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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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Orta Cag’dan gunimuze
bir Ramazan tatlisi

ZUlblyye’'den
zungul'e

Onbir ayin sultani ve kutsal U¢ aylarin en kutsali
olan Ramazan, her ne kadar bir ibadet ve
yardimlagma ayi olsa da, aslinda tam manasiyla
gastronomik bir olgudur.

Orug, gtnesin dogusundan gin batimina kadar
tlm yiyecek ve iceceklerden uzak durularak ifa
edilirken, iftar sofralarinin basinda, aile bireyleri
arasinda bir festival havasinda sonlandirilir.
Masalar, siradan bir 6gunun aksine bol gesitli
yemekler ve iceceklerle donatiimis olur. iftar
zamaniyla baglayan yeme icme ritUeli, gece
boyunca yenilen tatlilar ve sicak ve/veya soguk
iceceklerle devam eder; en nihayetinde sahur
yemegi ile gundn son 6gunt tamamlanmis olur. Bu
son 6gun yani sahur, iftara gére daha 6nemlidir;
¢cUnkU ertesi gunkud orug icin insanin direnci

ve bedenen dayanikli kalabilmesi igcin gereken
enerjiyi saglayacakiir.

Ramazan sofralarinin bol cesitli ve 6zel yemeklerle
donatiimis olmasi, masa basinda tum aile
bireylerinin nese icinde ve farkl tatlarla yemek
yemesi Ramazan'in ruhani ortamiyla tezatlik
olusturdugu akla gelebilir. Orug bir kefaret dedgil,
Allah’a itaatin ve ona sukran duygusunun bir
ifadesi olarak gordlmelidir'. Evet, Ramazan otuz
gun surecek bir ibadet ve yardimlasma ayidir
ancak beslenmeyle dogrudan iligkili oldugundan
gastronomik agidan ¢ok énemli bir olaydir. Bu
dénemde carsl pazar hareketlenir, insanlar
butceleri elverdigi oranda herseyin en iyisini, en
tazesini alip yemenin pesine duserler.

1 Lilia Zaouali. Ortacag'da islam Mutfagi. Ruhun Gidasi
Kitaplar, 2015, Istanbul. S:41

Ramazan geceleri tath tiketiminin en fazla

oldugu zamanlardir. Bu, ylzyillardir siregelen

bir gelenedin devami oldugu gibi, orucun

insan metabolizmasi Uzerine etkileri de olabilir.
Ramazan ayinda oruc tutmaktan kan sekeri
disen ve bayginlik gegiren Sam valisi Muaviye
icin doktorlarinin balli cevizli receteleri kliinefenin
atasi olarak rivayet edilir. Eski Misirlilarin saghkl
kalmak ya da iyilesmek icin orug tuttuklar ve
oruclarini hurma ile agtiklar! bilinmektedir. Bugun
yine hurmayla oru¢ agcma bu gelenegdin bir devami
gibi kabul edilebilir. ClnkU bu yéntem, orug
dolayisiyla zayif disen bunyeye enerji vermenin
en kolay yoludur. Ramazan ayi boyunca tatlicilarin
ve Ozellikle de kinefecilerin yogun mesai
yapmalarinin sebebi de bu olmalidir.

Ramazan boyunca evlerimizde gullag, kadayif,
kunefe gibi tatllar yapilirken, ¢arsidan daha ¢ok
tulumba, lokma gibi serbetli tatlilar satin alirz.
Ramazan sonunda ise bayramda misafirlere ikram
etmek amaciyla baklava ve ekmek kadayifi gibi
tatlilar yapariz.

Sofralarimiz stsleyen Ramazan yemekleri
toplumdan topluma farkliliklar gosterirken, bu
konumuzun ilham kaynagi olan Zulabbiya, kinefe
ile beraber dunyayin en eski tatlilarindan biri olarak
Orta Cag’dan beri Orta Dogu ve Kuzey Afrika
islam Ulkelerinde Ramazan sofralarinda kendine
yer bulmustur.

Serbetli bir hamur tatlisi olan Zulabbiya,

Bagdat'll yazar ibn Sayyar al-Warraq tarafindan
onuncu yuzyilda derlenen Kitab al-tabikh'te
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Ozellikle Ramazan ayinda yapilan bir tatli olarak
anlatilir. Her ne kadar evlerde yapilsa da, tatlici
dukkanlarinda sikca yapilip satilan bir tathidir. Oyle
ki, insanlar iftardan sonra ya da cami ¢ikisinda bu
tatliyl satin alip, sicak sicak tiketmeyi severlermis.

Kadayif hamuruna benzeyen mayal civik bir
hamur, delikli bir kaptan kizgin yaga akitilarak
kizartilir, daha sonra da Ilik serbete daldirilir. Bal
ya da seker surubuyla hazirlanan serbet gul suyu
veya portakal cicedi esansiyla ¢cesnilendirilir.
Hamuru kizgin yaga akitmak igin dnceleri altinda
kuguk bir delik agilan Hindistan cevizi kabugu
kullaniimistir. Bir kepce yardimiyla hamurla
doldurulan kabugun altindaki delikten kizgin
yaga dokulen hamura el hareketleriyle halka,
sarmal, 6rgu ya da daha karmasik sekiller verilir.
Ramazan ayinda tatlici ustalar bu sekiller Gzerine
maharetlerini yaristirirlar.

Recetesine giren unsurlar ve anildigi isimler
boélgeden bolgeye farklilik gosterse de, bu tatl
genelde benzer tariflerle yapilir. Cogunlukla un,
nisasta, maya, Ilik su ve bir tutam tuz ile yogurulan
hamur, safran ile renklendirildiginde rengi
turuncuya calarken, zerdecalla renklendirilenler
daha sandir. Abbasilerde Zulabiyya olarak bilinen
tatll diger boélgelerde Zulbia, Zlabiya, Zuleybi

gibi benzer isimlerle aniimiglardir. Hindistan
mutfaginda da Jalebi olarak bilinir. Fas'ta hamura
kavrulmus ve 6gutdlmuas susam da katilir, daha kati
bir hamur elde edilip turld sekiller verilerek benzer
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metodlarla Chebakia adinda farkli bir tdrevi Uretilir.
Sam’da ise Mushabbak olarak Gnlenmistir. Bati
dunyasi ise seklinden dolayi tatliy1 “kelepge tatlis!”
ya da “kafesli tatl” olarak tarif eder.

Osmanl mutfagina da girmis olan zUlbiyenin en
eski Tarkge tarifi 15. yUzyilin ilk yarisina aittir?.

Evliya Celebi Seyahatnamesinde bahsettigi tatllar
arasinda bir ¢esit lokma olan, yani gunimuzde
hamur tatlisi sayilan “halka ¢ini” ve “zUlbiyye”yide
sayar. Anlattigina gére halka ¢ini un, nisasta ve
bobrek ya da kuyrukyaglyla yapilan ve halka halka
edilip yagda kizartilan bir hamur tathsidir. Zalbiyye,
Arapca zulabiyye'den ya da Farsc¢a zalabiya’dan
tUretilmistir. Hindstan’dan Osmanl ddnyasina
kadar genis bir cograyada rastlanan bu tatlh, 15.
ylzyill saray mutfak defterlerinde bayramlarda
dagitilan helva-i ztlbiye ve halka-i zUlI'biye olarak
geger®,

Erzurum yéresine ait “demir tatlisi” da benzer
hamur tathlarimizdan biridir. Mahmut Nedim’in
“Ascibasi’nda* anlattigina gbre yumurtall ve az
un katilmig sulu bir hamur hazirlanir. Kizgin sade
yag dolu tencereye demir kalip sokulup isitilir,
sonrasinda demir, hazirlanmis sulu hamura yariya

2 Priscilla Mary Isin, Avciliktan Gurmelige Yemegin Kulttrel
Tarihi, YKY, S:190

3 Marianna Yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde
Yemek Kulttrd, YKY, 2019, istanbul, S:194

4 Mahmud Nedim bin Tosun, As¢ibasi. Haz. Priscilla Mary Isin.
YKY, 1999, istanbul. S:110



kadar batirlip tekrar kizgin yaga sokulur. Birkag
saniye sonra kizgin yag i¢indeki hamur kendini
demirden salar. Hamur alt Ust edilip kizarinca
yagdan alinip serbete atilir.

Yine Mahmud Nedim’e gbre demir kaliplarin en
iyileri Erzurum’da yapilr:

Demirine gelince: bu demiri Erzurum’da
imal edegeldiklerinden bircok muntazam
eskalde imal ederler ki artik o ustalarin
maharetine kalmistir. Her ne kadar etrafta
da iméali taklit edilmekte ise de midmkdin
degil Erzurum demiri gibi hamuru tutmaz.

Demir tatlisinin bugtin dahi yurdumuzda pek

cok yorede geleneksel bir tatl olarak sayilmasi,
ancak izmir ve istanbul gibi Avrupa ile yogun
etkilesim icinde olan sehirlerde pek bilinmemesi
bu tatlinin dogu kékenli oldugunu disidnduren
etkenlerden biridirs. Demir tathisinin, Turkiye'de 19.
ylzyila kadar bilinen zulbiye'ye alternatif bir tatl
olarak yapildigi ya da delikli bir kaptan akan sulu
hamura kizgin yag icerisinde sekiller verdirmenin
kolayciligi olarak demir kalibin gelistirildigi
dusandlebilir. Kalip sayesinde zlabya ustaligina
gerek kalmadan hamura dogrudan ve standart bir
sekil verilmis oluyor.

Zlabyanin 6rgu gibi seklinden dolay! Arap¢a’da

5 Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Imparatorlugu. Kitap
Yayinevi, 2020, Istanbul. S:252

“sebeke” (chebakia veya mushabbak) tanimlamasi
Hataylilara tanidik gelir. MUsebbek ya da yaygin
bilinen adiyla Zungul denilen tatli, yine benzer
civik bir hamurla elde edilir. Bir tulumba yardimiyla
kizgin yaga akitilan hamur halka sekli verilerek
kizartihr. Halkalarin capi 12-15 cm’yi gecmez.
Hamur ve serbet safran, zerdecal, gl suyu ya da
portakal cice@i esansi gibi fazladan bir tatlandirici
ve renklendirici icermez. Ramazan’da tuketildigi
gibi her mevsim sicak sicak, 6zellikle ikindi
sonralar damaklari senlendirir. Ramazan ayina
mahsus olarak klc¢uk toplar seklinde dékulerek
lokma tatlisi olarak Uretilir.
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AKil suzgeci bir
mutfak gereci
olabilir mi®?

Esra Dinger
Uzman Diyetisyen

Sik kullanilan bir arama motorunda 2020 yilinda
en ¢ok aratilan yemek tariflerini arastirdim, ilk

10'u eksiksiz yaziyorum; ekmek, pide, asure,
cokertme kebabl, Ramazan pidesi, izmir bombasi,
lahmacun, gullag tatlisi, ezogelin ve kalburabasti...
2018 ve 2019 listelerinde en az 3 sebze yemegi
girebilmis listeye. 2020 yilinda; pandemi ile birlikte
evde gegcirilen vaktin, mutfakta gegirilen vakitle
dogru orantili oldugu, ne kadar ¢cok karbonhidrat
tUketildigi, belki gok uzun stredir (pandemi
Oncesi) ekmegi hayatindan c¢ikaranlarin bile birer
ekmek ustasi haline geldiklerini anlatmama bile
gerek yok sanirm. Hali hazirda ya sahit olduk ya
da bagroldeydik.

COVID-19 salgini, insan saghgi Uzerinde
buylk bir etkiyi temsil ediyor kuskusuz,
hem sosyal hem de ekonomik sonuclari
olan “evde kal” veya izolasyon yoluyla ani
yasam tarzi degisikliklerine neden olmasi
da asikar... Bu pandemi sirasinda halk
saghgini optimize etmek sadece tip ve
biyolojik bilimleri ile degil, ayni zamanda
beslenme bilimi, sosyal bilimler, psikolojik ve
davranissal calismalarla tam insan bilimleri
hakkinda bilgi ve arastirmayi gerektiriyor...

Pandemi ve yeme davranislarindaki degisim hatta
covid salginindan sonra gimbur gimbur gelen
ikinci bir salgin (obezite) kacinilmaz gibi geliyor
bana... iste tam da bu minvalde sadece internette
en ¢ok aratilan yemekler listesi ile yola ¢ikmamak
icin guvenilir veritabani arastirmasi ile dikkat
ceken arastirmalarn 6zetlemeye calistm... Keyifli
okumalar...

TURKIYE’de

Nisan ve Mayis 2020 arasinda gevrimici anketi
tamamlayan toplam 1120 yetigkin bireyle yapilan
bir arastirma ile; Pandemi déneminde bireylerin
%29-1'inin hafif, %34-2 orta ve %23,4'Unun siddetli
depresyon belirtileri gésterdigi, en cok tuketilen
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gidalarnn ¢ay, kahve, hamur igleri ve tathlar oldugu
saptanmis(1).

1012 yetiskinden yapilan bir bagka arastirmada;
pandemide korku ve endigenin, bireylerin
kahvaltiyl ve atistirmaliklar daha fazla tiketmesine,
6gle yemegini ise daha fazla atlamasina neden
oldugu bulunmus. Calismanin dnerisi ise soyle
yapllmis: “Pandemide anksiyete ve korku,
bireylerin beslenme aliskanliklarinda ve yemek
tercihlerinde degisikliklere neden olmustur.
Salginlar icin psikolojik sonuclarn sdrekli gézetimi,
dunya ¢capinda hazirlikl olma ¢abalarinin bir
pargasl olarak rutin hale gelmelidir. Ayrica bu
psikolojik sorunlarin beslenme Uzerindeki etkileri
de degerlendirilmelidir’(2).

GUNEY KORE’de

Agustos ve Ekim 2020 arasinda, 20 yas Ustu

104 yetiskinden olusan katilimcilarla yasam tarzi
degisikliklerini degerlendirmek icin cevrimici
anket gergeklestirildi. COVID-19 sonrasi
insanlarin yasam tarzlarindaki, depresyon ve
yasam kalitesindeki degisiklikleri arastirmak icin
yapilan ¢alismanin sonuglar $éyle; gunlik yasam
aktiviteleri, sosyal aktivite ve egitim dahil olmak
Uzere fiziksel ve diger anlamli aktivitelerde dnemli
bir disus vardi. Ancak karbonhidrat ve vitamin
tUketiminin artisi disinda beslenmede 6énemli bir
degisiklik olmazken, yasam kalitelerinin ve ruh
saghginin ddsttgund bildirdi(3).

SUUDI ARABISTAN'da

Nisan ve Haziran 2020 tarihleri arasinda
telekomunikasyon bigimleri kullanilarak 150 Kisilik
ve yas ortalamasl 12 olan tip 1 diyabetli bir grupla
yaplilan calisma ile; pandemi ve pandemi éncesi
degerlerine gdre hastalarin kilosunda, vicut kitle
indeksinde ve kan sekeri dederlerinde anlamli

bir artis olmasi; fiziksel aktivite eksikligi, artan
karbonhidrat ve fast food tuketimi ve ruh halindeki
bozulma ile iligkili olabilecegi saptandi(4).



ITALYAda

Nisan 2020’de toplam 3533 katilimci ile yapilan
bir calismada ise; populasyonun %48.6’sinda

kilo alma g&zlenirken, %38.3'Unde &zellikle vicut
agirhgr kontroll icin hafif bir fiziksel aktivite artisi
bildirildi, katiimcilarin %15’inin ise meyve ve
sebze satin alarak ciftcilere veya organik Urtinlere
yoneldigi belirtiimis(5).

POLONYAda

1097 katilimci ile yapilan bir baska arastirma

da ise; daha 6nceki aliskanliklara gére; fazla
yemenin %43.0, atistirmaliklarin tuketiimesinin %
52 oranlarinda arttigi, %30 katiimcinin kilo alma
egiliminde oldugu belirlendi. Artan beden kitle
indeksinin; karantina sirasinda daha az sebze,
meyve ve baklagil tiketimiyle, diger taraftan et,
sut drUnleri ve fast-food Urdnlerini daha fazla
tuketmekle iliskili oldugu bulundu(6).

edilen &zet ise sdyle: Toplam 10 calisma;
tuketilen atistirmaliklarin sayisinda artis oldugunu
bildirirken, 6 calisma; katilimcilarin karantina
sirasinda yemek sayisini ve sikligini artirdigini
ortaya koydu. 11 ¢alisma; taze Urlnler ve evde
yemek pisirmede artis ve rahat yiyecek ve alkol
tuketiminde azalma ile beslenme aliskanliklarinda
olumlu degisiklikler oldugunu bildirdi. 9 ¢calisma;
taze Urunde bir azalma buldu ve 6 calisma;
tathlar, kizarmis yiyecekler, atistirmalik yiyecekler
ve islenmis yiyecekler dahil olmak Uzere rahat
yiyeceklerde bir artis oldugunu bildirdi. 2 calisma;
alkol tuketiminde artis oldugunu bildirmistir. 8
calismada; katiimcilar fiziksel egzersizde azalma
oldugunu bildirirken, 7 calisma ile katiimcilarin kilo
aldiklarini bildirdi(8).

2020’de yapilan bir arastirma ise oldukca ilging;
pandemiden baslangicta daha az etkilenen on iki

LITVANYA'da

Nisan 2020’de 18 yasindan blyUk 2447 birey
arasinda cevrimici yapilan bir arastirma ile; ankete
katilanlarin neredeyse yarisi (%49,4) normalden
daha fazla yemek yedigini, %45’inin atistirmay!
artirdigini ve % 62'sinin evde daha sik yemek
pisirdigini bildirirken, gazli veya sekerli iceceklerin,
fast food ve ticari hamur isleri tiketiminin
azalirken, ev yapimi hamur igleri ve kizartmalarin
tUketiminin arttigi tespit edilmis(7).

ULKELER ARASI ARASTIRMALAR’da

Haziran ve Temmuz 2020 tarihleri arasinda sik
kullanilan ve gavenilir veritabanlari aranarak,
toplam 4322 makale ve arastirmanin benzerlik
ve ortak paydaslik derlemesi yapilarak elde

kirsal alanda veya Ulkelerde (Appalachia, Jamaika,
Bolivya, Romanya, Beyaz Rusya, Litvanya,
Polonya, Gurcistan, Turkiye, Pakistan, Kambogya
ve Guney Afrika) insanlarin dncelikle caylara

ve baharatlara glvendiklerini ve ¢esitli medya
unsurlar tarafindan populer hale getirildiginden
bahsediliyor. Kent ve kirsal hanelerin normal
zamanlarda grip ve diger solunum semptomlarini
tedavi etmek i¢cin kullandiklar ev yapimi, bitki
temelli ilaglari yeniden tasarlamis gérundugunden
yola ¢ikarak; zencefil ve sarimsak tiketiminin
artmasindan, ardindan da sogan, zerdecal ve
limon tuketimimin artmasini “geleneksel” ve

“yeni” gida ilaglarinin tUketiminin zaten fazla olan
boélgelerden diger Ulkelere de yansiyabilecedini
soyluyor(9). Bu arastirmada bence en ilgi
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¢ekici alan ise; toplum saghgini iyilestirmek ve
strateji belirlemek icin etnobiyoloji, etnotip ve
etnogastronomi arastirmalarinin daha da énem
kazanacagindan bahsetmesi...

TETIKLEYICi MERAKI... Tavuk mu yumurtadan,
yumurta mi tavuktan?

“Yiyecek secimi ve yeme davranisi ruh halini mi
etkiliyor yoksa ruh halinden mi etkileniyor?” sorusu
bilim adamlari ve arastirmacilar i¢in her zaman
merak uyandirmistir. Yiyecek ve ruh hali arasindaki
iliski, farkl yaslardan, kulttrel gegmislerden ve
farkl saglik profilleri olan katiimcilari iceren birkag
calismanin ortak kanisi; ruh halinin gida alimini

ve yiyecek secimlerini dnemli 6lcude etkiledigi
sonucuna variimistir. Ote yandan, yemek de;

ruh halini etkiler, bu da hastaliklar olumlu ya da
olumsuz etkiler. Yiyecek ve ruh hali arasindaki
etkilesimin kisisel etkilerini fark eden bireylerin,
istenmeyen saglik sorunlarini dnlemeye veya
hafifletmeye calismasi uygun yiyecek secimleri,
ruh halini iyilestirmede ¢nemli bir rol oynar(10) .

ELMA MI? CIKOLATA MI?

2006 yilinda yapilan ¢ok spesifik bir arastirmaya
gore; Otuz yedi saglikli, normal kilolu kadinin
katildigi calismada; 1 elma veya cikolata
tuketiminden sonra dznel durumlar séyle
Ozetlenmis; Hem cikolata, hem de elma achgi
azalttl, her ikisi de ruh halini ylkseltti, ancak
cikolatanin etkileri daha guclu ve genellikle
sucluluk ile sonlandi. Cikolata yiyenlerin, elma
tUketenlere oranla daha hizli tokluk ve sonrasinda
daha cabuk aglik duygusu yasadigi belirtildi(11).
Dogru tercih anlik degil, sonrasini da dustnulerek
verilendir... Sizce?

Ogrenilen istahlar

Ogrenilen istahlar, yiyecekler konusundaki
deneyimimizi de etkileyebilir. Ornegin, en
sevdigimiz yiyecekler genellikle olumlu
duygulari tetikler. Yemek kokusu bile guclu bir
duygusal deneyimi gagristirabilir. Ayrica, gidanin
tuketildigi durum ve belirli yiyeceklerle ilgili
gecmis deneyimlerimiz de duygusal tepkimizi
etkiler. Ornegin, bir fincan kahve igmenin
uyanikhgi artiracagini ddsdnen bir kisi, kafeinsiz
kahve ictikten sonra bile daha fazla uyanik
hissedebilir(12). Bu sUrecte 6zellikle evlere
kapanan ¢ocuklara; normal zamandan farkli
yemek cesidi yapiyor olmanin, daha ¢ok vakit
bulup ytksek karbonhidratl, fazla yag icerikli
yemekler yapmanin sonuglarini “6grenilen istah”
bash@i ile bundan birkac yil sonra daha cok
konusacagimiz anlamina geliyor bence...

Oneriler !
Tam arastirmalar, yazilar aslinda mevcut durumu

Ozetliyor, insanoglu buyUk bir sinav veriyor, bu
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sinavdan ¢ikisimiz asla toplumsal olmayacak
bence, sinav sonucu bireysel... Ya teget gececek
ya da bir iz birakacak... Bu kadar bilimsel 6zetten
sonra; sunu yap bunu yapma demeyecegim,
buraya kadar okuduysan zaten dinyadaki
gidisattan habersin, akil slzgecinden gegir ve
nasll istiyorsan dyle davran... Basliktaki soruya
gelince kesinlikle akil stizgeci bir mutfak gereci
gibi dasunulmeli... Ne pisirsem, nasil pisirsem,
ne zaman yesem, ne ile yesem ? bunlar igin en
gerekli olan sey; AKIL SUZGECI... Ve unutma;
ister fiziksel ister psikolojik olarak algila; ne yersen
o olursun...
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Bence sofradaki en 6nemli sey! Oncelikle bir tanim
yapalim ki azicik bilimsel olsun:

Kasik: Ozellikle sulu yiyecekleri ve kiigik

taneli yemekleri tabaktan alip agiza kolaylikla
goturebilmek icin kullanilan, ahsap ya da madent,
uzun sapl ve karek bicimli sofra araci. Bas kismi
oval ve cukurca olup buyUklugu agiza uygun
olarak yapullir.

Ne tanim amal!

Sofradaki yemege goére tasarlanmis bir suri cesidi
var: Corba kasigl, Yemek kasigl, Salata kasigQi,
Servis kasigl, Cay kasigi, Tatl kasigi ve bilimum.
Benim en cok kafayi taktigim kasik ise canim
Servis kasigi. Hala bu kasigin ne icin kullanildigini
bilmeyen restoran galisanlaryla karsilasmak,

bir renber olarak basli basina bir sorun.
Misafirlerimize mahcup etmeyen, servis hizmetini
dogru anlamig restoran ve lokantalarin artmasi
dilegi ile diyor ve devam ediyorum.

Kasik, insanoglunun yemegini yiyebilmek igin
kullandigi ilk sofra aletlerinden. Ondan énce
bigcak varai! Nitekim atalar, hayvani avladiktan
sonra, etinden faydalanabilmek icin dogal olarak
once bicagi kesfetmis olmali. Ates bulundu, av
yaplldi, et kesildi, kebaplar oldu tamam da hi¢
mi haslamasini yemeyecegiz? O zaman gelsin
kasiklar! lyi de daha icat ediimedi ki! Sirrik sirrik
nasil icilecek bu ¢orbal!? Tamam tamam, uzun
etme, su salyangoz kabuklarini al, olmadi kestigin
hayvanin boynuzunu kullan. iste sana kasik!
Unutmadan, eski Yunan’da kasigin adi Boynuz
kelimesinden gelmekte! Ama ilk kullananlar
onlar mi?-hayir! Misir hiyerogliflerinde ve Sumer
tapinaklarinda kasik kullandiklarina dair bilgilere
rastlanmistir.

Kasigin pabucunu dama attiran sey, daha
sonradan yakin arkadasi olan Catal olmus.
Munasebetsiz asil, Domenica Silvia, 1100 yilinda
italya’da verdigi ziyafetlerden birinde, Bakin
ahali! Bu elimdeki ¢ataldir - saplamayi bilene!

P g

deyip de bu kumanin taninmasinda 6ncu olunca,
sofralarimiza g&z kirpivermis iki disli. Ancak
taaa 15. yUzyildan sonra millet baslamis kasigin
yaninda ¢atali da kullanmaya. Bu yaba gibi seye
alismak uzun zaman alsa da dis sayisi arttikca,
vazgecilmezi olmus sofralarin. Neyse biz rolu
kaptirmadan tekrar kasiga dénelim. Yemek
kasiklari genellikle simsirden, muhallebi kasiklari
kemikten ve fildisinden, hosaf kasiklari daha
¢cukurca oldugu icin bagadan (kaplumbaga’'nin
bagasi bu!), tatl kasiklar ise gimusten yapilmis.
Zaman gectik¢e de pek suslu hale gelmigler.
Mesela sapi mercan islemeli, yok yakut tagli
falan filan. Daha eski dénem kasiklari ise, yani
Misir, Grek ve Roma medeniyetlerinden kalan,
muzelerde gordiklerimiz, genellikle tung ve
glmusten yapilanlar.

Kasik sadece bogazlar sorunuicin degil baska
amaglar igin de faydall olmus. Yemek tariflerinde
ve ila¢ prosedurlerinde 6I¢U birimi olarak kullanilan
tath kasigr ve yemek kasiginin hakkini kim
6deyebilir?

Kimler yaparmis bu énemli aleti ona da bir
deginelim. Bu sefer daha gec bir déneme,
20.yUzyilin baslarina gidelim. Zaman makinamiz
olmasa da arsivlerimiz var:

Musahipzade Celal’in, 1920'de ilk kez sahnelenen
muzikli oyunu Kasikgilarda, Kagsikel kalfasi Halil’'in
pestamal kusanarak ustaliga ylUkselmesi ve
loncanin Goksu ¢ayirinda onun icin duzenledigi

HATAY MUTFAK KULTURU
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| Taili kasige,; 2 Hosaf kasifir; 3 —

CESITLI TURK KASIKLARI

Yemek kasifr: 4

Mahallet Kasifr, 3 Cay kasztd

SEKIL: KONYA KASIKLARINDAN ORNEKLER.

Teferrt¢* toreni anlatilir. Béylece kasikgl
esnafinin yasamini, esnaf loncalarinin gelenek
ve goreneklerini ve en 6nemlisi dayanismalarini,
eglenceli bir sekilde 6grenmis oluruz.

Kasik yapimi, bazi sanatlarin ve zanaatlarin
bilinmesini gerektirir. Oymacilik, cila isi,
suslemecilik, hak, estetik gibi. Osmanli ddneminde
Kitahya, Akseki ve Geyve'nin Tarakli bucaginda
kabaca hazirlanan tahta taslaklar, istanbul, Konya,
Corum, Kastamonu ve Tokat'ta glzelce iglenip
kaslk haline getirilirmis. Yani bir odun parcasi
nitelikli bir kasik haline gelinceye kadar en az iki
memleket geziyor.

*Teferrtic: Acilma, seyr, ferahlama, gezinti.

HATAY MUTFAK KULTURU

Konya'da 13. ylzyil Selguklularindan bu yana
strdUrdlen tahta kasik yapimi ilk kez Karaman’dan
Konya'ya gelen Medrese 6grencilerinden
kaynaklanir. Bunlar gecimlerini kasik yapip satarak
saglarlar. Yani bu isin felsefik bir yani da vardir.
Uzerine dualar, atasdzleri, beyitler yazilip inci
mercanla stslenen kasiklardan elde edilen kazang
haktir, tekkelerde calakasik yenen asin ortagi
coktur.

Turk kasikeilik sanati Urtnleri ilk kez 1900’de
Paris’teki uluslararasi bir sergide Konyall hatip
Rusen Efendi tarafindan sergilenmis ve gimus
madalya almistir. Topkapi Sarayr MUzesi iginde
aklimiza ilk olarak Kasik¢l elmasi gelse de
muzemiz, ¢cok degerli bir kasik koleksiyonunu
icinde barindinr. Bu koleksiyondaki bir kasigin
Uzerinde Afife ismine rastlanir ki bu, 4.Mehmet'in
g6zdesinin ismidir. Abdulaziz’in oglu Murat
Efendi de babasiyla beraber Avrupa seyahatine
cikarken, gozdesi Sayan Kadin’a, “Vuslatl sayan,
senindir devran” beytini Uzerine naksettirdigi bir
kaslk armagan etmistir. Heralde yemegini yerken
kendisini hatirlasin deyu! Baska bir kasikta, “Lafl
lafa etme ilave, al kasigi ¢al pilave” beyti okunur.

Pilavdan dénenin kasigr kirilsin!

Antakyalilar gibi bogazina duskun, diger bir
ifadeyle kasigini yaninda tasiyanlar, surati kasik
kadar kalmis olanlara bir serzenisi, kendilerine hak
gorurler:

- Bre cigerim evde a¢ mi birakolar seni?
- Birak keni! elinden gelse bir kassik suda bogucu
beni!

Antakya’da kaslik oyunu var mi-var! Kina
gecelerinde her bir ele iki kasik, cikkidi cikkidi
kasigin sirtini vur birbirine, alem oyun gérsutn! Bu
eglencelerde gelinin sacini yapan kara kiz lakapli
Fethiye abla, kuaférlik isi bitince alir eline kasigi
baslar tikirdatmaya. Bakir legenin arkasina vura
vura dimbelek haline getiren yenge hanim ve
ortada salinan eltilerle kasik sesleri iyice ayyuka




5. Yurmuria kasigi. 6. Hardal kasif

kasig

Eritme kasigi fkaristirip eritme kasigi). 11, Kepge., 12. Kurguncu kagigi. 13. Balikgi kagigl

SEKIL: 289. — KASIKLAR. 1, Gorba kasigi. 2. Tath kagigi. 3. Kahve kagigi. 4. Tuz kas:id!
7. Deker

8. Salca kasigi. 9. Pung kasigi. 10

SEKIL: TORK OYMA KASIK ORNEKLERI: 1.
Tire mizesinden. 2. Konya'da kagikgr Yu-
suf BELVIRANLI'dan, 3. Kitahya'dan.

clkar. Bu sirada kara kizin kér kocasi giy gy da
gly gly kemanini ¢calmaktadir. Bildigin kér kemanci.
Kadin hamamlarindaki edlencelere bile gider bu
adam. Tum Anteke bilir keni. Koér ya zarari yok
namahreme, hanimlar istiflerini bozmaz, karsisinda
g6bek atmaya devam ederler...

Kasik, zaman zaman, giyilen kiyafetleri ve takilar
etkilemistir. Mesela Yenigerilerin Bérk denilen
beyaz kece basliklarinda yer alan glimusten
cepli bélmenin maksadi kasik saklamaktir. Tahta

kasigini bérk cebine koyan Yeniceri askeri,

ister sefere gitsin ister ocaginda bulunsun bu
pratikligin keyfini yasar. Kasiklik denen ve bashgin
on sathinda yer alan kisim, daha sonra iglevini
yitirse de, Uzerine takilan tUylt sorguclarla, bir
aksesuar olarak kalmaya devam eder. Yeniceri
deyince insanin aklina ocagin kapatiimasi gelmiyor
degil hani. Kaslikla verip kepceyle almak isteyen
Yenicerileri, artik hUkimranhgina bir tehdit olarak
goérmeye baslayan Padisah 2. Mahmut, bu kasik
dismanlarindan kurtulmak icin ocagdi kapatip,
bircogunu kazan kaldiramayacak hale getirmisti.

Goruldugu Gzere bir kasik meselesi, bizi Vaka-i
Hayriye'ye kadar getirdi. Vaka-i Vakvakiye'ye
uzanmadan konuyu kapatalim biz. Kepgeniz bol,
hayir yemeginize kasik sallayaniniz cok olsun!

Kaynaklar:

e Osmanli Tarihi, Secmeler, Ahmed Rasim, Deviet kitaplari,
MEBasimevi, Istanbul, 1968

e Tarih Ansiklopedisi, Cagatay Ulugay, Dogan Kardes
Matbaacilik, 2.Baski, Istanbul, 1967

e Bliylik Larousse Sozliik ve Ans., Interpress Basin ve
Yayincilik A.S., 1986

® Hayat Ansiklopedisi. Dogan Kardes Yayinlari., 1973

e Grolier Int. Americana Ans., Medya Holding A.S., 1993

e Okyanus Ansiklopedik So6zltk, 20. yy. Ansiklopedik Sozltik,
Pars Yayinevi, Istanbul, 1973

e Resimli Bilgi Ansiklopedisi, Baksan Yayinlari, [stanbul, 1983
e Meydan Larousse Buylik Ligat ve Ansiklopedi, Sabah
Yayinlari, Istanbul, 1992
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Binyillarin birikimini gntmuze tasiyan

bir lezzet *“Mahshiyye”

Yesil bugdayl (firikli)

yumru dolmasi

Nesrin Topaloglu

Sut olum evresindeki alazlanmis, tGtstlenmdas
bugday ile yapilan dolmalarin, pilaviarin lezzeti biz
Hataylilarin damaklarinda adeta genetik bir miras
gibi yer etmis durumdadir.

GUnUmuzde genis aileden cekirdek aileye gecis
zahmetli yemeklerin yapimini unutturmus; kalabalik
ve misafiri cok olan sofralardan bireysel yenilen
yemeklere dogru bir ddnlstim yasandigindan
“mahshiyye”, “siyyadiye”, “kisk” gibi geleneksel
yemeklerimiz unutulmustur. Damaklanmizda
“‘umami” bir tat birakan ve binlerce yillik bir
gecmisi olan "kisk” ise gastronomi listesinde yer
alan sulu geleneksel yemeklerin ana malzemesidir
(lebeniyye, eksili kofte vb.).

Yaptigimiz firikli yumru “Gebbul mahshiyye firk”
dolmasinin ne oldugunu anlamak icin “mahshiyye”
gebbul” “Firk” kelimesinin ne anlama geldigini
bilmekte fayda var.

Gebbul, dana ya da koyun bacagindaki yuvarlak
bicimli yumru ete verilen isimdir. Ayni zamanda
avug icinde sikilan, ici oyulan yuvarlatimig
anlaminda olup dugurcuk koftesine (elek alti
bulgur unlu), icli ve patatesli kdfteye, kavrulmus
etten yapilan havan kéftesine “gebbul” denir.

Mahshiyye ise Arap¢a’da “mah” sézctuginden
alintidir. Mah mikemmel olmak, butlinlesmek,
tamamlanmak anlamindadir. Shiyye takisini
aldiginda “mah-shiyye”, i¢i doldurulmus sebze,
et, hindi, tavuk anlamina gelmektedir. Dana
bacagindaki yumru etten yaptigimiz dolmaya
“Gebbul mahshiyye firk”, kabak dolmasina

da “dolmalarin sahi” anlaminda “SAH EL
MAHSHIYYE” deriz.

Tat ve aromasiyla farkl damak tadi yapisina sahip
firik, feraka, ufalamak anlaminda olup, Arapca frk
koékunden gelir. Ayrica ateste yakma ve ovma ile
dis kabuklari ayirma islemini ifade eder.

HATAY MUTFAK KULTURU

Hitit tablet cézimlemeleri ifadelerinde yer alan

ve Birgit Brandau ile Hartmut Schickert’in Hititler
Uzerine yazmis olduklar kitapta Kizzuwatna

usull koyun budu et dolmasi tarifi, eskiden
yéremizde yapilan yumru et dolmasi tarifi ile
birebir értismektedir. “Etin icini oyar, doldurur,
finnlayarak pisirir” diyor tablette. Topraklarimizda iz
birakan birgok uygarlk bugin halen Hatay'imizin
kaltdr ve mutfak zenginliginin
kaynagini olusturmustur.

HITITLER

Hititlilerin yemek kdltarlerini Blivmeyen g
YEn Bjy

tabletlere kazimis
olmalari, ginimuz yemek
kulttrumdz ile birlikte
gegmisten gunimuze
insanlarimizin neler
yaptigini, nasil yasadigini
kanitlariyla énimuze
koyuyor.

Dinya J""Pdramd,ﬂ,,

Blegiy g,
Hartmyy S:I:;’:&:

Hitit metinlerinde

et yemeklerini nar
suyu ve bal ile
pisirdikleri ifadesi de
yer almaktadir (“dibis”
szcugunudn ¢evirisinin bal ile karnstinldig!
kuvvetle muhtemeldir).

Nar eksisi, ginimuz yerel dilinde biber salcasi,
UzUm pekmezi, tath-eksi-yogunlastiriimis
anlamlarina gelen “Dibis” sdzcugu ile isimlendirilir.
“Dibis” denilen nar eksisi yéremizde butin dolma
harclarina katildigi gibi patlican, kabak gibi i¢i
oyulmus sebzelerin icini calkalamak, tatlandirmak
icin de kullaniimaktadir.

Dolma i¢lerinde nar eksisini kullanmalari, dolma
yemeklerinin nar ekili cografyadan bagka
cografyalara tasidiklarini géstermektedir. Nar, Hitit
dilinde “nudrma” Hatay ilimizin yerel dilinde ise
‘ruumman” kelimeleri ile ifade edilmektedir. Etli



kaytaz boéreginde ve butin dolma ¢esitlerinde nar
eksisinin kullanilmasi Hitit ve ge¢cmis uygarlarin
yemek kultirdntn mutfaklarimizda halen
yasatildiginin isaretidir.

Birgit Brandau, “Kizzuwatna usull koyun budu
et dolmasi” tarifini en ince ayrintisina kadar
yazarak, koyun budundaki 6zel etin icinin nar
suyu, zeytinyagdl, et parcalari,sarimsak gibi harg
malzemesi ile doldurulup iplerle dikilerek dolma
seklinde pisirildigini yazmaktadir.

Yazitlardaki yemek kayitlar Hititlerin yagsam
sUrdlgu Arsuz ve Hatay ilimiz topraklarinda
yéremiz yemek kultur tarihi icin yol gosterici bir

nitelik tagsir. P

Cografi ve kultdrel bakimdan antik cagin
Kizzuwatna bélgesi icinde yer alan Rhosus’un
(Arsuz) tarihinin ve kulturindn aydinlatiimasinda
baslica kaynagi olusturmaktadir.

Hititlier, Kuzey Suriye boélgesini ve Amik ovasini
egemenlikleri altina almalariyla topraklarmizdan
dogan yeme-icme kulturimuuzin de géclerle basta
Anadolu’'muza ve tim dlnyaya tasinmasina vesile
olmusglardir.

Hititliler, tipki Simerler gibi ¢ok tanrli dinlere
inaniyor ve egemenlikleri altina aldiklar bélgelerin
inanclarini kendi inanglarina katiyorlardi. Tarihte
bin tanrili halk olarak biliniyorlardi. Hititliler 170’den
fazla bayrama sahip olup, dini bayramlar farkli
inanclara giren ritGeller olarak ginimuze degin
varligini géstermistir. Ornegin; Hitit tapinaklarina
vakfedilen araziler gibi ginimUtzde de Hatay ve
Akdeniz bolgesinin genelinde kazanlarin sonsuza
dek kaynamasi icin bayramlara arazi, bag, bahce
vakfetme gelenegi devam etmektedir. Hititliler’in,

HATAY MUTFAK KULTURU
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tanrlarina sunduklar besinler, insanlar tarafindan
da tUketilmekteydi. Tanrilara sunulan kurban etleri
dini térene katilanlar tarafindan tuketilmekteydi.

Yemeklerle ilgili bilgiler ise en ¢ok dini ritlellerin
kayitlarinda geciyor. Hitit ¢ivi yazili metinlerine
gore, bugday ve eti lapa (hirisi) haline getirip tel tel
oluncaya kadar dévuyorlardi. TUm halklarin ortak
kulturel de@eri olan Hirisi (keskek) yoremizde &zel
bir giin yemegi olup 14 Aralik’ta “birbara” gint
olarak yapiimaktadir. Bircok dini ritiel ve bayram
gunlerinde de yapilmaktadir. Herisi (keskek),

2011 yiindan beri UNESCO’nun Somut Olmayan
Kultdrel Miras temsili listesinde yer almaktadir.

Hititlilerin yazitlarinda gecen ¢ig eti tas Ustlinde
déverek yumusatmalari, eti yenen ve yenmeyen
hayvanlari siniflamalari ve bu hayvanlarin nasil
kesilecegi, hangi organ etinin nasil pisirilecegine
dair bilgiler bulunmasi, sakatat kullanmalari, etin
uzun sUre saklanabilmesi icin kendi i¢ yaginda
kavurularak testilere doldurulmasi, ekmek
hazirlayan ve tanriya sunanlarin her tirlt temiz
olmasi konusunda yaptinm uygulamalari, ¢érek otu
ve kimyonu ekmegin igine dokerek yemeleri, ince
ekmek (yuftka ekmegi) hamurdan yapilan kiguk
toplar seklinde cevirisi yapilmis purpura ekmegi
(yufka) icinde haslanmis eti sararak tiketmeleri
gunimuUzde de rastlanan uygulamalardir.
(Arrinitu’ya dtzenlenen dini térende purpura yani
yufka ekmegin icine et konulmasi (gindmuzde

HATAY MUTFAK KULTURU

buna hissi, pay, hisse deniyor) ve térene gelenlere
pay edilmesi gibi dini ritdeller Hitit bayram tasvir
metinlerinde ge¢cmektedir.)

Binlerce yildir bugdaydan sayilamayacak kadar
cok miktarda yemek cesidi Ureten sihirli ellerin
ovaladigi yesil bugdaylar, yokluk zamanlarinin
onemli bir etken oldugu dénemlerde atistirmalik
olarak tuketilmis ve nefis tatlari olusturmustur.
GUnUmMUz yore mutfagimiz bu nefis tatlarin
ornekleriyle dolu olup, kusaktan kusaga aktarilarak
gunumize ulasmistrr. ipek kozasi gibi gecmisten
bu yana kendini gelistirerek damaklarimizda

yer etmis firigin agirlikli oldugu mutfagimizda
pilavindan, dolmasina, maklubesinden, icli
koéftesine kadar degisik lezzetlerde genis
yelpazede sunumuna tanik olabilirsiniz. Diyabet
hastalarinin da tercihi olan firik, saglkl alternatifler
arasinda olup, tipki esmer piring gibi ayni besin
ogelerini igerir.

Bugtnlerde Arsuz’un bugday ekili tarlalari
rlzgarda yesil bir deniz gibi dalgalaniyor. Yemyesil
denizi andiran bugdaylann karsisinda Arsuz’un
masmavi denizi gozlerinizi kamastinr. Bugdaylar
sarardiginda yaz ortasidir artik. Tokluk, varsillik
yasami cagristirdidi icin geleneklerimizde kutsal
bir anlam tasir. Bicildiginde bereketin tatli zaferini
yasatir “evvel temmuz” gdninde. Ayrica yéremizde
eve getirilen gelinin basindan bugday doékdlmesi
gelenegdi halen var olup,gelinin geldigi eve bereket



getirmesi dilegini ifade eden bir seremonidir.

Dolma yemekleri tum geleneklerin ortaklasa
paylastigi bir kultdr simgesi olsa da firik ile yapilan
dolmalar yéremize hastir. O nedenle bu sayimizda
yoéremizin “firikli yumru dolma” tarifini sofraniza
tasimaya karar verdik. Firik ve tereyaginin
muhtesem uyumuyla aklinizi basinizdan alacak bir
lezzet sizi bekliyor. Simdiden afiyet olsun.

Ana malzemelerimiz dilimlenmis yumru eti,
tereyagi, sut olum evresini asmamis firik,yagda
kavrulmus ¢cam fistigi, bir kac damla nar eksisi,
domates salcgasl, tuz, baharat.

Malzemeleri dilediginiz gibi degistirebileceginizi
de hatirlatip, baharatlar dogru yerde ve dogru
miktarda kullanmak gerektigini belirtelim; aksi
halde, o kadar emekle hazirlanmis bir yemegin
tadi bozulabilir. Geleneksel usulde hazirlanacak
ic har¢ yapiminda sogan ince ince dogranir ve
tereyad konulmus tencerede kavrulur. Kiyma,
kavrulmus ¢cam fistigi ve yesil bugday eklenir; bes
dakika karistirilarak kavrulur. Sarimsak, baharatlar
ve tuz eklenir (firik bugdayinin is kokan aromasinin
kaybolmamasi i¢in dolma harcina sarnmsak ve
sogan konulmasa da olur).

Daha 6nce yaprak seklinde ince dilimlenmis
yumru (yumurta) etler tuz ve birka¢ damla nar
eksisi ile tatlandinlarak i¢ harg et dilimlerinin icine
konur.

Doldurma islemi bittikten sonra et dolmalar iplik
yardimiyla sarlarak dugtmlenir. Etler cok az sivi

yagda tavada arkali 6nlG muhurlenir; mthirlenen
et dolmalan gulveg¢ tenceresinin tabanina dizilir. 1
corba kasigl domates salcasi ile bir bucuk bardak
su karistinlir, etlerin Gzerine dékulur. Et dolmalar
lokum yumusakhgi kivamina gelene kadar kisik
ateste pisirilir. Biz dolmamizi finnda pisirdik ve
dolmanin suyu eksildikce kaynar su ekledik. Sonuc¢
gayet basanl. Cankdy; firik girdigi her yemege
enfes bir aroma ve lezzet veriyor.

Yapiligi biraz emek ve zaman istese de, sonugta
ortaya cikan lezzet her seye degiyor. Bunca emek
vererek hazirladiginiz firik dolmasini, sevdiklerinize
blyUk bir zevkle sunabilirsiniz artik...
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