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

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

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

kisa alintilar yapilabilir.

Bultenimizde yayimlanan makalelerin
sorumlulugu yazarina aittir.
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Aslarin sahi

Mercimekil

Esra Dinger
Uzman Diyetisyen

Kabul ediyorum aglarin, pilavlarin tarifi basittir, ana
malzeme (piring, bulgur, firig) ve bu malzemeye
gore su orani belirlenir, tatlandiracaksan ne
isterden eklersin, ister domatesli as yaparsin,

ister patlicanh pilav, ister korili piring pilavi veya
nohutlu havuclu firig pilavi... Ama “Mercimekli

As” bunlarin digindadir. Caninin istedigini
ekleyemezsin. Eklersen de “Antakya usull
Mercimekli As” diyemezsin! O kadar nettir ¢izgileri,
biz Antakyalilarin kirmizi ¢izgisidir. D6rt malzemeli
(yesil mercimek, bulgur, kuru sogan ve zeytinyagdi)
dev bir lezzettir. Antakya bu kadar baharat sever,
ama asla eklemez Mercimekli Ag’a... Sebze sever
asla eklemez Mercimekli As’a...

Mercimekli As icin; “Bir ritGeldir” diyor Stuheyl
Budak, Antakya Mutfagi “tutucudur” diyor Mehmet
Tanriverdi, hal bdyle olunca ritiellere assolist
olmus, tutucu bir mutfagin yemegi gcok énemlidir,
degerlidir. Pismis asa su katilir belki ama,
mercimekli asa sogan ve zeytinyagindan baska bir
sey katilmaz...

Mis gibi kokusu geldi mi burnunuza;
Mercimek ve bulgur tam ayarinda pismeli,
lapa olursa kimse yemez, diri kalirsa rahatsiz
eder, soganlar yarim ay dogranip, iyi kalite
zeytinyaginda kahverengilesmisse, coss diye
dokersin asin Ustlne... Yayilir koku tim eve...

Antakya’da cuma gunleri cogu evde ya adaktan
dolayr mercimekli as piser, ya da hafta sonuna
yaklasirken “ne pisirsem?” derdinden, akla gelen ilk
yemeklerden biri oldugu icin as piser... Yazin yanina
bol eksili coban salata, kisin yanina tursu eslik eder.
Yogdurt, cacik, ayran 3'lUsunden biri de mutlaka olur.

40 Cuma

Bir istegin gerceklesti ise veya adagin varsa yada
bir seyi cok istiyorsan elde etmek icin “40 cuma
mercimekli ag” pisirmeye niyet edersin... Mesela
ben; Universiteyi kazandigim sene, yani lise
sonda son 10 ay boyunca her cuma mercimekli
as yedim, dyle planlamig ki annem son cumadan
sonraki pazar sinava girmistim. Yillar gecti; Kendi
is yerimi actigim ilk haftadan itibaren 40 cuma is
yerinde mercimekli as pisirdik. Pisirmek yetmez
elbette paylasmalisin da; konu komsu, arkadas,
aile Gyeleri de bir kasik olsa yemeli... ister
“bereket” de, ister “hayaller gercek olsun diye” bir
inanis de, istersen “cok seviyorum zaten” 40 cuma
adak ettim de... Bunun bir dinle, mezheple ilgisi
yok, Yaradan’'dan nasil istediginden cok, neye
niyet ettigin degil mi dnemli olan!

Fakirin eti, zenginin etsiz gunu, diyet yapanin
saglklh 6gunu, veganin proteini, galisanin hizli
yemegi, gurbetten gelenin &zlemi... Mercimekli As
onemli....
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Tirkiye’de Yesil Mercimek

Yesil mercimek denince akla gelen ilk isim;
6grencisi olmaktan gurur duydugum,; Prof. Dr.
Ayse Baysal nam-1 diger “Mercimekgi Teyze dir.
80l yillarin sonu, bir profesér ekranda saglikli
beslenmeyi anlatiyor ve beslenme icinde ¢zellikle
mercimegin yararlarindan bahsediyordu. O
dénemde Turkiye’de mercimek bollugu yasanmisti,
tUketimi artirmak i¢cin baslayan bu programlarda;
Tarkiye’'nin ilk kadin beslenme uzmanlarindan Prof.
Dr. Ayse Baysal aslinda hem meslegdini, hem de
mercimeqi anlatiyor, parlatiyordu. Oysa bir tarim
politikasinin son adimi idi Ayse Hoca...

Az su tuketmesi, topraga azot baglamasi, disuk
sicakliklara ve kuraga dayanikliidi nedeniyle
yemeklik tane baklagiller icinde yetistiricilikte ilk
sirada yer alan mercimek, her seyden énce de
nadas alanlarini azaltmaya elverigli bir bitki olmasi
nedeniyle Uretimi artinlmisti. iste bu programlar;
tUketiciye faydalari anlatilarak stoklarin eritiimesi
amacini fazlasiyla yerine getirmisti.

Peki simdi durum ne?

Kullandiginiz yesil mercimegin paketine
bakin; mensei neresi bir okuyun... Ben 3 farkli
markaninkine baktim, G¢l de Kanada...

Baklagil Islah Birim Baskani Dr. Abdulkadir
Aydogan’a gore; Biz dinyada yesilmercimek
Uretiminde 3. siradayiz, ama Urettigimizi Irak, Misir
ve Sudan’a satiyoruz, daha ucuza mal edildigi
icin de ihtiyacin %70’ini Kanada’'dan, geri kalanini
da Kazakistan ve Avustralya’dan satin aliyoruz.
Ancak Turk mercimeginin, Kanada mercimegi ile
mukayese edilemeyecek derecede Ustln oldugu
bunun en dnemli sebebinin de kalite ve aromayi
belirleyen gunes oldugu biliniyor... Ayrica yapilan
arastirmalara gére ulkemiz mercimeklerinde
100-150 ppm Uzerinde demir bulunurken Kanada
mercimeklerinde bu deger 40-60 ppm civarindadir.
Kisacasi nerde o eski mercimekler denilecek
durumdayiz...

Mercimegin faydalar

Mercimek yUksek lif icerigi sebebiyle;

bagirsak saghgini korur. Bitkisel protein icerigi,
doyuruculugu, kan sekerini dengelemesi
sebebiyle; kalp hastalari, seker hastalari,
hiperlipidemi problemi olanlarin, obez veya
kilo vermeye calisanlarin haftada en az 2 6gin
tUketmelerini &neririm. Biri mercimekli as olsun,
digeri mercimek salatasi mesela...

Bunu okuyan gercek bir Antakyall zaten bir

tarif istemez, yok ben Antakyall degilim veya
dogrusunu 6grenmeye calisan bir Antakyaliyim
diyorsan kaynak olarak; Hatay Kesif Yayinlarindan,
“Cok Kdalturla Bir Gelenegin Mutfagi Antakya
Yemekleri” kitabini edinmeni éneririm.
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Deneysel mutfak

Bal kabagi dolmasi

Yelda BUyukasik Guzel

Pazarlarda
yerel Ureticiler,
Ozellikle civar
koylerden
kadinlar ktigtk ¥4
bal kabaklari i
satiyorlar sikga & *45 ‘
karsilasiyorum. Tatidan daha farkl sekillerde

de degerlendirebileceginiz muhtesem bir
sonbahar/kis sebzesi kabak. E vitamini deposu.
Renkleri bile kis kasvetini dagitmaya yeter.
Borani, mercimekli ya da etli yahni olarak
pisirebilirsiniz ama su dolma tarifi, acik ara farkla
en lezzetli bal kabagdl yemegi oldu.

Bal kabaginin ¢ekirdeklerini gikariyorsunuz,
pirinci yikayip sogan, sarimsak, kusbasi et,
varsa kuru Uzum, badem vs. ile bir i¢ pilav
harci hazirliyorsunuz. Tuzunu baharatini ekleyip
kabagin icine dolduruyor, kabagin tepesiyle
kapatiyorsunuz. Folyo ile sariyorsunuz (kabagin
sadece kabuguna temas ettigi icin aliminyum
folyo kullanmanin saglik agisindan riski yok).
Finnda 180 derecede iki saate yakin pisiyor.
Cikinca dilimleyip i¢ pilaviyla beraber tabaklara
dagitiyorsunuz. Tatli/tuzlu/baharath tatlar cok
guzel bir denge ile birbirlerine yakigiyorlar.

Aslinda geleneksel mutfaklarimizda bu denge
hep vardi, tatli/tuzlunun beraber kullanildigr pek
¢ok yemegimiz var. Domates topraklarimizda
yok iken elma, erik gibi mayhos tatli meyvelerle
tatlandirilirmis yemekler. Zamanla damak
tadimiz tekdUzelestirildi. Hatirlamak ilging ve
heyecanli oluyor.



Balik¢inin

narenciye aski

Bilge Gulben Gulgeg
T.C.Kdltur ve Turizm Bakanhgi
Ulkesel Profesyonel Turist Rehberi

Balikgi ile narenciye arasinda nasil bir iligki
kurdun diyenler olabilir. Bir iskenderunlu olarak,
cocuklugumdan beri Akdeniz ile Amanos Daglan
arasinda kalan turuncu bahcelerde dolasirm.
Akdeniz’in en tuzlusundaki kayiklarin Uzerinde
balikgilar fotografladigim da olur. iskenderun’da
gunbatimi her zaman guzeldir ve gines
ekseriyetle denizden batar. Tam da o kizillikta

bir balik¢i, ne guzel de bir poz verir! Sirtiniz
Yesilkdy’e, Dortyol’a, portakal bahcelerine verip
iskenderun’u karsiniza alin ve bir de dylece bakin
bu solmus denize. Belki bir balik¢ size el sallar.

“Balik¢i” mahlasini kullanan rehberlerin piri (ne
de olsa Anadolu’nun ilk rehberidir kendileri),
strglne qittigi Bodrum’u dylesine sevmistir

ki, birka¢ yil sonra affedildigi halde oradan
ayrilmayip yasamaya devam etmistir. Akici ve saf
Tarkcesiyle bize biraktigi eserlerde, bu yogun
sevgiyi hissedebiliriz. ilk cevreci kitaplardan biri
olan “Mavi Strgun”de Halikarnas balikgisi, bu
sehir temelinde, Anadolu’nun her tasina olan agkini
ifade etmigtir. 1925’ten 1970’e kadarki Bodrum,
simdikine hi¢ mi hi¢ benzemez. Sanki bir masal
diyandir. Hele “Aganta Burina Burinata”da onun
deniz ve tarih sevgisi, iginize derinden igler. Kitap
bittiginde, siz de bir Balik¢i olup cikiverirsiniz.

Cevat Sakir Kabaagacl Bodrum’a ilk gelisinde,
¢ogu Rumlardan kalma yaklasik sekiz yliz
mandalina agaci oldugunu fark eder. Amma ve
lakin, o zamanki halk, turuncgilleri yetistirmesini
pek bilmemektedir. Limon ve portakalin ¢gesidi yok
denecek kadar azdir. Bunu kafaya takan Balikgl,
yurt disindan, on sekiz farkli cins narenciye fidani
getirtir. Aralarinda Brezilya'ya 6zgU portakallar

da vardir. Hedefi ise C vitamini yuksek greyfurta
ulasmaktir. Duslerinde, dallarinda olgunlasmis
greyfurtlann sarktigr agaclar gérduguni soyler.
Yani greyfurt cinsi narenciye de ilk kez Balikg!
sayesinde yurda giris yapmistir. Bir middet sonra
cevre kdylerde bile ne yetistirileceginin kaygisina
duser. ilgilileri harekete gegirip, neyin nerede, ne
kadar Uretileceginin planlamalarini yapar. Halk,
onun tesvigi ile bah¢elerinde narenciye agacglarinin
sayisini arttirmaya baglar. Velhasil, Bodrum'da
6nemli bir gelir kaynagina déndsur bu narenciye
isi. Balikg’'nin bir “Merhaba’si yetmistir Bodrum’a!
Sayisiz ¢cabalannin sonunda elde ettigi birikimle,
turuncgil yetistirme hakkinda t¢ ylz sayfalik bir
kitap da yazar. Ama ne yazik ki bu el yazisi eser,
elden ele dolasarak kaybolur. Bence bu kitap déne
dolasa Hatay'in Dortyol ilgesine gelmigtir. Kimbilir?

Gelelim dil bilmenin ve ziraatin 6nemine.
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Oxford’dan mezun olan ve sayisiz dil bilen
Kabaagacli, yurt disindan ingilizce, Fransizca

ve italyanca tanm kitaplari getirtir. Ceviriler

yapip insanlara anlatir. Konuyla ilgili gelen tim
mektuplara da tek tek cevap verir. Antalya,
Finike, Adana ve Dértyol’daki yetistiricilerden
talepler gelir. Usenmeden onlara da fidanlar
goénderir. Ekmek parasindan kesip Bodrum’un
iklimine uygun tohumlar getirtir. Bu tohumlardan
Uretim yapar, ceplerinde tohumlarla dolasir. Hatta
sirf bu tohumlari gittigi her yere birakmak igin
pantalonlarina bolca cep diktirdigini sdyler. Tarm
isinin 0 kadar ¢ok Ustlne duser ki, bir stire sonra
tamamiyla topraga hakim, nitelikli bir ¢iftci oluverir.

Simdi Bodrum'’da kimi yerlerde bergamot
agaclarni da gértyoruz. Guimuslik ve
Kadikalesi'ndeki narenciye bahcelerinde yetisen
bergamot sayesinde Uretken kadinlar, Yalikavak,
Ortakent ve Turgutreis pazarlarinda mis kokulu
recellerini satiyorlar. Bergamotun 1947-1950
yillart arasindaki Mandalina yetistirme programlar
esnasinda Oniki adalardan getirildigi disunulse
de Halikarnas Balikcisi tarafindan daha énce
getirilmis olmasi ihtimali de yuksek. Bodrum’un bu
guzel Urdnd, birgok kahvaltt masasini suslerken,
biraz da pirimize kulak verelim:

“Eskiden evler, savas ve savunma icin, ylksek
yamaclara kondurulurdu. Bunlara ev dedil,

kule denirdi. Ama deniz 8zlemiyle maviye
imrenigten &tdrd yerlerinde duramayarak, cam
kokan nalinlanyla, tingir mingir yokus asagiya
segirtmisler. Iki koyun gicir gicir cakillar boyunca
dizilmisler. Arkada kalanlar ayak uclarina kalkarak
ondeki kiz kardeslerinin omuzlari lzerinden denize
bakakalmiglar. Kimi cesur eviler denize dalip
kayik olmuslar ve dalgalar Uzerinde oynaya glle,
karadaki pisirik kiz kardesleriyle alay etmisler. lste
bundan dolayi kayiklarla evlerin, birde mandalina
bahcelerinin siki fiki bir akrabaligi vardir. Denizde
gidip gelmekten usanan kayiklar ya ev ya da
mandalina bahgesi olurlar. Daglarinda her biri
onsekizbin portakal veren agaclar yikselir.
Ddinyanin hicbir yerinde rastlanmayan buhur
ormanlarn buradadir.”

Ne guzel anlatmis Bodrum’u ve onu sUsleyen
mandalina bahgelerini Balik¢l. Var mi Argipel’e
bakan Dortyol igin de, portakal gigeklerinin
kokusunu anlatacak biri?

Kullanilan kaynaklar:

Ben Halikarnas Balikgisi, Dogdum Sevdim Oldum, Prof.
Dr. Sadan Gokovali, Nisan 2014, Ankara

Mavi Strgdn, Battn Eserleri, 3, Cevat Sakir Kabaagacli,
1990, Bilgi Yayinevi, 7. Basim

Aganta Burina Burinata, Buttn Eserleri, 1, Cevat Sakir
Kabaagacli, 1986, Bilgi Yayinevi
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Portakall
soydum,
basucuma
koydum...

Unal kahraman

Bugln Hatay ilimizin narenciye cenneti olan sirin
ilcesi Erzindeyim. Gegtigimiz yillarda tanigtigim
bamya Ureticisi olan dederli dostum Suat

Hedef'i arayarak halini hatirini sual ettigim telefon
goérusmesinde kis aylarinda neler yaptiklarini,
neler Urettiklerini sordugumda bugunlerde
portakal kabugu soyduklarini sdylemesi Uzerine ilk
firsatta yanina gelecegdimi ve bu konuyu calismak
istedigimi soyleyerek randevulastik ve telefonu
kapattik.

Yagmurlu ve bir o kadar da soguk 17 Ocak gunu
Erzin’e dogru yola koyuldum.

Suat Beyin yasadigi isall Mahallesi Bent tstu
kime evlerine llica istikametinden gelen ve debisi

oldukca yiksek akan isall deresinden araclarnmizla
gecerek (maalesef kdpri yok) ancak ulasabildik.

Koy meydaninda toplanan genglerle biraz

sohbet ve ardindan i¢ilen kahvelerimizden sonra
narenciye Uretimi ve son dénemde yapilan
narenciye kabuklarinin kurutulmasiyla ilgili
konumuzu tim detaylariyla konusup bolca notlar
aldim. Birbirine yaslanmis evlerin avlularinda
kurulmus sundurmalarin altinda sira sira dizili
iplerde kurumak Uzere asiimig narenciye kabuklari
inaniimaz guzel bir gorsel sélen olusturmustu.

Narenciye gesitlerini daha ¢ok taze meyve olarak
tUkettigimiz bir gercek. Fakat bugin gérdtklerim
rengi ve tadiyla damaklarimizda vazgegilmez bir
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yer edinen portakal ve ona benzeyen turuncu
renkli akrabalarinin yalnizca sofralik taze meyve
olarak kullaniimasinin disinda birgok sektdrde
hammadde olarak kullanildigi bilgisi beni sasirtti.
Oyle ki; dallarindan tazecik toplanmis narenciye
cesitlerinin portakal, turun¢ ve mandalina gibi
turlerinin el isciligi ve insan guclyle tek tek
kabuklari soyularak seritler halinde énceden
hazirlanmis kurutma iplerine asilarak dogal
kurutma metoduyla kurutulmasiyla baslayan bir
sureg.

Arallk, ocak ve subat aylarinda soguk havada
dogal ortaminda yaklasik 4-5 gun gibi bir stirede
kurutulan kabuklar ginimuzde gida, kozmetik
ve ila¢ sanayi gibi bir cok sektérde hammadde
olarak kullaniliyor. Bélge illerden ciddi alicisi
olan kurutulmus kabuklar, daha ¢ok iskandinav
Ulkelerine ihrag ediliyor.

Burada 6zellikle bahsetmeliyim ki, narenciye
kabuklarnni kurutmadaki asil amag, meyve
kabugundaki nem oranini istenilen degerlere
dusuarerek raf &mrinU uzatmak ve sektérde
daha kolay islenebilmesini saglamak. Kurutulan
kabuklardaki ¢curime ve oksitlenme engellendigi

oo
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icin saglik agisindan daha kiymetli hale geliyor.
Narenciye kabuklarinin taze meyveye oranla
gordugu yogun talep, bélge istihdami ve

yore halkinin ilk elden Uretime katilarak, kendi
hinterlandindaki Grunleri kabuk kurutma, ic
meyvenin degerlendirilmesi, recel ve pastacilik
icin ham madde Uretiminin yaninda meyve surubu,
meyve suyu ve ziyadesiyle gida sektoérindeki
intiyaci karsilamasinin yaninda nihayetinde ila¢ ve
kozmetik sektérd icin de ham madde olusturmasi
acisindan ¢ok kiymetli.

GunUmuzde 6zel sektdr ve devlet yatinmlarinin
bolgeye ¢ekilmesi, bu baglamda kurulacak

ilk elden yore insanlarinin tesvik edilmesiyle
kooperatiflesme tesvik calismalari Ulke ekonomisi
ve sehrimiz acisindan ¢ok kiymetili.

Sobali evlerde yasayanlar hatirlayacaklardir.
Kabuklari itinayla kopariimadan soyulan portakal
kabugu kurdelesi, soba borusuna monte edilmis
camaslr tellerine asilir, sobadan kaynakli is
kokusunun giderilmesi icin dogal oda parfimu
icin kullanilirdi. Tath bir nostalji olarak hatirladigim
bu kurutulmus kabuklar bugun bir sanayi kolunun
ham maddesi konumuna gelmis durumda.



Sokak Lezzetler:

Sokakta yemek hem ucuz,

hem lezzetl...

Mehmet Yasin

Kent gezilerimde, sabah ve dgdle yemeklerini
genellikle sokakta yerim. Hem ¢ok lezzetli hem de
ucuz olur. Ayrica kuyruklarda surpriz dostluklar da
kurulur.

En sansli gezginler bence Turkiye'ye gelenlerdir.
Cunka tlkemiz bir sokak yemegi cennetidir.
Turistler U¢ kurusa cok lezzetli yemek yeme
olanagini bulurlar. Gelin sokak yemeklerimizi
siralayalim: Lahmacun, simit, ekmek aralari,
nohutlu pilav, balik-ekmek, kokoreg, tursu suyu,
cesitli dartmler, borekler, tatlilar, kestane kebap,
haslanmis veya kézlenmis misir, sttld badem,
salatallk, taze ceviz, midye dolmasi... Mutlaka
unuttuklanm olmustur, siz eklersiniz.

Bu yazimda size gezdigim yerlerde neler yemisim,
ne hissetmisim onlardan bahsedecegim. Belki bir
isinize yarar!

isterseniz konuya dalmadan énce, sokak
yemeklerinin gegcmisinden bahsedeyim:

ik sokak yemeginin antik Yunan kentlerinde
satildigi 6ne surdldr. Bu yemekler, kizarmis kiguk
baliklardi. Antik Roma’da ise yoksul semtlerdeki
evlerde mutfak olmadigi igin, halk sokakta satilan
yemeklerle karinlarini doyurmak zorundaydi. Bu
yemekler icinde en ¢ok tlketilen, sade suyla
yapllmis nohut corbasi ve bir parca ekmekti.

Cin’de de sokak yemeklerinin mUsterileri genellikle
fakirlerdi. Ama tezgahlarda satilan yemekler

o kadar lezzetliydi ki, zenginler hizmetcilerine

bu yemekleri aldirip, gézlerden uzakta yemeyi
tercih ederlerdi. Burada, bizim Tantuni aklima
geldi. O da 6nceleri Mersin sokaklarinda, seyyar
arabalarda satilan fakir yemegi idi. Varliklilar bu
arabalarin yanina asla yaklasmazlardi. Belediye,
seyyar arabalari yasaklayip, onlarin dikkanlarda
satilmasini sart kosunca Tantuni’nin énu acild.
Tantuni simdi, bUyUk sehirlerde, Ug-dort kath [Uks
restoranlarda satiliyor.

Konumuza dénersek; Misir'da ¢ok kisi yanlarinda

deriden yapilmis sofra 6rtusu tasirdi. Yemek

vakti gelince, értller kuytu bir yere serilir, sokak
saticilarindan alinan sis kebap, pilav ve kizarmis
hamurdan olusan yemeklerini yerlerdi. Aztekler’'de
sokak yemekleri oldukga gesitliydi. Saticilar, hindi,
tavsan, sincap, kurbaga ve balik etinden yapilmis
yemekler, béceklerden yapilmis yahniler satarlardh.
Osmanli devleti ise sokakta yemek satanlar igin
yasa cikartan, kurallar koyan, onlari organize eden
ilk Ulke olmustu.

Gelelim diger Ulkelere:

ABD- En bilinen sokak yemegi Hotdog. Cok sade
bir sosisli sandvic. Ustline biraz hardal, biraz
ketcap, biraz kizarmis sogan parcgaciklar konunca
islem tamam. Tuzlu Pretzel, hele sabahlari

sicaksa dayanilir gibi degil. Cesitli kentlerdeki
yemek arabalari (6zellikle New York ve Oregon
Portland’da) tam bir ziyafet sunuyor. Hem de 5-10
dolara.

BALKANLAR- Tabii ki kéfte ve borek. Bence en
lezzetli kofteyi Bosnaklar yapiyor. Usklp’te, borekli
sandvic en sevilen sokak yemedgi.

AMSTERDAM- Klgutk arabalarda satilan, bol
soganli salamura ringall sandviglere doyum
olmuyor. Birkag¢ tane ile ancak doyuluyor. Peynirli
sandvicler de muhtesem. Sandvicgin arasina
Oylesine cok peynir koyuyorlar ki, insan yemekte
zorlaniyor.

BERLIN- En sevilen sokak yemegi dénerli sandvic
veya dirum. Onu sosisli sandvigler izliyor. Sosisler
o kadar uzun ki ekmek arasina sigmiyor. En
sevdigim sosis ise Currywurst. Tabii yaninda buz
gibi bir birayla.

NAPOLI- Bir sokak yemegi cenneti. Yagda
kizartilan pizza hem lezzetli, hem doyurucu hem
de ucuz. Kizartma agir gelirse normal pizza
dilimlerini tercih edebilirsiniz. Benim favorim ise
Focaccia Di Recco. Bu bizim peynirli gézlemeyi
andinyor. italya’da dondurmasiz hayat olur mu?

HATAY MUTFAK KULTURU
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insan onlarca cesit arasindan neyi sececegini
saslriyor.

ISPANYA- Ozellikle sabahlar sicak Churros. Bu,
bizim tulumba tatlisinin uzunu veya yuvarlagi.
Bizde de sokaklarda satilan bir tatl ¢gesidi
(kerhane tatlisi). Ustline biraz da erimis cikolata
gezdirilirse, tadi daha da doyumsuz oluyor. Ucuz,
lezzetli, doyurucu bir kahvaltilik.

PRAG- Smazeny Syr, ¢cok sevdigim bir sokak
yemegi. 1,5 cm kalinliginda ve tost dilimi
bUyUdklugundeki peynir, un, yumurta ve ekmek
kirintisina bulanip, tavada kizartiliyor. Yaninda
patates kizartmasi ile nefis bir 6gle yemegi. Sokak
saticilarinin sosisli sandvigleri de ¢ok lezzetli ve
doyurucu.

BANGKOK- Sokak yemeklerini sevenler igin

tam bir cennet. Tezgahlarda ne ararsan var. En
sevilenler, kizarmis eriste. iplere asiimis, nar gibi
kizarmis tavuklar ve ¢rdekler agiz sulandiriyor.
Kizarmis deniz mahsulleri, ¢cekirdek gibi yenen
haslanmis minyatUr karidesler, 1zgara kedi baligr,
cesit cesit corba, isteyenlere kizarmis bocekler.
Aclli, tatlil onlarca sos. Papaya salatasi mutlaka
tadilmali. Yemekleri yapanlar ev kadinlari oldugu
icin her sey ¢ok lezzetli.

MARAKES- El-Fna Meydani, aksamlari gergekUstU
bir gérinime burdntyor. Meydanin ortasindaki
tezgahlarda yemekler lezzetli ve ucuz: Tajin,

sis kebap, patates kizartmasi, ayiklanmis kelle,
haslanmis salyangoz, meyve sulari, onlarca ¢esit
tatl. Bunca yemegi hazmetmek icin de naneli gay.

BOMBAY- Bu ulkede sanki kimse evinde yemek
yemiyor. Her kdsebasinda yemek tezgahlari var.
Cig borek benzeri kizartmalar, pide arasi kebaplar,

yogurt soslu tavuk kizartmasi, inek memesi
kizartmasi... Yemekler saymakla bitmez. Benim
favorim Bhelpuri. Nohut unu, haslanmis piring,
patates, soganla yapilan ¢ok lezzetli bir yemek.
Hindistan’da sokakta yemek yerken biraz dikkatli
olmak gerek!

RIO- Lokantalar pahali oldugu icin sokak
yemeklerine ragbet fazla. En ¢cok sevilen sokak
yemegi, Pao de Queijo denen peynirli sandvig.
Plajlar ise haslanmis ve i1zgara karides saticilarinin
hakimiyetinde. Sokak kebapcilar da oldukca
lezzetli etler sunuyor. Sicaktan bunalanlar i¢in buz
gibi hindistan cevizi suyu hazir. Hem de cevizin
icinden.

REYKJAVIK- izlanda, sokak yemekleri ile arasi

pek iyi olmayan bir Ulke. Ama bagkentteki kicuk
bufenin séhreti tum dunyaya yayllmis durumda. Bu
bufenin duvarinda,”Burada dinyanin en lezzetli
sosisli sandvigi satiliyor” yazili. Kapinin énunde her
zaman kuyruk var. Beklemeye degiyor. Michelin
Guide bu kugUk kultbeyi 6neri listesine almis.

Bill Clinton ve Anthony Bourdain de musterilerinin
arasinda. Sosisler, daglarda 6zgurce dolasan
kuzularin etinden yapliliyor.

MISIR- Bu ulkenin en sevilen sokak yemegi pek
yabancimiz degil. Bakla ile yapilan kizartilmis
Falafel (Ta’amiya), pide arasinda, 6zellikle
kahvaltida ¢cok ragbet edilen bir sokak yemegi.
Yaninda aclli tursu ile lezzeti bir kat daha artiyor.

VIETNAM- Panh Mi denen sandvic, bugline kadar
yedigim en lezzetli sandviglerin basinda geliyor.
Baget ekmegin arasinda ister salam, ister sosis,
ister pate ve bol yesillik. Sandvi¢ ekmegi basli
basina bir harika. Fransiz isgalinden miras kalmis.
Panh Mi, bence sokak yemeklerinin en krall.

Sokaktan gelen yemekler...

Suheyl Budak

Genelde sokak yiyecekleri, sokak mutfagi
olarak diinyada bir (mutfak) yemek cesidi olarak
kategorize edilirken bazen Street Food (sokak
yiyecekleri) olarak karsimiza ¢iktigini gérebiliriz.
Konumuz Antakya olunca bizim bu betimlemeyi
carsl mutfagl olarak betimlememiz daha uygun
olacak. Sokak farkli bir alan ¢arsi farkl bir alan.
Sokak saticilar olabilir ama sokak yiyecekleri
bana pek anlamli gelmedi. Ancak sokakta satilan
yiyecekleri kategorize etmek maksadi ile bu ismi
vermek bazen dogru olabilir.

Tarkiye’de sokak yiyecekleri veya ¢arsl mutfagimin
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yiyecekleri konusunda fazla bir calisma yok.
Yapilan calismalarin (ulasabildiklerim) hepsinin
basligi sokak yiyecekleri olarak gecmektedir.
Ben bu calismamla hem bu sokak yiyeceklerini,
hem arkasinda olusturulan mutfagi, hem de

bu mutfagin hayatini anlatmaya calisacagim.
G6zUmUzdn 6nunde olan bu mutfagi ve
yiyeceklerin gastronomi ile birlestirebilme
Onerilerini de sunacagim.

Sokak yiyecekleri nedir? Sokak yiyeceklerini kim
satar? Yiyecekler genellikle kultur, tarih, insan
ve mekanlarli daha iyi tanimanin ve anlamanin



yollarini sunar. Sokak yiyecekleri,

sokak saticilari tarafindan sokaklarda
veya halkin ortak kullanimindaki kamu
alanlarinda satilan ve tUketici tarafindan
baska bir Uretim gerektirmeyen, o an
veya kisa bir sirede tuketilen yiyecek
ve iceceklerdir(1)

Tanimlamay! yaptigimiza gére Antakya
sokak/carsi yemeklerine gecebiliriz.
Daha dogrusu Antakya’'nin boyle bir
gastronomik zenginligi var mi? Once
dunyanin en eski sokak yiyeceklerine
bir bakalim. ik cag uygarliklarinda
koleleri vardi; onlarin yedikleri bizim
bugunku ayakta yemek “hizli yemek,
fast food tan farkli degildi. SUmerler'de
yoksullarin giindelik yemegi bir tur arpa
bulamaci veya ekmek ile sogandi, yani
bugunku dille sogan-ekmek. Bazen
sogan ekmek yerine yoksul Stmerlerin
nehir baliklarindan yapilimis balik-
ekmegi tercih ettigi séylenir. Roma’da
yoksul halkin en yaygin yemeklerinden
birinin késebasinda kizartiimis balik

ile ekmekten olustugunu yemek
tarihcilerinden 6greniyoruz(2).

Abbasiler déneminde Harun Resid’in
tebdili kiyafet yaparak Dicle nehri
Uzerinde balik tutup kizartanlarin
yaninda kendi eliyle baliklari pisirip
muz yapragina sarip servis ettigini

1001 Gece Masallar’'nda gorurtiz. Ayni
zamanda 1001 Gece Masallar’'nda
cokca sokak saticilarl ve sokaktan
alinan yemeklerle karsilasiriz. Sunu
rahatlikla séyleyebiliriz; sokak veya
carsl yemekleri hep var olmus, genelde
muUsterileri dusuk gelirli insanlara
yonelik bir yiyecek Ureten bir mutfak
olarak akillara iglenmis. Ancak bu
mutfagi incelediginizde yaraticiligi, hizli
hareketli olmasi, basitligi ve lezzeti ile
mutfaklarimizin temel taslarindan ve
gunumuz lokantaciligin yaraticisi olarak
gorebiliriz.

Antakya carsl yemekleri yéntinden
inanilmaz zengin bir alan. Ne acidir ki
bu alanda arastirma yapilmamis, hata
bu alan gérmemezlikten gelinmistir.
Sokak veya gargl yemeklerinin genelde
hijen olmayan, icinde ne oldugu
sorgulanmayan yiyecekler oldugu
genel bir kanidir. Ancak FAQO’ya gore
dinyada her guin 2.5 milyar insan
sokak yiyecekleri saticilarindan
faydalanmaktadir. Bizde ne kadar?

Sokak yemeklerin bir baska ozelligi

HATAY MUTFAK KULTURU
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de insanlar gittikleri yerlerde keyif yapmaya
yonlendirmesidir. insanlar, sokak/carsi yemekleri
sayesinde yerel lezzetleri kesfetmekle kalmaz, ayni
zamanda o yiyecekleri temsil ettikleri kulttrlerin
Ozelliklerini de kesfetmektedirler. Sunu rahatlikla
soyleyebiliriz kulttrunldz sokaga tasmissa, gelen
insan sizleri daha iyi tanimlayabiliyor. Bu agidan
sokak/cars! yiyecekleri ve igceceklerimize énem
vermeliyiz.

Sokak carsi yemekleri ve icecekleri dyle

kolayca olusmaz. Bir zaman ve birikimin sonucu
olmali, arkasinda guclu bir mutfak ve kaltrtn
bulunmalidir. Bunun yaninda bu Urtnlerin satigini
saglayan alanlarn olmasi gerekir. Bu yiyecekler
her dakika elinizin altinda olmamali, saticilarinin
belli zaman ve noktalarda bulunmalari bu
yiyecekleri daha da cazip kilmaktadir.

Gelelim Antakya’ya ve Antakya’'nin sokak
lezzetlerinine. Eskiden sokak saticilarini belediye
zabitalari kovalardi. Bir duduk, bir kosusturmal
Bazen tablasini katlayip hizla babamin dikkanina
birakip késede zabitanin gitmesini bekleyen sokak
saticilarini hayretle izler, bir anlam veremezdim.
Sonradan 6grendim, tablayl kaptirmadiysa
sermayeyi kurtarmis oluyordu. O klguk aklimla
bu kovalama hareketini hi¢ tasvip etmemistim.
Sonunda evine ekmek gotlreceklerdi. Ondan
midir bilmem, sokak saticilarini pek severim.
Bunun yaninda bir dukkanin kdsesinde duran
Sam tatlicilari olurdu ama nedense onlara kimse
karismazdi. Sanki o dukkanin bir pargasi gibiydi.

Gelelim Antakya sokak/cars! yemekleri-
iceceklerine. Sabahin en erken saatlerinde
Antakya sabah simit¢ilerinin sesleri yankilanir.
Sokaklarda caddelerde baglarinda gezdirdikleri
tablalarda simitlerini satarlar. Belli saatlerden
sonra, yaklasik saat dokuza dogru sabah simitcisi
sokaklardan cekilir, firinlarda simit satilmazdi.
BuguUnlerde oldugu gibi herkesin birbirine saygisi
vardi, Ureten ile satan ayni esnaf degildi. Sokak
saticilarinda mekan ayriligr mevcuttu; kimse
kimsenin alanina tecaviz etmezdi. Buna zaten
esnaf ta izin vermezdi. Her saticinin rotasi belli idi.
Rotalar karismaz ve gakismazdi. Bu rotalar icinde
belediye zabitasi fazla yuklendiginde, esnafin
sokak saticilarini koruduklar gérulurdd. Bugin
bile Ayakkabicilar Carsis’'nda, Uzun Carsi’'da bazi
koselerde bekleyen kendine 6zgu sokak saticilarini
gbérmeniz mumkun.

Saat 10’dan sonra Sam tatlicilar boy gostermeye
baslar. Belki ginimUzde bu saatler biraz daha
ileri alinmig olabilir. Sam tatlisi saticilar da iki turld;
birisi bir kdsede durup satis yapan digeri de bir
glizergah takip eden. Allah rahmet eylesin, Sam
tatlici Kemal aga, Uzun Carsi’da Yeni Hamam’a
doénulen késede dururdu; ama her gin degil
pazartesi, persembe, Cumartesi. Herkes bilir,
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Kemal aganin bu gunlerde orda olacagini. Bir de
belli bir glizergah takip eden Sam tatlicilarivar

ki, onlarin da gtizergah bitiminde tepsileri biter.
Bazen guzergah bitmeden de tepsi bitebilir ama
ikinci bir tepsi yapip devam edilmez.

Zamanimizda unutulan ve sokak yemeklerinden
cikan iki yiyecekten bahis edelim. Bunlar nisan
ay! ile beraber arzi endam eder. Biri Bezirgan
kebabi(3) digeri yumurta 6ccesi ile Zengin. Bu
Urind Damar satardi. Bu iki Urtin de lezzetli ve
doyurucu idi. Her ne kadar Antakya mutfaginda
6cce cevizli biberle yense de, sokak saticilari
farkl bir yaklagimda sunmuslardir. Tirnakl

ekmek ters gevrilip bolca zengin suruldr, igine
occeler konulur, durtim yapilip verilirdi. Bazen
dcceye parasl yetmeyene de tirnakli ekmege
zengin koyup durum halinde de satilirdi. Bu ¢
yiyecegin baharla beraber ortaya ¢cikmasinin
sebebi yesilliklerin taze ve ucuz olmalariydi. Bu
tur saticilarin camekanli arabalari vardi ve bunlarin
satis vakti 6gleye kadardi. Ogleden sonra bu
saticilar géremezdiniz. Bunun yaninda bir dénem
sicak lahmacun saticilari tiredi (1960-63). Ancak
bu Urin uzun &Murld olmadi ve zamanla ¢arsidan
ayriimak zorunda kaldilar.

Ogle zamaninda kagit kebaplari, tepsi kebaplari
ortaya cikar ve bunlar genellikle esnafin kendi
dukkanlarinda yenilirdi. Bazen kagit kebabi durtim
gibi sarilip, yolda yurtrken yenilirdi.

Ogleden sonra carsinin menusi degdisir ve ortaya
zUngulculer ¢ikardi. Evde pisirdikleri zUngulleri
belli bir rotada satarlardi. Hatta Fevzi Cakmak
lkokulu’nun &ntnden baslayip Saray Caddesi’nde
sonlanan rotadaki zingulctnin zUngulund

yemek i¢cin yolda bekleyenler olurdu. Zingulcu
her guin satacagi kadar zUngul yapar, bazen rota
tamamlanmadan zUngul biterdi. Hi¢cbir zaman
ekleme yapilmaz, eve donulirdl. Simdi her dakika
zUngul var!

Ogleden sonra cikan bir Uriin de Cevizli. Bunu tek
bir kisi yapardi; rahmetli Mehmet Ali Gézen. Rotasi
yoktu durak noktasi vardi. Ayakkabicilar Carsisi'nin
sonunda manifaturaci Nizamettin Tanriverdi'nin
dikkaninin énunde durur, buytk bir maharetle
tepsisinden aldigi cevizli par¢asini bicagin tersi

ile dévip sunardi. Sonrada “Cuma gecesi bayim,
bekarlara yaramaz” diyerek isine devam eder.
Tepsideki Urdn bitince evin yolu tutulur. Maalesef
gundmuzde bu Urdnun saticisi kalmadi. Ayni
saatlerde sakizll saticilari ortaya ¢ikar. Bunlar

belli bir rota takip ederler, uzayan sekeri bir tahta
parcasina ¢geke, ceke sarip ¢cocuklara verirlerdi.

ikindi vakti gelince ikindi simidi saticilarin naralari
carslyl kaplar. Simidin sicakligini ve tazeligini
anlatmak icin biraz da mizah katip bagirarak
“elliyemesin” deyince, esnaf ta saticiya argo



kelimelerle cevap vererek simit satilirdi. Bazen
carsida satilan can erik nagmeli ve vurgulu bir
sekilde manilerle satmaya caligir; “erik / canim erik
/ ellenmeyik / satamasak / biz yerik.”

Sokak/carsi yiyecekleri ve icecekleri konusunda
soylenen mani sézler maalesef toplanmamis.
Birkac ¢arsi tasvirleri olan siirler elimizde mevcut.
Bunun disinda bir calismaya da raslamadim.
insallah bu konunun uzmanlari bir el atarda, bu
farkll gunltk yasam kultdrinU gelecege tasima
imkani buluruz.

Uzun Cars’’nin basinda (Kurtulus Caddesi’nden
inerken) topgu Sakir vardi. Bu zat ramazanda top
patlattigi icin bu adla anilirdi. Kisin kabak tatlisi
yapar satardi ki kabak tatlilar kehribar sarisi
renginde olurdu. Yazin ne sattigini hatirlamiyorum.
Yine o gUnlerin klasik bir yiyecegi unutuldu.
Kadayifcidan alinan tas kadayifa tahin helvasi
koyup yolda yenilirdi. Bu bazen bir 6gle yemedi,
bazen kahvaltl, bazen de tatli niyetine yenilirdi.

Carsida belli rotalari izleyen, ilkokullarin éninde
durup sonra da sokakta dolasan askili deri
kayislariyla tutturulan camli camekanin iginde
hinkar kilahi pastasi ile dolu ydrtrken boynuna
aslli durdugunda aglilip kapanan iki ayakli bir

tablaya déntsen aparatini acip Uzerine camli
camekani koyup pastasini satan pastaci vardi.

Yine camli camekanda satilan bir pastanin

sesleri ¢inlardi Sukker-i Halip Gureybi (sekerli-
sUtll pasta). Bu pastanin 6zelligi, pandispanya
pastasindan daha yogun, yuvarlak, Ustl sekerle
dantel islemeli bir pastaydi (ginumUzde
Uretilmiyor). Ancak son Ureticiyi buldum, yakinda
belgeselini cekecegim. Her iki pastacinin durak
ve rotalari farkli idi. Higbir zaman kesismezdi.

Bu UrUnlerin tabanlari Ulu Cami’'nin arkasindaki
Bedesten finninda pisirilip sekerle stslendikten
sonra cemakanl kutuya yerlestirilip satisa hazir
hale getirilirdi. Buradan sunu anlamamiz gerekir, o
zamanlarda firinlarinin bazilarini pasta pisirme yeri
olarak gorebiliriz. Zaten Sam tatlis| da tas firnlarda
pisirilirdi.

Baharla birlikte carsida ve okul 6nlerinde Gazlil
Benat (pamuk sekeri, tam gevirisi kizlarin iplikleri)
saticilari, kisin sabahleyin erken basliyan ve
bahara kadar suren salep saticisi, Képrt’de duran
Cafer aga (toz).

Biraz da babamin mesleginden bahis edecedim;
rahmetli babam, nedenini hi¢cbir zaman
orenemedigim aliminyum alasimli kaplarin i¢ine
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renkli akide sekeri dokmek sureti ile elde edilen
horoz, tavsan sekerleri imal eder, Uzun Carsi’daki
esnafa satardi. Cok kisa bir stre zarfinda bu
kaliplari birilerine ya hediye etti ya da devir etti.
Cunka Uzun Carsr'dan gegerken horoz sekerleri
gérunce bizim kaliplar aklima gelirdi. Yine rahmetli
babamin bulup kisa sureligine yapmis oldugu
kagit seker. Bu seker renkli akide sekerinden

imal edilirdi. Bu gunkU pisirme kagidindan (o
zamanlar yagh kagit olarak bilinirdi) 10x10 cm
buyukltigunde kagitlarn kesip konik sekilde kivrilip,
hazirlanan renkli akide sekerlerinden sari, kirmizi,
yesil olmak Uzere U¢ renkle doldurulup agizlar
kapatilip satilirdi. Bunu da kisa bir stre yaptiktan
sonra birakti ama Uzun Carsi'daki sekerciler

ve bakkallar uzun sure sattilar. Biz daha buyuk
imalathanemizde farkli sekerlemeler Uretmeye
devam ettik. Bu sekerlemeye ¢ocuklar bayilird.
Akide sekeri emilerek tuketilirdi, ara verdiginizde
kagidi kapatip cebinizde koyabilirdiniz.

lIkbaharda sari bilbul genellikle gleden sonra
ortaya ¢lkan bir Grtndu. Sari balbul haglanmig
nohuttan baskasi degildi. Kilah seklinde sariimis
samanli kagitlarin igcine doldurulup Uzerine kimyon
ve tuz serpilerek servis edilen bir gerezlik olarak
satilirdr.

Carsli/sokak yiyeceklerinden olan halen
vazgecilmeyen ve sadece sonbahar ile ilkbahar
arasinda satilan, kahvaltida tiketilen bakla ezmesi.
Bugln maalesef her dakika satilan bir Urtn haline
geldi. Bunun yaninda yine bir sokak yiyecegi olan
humus 6gle yemedi olarak devreye girerdi (bu
konuda genis bilgi yayinlanmamis; Anadolu’da
kahvalti s6lenleri, S. Budak).

iceceklere gelince; genelde icecekler yaz aylari
ile ortaya cikar. Onceleri meyan koku serbeti
daha sonralarl muz serbeti, dut serbeti ortaya
¢clkardi. Muz ve dut serbeti uzun soluklu olamadi.
Bu hem fiyat hem de kultdr olarak kabul gérmedi.
CunkU dut serbeti zaten evlerde verilen bir icecek
tUraydd. Meyan koéku serbeti satanlar o kadar
¢oktu ki, buna ragmen saticilarin glizergahlari
birbiri ile cakismazdi. Antakya esnafi en iyi serbeti
ve serbetciyi bilir ve herkesin bir serbetgisi
bulunurdu. Esnaf ictigi serbetin Ucretini genel
olarak hafta sonunda dder, ertesi hafta yeniden
baslanilirdi. Odeme sekli de, her igilen serbet

icin dukkanin bir kdsesine tebesirle bir gentik
atilir, cumartesi gund bu ¢entikler toplanip Ucret
alinirdi. Hep distinmusumdur, tebesirle atilan
centikler istenirse bu ¢entiklerden biri veya bir kagi
silinebilinir ama hi¢ kimse buna yeltenmezdi. Su
glven ortamina bir bakar misiniz?

Yaz dedik te, dondurmalardan bahis etmemek
olmaz. Sahlepli dondurma ikindiye yakin ortaya
cikardi. Zahmetli bir isti dondurma yapmak. ig
ice gecmis, arasinda buz ve tuz olan iki kabin
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ic kismindaki kabi hizla gevirip sutd dondurmak
icin verilen emekti. Cok lezzetli dondurmalar
Uretilirdi. Dondurmacinin iki tarlt kulahi vardi

bir de dondurma fincani. Dondurma arabada
satilirdi. Kilahlardan biri bugtnku gibi olanin
yaninda duz gofretler olurdu. Bu diz gofret
dikdértgen seklindeki kayar bir mekanizmanin
icine 6nce gofret sonra dondurma Ustlne tekrar
gofret konulup mekanizma yukari bastirilarak
gofretli dondurma ¢ikartilip servis edilirdi. Bu tip
dondurmanin fiyati da bir ktlahli dondurmanin
iki katiydi. Yine bu zaman diliminde limonlu
dondurma satilirdi ama nedense limonlu
dondurma kulahta degil bardakta satilirdi. Bunun
yaninda ¢ok az olsa da Haytali saticilar olurdu.
Bu saticilar daha ¢ok persembe glnlerinde veya
pazar yerlerinde gorullrdl. Haytal’'nin Ustiine
rendelenmis buz ve gul kokulu kirmizi su ilave
edilirdi.

Onemli bir sokak tatlisi sadece Ramazan’da
cikartilan Ramazan helvasidir. Tepsilere dizilip
6gleden sonra sokakta satilirdi. O zamanlar
Ramazan helvasini Uretenler bir veya iki kisiydi.
Ureticiler hicbir zaman dilkkanda bu riini
satmazlardi.

Ayrani unuttuk. Zamanimizda ayran saticilar
kalmadi. Nedenini bilmiyorum; acaba ¢ok mu
hijenik olduk? Genelde nisan ayinda baslar
ayrancllar. Sabahleyin Antakya simidi ile servis
edilir, 6gleye dogru simit ortadan kalkar ancak
ayran kalir. iki tir ayranci vardi. Sabit noktada
duran bir de arabasiyla belli glzergahi dolasan.
Bugunku Kopra basinda Vakif hanin oldugu alanda
Ulu Cami'ye bakan tarafta duran bir ayranci
bulunurdu. Ayrancinin iki adet emaye kovasi vardi.
Bu kovalarin birisinde sadece yogurt ikincisinde
buz ve yogurt bulunur ve bu kovalarin igcinde

de ¢irpma telleri durur satis yapildiktan sonra
yogurt cirpilmaya devam edilirdi. Ayran servisi de
kendilerine 6zgu bir sekilde sunulurdu. Soyle Ki;
bir bakir kapla kovadan ayrani alir cam bardaga
yiksekten dékerek ayrani kdpuklendirirdi. Oyle

bir képuk olusturur ki, képuk bardagin Gzerine
cikardi. Ayrancilar genellikle saat on gibi ise baslar
ve ikindide igleri biterdi. Mevsim olarak ta eylulin
sonu, ayrancilarin sokaktan c¢ekildigi aydir. Yine
kis mevsiminde serbetci Sitki meyan serbeti yerine
kUspe satardi. KUspe, tahinin sicak su ile hizli bir
sekilde cirpilmak suretiyle katilasmasi saglanan bir
ardn.

Gelelim ginimUz sokak yiyecek ve iceceklerine.

GUnUmuzde bazi Urlnler ve saticilan da artik yok.
Ancak bunlarin yerini alan drdnler yaratiimis. Sokak
yemekleri ve igecekleri zamana gére uymaya
calismis, agiz tadi degisimiyle kendisi de degisime
ugramis. Artik zabita sokak saticilarini kovalamiyor,
hatta sohbet ettigi oluyor.



GUnumuUzde belli saatler icinde ve glizergah takip yapan saticilar katildi. Bunlar Antakya sucugu

ortadan kalkmis durumda. ikindi simidini sabah saticilar, cigerciler, kokoreggiler, kebapgilar,
ta alabiliyorsunuz. Simitlerin yerini pogacalarin dtramculer, yerfistigi krokanlar saticilari...
aldigini veya sabah simidinin yaninda satildigini
gbruyoruz. Simitciler de Urdn gesitligine gitmisler; Ulkemizin guzel sehirlerinin timinde sokak
susamli istanbul veya Ankara simidini tablalarinda yiyecekleri ve icecekleri mevcut ancak bu kadar
gorebilirsiniz. Tek Urtn yerine simitciler ambalajli farkl Urtnlere sahip bir baska sehir bulamasiniz.
ayran da satmaya basladilar. Yine sokak Gelin bu konuyu biraz daha tzerinde arastirmalar
saticilarda biberli ekmek, kulce, yagl ekmek yapmak suretiyle konuya ve yemeklerimize sahip
satimaya basladi. Onceleri firnlarda sabahleyin cikalim.
satilan bu Urtnler bugln sokaga tasmis durumda.

Kaynakca:
Eskiden sokak saticilar belli saatlerden sonra (1) Civanoglu I.M. Gastronomi Turizmi, 2017
ortalikta gértintrken bugun sokak saticilari arasina (2) Tugrul Savkay, 8 Temmuz 2001, Hdrriyet Gazetesi
aksam saat yedi itibariyla ortaya cikip gecenin (3) Bezirgan Kebabi, Antakya Mutfagi S. Budak,
gec saatlerine kadar belli bir noktada durup satis 2007

S k k | | 5 Gelelim sokak saticilarinin gelistirip sdyledikleri

O a ezzet e rl .- e s sloganlarina. Cogu zaman okul énlerinde, stadyum
etrafinda, carsl kdselerinde ve bazen da semt
pazarlarinda karsilastigimiz bu esnaf grubu

Unal Kahraman bakalim Urtnlerini satarken neler séyluyorlar.

Bu arada her meslek erbabinin bir raconu

Sokak lezzetlerinin midavimi olanlar bilirler. Her oldugunu da unutmamak gerek. Erikgisinden,
Urdndn ve her saticinin kendine 6zgu bir slogani serbetgisine, simitgisinden kavurmacisina kadar
vardir. Simitgisinden, cigercisine, kokoreggisinden neredeyse her saticinin hayal ikliminden nameler
erikgisine kadar. Hal bdyle olunca sokaklarda arz-i dokulur carsl ve pazar meydanlarina...

endam eden lezzetle de dogal olarak bizi kendine

cekiyor ve tabiri caizse gonul bagiyla bizleri “A-b-c-¢-d-e-f-g-Yumusaaaaak gevreeeeek
kendisine baglyor. simiiiiiit” bizi ilkokul yillarina géturtp ince bir

naiflikle alfabeyi bir daha okutuyor.
Peki, tok insani bile aciktiran bu lezzetlerin sirri
nedir? Etrafa yayilan kokular, tikirtilar, cizirtilar, Késebasindaki erikgi yazin ilk meyvelerinden olan
tezgahlara ve seyyar arabalara dizilmis birbirinden insanin agzini sulandiran can eriklerini koydugu
renkli yiyecekler, icecekler, pismekte ve kizarmakta
olan nefis taamlar, saticisinin hayal glctnu ortaya
koyan tezgah ve vitrin dlzenleri ve bir sirti sey
istahimizi kabartmaya ve bizi nefsimize yenik
dusudrmeye yetiyor.

Sokak lezzetlerini zevki sefa igin, keyif i¢in olanlar
ve karin doyurmak i¢cin olanlar diye iki kategoride
inceleyebiliriz.

Bir bardak serbet, belki kilahta dondurma yurek
serinleten keyif vericilerden olsa da, soguk kig
gunlerinde bir bardak sahlep igimizi isitmaya
yetiyor. Aclik kan sekerimiz dustugunde dzellikle
kosebaslarinin mtidavimi olan musebbek (halkal
tath) tathcilar ilk lokmada imdada yetisse de,
nihayetinde acikan midemizi teselli etmek,
ucundan kenarindan da olsa bir seyler atigtirmak
pek tabii ki ayak Ustl yiyecek saticilarinda, seyyar
arabacilarda ve sokak saticilarinda mumkun.

Sokak lezzetleri lebi deya bir konu ve neyi
yazsaniz bir digeri de eksik kaliyor.
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sepetinin 6ndnde gulumseten sloganiyla merakli
bakiglarin kendisine ydnelmesini saglyor: “Eriiiik,

Otelerden seyyar arabasinda ciger kavurmasi
satan kavurmaci “Kavurma ayraaaaan, gersi
yalaaaaaan.” diye bagirarak sizi kendisine ¢cagirir.

Peki ya serbetciye ne demeli? Sirtina yukledigi
serbet tulumbasi ile ve elindeki taslari birbirine
vurarak gikardigr dikkat ¢eken metal sesinine eslik
ettigi ve sdyledigi “Sakir sakir buzlu serbeeeeet.
Yangin ylreklere devaaaaa, Doktor recetesi
buuuuu. Buz gibi serbeeeeet...”

Agustos ayinin yangin sicaginda tezgahinin
basinda dondurmasini bir kilah daha satmanin
telasindaki dondurmaciya kulak verdigimizde en
melodik slogani ardi ardina siraladigini duyariz:
“Ebelere, dedelere, ninelere, evde kalmislara,
gelin olmuslara, dogum yapmisglara, imama,
papaza, amcalara, beylere, hanim ablalara,
¢ocuklara kaymaaaaak, limoooon dondurmaaaaa.

Antakyanin Saray Caddesi'nde genellikle
aksamlari ortaya ¢lkan, basinda kulahi, elinde
pamuk sekerlerinin dizili oldugu sopasiyla pembe
sekerlerini satan yasli sekerci amcanin bir ¢irpida
soyledigi tekerlemeyi anlamak i¢in ona iyice
yaklasmaniz ve kulak kabartmaniz gerek. Ve
mutlaka bir tane de pamuklu serker almalisiniz:
“Gel bak bal seker, yemeyenin cani ceker, askim
acl geker, yerli pamuk seker, yeni ¢iktl bu seker,
yiyen pisman yemeyen pisman, almayanin cani
ceker, pembeli seker, pamuk seker...”

Camekanli el arabasinda sarki séyler gibi
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kahke satan amcanin sdzleri ise kahkesi kadar
sicakciktir: “Sen Anteke yolundan, yeni ¢kt
finndan, Acembaba unundan, yagl da var, sekerli
de var. Halis kahkeeee.”

Basinda kirmizi fesi, sirtinda limonata ytkld
tulumbasi ve elinde tuttugu kocaman bir demet
nanesiyle limonata satan yasl amcayi, ézellikle
pilajlarda ve deniz kenarlarinda seyyar arabasinda
bici bici ve limon dondurma satan seyyar esnaf,
yine 6zel tasarlanmis oldugu her halinden belli
olan seyyar arabasinda salgam satan ki salgam
suyunu tastan bardaga savurarak doker, Uzerine
tanesini yani Kirkkhanin meshur kitir kara havug
dilimlerini de koyarak “Tanesiz salgam sal¢asiz
yemege benzer” diyen salgamciyi, yaz aylarini
6zlemle animsamamiza sebep olan misircly!
unutmamak gerek. ClUnkU o degismeyen ¢ocukluk
lezzetlerindendir. Kézde pismisine ddkulen

tuzlu su ile yine kendinden soyulmus kabugu da
ambalaj gibi kullanilir ki, asil keyif de buradadir.
“Gaynamis misir, misir gaynamig, sekiz sira misir.
Sut misir. Kézde musir....”

Bu liste boylece uzayip gider. Biliyorum sizler

de bu yaziyl okudugunuzda daha bir sirt sokak
saticisi ve onlarin sloganlar gelecek akliniza.
Doksanli yillari yasamis dostlarim sokak lezzetleri
hakkinda daha fazla ani biriktirmistir mutlaka.
GunUumuzde ne acidir ki elma sekercilerini, sicacik
seker kapli badem saticilarini, aksam simitgilerini
ve bozacllari artik géremiyoruz. Elimizde
bunlardan ne yazik ki bir elin parmaklari kadar
kaldi. Sokak saticilarindan bir seyler almasak da
bir selami hak ediyorlar.

Kalin saglicakla.



Arsuz kultirinde eskilerin nezaketini
ve mutfak lezzetlerini hatirlatan bir tat

Fullah

Nesrin Topaloglu

Arsuz mutfagimiz, sahip oldugu tatlarla bes
duyuya hitap eder. Yasadigimiz bu topraklarin
ciceginden tutun da her tarll meyve ve sebzesi
mutfagimizda koca bir yagsama sanatini dile getirir
ve biz Arsuzlu’lann yasam felsefesini ortaya koyar.

Nenelerimizin yuzlerce yil bu mukemmelligi elde
etmeleri icin doganin bahsettigi bitkilerden baska
bir seye ihtiyaclar yoktu, 6vglye deger lezzetler,
aromalar ve glUzel kokular elde etmeleri icin doga
onlar icin yeterliydi.

Bugunkd mutfak zenginligimizi dogadaki

her bitkiyi taniyan bUyUklerimize bor¢luyuz.

Bir zamanlar o bitkilerle inanilmaz lezzetler
yaratan nenelerimizin tatlarini gelecek nesillere
aktarabilmek, kaybetmemek ve o muhtesem
rayihayl damaklarimizda yeniden hissetmek i¢in
fullah serbetini aslina uygun olarak yazil kayit
altina aldim.

Fullah, halk arasinda “fill” Arap yasemini”
KAWKAB EL SARK (Dogu’nun yildizi) ismiyle
dinyada ise Arabian Jasmine (Jasminum sambac)
Arap yasemini adiyla biliniyor. Dinya bu ¢icegi
Araplardan tanididi icin en yaygin adi Arap
yasemini olarak kalmis ve halk arasinda yenilebilir
yasemin tdrleri arasinda tek tur olarak biliniyor.

Fullah, hos kokulu, naif, katmerli bir ¢icek olup
genellikle sabahlan guzel kokularini etrafa sacar.
Zira naiflik bu gigegin “fitrat”inda var. Safligi ve
adanmishgi temsil ettiginden koklanmasi yasakli
tek cigektir. Koklandiginda ise aninda solarak
kararir.

Sadeligin, kutsalligin, adanmighigin, algak
goénullultgan ve safigin semboll olarak kabul
edilen fullah, ayni zamanda kultdrumutzde

bir selamlama ifadesidir. GUndelik iletisimde
baslangic ve 6n sdz kabul edilebilecek bir ritdeldir.

Bu cicegdin muhibbi olan nene ve dedelerimiz
sabahin erken vakitlerinde uyandiklarinda
birbirlerine

“Sabah al fill” “sabah al yasmeen” derler. Anlami;
“Sabah sabah yasemin kokulari sarsin etrafini”
“glzel fill kokulari kargilasin seni...” “Glnaydin”,
“lyi sabahlar”, “Hayirli sabahlar”, “Sabah-|
serifleriniz hayir olsun”.

KULTUREL MIRASIMIZ FULLAH SERBETI
Cicekler, serbet yapiminda ana malzeme olarak
kullanildigi gibi serbete hos bir aroma kattigindan
ve Ozsuyu yenilebilir bir esans oldugundan aroma
verici bir koku ve tat olarak da kullanimistir.

Serbetler, eski zamanlarda seker kamiginin
saplarindan, bogumlari arasindan elde edilen
sekerli sivi ile hazirlanirdi. Kamigin sekerli suyu
akide yapildiktan sonra yani konsantre edildikten
sonra birs denilen klc¢Uk testilere doldurulur ve
hava almamasi i¢in siselerin agzi un hamuru ile
kapatilarak baska mevsimlere saklanird.

Koyu kivamli bu suruplara daha sonra icilecegi
zaman igerisine soguk su ve ¢icek 6zsuyu eklenip
karistirilarak “serbet” olarak tiketilmekteydi.
“Serbet”, kelime olarak surup ve sarap ile birlikte
Arapgada “igmek” anlamina gelir ve “surb”, "sirb”
“sarba” “manu-srab” kékinden tlremistir.

Nenelerimiz fill, balasan, gul, portakal, turung
vb. ciceklerden damitma yontemiyle elde ettikleri
ozsulan yillarca sifa veren bir ilag ve gida

olarak gérmus ve bu ciceklerin 6zsuyunu cilt

ve goz iltihaplanmalarinda, mide yanmalarinda
ve mikroplardan korumak i¢in yeni dogmus
bebeklerin cildine surerek tedavi edici bir ilag
olarak kullanmislar.

Mutfak kultarimuzun ayrnicalikli igecekleri arasinda
yer alan bu serbetler, daha ¢ok bir tedavi araci
olarak eskilerin hayatina bu sekilde girmistir.

Yéremin insani hazir meyve sulari ve asitli
iceceklerle tanisana dek serbet; ydremizde

nisan, dagun, s6z gibi 6zel gunlerde ikram olarak
sunulurdu. Eskiden aniden gelen misafirlere
hazirlikli olmak amaciyla evlerde suruplar yapilimis
ve misafir geldiginde hemen sulandirilarak ikram
edilmigtir.
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