dagilan enfes hale
gelmislerdir. Tarihgesi arastirildiginda tamamen Hatay yoresinden c¢iktigl ve baska
yorelerde olmadigi tescillenmistir.



