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Hatay Mutfak Kultdra Bulteni
Antakya Gastronomi Dernegi tarafindan
T.C. yasalarina uygun olarak yayimlanmaktadir.
Ayda bir yayimlanir.

UYARI
Bultenimizde yayinlanan igerik, fotograf ve
makaleler Antakya Gastronomi Dernegi'nin
yazili izni olmaksizin gazete, dergi, tez,
toplum medyasi ve dijital ortamda
herhangi bir sekilde kullanilamaz.

Bulten adi, Antakya Gastronomi Dernegi
ve yazar adi birlikte kaynak gosterilerek

kisa alintilar yapilabilir.

Bultenimizde yayimlanan makalelerin
sorumlulugu yazarina aittir.
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EditOrden

Guz mevsiminin son ayini bitirdigimiz su gunlerde
kisin soguk ve yagisl zamanlarina dogru

yelken aciyoruz. Her ne kadar EylUl ayi takvim
yapraklarinda sari turuncu yapraklarla bezenmis
dogayla resmedilse de, gercekte dogada en
guzel renk cumbusUnun yasandigr ay Kasim
ayidir. Ormanlarda, parklarda ve sehirlerarasi

yol kenarlarinda yesil, sari ve kirmizi renklerin

her tonunu gérmek artik mimkunddr. Sert esen
poyrazla ugusup yerlere sacilan kuru yapraklar ve
henlz U¢ ay dncesinde yemyesil yapraklariyla tim
heybetiyle karsimizda durup, simdiyse cirilgiplak
kalmis ¢inarlar, incir agaglari, kavaklar kisin gelip
cattiginin habercisidir.

Doganin duzeni kusursuz islemektedir. Yagsiz

ve reginesiz agaclarin suyunu topraga verip,
hayvanlarin ise ilkbaharda uyanmak Uzere
doganin zor sartlar karsisinda hayatta kalabilmek
maksadiyla kis istirahatine ¢ekilmeye basladiklari
bu mevsim, insanlar i¢cin de ayni anlami ifade
eder. Ciftci ve kdylli hemen hemen yilin son
hasadini zeytinle yapmis, satacagini ise satmistir.
Hemen herkes kis hazirligini Kasim ay! bitmeden
tamamlamistir. Babadan kalma aliskanliklarini
devam ettiren halk bulgurunu, zahiresini, tuzlu
yogurdunu, nar eksisini, pekmezini, zeytinyagini
coktan tedarik etmistir. Yazdan kurutulmus
cokelekler kagitlara sarnimis, zeytinler tatlandiriimisg,
kahvaltilik zahterler dévilmus, tursular kurulmus,
yanindan gectiginizde mis gibi kokusuyla istahinizi
kabartan sucuklar kasap dukkanlarinin iginde

ya da kap! dnlerindeki askilarda yerini almigtir.
Kisin soguk ve uzun gecelerinde yenmek lzere
hazirlanmig kavurgalar katremizlere doldurulup,
dolabin bir kdsesine yerlestirilmistir.

Hatay’'da her mevsimin kendine 6zgu guzelligi
vardir. Salgam tursusunu, hdmbelesi, leziz tatlisi
yapllan turuncu, kebbeti bir ka¢ ay sonra isteseniz
de bulamazsiniz. Yemeklerimiz agisindan da
durum boyledir. Soguk glnlerde i¢imizi isitan
kemmUnlU biberli asi, patatesli kofteyi suyuna
istahla bandirdiginiz kabak bérenyesini birkac ay
sonra yiyemezsiniz.

Kis aylar aktivite olarak dustk seviyede
oldugumuz anlar olsa da, gastronomi agisindan
evlerimizde zengin tatlarla vakit gegirecegimiz
zamanlardir. GUzel bir kis gecirmeniz dilegiyle...
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Kesir dedigimiz kara havug, kasim ayi gelip te
ufaktan ufaktan manav ve pazarci tezgahlarinda
yer almaya basladiginda, bir yillik lezzet
6zlemimizin sonuna gelmis oldugumuz ortaya
cikar. Kara havuc diger iller ya da yorelerde
gastronomik acgidan kisitli olarak bilinse de,
Antakya mutfaginda kesirin bir yeri elbette vardir.

Biz Antakyalilar genellikle kara havucu “kesir”
olarak adlandirsak ta “kesir” Turk lehcelerinde
havug kelimesinin karsiligidir. Kasgarli Mahmud
Divanu Lugati't-Turk’te havucu “turma” (turp)
maddesi icinde agiklar.! Havuca “sang turma”
denir ki sari turp demektir. Kasgarli Mahmud'a
go6re Argu halki havuca “gizri” demektedirler ve
bunu Farsca’nin havu¢ anlamina gelen “gezer”
s6zlinden almiglardir. Oguzlar da buna “kesur”
demiglerdir. Yine Kasgarli Mahmud’un tabirine
go6re OJuzlar, Farslarla birlikte dusup kalkmaya
baslayinca bir takim Turkce kelimeleri unutmuslar,
onlarin yerine Farsca kelimeler kullanmaya
baslamiglar.

Orta Asya Turkcelerinde de havug icin kesir,

kisur, kisir, kiser gibi fonetik acidan birbirine
benzer kelimeler kullaniimigtir. Ancak Galip Guner
kaynaklarina dayandirdigi makalesinde? “gesur”
kelimesini, havu¢ anlamina gelen Farsga’gezer”in
degil, Sanskiritce ayni anlamdaki “gajara”
kelimesinin fonetik olarak degismis bicimi olarak
ifade eder. Bu Sanskritce kelime bugln Hintgede
“gajur”, Kesmir dilinde “gezuri”, Pencap dilinde
“gajjar’, Nepal dilinde “gajar” seklinde telaffuz
edilmektedir. GUner makalesinde Farsca “gezer”
ya da Sanskritce “gajara” kelimelerine bakildiginda

1 Kasgarli Mahmud, Divanu Lugat-it Turk, Cev. Besim Atalay,
TDK Yayinlar, Cilt I, Ankara, 1985, s.431

2 Prof. Dr. Galip Guner. Divanu Lugati't-Turk'te Oguzca Olarak
Gegen Gesur “havug” Kelimesinin Kékeni Uzerine
Dustnceler, Turkish Studies, Volume 6/3 Summer 2011,
$.835-840

her iki kelimenin de havu¢ anlamina geliyor olmasi
dolayisiyla bunlarin Hint Avrupa dil ailesine ait
ortak bir kelime oldugunu, Kasgarl’'nin Oguzlara

dayandirdigi “gestr” kelimesinin Hindistan yoluyla
Tarkce'ye gectigini ifade etmektedir.

Bilimsel adi Daucus carota L. olan havug,
maydanozgiller familyasindan iki yillik otsu bir
bitkidir. ilk olarak 10. ylUzyilda iran ve Kuzey
Arabistan’da tanimlanan havucglar mor ve sari
renktedir. Bu havuglarin 15. ylzyil ortalarinda
buralardan Orta Dogu, Kuzey Afrika, Avrupa ve
Cin olmak Uzere dodu ve batiya dogru yayildig,
Kuzey Avrupa’da 18. ylzyila kadar sari havucun
tercih edildigi, turuncu havuglarin ise 18. ylzyilda
Hollanda’da gelistirildigi disuntlmektedir.®

Havuc botanik siniflandirmaya gore iki gruba
aynilir. ilki Turkiye, Hindistan, Misir, Afganistan

ve Pakistan’da yetistirilen ve antosiyanince

zengin olan dogu grubu, digeri ise dinya
genelinde yetistirilen karoten icerigi baskin olan
bati grubudur. Antosiyanin grubunda bulunan
havuglar mor antosiyanin pigmentleri icermekte,
karoten grupta yer alan havuglar ise turuncu

renkli karotenoid pigmentleri icermektedir.* Dogu
havuglarinin kékeninin Afganistan oldugu, Bat
havuclarinin kdkenleri hakkinda fazla bilgiye sahip
olunmadigi, Dogu havuglarinin ¢ogunun mor

ve bazilar sari iken, Bati havuglarinin turuncu,
kirmizi ve beyaz renkte oldugu ifade edilmektedir.®
Kasgarli Mahmud’un “sarng turma” tanimlamasina
bakacak olursak, Orta Asya havuglarinin sari renkli
oldugunu dusunebiliriz. 26 Eyltl 2018 tarihinde
The Economist'te yayimlanan bir makalede,

3 Prof. Dr. Rezzan Kasim, Prof. Dr. M. Ufuk Kasim. Farkli
Renklerin Gucu “Havug”, Uluslararasi Marmara Bilim
Kongresi, 2019

4 Abubekir Ulusoy, Bursa Uludag Universitesi Fen Bilimleri
Enstitist Gida Muh. ABD, Yuksek Lisans Tezi, 2019

5 Prof. Dr. Rezzan Kasim, Prof. Dr. M. Ufuk Kasim. a.g.m.
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bilim adamlannin ilk c¢iftcilerin istemeden renkli
havug Urettigine, ilerleyen dénemlerde ise yabani
turleri digerlerinden ayirt edebilmek maksadiyla
bu kez kasten renkli havug Uretimine devam
edildigine inandiklarindan bahsediyor. Makalede
yaklasik 1100 yil kadar 6nce mor, arkasindan da
sari havug turlerinin ortaya ciktigi, 600 yil sonra
da yani 18. yUzyilda secici Uretme teknikleriyle
¢ok sayida beta karoten iceren ve dolayisiyla

A vitamini agisindan zengin olan ginumuzde
alisik oldugumuz turuncu havuglarin dretildigi
ifade ediliyor. Makaleye gore turuncu havucla
ilgili bir baska teori de, Kuzeybati Avrupa’nin bir
kismini yéneten Ispanyol Habsburg monarsisine
karsl 16. ylzyilda baslatilan isyanin lideri olan
Orange’ll William onuruna Hollandalilar tarafindan
yetistirildigidir.® Muhtemelen sari ile mor havucu
caprazlamis olmalilar.

Turuncu havuglar yiksek a ve B-karoten icerigiyle
A vitamini bakimindan zengindir. A vitamini g6z
sagligi, hucre gelisimi ve gogalmasi, cildin,
akcigerlerin ve bagdirsaklarin korunmasi yoluyla
bagdisiklik sistemini guglendirmesi agisindan
onemlidir. Mor havuclar ise renklerini vicuttaki
zararll serbest radikallerin ayrimasi icin gérev alan
“antosiyanin” adi verilen maddeden almaktadirlar.
Bazen bu pigmentler havucta oldukga koyu bir
renk olusturmakta dolayisiyla “siyah havug¢” olarak
adlandinimaktadir. Havu¢ beslanma acgisindan
¢cok yonla bir sebze olmasinin étesinde insan
saghgi acisindan son derece énemli bir sebzedir.
Havucun icerdigi maddelerin g6z hastaliklari,
kalp hastaliklar ve degisik kanser tipleri gibi

farkl hastaliklara karsi 6nleyici etkilerinin oldugu
belirlenmistir. Son yapilan calismalarda dizenli
olarak siyah havuc tiketiminin Alzheimer
hastaligina karsi koruyucu etki gosterdigi de ifade
edilmistir.”

6 www.economist.com/the-economist-explains/2018/09/26/
how-did-carrots-become-orange
7 Prof. Dr. Rezzan Kasim, Prof. Dr. M. Ufuk Kasim. a.g.m.
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YUksek oranda vitamin ve mineral iceren, ¢ok
kuvvetli antioksidanlar barindiran ve dolayisiyla
insan saghgi agisindan ¢ok dnemli bir besin
oldugu yeni yeni anlagilan siyah/mor havug
Ulkemizde en ¢ok Konya, Ankara, Guney Marmara
ve Antakya'da yetistiriliyor. Mayis ayinin ikinci
haftasindan sonuna kadar ekimi yapilan mor
havug, Ekim sonundan Aralik sonuna kadar hasat
ediliyor. Siyah havucun i¢ piyasada kullanim
alanlarindan biri de salgam suyu yapimidir.

Vicut ve gunes yagi olarak kozmetik sektérinde;
havuc suyu konsantresi, dondurma, pastacilik
artnleri, yogurt, icecekler ve sekerlemeler gibi
gida maddelerinde dogal renklendirici olarak
gida sektdriinde ve yine dogal ve hicbir yan

etkisi olmayan boyar madde olarak ila¢ ve tekstil
sektorlerinde kullaniimaktadir. Uretilen havucun
¢ogu ihrag edilmektedir.

Hatay’da ¢ok uzun yillardir bilinen, sofralarda
yemekleri ve tursular yer alan “kesir”, Kirikkhan
civarinda yetistiriimektedir. Adiyla ve tadiyla
neredeyse Hatay’'da yerel Urinimuz olarak
zannettigimiz kesir, Uretimi Konya'da ancak 1940
yllinda baslamasina ragmen, cografi isaret tescili
Konya Eregli Belediyesince alinmistir. 2014 yilinda
basvurusu yapilmis olan cografi isaret belgesi
2017°de “menge” olarak TPE tarafindan verilmigtir.
Burada sormamiz gereken; hangi kritere,
arastirmaya, hangi gelenege bagl kalinarak bu
tescil verilmistir? Bir Grand bir ybreye veya bir
sehre mal ederken sadece tarimsal faaliyete
bakmak yeterli midir? O Urindn o yorede bilinirligi,
Ozellikle de mutfagindaki yeri ve énemi hi¢ mi
onemli degildir? Bunlarin da, tescil i¢in gerekli
olan kriterlere dahil edilmesi gerekmez miydi?

E, yani simdi Konya Eregli halki glicenmesin
ama, cumle alemin bildigi salgam suyundan
baska, kara havucla yapilan kag tane yemekleri
vardir? Bu, sorgulanmasi gereken ancak artik
¢cok gec kalinmis bir meseledir. Burada buytk bir
zaafiyet oldugu asikar. Ug yil askida kalmis olan



bir mUracaata Hatay’da hic¢ bir kurumun itirazda
bulunmamasi ancak derin ihmal ile agiklanabilir.

Hatay’da kesir Uretimi gunimuzde Kirikhan’in
yanisira Kumlu ve Reyhanli ilcelerimizde de
yaygin olarak yapilmaktadir. Adanal tliccarlar ve
kara havuc isleme tesisleri, Eregli’de yetistirilen
kara havuc alimini terkedip, daha ¢ok pigment
icerdiginden dolayl Hatay havucunu tercih etmeye
baslamislardir.® Kim bilir, belki yakin bir gelecekte
Hatay kesir Uretiminde Konya Eregli Gretimini
yakalar ya da gecebilir.

Kesirin Antakya mutfaginda bir yeri hep olmustur.
Manav tezgahlarindaki 2-3 aylik kisa émrune
ragmen gastronomi dunyamiza katki saglar. En
onemli gastronomik Grtnlerimizden biri “celem
tursusu”dur. Ulkemizde salgam suyu olarak
bilinen ¢elem tursusu, koyu kirmizi renkte, bulanik
ve eksi bir tada sahip olup, hammaddesini
salgam, siyah havug, su, tuz, bulgur unu ve maya
olusturmaktadir.

Bulgur unu maya ile yogurulur. Bir beze
sanlip dinlendirilir. Ekgiyince bir miktar su
icinde eritilip tel sizgecte suizdldr. Salgamlar
yikanip soyulur; dilimlenir. Havuclarin (stleri
kazinip uzun seritler halinde kesilir ve
salgamlarla beraber kavanoza yerlestirilir.
Mayali kangim eklenir. Bunun dzeri su ile
kaplanir ve kavanozun kapagdi kapatilir. Suyu
kirmizilagip salgamlarda eksime oluncaya
kadar bekletilir.®

Maya ve bulgur unu kullanmadan da ¢ok lezzetli
celem tursusu yapmak mumkanduar. Mayasiz
oldug@u icin icimi daha kolay ve hafiftir.

Salgamlarin kabuklarini soyup enlemesine
7-8 mm kalinhginda dilimleyin. Tursu suyunun
salgamin icine islemesi icin dilimlerin

ortasina kadar bicakla kesik atin. Bir kap
icerisinde Uzerlerine bir avug¢ tuz serpin ve
ovun. Bir gece bekletin (3-4 saat ta yeterli
olacaktir). Kara havuclarin Ustlerini kaziyin

ve uzunlamasina, serce parmagi kalinliginda
dilimleyin ve yikayin. Tuzda beklettiginiz
salgam dilimlerini avug¢ iginizde sikarak tuzlu
ve aci suyundan arndinin. Bol su ile yikayin
ve suiztin. Bir kavanoza bir kat salgam bir

kat havuc gelecek sekilde dizin. Uzerini
gececek kadar tuzlu su koyun. Tuzlu su deniz
suyu tadinda olmalidir. Daha az kullanirsaniz
salgamlar cabucak yumusar ve bozulur.
Kavanozun agzini kapatin ve oda sicakliginda
3-4 gun bekletin;, daha sonra serin bir yere
alin. 10 gun sonra ¢elem tursunuz hazirdir.™®

8 A.Vasi Kose, kisisel bilgi, 15.11.2020.
9 Budak, Suheyl. Antakya Mutfagi, 2008, s.114
10 Tannverdi, Mehmet. Cokkulturlt Bir Gelenegin Mutfagi
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Antakya agzinda celem tursusu olarak telaffuz
edilen salgam tursusu Antakya’da hemen her
evde yapilagelen bir kis Grantdur. Soguk ve
yagish gunlerin sofralarinda hi¢ eksik olmaz; pek
cok kis yemegine eslik eder. Ozellikle baklali as,
kemmdunlu biberli ag, mercimekli as, tuzlu yogurtlu
as, pazl ve lahana sarmalar yaninda sofralara
renk ve lezzet katar.

Kesir, sofralarimizda sadece tursu olarak degil,
ana yemek oldugu gibi, meze ve tatl olarak ta
kendini gosterir. Kesirdeki bu ménu zenginligine
Antakya mutfagi disinda rastlamak hemen hemen
mumkun degildir. Bugun evlerinde ve bir iki
yoresel restoran disinda yapani kalmasa da, kesir
dolmasl bu anlamda oldukca énemli ve &zel bir
yemektir.,

Kesir dolmasi igin kesirlerin iricesi ancak kisa
boylu olanlari secilmelidir. Burada kesirlerin
oyulmasi énemlidir. Oldukga sert olduklarindan
bir zamanlar ¢ikrikgilara goéturulr, kesirler torna
tezgahlarinda oydurulurmus.'" Daha da kolay,
temizlenmis kesirler biraz yumusayincaya kadar
haslanirsa, elde de rahatca oyulabilir. Haglama
suyunu dolmayi pisirirken kullanirsaniz, renk ve
besin kaybini azaltmis olursunuz.

Piring yikanip sdzdldr. Sogan ve sarimsaklar
ince ince dogranir. Kiyma, domates ve biber
salcalari, nar eksisi, kuru nane, karabiber,
zeytinyagdi, tereyagdi ve tuz ilave edilerek
dolma harci hazirlanir. Havuglanin ici bu
harcla, adiz kisminda iki parmak bogluk
kalincaya kadar doldurulur. Dolmalarnn agzi
yukar gelecek sekilde derince bir tencereye
dizilir. Ustlerini asmayacak miktarda su
eklenerek pisirilir. Dinlendikten sonra sicak
servis edilir.’?

11 !gde, Erol. Hatay Kulttr ve Kesif Dergisi, 2011, Sayi 45, s.24
12 Igde, Erol. a.g.m.
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Bir diger 6nemli ana yemek kesirli pilavdir.

Yillar 6nce sevgili Metin Tansal’in Hatay Sultan
Sofrasi’nda ilk kez tadina erigebilmig, Antakya’nin
kokla ailelerinden olmamiza ragmen neden bu
yemegin evimizde hi¢ yapiimadigini disinup
hayiflanmistim. Lokum gibi etleri, kendine has
eksiligi, tadi ve rengi, yutarken bogazinizdan
kayarak yumusacik ge¢cmesi hala aklimin bir
késesinde duruyor.

Kugbasi dogranmis kuzu eti haglanir.

Ayri bir tencerede tereyagi eritilir. Halka
halka dogranmis kesir ve klcUk parcalara
bdlinmds sanmsaklar tereyaginda hafifce
cevrilir. Uzerine haslanmis kusbasi etler, et
suyu, piring, tuz ve karabiber eklenir. Once
ylksek, sonra kisik ateste 15-20 dakika
pisirilir. Atesten almaya yakin kuru nane ve
nar eksisi gezdirilir.’®

Meze olarak, daha dogru bir anlatimla kahvaltilik
ya da ara 6gun olarak “cevizli biberli kesir
dvelemesi” olarak karsimiza gikar. ilgingtir ki,
baska bir yemek (cevizli biber) kullanilarak
Uretilmis bir yemektir,

Kesgir ince halkalar halinde dogranir, kiyiimis
soganla yagda hafif kavrulur. Atesten alinir.
Soguyunca, cevizli biber ve stizme yogurtla
kanstinlir. Servis tabagina konup lzerine
zeytinyagi gezdirilir. Maydanozla stslenir.’

Bir havug tatlisi olan cezeriye, yine siyah havucla
yapilan lezzetli bir tathdir. Haglanip ezilmis ve suyu
alinmis havug posasinin sekerle pisirilmesi ve son
asamada iri ceviz pargalar katilarak yogurulup
sekillendirilmis, tarcin ve karanfille tatlandinimis
bir tathidir. Turuncu havugla da yapilabilir ki, siyah
havucla yapmaktan nispeten daha zahmetsizdir.

13 Metin Tansal, Hatay Sultan Sofrasi, kisisel goérusme,
15 Subat 2012
14 Budak, Suheyl. a.g.e. s.289



Hem pisirme suresi daha azdir, hem de mutfaginiz
ve mutfak aletleriniz daha az batar!

Cezeriyenin atasl olabilecek bir havug tatlisina
13. ylzyilda yazilmis Kitab{'t-Tabih'te “Habisul-
Cezer’'s adiyla Abbasi mutfaginda da rastliyoruz.
Tarife gore havug soyulup kaynatilir, odunsu ig
kisimlar ¢ikarilir, ezilir ve suyu sikilir. Susam yagi
kizdirlir, un ve havug ezmesi katilir. Azar azar
surup dokulerek koyulasana kadar kaynatilip
indirilir.

Havucla yapilan yemeklere pek ¢ok yorede ve
kitapta denk gelmemize ragmen neredeyse
hicbirinde Antakya mutfaginda oldugu gibi
havucun yemegin ana maddesi oldugunu
goéremiyoruz. Ozellikle de kara havucla!

Mahmud Nedim bin Tosun’un 19. ylzyilda yazdigi
Asclbasl kitabinda salgam ve havug asl olarak
karsimiza ¢ikiyor. Havug yemegin ana maddesi
olmasina ragmen rengi belirtiimemistir.

Tipki yer elmasi gibi bunlar da yikayip
soyuldukta (havuc ise tekerlek tekerlek
olarak) dogranilip bir tencereye konulur.

Bir tavaya (¢ kagsik kadar sade ve o kadar
da kiyma ve iki bas da sogan centilip iyice
kavruldukta biraz domates hulasasi, tuz ve
baharati da ilave olunarak tava tencereye
bosaltilir. Ve lUzerini gecinceye kadar kaynar
et veya adi su ilave olunup atese oturtulur.
Ceviz kadar da seker atilip kapak kapattikta
iki saat su hallice kaynayip tencere atesten
indirilir. Havuca bazi mevakide pdrelkld de
diyorlar. Hele Harput vilayetince pdrgikli
dedikleri ve havug desek bir acayip gllerek
acaba ne diyor gibi garipsedikleri coktur.'

GUnUmUzde de pek cok yorede, 6zellikle Hatay'da
Kirikhan, Reyhanli, Hassa bolgelerinde havuca
poreUkltu dendigini géruyoruz.

Nevin Halic'nin Sanliurfa yéresine atfettigi ‘pirgikli
pilav'da'” (muhtemelen turuncu) havug kibrit ¢épU
biciminde dogranmis olarak tavuklu pilavin i¢cinde
yemeg@e cesni katar.

Yazari ve hangi tarihte yazildigi pek bilinmeyen bir
el yazmasi olan Kitab-1 Me'kalat'ta'® havugla ilgili
olarak birkac yemek adi geger. Kitapta tarifi verilen
“nergise-i dane” isimli yemek bizim kesirli pilavi
andinr. Kitapta ayrica bir “kesir macunu” tarifi de
yer alir.

15 Muhammed b. El-Kerim, Kitabu't-Tabih, Cev. Nazli Pigkin,
Kitap Yayinevi, istanbul, 2009, s.149

16 Mahmud Nedim bin Tosun, Ascibasli, Haz. Priscilla Mary
Isin, YKY, Istanbul, 1998, s.78

17 Halici, Nevin, Guney Dogu Anadolu Bélgesi Yemekleri, Ari
Ofset, Konya, s.52

18 Kitab-1 Me’kdlat. Bilinmeyen Bir Osmanli Yemek Kitab,
Ruhun Gidasi Kitaplar, istanbul, 2017

Yine KitabU't-Tabih'te recetesine havug giren pek
¢ok yemek mevcuttur. Ancak hemen hicbirinde
havu¢ ana malzeme degildir. Havucun rengi

de belirtilmemistir. Malum, ginimuzin yaygin
havucu olan turuncu havucun 18. ylzyilda meshur
oldugunu dusunarsek, 13. ylzyilda yaziimis

olan kitapta adi gecen havuclarin sari veya mor
olabilecegini tahmin edebiliriz.

Yine ayni kitapta yemegin terkibine giren havucun,
kimi yemeklerde mevsimine goére patlicanla yer
degistirdigine sahit oluyoruz. Ne mutlu ki, 13.
ylzyill Abbasi mutfaginda patlicanla havucun
mevsimlere gére yer degistirmesi gelenegi bugin
Antakya mutfaginda halen devam etmektedir.
Orugun yaninda yaptigimiz “eksi asi”’nin icine
(tercihen) yazin patlican, kisin ise kesir (kara
havug) koymamiz, cografik kultartn yuzyillardir
Antakya mutfaginda yasadiginin bir gdstergesidir.

Sonug olarak kesir, yemek tariflerinde pek fazla yer
almasa, Antakya mutfaginda dahi sadece birkac
yemegi yapllsa da, gunumuzde sessiz sedaslz,
ozellikle sanayi alaninda tercih edilen énemli
drUnlerden biri olmayi basarmistir.
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Stheyl Budak

Bazi Urunlerle tanismam ge¢ oldu. Bu Urtnlerden
biri enginar digeri kiraz. Kirazi da enginari da
istanbul’da tanidim. 1971-72 yillarinda kirazi sokak
saticilar olan arabacilardan, enginari ise cok

farkli bir ortamda tattim. Enginar ile ilk tanismam,
Istanbul’da istiklal caddesinde ¢ok liks bir lokanta
vardi; ismini simdi hatirlayamiyacagim. Ancak
vitrininde o ayin arinunu teshir ederdi. Bu sunumu
beni ¢ok etkilerdi. Yaz sicaginin baslarinda bir
karpuz koyardi ama ne karpuz! iste bu vitrinde

o gUzelim enginarn gérdim. Sapi uzun birakilmis
ve kalbi tabaga yapismis; yaninda taze bakla ve
havugclarin dizili bir tabak. GézUmU Gzerinden uzun
stre ayiramamistim. ikinci tanismam Kumkapi’da
oldu. Garsonun sevgi ile tastyip, yeni mahsul
derken, enginar tabagina gosterdigi saygl beni
etkilemisti. Bu tdr mekanlarda beyaz peynire

de ayni sayglyl gosterirlerdi ancak bu seferki
baskaydi. Tabak, enginarin kalbine bezelye,
havug dolu olarak gelmigti. Gundmuzde tabaga ve
yemege saygil garsonlarmiz kaldi mi?

Antakya mutfagin enginarin iki tir yemegine
sahipken, ben bu guzel bitkiden yapilan yemegi
hig yememisim. Hatta varligindan bile haberim
yoktu. Evimizde hi¢ enginar yemegdi yapiimadi...
Oysa ki Antakya enginari o kadar taninmis ve
Unliymus ki daha sonralar anladim. iyiyken (iyi ki)
gastronomi ve mutfakla ilgilenmisim.

Gelelim enginara. “Kalbi olan ve saglik
sebzesi.”(1)

Turkiye'de enginar yetistiriciligi ve Gretimi
genellikle Ege ve Marmara bolgesinde yapilr.
Ancak Akdeniz boélgesinde yetisen enginarlarin
erken ¢gikmasindan dolayl Antakya enginari;
kalbinin (canak kismi) diger tiplere gére daha
aromall ve kucuk olmaslyla dikkat ceker.
Tarkiye’'de iki tdr enginardan bahsedilirken (Sakiz
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ve Bayrampasa), Antakya enginarindan s6z
edilmez. Ancak, buyluk Atamizin bu enginardan
haberi varmis...

Enginar eski Yunanlilar ve Romalilar ddneminde
bilinen ve kral sofralarinin en vazgecilmez
yemeklerinin basinda gelirmis. Bu savi
dogrulamak i¢in sizleri Hatay mozaik mizesindeki
bUfe mozaigine gétireyim. M.S. 3. ylzyilda
yapiimis olan bu mozaigin en Ust kisminda enginar
yapraklari ve hemen altinda sosluk bulunuyor.

Bu, bize bu boélgede enginarin taninirhginin ne
kadar eskilere dayandigini gosterirken, bana

da bu bitkiyi bu kadar ge¢ tanimamin acisini
hissettiriyordu.

Gelelim tekrar mozaige. Soslukta sirke ve baldan
olusan bir sos bulunuyor ve enginarin yapraklarini
bu sosta bekletip yedikleri gibi enginar yapraklarini
kizartip bu sosla ttkettiklerini biliyoruz.

Enginarin mitolojik bir cok ¢ykuye konu oldugunu
da biliyoruz. Bu dykilerden birinde Cynara isimli
geng guzel kizin sevgilisi agk tanrisi Jupiter
tarafindan enginar sekline déntsttraldugtne
inanildigi anlatilr.

Cumbhuriyetimizin kurucusu gazi Mustafa Kemal
AtatUrk, hastaliginin son zamanlarinda cani
enginar yemegi istemis; Cumhurbaskanhdr genel
sekreteri tarafindan Hatay’a siparis edilmis ancak
bu son istegdi olan Antakya enginari yemek nasip
olmamistir.

Ataturk belki o glnlerden bizim enginara dikkat
cekmek istemis olabilir ama gelin gérin ki bu sehir
her zamanki gibi kendi Urinune sahip ¢ikmamis,
cilek yetistirmenin pesine dismuUs. Basta Mustafa
Kemal Universitemiz ve gastronomi paydaslari
neredeyse orijinal tohumlari belki de kaybolmaya



yUz tutmus bu UrdnUmuzu hak etti yere tasir.
Sahi, Hatay gastronomi sehri ilan edilmemisg
miydi? Unesco Creative Cities genel anlayisinda,
bu tip sizlere 6zgU Uranlerinizi tanitmaniz en
basta istenilen maddelerden biri. Gunumuzde
adina festivaller duzenlenip, adina cografi isaret
alinan bu Urinu artik Hatay’da hak ettigi konuma
tasimamiz gereg@ine inaniyorum.

Enginardan ne yapiimis bir gérelim; yapraklarindan
likdr, konservesi, yagi, sosu, sirkesi, ickisi, tursusu,
receli. Yemeklerine de gelecegdim. Fatih dénemi
(14. yy) Osmanl yemeklerine baktigimizda
zeytinyadl baklal enginar, etli dolmasi, yahnisi ve
cacigini goéruyoruz.(2)

GUnUmuzde yapilan yemeklerin adlarini sizlerle
paylasayim: Kenger asli, enginar kizartma,
zeytinyagl i¢c baklal enginar, zeytinyagl enginar
dolma, enginar yaprak dolmasi, kiymall enginar
dolmasi, kuzu etli i¢ bakla enginar, maydanozlu
Katolik enginari, piringli enginar, enginar italyan
dolmasi, hamurlu enginar dolmasi, enginarli
makarnali graten, Lorraine usull enginar, besamel
soslu enginar, enginar koéftesi, enginarli pilav. (3)

Antakya mutfaginda da iki enginar yemegine
sahibiz. Biri et kaplamali enginar digeri de
zeytinyagl baklali enginar. Yazimi ¢cok sevdigim bir
sairin (Pablo Neruda) bir siiri ile bitireyim:

Yumusak kalpli

Enginar

Hazirolda duran bir savasg! gibi giyinip kusanmis
Ve klclk migfer yapmis

Kendine

Enginarla agziniz tatlansin...

Kaynakca :

(1) Pablo Neruda; Enginara évgu siiri

(2) Sabri Koz; Yemek Kitabi, YK.Y.

(3) Enginar; izmir Ticaret Borsasi Yayinlari

&l Haftanin '
Konuklari

Antakya Gastronomi Dernegi Instagram
sayfamizda her hafta pazartesi gunleri saat
21.00'de canl yayinladigimiz “Pazartesi
Sohbetleri” programimiz araliksiz devam ediyor.

Dernegimiz tyesi sayin Ozgur lldir Oksiiz'lin
sunumuyla gerceklesen programimizda bu ayki
konuklarimizla yine ¢ok keyifli dakikalar yasadik.

2 Kasim Pazartesi gunud bu ayin ilk konugu
derneg@imiz Uyesi avukat sayin Ece Cemali oldu.
Sayin Cemali ile hepimizi hayatin bir kdsesinde
mutlaka ilgilendiren “Telif Haklar” konusunda
gorustuk. Bizlere ve izleyicilerimize ¢ok dnemli
ve degerli bilgiler verdi.

9 Kasim Pazartesi konugumuz IT danismani
sayin Zafer Aksay idi. Bilgi teknolojileri uzmani
sayin Aksay ile “Sosyal Medya Gastronomi ve
Kahve” konulu sdylesimizde bizlere degerli bilgi
ve deneyimlerini aktardi.

16 Kasim Pazartesi konugumuz Altindzu
Belediye Baskani sayin Rifat Sari

oldu. Kendisiyle ¢zellikle Altinézt’'nde
gerceklestirdikleri “Zeytin ve Zeytinyagi
Festivali” konusunda guzel bir sohbet yaptik.
Dernegimizle koordineli olarak gerceklesen
festivalin Altin6zU ve dolayisiyla Hatay
ekonomisine katkilar Gzerine degerli gérusleri
hususunda bilgiler aldik.

23 Kasim Pazartesi konugumuz herkesin
neredeyse ¢ok yakindan takip ettigi Turk
yemek uzmani ve yazar sayin Sahrap Soysal
oldu. “Antakya Mutfagi Uzerine Hersey” temali
sohbetimiz takipgilerimizin gok genis katilimi
altinda oldukga guizel gecti. izleyicilerimizin
keyifli dakikalar gecirdigi, gerek yayin sirasinda
gerekse yayin sonrasi yapilan yorumlardan
kendini belli ediyordu.

Kasim ayinin son programini 30 Kasim tarihinde
Mutfak Sanatlar Merkezi Baskani, Gaziantep
BUyUksehir Belediyesi Mutfaklar Koordinatéru
Sayin Doga Citgi ile gerceklestirdik. Sayin

Citci ile “UNESCO’da Komsu iki Mutfak” temals
Antakya ve Gaziantep mutfaklar Gzerine
konustuk. Bizlere ¢ok degerli bilgiler sundu.

Her pazartesi saat 21:00'de Instagram
Uzerinden canl yayinlanmaya devam edecek
olan programlarimizda surpriz konu ve
konuklarimizla sizlerle olmaya devam edecegiz.

HATAY MUTFAK KULTURU



Halilbu'l-esed’in
binlerce villik tarini

Nesrin Topaloglu

Antik dénemde Gzum ve incirler, firinlanmig onune gegcilemedi (Ulkemizde raki Uretimi,

toprak kavanozlarda fermente ediliyordu. 1944’ten 2004’e kadarki 60 yillik ddnemde
devlet tekelinde gerceklestiriliyor).

icki kulturu tarih éncesi dénemlerden

glnumuze kadar kesintisiz olarak Arkeologlara gére Neolotik donemde i¢ki,
stregelmistir. insanlar asirlar boyunca igki avci-toplayici gruplari ilk defa bir araya
icmisti; bazi devirlerde yasaklanmis olsa getiren 6nemli bir sosyallesme araciydi.
Fotograf, antik da gizli sekilde her zaman var olmustu.
Akdeniz'de ulasim igin Yasaklar cazibe merkezi midir bilinmez Antik tarihci Thukididis (M.O 460-395)
"i'::(:g:;’gi’::ﬁ:;‘;a"" ama alkole karsi Osmanli Devleti'nin Peloponnesos savaslarinin tarihi adli
xas“ yiiklendigini dénem yoéneticileri ¢ok defa yasaklama calismasinda “Akdeniz halklari ne zaman
gosteriyor. girisiminde bulunsa da alkol tuketiminin zeytin ve asmay yetistirmeyi 6grendiler,

10 HATAY MUTFAK KULTURU




M.O. 7000 Cinliler
alkol kullaniyor
(Ustte).

medeniyete kavustular’ s6zU zeytinin ve
ickinin Akdeniz halklari igin dnemini 6zetler
niteliktedir.

Kacak raki
M.O. 2.700 yillarinda Stimerlere ait (solda, ortada).
yazitlarda tanrica Gestin ‘ana asma kokU’,
tanr Pa-Gestin-Dug ‘iyi asma’ ve onun
karisi Nin-Kasi ‘sarhos eden meyve’
karsimiza cikiyor. Eski Misir'da ise Osiris’in
“Sarap Tanrisi” olmasina ragmen, sarap
hakkinda “Tanri Horus’un gézyas!” veya
“Gunes Tanrisi Ra’nin teri” gibi tanimlara
da rastlamak mumkdn.

imbik (altta).

Arkeologlar yaptiklar kazilar esnasinda
bulduklarn Gzum posalarindan Gzdmdn
dogal veya duzenli ekim Urind olup
olmadigini ayirabiliyorlar. O nedenle
duzenli ekime ait ilk izler ise M.O. 7.000
yillarina kadar uzaniyor.

HALIBU'L-ESED ANLAMI: Garak'tan
(raki) bahsederken kullanilan ‘halibu’l-
esed’ deyimi Turkce de “arslan sutu”
anlamindadir.

‘Arak’, Arapca’da ‘ter’ demektir ve
imbikten gecirilerek yapilan butun igkilerin
ortak adidir. ickinin temel malzemesinin
damitilmasi sirasinda imbikte beliren

ve siselere doldurulan damlalar ‘ter’i
andirdiklari icin, damitilarak yapilan alkollU
ickilere ‘arak’ denmis ve kelime, Turkge’de
daha sonralari ‘raki’ halini almistir.

Tarihteki kulturlere bakildiginda ickinin
insanoglu Uzerinde olusturdugu derin izleri
gérmek oldukga kolay...

HATAY MUTFAK KULTORU 11
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Norogastronomi

Esra Dinger
Uzman Diyetisyen

Yemek yemek mutlu eder. Sevdigin bir yemekse
daha da mutlu eder, sevdigin bir kisi hazirlamigsa
daha da mutlu eder, hafizanda o yemek ile ilgili
guzel anilarin varsa gok daha mutlu eder, yemek
yedigin ortam sana huzur veriyorsa bir arti daha
eklenir mutluluguna, peki ya ayni yemegi, ayni
ortamda ayni servis sekli ile bir bagkasi yese ayni
derecede mutlulugu hissedebilir mi? Muhtemelen
hayir... Aslinda tum bashgin agiklamasi bu...

Sevdigimiz besinlerin tadi bizi mutlu edecek kadar
glzeldir; zaten yemegi bu ylzden severiz.
Doganin nimetlerinin bu mutluluk verici 6zelligi de
aslinda neslimizin devamini saglayan olgunun da
ta kendisi.... Dahasl, hayatta kalmak i¢in yiyen
diger canlilardan farkli olarak, tarih boyunca
yediklerimizin tadini daha da iyilestirmek igin tarim
ve hayvancilikta, mutfakta, besin endustrisinde,
biyoloji ve kimyada surekli olarak ¢cabalamisiz,
¢cabaliyoruz da... Bu ¢abalarin en gincel
alanlarindan biri de nérogastronomi.

Bastan sdylemek gerek, besinlerin duyulanmizi,
dolayisiyla sinir sistemimizi uyarma sekilleri
halihazirda gastronominin ana ilgi alani.
Ndérogastronomi, bu bagin arastiriimasinda bir
adim ileri giderek sefleri ve bilim insanlarini (kesin
olmak gerekirse nérologlar) bulusturan yeni ve
heyecan verici bir calisma alani.

Peki, yemek yemek bizi neden mutlu ediyor?
Veya nasil mutlu ediy or?

Tat alma olayl dogrudan kokuyla basliyor. Koku—
tat iligkisi iyi bilinen bir konu ve guzel besinlerin
kokulari da bize guizel geliyor. Oncelikli olarak
cevresel kokular insan beynindeki yaklasik 350
(kdpeklerde 1200, fillerde 2000) koku alicisini
uyariyor. Bu alicilar ortaklasa harekete gecerek
beyinde besinin koku profilini gikarmaya basliyor.
Daha sonra yemegi ¢ignedigimizde (ve besin
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oksijenle temasa gectikge) retronazal alicilar
damagin arkasindan daha gesitli ve daha siddetli
koku sinyalleri génderiyor. Ornegin; marine
edimis bir bonfilenin cignendikce farkli tinilarin
alabilmek gibi... Tat almada dile dusen kisim ise
dilin yizeyindeki binlerce papilla ve her birinde
yer alan 50-100 tat alicisinin burundaki sayisiz
cesidin aksine 5 ana tat konusunda beyne sinyal
gbndermesinden ibaret. Dogdal olarak beynimize
giden tum bu sinyaller, yediklerimizden aldigimiz
hazzin derecesini belirliyor. (1)

Noérogastronomi; lezzet algisinin bilis ve
hafizayi etkileme yollarinin incelenmesidir...
Noérogastronomi tam olarak “haz alma” durumunda
devreye giren, nispeten geng (10-15 yillik) bir
calisma alani. Beynimizin yediklerimizi nasil
algiladigi temel ilgi alani. Alanin énculerinden,
belki de isim babasi nérolog Gordon M. Shepherd,
2012'de yazdigi “Neurogastronomy” eserinde tam
olarak bunu a¢iklama ¢abasinda. Koku duyusunun
tadi nasll olusturdugu sorusuyla baglayan eser,
bunun toplumsal ve psikolojik sonuclari, yemek
yeme aligskanliklar, duygular, anilar ve bagimhlik
Uzerine etkileriyle devam ediyor. (2) Dahasi saglikli
beslenme ve yeme bozukluklar konularinda
bilimsel temeller olusturuyor. Bu konu ayrica,
Uluslararasi Noérogastronomi Toplulugu'nun
2015'te dlzenledigi ilk kongrede de ele alinmis.
Yeme bozuklugu, cesitli besinleri, 6zellikle katki
maddesi icerenleri tUkettikten sonra beynin
salgiladigi kimyasallara bagimli hale gelmemizle
ilgili bir durum olarak degerlendiriliyor. Bu bag
tam olarak anlasildigi zaman kesin tedavisi i¢in de
umutlu olabiliriz deniliyor. YUksek seker icerigine
sahip besinlerin neden oldugu “gecici mutluluk
hissi” ile “diyabet” iligkisi iyi bilinen bir érnek.
Tartismall besin katki maddesi “monosodyum
glutamat”in da benzer bir bagimlilik yaptig siklikla
éne surdltyor. Ogrenilecek daha ¢ok konu var...



Ndérogastronominin uygulama alanlarindan bir
digeri, beynimizin yemekleri nasil algiladigindan
hareketle, bu algiy! “kandirmaya” yonelik. Bu
besinlerin tadinin “gercekte” iyilestiriimesine
yoénelik cabalardan oldukca farkl bir ugras.
Bunun amaci saglikli besinleri beynin daha
lezzetli algilamasini saglamak. (1) Bunun igin hali
hazirda saglikli besinleri “tUketilebilir” veya “tercih
edilebilir” hale getirmeye ¢alismak diyebiliriz...
“Geleneksel ama zararll” yerine “fonksiyonel ve
yararli” algisi olusturulmasi bu konuda en iyi 6rnek.

Servise sunulan tabaklarin gorselliginin konuk
tatminine etkisi artik cok iyi bilinen bir konu. Bunun
yaninda restoran alaninda kullanilan renklerin
istah, siparis, salonda gecirilen sure gibi pek ¢ok
etken Uzerinde etkili oldugu da biliniyor. Doganin
nimetlerinin farkli antioksidanlar iceren renk kodlari
ve bunlarin istah acici 6zellikleri ¢ok uygun bir
ornek.

Istah Agict Etki Susama Etkisi Istah Kapatics Etki
Renkler ve yarattigi duygular

Kirmizi istah acar, sari ve turuncu bizi susatir, mavi
istah kapatiyor. Fastfood restoranlarinin sandalye
devir hizini artirmak igin kahverengi masalar

kullandigi da iyi bilinen bir bagka érnek. (1,3)

Noérogastronomi yemek deneyimini iyilestirmek,
ve neyi, nasil, neden yedigimizi anlamamiza
yardimci olan karmasik beyin siireclerini
anlamamiza olanak saglayan bir alandir.
Nérogastronomi, konuklarin tim duyularina

hitap eden bir yiyecek—igcecek deneyiminden
bahsederken, tim duyulann “kimdulatif” olarak
yemek deneyimini olusturdugunu anlatiyor. Farkli
dekorasyon, isiklandirma, muzik, koku, ses gibi

uygulamalariyla konugun algisinin sekillendigi,

ayni yerde Uretilen ama farkli mekanda sunulan
yiyeceklerin ¢ok baska duygular yarattigini da

kanitlaniyor.

Yeme-i¢cme deneyimini iyilestirme amacli yapilan
bir calisma ile; servis donaniminin tat algisina
etkisine yogunlasarak; beyaz tabakta sunulan
tatlilann daha sekerli algilandigi, hafif kagikla
yenilen besinlerin, daha yogun algilamamiza
neden oldugu ve ana yemek icin servis edilen
yemeklere en uygun ¢atal-bigaklarin agir olanlar
oldu@u gibi sonuglara ulasiimis.(1)

Noérogastronomi heniiz ¢cok geng
Norogastronomi olduk¢a geng bir bilim alani
ve geng olan tim bilim alanlari gibi olumlu ve
heyecan verici umutlar veriyor. Tat ve kokuyu
duzenleyen sinirsel ag hakkinda bilgilerimiz
arttik¢a, yemeklerden “neden ve nasil haz
aldigimiz” konusundaki bildiklerimiz gelisecedi
gibi, “yeme bozukluklan” na karsi elle tutulur
sonuglar da alacagimizi dusunebiliriz (3).

Beyindeki lezzeti tanimlayan sistem; 6grenme,
hatirlama, duygularimiz ve lisanimiz ile gok yakin
baglar olan bir sistemdir. Bu sistemin katkilariyla
arzu ettigimiz yiyecek tercihlerimizi yapmakta

ve yeme icme aliskanliklarimizi belirlemekteyiz.

(4) Bunun yaninda, gastronomi turizminde
duyularin; olumlu duygu ve hatirlanabilir deneyim
olusumundaki rolt distnuldugunde, nérolojinin
turizme de destek saglayacagini bekleyebiliriz. (1)

Sahsi fikrim; nérogastronominin daha derin
incelenmesi ve arasgtirmalarin artmasi ile;
beslenme ve diyet programlarimizin hazirlanmasi
ve uygulanmasinda, davranissal tlketim
konusuna, hatta reklam algilarina, hastalik ve besin
tercihlerinin ydnetilmesi hususunda son derece
faydall olaca@i yoninde...

Yediklerinizden elbette mutlu olun, 1 lokma da, bir
tabak da aslinda ayni mutlulugu verecektir, meslek
geredi uyarmadan gecemeyecedim, porsiyona
dikkat...

Yedikleriniz afiyet olsun, ama ne yersen o olursun !

Kaynakca;

(1) Yildiz, O. Nérogastronomi. http:// rmftf.deu.
edu.tr/files/NrogastronomiA1.pdf, (Erisim tarihi: 04.
04. 2020).

(2) Shepherd Gordon M., Neurogastronomy, 2012
(3) httos.//www.eater.com/2015/10/19/9553471/
what-is-neurogastronomy.

(4) Ayhan Céner, A., http.//apelasyon.com/
Yazi/292-norogastronomi, Gastronomi, 2015
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Bir zeytin hikayesi

/eytin ve yag

damarlari

i. Unal Kahraman

Her canli gibi, zeytin agaci da suyu sever lakin,
susuzluga da ¢ok dayaniklidir. Bu nedenle en
sevdigi mevsimler yagigl olmasi hasebiyle
sonbahar ve ilkbahar dénemidir. Oyle ki, bu
dénemde zeytinlikler kazilip sudrulerek, sicak

yaz gunleri zeytin agacinin ihtiyaci olan yagmur
sularinin ylzeyden akmasi engellenir ve
nihayetinde topragin daha ¢ok yagmur suyu
emerek agacin ihtiyaci olan suyu tutmasi saglanir.

Zeytin agacinin ana kokleri topragin 3-4 m
derinliklerine uzanirken bu koklerden yayilan diger
kokler ylzeye yakin alanlarda yayilim gdsterir.
Zeytin agaci olasl bir kesilme ya da yanmaya
maruz kaldiginda, bu koklerden yeniden can bulur
ve yasama tutunmaya devam eder. Yasama olan
inanci “ 6lmez agaci “ yakistirmasiyla taclanur.

Hatay ili Erzin ilgesi sinirlarinda bulunan Lecelik

bolgesi bir yanardag hareketi sonucu binlerce yil
once yanmis ve lav kalintilari ile kapl bir bélgedir.
Oyle ki, yuzeyde hic toprak yapisi olmamasina
ragmen uzun yillar toprak altinda kalmis zeytin
kokleri yada zeytin cekirdekleri, gecen bunca
zamana ragmen tekrar yesillenmis ve onbinlerce
delice zeytin agacinin yasadigi buyuk bir

ormana dénidsmdustur. Karayoluyla Adana-Hatay
istikametine dogru TEM otoyolu Uzerindeki bu
zeytin ormanini gérmek mimkundur. Bu manzara,
zeytinin yasam felsefesi acisindan topraklarimizda
gordigumuiz muhtesem bir doga harikasidir.

Yine Payas ilgemiz de bulunan Sokollu Mehmet
Pasa kulliyesi avlusunda ve Altindzu ilgemizde
bulunan ulu zeytin agagclan bin kusur yillik
yaslariyla yasayan anit agaclardir. Bu nedenle
kokleri bin yillara dayanan bu kadim agacin buyulu
hikayesinden etkilenmemek mumkun degildir.

Lecelik alanda delice zeytinleri.
Fotograf: Hiiseyin Pasa Cetin
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Fotografini da paylastigim bu mucize meyvenin
go6zle gorulur damar yapisindan da bahsetmek
isterim.

Zeytinin olgunlasma ve hasat dénemleri ekim ay
ile baslar. Ozellikle yesil kirmalik zeytin (kalbini
kirmadan) hazirlanacaksa, zeytindeki yag
damarlarinin belirgin olmamasi gok énemlidir.

Goérduguntz zeytinler, sekizinci ayin icinde olan
“kalembezi” cinsi zeytindir. Yag damarlari oldukca
belirgin olan zeytin taneleri hava sicakhginin
geceleri ortalama 10°C’nin altina dismesiyle
yaglanmaya baslar. iste bu damarlar yolu ile
agacin gbvdesinde olusturdugu yag meyvelere
tasinarak zeytin tanelerinin yaglanmasi saglanir.

Tanelerin tamamen yaglanmasi, zeytinlerin iyice
siyahlastigi, tohumlanmasindan itibaren gecen
dokuzuncu ayda gerceklesir. Burada 6zellikle
belirtmek isterim ki, zeytinin tomurcuktan cicege
ve tam olgunluk seviyesi olan yaglik siyah zeytine
dénusmesi, saglikli bir kadinin erkek ¢ocuguna
olan gebelik suresiyle aynidir. Yani dokuz ay on
gun.

Subat ve mart ayi basinda yogun olarak, bir
onceki yil gelisen surgunlerin Gzerinde, yapraklarin
koltuk altlarinda olusan kuc¢uk beyaz-sari karigimi
renk tonlarinda tomurcuklar salkim halinde kendini
gosterir. Daha sonra sari renkli mis kokulu gicekler
acar.

Eylul ve ekim ayi yesil zeytin tUketim icin en
ideal aydir. Kasim ayl meyvelerde morarma ve
siyahlasma belirgin bir sekilde g&zlemlenir. Bu

]

evrede hazirlanacak kirma zeytinler ¢ok hizli erime
yaptigi icin genelde tercih edilmez.

Tam olgunluga ulasmasi kasim ayi sonu aralik ayi
basini bulur ve siyah salamuralik sele, cevirme ve
zeytinyad Uretimi icin en verimli donemdir.

Her zeytinin bir karakteri ve mizaci vardir. Bu
nedenle her zeytin cinsinin yasadigi ortam ve iklim
yapisiyla butinlesen lezzet ve nefaset degerleri
farklik gosterir. Yetisen zeytinin bunlardan anlam
ve karakter kazandigini séylemek yerinde ve
dogru bir tespittir.
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