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Hatay da
zeytin -

A.Vasi Kése

Derler ki; Hz. Adem 6lurken, Allah’tan cocuklari
icin merhamet dilemeye oglu Hz. Sit'e gorev verir.
Hz. Sit, babasinin istedi dogrultusunda cennet
bahcesindeki iyilik ve kétulik agacindan Ug
tohum alarak babasi Hz. Adem’in agzina koyar.
Hz. Adem toprag@a verilir. Zamanla bu toprakta
tohumlar yeserir ve zeytin, sedir ve servi agaclar
olusur. Zeytin meyvesi ile, sedir kerestesi, servi
agaci ise sifasi ve trleri ile insanoglunun en yakin
yardimcisidir.

Bati uygarliginin temellerinden olan Helenistik
dénemde ise zeytin agaci kutsal saylimaktadir.
Zeytin agacini kesenler 6limle cezalandirilir
veya sUrgUne gonderilirdi. Antik ddnemlerde
olimpiyatlarda sampiyonlarin basina zeytin dali
takilirdi. Muslumanlarin kutsal kitabi Kuran-i
Kerim’'de de zeytin agacinin Sina Dagr’'ndan
geldiginden s6z edilerek, meyvesinden yag
elde edildigi ve bu yagin yemeklere lezzet
verdiginden bahsedilir. Zeytin ve zeytinyad!
sadece yemeklerde kullanilmamis, ilk caglarda
aydinlatmada, kandillerde kullanilmistir.

Bu 6zel meyve dunyanin belirli bélgelerinde
yetismektedir. Bu alanlar Akdeniz kiyisinda yer
almaktadir. Zeytin bir yasam bigimi, bir kultur,
Akdeniz uygarliginin ayriimaz bir parcasidir. Hatay
da bu sansli boélgelerden biridir.

Zeytinin nerede ortaya c¢iktigl konusunda ortak
bir goérus yoktur. Kimi botanistlere gére yabani
zeytin agacinin (deliceler) anayurdu, cok
sayidaki delicelerin sik ormanliklar olusturdugu
Anadolu’dur. Bu goruse karsilik olarak kimilerine
gore zeytinin anayurdu Girit adasi, kimilerine gére

de Guney Kafkasya, iran veya Afrika'nin Kuzey
bolgeleri, asagl Misir, Sudan, hatta Etiyopya...

Zeytin agacina iliskin insanoglunun elindeki en
onemli kantt, kazilarda ortaya gikarilmis, M.O. 37
bin yilina ait oldugu sanilan fosillesmis yabani
zeytin yapraklari, dallar ve zeytin daneleridir.
Afrika’nin kuzeyinde yapilan kazilarda M.O.

12 binli yillara ait zeytin agaci kalintilarina da
rastlanmistir. Ancak, zeytinciligin tarihi acisindan
zeytinin insanoglunun gunlik hayatina girmesi ve
ekonomik bir ugrasa dénusmesi Dogu Akdeniz
boélgesinde baslamistir. Yakindogu alanlarinda
yapilan kazilarda ortaya ¢ikmis bulunan zeytin
cekirdeklerinden dolayi zeytin kaltarinun,
glnumuzden yaklasik 6000 yil énce Dogu Akdeniz
bolgesinde basladigi ve zeytinyaginin Anadolu,
Suriye, LUbnan ve israil’den batiya yayildigi
dusuntlmektedir.

Medeniyetlerin besigi olan Mezopotamya'nin
yUksek ve daglik kesimlerinde yabani bitkilerin
ehlilestirilerek duzenli tanma geg¢ilmis olmasi,
Anadolu’nun glney bolgesindeki Mardin, Antep,
Maras ve Hatay seridinin kltar zeytinciliginin
besigdi olabilecedi tezini guglendirmektedir.

Nasil ki bugday, tUzim ve sarap Akdeniz’in
dogusundan batiya yayilmis ise, kdltur zeytinciligi
ve zeytinyaginin da ayni sureci izlemesi olasidir.
Zeytinin bir kultdr bitkisine déniusmesi M.O.
4000’'lerde gerceklesmis, meyvesinin sikilip yaginin
cikariimasi ise M.O. 2500-2000 yillarina rastlamistir.

Olea europea ismiyle literatlire gecen zeytin agaci,
¢ok narin bir agactir. Yavas ve zor blyUmesine

ragmen uzun 6murludar. Zeytin agacinin ortalama
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6mrd 300-400 yildir. Ancak 3 bin yasinda zeytin
agaclarina da rastlanmistir. Hatay’da Payas
Sokullu Mehmet Pasa Kulliyesi’nin bahgesinde
boyle cok yasli bir zeytin agaci bulunmaktadir. Cok
uzun 6mdarlt bir agac olmasi nedeniyle mitolojide
adi “vivax oliva” yani “yedi canl zeytin"dir. Bu
“6lmez agag”, efsanelerde de karsimiza cikar.
Buytk Tufan sonrasi Nuh peygambere “Tufan sona
erdi, sular ¢ekildi” mujdesini veren glvercinin
gagasinda zeytin daliyla gemiye déntsu kutsal
kitaplarda anlatiimaktadir.

Zeytin, Akdeniz ikliminin dogal bitkisidir. Kislari

ik ve yagisl, ilkbahar ve sonbaharlar serin,

ama zaman zaman yagmurlu, yazlarn kurak ve az
ruzgarl iklimi, 15191, gUnesi ve suyu sever; ancak
susuzluga da direnclidir. Kirag, kalkerli, cakill,
tasl topraklarda da yetisir. Denizden 1000 m
yUksekliklerde de yetisebilen, kokleri cok derinlere
inebilen zeytin agaci ¢al gérundmundedir.
Yapraklarinin Ust ydzu koyu, alt ydzu ise gumus
rengidir. Yapraklar belirli bir dizen icinde dalin

iki tarafindan karsilikli olarak c¢ikar. Gévde capi
ortalama 40-50 cm genigligindedir. Govde
¢cUrimeye karsl dayanaklidir. Zeytin agaci
yaslaninca gévdedeki yumrularda gelisen yeni
uclar gbévdeyi yeniler. Boyu 4-10 m olan zeytin
agaci bir yil bol, bir yil az tGrdn verir. Nisan-Haziran
aylari arasinda cicek acar. Yesil zeytinler Agustos
ayl sonundan Kasim ay! basina kadar olgunlasir.
Kasim ayinin ilk haftasindan itibaren zeytin hasadi
baslar.

Binlerce yildan bu yana neredeyse hic
degismeden gunuimuze kadar gelen zeytin
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hasadinda toplama, asirlar boyu elle yapilmaktadir.
Kimi zaman dallarini uzun degneklerle ¢irpma
yéntemiyle zeytin toplanmakta ise de, bu yéntem
agaca buyuk zarar vermektedir. GUnumUzde

agac dallarina zarar vermeden, dallarn kinlmadan
toplama yapabilen ¢cok basit makineler
kullaniimaya baslanmistir. Hatay genelinde Tarim

I MUdarligunin de énderlik ettigi hasat mevsimi
Kasim ayinda baslar ve Mart ayina kadar surer.
Ozellikle Altindzu ve Yayladagi bélgesinde zeytin
toplama makinesi ile zeytin hasadinin yapiimaya
baslanmasi sevindirici bir olay. Yere olgunlasarak
kendiliginden dusen zeytinler ise toprakla temas
halinde oksitlendigi igin bu tlr zeytinler ayr
toplanarak degerlendirilir. Bu zeytinlerden elde
edilen zeytinyagi, sabun sanayiinde kullanilr.
Hatay’da zeytin hasadi genel olarak silkme
yontemi ile yapilir. Elle toplamada, sagma veya
taraklama yéntemi, yerden toplamada ise merdane
veya firga kullanilir.

Hatay’da gectigimiz bes yil icerisinde zeytincilik
ile ilgili Gnemli adimlar atilmaya, bilincli Gretim
yapiimaya baslanmistir. 270.000 hektar tarm
arazisine sahip Hatay’da 50.000 hektarlik alanda
zeytincilik yapiimaktadir. Bu alanlarda toplam
13.594.000 adet zeytin agaci bulunmaktadir. Buna
ilaveten her yil 1-1.5 milyon adet arasi yeni zeytin
fidanlari dikilmektedir. Gectigimiz yil Hassa'da
54.000 dénUm hazine arazisine stzlesmeli olarak
zeytin fidani ekilmistir. Agac basina ortalama
zeytin verimi 30 kilogramdir. 2007-2008 uretim
déneminde Hatay’da 193.500 ton zeytin elde
edilmisg, 40.000 ton zeytinyadi dretilmistir. Bunun
10.000 tonu basta Suudi Arabistan olmak Uzere



ABD, Rusya, Cin, Kuveyt, Romanya ve Kanada
gibi Ulkelere ihrac edilmistir. Hatay’da markali
zeytinyad Uretimi yapan 15 adet firma mevcuttur.

Zeytinyaginin elde edilmesi

Anadolu cografyasinda binlerce yildir zeytinden
zeytinyadi elde etme teknigi neredeyse
degismeden gundmuze gelmistir. GUndmuzde
geleneksel zeytinyadl ¢cikarma teknigi sdyledir;
Zeytin sikilir, hamuru ¢ikarilir, sirasi elde edilir.
Sirada su ve yag karisiktir. Yag, su ve tortudan
aynistinilir. Bunun icin havan, dibek, ezme havuzu,
tokmak, ayakla ezme, merdane, patos, delip,
yuvgu, degirmentasl, torku, falaka, pres teknik ve
malzemelerinin kullanildigr sistemler gelistirilmigtir.

Bazi yorelerde elle sikarak suyagl, su zevyti;
ayakla sikarak ayakyagi denilen saf zeytinyagi
Uretilmektedir. Hatay’in AltinézU ilcesi genelinde
su zeyti olarak bilinen ve zaman zaman devam
ettirilen geleneksel zeytinyagi elde etme
tekniginde, toplanan zeytinler soguk su ile yikanir.
BuyUk bir degirmentasina dokulerek bir atin ¢cektigi
bir baska tasla iyice ezilerek posasi ¢ikartilir.
Sicak su ile yogurulur ve yalaka sirasi cikartilir.
Uste cikan yag kepceyle alinip kazana konur;
dinlendirilir. Tortusu dibe ¢oker, bundan sabun
yapilir. Cok ince tulbentlerden gecirildikten sonra
blyUk kaplara konan bu zeytinyaginda asit orani
2- 3'tUr ve agizda acimsi bir tat birakir. Ancak,
ylksek lezzetine ragmen zahmetli elde edilisi
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nedeniyle bu teknik son bes on yilda kalkmis,
yerine son teknoloji ile donatiimis fabrikalarda
zeytinyagi elde edilmeye baslanmistir.

Dag koylerinde kara yaghanelerde mengene ile
sikilir. Yaghaneye tasirhane, masara da denir.
Zeytin sineginden hastalikli olan zeytinden
clkarilan yaga kiymali yag denir. Lodos ve
poyrazda yapilan sikma, yag asidini ydkseltir.
Cuvalda sikilmayi beklerken kendiliginden akan
yaga burunyagi, gbzyagi denir. Bez guvala kese,
kazana dagar, kazan karistirmaya yarayan kabak
kepceye comca, saraphaneye sikanak, teknelere
innaz denir. Basit sikkmada siyah zeytinde 20
kilodan 4 kilo saf yag cikar.

Zeytinyaginin saklanmasi

Zeytinyadl isiktan, sicaktan, hava ve zaman
faktorlerinden cabuk etkilenir. Kapali ve isiksiz
yerde korunmal, serin yerde durmalidir. Hicbir
sekilde buzdolabina konulmaz. Cam ve koyu
renkli siselerde saklanir. Hava almamasina
dikkat edilmelidir. Sizma tipi zeytinyagi salatalar
ve caclkta, dogal tip zeytinyaglar kizartma ve
yemeklerde kullanilir. Kizartmalarda birkag kere
ayni yag kullanilabilir.

Zeytinyad! %75 oraninda oleik asit gliseritleri

tasir. A, E vitaminleri ve bunyesinde az miktarda
fitoserol maddesi bulunur. Zeytinyagdi, sabahlarn ag
karnina 1-2 ¢orba kasigi alindiginda yumusatici

ve yatistirici olarak etki yapar. Ozellikle bagirsak
hareketlerini duzenleyici ve safra soktlricu

etkisi vardir. Safra kesesi tkanikliginda ya da tas
varliginda halk arasinda sabahlari a¢ karnina 50-
100 g alinir ve tedaviye 1 hafta devam edilir.
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Hatay zeytin tiirleri

Halhali, Savrani, ElImacik, Hasebi, Sar Hasebi,
Sari Ulak, Karamani, Sayfi, Saruani, Topakasl,
Celep, Mahallenin Cocugu, Memecik, Kargaburun,
Kalembezi, Gemlik yaglik ve Mudanya sofralik.

Son s6z

Zeytin, insanogluna sunulan ¢cok énemli bir
meyvedir. Yesili, siyahi, meyvesi, yagl, agaci,
¢ekirdedi tamamen insan i¢in vazgecilmez

bir Grdnddr. Saglikl beslenmede yeterince
deg@erlendiremedigimiz, yeterince tanimadigimiz
bu Urdndn Hatay'in kirac topraklarinda
yayginlastinimasi gerekir. Hatay'a 6zgU zeytin
tlrlerinin ciddi anlamda arastirilarak veriminin
yUkseltiimesi zamani gelmistir. Zeytin agaci
sayisinin arttinimasi, teknolojiden de yararlanilarak
yesil ve siyah zeytin Urldnlerinin ambalajlama ve
uzun sUreli saklama tekniklerinin yayginlastiriimasi
icin Universitenin, sivil toplum kuruluslarinin,
bakanlik yetkililerinin, en énemlisi Hatayl ¢iftcinin
bir araya gelerek Hatay’a ait zeytin markasi
yaratmasini, bu cografyaya ait zeytin tUrlerinin
gelistiriimesini bekliyoruz.
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gelenegl

Stheyl Budak

Bildiginiz gibi, Antakya ve yakin cevresi
Musluman, Hiristiyan, Musevi toplumlarinin
birarada yasadigi bir bélgedir. Bu dinlere

mensup insanlarimizin renkli, ortak bir kultire
sahip olduklarni gérurtz. Bu ortak yasamin
verdigi beraberlikle mutfak kulttrd ayni yemegi,
Antakya’da her din mensubuna kendi gelenekleri
cercevesinde farkll sekilde yorumlama imkani
saglamistir. Bu yemegin ortak paydasi, bazen
yemegin adidir. Bazen yemegin ana malzemesi,
bazen de gelenegdidir. Bu yazimizda Antakya ve
¢evresinde her din mensubunun yaptidi bir yemegi
tanitmak ve bu sayede de ayni yemegin farklihgini
ve zenginligini gézler 6nline sermek istiyoruz.

Oncelikle, Hatay’da Misliman toplumun énemli iki
mezhebi i¢ ice yasamaktadir. SUnni geleneginde
herisenin adi genel olarak keskektir. Keskek

ana malzeme olarak dévme (bugday) ile etten

ntakya’a hrise

olusmaktadir. SUnni kesiminde et olarak boyun
(gerdan) kullanilir. Bunun yaninda horoz eti

veya tavuk eti ile de yapildigi gortlar. Dévme ve
etin yanina (bazen) nohut ve sogan eklendigini
gormekteyiz. Keskegin Uzerine konulan malzeme
olarak da her toplulukta farkli malzemeler
kullaniimaktadir. Stnni gelenegdinde keskek, icine
pul biber, tereyagi konulup tzerine de kimyon ve
ceviz serpilmek sureti ile servis edilir. Bu yemek,
bir 6g0n yemegi olarak yapilir ve 6gle vakti yenilir.

Alevi gelenegdinde keskegin adi herisedir. Antakya
Alevi mutfaginda herise, geleneksel acidan

farkli islevler yUklenmistir. “Onu Ramazan’in tek
gecelerde arayin” hadisine izafeten Ramazan’in
17-19-21-23-25-27 ve son gununde yapilan énemli
rittiel bir yemektir. Yemegin igeriginden énce bu
yemegin kutsalligina vurgu yapmak istiyorum. Bu
yemekte kullanilacak olan bugday (dévme) inangl
olan saticidan alinmak istenir. Kullanilacak et icin
kesilecek dana veya koyun &zUrsiz olmalidir.
Kesici, taninan, bilinen ve koyuna eziyet etmeden
kesecek bir kasap olmalidir. Yemegdi hazirlayacak
olan Kisiler ehil olmalidir. Bu yemek yapilirken
kadina gorev verilmez; gérev verilecekse bile,
hamile veya hasta olmamalidir.
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Alevi geleneginde herise, kazanlarda yapilir.
Klcuk kaplarda yapilmaz; gtnlik yemekler
listesinde herise yoktur. Ylzlerce kisiye
dagitilacagi icin bir veya iki kazan dolusu herise
pisirilir. Hazirlanma sekli de oldukca farklidir.
Dana veya koyun kesilir. Kesilen hayvanin (koyun
ise) kuyrugu alinip bir kenarda tutulur. Ciger,
bobrek, yumurtalik gibi sakatatlar baska bir
kaba alinir. Ayak ve kelle ayr bir tarafa birakilir.
Geriye kalan gévdesi blyuk parcalar halinde
ayrilip bluyuk legenlere veya kaplara konulur,
Uzerlerine su doldurmak sureti ile iglerindeki kanin
akitilmasi saglanir. Bu islem uzun uzadiya surer
ve etler bembeyaz olup, i¢clerinde bir damla kan
kalmayinca sona erer.

Herise atesi yakilir. Kazan yerlestirilip, dua
okunarak i¢cine etler konulur. Etler, Uzerini
kapatacak kadar su eklenip pismeye birakilir.
Bu arada bu yemegi pisirecek kisilere ev sahibi
bir aksam yemegi verir. Bu yemekte, dana veya
koyundan ayrilan ciger ve sakatatlarla bir ciger
kebabi veya ciger kizartmasi ile dolma, humus
v.s. gibi evde hazirlanan yiyecekler ikram edilip,
ev halki ile beraber aksam yemedgi yenilir. Butun
gece pisirici yardimcisi ve ates¢i etin pismesini
kontrol ederler. Et belli bir kivama gelince icine
ddévme eklenerek dévmenin et suyunda pismesi
saglanir. Genelde bu pisirme isi sabah saat 6'ya
kadar devam eder. Bu saatte herisenin dévme
ve aylklama iglerini yapacak olan kisiler gelir.
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Sabah erken gelenlere ve orada hazir bulunanlara
“kamhi” olarak adlandirilan, bana gére dévme
corbasi halinde olan, corbamsi yemekten bir tas
verilerek sabah kahvaltisi gerceklestirilir. En az

iki ve Ug kisi ellerinde gbzenekli kevgirle herise
kazanini kanstinr. Kazanin diger tarafindaki kisi de,
elindeki iki kasik yardimi ile kevgire gelen etleri
kemik ve kikirdaktan ayiklamaya calisir. Bu arada
herisenin altindaki ates alinir. Cok az bir atesle
demlenmeye birakilmis olur.

KlgUk bir odun atesi Uzerinde, kuyruk iri kiyllmis
olarak buyuk bir bakir tencereye veya kicuk
kovaya konulup eritilir. Eriyen kuyrugun altindaki
alevli ates alinip sadece kor birakilir ve kuyruk yagi
kaynamadan sicak tutulur. En iyi kimyon cekilip,
torba ile herisenin bulundugu alana getirilir.
Herisenin dovuime zamaninin gelip gelmedigine
pisirici ustasi karar verir. Tahta kepgeyle dévmeyi
kontrol eder. Pisirici, dévmeyi agzina dahi
gotirmeden gozu ile birkac defa kepceyi kazana
daldirnp dévmeye baktiktan sonra, dévme islemine
baslamalari icin isaret verir. ikiserli ve karsilikli
olarak dévme iglemine baglanir. Yorulan, bekleyen
arkadasina dévme kepcesini verir. Bdylece dbévme
islemi araliksiz devam eder. Pisirici yine gbzU

ile heriseyi tartarak dévme isleminin yeterli olup
olmadigina karar verir. Dévme tamamlandiktan
sonra kaplar bir siraya konularak doldurulmaya
baslanir. Kaplarin basinda iki kisi beklemektedir.
Bunlardan birinin elinde eritilmis kuyruk yag,



digerinin elinde ise taze ¢ekilmis kimyon bulunur.
Kuyruk yagi ve kimyon konmus herise dagitima
hazirdir. Sicak sicak, gidecegi yere gitmesi
saglanir.

Antakya Alevi geleneg@inde herise bir dinsel sélen
yemegidir. Bu yemegdin yaninda &zel bir ekmek
verilir. Herisenin yaninda verilen ve Ftir (fitir)
denilen ekmek incecik, yumusacik, ipegimsi bir
yapidadir. Ekmegin en buyUk 6zelligi Hititlerden
bize miras kalmasidir. Hititlerin 300’e yakin
ekmek ¢esidine sahip oldugunu biliyoruz. Bu
ekmeklerden biri de ¢érek otlu ve ince agllan bir
ekmek tlradUr (Ekrem Aronan, Hititlerde ekmek).
Bu ekmek turindn yapimi, pisiriimesi ve sunumu
acisindan diger ekmeklerden farkl 6zelligi vardir.
Bu ekmek, sadece dini gunlerde ve adaklarda
yapllan heriseye eslik eden bir ekmektir. Dolayisi
ile, ekmegin yapiimasi da bu 6zel glinlere denk
gelir. Ekmek, tas finnda hazirlanip pigirilen bir
ekmek olup, isteyenler firinciya sayi bildirerek
siparis ederler. Firnci da bu sayi kadar ekmek
Uretir. Ekmek en az 50 ve 10’arli katlari ile istenir.
50, 60, 70... Ellinin altinda ekmek pisiriimez. Zaten
herise tek kazanlik yapilsa bile en az 100 kisiye
dag@itilacaktir. Kaldi ki yapilsa bile yanina en az bir
ekmek koymak gerekir.

Ekmek un, ¢corek otu, tar¢in, sumra ve zeytin
yagi ile yapilir. Hamur hazirlanip kiguk pargalara
ayrilir. 100 gr'lik hamur parc¢alari olusturulup
dinlendirildikten sonra, hi¢ su kullaniimadan bu
parcalar 60 cm capinda daireler olusturuluncaya
kadar en iyi (su zeyti) (1) zeytinyad! kullanilarak
inceltilir. Herisenin yaninda verildigi gibi, Kadir
Gecesi'nde (Ramazan ayinin 27. ginu) haslanmisg
etle de verilen bir ekmek turtdur. Bunun igin
kesilen kurban, Ramazan ayinin 26-27 ginundn
aksamindan sonra haslanmaya baslanir. Sabah
ezanlyla etler kemiklerinden ayrilarak buyuk bir
tepsi veya lakina (2) konulup sogutulur. Evin en
bUyldgu olan nine veya anne etin basinda durur.
Evin ve mahallenin geng kizlar fitir ekmeklerini
desteler halinde 6nlerine koyarlar. Evin blydgu
eti esitce her kizin énundeki ekmegin ortasina
birakir birakmaz, kizlar, ekmegin bir ucunu eti
kaplayacak sekilde kapatir. Sonra, iki yanini

da birinci katlamanin Gzerine kapatip, ekmege
takla attirmak suretiyle bir bohga haline getirir.
Sarilan bu etli ekmekler bir hasir tepsiye 6zenle
yerlestirilir. Bu islemler bitince temiz beyaz bir értd
ile 6rtullr ve sabahin erken saatinde mahalleden
baslamak Uzere etli ekmekler dagitiimaya
baslanir. Ginimuzde gok az insan bu zahmete
katlanmaktadir.

HATAY MUTFAK KULTURU
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Antakya ve koylerde kdy hayrati ve mahalle hayrat
olmak Uzere yilda bir defa yapilan bir herise séleni
vardir. Genelde bu hayrat icin ortak bir gin yemegi
duzenlenir(3). Herise adagl Mart ayinin sonu ile
Haziran ayi basina kadar kararlastinlan ginde
yapllir. Bu geleneksel yemegin yapiminin amaci
arUn veriminin ¢ok olmasi, meyve agagclarinin
ciceklerinin dokulmemesi igindir. K&y halki, tabiat
anaya ithaf edilen bu yemeklerle trtnlerinin
bollasacagina, yapmadiklar takdirde o yil Grdntn
azalacagina inanmistir. Ancak gunimuzde

devam eden bu adak yemegi farkli bir hizmete
déntsmuastar.

Yillar dnce, kdy hayrati i¢in her haneden

bulgur, bugday, zeytinyadi ve para toplanip, bu
yardimlardan bulgur ve zeytinyad satilip paraya
doénistarullp adak yerine getirilirken, ginimuzde
sadece zeytinyagdi ve para toplanmaktadir.
Toplanan para arttigi takdirde gelecek yila
aktariimaktadir. Paranin toplanmasi ve harcanmasi
muhtar ve kdy heyeti tarafindan Ustlenilir. Bu
adak icin yapilan herise genellikle 1000 kisilik
olup, 4 kazanda pisirilir. Genelde 450 kg'lik 2
dana ve 200 kg dévme alinir ve bir ritim esliginde
herise hazirlanir. Heriseyi yapacak olan en az

3 kisilik ekip i¢cin aksam kurbanhgin cigerinden
yemek yaplilir; yanina da birkag yemek eklenerek
pisiricilerin karinlan doyurulur. Kdyden zeytinyadi
toplanmasinin bir nedeni de, fitir ekmeginin
yapiminda kullanmak icindir. Genelde bu tip
adaklar igin 1000-1200 ekmek yapilir. Ekmegin
parasl i¢in de hayvanin derisi satilarak katki
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saglanir. Herise pistikten sonra dagitimi 6nem
kazanir. Burada en dnemli amag, koy halkinin
timundn heriseden tatmasidir. Once ¢ocuklara,
sonra gelen blyuklere ikram edilir. Yoksul,
gelemeyen yaglilara da kurulan bir ekip sayesinde,
evlerine kadar goéturtlip yemeleri saglanir. Bu da,
cok énemli bir sosyal yardimlasmaya 6rnek teskil
eder. Yagl ve yoksullara herise géturdltrken bu iki
kesime kdy hayratina verdikleri bagistan en az iki
kati olacak sekilde (elbise-para vs) hediye edilir
ve heriseden yemeleri saglanir. Herise yemegi
boylece Antakya y6resinde bir sosyal yardimlasma
vesilesi olurken, ortak dayanisma yemegi olarak
da 6nimuze gikmaktadir.

Bunun diginda Alevi toplumunun akidelerinin
temelini olusturan Gadir Hum guntnde de herise
yapllip, sofralar kurulup, yapilan heriseden
dagitmak suretiyle bu gun kutlanir. Herise, Antakya
mutfaginda dini bayram gind yemegi olmasinin
yaninda Gadir Hum Bayrami i¢in de vazgegilmez
bir yemek ritUelidir. Kurban Bayramr’ndan 10 gin
sonra yapilan kutlama icin kurban kesilir, herise
pisirilir. Bu yemekten dost, akrabalara dagitilirken,
davet edilenlere de topluca bulunulan alanda
sofra dliizeninde ekmek ve herise dagitilir. Allaha
hamd getirilerek adak sonlanmig olur.

(1) Antakya’ya ait olan sicak su ile temas edilen
zeytin yagi.

(2) Genis, yuksek kenarli legen.

(8) Kéy adagi yemegdi Samankaya. Ali Pahall.



