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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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Umami

Esra Dinger
Uzman Diyetisyen

Acli gunler, Tath anilar, Eksi surat, Tuzu kuru
olmak... 4 temel tadi hem tabaklarimizda hem de
hayatimiza, sarki s6zlerimize, betimlemelerimize,
sifatlarimiza eklemisiz ama “umami’yi henlz
konumlandiramamisiz...

Umami Japonca kdkenli bir kelime olarak
tUretilmis ‘hosa giden tat,’ ‘lezzetli’ veya ‘etli’ bir
tat olarak tanimlanmaktadir. “Umami” kelimesi,
“6z” anlamina gelen “mi” kelimesiyle, “nefis veya
doyurucu” olarak cevrilen Japon sifat “umai”

ile birlegtirir. O zamandan beri umami sadece
mutfaklar degil, ayni zamanda bilim dunyasini da
fethetti.

Bir zamanlar dért temel tat oldugu ddsunualtyordu:
Tatl, eksi, tuzlu ve aci. O zamana kadar, Japon
bilim adami Dr. Kikunae lkeda, yalnizca bu dérdu
tarafindan agiklanamayan baska bir lezzetli tadin
varligina dikkat cekti. 1908’de Ikeda, bu besinci
tadl, kombu deniz yosununda buyuk miktarlarda
bulunan aminoasit olan glutamata bagladi ve
buna “umami” adini verdi. Daha sonra 1913'te
Shintaro Kodama, kurutulmus palamut pullarindaki
(katsuobushi) umami bileseninin inosinat
oldugunu buldu ve 1957’de Dr. Akira Kuninaka,
guanilatta umamiyi kesfetti ve daha sonra guanilati
kurutulmus shiitake mantarlarindaki umami bileseni
olarak tanimladi.

Glutamat, inosinat ve guanilat G¢ baskin umami
maddesidir ve sadece kombu ve katsuobushi’de
degil, diger gidalarda da bulunur. Glutamat,
domates gibi sebzelerin ve peynir veya soya sosu

gibi fermente gidalarin bir bilesenidir. inosinat et
ve ballkta, guanilat ise kurutulmus mantarlarda
bulunur.

1982'de tat fizyolojisi, agiz boslugu fizyolojisi,
beslenme bilimi ve gida kimyasini kapsayan
alanlardaki arastirmacilar, umami Gzerine
arastirmalari tesvik etmek icin bir calisma grubu
kurdular. Japonya’da ve bagka yerlerde umami
konusunda uluslararasi sempozyumlar dizenlendi,
bu da denizasiri arastirmacilarnn calismalarn da
dahil olmak Uzere umami hakkinda bilimsel bilgi
aligverisini kolaylastirdi. Sonug olarak, umami,
mevcut dort temel tada katilarak uluslararasi
olarak besinci tat olarak kabul edildi ve 2002’de
dildeki tat tomurcuklarinda umami reseptérlerinin
varligi ortaya ciktl.

5 temel tat var ama bilgi merkezine sahip tek
tat; Umami

Umami Bilgi Merkezi (UIC), temel bir tat olarak
umami ile ilgili bilgilerin yani sira umami hakkinda
genel bilgilerin dogru ve gerceklere dayali olarak
aktariimasi amaciyla 1982 yilinda kurulmustur.
Nisan 2007’de, UIC resmi olarak akredite edildi
ve Tokyo Buyuksehir Valiligi tarafindan Kar Amaci
GUtmeyen Kurulus (NPO) olarak tanindi. UIC,
Japonya’da ve dunyanin geri kalaninda umami
ile ilgili dogru ve faydal bilgileri yaymaya kendini
adamistir.

Umami Nasil Bir Tat?

Umami’nin tadini anlatmak biraz zor agikgasi. ..
AQizda tukurtk salgisini arttirarak, sulanmaya
neden oluyor, dilin Gzerinde hafif thylu bir tat
biraktigi icin de bogazi uyariyor, uzmanlara
gbre domates bunu hissedebileceginiz en
temel ve ulasilabilir yiyecektir. Umami icin
Ozellikle kurutulmus domates tadabilirsiniz,
glutatamat yogunlugu sebebiyle tadi tam olarak
anlayabilmeniz mumkun olacaktir. Dil Gzerinde
tuylt gibi his birakip, agizda kalan umami, hos bir
tat olarak da bilinir.
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Bunun yani sira farkl gidalarda umami tadini
olusturan kimi bilesikler birbiri ile etkilesime
girerek, agizda ¢ok daha yogun ve kalici bir
lezzet birakir. Bu lezzet birlesimleri, dinya
mutfaklarindaki malzeme eslesmelerinin mantigina
dair de ipucu verir. Ornegin, Turk mutfaginda baz
kebaplar hazirlanirken etlerin sogan, domates

ve havuc gibi cesitli sebzeler ile pisiriimesi,
italyanlarin mantarli domates sosuna parmesan
peyniri eklemesi, Japonlarin kombu deniz yosunu
ve kuru palamut baligi parcalariyla dashi yapmasi
bu duruma érnek olarak verilebilir.

Umami Hangi Yiyeceklerde Bulunur?

Aslinda gunltk hayatta yedigimiz i¢tigimiz birgok
seyin i¢erisinde umami bulunuyor. Hem agizda,
hem de boJazda hafif bir tat birakan yesil cay
umami tadi veren besinlerin basinda geliyor. Soya
sosu ve kurutulmus domates de umami tadi veren
besinler arasinda.

Balik, kabuklu deniz Urtnleri, mayalandirimis
gidalar, patates, bezelye, havug, sogan, sarimsak,

kiraz, istiridye, karides, dana eti, kuskonmaz,
anculez, deniz bordlcesi, deniz yosunu, parmesan
peyniri ve yillandirimig Urunler, kabuklu yemigler
de umami tadina sahip.

ilk kez umami tadi ile karsilastigimiz besin ise
anne sutidar.

Ne acl, ne tatli, ne tuzlu, ne de eksi olmayan fakat
tadini begendiginiz besinlerin artik umami tadina
sahip oldugunu biliyorsunuz...

Umami, yeni dogan bebekler igin dnemli bir tattir.
Anne sttt umami bileseni glutamat acisindan
zengindir. Ayrica amniyotik sivida bulunur ve
umamiyi dogumdan 6nce bile tanidik bir tat haline
getirir.

Bebekler igin de temel tatlar, tdkettiklerinin
besleyici mi yoksa zararl mi oldugunu sdyleyen
hayati bir sinyaldir.

Kimyasal eklemeler; Monosodyumglutamat
Daha da lezzetli ve saglikl yemek pisirme
arayisinda, dinyanin her yerindeki sefler
dikkatlerini umami’ye ¢eviriyorlar. Umami kendi
lezzetini katmasinin yani sira saglik icin ézellikle
de beyin saghgi icin faydali. Fakat burada hemen
bir yerin altini gcizmek gerek. Dogal olarak aldiginiz
umami faydall ancak kimyasal olarak uretilen bir
¢ok hazir gidaya katilan Monosodyumglutamat
(MSG) icin yani kimyasal umumi i¢in bunu
sOyleyemeyiz, hem de tam tersine kimyasal olanin
zararlar var. En bilinen zarari migreni arttirmasi...

Zamanla umami tadinin ¢ok fazla insan tarafindan
lezzetli olarak siniflandiriimasi ve kigilerin besin
{Uketimlerinde sdreklilik saglamasi sebebi ile
daha fazla yemekte ve hazir trinde kullanma
amaciyla kimyasal bir formdll olusturuldu. Buna
da Monosodyumglutamat ismi verildi.

| asmmate |
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, MSG, ilk lokmay! aldiginiz andan
itibaren dilinizin Gzerindeki 200’e
| yakin tat almanizi saglayan
g6zeneklerin isleyisini sasirtiyor,
sinir hacrelerini yavaslatarak
tadin uzun strede beyninize
4 ‘-:‘, iletilmesini saglayarak, dil ve tat
“‘33’ almaniza yararl sinir hicrelerinin
tembellesmesini, bu tembellikle
tadin uzun sure igerisinde
beyninize génderilmesini
sa@hyor. Tum bu sUrecin sonunda
aslinda kisa strmesi gereken
beyninize gelen tat alma sinyalleri
normalden ¢ok daha uzun stre
sUrdu@u igin sizin beyniniz bu

Detend DOrstn
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tat alma durumuna alisiyor ve tadi damagimda
kaldi deyimine uygun bir sekilde bunu yemegin
lezzetine bagliyorsunuz. Sinir hdcreleri zayifladigi
icin de bir stre sonra bu maddeyi icermeyen
besinlerden tat alamamaya bagliyorsunuz.

MSG i¢eren herhangi bir Grind yiyen kisinin ilk
lokmasinda aldigi tat ile son lokmasinda aldigi

tat arasinda farkliliklar olustugu da biliniyor.

ilk lokmadan itibaren beyne giden tat ve koku
sinyalleri zayifladigi icin son lokmanizda, ilk basta
aldiginiz keyfi asla bir daha alamiyorsunuz. Ama
yine de doygunluk hissini alamadiginiz igin o
yemegi yemeye devam ediyorsunuz.

Bu kalici farkliliklar sizin tat alma aligkanliklarinizi
tamamen degistiriyor. Bir stre sonra kisa sureli
sinyaller ile iletilen tim besinlerden daha az lezzet
hissi almaya basliyorsunuz. Cin yemeklerinin
bagimlilk yaptigina dair sdylem de buradan
geliyor. Bu maddeye halk agzinda “Cin tuzu”
deniliyor zaten. MSG i¢eren hazir gida trdnler,
kisiler tarafindan ¢ok lezzetli (!) oldugu icin
tUketiliyor. Bu madde beynin, en kétd yiyecekleri
bile son derece lezzetliymis gibi algilamasini
sagliyor ve zaman icerisinde bunlari tiketen
cocuklarin diger besleyici besinleri tat alamadiklari
gerekgesiyle yememelerine sebebiyet veriyor.

Bunlann disinda bazi arastirmalarda
kanitlanmamistir denilse de agirlikli kabul edilen
MSG’nin bize verdigi zararlari séyle;

¢ Sinir hdcrelerine zarar veriyor ve merkezi

sinir sistemi tahribatina bagli olarak Alzheimer,
Parkinson, Huntington hastaliklari ve Epilepsi’ye
yol aciyor.

e GOz retina tabakasi hasarina sebep oluyor ki bu
Japonya ve Cin’de ¢ok yaygin bir hastalik.

¢ Doyma hissini ortadan kaldirdidi icin yeme
bozukluklari ve buna bagli olarak obeziteye
yakalanmanizi sagliyor.

¢ BUylUme hormonunu baskiliyor, cocuklarda bu
durum zeka geriligine kadar gidebiliyor.

¢ Pankreas hasari, instlinde artis ve buna bagli
olarak diyabet gelisimine sebep oluyor.

* Bobrek ve karacigerin zarar gérmesini sagliyor.
¢ Ayrica bu madde hamilelerde plasenta

bariyerini gecerek bebeklerin de ayni etkilere
maruz kalmasina neden oluyor. Vicudun
tolere edebileceginden fazla MSG icerikli
besinleri tuketmenin yan etkilerini arttiracagi
unutulmamaldir.

Monosodyumglutamat Katkili Uriin Gruplan
~ Hemen hemen tim cipslerde,

~ Fastfood gidalarda (Hamburger, et ve tavuk
artnlerinde)

~ Baz kati yaglarda,

~ Et ve tavuk suyu tabletlerinde,

~ Hazir corbalarda,

~ Hazir soslarda, cesnilerde

~ Tatli ve tuzlu krakerlerde

~ Buzlu ¢aylarda

~ Hizli noodellarda

~ Sporcu igeceklerinde bulunabilmektedir.

~ EB621 kodu ile etiket okuyarak bilgi sahibi
olabilirsiniz.

Umami ¢cok da yabanci degil...

Tark mutfaginda da umami icerigi zengin olan
geleneksel Urtnler bulunmaktadir. Tirk mutfaginda
cogu urun fermente edilmekte, kurutulmakta ya da
uzun sUre muhafaza edilmesi amaciyla salamura
yapllmaktadir. Bu sUrecte gidanin umami icereQi
de zenginlesmektedir. Bu duruma verilecek en
glzel 6rnek ise Turk mutfak kdltdrinde yaygin
olarak kullanilan domates salcasidir. Domates
sal¢asl umami igerigi bakimindan oldukca
zengindir.

Umami ¢cogu peynir gesidinin tadini gelistirmede
de 6nemli rol oynamaktadir. isvigre'ye ézgu
peynirlerde umami tadindan sorumlu bilesikleri
tanimlamak amaciyla yaptiklar ¢alismalarinda

bu konuyu ele almislardir. Calisma sonucunda
peynirlerin umami tadinda glutamik asidin dnemli
katkisi oldugu g6zlenmigtir. Tark mutfak kltirine
6zgl peynirlerin de umami icerikleri bu calismada
yapildigi gibi arastirilabilir.

Umaminin sinerjik etkisi cogu mutfagin zengin

tat karakteristiginde gérulmekle birlikte gida
eslesmeleri acisindan da bir aciklama niteligi
tasimaktadir. Séyle ki; Turk mutfaginda bazi
kebaplar hazirlanirken etlerin sogan, domates

ve havug gibi ¢esitli sebzeler ile pisiriimesi,
italyanlarin mantarli domates sosuna parmesan
peyniri eklemesi, Japonlarin kombu deniz yosunu
ve kuru palamut baligi par¢alariyla dashi yapmasi
bu sinerjik etkiye verilecek drnekler olarak
siralanabilir. Brillant Savarin’in dedigi gibi ‘yeni
bir yemegin kesfi insanhigi bir yildizin kesfinden
daha mutlu eder’ ve umaminin kesfi de dinya
capinda yemekten daha fazla zevk almaya katkida
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bulunarak yeni regetelerin olusmasi agisindan
blyldk 6nem arz etmektedir.

Uzmanlar Ne Diyor?

David Kinch (Sef)

“Umami, lezzet dengesi ve sinerjik etkiler i¢in ttm
yemeklerimde énemli bir faktdrdlr. Restoranda
servis edilenlerin yagini azaltmaya c¢alisiyorum

ve umami sadece daha saglkl yemek yapmakla
kalmiyor, ayni zamanda yemekleri lezzetli ve
doyurucu hale getiriyor.”

Kenzo Kurihara (Fahri Profesér, Hokkaido
Universitesi);

“Umami, dunyanin doért bir yanindaki gidalarda
evrensel olarak bulunur ve daha yumusak,

daha ince bir lezzet deneyimi sunmak icin diger
tatlar yuvarlar. Ozellikle umami icerigi yiksek
yiyeceklerin kullaniimasi, yumusak bir tada sahip
yemeklerle sonuglanir.”

Virgilio Martinez (Sef)

Bir sef olarak umami lezzetini kesfetmek yemek
yapma konusundaki ddstuncemi degistirdi.
Sadece biraz baharatla ¢ig deniz Urtnlerinin
lezzetini arttirmak ve Urinun tadini kendi yararima
kullanmak icin soguk hazirliklarda umami ile daha
¢cok oynuyorum.

Nobuyuki Matsuhisa (Sef)

“Yemek yaparken umamiyi kullanirken her zaman
aklimda olan sey, diger dort lezzetle dengeyi
korumaktir. Eksi ve tath gibi diger temel tatlarla
umamiyi dengeli bir sekilde birlestirmek, tatlara
cok yonlu bir kalite kazandirir. Yerel malzemeler ve
tatlar eklerken, umami hakkindaki disuncelerimi
uluslararasi olarak yaymaya devam etmek
niyetindeyim.”

Julie Menella (Kimya miihendisi)

“Umami maddesi glutamat, amino asitlerden
biridir ve anne sutu gibi birgcok gidada bulunur.
Arastirmamiz, yeni dogan bebeklerin dogustan
umamiyi sevdiklerini agik¢a ortaya koydu. Ayrica
anne sUtU ile beslenerek ve geleneksel yiyecekler
yiyerek umami sevgisi artar.”

Gabriella Morini (Gastronomi Bilimleri
Universitesi Yardimci Dogent)

“Glutamat umamisi, atesle pisirmeyi ve yiyecekleri
saklamayi 6grenen insanlarin tarih boyunca takip
ettikleri tattir. Bu nedenle umami en insani tattir.”

Ole G. Mouritsen (Profesér, Giiney Danimarka
Universitesi)

“Iskandinav Ulkelerinde geleneksel yemek
pisirmede umamiyi az ya da c¢ok bilingsizce
kullandik. Son yillarda umami iyi bilinen bir kavram
haline geldi ve 6rnedin peynirlerde ve fermente
arUnlerde lezzeti arttirmak ve tanimlamak igin
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kullaniliyor.”

Yoshihiro Murata (Sef)

“Umamiye ilgi, yurtdisindaki en iyi sefler arasinda
cicek aciyor. Umami, Japon kaltarintn gurur
duyabilecegimiz, dinyaya glvenle gétirmemiz
gereken bir pargasidir. Umami uluslararasi
gastronomi sahnesinde patlamaya hazir.”

Keiko Nagae (Pasta sefi)
“Tatlar, yemek yerken degisir, sonrasinda umami
kalir.”

John Prescott (Gida danigmani)

“Yemeklerimizin cogunda umami kaynagi

olan domates, et suyu ve sebzeler kullanilir.

Batili tiketicilerin umami kalitesine cok asina
olduklarini, ancak blyuk olasilikla sadece tat
bilesenini (umami) degil ayni zamanda koku/tat
bilesenini de yansitan ‘tuzlu’ terimini kullandiklarini
ddsunuyorum.”

Pedro Miguel Schiaffino (Sef)

“Umami derin bir tat ve uyum yaratir. Umami
malzemelerini bir araya getirerek dengeli ve
zengin lezzet dolu yemekler ortaya ¢ikarabilirim.”

Koji Shimomura (Sef)

“Umami hem lezzetli hem de hafif yemekler
yaratmanizi saglar. Ayrica, ugak i¢ci yemekler gibi
tat alma duyusu Uzerindeki etkinin dnemli oldugu
ortamlarda umami’nin yiyecekleri istah agici tutmak
icin kullanilabilecegini de dusunldyorum. Bundan
sonra seflerin umami ve bundan en iyi sekilde
nasll yararlanacaklari hakkinda giderek daha fazla
sey 6grenmeleri gerekecegini disidntyorum.”

Yoshihiro Takahashi (Sef)

“‘Umamili yemekler damakta hos bir sekilde
oyalaniyor ve guclu bir izlenim birakiyor; igimizi
Isitan, icimizi 1sitan carpici yemekler bunlar.”

Kaynaklar;

https.//www.umamiinfo.com/about/
https://gidalab.tarimorman.gov.tr/izmir/Belgeler/
Analiz%2035/dergi27.pdf

Cémert, M., Gudek, M., Besinci Tat: Umami
(Fifth Taste: Umami)”, Journeal of Tourism and
Gastronomy Studies, 2017.

Elements of a ‘nervous system’ in sponges”, The
Journal of Experimental Biology, 2015.
https://www.igrus.com/umami-nasil-bir-tat-hangi-
yiyeceklerde-umami-hissedilir

Drake, S.L., Carunchia Whetstine, Sources Of
Umami Taste In Cheddar And Swiss Cheeses,
Journal Food Science, 2007.

Yamaguchi, S. ve Ninomiya, K. Umami and food
palatability, Journal Nutrition, 2000.

Yamaguchi, S., & Ninomiya, K. What is umami?,
Food Reviews International, 1998.



Halep mutfaginda
Antakya yemekleri

Stheyl Budak

Bir cografyada ayni medeniyetlerin yasadigi
farkli kdlttrlerin odaginda olan iki sehrin
mutfaklarinda da benzesimlerin olmasi dogaldir
ancak gunimuzde bu benzesimlerin kaynagina
inmeden bir yemek icin “bu yemek bize buradan
geldi” veya “biz su mutfaktan aldik” veya “bize
bu bélgeden geldi” gibi arastirma yapmadan
kolaylikla stylenen bu ifadeler bazen her ki
mutfak i¢in de haksizlik oldugu gibi, mutfaklar
hakkinda olan bilgisizligi de ortaya koymakta,
yanlis dogrularin yerini almakta. Bu yazimizda
sizlere biraz Halep mutfagindan bahsetmek,

bu mutfaktaki ortak Antakya yemeklerini sizlerle
paylasmak isterim.

Her iki mutfagi etkileyen medeniyetler,
imparatorluklar ayni ancak Antakya hem tarihsel
hem de yerlesik medeniyetler bakimindan

biraz daha zengindir. Tabii ki bu medeniyetlerin
mutfaklarindan gintmuze gelen yemekleri
yasatabilmis olmalarindan dolayr ge¢gmise sahip
cikan iki mutfagr gérebiliyoruz.

Halep mutfaginda bulunan Antakya yemeklerine
bir g6z atalim:

HALUP = PAPAZ YAHNISI Sarmsagin hentiz
olgunlasmadan ve bas tutmaya basladiginda
etle yapilan bir yemektir. Tarifi aynen Antakya
mutfaginda oldugu gibidir.

SARMA iCi = SARMA iC VEYA KISACA iC olarak
ifade edilen bu yemek ybntem ve malzeme olarak

her iki sehirde yasamaya devam ediyor.

LEBNI Halep'te yogurtla yapilan bu yemegi

Antakya mutfagi tuzlu yogurtla yapar. icerikleri ve
malzemeleri aynidr.

KiBBi - Bi LEBNi = ANALI KIZLI (YOGURT ASI)
BU yemek hem Suriye hem de Antakya mutfagina
Abbasi mutfagindan gecer. Zamanla Osmanli
mutfaginda Sirvani'nin tarifinde goértriz ancak
Antakya mutfagi her zamanki gibi yogurt yerine
tuzlu yoQurtla yaparak farkindalik yaratir.

BORANI Kralice Boran'a itafen yapilan bu
yemegin sadece ispanaklisi yapiliyor ve adi

da ispanak boraniyesidir. Abbasi déneminde
kralicenin Halife Memu’na géttrdugu bir dugun
yemegdi Antakya mutfagindaki gibi pisiriliyor.

BAKLA EZMESI VE HUMUS Bu iki yemek te gok
sevilen ve kendine ¢zgu yapilan iki yemektir. Hele
humus, her 6gunde karsiniza ¢ikar. Yapilis anlayisi
Antakya mutfaginda oldugu gibidir ancak sunum
sekilleri kendilerine 6zgudur. Bu arada bir bilgi
notu ekleyelim; humus 13. yuzyill Misir yemegi
olup, ilk tarifinde tahin olmayip limonla yapilmistir.

PiRZOLALI ASMA YAPRAGI SARMASI Pirzolalar
tencerenin dibine yerlestirilip Ustune sarmalar
diziliyor. Bu yemegin Antakya mutfaginda da ayni
yéntemle yapildigini biliyoruz.

MAHSI KOSE MA FASULI Taze fasulye icinde
kabak dolmasi Antakya mutfaginda Yahudi
yemekleri arasinda bulunan bu yemek kabak
yerine patlicanla yapilr.

YUMURTALI YEMEKLERDEN OCCE (iCCE) Bu
yemegin yapiminda kullanilan malzeme ve hatta
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tavasi Antakya mutfagindaki gibidir. Taze sebzeler,
yumurta ve baharatlarla yapilir.

KOFTELER

Halep mutfaginda koéfte denildigi zaman sinirsiz
yagsiz et ve bulgurdan yapilan yemekler akla gelir.
Halep mutfaginda 17 cesit bulgur koftesi yemegi
mevcuttur. Antakya mutfaginda ise 21 cesit.
Hemen hemen ayni malzeme ve icerikle yapilan
bu yemeklerden birkacini sizlerle paylasalim:

KiBBi MESLUK (haslanmis oruk) bu orugun iki
tarifi mevcuttur. Birincisi haslanip sade olarak
sunulan koéfte. Bu kéftenin ayni tarl Antakya Alevi
mutfak geleneginde devam ediyor ancak bir farkla;
bu koéfte sarimsak ve zeytinyagiyla yapilan bir
sosla servis edilir. ikinci tarif, haglanan koftelerin
Uzerine bolca yumurta katagori dékultp kizartilir.
Bu yemegi Antakya mutfaginda Muhattemi adi
altinda biliyoruz. Bu kofte Halep mutfaginda
Ucgen veya yuvarlak sekilde yapilirken, Antakya
mutfaginda kucuk mekikler seklinde yapilir.

Kofteler icin Halep mutfaginda gérdtgumuz 6zgin
bir kéfteden bahis etmek isterim Kibbe seferceli:
Bu yemekte, dnce seferceli yemegi klasik bir
sekilde pisiriliyor, pismeye yakin mekik seklindeki
kofteler eklenerek pisirmeye devam ediliyor. Bizde
ise buna benzer kofte kibbi-bi sibiha patlicanla

yapliliyor.

KUVEYSAT = ET DOLMASI Oyulan etin igine
islatiimig piring, baharat ve gam fistigi doldurulup
iple dikilip pisiriliyor.

HAMUR iSLERI

Uc yemegin adini sayacagim ancak ¢ok farkli
hamur isleri, borekleri, simitleri, kakeleri olan bir
mutfak. Hamur isleri denilince ASIL BULBOL
(kaytaz béregi), SENBUSAK, SISBARAK
(yogurtla yapilan manti, Antakya mutfaginda tuzlu
yogurtla pisirilir.)

TATLILAR

ATAYIF (tas kadayifi), BELLURIYE, HITALIYE
(haytall), KEREBIC, MAMUL, MEMUNIYE HELVASI,
BULBUL YUVASI, HELAVI Bi CIBIN (peynir
helvasi), RiZ Bi HALIP (sttlag) MUHALLEBIYA
(muhallebi), ZERDE. Tas kadayiflarin igleri enva-i
cesitle doldurulup, bazen kizartihp servis edilen
bir tath cesididir. Belluriye tel kadayiftan yapilan
bir Osmanli mutfak tatlisi olup BEYNIN NAREN
(iki ates arasin da) bizdeki ktinefenin farkli
pisirimlisidir.
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Eski kOye yeni adet

Mehmet Tanriverdi

Unlt Fransiz yemek ustasi Brillat-Savarin’in “Bana
ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu séyleyeyim”
ya da yaygin baska bir sodyleyisle “Ne yiyorsan
osun” sozleri galiba hi¢ te bosuna degil. Bu
bakimdan cografyasiyla, iklimiyle, mutfagiyla
6zdeslesmis her Antakyallyl “Tam da oranin
adami” olarak tanimlamak kanaatimce yanlis bir
fikir olmaz. Bu tanima uyan Antakyalilarin en ortak
ozelliklerini, mutfaklarina tutkuyla bagli olmalari,
yeni ve farkli lezzetlere temkinli yaklasmalari olarak
betimlemek mumkin olabilir. Ornegin, istanbul’a
gidip te Hatay restoranlarini aramak nedir?
istanbul’da yasayan Hataylilarin mutfaklarina
6zlem ve bagliliklar anlasilabilir de, Hatay’dan
istanbul’a herhangi bir vesileyle seyahate gelmis
olanlarin Hatay restoranlarina kosmalari gergekten
insana enteresan geliyor.

Bu tutuculugu ve gelenek bagimiiligini eski
Antakyalilar sinifina dahil edebilecegimiz orta

yas UstU Antakyalilarda daha sik goérebiliyoruz.
Yeni nesil, yeme icme konusunda belki daha
arastirmaci gibi gértinebilir ancak yine de onlarin
kendi 6z mutfaklari ve mutfak kulturleri hakkinda
bilgiye yeterince sahip olmadiklarini ddsundyorum.
Dijital dinyada her turden bilgiye erismek artik
cok kolay ancak, derinlemesine bir bilgi iceren
yaziyl okumaya ilgililerin disinda kimsenin hevesi
ve de sabri olmayinca, her bilgisel edinim yarim
yamalak ve ylzeysel kalabiliyor. Bu hususta yazili
kaynaklar da kit olunca, hizla degisen ve gelisen
dunyada eskiler ve gelenekler demode varsayilip,
“Olmasa, hayatimdan ne eksilir?” sorgusuyla

pas gegilebiliyor. Ornegin, bilgisayar basinda
dinyayi tanimaya ¢alisan, yemek denince kebap,
doner, kofte, hamburger, pizza, lahmacun vs
aklina gelen cocugunuza Antakya mutfaginin bas
yemeklerinden ‘sihil mahsi'yi, ‘kabak bérenyesi'ni
ya da ‘mualle’yi nasil sevdireceksiniz?

HATAY MUTFAK KULTURU
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Biz Antakya mutfak kultrdyle, Antakya
yemekleriyle buytduk. Evimizin stabil bir méntsu
vardi. Ozetle sayarsak kisin kabak borenyesi,
Ispanak bérenyesi, kumbursiye, lahana sarmasi;
ilkbaharda 6cce, zahter 6felemesi, sakiz murcu,
bakla, kbmec; yazin arap kebabi, tencere kebabi,
mualle, sihil mahsi, kabak yemekleri, patlican
yemekleri... Yani, mevsimde ne varsa, ondan
yapilmis yemekler. Ozellikle yazin, haftada bir
gln mutlaka tepsi kebabi olurdu. Séyle, tGzerine
bol domates dilimleri ve aci biber serilmis sekilde
finnda pismis...

internet yoktu. Dis dinyada neler pisiyor, neler
yeniyoru ancak yemek kitaplarinda, gazete
koselerinde, TV programlarinda goérebiliyorduk.
70’li yillardi; bir gazetenin, verdigi kuponlari
biriktirerek getirenlere hediyesi olan yemek
kitabini edinmistim. Cilt bezli, sert kapakli, gazete
kagidina basilmis, renkli, resimli, oldukca kalin,
icinde her tirden yemegin tarifi bulunan bir
kitaptl. Farkli yemekleri ilk orada tanimistim; bir
de Universite okumaya Istanbul’a geldigimde...
Adinl duydugumuz U¢ bes yemek disinda daha
ne yemekler varmis meger? Oysa higbiri evimizde
yapllmazdi. Varsa yoksa Antakya yemekleri...

Turfanda yoktu. Her meyveyi sebzeyi ancak
zamaninda gorebilir, onlarla yapilabilecek
yemekleri ancak bollastiklarinda yiyebilirdik.
Dolayisiyla evin ménusunu bir bakima mevsimler
belirlerdi. Oysa simdi dyle mi? Her sebzeyi
neredeyse her mevsim bulmak mumkuin. Tepsi
kebabini bol domates dilimli ve taze aci biberli
yapmak icin artik yazi beklemeye gerek yok.

Peki bu durum, geleneksel yemegin recetesine
etki etmiyor mu? Bir 6rnek verelim; taze zahter
ofelemesi. Bugin Antakya’da hangi restorana
giderseniz zahter 6felemesi ya da yeni adiyla
zahter salatasinin icinde dogranmis taze

kirmizi biber ve domatese rastlarsiniz. Yemegin
geleneksel recetesinde domates ve biber var
midir; yoktur. CunkU zahter bitkisi ilkbaharda
yapraklarini acar ve nisan mayis aylarinda ancak
toplanip pazara duser. Bu bir buguk iki ayhk
stirede buldunuz buldunuz, aksi taktirde on ay
beklemeniz gerekecek. Zahter 6felemesinin ana
malzemesi zahter, taze sogan, maydanoz, nar
eksisi ve zeytinyagi. Aci isteyenler icin de pul
biber. Geleneksel recetesiyle zahter 6felemesi
lezetli mi, evet lezzetli. Simdi ise dort mevsim
taze zahter, taze sogan, maydanoz, domates
ve taze biber bulmak mimkun. Boyle de lezzetli
oluyor mu; olabilir. Zahter 6felemesi icat edilirken,
glnUmuzdeki gibi domates o mevsimde de var
olan bir sebze olsaydi, receteye dahil edilecek
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miydi? Bilemiyorum. Belki de igine domatesi
dograyacaklar, biz de zahter 6felemesini
glnUimuze degin domatesli olarak bilecektik.

Mutfaklar surekli gelisen ve degisen varliklar
gibidir, strekli birbiriyle ve yakin gevreyle
etkileserek buyurler. Bulundugu cografyanin
nimetleri de mutfaga cok buyUk etki eder. Yemek
receteleri uzun bir sdrecte kendini bulur. Peki bu
durumda ne yapalim? Bundan sonra yazilacak
yemek kitaplarinda zahter 6felemesi tarifini
domatesli mi verelim yoksa geleneksel tarife sadik
mi kalalm?

Bir baska érnekle yola devam edelim. Malum,
simdi domates zamani. Domatesin en bol, en
lezzetli, en olgun ve de en ucuz oldugu dénem.
Bu ayda hemen her evde, her kéyde salca
kazanlarinin dumani gbékyUzune nazli nazli yukselir,
pisen domates suyunun kendine has kokusu
onlarca hatta yuzlerce metre éteden duyulurdu.
Oysa simdi son on bes yirmi yildir Hatay'da yeni
bir furya basladi: Menemen ya da diger deyisiyle
kislk domates sosu! Uzun yillardir Anadolu’nun
farkl koselerinde yapilan ancak on bes yirmi yil
oncesinde Antakya’da bilinmeyen bir Grin. Simdi
neredeyse her evde yapliliyor, kisin domates yerine
yemeklerde kullaniliyor.

Bu tur artnleri Antakya'da eskiden ‘garip’ler yapar
(Antakyalilar, bagka sehirlerden Antakya’ya tasinip
yerlesmis kisilerden ‘garip’ diye bahsederlerdi),
Antakyalilar da bunlardan gérur, hoslarina giderse
6grenir, kendileri de yaparlardi. Béylece yeni

bir Grdn ya da yoreyle ilgisi olmayan bir yemek,
uzun bir sure¢ icinde sehrin mutfagina ‘sinsice’
sizardi. Oysa simdi etkilesim, TV programlari ve
sanal medya sayesinde cok daha kisa surede
gerceklesiyor. Hic te alisik olmadigimiz Urin ve
lezzetler kisa sUrede mutfagimiza dahil oluyor, eski
kdye yeni adetler geliyor.

Bu etkilesimler geleneksel mutfagimizi tehdit
ediyor mu? Geleneksel recetelerimize yeni ve farkli
malzemelerin eklenmesi, orijinaliteye zarar veriyor
mu? Yoksa geleneksel yemegdin ismi degisiyor,
‘zahter 6felemesi’nden ‘zahter salatasi’'na mi
geciyoruz? Ya da yemek kitaplarimiza yeni
arUnlerle yeni yemek tariflerimiz mi eklenecek?

Geleneksel recetelerimiz séyle bas kosede
dursunlar. Yenilik her zaman guzeldir; mutfagin
yasadigina delalettir. Mutfagimiz bir kac yilda
olusmadi. Ylzyillar icinde ¢esitli mutfaklarla
etkileserek ginimuze kadar geldi. Bundan sonra
da etkilesmeye ve gelismeye elbette devam
edecek.



A.Vasi Kése

Hatay Gastronomi sehri denilince Antakya’nin
onemli ve olmazsa olmazi kebaplarindan k&agit
kebap ve diger yemekleri anlatmaya gerek
duymuyorum. Ama Kirikhan’da adina festival
duzenlenen ve siirler yazilan ciger konusunu
yazmadan gecemem.

1950 yilinda Gaziantep’in Yavuzeli ilgesinden
Kirnkhan'a gé¢ eden Omer Topgu, traktér
tamirciligi yaparak hayatini sirddrmektedir. NUfus
artmig, cocuklar biyimus, Omer Usta da traktor
tamirciligi isini birakmis ve 1968 yilinda Sanayi
Caddesi olarak bilinin Nuriye Ulviye Civelek
Caddesi Uzerindeki ahsap kulUbesinde ciger
satmaya baslamistir. 1980 yilina kadar devam
eden cigercilik 1980 yilinda 6limdnden sonra
bUyUk oglu Gafur Topgu tarafindan ayni kultibede
devam ettirilmigtir.

Kuzu cigerinin yapildigi isyerinde kigUk kardesgleri
de kendisine yardim etmis, babalarindan aldiklari
terbiye ve esnaflikla isleri gittikce blytmeye ve
butun Hatay’da taninmaya baslanmistir.

Gafur Topcu’nun Kirikhan’in en islek caddesi olan
Kanatl Caddesi'nde actigi cigerci dukkaninda unu
daha da artmistir. Antakya’da da Kirikhan Cigercisi
adiyla cok luks bir lokanta agcmustir.

HATAY MUTFAK KULTURU
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En kictk kardesi Cuma Surer, Cigerci Cuma
olarak taninir ve pazar gunleri isyerini kapatir. Kuzu
ve dana cigeri satar.

Hasan Parlak ile agabeyi Murat Surer Kardesler de
Sanayi Caddesi yakininda isyerleri vardir.

IYi CIGER NASIL YAPILIR.

1. Ciger temiz ve saglam olmalidir.
2. Baharatlari taze olmalidir.

3. Kucuk kugbasi dogranir.

Ciger,; sislere saplanir ve iyi kémur yakilan bir
mangalda bir dakika gibi kisa bir stre de pisirilir.
istege gore tabaga cekilerek veya sis ile servis
edilir. Beraberinde c¢esitli meze ve salata ile ikram
edilir.

Mangal 13 cm derinliginde olmali ve ¢elik kKbmuru
kullaniimalidir. Cuma Surer Usta gunltk 35-40

kg ciger tUketildigini, cigerci sayisinin artmasi
nedeniyle kuzu cigeri temin etmekte zorluk
yasadiklarini séyledi.

. cIGER FE

"'I. 3 H‘,',

CIGER FESTIVALI

2018 yilinda Kaymakamlik ve Belediye igbirligi

ile Ciger Festivali dizenlenir. Kinkhan'in degisik
cadde ve sokaklarinda ciger kebabi yapan otuzun
Uzerinde igyeri var. Festival nedeniyle yapilan

siir yarismasinda slogan olarak “Kirikhan’a gel,
Cigerimi ye!” sdzleri kabul gérdu ve halen de
kullaniliyor.

“Pissin kézde biber, ciz diye diye,
Yaninda mezeler, salgam hediye,
Ne beklersin dostum, hala ne diye?
Kirikhan'a gel, cigerimi ye!”
Muhittin Alaca

HATAY MUTFAK KULTURU

KIRIKHAN CIGERi SANLIURFA
CIGERINE RAKIP

Gastronomi kenti Hatay'in son yillarda btytk
ilgi goéren lezzetlerinden olan Kirikhan ciger
kebabl, kentin vazgecilmez damak tatlari
arasinda yer aliyor. Kirikhan ilgesinde ginde

300 ile 400 kilogram arasinda Kirikhan kuzu
ciger kebabi tuketiliyor.

Kirikhan ilcesinde son yillarda ciger kebabi
sektortinde artis yasandigini ifade eden
Kirikhan Kasaplar Odasi Baskani Ali Caydan,
sunum ve pisirim olarak Kirikhan cigerinin
Sanliurfa cigerine gore daha guzel oldugunu
soyledi. Caydan, “Kirkhan’da ciger sektérl cok
gelisti. Gecmis yillarda ilcemizde ciger festivali
de yaptik ve ben iddia ediyorum su an Kirikhan
ilcemizde ¢ok guzel ciger kebabi yapiliyor.
Sunum olsun, pisirim olsun, lezzeti olsun,
damak tadi olsun buradan da herkese tavsiye
ediyorum. insanlarin Kirkhan'a bir defa da olsa
gelip ciger kebabi yemelerini 6neriyorum” diye
konustu.

Cigerin yaninda verilen mezelerin de cigere
ayri bir estetik kattigina deginen Caydan,
“llcemizde glinde yaklasik ortalama 300 ila 400
kilogram arasinda kuzu cigeri satiliyor. Sanlurfa
cigeri ile Kinkhan cigeri arasinda sunum farki
var. Sanlurfa’da cigeri pisirip sisleriyle birlikte
masaya koyarlar, zerzevatini sen kendin
yaparsin ama burada daha gtzel sunum
yapiyoruz. Cigerin yaninda biz biber, domates
ve sogan pisiririz. Salata yapariz, biber

ezmesi yapariz. Sunum olarak masay! daha
glzel donatinz. Fark budur, aslinda cigerde

bir fark yoktur, cigerin tadi her yerde aynidir.
Kirikhan'daki ciger kebapgisi arkadaslarimiz
cigerin yaninda mezeleri daha iyi sunum
yaplyorlar” ifadelerine yer verdi.

ilcenin meshur ciger kebabi ustalarindan

olan ve 40 yildir ciger kebapciligini strdiren
Cuma Surer, “Ciger kebabi bizim baba
meslegimizdir. Her sabah 30 veya 35 kilogram
kuzu cigeri aliyoruz. Guzel bir sekilde
temizliyoruz, daha sonra ufak ufak dogruyoruz,
satmaya basliyoruz. il ve ilge disindan gelen
mUsterilerimize sunuyoruz” ifadelerini kullandi.
Sanliurfa cigeriyle farklarinin cigerlerin gtnlik
ve soklanmayan cigerler oldugunu soyleyen
Cuma Sdrer, cigerin yaninda verilen mezelerin
de Sanliurfa ciger kebabinda bulunmadigini

stzlerine ekledi. ibrahim COSKUNER



Cicek suyu
Mayt Zahir

Hazirlayan: Jenny Corcet Katar

Arsuz’lu Hristiyan ailelerin ylzyillardan beri
geleneksel olarak Uretip tlkettikleri bir icecek
vardir. Turun¢ agacinin ¢icek ve yapraklarindan
damitma usulu elde edilen bu siviya “Cicek
Suyu” deniliyor. Bu suyun nefes acici 6zelligi
oldugu belirtilirken bu aileler bu suyu tatllarinda,
yemeklerinde, ylz guzelliginde ve daha bir¢ok
alanda kullanmaktadirlar. Ozellikle bazi kesimler
bu siviyl kaynatip beyaz kahve adiyla misafirlerine
ikram etmektedirler. Bilimsel veriler duzenli
tUketilen turunc meyvesinin kansere yakalanma
oranini distrdugu yonindedir. Buda boyle
degerli bir agag olan Turun¢’un sehrimizde tipki
Adana gibi yayginlastirimasi ve yilin sadece 1

ayl acan ciceklerden yapilan bu suyun tim yurda
tanitiimasi amaciyla Uretim tesislerinin aciimasi ve
yayginlastirimasi anlami tasiyabilir.

Cicek suyu yapimi: Turung agacindan toplanan
cicekler yesil yapraklarindan ayrilir ve stizgece
yerlestirilir. Yesil yapraklari da ayri bir yerde yikanir
ve stizgece yerlestirilir. Yikanan turung cicekleri

ve yapraklari ile temiz su, imbigin igerisindeki
mekanizmaya konulur ve ocagin Ustline
yerlestirilen imbigin alti yakilir.

imbigin icine konulan su, kaynama noktasina

geldiginde imbigin Uzerine soguk su eklenir, su
buharlagsmaya baslar. Buharlasan su, ciceklerin
arasindan yukar dogru yukselir ve kubbe
seklindeki bélume temas eder. Bu esnada kubbeli
bélumde buharlasan su, terleme yapar ve su
tanecigine doénusur. Su tanecikleri de toplanip
imbigin agzindan damla damla dékulerek sisede
birikir. Zahmet ve sabir gerektiren cicek suyu
yapiminda 4-5 saatte 3 sise cicek suyu elde
ediliyor. Cicek suyu kokusunun kagcmamasi icin
sisenin agzi pamuk ve tulbentle kapatilir.
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