o4 Miitfak Kultiira

ANTAKYA GASTRONOMI DERNEGI AYLIK BULTENI SAYI 12 « EKIM 2021




AGD

ANTAKYA
GASTRONOMi
DERNEGi

Miitfak Kiiltiirii

Antakya Gastronomi Dernegi
Aylik Bulteni

EDITOR
Mehmet Tanriverdi

YAYIN KURULU
A.Vasi Kése
Stheyl Budak
Fuat Kessaf
Metin Tansal
Erol igde
Bilge Gulben Gulgec
Ozgur lldir Oksiiz
Esra Dinger
Mehmet Tanriverdi

ANTAKYA GASTRONOMI DERNEGI
Hastane Caddesi, Cerkezoglu Sitesi
No:36 Antakya - Hatay

ILETISIM
e-mail: info@antakyagastonomi.com

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

UYARI
Bultenimizde yayinlanan icerik, 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.

Blltenimizde yayimlanan makalelere ait yazi,
gorsel ve fotograflarin sorumlulugu
yazarina aittir.
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Biberli / katikli ekmek

Ayfer Tuzcu Unsal

Hatay bolgesinin bu gok sevdigim ekmek ¢esidinin
temel malzemesi ¢okelektir. Cokelek, tereyagdi
yapildiktan sonra arta kalan ayranin kaynama
sirasinda kesilerek ¢okelti haline gelmesiyle elde
edilir. Bazilar lor ile ¢okeledi karistirir!
Lor, peynir elde edildikten sonra
arta kalan suyun kaynarak
cOkelti birakmasindan,
¢cOkelek ise dedigim
gibi tereyagindan
arta kalan ayranin
cOkelmesinden

elde edilir. Cahide
Bekei'yi bizzat
g6zleyerek gérdim
ki, Cahide Hanim,
lezzetli cokelek

elde etmek istedigi
zaman, tereyagl
yapacag! yogurdun
icerisine daha az

su katip ayran haline
getiriyor. Tereyagdi elde
ettikten sonra da ayrani
kaynatip ¢okeltiyor. Yok,
tereyagindan arta kalani ayran olarak
kullanacaksa o zaman tereyagi yogurduna

daha fazla su katip, ayran haline getiriyor,
tereyagindan sonra da onu ayran olarak kullaniyor.

Hatay boélgesinde halen her kdyde ayrandan
tereyagi imal ediliyor. KéylUler tarafindan yapilan
tereyagl ambalajli degil, herhangi bir markasi veya
kimin imal ettigine dair bir etiketi de yok! Cokelek
de 6yle, ambalajl degil, etiketi ve son kullanma

tarihi bulunmuyor! Ben bu yazdigim standart digl
ambalajlarina ragmen her iki Urind de tUketmekte
tereddUt etmiyorum. Neden biliyor musunuz?
Bir gun tereya@i almak i¢cin blyuk marketlerden
birisine elimde buyutecle gittim. Rafta
bulunan tum markalari elime
aldim ve bulyutcle Uzerlerini
okudum. Tabii, hi¢ birisi
ayrandan yapiimamisti,
sUtten imal edilmiglerdi.
~ 1 Veistisnasiz
~ hepsinin icerisinde
istemedigim
dozda koruyucu
madde, cogunda
patates, nisasta
gibi yogunluk
verici gida drunleri
bulunuyordu. O
glin ve sonrasinda
marketten hic tereyagi
almadim. istanbul’da
bulundugum zaman
drunlerine pek glvendigim
Aysun the SutgU’den alinm
tereyagini.

Hatay'daki ayrandan yapilimis tereyadi standart
artn olmadigi igin, icerisinde koruyucu kimyasal
yok. Yanisira, patates veya nisasta filan da
bulunmuyor! Zaten tadina bakarak aliyorum,
senelerdir basima bir sey de gelmedi! Ayrica,
ambalaj malzemesi kullanarak gevreyi kirletme gibi
kotd bir islem de yapmiyorum. Yanimda buz akisu
ve ona uygun kap tasiyorum, her tdrlG sdt Grand
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aligverisimi o sekilde yapiyorum.

Gelelim katikli ekmege... Katik, bazi yorelerde
yogurda verilen isimdir. Ancak Hatay’da ana
malzemesi ¢okelek olan ekmeg@e verilen isimdir.
Yurdumuzun diger yoérelerinde Uzerine stzUlmUs
yogurt konularak yapilan pide/ekmek taru
yiyecekler de var.

Katikli ekmek yapmak igin ben gunler énceden
sUrk peyniri dretiyorum. Strk peynirinin de ana
maddesi ¢okelektir. Musa Bey’in kitabinda surk
icin pek guzel bir tarif var. O tarifle finrnda gok
dustk sicaklikta iyice kuruttugum surk peynirini
buzdolabinda gunlerce sakliyorum. Musa Bey,
kullaniimazsa dondurmamizi énermis, ama
ben gerek gérmuyorum. Sikica kapattigim cam
kaplarda surk peynirini sakliyorum ve istedigim
zaman kullaniyorum.

Yine Musa Bey’in kitabinda ¢ok guzel bir

katikll ekmek tarifi de bulunuyor. Ben, biberli
ekmek dedigim katikli ekmegi yapmasini Fatma
Gezmen’den 6grendim. Gerek Fatma’'nin, gerekse
esi Hasan'in kendilerine gore ayri tarifleri vardir.
Bu sene, tarif defterimde yazili Fatma’nin recetesi
ile Musa Bey’in recetesini evlendirdim, bdylece
kendi recetemi elde ettim! Azicik ip ucu verecek
olursam, Musa Bey, sadece surk kullandirirken,
Fatma c¢okelek agirlikli regete kullaniyor. Ben ise,
az cokelek, bol surk kullaniyorum. Ayrica, bol
kekik, kisnis ve kimyon kullantyorum. Yazdigim
bu baharatlar daha énceden cekip hazirliyorum.
BuyUk bir sogan, taze kirmizi ve yesil biber

ve hatta suyu az bir domates de kullandigim
malzemeler arasinda. Bir de biber salcasl ve

bir bardak da halis Hatay zeytinyagi koydugum
malzemeler arasinda bulunuyor. Neredeyse
kabuklu susam ve ¢orek otunu unutuyordum! Son
yazdiklarimi az miktarda koyuyorum tabii...

Biberli/katikli ekmek pek eski bir tarif olmali... Ama
icerisindeki biberler, biber salcasi ve hatta Fatma

Gezmen tarafindan eklenen susuz domates yUzyil
once yayginlasan sebzeler...

Ben sansliyim! Yasadigim yerde harika bir firn ve
firnci var... Bugin onun yaninda oturdum, o benim
getirdigim malzemeleri dérde béldigu ekmek
hamuruna bir nevi strdu, hazirladi. Sonra serin
finnda pigirdi. Bu isi lahmacun gibi dusdnun...
Lahmacun malzemesi yerine katikli ekmek
malzemesi... Finncimiz gok usta bir adam... Ben
de kendisine Urfa ve gevresinin tarihi hakkinda
bilgi verdim, cok memnun oldu.
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Badem ezmes|

Esra Dincer

Annem Feryal Omeroglu; akrabalarin, arkadaslarinin
iyi gtnlerinde (kiz isteme, nisan, tebrik gibi) mutlaka
kocaman bir tabak badem ezmesi yapardi. Zamanla
haliyle herkes evlenip, ¢coluk gocuga karisinca annem
de yapmaz oldu. Stheyl Budak agabey arayip
“bademle ilgili yazi yazacagim, sen de badem ezmesi
tarifini yazar misin?” diyince, iste tam zamani dedim ve
ne zamandir 6zledigim, basit ama ¢ok lezzetli badem
ezmesi tarifini annemden hem izleyerek 6grendim,
hem de siz de yapin diye yazmak istedim.

Tarif

Anne ne kadar badem kullanacagiz? Ne kadar
pudra sekeri diye sordum? “Ben gramajla yapamam,
g6z karar” dedi... Annemin g6z karari ve benim
gorebildiklerimle size tam olarak aktariyorum.

Yaklasik 2-3 su bardagi dolusu ¢ig bademi Gzerini
gececek kadar su ekleyip, kabuklarini soyabilecegimiz
hale gelene kadar ocaga aldi. Hizlica kabuklarini
soyup slizgece aldi, gicli motora sahip bir mutfak
robotunda un haline, daha dogrusu yaglanip un ufak
olana kadar inceltti. Robotta incelen bademleri bir
tepsiye koydu ve ikiye ayirdi, “iste bak g6z karari;
badem ununun yarisi kadar pudra sekeri koyacaksin”
dedi. Pudra sekerini ekleyip iyice yogurmaya basladl,
“burada pUf noktasi iyice yogurmak” dedi. Yogurdukca
hamur gibi oldu badem ve pudra sekeri... Sonra
“icine fistik ezmesi koyarm ben” dedi. Ayni mantikla
ama rondoda degil, resimdeki gibi el 6gutlctsinde
fistiklari inceltti, yarisi kadar pudra sekeri ve 1-2

kasik su ile yogurdu, basit fistik ezmesini de elde

etti. Bademli hamurdan ceviz buyukluginde parcalar
aldi, avucunun icinde hamurun ortasinda havuz

actl, havuza da fistik ezmesini koyup kapatti, ufak
kémbe kalibinda sekil verdi. O andan itibaren onu
resimleyecegimi unuttum, ama gok ézlemistim...
Benden bagska 6zleyenler de vardl, bitti... Elimde resim
olmadigina gore tekrar yapmaliydim... “Madem oOyle
bir dahakine ben hi¢ karismayacagim, sen kendin
yaparsin hem de 6grenmis olursun” dedi annem...
Resimdeki benim yaptigim, annemin yaptiginin resmi
olsaydi aradaki 7 farki bulabilirdiniz.

Kaynak; Feryal Omerogilu, Eylil, 2021




Hatay da

enginar tarimi

M. Yusuf Barak

Ben Av. M. Yusuf BARAK ve ortagim Elek.

MUh. Mazhar BAHADIRLI ile, mesleklerimiz
disinda atalarimizdan beri stregelen tarimsal
faaliyetlerimizi devam ettirmekteyiz. Geride
biraktigimiz, 2 senemizi isgal eden pandemi
kosullar suresinde, bélgemiz Amik Ovasinda
bulunan topraklanmizda hangi ¢esit katma degerli
artin yetistirebilecegimiz hususunda birtakim
calismalanmiz oldu. Buna istinaden yaptigimiz
arastirmalarda cocuklugumuzdan beri gelen bazi
OQretiler Uzerinde yogunlastik. Bunlardan bir tanesi
ise aklimin hep bir késesinde olan, Ulu Onder M.
Kemal ATATURK’ (in siroz hastaligi déneminde
Hatay’ dan karacigere iyi gelmesi munasebetiyle
talep edilen ve fakat 6mrunuin vefa etmemesi
dolayisiyla temin edilemeyen Enginar sebzesi

idi. Konunun derinliklerine indigimizde; aslinda
Ege bolgemizde nam saldigini bildigimiz bu
bitkinin milattan énce 3. YY da dunyada ilk olarak
bu topraklarda kesfedilip yetistirildigini, ayrica
kalitesi ve lezzeti ile Osmanl Saray Mutfagina
Hatay Enginari adi altinda tedarik edilecek kadar
degerli bir Grun oldugunu 6grendik. Daha evvel
ticari manada yetistirildigini duymadigimiz bu
artin icin kararimizi vermis ve artik planlama
yapma asamasinda gecgerek Urinun éncelikle
Cukurova bolgesinde pazarini olusturmak adina
dustincelerimizi faaliyete dokmek istedik. Urtintn

sofra tuketiminin bolgenin mutfak anlayisina

ters olmasi sebebiyle satista zorlanacagimizin
farkinda olup, dusuk riskli Gretim ve maliyet
planlamasi yapma zarureti dogmustu. Aslinda
herkesin dilinde olan fakat konu hakkinda pek
fikir sahibi olmadiklarini ddsinddgum, inovatif ve
strdurdlebilir tarim icin yapilacak planlamalarda
birkac baslik bulunmaktadir.

Bunlardan ilki bolge toprak ve cografya kosullarina
uygun drdn ve ¢esidi, ikincisi kaliteli trin elde
etmek amaciyla surdurulebilir ve dogaya zarar
vermeyecek ve ayni zamanda dustk maliyetli
tanm teknolojisi kullanarak hasat elde etmek ve
sonuncusu Urdnu tarladan sofraya en inovatif
sekilde yUksek gelir elde ederek ulastirmak. Son
madde; icerisinde pazarlama, risk, ARGE, finans
ve tasarim unsurlarini barindirmaktadir.

Bolgede tarim yapan herkesin de bildigi Uzere,
sebze yetistiriciliginde en 6nde gelen iki lokasyon
bulunmaktadir; Arsuz ve Reyhanli’'nin Suriye
sinirina yakin boélgesindeki kirmizi toprak alanlar.
Arsuz boélgemiz turizm, parselasyon sorunlari ve
Uretim maliyetleri acisindan tarim icin artik eskiye
nazaran uygun bir bélge degildir. Bu sebeple
ortagimin arazilerinin bulundugu Davutpasa/
Reyhanli bélgesinin enginar yetistiriciligi icin
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bicilmis kaftan oldugunu tespit ettik. Turde ise iki
secenekten ilerlemek gerekir; bunlar ata tohum
tUrleri (sakiz ve Bayrampasa) ve hibrid denilen
tUrlerdir. Ana farklilik ise uzun dénem, az hasat
ve kisa dénem, ¢cok hasat olarak nitelendirilebilir.
Meyvecilik yapiyor ve turu ilk olarak deniyor
olusumuz dolayisiyla hibrid ttrde karar kildik.
EzcUmle; hangi tur ekilirse ekilsin, enginar bu
topraklarin sebzesi ve bu topraklara olan askini
verimde gorebildik.

Satisa geldigimizde ise babamin su s6zU
kulagimda hep yankilandi desem yeridir;
“Cifteinin mali hale duserse Allah yardimcisi
olsun.” Yas meyve sebze ihracatinda ulke lideri
olan ilimizde enginar ticareti yapan ticcarimiz
bulunmadigindan mutevellit Griinleri iskenderun,
Antakya, Adana, Tarsus, Mersin ve Gaziantep
hallerine ag olusturduk ve sattik. Bazi ihracatcilarla
goérusmelerimiz de oldu fakat tarafimizca olumsuz
sonuclandirldi. Biz gencler olarak bu kadar
tarimsal Uretimin oldugu bdélgede kimilerinin
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arka bahcgesine dénismdus olan ticaret borsa ve
odalarinin fiyat istikrar ve rekabet kurallarinin
isleyisi bakimindan ne is yaptiklarini kendimize
sorduk. Yardim istedigimiz ve yardim edecekleri
taahhutlerinde bulunan bazi burokrat ve siyasetgi
blyuklerimizin bizden 6grendikleri ile disaridan
mal tedarik edip satis yaptiklarini ve bununla
yetinmeyip enginar ektiklerini duyunca da agik¢asi
Uzulmus olsak da bizi daha ¢ok kamciladi. Ben

ve kardes bildigim ortagimin bu isi yapmaktaki

en buyuk ideali basimiza her ne gelirse gelsin
oncu olmak, kimilerine yol gostermek idi. Bugin
ektigimiz tarihin Uzerinden bir sene gegcti ve donup
baktigimizda sonuna kadar basarili oldugumuzu
gbérmenin huzuru ve mutlulugu icerisindeyiz.
Hatay ¢ok farkli, cok degerli bir cografya. Birgok
Ulke ve bodlge gorduk, yurtdisinda nice egitimler
aldik, fakat boyle bereketli topraklari Allah
herkese nasip etmez. Degerini bilip, Ulkeye katma
deger saglamak zorunda oldugumuzun bilincini
tasimak en énemli vatandaslik gérevi oldugunu
dasdandyorum.
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Av. Abbas Bilgili

a.bilgili@gmail.com

Guzel konusan insanin agzindan bal damladigi
stylenir. Simdi size agzindan bal damlayan
meyve var midir desem, eminin “incir!” diye
baginrsiniz. Sadece siz degil, Homeros da

oyle sdyliyor Odysseia Destan’'nda. Troya
Savasi’ndan eve donUs yolculugunda “bal gibi
incirler’den bahseder. Hakikaten incir agzindan
bal damlayan en bilindik meyvedir. Oyle bilindik
bir meyvedir ki, hem dinya ylUzeyinde ¢ok yaygin
hem de kokU tarihin derinliklerine uzanir. Tarihin
derinlikleri derken, ne kadar eskiye gitmeli diye
soranlar olabilir. Gidebildiginiz kadar gidin derim.
Tek tanril dinlerin ilk insan kabul ettigi Adem

ile Havva’'nin “tesettlr defilesi”’ne ciktiklarinda
giydikleri elbisenin bir incir yapragi oldugunu
herkes bilir. Sadece tek tanrili dinler degil, bircok
milletin mitolojik dykulerinde de inciri goérariz. Hint
mitolojisinden Yunan mitolojisine kadar.

Yunan mitolojisindeki saplik tanrilarin, kizlarin
pesinde ¢ok kostugunu bilirsiniz. Tanr Dionyos,
asik oldugu Syka isimli peri kizini bir sarhosluk
aninda incir agacina déntsturur. Bu sebeple de
strekli basini incir yapragi ile suslermis. Zaten
Rumcada syka kelimesi incir anlamina gelir. Bu
tanrilarnn dinyasinda incir o kadar kiymetlidir

ki, tanrica Demeter, kendisini misafirperverlikle
agirlayan Phytalos’a incir agaci hediye eder.[1]

Mitolojik dinyadan gerceklige dénersek yine
ondmuze incir ¢ikiyor. Uygur metinlerinde “incir”
ve “encir olarak gecer, “incir agaci” i¢in de “incir
yigaci” dendigini goéruyoruz. Tarih¢i Heredot'a
gore Lydia’da yasamin on temel nimetlerinden
birisi incirdir. Nietzsche, filozof Epikuros’tan
bahsederken, “Kdguctk bir bahge, incirler,

biraz peynir ve U¢ ya da dort arkadas - buydu
Epikuros’un bollugu” diyor.[2]

Herkes kendi incirini évedursun, bizim koéyde
benim ¢ocuklugumun inciri bir bagkaydi. ik
okul Uce kadar kéyde okumustum. Bizimkiler
ilceye tasinmiglar, ben kéyde dedemin yaninda
kalmistim. Abim gelip, “seni de ilcedeki okula
goturecegiz” dediginde, bir incir agacinin
dallari Ustundeydim. Hem ben hem &égretmenim
UzUlmUsttk bu habere.

Cocukluk anilarimda en fazla yer tutan meyvedir
incir. O zamanlar bahceler incir agaclari ile
doluydu. Temmuz glinesini emen meyveler
Agustos ve Eylulde butun gérkemi ile salinirdi
dallardan. Kabarip, kabugunu patlatinca, yariktan
bal kivaminda sivisi akardi. Fazla olgunlasanlara
“hurmalasmis” derdik ki, hurmaya on cektiginden
eminim.

Sicacik yazilarin kalemi Ayfer Tun¢’un incir anlatimi
bir bagkadir. Bakin ne diyor Tung; “incir agac
baharin gelisini haber veren agaclardan degildir.
Hic incirler ¢icek acti, bahar geldi dendigini isittiniz
mi? incir agaci dogurgan ve cilekes annelere
benzer. Sutlidur. Kayayi deler. ille de yasar,
tirmanir, blydr, dogurur. Ne meyvesi, ne ¢icegi
kokar. Bu nedenle inciri i1sirdigim an, bir mucizeyle
karsilasmis gibi bir duyguya kapilinm. Kendini belli
etmeyen bu meyve, ne ilahi bir lezzete sahiptir.”’[3]
Ayfer Tun¢’a katilmamak mumkun degil. Gergekten
de incirin lezzeti bir bagkadir.

Bu ilaht lezzette bértl bdcedin de hakki vardi,
daldan dala sicrayan incir kuslan trkek ve tedirgin
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ortaklarmizdi.

Kuslarin da insanlar gibi bu evrensel lezzetten
hoslandiklar belli ki, Portekiz’in Nobel'li

yazar Jose Saramago’nun anilarindaki incirin
bizimkinden farki yok. Yazar ve ozan Saramago
“sabahleyin erkenden meyve bahc¢esindeki

incir agacina tirmanip geceki ¢iyden hala nemli
olan meyvelere eriserek, iclerinden fiskiran

bal damlalanni, tipki tath duskinu bir kus gibi
emmek’ten bahsediyor.[4] Portekiz nere, bizim kdy
nere... Ama lezzet ve duygu ayni. incir karsisinda
kus ve insan da ayni.

Bizim kdyUn incirini unutamasak da guzel Ulkemin
bir cok yoresinin gbzde meyvesidir. Mersin
yoresinde Mut'tun yayla ikliminde olgunlasan
incirler Adana pazarlarina kadar uzanir.
iskenderun - Antakya istikametinde yolculuk
yapanlar bilir; Belen ve Kici mevkiinde yol
kenarinda satilan incirlerin tadina doyum olmaz.
Ana incir dendiginden Ege Bolgesi, ¢zellikle de
Aydin ilk akla gelen yerdir. Evliya Celebi 17'nci
ylzyillda Nazilli'deki incirleri 6ve 6ve bitiremez.
Uzun uzun anlattigr lop incirler i¢in “yedi iklimde
gérmedim, bdyle hos inciri olur” diyor.[5] Bizim
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topraklarmizdan Mezopotamya, Misir ve Akdeniz
kiyilar ve Uzakdogu'ya yayilmistir. ispanyol
papazlari onu ta Amerika’ya kadar géttrmusgler.
Amerika’daki bir cesidin adi “Calmyrna” olup,
California ve Smyrna (izmir) melezi demektir.

Anadolu’nun bazi yérelerinde incire “maya”
dendigini gértyoruz. Ben de Kozan'da incire
“maya” dendigini duydugumda sasirmistim,

ama buna kendimce anlam yukledim. Aci sut
iceren ham incir meyvesinin yaz sicaginin
etkisiyle olgunlasma surecinde mayalanarak bala
doénUstigunu anlatiyor olabilir bu kavram.

“Maya” denince telemeyi hatirladim. “Cobanin
gonlu olursa tekeden teleme calar” denir ya,

iste o telemeden bahsediyorum. “Teleme”
kitaplarda bir peynir ¢cesidi olarak gegiyor ise
de, benim gbdzimde bir peynir ¢esidi olmaktan
uzaktir. Kirllan taze incir dalindan ya da ham incir
meyvesinden (ki biz ona “tum” deriz), taze kegi
sttlne akitilan birkac damla aci incir sttt maya
vazifesi gordr. Karistirlan st hemencecik yogurt
kivaminda lezzetli bir yiyecege dénusur ki, onun
adi “teleme”dir. Kalici ve uzun vadeli bir yiyecek
olmadigi i¢in peynir olarak kabul etmemek daha



dogru gibi geliyor bana.

Yaz sicaginda toprak damlara borcak calilarinin
Ustlne sererek kuruturduk incirleri. Tahta
sandiklara basip, arasina birkag tane de
defneyapradi kondugunda, rayihasi daha bir
etkili olurdu. Kuru inciri en ¢ok da arasina ceviz
katarak yemeyi severdik. Dogal ve lezzetliydi. Kis
gecelerinde rahmetli babam, cevresine topladigl
torunlarnina gule eglene yedirirdi incirle cevizi.

Anadolu’'nun bu kadim meyvesi sadece dinsel ve
mitolojik metinlere degil, kulturel hayatin bir ¢ok
alanina ntfuz etmistir. Zaten kdy hayatimiza bu
kadar sinmis olan incirin, kdlturimuzin disinda
kalmasi dustnulemez. “Kalenin dibinde U¢ agac
incir / Kolumda kelepge, boynumda zincir” diye
seslendirdigimiz tUrkude, “kalenin dibindeki Ug
agagc incir” sadece “zincir’e kafiye olsun diye
konulmadi oraya. Garibanlar gelip gecerken yesin
diye var o U¢ agac incir.

Atalarimiz “dari unundan baklava, incir agacindan
oklava olmaz” demigler, ¢unku “erik dal gibi
basmaya gelemez gevreklikte” degilse de biraz
yamuk yumuktur.

“Incir receli” bir sinema filminin adi olmaktan
Ote, incirle sekerin kavanozda sarmas dolas kis
uykusuna yatmis halidir.

Hayli hdzdnld, cigerdelen bir tirkude “Hastane
oénunde incir agaci / Doktor bulamadi bana ilact”
dense de, inciri ilag niyetine dahi yiyebilirsiniz.
Bu turkadeki agir htzun incir agacindan
kaynaklanmiyor, ancak bu glzel meyvenin
“ocagina incir dikmek” gibi olumsuzluk igeren bir
deyime de konu oldugunu biliyoruz. incir fidani,
cok olumsuz yerlerde ve 6zellikle de yikintilarda,
harabeye dénmus, cékmus duvarlarda dahi
kendini gdsterir ki, “ocagina incir dikmek” sdzu
buradan tiremis olmall.

Hicbir gidaya kutsallik atfedilmesini kabul etmem,
ama incirin Tevrat, incil ve Kur'an-1 Kerim'de
gectigini belirtmeliyim. Kur’an-1 Kerim’deki
surelerden birinin adi “Tin” suresidir. “Tin”
Arapc¢ada incir demektir. “Vattin-i vazzeytuni...”
diye baslayan ayette, “and olsun o incire 0
zeytine” denilmektedir.

Olumsiizluga, uzun bir dmri, bereketi, agki,
cinselligi, bollugu, ve gucut simgeledigi séylenir.

Bu glzel yaz meyvesini bu sekilde anarken,
buglne kadar bize verdiklerinden dolay biraz da

borcumuzu 6demis gibi hissediyorum kendimi.

Su an bir incir agacinin gélgesinde dustnuyorum;
insanoglu ne tuhaf degil mi? Cogu zaman

“incir ¢cekirdegini doldurmayan” sebeplerle

bir bagkasinin “ocagina incir dikmeyi” marifet
zannediyor! Yapici olmak, yardimci olmak, sevmek
varken “bir cuval inciri berbat etmenin” geregdi var
mi’?

[1] Aynur Kogak, Bilgelik Varlik Bereket

Sembolti incirin Sertiveni, https://www.
academia.edu/20783416/_ B%C4%BOLGE
L%C4%BOK_VARLIK_BEREKET_SEMBOL
%C3%9C_%C4%BONC%C4%BOR%C4%B
ON_SER%C3%9CVEN%C4%B0?email_work_
card=thumbnail

[2] Friedrich Nietzsche, Gezgin ve Gdlgesi,
Turkcesi: Mustafa Tuzel, Turkiye s Bankasi Kdilttr
Yayinlari, 6. Baski, Istanbul 2020, s. 102

[3] Ayfer Tung, Omdir Diyorlar Buna, Can Yayinlari,
4. Baski, Istanbul 2018, s. 138, 139

[4]Jose Saramago, Ktk Anilar, Ceviren: Inci Kut,
Kirmizi Kedi Yayinlar, Istanbul 2018i s. 15

[5] Evliya Celebi, Gdnimdiz Turkgesi ile Eviiya
Celebi Seyahatnamesi, Hazirlayan: Seyit Ali
Kahraman, YKY, 2. Baski, 9. Kitap, s. 110, 111
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Badem

Suheyl Budak

Her cagda, her medeniyette boy gdsteren, adina
maniler, sarkilar, bilmeceler yazilan, tatllari,
kofteleri, suruplar yapilan, yemeklerin bas

taci, mutfagin gosterisli Grdnd, soslari, mitoslar
zenginlik timsali olan bir Grdnden stz edecegiz.

Mitoloji s¢zligunde badem agaci bakin nasil
anlatiliyor: “Phyllis (bir agk hikayesinin kadin
kahramani) yapraklar olmayan bir agaca, bir
badem agacina dontsmusti(1). Ondan mi
bilmem, badem agaci yapraklar ¢cikmadan cicek
acar.

Badem yazisina bilmecelerle devam edelim;
“Dag dorugunda cilli Fatma,

Altl tahta, Ustl tahta,

icinde bir sari softa.”

“Dal Ustunde Kitli sandik,
Digi kutuk, ici katik.”

“Yesildir abasi, sandir libasi, icinde iligi var, bin
tane deligi var.”

“Yesil onun libasi, sardir abasi, iginde bir tadi var,
Ustinde bin delik var.”

“Bir finrnim var, ici bir pide alir” (2)

Biraz da badem nerelerde kullaniimig ve
bademden neler yapilmig, ona bakalim. Her
cagda yagi cikartilmig, guzellik katsin, cildi
guzellestirsin diye kullaniimis. Mutfakta badem
ne zaman kullanilmaya basladigina baktigimizda,
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Roma mutfaginda sélen yemeklerinde, Philoxenu
stleninde yemeklerden ve ickilerden doyduktan
sonra, masalarin temizlenip sélene katilanlara ince
zarl taze bademler sunuldugunu yazar(3). Bizim
buzlu bademin atasi mi? Yine Deipnon eski Yunan
s6leninde kuru incir dolmasini badem ezmesi ile
doldurulup inceltilmis balla pisirilip servis edildigini
gorayoruz(4).

Biraz yakin zamana gelelim. 9. ve 11. ylzyl
mutfaklarinda bir gezinti yaparak, badem
nerelerde kullaniimis bir géz atalim. Bu ytzyillara
ait bilinen U¢ kitap var; biz KitabU't- tabih’te gecen
bademli tarifleri yazalim:

Cuzabu'l Katayif (ici badem ve sekerle
doldurulmus tas kadayifi),

Cuzabu Hubzi-Katayif (kat kat dizilen kadayiflarin
arasina badem serpilerek yapilan tatli),

Cuzabu Habisu'l Levz (yufkalarin arasina badem
ezmesi serilen tatlh),

Cuzabu'r-Rutap (kat kat ddésenen hurmalarin her
katina badem ezmesi konularak yapilan tatlr),
Habisu’l-Levz (badem ezmesi),

Sabuniye (bademli pelte),

Meksufe (6rtdsu kaldinimis anlaminda, safranli
badem ezmesi ancak ince bir dokuya sahip),
Levzinec (badem ezmesinin sembusak hamuruna
sarilip kizartiimasl. Bu ilerde Osmanli tatlilarinda
samsa olarak 6nimuze gelecek),

Falludec (farkli bir badem ezmesi, yapisi sert

ve baharat kullaniminin yaninda sekillendirilerek
sunuluyor).

MUkeffen (bademe bu tarifte Antep fistigi eslik
ediyor ve bir gesit pelteye sarilip servis ediliyor),



Semek ve akras (badem ezmesini nisasta ile
bulusturan kati bir tath; balik ve somun sekilleri
verilerek sunuluyor),

Rutab Mu'assal (bademli hurma tatlisi).

Tathlardan soslara gegmek isterim. Yine bu mutfak
her yemeQ@e gore farkll bir sos hazirlama acisindan
¢cok zengin ve yaraticl. Biz bu yemeklerin adlarini

yazip, bademin nasil bir sosa déndugunt goérelim:

ibrahimiyye (koruk suyu ve bademin olusturdugu
bir sos),

Hummaziye (agac¢ kavunu suyuna badem ezilip
akiskan hale getirip karistirilyor),

Zirbac (soyulmus badem dogrudan yemege
giriyor),

Tuffahiyye (déviulmuUs badem ve elma suyu sos
haline getirilip yemege katiliyor),

Hisrimiyye (koruk suyu, limon suyu ve bademle bir
sos hazirlanihyor),

Ribasiyye (badem iyice dévulup suyla akiskan
hale getirilip yemege dokultyor),

Limuniyye (limon suyu ve bademle yapilan bir
sosla pisiriliyor),

Mismisiye (kaysl suyu ve bademle yapilan bir
sosla pisiriliyor),

isfidbace (bu et yemegi badem su ile inceltilerek
bir cesit badem sutu ile pigirilir),

Seferceliyye (akiskan badem sosuyla pisiriliyor),
Rutabiyye (hurma seklindeki kéftelere iri dovilmis
bademle pisiriliyor),

Unnabiyye (taze hinnap ve bademle pisirilen bir
et yemegi)(5).

Bademli soslarl ve bademin yemeklerde kullanim
sekillerini yazmamim nedeni, o ¢ok Unlu soslarla
erisilmez gibi gosterilen soslarin bademli soslarin
yaninda yaya kalacagini géstermek, batinin
tereyagli soslarindan baska bizim diyebilecegdimiz
soslarin oldugunu ve bunlarin yasatiimasi
konusunda calismalarin yapiimasi icin bir calisma
olarak goérulmesini isterim.

Abbasi mutfaginda bademli nar serbetinden
bahis etmek isterim. Nar suyu, bal, gdl suyu ve
file bademden olusan bu serbeti ‘Binbir Gece
Masallar’nda da goérUyoruz. Binbir Gece Masallar
denilince bademi bakin nasil kullanmig énce
sevgilisini bademle atilan metine bir géz atalim.

“Bademler: bana style derler: utangac bakireler
olarak, Ug kat yesil mantoyla, kabugun icindeki
inciler gibi sarininz. icimiz tatl ve direnisimizi
kirmay! bilenler i¢in hos ta olsak; erken ¢agimiz
acl ve ylzeyde sert olarak gegirmeyi severiz. Ama
zaman geger ve artik sertlik kalmaz. O zaman

catlariz ve yuregimiz dokunulmadik ve beyaz
tazeligi icinde kendini gelip gegenlere sunar.

(6) Alti yUz yirmi dérdtncu hikayede “Hasan’in
annesi Uzerinde Uzum, hurma, armut dolu meyve
tepsileri ile recel kavanozlari, Badem ezmesi

ve her tUrld lezzetli tathlarn bulundugu... (7)
Binbir Gece Masallar’nda bademli baklavanin
yapilisini goérldyoruz “bu sabah , baklava tepsileri
icin hamuru hazirlamis ve hemen onu inceltip
yufka haline getirmis, aralarina badem ve fistik
serperek yufkalari siralamistim ki...(8) Binbir
Gece Masallar’'nda badem ezmesinin farkli bir
tlrdnd de gorayoruz “sicak adalarin aselbentte
kokulandirimis badem ezmeleri (9)

Osmanli divan edebiyatinda badem sevgilinin
g6z, agzi, dudaga benzetilmistir.

Edirneli Nazmi'nin sekiz beyitlik Redifli gazelin de;
Simdi yirsin vurup agyar ile seker badam
Olsun ey la’l-i seker gozleri badam olsun(10)

Bademin manevi tedavi etigi inancina baktigimiz
da bu ydntemlerden biri badem muskatidir.
Mevlevi geleneginde seyhlerin U¢ tane badem
Uzerine ezan, ezin, pesin kelimelerini yazarak
sirasiyla bir tane sitma hastasina yedirildigi ifade
edilir.(11)

Biraz da Evliya Celebi seyahatnamesine bir gz
atip bademe bakalim; Seyahatnamenin badem
maddesinde badem pistigi (kavrulmus badem
kast ediliyor), badem hamiresi, badem mulebbesi,
badem pilavi, bademiye (helva cesidi), bademli
baklava (bin bir gece masallarinda da gérmustuk),
bademli kofterler (sucuk, pestil tdrleri), bademli
zerde, kirma badem pilavi, bademli Ayntap
kofteleri.(12)

Osmanl mutfak kdltdrdne baktigimizda badem
ylzyillar icerisinde farkli alanlarda kullaniimis, son
yUzyillarda mutfaklardan yavasca cekilmis. Biz
burada Osmanli mutfaginda bademin 6n plana
alinan yemek ve tatllarinin isimlerini paylasarak
bademin mutfaktaki serlvenine devam edelim.

Zirva veya zirbac (bademli yahni), bademli pilav,
seferceli, tuffahiye(13)

bademli, terbiyeli badem c¢orbasli, badem ¢orbasi,
eksili badem c¢orbasi, dane-i saru, badem helvasi,
badem macunu(14). Bademli ¢érek, badem
sekeri, badem ezmesi, bademli Antep kofteleri.
(15) Kabuni pilavi, kadayif mtcveri, yufkal kadayif,
helvayl Asude, helvayl hakani, muliki gaziler
helvasl, badem kurabiyesi(16) badem kurabiyesi,
acl badem kurabiyesi, somada (badem surubu)
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(17). Cagla bademinden tursu ve recel yapilirken
badem subyesini unutmamak gerekir, (18).

Biraz da kendi mutfagimizdan ve zamanimiza
geldigimizde bademin kullanim alanlarinin devam
ettigini ve yemeklerde bademin bir zenginlik ve
gosteris olarak kullanildigini gézlemleriz. Buna
birkag 6rnekle anlatalim. Antakya ve Ortadogu
mutfaginda pisirilen maklube yemedi bolca
tereyaginda kavrulan bademle servis edilir,
keza kaysili gerdan, bademli et, i¢ pilav, pirincli
puf boregi, bes kardes, mutfagimizin bademi
kullandigi yemekler arasinda(19). Anadolu
mutfagina tagsmadan ¢agla pilavini(20) ekleyip
yaziya son vermek istiyorum.
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