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Sisberek,

her kasikta kag gerek?

Mehmet Tanriverdi

Antakya mutfaginda sisberek, sisperek ya da sis
boérek olarak anilan bu hamur isi, cocuklugumda
ailecek en ¢ok sevdigimiz ve dolayisiyla evimizde
sik yapilan yemeklerden biri olmustur. Oldukga
zahmetli ve 6n hazirlik gerektiren, ancak bir o
kadar da lezzetli, doyurucu ve keyifli bir yemektir.

Un, su ve tuz ile mayasiz, kulak memesinden
biraz sert bir hamur yogurulup dinlendirilir. Diger
tarafta, az yagl kiymaya ince kiyilmis sogan, tuz
ve karabiber katilip karistirlir. Bir oklava yardimiyla
bicak sirti kaliniginda acilan hamur oldukca
kUcUk karelere boélundr. Kesilen her bir kare hamur
parcasinin ortasina az miktarda kiyma harcindan
konup, hamur G¢gen seklinde kapatilir; Gggenin
kars! iki ucu geriye dogru bukulerek Ust Uste
getirilir. Béylece mantiya kulak ya da sapka sekili
verilmis olur. Bu mantilarin ebadi ne kadar kaguk
olursa, o kadar makbuldur. Bununla ilgili olarak
halk arasinda “sisberek, her kasikta bes gerek”
seklinde eglenceli bir deyim dahi vardir. Sonugta
kasikla yenen bir corba oldugundan, tabaginizdaki
yemege daldirdiginiz her kasiga ne kadar ¢ok
manti denk gelirse o kadar keyif verici olup,
sisberegi yapan icin gurur vesilesidir,

Tencerede su kaynatilir, icine haslanmis nohut ve
¢ok az piring atilir. Bir miktar tuzlu yogurt eklenip
karistirlirak suda erimesi saglanir. Hazirlanan
dinlendirilmis mantilar tencereye dokultr. Mantilar
birer birer su ylzine c¢ikip saydamlasmaya ve

tuzlu yogurdu blnyesine ¢cekmeye baslayincaya
kadar kaynatilir. Tencereyi atesten almadan 6nce
Uzerine kuru nane serpilir ve sicak servis edilir.

Cocuklugumda bu gorbamsi geleneksel
yemeg@imize neden sis bérek dendigini disuntp
durmustum. Bérek bizim icin farkl bir kavramdi.
Bu ise manti corbasi gibi bir sey. Ustelik béredin
oénundeki “sis” takisi ne alaka idi? Bu yemege,
daha dogrusu bu ¢orbaya hem sis borek, hem de
“kulak as1” dedigimizi de hatirliyorum. O zaman sis
borekten ¢ok, kulak asi adi bana daha dogru gibi
gelirdi.

Kulak asl ya da kulak ¢orbasi Anadolu’'da
oldukca bilinen yemekler arasinda bulunuyor.
Kulak ¢corbasina hemen her yérede rastlanirken
ozellikle Antalya, Malatya, Diyarbakir bélgelerinde
yapllanlar en meshur olanlar olarak géze carpiyor.
Malatya yéresinde Ucgen kesilen hamur parcalar
kizartiimis koftelerle ve yogurtla pisiriliyor.
Antalya’da ise i¢i dolgulu mantilar eksili et suyu
ile nohutla beraber kaynatiliyor. Nevin Halici'ya
gore Diyarbakir usull kulak corbasinda ise Gcgen
kapatiimis ve kurutulmus mantilar 6nce yagda
kitirlastiriliyor, sonra da et suyunda pisiriliyor.’

Kulak asi 6zellikle Sinop yoresinin meshur
yemeklerinden biri. Hamuru un, tuz, yumurta ile

1 Halici, Nevin, Guney Dogu Anadolu Bélgesi Yemekleri,
Ar Ofset, Konya, s.19
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yapilan mayasiz bir hamur. i¢ harci ise kiymali
ya da peynir, yumurta, maydanoz karisimindan
olabiliyor. Uggen kapatilip tuzlu suda haslanan
mantinin Uzerine sarimsakl tereyagr doékuluyor.
Sosuna pul biber eklendigi gibi, mantiyr yerken
Uzerine kiyllmis ceviz de serpilebiliyor.

Yine benzer sekilde yapilan bir yemege Kutahya
yéresinde “cimcik” adiyla rastliyoruz. Ancak
burada mantilarin i¢i bos, yani hamur acilip t¢gen
seklinde kesilmis. Suda haslanip sarmisakli yogurt
ve sicak yagda gezdirilmis pul biber ile servis
ediliyor.

Sis borek ismini nihayet Gaziantep ve Kilis'te
gériyoruz. ilk bakista bizim sis bérege olan
benzerligi gézden kagmiyor. Hamur ayni teknikle
hazirlaniyor, ic harci kiymasi da... Manti yine
benzer sekilde kapatiliyor. Ancak pisirirken piring
kullaniimiyor; tuzlu yogurt da olmadidi i¢in yogurt
ve birlestirici olarak yumurta kullaniliyor. iginde
haslanmis nohut var, pistikten sonra Antakya’'da
oldugu gibi Gzerine nane de serpiyorlar. Kilis
usullinde mantilar guneste bir stre kurutuluyor.
Corbada ise nohut kullaniimiyor; gerisi hemen
hemen ayni.

Orta Dogu’da ¢zellikle Lubnan ve Suriye’de “sis
barak” adiyla yapildigini gérdyoruz. Hamuru
benzer receteyle hazirlayip, kiymasini da farkl
baharatlarla susleyip yogurt ya da labne ile
pisiriyorlar.

Uzun yillar énce, Erzurum’da askerligimi yaptigim
zamandi; Tatar bére@i dedikleri bir yemege
denk gelmistim. Adini duydugumda énce borek
sanmistim ama tabii ki bizim bildigimiz bérek
degildi. Tatar mantisi da dedikleri, bildigin ince,
kUgUk hamur parcalar. Mayasiz hamur oklava
ile aciliyor, kiguk dcgenler halinde kesiliyor ve
kurutuluyor. Yemek yapilacagi zaman kurutulmus
Ucgen hamurlar kaynar suda haslaniyor, Gzerine
sarimsakli yogurt ve kiyma dokultp yeniyor. Bu
yemegin aynisini Asgibasi’'nda Nedim bin Tosun
“yogurtlu Tatar boregi”? ismiyle veriyor. Vaktiyle,
sUrekli at sirtinda oradan oraya kosturan Turk

ve Mogol savasg¢ilar yanlarinda bu kurutulmus
mantilardan bulundururlarmis. Konakladiklarinda
ates yakip, bu kuru hamur parcalarini kaynatip
yerlermig.®

Biz Tatar béregi, Tatar mantisi diye sohbet ederken
konusmalarimiza kulak misafiri olan Erzincanli bir

2 Mahmud Nedim bin Tosun, As¢ibasi, Haz. Priscilla Mary
Isin, YKY, Istanbul, 1998, s.83

3 Ortadogu Mutfak Kulttrleri, Cev. Ulku Tansel, Tarih Vakfi
Yurt Yayinlari, 2000, s.80
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vatandas “Bizim orda buna hamur boranisi derler”
demisti. Hamur boranisi! Ne guzel bir tanimlama
degil mi? Biz tuzlu yoQurtla yaptigimiz sebze
yemeklerine borani/bérenye derken, borani zaten
bu cografyada yogurtla yapilan yemeklerin genel
adlandirmasi idi.

Bu yemege “borek” takisini yakistiramiyor
olmamiza sebep, belki de béregdi kafamizda
baska sekilde tasavvur ederek, aslinda “berek”
yani bérek kelimesinin Turk dillerinde “hamurdan
yapilan yemek”lerin genel adi oldugunu g6z ardi
etmis olmamizdan kaynaklaniyordu. Dolayisiyla
Tatar bdregi ya da sis bdregin bir nevi manti
oldugu, bunu ilk kez duyanlar disinda kimseyi
sasirtmiyordu. Tencere turt boérekler ginumuz
boérek tanimina uymadigi gibi, uzunca bir sire
hamur isi yiyeceklerle bérek arasinda kesin ayirm
yapllmamistir.*

Boérek asl, yuksuk corbasi, tutmacg corbasi olarak
ta Anadolu’da hemen her yérede yapilabiliyor.
Isimler degisse de yapim teknigi birbirinin benzeri.
Ozet anlatimiyla, dolgulu ya da dolgusuz hamur
yogurtla, tuzlu su ya da et suyu ile kaynatilarak
yemek hazirlanmig oluyor.

Sisboérek hakkinda bilgi edinme amagl rastladigim
tim dokUmanlarda bu yemegin gerek ortaya

cikisi ve gerekse ismi ile ilgili olarak her yazarin
bir arayis icinde oldugunu farkettim. Demek ki
merakimda haksiz sayilmazmigim.

iz sirmeye devam edelim.

Kimi yerde sulu ve eksili, kimi yerde sarmisakli
yogurt sosuyla yenen bu yemek Antakya'da ¢orba
kivamindadir. Corbalar da Antakya mutfaginda tek
basina yenen yemekler degildir. Her sulu yemegin
bir eslikcisi oldugu gibi, bu yemek te tek olarak
yenmez, yaninda mutlaka bu yemeg@e 6zel bir
boérek olurdu.

Sisberek yapilirken hamurdan blyukce bir parca
ayirilir. Kiyma soganla biraz kavrulur, igine kiyllmig
ceviz, maydanoz, tuz ve karabiber atilip sogumaya
birakilir. Hamur ince aclilir, yaklasik 20 cm capinda
yuvarlak kesilir, Gzerine kiymali har¢ konup
kapatilir. Yagda kizartilir. Kizgin yagda kisa surede
sisen ve kizaran bu lezzetli boredi, ilk i1sirkta
poflayarak ¢ikan buhariyla agzimizi yaka yaka,
sisberek yaninda yenebilecek yegane sey olarak
bilirdik. Ne yalan styleyeyim, sisberek dendigi
zaman, ben bu iki yemegdin, yani gorba ve béregin
birlikte adinin sisberek oldugunu zannederdim.

4 Yerasimos, Marianna. Evliya Celebi Seyahatnamesinde
Yemek Kilttirt, YKY, Istanbul, 2019, s.83



CunkU o béregin bir adi yoktu. Bugun bile bir adl
oldugu konusunda hig bir Antakyali dostum emin
olamiyor. BugUn soruyorum ese, dosta, akrabaya;
“Yemegin adi ne?”, diyorlar “Sisbérek!” “Peki”
diyorum, “Yaninda yediginiz borek ne?” Kisa bir
duraksamadan sonra, bunu bilmeyecek ne var der
gibi yuzime bakip “Béreeek!” deyiveriyor. “Adi yok
mu?” diyorum, basliyor teklemeye; “Borek deriz...
Puf borek deriz...” “Bagka?” “Baska?.. Kiymali bir
borek iste!” Galiba o boregin Antakya’da hala tam
bir adi yok.

internette sayisiz yeni nesil puf béregi tarifi
olmasina karsin, puf béredi ile ilgili Nevin Halic’'nin
Turk Mutfagi kitabindan® ve Mahmud Nedim bin
Tosun’un Ascibasi kitabindan® érnekler vermek
istiyorum. Halici, yufkanin i¢ine konan i¢ harcinin
mabhiyetini belirtmemekle beraber agilan hamurun
tekrar tekrar yaglanip katlanarak inceltildigini,

ic konan yufkanin kapatilarak bardak yardimiyla
yarim ay ya da kare sekil verilerek kizgin yagda
kizartildigini yaziyor. Nedim bin Tosun ise puf
boredi, circir béredi, fincan boéredi adini verdigi
tarifi paylasiyor. Hamur ince aciliyor, Gzerine kUguk
parcalar halinde kavrulmus kiymali soganli i¢ ya
da peynir, yumurta ve maydanozdan mutesekkil
ic harcindan konulup kapatiliyor. Bir fincan ya da
bardak agziyla kesilip sekil veriliyor. Bu haliyle
kizgin sadeyagda kizartiliyor. Bu bérege, pek
karin doyurmadigi igin ¢ir¢ir boregi dendigini
ifade ediyor. Her iki tariften de bu béreklerin
seklinin kUg¢uk oldugu anlagliliyor. Seklen olmasa
da pratikte bizim adini koyamadigimiz béregimize
benziyorlar.

Eskisehir seyahatimizde modaya uyup, gerek
Eskisehirlilerin gerekse yiyenlerin dve dve
bitiremedikleri, cografi isaretli meshur ¢ig
boregi yedik. Dikkanin énunde yarim saat
sira bekledikten sonra, bekledigimize degip
degmeyecedini ikiser tane yedigimizde
anlayacaktik. Degdi mi derseniz, bir Antakyali
disarida yedigi seyleri her zaman kendi
memleketindeki ile kiyaslar!

Cig borek adi Anadolu’da halk agzinda yanlis
telaffuzun eseri olmalidir. ClnkU bérek hamurunun
ve icine konan kiyma harcinin yapim asamasi hari¢
¢ig olmasi sz konusu degildir. Tatarlar béregin
asil adinin ¢i bérek oldugunu soylerler. “Ci” Kipgak
Turkcesinde lezzetli, nefis anlamina gelmektedir.”
Ayrica ¢esitli Turk dillerinde siy borek, si borek,

cir borek, sir borek, sir boérek benzeri isimleri de

5 Halici, Nevin, Turk Mutfagi, Glven Matbaasl, Ankara, 1990,
6 i)li?w?r.\ud Nedim bin Tosun, a.g.e. s.83

7 Prof. Dr. Hilmi Ozden, Bizim Ahiska Dergisi, Bahar 2014,
Sayl 34, s.34

gbrluyoruz (biraz daha zorlarsak sis bérege mi
gidecegiz ne?).

Divanu Lugat-it Turk'te “cir” kelimesine rastliyoruz
ki “yag” anlami tagimaktadir.® Dolayisiyla

cirborek, Turkge'de ¢ok sik gortlen Unsuz

dusmesi ile ¢ibdrek seklinde séylenmis olabilir.
Unsiiz degisimleri de olabileceginden ¢ ile s

yer de@isiminden dolayi sibdrek ya da sir borek
seklinde de telaffuzu sz konusudur. Boylelikle Gi
borek ya da si borek, “yagda pisirilen bérek” ya da
“lezzetli borek” anlami kazanmis olmalidir.

Si borek ismi, sis borege isim babali§ konusunda
pek tatmin edici durmuyor. CUnku si bérek, yagda
pisirilen bérek tanimlamasiyla baska bir pisirme
yéntemiyle énumuze geliyor. Bu durumda tuzlu
yogurtlu manti corbamiza Orta Asya anilarimizdan
kalan si borek ismini uygun gérmemiz pek
mumkun gérinmduyor.

Bakalim; daha neler bulacagiz?

islam 6ncesi iran’da “cospara” isminde bir
mantiya rastliyoruz.® Kare kesilmis hamur pargasi
Uzerine bir dolgu malzemesi koyup Uggen katlanur.
iki keskin uc geriye dogru bukulip Ust Uste
gelecek sekilde birlestirilir. Bdylece, klicUk sapka
sekilli mantilar ortaya ¢ikar. Cos, “kaynatmak”
anlamina gelir, ancak ikinci 6ge olan “para”
belirsizdir. Cospara’daki analiz edilebilir bir
anlamin yoklugunu hisseden iranlilar bu ismi “kuzu
kulagl” anlamina gelen “gos-e-barreh” olarak
telaffuz etmeye baglarlar. Yine Orta Cag’'da Bati
Sibirya’da kirk karsiligi un ticareti yapan iranl
tlccarlar Bati Sibiryalilara bu yemegi 6gretirler

ve ora halki bu yemege “pelnan”, kelime karsiligi
“kulak ekmegi” adini verirler'® (Bir an igin kulak
asl, kulak corbasina durduk yere niye bu isimleri
verdigimiz aklima geldi. Esin kaynagimiz mi
olmusglardi, yoksa aklin yolu bir miydi?).

Sonunda sis boredi fonetik olarak ¢cagristiran

bir isme denk geldik: “Cogpara”. Yine benzer
yapidaki isimlere TUrk dunyasinda da rastliyoruz.
Ornegdin Azerbaycan'in ulusal yemeklerinden biri
olan “dusbere”. Kiyilmis et ve sogan karistirliyor
ve tuz ekleniyor. Hamur ince aclilip kare kesiliyor,
Uzerine kiyma harci konup iki kdsesinden katlanip
ticgen sekli veriliyor. Ucgenin iki késesi kivrilip
arkada birlestirilerek mantilar elde ediliyor. Tuzlu
suda kaynatiliyor ve sudan alinan mantilar sirke-
sarimsak sosu ile servis ediliyor. Bu mantilar

8 Kasgarli Mahmud, Divanu Lugat-it Trk, Cev. Besim Atalay,
TDK Yayinlari, Cilt I, Ankara, 1985, s.323

9 Davidson, Alan, The Oxford Companion to Food, 1999,
s.434

10 Davidson, Alan, a.g.e. s.434
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ne kadar klc¢uk olursa, o kadar makbul oluyor.
Her kasikta 5-8 manti oluyormus. Ancak bazi
ustalarin her kasiga 20 adet dusbere yaptiklari
oluyormus. Hatta ustalar arasinda en kuguk
dUsbere yapma bahisleri oldukga yayginmis.' Bu
durumda Antakyalilarin “her kagikta bes gerek”
béburlenisleri saninm yaya kalmis oluyor!

Tacikistan mutfaginda “tusbera” ismine rastliyoruz
ki, et doldurulmus mayasiz hamur karelerinin
katlanmasi ve haslanmasiyla elde ediliyor.™

Tarklerin bu milli yemeginin Orta Asya
mutfaklarinin tamaminda benzer teknikle
yapildigini ve benzer isimlerle anildigini
gdriyoruz. islam éncesi iran’da “cospara” olarak
karsilastigimiz yemek, Azerbaycan’da “dusbere”,
Tacikistan'da “tuspera”, Ozbekistan'da “cucvara”,
Kazakca “tuspere”, Kirgizca “cucgpara”, Arapca
“sisbarak” ya da “susbarak” olarak karsimiza
cikiyor. Irak’ta “tatarbari” denirmis.

Burada dikkatimizi ¢ceken, “tos” ve “das” kelimeleri
anlam itibariyle Turkce’de “doldurulmus” ve
“dokulmuas” anlaminda. “Berek” ile birlesince
“doldurulmus hamur yemegi” anlami tasiyor ki,
yemegin adi hususunda énemli bir bilgi oluyor.
Islam éncesi iraninda kullanilan “cospara” belki
de simdi daha anlamli oluyor. “Cos” kaynatmak
ise “para” boérek anlami tasiyabilir ve boylelikle
“kaynatiimis hamur yemegdi” manasina gelebilir.
Neticede bu yemegdin adi tim Turk dillerinde bérek
ekiyle tamamlanmis, Orta Asya bozkirlarindan
“berek” olarak dinyay! dolasmis, her Ulke

bu yemegi kendi baharatlar ve zevkine gbére
kisisellestirmis. Irak’ta kullanilan “tatarbari”
herhalde Tatar béredi demek olmali.

Bizim sisbdrege en yakin olan Arapga sisbarak
kelimesinin “cospara”dan geldigi dustnulse de,
belki bizi bu fikirden caydiracak baska seyler de
bulabiliriz.

Sisberegin atasi pekala mitolojik bir yemek olabilir.
Tarkge'nin ilk ansiklopedisi ve dil bilgisi kitabi
olarak kabul edilen Divanu Lugat-it Turk’te, bir
efsaneye dayandirilan “tutmag” isimli yemekten
bahsedilir.’®* Tutmag, Zulkarneyn’in yaptirdigi

bir yemektir. Kimi yorumcularin Bllyik iskender
oldugunu sotyledigi bu efsanevi egemen

11 Azerbaijani Cuisine (A Collection of Recipes of Azerbaijani
Meals, Snacks and Drinks) editor Teymur Karimli, Emil
Karimov, Afag Ramazanova, 2013, Bakil, indigo Print
House, s.93

12 Intangible Cultural Heritage in Tajikistan, editor Dilshod
Rahimov, 2017, Dushanbe, R-graph Publisher House, s.220

13 Kasgarli Mahmud, a.g.e. s.452

Zulkarneyn, “karanliklar Ulkesi’nden ¢iktiktan sonra
buyrugunda bulunan kavmin aziklar tikenmeye
baslamis. Halk acliktan yakinarak “bizi tutma

ag” demigler. Bu s¢zUn hem “bizi ag birakma”,
hem de “yolumuzu ag, bizi birak yurdumuza
gidelim” anlamina geldigini dustnen Zulkarneyn,
bilginlerine danismisg, onlar da bu yemegi
bulmuglardir.™ Kasgarli Mahmud’un siraladidi
vasiflara gére bu yemek bedeni gu¢lendirir, insana
saglik verir, kolay sindirilmedigi i¢in tok tutar.

Prof. Dr. Mehmet Altay Kéymen, Divanu Lugat-
it Tark’e dayandirarak anlattigi tutmag ile

ilgili cok degerli bilgiler verir.’® Tutmacin ana
malzemesini bugday unu ve et teskil etmektedir.
Undan hazirlanan hamur yufka gibi aciimakta,
acllan bu hamur bicakla baklava bigiminde
kesilmektedir. Kesilmis bu parc¢alarin her birine
“tutmac ¢o6pU” denmektedir. Bu tutmag ¢dplerinin
Uzerine 6zel olarak dogranmis etten bir parca
konmakta, karsilikli iki ucu birlestirilerek parca
kapatiimaktadir.

Tutmac, tencerede bol su ile surekli karistirilarak
kaynatiimaktadir. Pisen tutmaglar taze dallardan
ordlmas “cavli” denen kepce gibi bir aletle
stiztlmekte, suyundan arindirimaktadir. isin
stizme ile bitmedigini belirten Kéymen, pisen
tutmaca o zaman “katik” adi verilen birtakim besin
maddelerinin katildigindan bahseder. Bunlarin
basinda yogurt gelmektedir. Yogurt tek basina
kullanilmamakta, sirke, sarimsak ve Turklerin o
dbénem “tagna” veya “tagna yava” dedikleri bir
agacin posasl ve yine “sin¢ggan katl” dedikleri bir
dikenin meyvesinin sikilmak suretiyle suyu, “Avilku”
denen bir agacin ilag olarak kullanilan kirmizi
meyveleri katilmaktadir.

Kéymen, bdylece uzun bir ugrasidan sonra
hazirlanan tutmacin kasikla degil, sisle yendigini
ifade etmektedir. Tutmag taneleri sisle yendikten
sonra suyu da icilirmis (kasikla yenmemesine
sebep olarak, tutmag tanelerinin kasiga
sigmayacak kadar blyuk oldugunu distntyorum).
Bu yemegdin sadece gunltk yemek ihtiyaci

icin yapilmadigini anlatan Kéymen, hazirlanan
tutmaclarin ayni ad verilen sislere (sis) dizilerek
kurutuldugunu, gelecekteki ihtiyaclar icin daha
sonra siglerden alinarak pisirildigini belirtmektedir.

Ne dersiniz? Neden sis bérek dendigi simdi akla
daha yatkin degil mi?

14 Gursoy, Deniz, Tarihin Stzgecinde Mutfak Kultirimuz,
Oglak Guzel Kitaplar, istanbul, 2004, s.89

15 Prof. Dr. Mehmet Altay Kéymen, Alp Arslan Zamani Turk
Beslenme Sistemi, Selguklu Arastirmalarn Dergisi, 1971
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Ekmekten
fincana...
Kahve
cekirdegl

Esra Dinger
Uzman Diyetisyen

Kahve bitkisinin 11. ylzyil baslarinda 6gatalup
ekmek yapiminda kullanildigl, icecek olarak
kullaniminin birkag yUzyil sonra basladigi
styleniyor(1). Kahve sevenlere; kahveli ekmek
fena fikir degil... Ne dersiniz? Kahve ¢ekirdegdinin
ekmek yapiminda kullanildigi ile ilgili 1-2 kaynak
disinda baska bir bilgiye rastlamadim ama genel
kani; kahvenin, insanoglunun hayatina GUneybat
Etiyopya'da bir dag ¢obaninin kegilerinin, kahve
cekirdeklerini yediginde girdi. Efsaneye gore
Kaldi isimli bir dag ¢cobani, strusinu otlatirken
kahve cekirdeklerini yiyen kecilerin hoplayip
ziplamaya basladigini fark etti ve bu durumu
kesislerle paylasti. Bu meyveyi deneyen kesisler
kahvenin aci tadini begenmeyip atese attilar ancak
bir stre sonra kavrulan kahveden gelen aromali
koku, kesislerin ilgisini cekmis ve kavrulan kahve
cekirdegini demleyip icmeyi denemis ve ¢ok
begenmigler(2).

Kahvenin ne zaman Etiyopya'dan Yemen'e ulastig
tam olarak bilinmiyor, ancak 15. yUzyil baslarinda
oldugu tahmin ediliyor. Yemen’de Sazili tarikati ve
mdritleri arasinda yayildigi ve tiryakilerinin de bu
cevreden oldugu kesin bilgi. Yemen’de yetisen
kahve, Osmanli imparatorlugu’nun bu topraklar
fethinden sonra istanbul’a getirilir.

istanbul’da kahve tiketimine iliskin en eski kayit
1615 yilinda istanbul’da bulunan italyan seyyahin
anlatimi ile aktarilir. Buna gore: “Turklerin rengi
siyah olan ¢ok baska bir icecekleri var. Bu icecek
her zaman sicak iciliyor. Yemek esnasinda

degil de yemekten sonra sanki bir sonralikmis
gibi uzun hépurtilerle veya buyuk yudumlarla,
dostlarla sohbet ederken icilmektedir. Onlarin
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hicbir toplantisi yoktur ki bundan icilmesin. Bu

is icin blydk bir ates bulunduruluyor, atesin
yaninda ici bu karisimla dolu kuigik porselen
fincanlar tutuyorlar ve su yeterince 1sindiginda

bu isle gérevli adamlar bu kictk fincanlan orada
bulunanlara tasiyorlar. Bazen yedi sekiz saat bu
icecek esliginde sohbet ederek vakit gegiriyorlar.”

Osmanli sarayinin kahve ile tanigmasi 16.ylzyilin
ikinci yarisinda gerceklesir. Sarayda da
seckinlerin icecegi olan kahve ancak 17. ylzyilda
muhasebe kayitlarinda gérultr. Bunun nedeni IUks
bir Urtn olan kahvenin parasinin padisahin ézel
bltcesinden ddenmesine baglanir(1).

Kahve yasaklari!

MUsliman igkisi olarak taninip zamaninda
Hristiyanlara da yasak edilen kahve, 17, ylzyilin
ortalarina dogru Avrupa’da buytk ¢apl bir ilgi
uyandirmistir. Arap dinyasinda oldugu gibi
Hristiyan diinyasinda da zaman zaman kahveye
karsl yasaklamalar géralur. Bunlarin en Unlust



Papa 8. Clement’e aittir. islam lkelerinden ithal
edilen pek cok Urinl oldugu gibi, kahveyi de dini
kaygilarla reddeden Papanin, kahvenin tadina
baktiktan sonra “Neden bu seytan i¢kisi bu

kadar lezzetli?” diyerek hayretini ifade ettigi pek
cok kaynakta belirtilir. Bu anektodun dogrulugu
kesin olmasa da, kahve ttketimi Uzerindeki
yasaklari kaldirarak tdketimini serbest biraktigi
bilinmektedir(1).

Sezen Aksu Séyliiyor; “Bir aci kahvenin”

En yaygin kullanilan sosyal medya olan
instagram’da; gtinde en az 1 kez gorirsin

bir fincan, bir kupa veya karton bardakta bir
kahve resmini... Paylastik¢a gogaliyor gibi
sanki kahve keyfi... Cogu evde kahve kdsesi
vardir, ya da surada bir kahve icmek ne keyiflidir
diye geciriverirsin icinden glzel bir manzara
karsisinda... lyi giinde kétd ginde icersin,
sikintlyl, GzUntlyU ve sevinci paylasirsin, bir iKi
kelam edersin, belki vaktin ¢oktur 2.’yi, 3.’yU
bile igersin. Sezen Aksu’'nun 1980’ Sevgilerimle
albumudnden “Bir Aci Kahvenin” adli parcayi
dinlerken yazdigim bu yaziya slvari kahvem
eslik ediyor. Kecilerin ne buyulk is yaptiklarini
dasdandyorum...

Saglik acisindan “Kahve”

Genel kani kafeinin tamamen hayatinizdan ¢ikmasi
yonunde degil, 6zel durumlarda ve belli yas
gruplannda kisitlama yapilmali elbette ama sekersiz,
kremasiz, sade kahve yasak lisesinde degil...
Saglik Gzerine etkilerini 6zellikle kahve bilesikleri
olan kafein, diterpen alkoller ve klorojenik asit
aracilig ile gerceklestirmektedir. Gegcmiste yapilan
epidemiyolojik calismalarda kahve ve kafein
tUketiminin potansiyel olarak saghgr olumsuz
yonde etkiledigi dustnulse de, son zamanlarda

yaplilan arastirma sonuglarinda kahve tiketiminin
bazi kronik hastaliklarin riskini azaltmada etkin
olabilecegi goérust de bulunmaktadir(3) .

Kahve cekirdeklerinin kavrulmasi ve demlenmesi
ile elde edilen kahve, dinyada en cok tiketilen
icecekler arasindadir. Kahvenin aromasi ve lezzeti
kadar kafein icerigi de lzerinde durulan dnemli
konulardan birisidir. Kahve karbonhidratlar, lipitler,
azotlu bilegikler, vitaminler, mineraller, alkoloidler
ve fenolik bilegiklerin de dahil oldugu binden fazla
kimyasal bilegik iceren kompleks bir icecektir.

Kahvenin Bilesenleri ve Olasi Saglik Etkileri

e Kafein (guclii bir merkezi sinir sistemi
uyaricisi ve bronkodilatator).

Kahve gekirdekleri icerisinde dogal olarak bulunan
bir alkaloid olan kafein kahve bilesikleri icerisinde
en cok arastinlan maddedir. Kafeinin yari émrU
yaklasik olarak 4-6 saattir. Kafeinin neredeyse
tamami hizl bir sekilde mide ve ince bagirsaktan
emilerek beyin de dahil olmak Uzere vicuttaki

tum dokulara dagitilip, ilk olarak karacigerde
metabolize olmaktadir. Kahvede bulunan kafein
miktari; kahvenin tdrdne, kavrulma derecesine,
pisirme yontemine gore farklilik gosterebilmektedir.
Standart bir fincan kahvenin 100 mg kafein
sagladigr dustntlmektedir.

* Diterpen Alkoller (serum kolestrolii uyaricisi)
Kahvede bulunan diger bilesik diterpen alkoller
olarak ifade edilen kafestol ve kahveolddr.
Kahvedeki ana kolesterol arttirici faktorler oldugu
dasuandlen bu bilesiklerin, kaynatilarak elde edilen
kahve turlerinde (Turk kahvesi veya iskandinav
kahvesi gibi) sicak su icerisine bosaltilan kahve
tlrlerine gbre daha yuksek miktarda oldugu
gbzlemlenmistir. Su ve kahve arasindaki etkilesimin
kisa olmasi veya filtrasyon olmadan kaynayan
suyun sUzuldagu sistemlerde kicuk parcaciklarin
olmayisi bu bilesiklerin suya daha az gegmesine
neden olabilecegini distndtrmektedir . Kahve
tUketiminin serum kolesterol konsantrasyonuna
etkisinin arastirlldigi bir meta-analizde doza bagl
olarak filtre kahve tuketimine gére kaynamig kahve
tUketiminin serumda LDL ve toplam kolesterol
duzeyini artirdigi bulunmustur.

* Klorojenik Asit

Kahvedeki en 6nemli polifenol klorojenik asittir ve
kahvenin antioksidan 6zelligi klorojenik asitlerden
gelmektedir. Antioksidan ¢zelliginin yani sira
antibakterial ve antikarsinojenik etkilerininde dahil
oldu@u bircok biyolojik 6zellik sergilemektedir. Son
zamanlarda hipoglisemik ve hipolipidemik etkileri
de dikkat cekmektedir(3).

“Akhmda kalanlar”

e Kahve tlketimi ile kardiyovaskUler hastaliklar
arasindaki iliski tam olarak aydinlatilamamistir.
e Kaynamis kahve tiketenlerin, filtre kahve

HATAY MUTFAK KULTURU
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tUketenlere oranla toplam kolesterol diizeyinde
onemli bir artis gdézlemlenmis.

e Kahve tUketiminin kan basinci Uzerine etkisi ise
hala tartigiimaktadir.

e Kahve tuketiminin farkli gruplarda kan
basincina etkisinin degerlendirildigi calismalarda,
kan basincina olumlu yénde, olumsuz yénde veya
etkisinin olmadigina dair sonuglara variimistir, net
bir sey sdylemek zor.

e Kahve tlketiminin, kafein almayan bireylerde
akut kan basinci artisiyla iligkili oldugu, fakat kahve
icme aliskanhigi olan bireylerde uzun dénem kan
basincina etkisinin ihmal edilebilir dizeyde oldugu
belirtiimektedir.

e Kahve tuketiminin aritmi riskini arttirdigina dair
veriler ¢eligkilidir. Yapilan galismalar sinirli olsa da
kahve tuketimiyle kardiyak aritmi riski arasinda
iliski gosteren Klinik bir veri olmadigdi ve orta
dlzeyde kahve tUketiminin (gunlik 3-4 fincan)
kardiyak aritmi riskini arttirmayacagi séylenebilir
deniyor.

e Kahvenin kansere kars! koruyucu oldugunu 6ne
suren calismalar olsa da kanser ile iligkili herhangi
bir etkisinin olmadigini savunan calismalar da
mevcuttur.

e Kafein icerigi yuksek kahve tuketimi

sonrasl ¢arpintl, anksiyete ve uyku problemleri
gorulebilmektedir. Yuksek kafein seviyeleri (>750
mg/gun) idrar ¢ikisini, kemik saghgi tzerine
olumsuz etki saglayarak idrar kalsiyum ve
magnezyum atisini arttirabilmektedir.

e Duzenli kahve tuketen bireylerde bdbrekler
adaptasyonu sagladigi icin diUretik etkisi daha az
gorulmektedir.

e Kahve tuketim miktarina, ¢zelligine ve bireysel
farkliliklara bagl olarak saglk Uzerine olumlu ve
olumsuz etkileri bulunmaktadir(3).

Sonug; En ¢ok tlketilen icecekler arasinda yer
alan kahvenin hastaliklar Gzerine olumlu ya da
olumsuz etki olusturmasi hala tartisma konusudur.
Tuketilen kahvenin tard, pisirme ydntemi ve tiketim
miktarina bagli olarak etkilerinin degisebileceqi
belirtiimektedir. Ayrica, yapilan ¢alismalarda
kahve tiketim miktarinin genellikle sivi olarak
sorgulanip kuru kahve iceriginin net bir sekilde
tespit edilememesinden dolay! kahvenin igindeki
aktif maddelerin ne oranda vlicuda alindigi
belirlenememistir. Calismalar arasinda ortak bir
metodoloji olusturularak daha fazla uzunlamasina
arastirma yapilmasina ihtiyac¢ vardir.

Hayatta hersey igin gegqui olan kural kahvede de
gecerli; AZI KARAR COGU ZARAR...

Tiirk Kahvesi sevmeyen var mi1?

Kahve sevmem diyeni az duydum, es, dost,
akraba bir yana, 22 yillik meslek hayatimda her
danisanimdan anamnez alinm, bu geriye dénuk
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ve aliskanliklarini anlamaya calistigim sorular
sinsilesinde kahve ve c¢ay iginde dzel bir baslik
vardir. Kag bardak igtiklerini, seker ekleyip
eklemediklerini, tercih ettikleri kahveyi; Turk
kahvesi mi? grantl mu?, filtre mi? diye sorarim.
Tuketim miktar kadar, ne zaman tukettiklerini

de sorarim... Antakya 6zelinde, ortalamalardan
konusacak olursak; ginde en az 3 porsiyon
Antakya kahvesi tUketiyoruz, sekersiz daha ¢ok
seviyoruz. ilk kahveyi ac karina, gerisini ana 6gdn
sonrasinda tercih ediyoruz. 18-40 yas araliginda
buna ek en az 1 fincan filtre kahve veya grandl
kahve iciyoruz.

Kahve degil Antakya Kahvesi

Aclk degil koyu, 6zellikle Coffee Arabica, belli bir
6lcude (18-19 mm) olan kahve ¢ekirdekleri, isletme
sirri olan bir 1sida kavruluyor. Hep ayni kalitede
olabilmesi icin elek tabir edilen ayni 6lclideki
kahve cekirdekleri déne déne kavruluyor... Sonra
makinede ekstra ince 6gutiimus kahve haline
geliyor. Sicak satin aldiginiz kahveyi soguyana
kadar Uzerini kapatmiyorsunuz, eve gelip cam
kavanozda muhafaza ediyorsunuz... (4)

Neden cay bardagi (SUVARI)...

Yaygin dustinceye gére; 1970 yillaninda
Basbakani Bulent ECEVIT Turkiye'de kahve
satisinl yasakladiktan sonra givenlik birimleri
kiraathanelere kahve baskinina gelirlermis, Affan
Kahvesi sahibi “Ziuheyr SAHILLI” kahveyi ufak
posetlere koyup dnlugtnde saklarmis. Kahvede,
kahve satisl yasaksa kahve fincaninin da
gorulmemesi gerek tabii, kahvenin cam bardagda



koyulmasi ve bir baskin aninda kahveyi icen
musterilerinde; “bu kahveyi evimden getirdim”
demesi yasal kabul edilince, musteriler artik cam
bardaktan daha fazla zevk almaya basglamiglar.
Bdylece kahve hem icim olarak hem de tutumu
olarak daha konforlu olunca cam bardakta
sunulmaya devam edilmis, o ginden bu yana da
biz Antakyalilar suvariyi sevmisiz, birakmamisiz(5).

Mehmet Tanriverdi'ye goére; fincan, fincan tabagy,
cay bardagi bulundurmak kahvehaneler ve
ozellikle is yerleri icin cok ekonomik olmayinca,
cay bardaginda hem kahve hem de gay igmenin
daha ekonomik bir ydntem olduguna karar verildigi
yénunde. ..

Bir baska gorUse gore de; 2 yudumla biten fincan
yerine, keyfi biraz daha uzatmak icin cay bardagi
tercih edilmis oldugu...

Kahve tiryakisi olarak gérUtslerini aldigimiz Mustafa
Otuzbir; kahveyi suvaride icmek aslinda kahve
ritelini bozan bir aliskanlik, kahve fincani hem ¢ok
daha gérsel hem de kahvenin geregi diyor.

M. Fatih Omeroglu ise; kulpsuz fincanla kahve
icmeyi sevenlerden, “aileden gelen bir gelenek
aslinda, cezve ve kulpsuz fincan tepsiye koyulur,
kahve sunulur, yudum yudum fincana dokersin,
kahve cezvede daha gec sogur, keyfi dyle cikar”
diye de ekliyor.

Ben de bir is ile ugrasiyorsam, masa basinda
fazla vakit gecirmem gerekiyorsa suvari tercih
ediyorum, ama keyif icin i¢tigim, 6zellikle de
sabah ilk kahvem de fincan tercih ediyorum.
Kisisel koleksiyonumda olan 60’a yakin kahve
fincanimdan bir kacinin gérselini de sizinle
paylasmak istedim, is yerimde sergiledigim
bu fincanlardan birini secerek ictigim Antakya
kahvesinin tadi ise gercekten baska...

Koépukli mii képiiksiz mu?

Bizim aile de ve tanidigim bircok Antakyali ailede
ko&pUkll kahve tercih edilmez, bunun nedeni;
kopUkIU kahve hizli pisen kahvedir, kdpugu
kaynata kaynata kaybetmen lazim, soguk suda
uzun uzun karistira karistira pisirmek gerekir. Eger
kopUkIU kahve ikram edersen i¢-git demektir,

bol kaynattigin kahve ise gelen misafire 6zen
gosterdiginin belirtisidir. Hatta eskilerde kiz
istemeye gelindiginde; kdpUkla kahve “hizlica
pisirdim, hi¢ kizi isteme, git” demekmis...

Zihni Oksuiz’e gore cifte kavrulan kahve suda
hizli c6zinmez, cok kaynatmak ve mimkunse

kopuksUz icmek gerekir.

Erol igde’ye gore; kahvenin kaynadiginin daha

dogrusu tam anlamiyla pistiginin géstergesi; evde
en uzak odadan dahi kahve kokusunu duyabiliyor
olmakmis. iste burada devreye taze kahve olup
olmamasl da devreye giriyor. Biz Antakyalilar
kahveyi az ve taze aliriz, fazla beklemis kahve
hem buram buram kokmaz hem de istenilen lezzet
tinisini vermez.

Ates, K6z, kahve makinesi...

Osmanli’da Kahvecibasi; kahve yapmak ve
kahveye aroma katmak (sahlep, kakule, damla
sakizi, menengic, yemen kahvesi, c¢ikolata, krema,
keciboynuzu) ve sunumunu yapmak ile sorumlu
kisiydi, ates Ustinde cezvede pisen kahve altin
tepsi ile sunulurdu sarayda, halk kahvehanelerde
yine ates Ustinde ama demlik veya gugumlerde
pisen aromasiz kahve icerdi... Zamanla kahveye
ulasma sansi artinca 6énce bakir cezve, sonra
emaye cezve derken c¢elik cezve ve ginimuzde
teknolojinin gelismesiyle cezveye benzer kahve
makineleri, kutu seklinde kahve makineleri
kullanilimaya baslandi... inatla cezve kullanan
kahve tiryakileri var olsa da cogumuz teknolojinin
esiri olduk, belki de bu sebeple mangal sonrasi o
Ozlenen geleneksel lezzet igin kalan kdzun Gzerine
bir cezve koyar kahvemizi kaynatiriz.
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Hatay da bir ajan

Bilge Gulben Gulgec
T.C.KUltdr ve Turizm Bakanlgi
Profesyonel Turist Rehberi

Farkindayim merak ettiniz ama dénce ¢ézliime
kavusturmamiz gereken énemli bir sey var:
Hatay’in neresi oldugu meselesi...

Hatay ve Antakya’'nin ayni sehir olduklari yanilgisini
artik bir ¢cézelim: hem de basit bir sekilde!

Baslayalim: Hatay bir bélgenin adidir ve Antakya
bu bolgenin baskentidir! Oncelikle bu sekilde
dustnmeye baslarsak tum kafa karisikligimiz
gidecektir. Bu glizel toprak parcasina “Hatay”
adini bizzat Atatirk’Umuz vermistir. iste bu
bolgede tam ondért tane sehir bulunmaktadir ve
Antakya da bu sehirlerden sadece biridir. Digerleri,
iskenderun, Samandag, Dértyol, Kirikhan, Erzin,
Arsuz, Altinbzl, Belen, Payas, Hassa, Kumlu,
Yayladagi, Reyhanli.

Yani her biri kendi 6zelinde sahane sehirler! Hatay
valiligi ise Antakya’dadir. Antakya bu yuzden
Hatay’in merkez ilcesi olarak anilir. Yani Hatay diye
bir sehir, aslinda yoktur! Bu saydigimiz sehirlerin
hepsi Hatay’dir. Hatay’in birer ilcesidirler. Hatay
denilen bereketli bdlgenin bu nadide ilgelerinde
yasayan her bir birey kendini Hatayl olarak
tanimlar ve Hatayli olarak hisseder. iste bul!

Umarim bu anlatim ile her sey, yerli yerine
oturmustur artik. Hala oturmadiysa pandemi gecer
gecmez bir Hatay turunuzda sizlere ylzylze
anlatinm.

Hatay’a son yillarda ¢ok gelen giden oldu.
Gezginler, dlzensiz gé¢menler, gazeteciler,
diplomatlar ve hatta ajanlar. Ama biz aslinda simdi
gelenlerden degil, yaklasik 116 yil 6ncesinde,
1905 Nisan'inda gelmis olanlardan bahsedecegiz.
Hatay’a ayak basan bir ingiliz ve onun
hizmetkarindan.

Halep’ten yola cikip da Antakya Uzerinden
Belen gecidini asan Margaret Lowthian,
iskenderun’a vardiktan sonra batiya dogru
ilerler ve 6gleden sonra Payas’a adimini atar.
Deniz kiyisinda bulunan Payas Kalesi'ne yakin
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bir yerde cadirini kurar. Bu harabe, o zamanlar
cezaevi olarak kullaniimaktadir ancak Margaret
butin yorgunluguna ragmen kaleyi gezmek icin
kapisina kadar gider. Nobetci asker onu iceri
alamayacagini, mahkumlar arasinda kavga
¢ciktigini, hatta iki mahkumun da éldugunu séyler.
Caresiz cadirina geri doner (ileride yayinlanacak
olan hatiratinda, bu kalede mahkumlara ekmek ve
yemek verilmediginden bahsedecektir).

O gece kalenin bedenlerine carpip duran
dalgalari dinleyerek uykuya dalar. Ertesi gunu
erkenden kalkar ve cadirinin kapisini aralayip
yemyesil daglara bakar. Kisa stre sonra bir
asker, Kaymakam’in kendisini evine davet ettigini
duyurur. Ancak Margaret gitmek istemez ve bu
daveti reddeder. Kaymakam yine de nezaketi
geregdi ona bir miktar portakal ve Rus birasi
gonderir. O ise Payas’a geldigini iskenderun’daki
Catoni Bey’e coktan haber vermistir. O gin
Cuma’dir ve bu sebeple Payas her zaman
oldugundan daha kalabaliktir. Merkezdeki

cami, bedesten ve hamami keyifle gezer. Kale
yakinlarinda fotograflar ceker. Aksama dogru
aligveris yapip ¢adirina déner. Ertesi ginu
hizmetkari Faris’in de yardimiyla esyalarini

denk edip ¢cadirini séker. Daha batiya, portakal
bahcelerinin bulundugu kdye dogru yol alma
niyetindedir. Nisan ayi tam da portakal ciceklerinin
actigi bir zaman oldugundan, kdy yolu Gzerinde
her yer mis gibi kokmaktadir. Bayilir bu guzellige.
Ozerli ve Cayli kdytl yakinlarina kadar ilerler.
Burada Haci Mustafa Efendi adinda bir kdylUyle
tanisir ve bir tavuk satin almak istedigini soyler.
Mustafa efendi onu tanri misafiri olarak kabul eder
ve ailesiyle elinden geldigi kadar iyi agirlamaya
caba gdsterir. En sonunda da Turk kahvesiyle
ugurlar. Vedadan sonra Margaret, patika bir
yoldan G6zene denilen tarihi su kemerlerinin
oldugu yere dogru gider ve burada fotograflar
cekip yine defterine notlar alir (bu fotograflar

isos kalintilarinin panoramik olarak neredeyse ilk
cekimleridir). Sonra da tepeler arasindan gecgerek
yénunt Toprakkale'ye cevirir. Fazla zamani yoktur.
Osmaniye ve Cukurova’nin geri kalaninini merak



icindedir.

Margaret'in New Castle Upon
Tyne'de bulunan King’s College
arsivinde sakli hatiratinda
Antakya ile ilgili detayli
fotograflarin bulundugundan
yola ¢ikarak burada da birka¢
gun gecirdigini séyleyebiliriz.
Aslinda bu, Margaret’in
Anadolu’ya ilk gelisi degildir
ancak ilk seferi farkl bir rota
Uzerinde oldugundan Hatay'l
gérmesi ancak ikinci gelisine
nasip olur. Yabanci gezginlerin
hatiratlar gegmis yasantimiza isik £}
tutmasi bakimindan bizim igin
cok 6énemlidir ancak Margaret
bununla kalmamistir. CUnku
onun diger gezginlerden farki
salt kadin olmasi degil, sekiz dil
bilen, akilli bir kadin olmasidir.
Gittigi yoreleri insan unsuruyla beraber ele
almasidir. Zamaninda Oxford Universitesi'nden
mezun olan ilk kadin Unvanina sahiptir. Ustelik de
zengin bir aileye mensuptur. Ancak tim bu sahip
olduklari onu fazla ilgilendirmemekte, o, uzaklara,
Ozellikle de Ortadogu'’ya ilgi duymaktadir. Birgok
farkli Glkeyi gorar ve sonra 1892’de enistesinin
diplomat olarak bulundugu Tahran’a gider. Burada
iran divanindan siirler gevirir. Farkli insanlarla
tanisir ve yonunu Arap topraklarina gevirdiginde
ise ruhunun aslinda ne zamandir buralarda olmak
istedigini anlar. Mezuniyeti sebebiyle bir tarihgidir.
Ayni zamanda bir arkeolog ve sanat tarihgi olarak
da Ortadogu’da yer edinir. Ask ile colleri asar,
bedevilerle hasbihal eder, Arap asiretleri ile baglar
kurar, derken Irak’in anasi oluverir. O artik Osmanli
topraklarinda misamaha edilerek dolasan bir
ingiliz gérevli ve Arabistanli Lawrence’in akil
hocasidir. Yazimizin baglgindan da anlasilacagi
Uzere Hatay’a gelen bu kadin, hepimizin bildigi
Unlt ingiliz ajani Gertrude Bell’dir. GUnimuze
dénecek olursak, O’'nun Anadolu Gezileri 2018'de,
Aydin Menderes Universitesi tarafindan incelenmis
ve asagidaki rotalara gore bes farkli tur programi
Onerisi ortaya konulmustur;

Gertrude Bell'in Anadolu’ya ilk ziyareti
Dardanel’dir. Yani Canakkale.

1 Mayis 1899’da baslayan bu ilk 10 gunluk
seyahatte, Canakkale’den sonra Istanbul, Bursa ve
Mudanya yer alir.

1905’teki ikinci seyahati ise 11 Nisan'da Antakya,
iskenderun hattindan baslar, Osmaniye, Kadirli,
Anavarza, Adana, Seyhan, Tarsus, Mersin,
Kizkalesi, Silitke, Karaman, Konya, Afyon,

Gertrude Bell objektifinden 1905'teki
haliyle St. Simon manastiri.

Eskisehir ve 20 Mayis 1905'te istanbul’da sona
erer.

2 Nisan 1907’de izmir'den baslayan rota,
Kadifekale, Bornova, Efes, Menderes, Magnezya,
Soke, Priene, Milet, Bafa, Bodrum, Cine, Aydin,
Tralleis, Geyre, Laodikya, Pamukkale, Egirdir,
Sagalassos, Isparta, Avsar, Yaka, Tokmacik,
Kumdanli, Yalvag, Beysehir, Konya ve 16 Mayis
1907’de Karaman’da sona erer.

15 Mayis 1909'da Cizre’den baslayan rota ise,
Haberli, Nusaybin, Midyat, Diyarbakir, Mardin,
Malatya, Darende, Aziziye, Tomarza, Kayseri,
Karahisar, Nigde, Bulgurlu, Madensehir,
Eskisehir'den devam edip 4 Temmuz 1909'da
istanbul’da sona erer.

15 Nisan 1911’de Nusaybin’den baslayan rota
Mardin, Midyat, Hasankeyf, Silvan, Batman,
Diyarbakir, Viransehir ve 1 Haziran 1911’de
istanbul’da sona erer.

Dikkate alinmasi gereken bu c¢alisma, Anadolu’yu
bir ingiliz gézinden, Gertrude Bell'in gézinden
goérmemizi saglayacaktir. Bu rotalar bizi gecmise
gotururken Hatay’a, 6zellikle de en guzel
ilcelerinden olan Payas ve iskenderun’a ilginin
artmasina sebep olabilir. Payas’ta cani tavuk
ceken bir ajani hatirlarken Ulkenin en guzel
mutfaginin keyfine dalmak bir hayal olmasa
gerektir! Artik gerisi turizmcilere kalmis!
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