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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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Boreklerin kralicesi

Kaytaz boregl

Mehmet Tanriverdi

Yoéresel bir yemeg@e en iyi 6rneklerden biri olan
kaytaz boregi, gastronomi alaninda Antakya’'nin
hakli gururudur. Anadolu’da ve dinyada turevleri
bulunsa da hamuru, yapim ve pisirim teknigi
acisindan benzerlerine gore farklilik gosterir.

17. yuzyilda Evliya Celebi Seyahatname’sinde
Sam’da goérdugu bir boredi lahm-i acinli bérek
olarak tanimlar. Antakya seyahatini anlattig
bolumde ise kaytaz boregi ile ilgili bir bilgi
yoktur. Kaytaz béredinin malzeme ve tat olarak
lahmacunla ortak 6zelligi vardir. Evliya Celebi
Antakya seyahatinde eger kaytaz bdregine
denk gelmis olsaydi, Sam’dan énce burada
tatmis olacagi bu lezzete de adini 6grenmese
muhtemelen “lahm-i acinli bérek” diyebilirdi.
Ancak, Antakya’da rastlayamamasi da dogaldir;
cUnkU Sam ve Beyrut gibi sehirlerde dikkanlarda
Uretilip satilabilen bu tip bdrekler bulunurken,
Antakya'da kaytaz béregi yakin zamana kadar
sadece evlerde yapilagelen bir yiyecektir.

Harci ve hamuru ayri ayn hazirlik gerektirir. ince
kiyllmis soganlar tuz, karabiber, biraz domates
salcasi ve nar eksisi ile birlikte iyice yogurularak
soganlarnn 6lmesi saglanir. Az yagl kuzu ya da
dana kiymasl da ilave edilerek tim malzeme
birbirine yedirili. Hamuru mayasizdir; un biraz
tuz ve su ile yogurulurak hazirlanir. Hamurdan
koparilan klguk parcalar bir tepsi icinde yaglanip
el yordamiyla acilmaya calisilir. Bu islem biraz
maharet gerektirebilir; ¢inkl yaglanan hamur
buztsmeye meyillidir, onu zaptetmek zordur.
Tekrar tekrar yaglanip acgilan hamur Ust Uste
kapatilarak kare sekline getirilir ve iyice yaglanmis
baska bir tepsiye dizilir. Bu katlanmis yagli
hamurlarin Uzerine de kiymall harctan bir miktar
konularak bastirlir ve Uzerleri yine yaga batinimisg
parmaklarla duzeltilerek firna verilir. Bir kaytaz
boreginin buytklagt 10 cm’yi gegmez. Antakya
evlerinde sik yapilan bir borektir. Uzerine limon
sikilip, taze nane yapraklariyla cesnilendirilip
mahulta ya da aya koéfteli corba ile birlikte yenir.

Kaytaz béregdi, yazinin basinda da belirtildigi Uzere
Antakya mutfaginin karakteristik yemeklerinden
biridir. Yapim ve pisirim tekni@i ile Anadolu

ve Orta Dogu’'daki benzerlerinden ¢ok cabuk
ayrilr. Sanliurfa’da yapilan “agzi acik” ve

Bursa'da yapilan “cantik” ile ilk bakista benzerlik
gosterebilir. Ornegin “agzi agik” mayasiz hamur ve
hemen hemen benzer har¢la yapiimasina karsin
sekli farklidir ve yagda kizartilir. Cantik ise mayali
hamurla yapilir; harcina domates ve biber de girer.
Ancak “agzi acik” ve “cantik” kaytaz boreginin
aksine, yuvarlak sekillidirler.

Kaytaz béregine daha ¢cok benzeyen ise,

Suriye ve Lubnan mutfaklarinda sikga goérdlen
“sfiha”dir. Avrupa ve Glney Amerikalilarin “kuzu
kiymali minyatUr turta” tanimlamasi yaptiklar
sfihanin harcina Lubnan’da zaman zaman farkl
baharatlar karistirilsa da, ana malzemesi yagl
kuzu ya da dana kiymasi, sogan, nar eksisi, tuz
ve karabiberdir. Domates ya da domates sal¢asi
da bazen receteye girer. Mayali hamurdan yapilir.
Yaklasik 10 cm ¢ap veya genisliginde yuvarlak,
kare veya kapall U¢cgen seklinde olur. Biraz daha
blyuk ve yuvarlak olanlari bizim lahmacunla
esdegerdir. Orta Dogulu gécmenler sayesinde
Arjantin ve 6zellikle Brezilya'da bilinen ve sevilen
bir yiyecektir. Antakya’daki gibi Gzerine limon
sikilarak ve taze nane ile birlikte yenir.

Sfiha isim olarak “dUzlestirme” kokinden
turetilmigtir. DUz, agik anlami tasir. Bérekler
genellikle hamur i¢ine harg konulup kapatilarak
yapilan yiyecekler oldugundan, bu dstd kiymali,
aclk duz béregi “lahm bi ajin” ya da diger deyisle
“sfiha” olarak adlandirmiglardir. Bu adlamanin
Tarkge olani zaten bizim Giney ve Guneydogulu
insanimiz tarafindan da kullaniimaktadir. Ornek
verirsek, Antakya’'da tirnakli pideye “a¢ik ekmek”
derler. Sanlurfalilar yukarida da belirttigimiz
borege “agzi acik” derler. Mardinlilerin bir de
“kapall lahmacun”lan mevcuttur. ince acilmis
hamurun ortasina lahmacun harci koyup iki ucunu
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kapatirlar, 8yle pigirirler. Evliya Celebi’nin lahm-i
acinli borek olarak tanimladigr bérek, muhtemelen
Beyrut ve Sam’da yaygin olarak bilinen “sfiha”
olabilir.

Gelelim kaytaz boéredine. Her nesneye verilen
ismin bir anlami olmasini bekliyorsak, bu guzel
borege neden kaytaz béredi dendigini de elbette
merak ederiz. Osmanlica s6zlUklerde kaytaz
kelimesi hotuz/hotoz, kus tepeligi, kotaz, Tataristan
sigir, yak sigin anlamlarini tasir. Simdi bunlardan
yola cikarak Uzerlerinde biraz calisalim.

Hotuz ya da hotoz, Turk kadinlarinin kullandigi
susll bagortusy, kadinlarin saglarini arkaya
toplayarak yaptiklari topuz veya yine kadinlarin
saclarinin Ustune sus olsun diye taktiklar, cesitli
renk ve bicimdeki kugUk bagliklara verilen addir.
Antakya’da gelin tacina da hotuz derler. Kaytaz
boéreginin hotuzla bir ilgisi olmamall ¢unku bdregdin
orijinal seklinin kare olmasi, bu olasigi ortadan
kaldirmaktadir.

Kotaz yaban mandasidir. Yak olarak ta bilinen
Tataristan sigin veya Tibet 6kUzUnUn diger adidir.
Kirgizistan’da manda ya da kaytaz (yak)’a Topoz
denmekte ve dugunlerde bu hayvan kesilerek
yemekler yapiimaktadir. Simdi, bu kaytaz sigirinin
etiyle yapilan bir bérek oldugu igin kaytaz béregi
olarak anildigr mantikli gelebilir. Ancak gergekten
oyle olsaydl, kaytaz béredi tum Turk dinyasinda
ve ¢zellikle Anadolu'nun dért bir yanina dagilmis
olan Turkmenler arasinda bilinen bir borek
olacaktl.

Kaytaz ayni zamanda Anadolu agizlarinda
“kalles, hirsiz, dolandirici, savsak, ihmalci,
kendinden umulmayan davranislarda bulunan,
ne yaptigini bilmeyen, yerinde duramayan,
delismen” anlamindadir. Bu anlamlar icinde kalles
ve ne yaptigini bilmeyen, yerinde duramayan
tanimlamalari, kaytaz béregi yapilirken hamurun
yag icinde acgilirken davraniglarini insanin aklina
getiriyor. Benzerleri gerek Turkiye, gerekse
dinyada pek ¢cok yerde gorilebilen bir béregin
hamurunu oklava yerine yag icinde elle agmayi
akil eden Antakyalinin, béregin ismini de hamuru
acarken yasadigi anlara hitaben koymus olmasi
belki daha muhtemeldir.

Adinin ne anlama geldigi konusunda tatmin edici
bir fikrimiz olmasa da, emin oldugumuz bir sey var

ki, o da enfes tad..

Fotograf: Erol ijde



Binlerce yilin vazgeciimezi

Sogan

Esra Dincer
Uzman Diyetisyen

“Sogani mutfaktan uzaklastirnca keyif onunla ugar.
Varlhigi, en mitevazi yemege renk ve blyu katiyor;
onun yoklugu lezzetli incelikleri ve aksam yemegini
umutsuzluga itiyor.”

Elizabeth Robbins Pennell

SOGANIN TARIHCESI
Soganin dunyadaki
yolculugu... Sogan ve tim
Allium ailesinin anavatani
kuzey yarimkure; yasam
alani Kuzey Kutup Sinirina
kadar uzaniyor. iki géris
var, sogan tariminin nerde
basladigina dair: 5500 yil
oncesine kadar dayandigi
konusunda bir gorus birligi var ama kimi bilim
insanlari soganin ilk kez Orta Asya’da, kimileri ise
Orta Dogu’da iran ve Bati Pakistan’i kapsayan
tarima en uygun topraklarin sahibi Babil'de
ehlilestirildigini séyluyor. (1)

Eski Misir'lilar i¢cinse sogan sonsuzlukla ilgisi
vardi. Sogan halkalar evrenin olusumunun kiguk
bir anlatimi oldugunu dasdndrlerdi. Sogan hem
kutsal 6zelliklere hem de inanclarinda énemli yere
sahipti. Eski Misir’lilar soganin tim nimetlerinden
faydalanmisglar ve tip hekimlik hlaninda da énemli
yere sahip olmus bir¢ok hastaligin tedavisinde
kullanmiglardir.

Sogan, dtnyanin her yerinde bulunabilen bir
besin. Belli bash butin yemek geleneklerinin temel
6Qgelerinden biri. Hatta belkide gercekten kiresel
olan tek besin maddesi.

Gida tarihgisi Laura Kelley, “Genetik
coziimlemelere bakilirsa, sogan Orta Asya’dan
geldi. Mezopotamyalilar sogani kullanmaya
baslamadan cok énce insanlarin mutfaklarindayai
sogan. Avrupa’da da Tun¢ Devri'nde kullaniimaya
basladigina dair veriler bulunuyor.” diyor. Kelley,
“Soganin ¢ok guizel bir bitki oldugunu ddsdnmds
ve sonra da yenebildigini kesfetmis olabilirler. Cok
kolay yetistirilen bir bitki olan sogan ayni zamanda

cok az hasere ceker.
Soganin MO. 2000 yilinda 5|
Ipek Yolu'yla nakledildigine [ ‘ ¥y
kusku yok.” diye ekliyor. >

Yale Universitesi'nin
Babil Koleksiyonunda
cok Unlt tg kuguk kil
tablet bulunuyor. Bunlar
dunyanin en eski yemek
kitaplar. Civi yazisiyla
yazil tabletlerin sirri,
neredeyse 4000 yillik,
tabletlerin sirrini ¢ézen Fransiz Asur Uygarligi
uzmani olan Jean Bottero, bugln de yabancisi
olmadigimiz nitelikte, sasirtici zenginlikte, gelismis,
ileri dUzeyde ve sanatkarane bir mutfak gelenegini
ortaya cikardi. Ozellikle de bir tat 6ne cikiyordu
tariflerde... Sogan. (2)

GECMISTE SOGAN TICARETI

Yaklasik 4 bin yil kadar 6nce Anadolu’da ticaret
kolonileri kurarak mal alim satimi yapan Asurlu
tUccarlarnn tuttugu civi yazisi kayitlari, kuru sogani
da iceriyor. LiteratUre ‘Kapadokya tabletleri’
olarak gecen Kultepe metinleri, yaklasik 4 bin yil
once Anadolu’daki sogan Uretimi ve ticaretine
de 1sik tutuyor. Kayseri yakinlarindaki Kultepe'de
ortaya ¢ikan 23 bin civarinda ¢ivi yazili tablet,
Asur Ticaret Kolonileri Devri olarak anilan ve
M.O. 1975-1723 yillari arasina tarihleniyor.
Klltepe tabletlerinde en cok adi gecen sebzenin
sogan oldugu, masraf listelerinde yer aldigi da
belirlenmis. (1)

Asurlularnn sogangiller familyasinin her tarind
pirasa, sarimsak ve arpacik soganini bolca
kullandiklar biliniyor, Asurlularin sogana baghhigini,
bugln de yemek pisirenlerin cogunlugu
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surddruyor. Bunun en guzel kaniti; sogansiz yemek
tarifi veren kitaplar son derece ender... (2)

GUNUMUZDE SOGAN URETIMI

Dunya 2019 yili sogan Uretimi; 138 Ulkede yaklasik
100 milyon ton olarak gerceklesmistir. Gida ve
Tarim Orguti (FAQ) 2019 yili verileri ile Turkiye,
dinya kuru sogan ekim alaninda 12. sirada
Uretimde 5. sirada yer almaktadir. Ddnya kuru
sogan verimi 1.925 kg/da iken Turkiye verimi

3.201 kg/da olup dunya ortalamasindan yuksektir.
Ulkemizde retimi hemen her bélgemizde
yapilmakla birlikte, ic Anadolu'nun Orta kuzey
bolumu, Orta Karadeniz ve erkenci olarak da
Akdeniz bélgelerinde Uretimlerin yogunlastig
gorulmektedir. En yogun Uretimin yapildigi illerimiz;
Ankara, Amasya, Corum, Adana, Eskisehir, Tokat,
Bursa ve Hatay’dir.

SOGANIN iCERIGi

BUtin dunyada zengin ve yoksul ayrimi olmaksizin
her evin mutfaginin vazgecilmezi olan kuru sogan,
icerdigi B, C vitaminleri, kukurt ve lif ile saghk
acisindan oldukc¢a énemli bir besin kaynagidir.
Gida olarak tuketilmesinin diginda birgok hastaligin
tedavi edilmesinde Uretilen ilaglarin etken maddesi
olarak da kullaniimaktadir. (3)

Cogu sogan cesidi yaklasik % 89 su,% 9
karbonhidrat, % 1 protein ve ihmal edilebilir yagdir.
Sogan, dustk miktarda temel besin icerir ve 100
gr’i 40 kcal. enerji degerine sahiptir. Soganlar,
kalori icerigine katkida bulunmadan yemeklere
lezzet katar. (4)

SoJanlar sadece lezzet saglamakla kalmaz, ayni
zamanda sagligi gelistiren fitokimyasallar saglar.
Sogan, bir flavonoid (antioksidan bilesik kategorisi)
olan quercetin icerir. Soganlar, benzersiz saglk
yararlar saglayabilen organosulfdr bilesikleri icerir.
Antioksidanlar, vicudun hicrelerine ve dokusuna
oksidatif hasar geciktirmeye veya yavaslatmaya
yardimci olan bilesiklerdir. Caligmalar, quercetin’in
vlcuttaki serbest radikalleri yok etmeye
yaradigini, koroner kalp hastaligi ve damar
tikanikligini 6nleyebilecedini gbstermistir. Hollanda
Wageningen Ziraat Universitesi'nde yapilan
arastirmalar, quercetin igerigi yiksek U¢ besini
karsilastirmiglar ve sonug olarak, sogandaki
quercetin emiliminin ¢aydan iki kat ve elmadan Ug
kat daha fazla oldugu tespit edilmistir.

2015’de British Journal of Nutrition’da yayinlanan
bir calismada, sogan 6zinden elde edilen 162
mg/gUun quercetin takviyesinin, hipertansiyonlu
hastalarda kan basincini dusurdugu ve
quercetin’in kalp koruyucu bir etkisi oldugu
sonucuna vardi.

American Journal of Clinical Nutrition'da Nisan
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2020’de yayinlanan bir ¢calisma, genellikle
soganda bulunan flavonoidler agisindan zengin bir
diyetin, Alzheimer hastaligi ve buna bagli demans
gelisme riskini azaltabilecedini buldu.

Isvicre’deki Bern Universitesi'nde yapilan bir
arastirma, kontrol diyeti ile beslenen hayvanlara
kiyasla dort hafta boyunca kuru sogan tuketiminin
siganlarda kemik mineral igerigini % 17'den ve
mineral yogunlugunu % 13’ten fazla artirdigini
gosterdi. Bu veriler, sogan tuketiminin osteoporoz
insidansini azaltma potansiyeline sahip oldugunu
gbstermektedir.

Birkac calisma, quercetin’in katarakt,
kardiyovaskuler hastalik ve ayrica meme, kolon,
yumurtalik, mide, akciger ve mesane kanseri gibi
bircok hastalik ve bozukluga karsi yararl etkileri
oldugunu goéstermistir.

Cin’de 2019 yilinda yapilan bir arastirma, allium
sebzelerin (soganin da Uyesi oldugu) dizenli
tuketiminin kolorektal kanser insidansini % 79'a
kadar azaltabilecedini buldu. Calisma, yilda 35 kilo
sogan tuketilmesini énerdi.

Agustos 2019'da yayinlanan bir arastirma, sogan
miktarl ve sarimsak tuketimi ile azalmis meme
kanseri riski arasinda net bir baglanti oldugunu
gosterdi.

Sogan yalnizca vicudun kalp rahatsizliklarini,
damar hastaliklarini ve kanserleri savusturmasina
yardimci olmakla kalmayip, ayni zamanda saglikli
bir bagirsagin korunmasina da yardimci olabilecek
besin ve besinlerle doludur. Sogan prebiyotikler
acisindan ¢zellikle zengindir ve bagirsaklarinizdaki
dost bakteri sayisini artirarak COVID-19 gibi
virislerden bagisiklik kazanmaya yardimci olur.
Bircok calisma, sogan tuketimini artan bagisiklik
ile iliskilendirmistir, ancak sogan ve koronavirise
6zgU bir gcalisma henlz yapiimamistir. (5)

Mutfagin Temel Malzemesi

Sicak, soguk, etli, etsiz yemeklere, tereyagl
veya zeytinyagli yemeklere giriyor... Tabaktaki
son Urlne boyut kazandiriyor, corbaya, bérege,
coreQe, ekmege, salataya hatta recele, tarta
ekleniyor. Ozellikle Turk mutfaginda, Antakya
mutfaginda sogan girmeyen yemek boynu bUkik
kaliyor. Tarihteki yolculugu ile blyuleyen bu
sebzenin; sagligimiza etkileri, mutfaktaki ahengin,
strekliligin, lezzetin olmazsa olmazi sogan
cesitlerine bakacak olursak...

Sari sogan

Daha az su icerigine ve daha uzun bir raf émrine
sahiptir. Dogru kosullarda sekiz aya kadar
saklayabilirler. Yemeklerde ve karemelize sogan
yapimina uygundur. Sari soganlar ¢cok amagcli



kullanilirlar. Tatlarinda hos bir mayhosluk vardir ve
pisirildikge daha da tatlilagirlar. Genellikle yumruk
bUyUdklugunde ve sert tabakalari vardir.

Tath Sogan

Daha yuksek su igerigine sahiptir ve sari sogana
gore daha kisa sire depolanabilir. ilkbahar

ve yaz aylarinda yaygin olarak bulunur, ancak
kuresel ticaret onu tum yil boyunca kullanilabilir
hale getirdi. Tadi hafiftir, salatalarda, soslarda,
sandviclerde tuketimi ¢ok daha keyiflidir. Renkleri
beyazdan sariya degisebilir ve cogunlukla kék ve
uc kisimlart daha duz ya da yassi bir gérinime
sahip olurlar. Bozulmaya daha egilimlidir, bu
ylUzden buzdolabinda saklanmalidir.

&

Kirmizi sogan

Kirmizidan mora degisebilen rengiyle bilinir. Tadl
taze olduklarinda keskindir, ancak pisirildiklerinde
guzel bir sekilde tatlanirlar. Yemege harika bir renk
dokunusu katarlar. Katmanlari daha yumusakiir.
Eksi tatlara daha fazla uyum saglarlar, bu yluzden
salatalarda sik sik kulanilirlar. Yemekler ya da
salatalar haricinde, az balsamik sirkeyle birlikte
firnlandiginda ya da 1zgara edildiginde ¢ok lezzetli
oluyor. Bunun disinda kirmizi soganin igerisindeki
seker oraninin yuksek olmasi nedeniyle peynirlerle
birlikte tUketildiginde enfes bir hal alyor.

Beyaz sogan

GUney Ulkelerinde “saf” olarak kabul ediliyor.
GUmus soganda denilen bu sogan; genellikle
beyaz soslarda, patates ve makarna salatalarinda
ve Meksika mutfaginda kullanilirlar. Beyaz sogan,

hlcre yapisi nedeniyle diger cesitler kadar uzun
sUre depolanmaz. (5)

Yesil sogan

Cig tuketilmesi 6nerilen soganlardan biri, Antakya
Mutfaginda onu en ¢ok tlkettigimiz alan sarmaigi,
salatalar ve mezeler... Ama bunun disinda da
yesil sogan yemeklere 6zellikle lezzet katan bir
sogan cesidi. Ozellikle yesil kisimlan sebze ya da
et yemeklerinin son asamasinda eklenip o tarifin
lezzetini ikiye katliyor. Ancak yesil soganlari da
cok pisirmemek de fayda var. Servis asamalarinda
Ozellikle et yemeklerinin ya da pilavlarin Uzerine
biraz yesil sogan ilave edilebilir.

Arpacik sogani

Anadolu lehcelerinde kullanilan ismi ile géger,
arpacik sogani eskiden ayri bir tur olarak
siniflandinimigtir, ancak ginimuzde bilinen sogan
bitkisinin bir varyatesidir. (4)

Biraz daha tatli ve hafif bir tadi var. Ustelik icinde
biraz sarmsak aromasi da barnndiriyor. Depolama
omurleri kabuklarnin siki yapisi nedeniyle sari
sogan kadar uzun. Kézlenmig, firnlanmis hali
dillere destan. Uzun uzun pisirmek istediginiz et
ya da sebze yemeklerinize enfes bir tat katiyor.
Soslarin icerisinde ya da yemekleri servis ederken
kullanildiginda hem gorsel olarak hem de tat
olarak fark yaratiyor.
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Nasil Saklanir

Oncelikle satin alma kurallar bilinmelidir,

sert, hi¢ ya da ¢ok az kokusu olanlar tercih
edilmelidir. Kesik, ¢urik veya lekeli soganlar satin
alinmamalidir.

Serin, kuru ve karanlik bir yerde bol hava akimi
ile muhafaza edilmelidir. Havalandirma eksikligi,
depolama émudrlerini azaltacaktir. Sogutma,
yalnizca yuksek su icerigine sahip tatli veya
yumusak sogan cesitlerinin raf &mrund uzatmaya
calisirken gereklidir.

Soganlarin koék ucu asagida olacak sekilde,
gevsek kabuklari rutin olarak temizlenerek, file
icinde, hava akimi olan uygun bir yere asarak
saklamaktir. Soganla patatesi yan yana tutmak
da dogru degildir. Sogan patatesin neminden
dolayi daha cabuk filizlenebilir. Filizlenmis sogan,
agir kokusu yoksa, katmanlar arasinda sivi
birikmemisse, c¢ig olarak tuketilebilirsiniz. En yeni
so@anlari alta, daha eski olanlar Uste yerlestirerek
uygun stok rotasyonunu koruyarak daha az atik
yaratirsiniz. (5)

ilging bilgiler

e E£n fazla sogan yiyen Ulke Libya, 2011 yilinda
ingiltere’de kisi basina tiketilen sogan miktari

9,3 kg iken, Senegal'de 21,7 kg. Cok fazla sodan
yenildigi dusunulen Fransa’da, aslinda, kisi basina
disen sogan tuketimi sadece 5,6 kg. Soganin
gazete mansetlerine ¢ikabildigi Ulke ise Hindistan.
Ulkede sogan fiyatlar hizli artis kaydederse gerilim
doguyor. Sogan Uretiminde basi gceken Utlkeler; Cin
ve Hindistan. Dinyada Uretilen soganin yaklasik
ylzde 45'’ini bu iki Ulke yetistiriyor. (2)

* Ozellikle yalnizca soganin gébegi olan
clcugunu yemek eskiden luks sayilirmis. Cucuk,
clctk Cagatay Turkge'sinde tatli, lezzetli anlamina
gelmektedir. Hatta bununla ilgili séyele bir
anektoda da var; iki arkadas karinlarini ekmek

ve sogan ile doyururlarken biri digerine “Zengin
olursan ne yaparsin?” diye sormus, “Soganin
sadece clcdglnu yerim, ya sen?” “Birakmadin

ki bana bir sey, yedin bdtin ctcukleri!” demis
digeri... Clcuk, zenginligin gostergesi olarak
dustnulmektedir. (6)

¢ Ortagag’da veba korkusuyla kapilara sogan
aslilir, savas yaralari ve yaniklar onun suyuyla
tedavi edilirmis. Unlti Frenk krali Charlemagne’in
(Sarlman) (742-814) manastirlarda ve imparatorluk
bahcesinde yetistiriimesini emrettigi bitkilerden biri
de sogandir. (7)

¢ Turuncu-kahverengi bir boya yapmak i¢in sogan
kabuklar kaynatilabilir.

e Soganlar akan su altinda soymak veya ara ara
su dolu bir kaba batirmak gézimuzin yasarmasini
engelleyebilir. YUksek konsantrasyonda kukurt
bilesigi bulundugundan kék ucunu saglam
birakmak da gozdeki tahrisi azaltir. Sogani
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kullanmadan énce buzdolabinda bekletmek enzim
reaksiyon hizini dusUrUr ve daha az tahrig yaratir.
Bir de bilinen bir sey var ki o da; kisi ne kadar sik
sogan dograrsa, o kadar az goz tahrisi yasanir. (4)
e Sogan kokusundan kurtulmak icin en iyi secenek
hemen arkasindan maydanoz yemektir.

¢ Orta Cag’'da bas agrisi, yilan isiriklari ve sac
dokulmesi icin sogan ila¢ olarak recete edilirdi.

¢ Orta Cag’da kira 6demesi ve digun hediyesi
olarak da sogan kullanildigi biliniyor.

e Soganin daha hizli karamelize olmasini
saglamanin puf noktasi, kabartma tozu
eklemekmis; henlz denemedim ama
deneyecegim...

e Carl Sandburg adinda Amerikal sair “Hayat
bir sogan gibidir. Her seferinde bir katmandan
soyarsiniz; ve bazen aglarsin.” demis. Hakli
sayllmaz mi?

¢ ingilizlerin inanisina goére; “Sogan kabugu cok
ince ise, hafif kig geliyor. Sogan kabugu ¢ok sert
ise, kis cok sert geliyor.” demekmis. (5)

¢ Yunanlilar, Olimpiyat Oyunlari igin sporculari
gUclendirmek amaciyla sogan kullandilar.
Yarismadan 6nce sporcular kilo kilo sogan tuketir,
sogan suyu iger ve vUcutlarina sogan surerlerdi. (8)
¢ | atincede kokusu nedeniyle olere (kokmak),

¢ Yunancada hizli buyUmesi nedeni hallesthai
(sicramak, fiskirmak),

¢ Kelt dillerinde tadi nedeni ile ali (yakici)
kelimesinden turetilerek allium adi verildigi ileri
strulmektedir.

* ingilizceside “onion” olan soganin kdkeni birlik
anlamina gelen “union” sézctgunden tiremis
oldugu dusunuluyor.

e Turkce’'de sogan, Turkce konusan tim
kavimlerde sogan, sogan, sugan, sogun,

sogano olarak adlandirimaktadir. Bircok Mogol
kavimlerinde songkina bicimde degisiklige
ugramis. (6)

¢ |zgara temizleyici olarak, sert kimyasallar
kullanmak yerine 1zgaranizi bir soganla
temizleyin. Ortadan ikiye béldiguniz soganlarla
Izgaranizi ovalayarak daha dog@al bir yéntemle
temizleyebilirsiniz.

e Mangal sirasinda kémdrlerin icine bir sogan
eklemek, etteki kdbmur kokusunun yaninda hos bir
sogdan esansida saglayabiliyormus.

e Okudugum en ilging bilgilerden biride; soguk
guUnlerde araba camindaki buzu eritmek icin
so@ani bu kaziyici gibi kullanilabilecegi oldu. (8)

Kaynaklar

1 E. Oz, Kdltepe Metinleri Isiginda Eski Anadolu’da
Tanm ve Hayvancilik’ TTK Yayinlari.

2 M.Pruszewicz, BBC,2015

3 https://www.tarimorman.gov.tr/BUGEM)/Belgeler

4 httos://tr.vvikipedla.com/wiki/Onion

5 https://www.onions-usa.org/all-about-onions/

6 https.//www.ebitki.com/Allium

7 https://acikradyo.com.tr/botanitopya/sogan-evrenin-
katmanlari

8 http.//www.foodreference.com/html/onions-history-of-
onions.htm!



Antakya
mutfaginda
Kisa omurld
vemekler

Stheyl Budak

Her zaman diliminde yapilamayan, sadece belli bir
zamani olan ve o zaman dilimini gecirdigimizde bir
daha elde edemeyecedimiz yemeklerin oldugunu
bilir miyiz?

Antakya mutfaginda kisacik émdrleri olan bu
yemekleri sizlerle paylasmak isterim. Oncelikle bu
yemeklerin isimlerini yazmakla baslayalim: Sogan
sarimsak (papaz yahnisi) yemedi / sakiz murcu
salatas| / yumurtal sakiz murcu / kekik salatasi

/ yedi otlu sac boregdi / kekikli ekmek / zeytin
kuspesi ekmegi / taze ic bakla agl / taze bakla
boraniyesi / kbmeg / semiz otlu katikl ekmek /
yumurta éccesi / kdmecli as / peynirli zater salatasi
| kessir dolmasi / kessir pilavi / gul yaprakl taze
asma yapragi sarmasl / taze bakla igli enginar.

Bu yazmis oldugum yemekler, &mdrleri ¢cok kisa
olan yemeklerimizdir. Her biri neredeyse bir ayi
gecmeyen bir mre sahipler. Bu yemekleri kendi
zaman dilimi icerisinde yapip yediniz yediniz, o
zaman dilimi iginde yapma imkani bulamadiysaniz,
bir yil beklemek zorundasiniz...

Antakya mutfagi her malzemenin tazesini
kullanarak zenginligini gosteren ender
mutfaklardan biridir. GUnimuzun en populer
mutfaklar mevsiminde ve taze sebzeleri kullanarak
yeni mutfak akimlari olusturmaya baslamig

ancak ne acidir ki, yillar dncesinden bu anlayisi
benimsemis blyuk mutfak Antakya mutfagin
kimse gérmek istememis veya gérememigtir.

GUnUmUzde bir dondurulmus yiyecek akimi
olusmaya basladi ancak dondurma iglemi hi¢bir
zaman taze Urdnun yerini dolduramamistir. Bunu
bilen Antakya mutfaginin yaraticisi kadinlarimiz

bu Urdnleri bir kez olsa da tazesini kullanarak

bu yemekleri yapmaya calisir. Ornegin bakla
taneye gecmeden bir bakla béreniyesi yapmak
gerekir. Acaba gunimuzde kag ev bunu bilip
yapiyor? Bu bilinmesi gereken bir degerdir. Gelip
gecerli yemekleri yemedigimizde bunlari zamanla
unuturuz; unutmamak igin de mevsimleri iyi takip
etmemiz gerekir. CUnku bir ‘sogan sarimsak
yemegdi'ni yemeniz icin sogan ve sarmsag! dise ve
yumruya déntsmeden yapmalisiniz. Eger sarimsak
dislenmisse artik bu yemegi yapma sansiniz yok.
Ama diyeceksiniz ki her zaman taze sarmsak taze
sogan bulurum; haklisiniz, ama, zamaninindaki
gibi lezzetli olmaz. Bu yemegimizin bir 6zelligi

de yaninda piring pilavi ile servis edilmesidir. Bu
bakimdan Antakya mutfagimiz, sunus teknigi
olarak ta kendine has ve taklit edilemeyen bir
mutfaktir.

Zeytin kispesi ekmegi de kisa 6murlu bir
ekmegimizdir. Bildiginiz gibi zeytin hasadi ve
zeytinden yag cikartma doénemi yaklasik bir ay ile
sinirhidir. Mengeneye giden zeytin, yadr alindiktan
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e
sonra geriye kalan zeytin kiispesinden yapilan
bir ekmektir. Zeytin sikimi bitiminde bu kispemiz
de biter dolayisiyla bu glzel ekmegdimizin de
omrU bitmis olur. Gelecek yila insallah... Yine
itirazlar duyuyorum; dondurup ¢ikarip yapiyoruz
diyenlere sunu sdylemek isterim; ayni lezzeti elde
edemesiniz...

Antakya mutfagini arastiranlara tavsiyem, bu
mevsimlere gore degisen yemekleri arastirmalar
ve bunu bir dizin haline getirmeleridir. Neredeyse
her gune farkl bir yiyecekle karsilasacaklarini
gorulecektir. insallah bu dizini Antakya Gastronomi
Dernegi ile yapariz.

Yazimizi cok 6nemsedigim ve yilda ancak bir kez
olsun yeme mutluluguna eristigim kisa &mdarlu bir
sarma ile bitirelim; GUL YAPRAKLI TAZE ASMA
SARMASI. Bu sarmayi ancak 15 nisan 10 Mayis
arasinda yapip yiyebilirsiniz; baska zaman yok!
CunkU bu sarmada kullanilan nisan gulundn émru
kisadir, bu tarihten sonra gul, yapraklarini doktagu
icin bu yemegi artik yapamazsiniz. Cok ilgingtir,
bu tarihten sonra da asma yapraklari sertlesmeye
baslar. Nasil bir beraberlik, nasil bir birlestirmedir
ki, sanki bir yil birbirini bekleyen iki sevgili gibi.
Rahmetli Tugrul Savkay’la bulundugum bir séylesi
sonunda Hurriyet'te yayinladigi makalede séyle
diyordu; “Geg yetisen ve yapraklarini hemen
déken bir gulun yapraklariyla bezenmis bir
Antakya dolmasinin varligindan haberdar olduk.
Dolmaya gul yapragiyla zarafet katmak gul
yapraklari kadar ince bir distnce”(1). Bu sarmayi
farkll bir cicekten yapamiyorsunuz. Hatirhyorum,
¢ok eskiden dedeme kdyden taze yaprak
getirirlerdi, hediye olarak igine de bu gulden
koyarlardi. Ama ben neden gul koyduklarini
anlamazdim; zannederdim ki bahgelerinde gul
var, onun i¢in... Bundan iki yil 6nce nisan ayinda
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pazara ugramistim. Bir pazarci kadinda gérdum.
Neden gulle beraber sattigini sorunca bana

bu yapragin gulle sariimasi gerektigini ve nasil
yapllacagini anlatti. Hemen satin aldim. Ancak
gunimuzde bu yemegimiz de, bu gelenekte
maalesef sonlandi.

Diger yemeklerin de kendine 6zgu ritdelleri var
ama hepsini buraya yazmaya kalksak kitap olur.
lyisi mi, kisa 8marld bir yemeklerimizin oldugunu
bilip, tarihe bir not duselim.

(1) Hdrriyet Pazar eki 18 mayis 2003

Fotograflar: Erol Igde



Yer-tanrica
HG E!!

Bilge Gulben Gulgeg
T.C.Kulttr ve Turizm Bakanligi

Profesyonel Turist Rehberi
@bilgerehber

Etrafi meyvelerle susli bu masum bakigl, sevimli
ceneli bayanin yeraldigi enteresan panelimiz
Defne’de (Harbiye) bulunmus ve bulundugu
bina “Worcester av evi” olarak adlandiriimistir.
Bu binadan cikariimis olan 3 eserden biridir:
“Av” Worcester'da, “Hayvan” Honolulu'da,

“Ge” ise Antakya’'daki Arkeoloji Mlzesi’nde
sergilenmektedir. Eserler 6. ylzyilin ilk yarisina
tarihlenir. Sadece “Ge” adli bu panelin elimizde
kalmis olmasi Gzucudur. Panelimizin eksik kisimlari
mevcut olsa da, konusu itibari ile gtzelligi
yadsinamaz.

Muazemizde farklilik yaratmakta olan bu eserin

sari fonu Uzerine dagilmis yapraklar kalp
seklindedir ve bu yapraklarin Uzerinde farkl
meyveler gbze carpmaktadir. Merkezde yer alan
madalyonun i¢erisinde bulunan kadin ise Yer-
tanriga “Ge” oldugunu her iki kulaginin yaninda
bulunan harflerle bize séyler. Etrafini sarmis olan
meander(1) motiflerindeki kivrimlar bize Menderes
irmaginin kiviimlarini hatirlatir. Glzel tanrigayi sarip
sarmalamistir. Su, topraga bereket tasir. Tanriga,
omuzlari Uzerindeki kirmizi pelerini etek uglarindan
iki eliyle tutup kaldirmistir. Ete@inin ici meyvelerle
doludur. Topragin tanricasi yani toprak ana bize bu
meyveleri bahsetmektedir. Sunumun guzelligine
bakar misiniz? Nimetlerini bize karsiliksiz sunan
ana tanricaya stkretmemek olur mu?

Simdi bu gtizel ifadenin etrafini saran yapraklar
Uzerindeki UrUnlere tek tek bakalim: Bir yanda
incirler, bir yanda Gzumler, baklagiller, misirlar,
narlar; ne ararsaniz var. Boyle bir eserin
Hatay’da, dahasi, Harbiye’de bulunmus olmasina
sasirmamak lazimdir. Hatay, bereketli topraklara
sahip bir cografyadir. Topragi zengin iceriklidir.
Bu bélgede her turlt Grin yetisir. Sebzesi,
meyvesi boldur. Guzel ikliminden dolay yaz-
kis her mevsime ait Urind bulmak mumkundur.
Hani derler ya, “kuru dali diksen yeserir”;

Hidirbey koéyldndeki cinarin da hikayesini yalanci
clkarmamis oluyoruz bdylece. Hani, Hz. Musa, ab-I
hayat suyunu icmek icin asasini topraga saplamis
ta, suya yonelmistir ya; tatl suyu kana kana
ictikten sonra déner bakar ki, kuru dal yesermis,
bir ¢cinar olmus. Belki de, bu topraklarin verimini bir
sekilde anlatmaya calismistir insanogluna...

Hatay’da dért mevsim dolu dolu yasanir. Toprak
gunesi gérmeyiversin; costukca cosar. Yer
tanricas| kayirmistir bu topraklari; dolayisiyla,
burada yasayan halki da... Samandag bolgesine
giderken topraga dikkatle bakin; rengi bile farklidir.
Asi, Karasu ve Afrin hayat verir bu topraklara...
Yeraltinda da dev nehirler oldugu sdyleniyor,
Belen gecidindeki toprak kaymasi ve heyelanin en
blylk sebebi de dagin altindaki bu nehirlermis.
Bu efsane ne kadar dogru bilemiyorum, bunu
cografyacilara sormak icab eder ama, kulaga

da cok hos geliyor. Anadolu zaten baslh basina

bir cennet cografyasi. Ana tanrica Kibele bu
topraklarda doguyor, Efes’te Artemis oluyor,
Kastabala'da Peresia, Defne’de Ge. Adi ne olursa
olsun, bu milletin tanrisi bu topraklara iltimas

geciyor.

(1) Meander (=Meandr): Seklini, Yunanlilarin Maiandros,
bizim Menderes dedigimiz, Ege denizine ddkulen nehrin
kivrimlarindan alan, dik acili ya da yuvarlak hatli motif. Daha
¢cok mozaiklerde bordur ve kenar stsu olarak kullanilir.

Yararlanilan kaynaklar:

e fFatih Cimok. a corpus Antioch Mosaics, A Turizm Yayinlari,
2000

e C. W. Ceram. Tanrilar, Mezarlar ve Bilginler, Remzi Kitabevi,
1994

e Jale Rustemoglu. Antakya Mozaikleri, Zirem Yayinlari, 2002
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Itir

Stiheyl Budak

“Marifet hi¢ ezilmemek bu dinyada / Ama
bigimine getirip ezerlerse / Glizel kokmak / Kekik
misali / Lavanta cicegi misali / Feslegen misali / Itir
misali / [sa misali / Yunus misali / Tonguc misali /
Nazim misali “ (1)

Bugun sizlere itirdan bahsedecegim. Cok
sevdigim bir kokulu bitkidir. Evimizin bah¢esinde
yaz kis yapraklarini veren ve her zaman yesil
olan bu bitkinin kokusu beni hep yanina ¢ekmis,
yaptigim insaatlarin bahcesine hep itir ekmigim.

yaprag! ile sardiginda yemegin adi “itir yaprakli
asma sarmasi” olur. Mutfagimizi sekillendiren
kadinlarimiz bununla da kalmaz, gcocuklarina
sttlac yaptiginda pismeye yakin bahgeden
koparttigi iki yapragi sutlag tenceresine atip, iki
kaynamadan sonra alip dylece servis eder.

Antakya mutfaginda itir kullanimi bununla
kalmaz. Bilirsiniz, Antakya mutfaginin yarattigi
kabak tatlisinda da eskiden kullanilird.
GUnUumuzde kullanan kaldi mi bilmiyorum ama
yine de anlatayim: Kabak tatlisina son kaynatma
esnasinda itir yapraklar eklenir, kabaklar atesten
alinip surup ihyinca yapraklar alinirdi.

Bizim unutulmus bir tathmiz var; paluze. Paluzeye
koku vermek amaciyla limon kabugu tarifine girmis
ancak belki de bir farkli tat olan itir da denenebilir.
CunkU gegen yil portakal gicedi festivaline paluze
ile katildik ve bu unutulan tathmizi portakal suyu ile
denedik, cok basaril olduk.

Antakya mutfaginin yazilmayan ve bu konu
Uzerinde ¢ok az calisilan bir b8lumu olan otlar

ve otlardan yapilan yemekler hakkinda Guney
Ruzgarn dergisinde birkag makale yazmama
ragmen, bu konu Uzerinde ¢alismalar yapilmamig
ve sanki bu mutfakta hi¢ ot yokmus gibi bir
alginin olustugunu gorince, Ustelik Mutfaktaki
Yaban (2) isimli kitabi okurken her ottan yapilan
yemekler ve sehirlerin adlar icinde Antakya
mutfagini gérmeyince, GzUntum bir kat daha arti.
Gelecekte arastirmacilara isik tutacak bir dizi otlari
ve cgicekleri, bunlarin mutfakta nasil kullanildiklari
hakkinda bir seyle yazmaya karar verdim. ilk
yazimiz Itir olsun.

Sardunyagillerden, yapraklari gtizel kokulu olan
attarla itinn ayni kdkten geldigini sdylersek, itirn
nasil koktugu hakkinda bir fikir ediniriz. Antakya’'da
pek cok ebeveynin kizlarina Itir adini koyduklarini
gorurtz. Antakya itira mutfaginda ¢zel bir yer

verir. Oncelikle asma yaprakli sarmasini itir

HATAY MUTFAK KULTURU

Anadolu mutfaginda itirl tatlan sayip bu yazimi
bitirmek isterim. Aromali iceceklerde, sutlag,
muhallebi, peltelerde; recel ve marmelatlarda,
keklerde, dondurmalarda, sorbelerde,
pekmezlerde ve patlican regelinde kullanihyor.

Antakya mutfaginda patlican receline karanfil
konuluyor. Aslinda itir karanfille gok uyum
gosteren bir bitkidir. Buradan patlican receli
yapan Antakyall hanimlara seslenmek isterim.

Bu recelde itir deneyin. Tarifini isterseniz kisaca
yazayim; bildiginiz gibi kUguk patlicanlar soyup,
hasladiktan sonra kire¢ suyunda beklettikten sonra
yikayip, hazirladigimiz surupta kaynatip limon
suyunu ekledikten sonra itir yapraklarini da ilave
edip 3 dakika kaynatarak atesten alir, soguyunca
kavanozlara koyabilirsiniz.

Kaynakca
1. Bedri Rahmi Eylpoglu ; Marifet
2. Tijen Inaltong, mutfakta yaban Y.K.Yayinlar



