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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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Esra Dinger
Uzman Diyetisyen

Orta Cag Avrupa ve Arap mutfagindan
gunumiize uyarlanmis tariflerde de
gecen bir 6ge; koruk

Orta ¢ag Avrupa mutfaginda eksi tat simdi
oldugundan daha ¢ok takdir edilir, lezzetleri
derinlestirmek icin, her tlrll sos, ¢cesni, glveg

ve ete yumusak bir eksilik katmak i¢in kullanilird.
Olgunlasmamig Uztm suyundan elde edilen
koruk (verjuise), 6zellikle de Fransiz kilerinin
elemaniydi. Mutfaktaki de@isimi saglayan ise limon
oldu. Avrupa’ya geri dénen Haglilar tarafindan
yanlarninda getirdikleri, presleme ve siseleme

gibi islemleri gerektirmeyen “limon” un kesilmesi
yetiyordu. Yillar gectikge, koruk ve koruk suyunun
popularitesi azalmaya basladi, 19. yldzyila kadar
kiler raflarinda pek de yer almadi.(1)

Orta Cag Arap mutfagi en parlak dénemini
Abbasi Mutfagi déneminde yasamistir, Abbasi
mutfaginin da blydk zenginliklerinden biri de;
koruk ve koruk suyudur. Daha ¢cok son dokunus
amacil ile veya eti yumusatma, lezzetlendirme,
eksi lezzet vermek icin kullaniimis. Abbasi saray
mutfaginda kullanilan yemek pisirme teknikleri
karmasik ve incelikliydi. Ozellikle baharat, seker,
piring, turung, gul suyu gibi pahali ve nadide
malzemeler kullanilirdi. Ayni zamanda nispeten
daha kolay ulasilan; kokulu otlar, koruk suyu da
tercih edilirdi. GUvecg gibi toprak kaplarda baharat,
kokulu otlar, koruk, seker ve gul suyu ile uzun sire
pisen et, tavuk yahnileri hazirlanirdi.(2)

Osmanh Mutfagi, 6zellikle, Fatih dénemine ait
kayitlardan ¢corbaya maydanoz, hiyar, kabak,
gure (koruk) ve erik katildigini 6greniyoruz.
Karisiminda erik ve gure (koruk) olanlar eksili

corba olarak tanimlanirdi. 16. ylzyila ait bir yemek
listesinde ¢orba yapiminda kestane, kendene
(boz ot), havug, maydanoz, koruk, ogul otu, zirisk
(anberbaris, kadin tuzlugu), limon, nar eksisi,
sumak, nane, yumurta, riste (eriste), badem ve
salgamin da kullanildigi ve neredeyse her birinden
ayri ayri da corbalar yapildigi goraltyor.(3)

Osmanl mutfaginda koruk, turung, limon ve
narenciye suyu, eksi nar suyu, sumak, eksi erik
corbalara eksi tat vermek icin kullanilirdi. Eksi
erikli corba, koruklu kabak corbasi, nar eksili tavuk
corbasi, eksili badem corbasi, koruk ¢orbasi,
sumak corbasi eksili klasik dénem corbalarina
orneklerdir. Ancak 19. ylzyila gelindiginde
Osmanl mutfaginda corba yapiminda eksi tat
veren turung, nareng, nar, koruk suyunun tariflerde
yer almadigi gbze carpmaktadir.

Osmanli mutfaginda sebzeler borani, kalye,
musakka, basti, silkme veya tdrlt adlari
altinda temel olarak sogan, tereyagi ve et
ilavesiyle tencerede kisik ateste pisirilirdi.
Sebzeler klasik dénemde tereyadinda, ge¢
dénemde ise zeytinyagdinda kizartilarak da
hazirlaniyordu. Kizartiimis sebze yemekleri
tava, kizartma ve mdcver adlariyla anilird.
Sadeyadla kiyma/parca etle veya baharatli
pirincle hazirlanan dolmalar diger sebze
yemek cegitleriydi. Gtinimtizde sebze
yemekleri hazirlanirken ¢ok kullanilan
domates ve domates salcasi Osmanl
mutfaginda bilinmedigi icin kullaniimiyordu.
Koruk, koruk eksisi, nar eksisi, erik ekgisi
gibi eksiler tencerede pisirilen sebze
yemekleriyle kullanilirdl.
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Serbetler; Hanimlara pratik yemek tariflerinin
onerildigi 1907 tarihli Fahriye imzall kitapta, cesitli
meyve ve ciceklerden yapilan 24 serbet tarifi
verilmistir. Bunlar menekse, limonlu menekse,
portakal, turung, visne, cilek, Frenk Gzimda,

eksi nar, demirhindi, sibye, badem stbye,
keciboynuzu, kuru Gzum, kizilcik, agag¢ cilegdi,
gul, amberbaris, igde ¢icegi, yasemin, zambak,
fulya, fil, amber cicegi serbetleri ve limonatadir.
Mahmud Nedim ise 1900’de yayimlanan eserinde
bunlara ek olarak seftali, kayisl, erik, kavun
cekirdegi ve koruk serbetlerinden bahsetmistir.
Serbet yapiminda kullanilan malzeme, ailelerin
varlik derecesine gére degismekteydi. Dar
gelirliler sadece bal veya seker yardimiyla basit
serbet yaparken; zenginler ve devlet blyUklerinin
konaklarinda limon, portakal, agag kavunu,
menekse, gll, karabas, dut, nergis, safran ve
ihlamurdan hazirlanan serbetler mutfak raflarini
doldurmaktaydi.

1898 yilinda bir sekerlemecinin gazeteye
vermig oldugu ilanda satisini yaptigini
duyurdugu visne, ananas, mandalina,
menekse, badem, gul, fulya, kizilcik,
ahududu, cilek, portakal, turung, koruk,

taze kayisi, bégdrtlen, demirhindi suruplari,
dénemin gézde suruplari olarak dusdndlebilir.

Osmanlr’da 6zel giinler; Kesilen kurban etinden
yaplilan yemekler bayram boyunca misafirlere
ikram edilir genellikle yemek olarak yaprak
sarmasil, sura, kavurma, iskembe corbasi, bohca
boéregdi, bdryan, darbana, ciger, ayran, serbetli tatli
gibi yiyecekler ikram edilir. Tok olan misafirlere

ise kahve, cay veya koruk suyu ikram olarak
sunulurdu.(2)

Gunimiizde Yerel Mutfaklar ve Koruk;
Marmara Bolgesinde; Canakkale, Balkesir,
Tekirdag yorelerinde koruk suyu talep géren
bir icecek tradur. Koruk suyu 6zellikle
kahvehanelerde ve kirsal yorelerde sevilen bir
icecektir.

Guineydogu Anadolu’da, tatlandirici olarak
kullanilan eksiler pisirilen yemege gore
degismektedir. Nar eksisi, sumak eksisi, koruk
eksisi 6zellikle sarma ve dolmalarda, salatalarda
ve eksili yemeklerin yapiminda kullaniimaktadir.
Gaziantep’de Goruk (koruk) terlemesi sikca
yapilan bir mezedir. Sanliurfa ve ¢evresinde koruk
cacigl (koruk salatasl), koruklu su kabagr yemegi
de yapiimaktadir.

Ege Bdlgesi'nde; Koruk serbeti Ege Bolgesi'nin
geleneksel icecekleri arasinda yer almaktadir.
Ayrica yemeklere eksi bir tat vermek i¢in de
koruk, koruk suyu kullaniimaktadir. Koruk suyu
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siselendikten sonra koruyucu tabaka olusturmak
icin mutlaka zeytinyad! eklendigi gortldyor. Koruk
tursusu siklikla yapilir.

Akdeniz Bélgesi’nde; Isparta ve Burdur /
Aglasun’da yemeklerin yaninda koruk suyu icilir.
Koruk (goruk) suyu, Isparta’da “hardaliye” olarak
da bilinir. Koruk taneleri ezilerek suyu cikarilr,
icine biraz su, ince dogranmis sogan ve tuz ilave
edilerek pilav, makarna vb. yemeklerin yaninda
tUketilir. Aglasun’da ise “koruk” denilmekte,
koruk suyuna cok az su, ezilmis sarimsak, ince
dogranmis salatalik ve tuz eklenerek ¢zellikle
pilavin yaninda icilmektedir. (4)

Antakya’da koruk ayri bir yere sahiptir,
mevsiminde; sarma ve dolmalara koruk herhangi
bir isleme tabi tutulmadan, tencerenin en Ustine
veya sarmalarin arasina koyulup pisirilerek nefis
bir eksi lezzet saglanir. Koruk suyu ise; ¢orbalarda,
salatalarda, zeytinyaglh dolma ve sarmalarda,
eksilemelerde kullanilabilir.

Antakya’da ve izmir cevresinde, korugun en ¢ok
kullanildigr yemek ise; koruklu bamya’dir. Bunun
en dnemli sebebi; her ikisinin de ayni zamanda
yetisiyor olmasi olabilir, 6zellikle enzimatik faktorler
de dusunuldugunde, asitlik orani yiksek olan
korugun bamyanin salyalanmasini engelleyerek
cok daha lezzetli ve glzel géruntdlu olmasini
sagliyor.

Koruk Suyu; Toplanan koruk salkimi tanelenir,
iyice yikanir, eskiden havanda, simdilerde ise
mutfak robotu, kati meyve sikacagi ile ezilip,
tllbentle stzdUrdlup, ¢cabuk bozulmasini
Onlemek icin az tuz ilavesi yaparak cam sise ile
soguk ortamda kisa sureli (1 ay) veya buzdolabi
posetinde buzlukta daha uzun sureli(6 ay)
saklanabilmektedir.

Koruk serbeti;

Zahmetli ve daha az tercih edilen ilk yontem;
Koruk taneleri saplarindan ayiklanip, bol suda
yikanir. Derince bir tencereye alinan koruklar hafif
catlatilip Gzerini bir-iki parmak gececek kadar su
ilavesiyle en az yarim saat kaynatilir. Yumusayan
koruklar kaynatilan suyuyla birlikte bez torba,
tulbent, tel slzgeg, kevgir gibi bir malzeme ile
sikilir. Onemli olan posasindan ayriimis koruk
sirasini almaktir. Koruk suyu tekrar kaynamak
Uzere derince bir tencereye alinir. Damak tadi
gbzetilerek seker ilave edilir. Bu oran eksik ya da
fazla olacak sekilde kisiye birakilabilir. Kaynadikca
olusan kopukler strekli uzaklastinlir. Bu kaynama
islemi kullanilan malzemenin miktarina gére 3-4
saati bulabilir. Képukler azalip, siranin rengi
daha koyu renk alacak, daha duru bir gértntt
olusacaktir. llik olarak icilebilecegi gibi siselenip



daha sonra inceltilerek soguk bir icecek olarak
tuketilebilir. Bunun igin bir bardagin yarisina koruk
serbeti konur, Uzerine soguk su veya olgunlasmis
UzUmlerden elde edilen UzUm suyu ile buz ilave
edilir. Arzuya gére biraz daha seker ilavesi
yapilabilir.

Kolay ve daha sik kullanilan bir baska serbet
yapim sekli ise, koruklar ayiklanir, su ve isi ile
maruz kalmadan havan veya katl meyve sikacag!
ile ezilir, tUlbent ile stzUlUr, stzUlen koruk suyu
5-10 dakika dinlendirilir, altta kalan tortulu koruk
suyu yemekler icin ayrilirken, Ustte kalan daha
berrak koruk suyu, 1 su bardagdi koruk suyuna
1/2 su bardagi seker ilave ederek, cam siselerde,
buzdolabinda muhafaza edilir, 1-2 ay boyunca
sulandirarak limonata gibi tuketilir.(5)

Atik ydnetimi; Mevcut calismalar, koruk suyu gibi
olgunlasmamis UzUm Grdnlerinin polifenoller,
sekerler, organik asitler, azotlu bilesikler ve
steroller gibi yUksek oranda biyoaktif bilesikler
icerdigini bildirmistir. Gida sanayisinde ise
koruktan elde edilen biyoaktif bilesenlerin;
esmerlesme dnleyici ve beyazlatici olarak,
dogal katalizér, gida koruyucu ve gida katki
maddesi olarak kullanimlarinin mdmkun
oldugunu gostermistir. Ayrica insan sagligina
faydali etkilerinin yaninda, bagcilikta; mahsul
seyreltme islemi ile atik hale gelen koruklarin;
koruk suyu, koruk serbeti yapiminda kullaniimasi;
bag seyreltmeden kaynaklanan atiklari yeniden
degerlendirmek, bagin sdrdurulebilirligini ve
cgiftcilerin ekonomik karlarini artirabilecedi de
unutulmamalidir.(6)

Gundmuzde; agirlikli olarak; italya,TUrkiye ve
iran’da kullanilan koruk suyu, gin gectikge
popdulerligini geri kazanmaktadir. Yalnizca limon
suyu ve sirkeye alternatif olarak potansiyel
kullanimi nedeniyle degil, ayni zamanda icerdigi
ylksek polifenolik bilesik icerigi nedeniyle,
antioksidan rolu ve dusuk seker icerigi ile dunya
capinda artan bir ilgi vardir. Antik gagda, eski
Yunanlilar, Ulserleri tedavi etmek icin bir ilag olarak,
ylksek yagli yemeklerin sindirimine yardimci olan
bir ajan olarak korugu (verjuice) kullanmislar.
Verjuice, iran geleneksel tibbinda, hipertansiyonu
kontrol edebilen ve ateroskleroza karsi koruyabilen
bir lipid dasurtct meyve suyu olarak kullaniimigtir.
Biyoaktif bilesiklerdeki zenginligi ve genis
fitokimyasal profili nedeniyle kalp koruyucu
Ozelliklere sahip oldugu varsaylimaktadir. Ayrica
serum lipid profilinde, kan basincinda, inflamatuar
belirteclerde, glisemik kontrolde ve kolesterol
dusurmede yararl degisiklikler ortaya ¢ikardigi
one surulmektedir.(7)

Koruk; UzUmdun tarih boyunca ne kadar buyUtk bir

4 b % - . R B LTt
yer tuttuguna sahitlik etmis, ancak olgunlagsmamis
olmasindan sebep midir bilinmez sarsilmaz bir
yer edinememis, tarihin tozlu sayfalarinda aslinda
eskiden daha sik kullanildigini gérebiliyorken,
bir ara unutulmus sonra tekrar tariflere geri
dénmustdr. Ulkemizde, Uretim standartlarinin
olmamasi, hazirlanma ve saklanma kosullarinin
nispeten diger eksilere gbre zor olmasi, meyve
halinin daha ¢cok ekonomik degere sahip olmasi
nedeniyle unutulmaya yUz tutmus koruk, son 2-3
ylzyllda Avrupa’da siselenerek sos olarak satilyor,
Amerika’da alkolll veya alkolsiz i¢ceceklere
ekleniyor, okudugum c¢aligmalarin gogunda ise
gida endustrisinde umut verici potansiyele sahip
oldugu belirtiliyor.

Yazin sicak gunlerde limonata yerine kacimiz koruk
serbeti iciyor? Yazliginda, komsusunda, kdyldnde,
baginda bahg¢esinde asma olmayan kag kisi vardir
ki? Bagisikh@i guclendiren, glcli bir antioksidan
olan, sindirimi ve bagirsaklar ¢alistiran koruk bu
yazdan tezi yok hakkettigi ilgiyi gérstn diye umut
ediyorum....

Kaynaklar

1. https.//www.nytimes.com/2010/10/27/dining/27power.
html

2. O. Samanci, Gastronomi Tarihi, T.C. Anadolu
Universitesi, 2015

3. A. Bilgin, Osmanli Mutfag, T.C. Anadolu Universitesi,
2019

4. N. Gokee, B. Mil, H.Yincd, S. Ongel, A. Bekar,
Yoresel Mutfaklar, T.C. Anadolu Universitesi, 2016

5. Feryal Omerodilu, kisisel iletisim, Haziran 2021

6. G. Gutiérrez, W.Mengyuan, Potential opportunities of
thinned clusters in viticulture: a mini review, J Sci Food
Agric, 2021

7. N. Eddine, S. Tlais, Effect of Four Grape Varieties on
the Physicochemical and Sensory Properties of Unripe
Grape Verjuice, Volume 2020 |Article ID 6457982,
https://doi.org
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Koruk u
lezzet

Stheyl Budak

Koruk kelime anlami ham Uztm(1), Dede Korkut
hikayelerinde olgunlagsmamis Gzdm olarak
gecer(2). Koruk genel olarak UzUm ve sarabin
golgesinde kaldigr igin Uvey evlat muamelesi
goérmuUs gibi gérunse de, iyi bir arastirma
yapildiginda, mutfaklarimizin bas taci oldugunu
gorardz.

Bu yazimizda Anadolu’da, Osmanli mutfaginda
ve mutfagimizda koruktan nasil faydalanildigina,
koruktan neler Uretildigine bir gbz gezdirecegiz.

Koruktan neler yapildiginin ana basliklarla yazalim:

1. Koruk eksisi, 2. Koruk suyu, 3. Koruk asl, 4.
Koruk corbasi, 5. Koruk tatlisi (koruk tanelerinden
yapilan hosaf; Uzerine tarcin serpilerek servis
ediliyor(3), 6. Koruk receli (4), 7. Koruk serbeti (5)
ve siki durun; 8. Koruk soslari.
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Koruk, GzUmun yetistigi her boélgede 6numuze
¢lkiyor. Ancak konu UzUm ve UzUmden Uretilen
sarap olunca koruk nedense pek dikkate
alinmadigi gibi bazen Uzuntd kaynagdi da oluyor.
Tipki asagidaki siir gibi:

Toplayacagiz sanmistik

Gel gor ki salkimlar ciliz kaldi

Bag sahipleri olmamis

Salkimlari toplayip géttrdu

Simdi ellerimizde sayisiz salkim var
Hepsi de koruk, hepsi de eksi.(6)

Sekiz ana baglikta topladigimiz koruktan neler
yaplildigina degindik ancak tursunun da koruktan
yapildigi bilgisine eristik. Denizli ilimizde gelin
tursusu koruk suyundan yapilirmis. O zaman koruk
suyu, koruk eksisi nedir; onu aciklayahm.

Koruk eksisi: Koruk sikilip kaynatilr, Ustine tuz
eklenirse koruk eksisi olur.

Koruk suyu: Ham koruk sikilip, sulandirilip, igine
seker ilave edilirse koruk suyu olur. Koruk suyunun
hangi yemeklerde kullanildigina baktigimizda
karsimiza ilk &nce salatalar cikiyor. ilginizi cekecek
bir salatanin tarifini vereyim; Kilis yoresine ait koruk
salatasl. Muhteviyati salatalik / sarimsak / koruk
suyu / tuz / pul biber / nane(7).



Antakya mutfaginda yesil biber kézlemesinde
koruk eksisi kullanilirken, koruk sulu coban
salatasi, koruk eksili asma kabak bastirma, taze
bamya, patlican, biber ve kabak dolmalarinda
kullanir(8).

Bana gore bu yazinin en énemli kismi, bu konuda
simdiye kadar bu baslik altinda incelenmemis
olan koruk soslaridir. Defalarca okumama ragmen
dikkatimden kagan bir konu oldugunu farkettim.
Korukla ilgili yazi yazmaya basladigimda,
Abbasiler koruk suyunu kullanmis mi diye
Kitab('t- Tabih kitabina bir géz atayim dedim. Bu
kitaptaki Havamiz (eksi yemekler) bolimutndeki
bazi yemek isimlerini ve koruk soslarini sizlerle
paylasayim. “ibrahimiye” yemeginde taze koruk
suyuna tatl badem dévulup suyla inceltilip koruk
suyuyla birlestirilerek yemegin Ustline dokulayor.
“Hummaziyye” yemeginde agag¢ kavunu suyuna
ceyregi kadar koruk suyu eklendikten sonra elde
edilen karisim yemege katiliyor. “Ta bahace”
yemeginde sarap sirkesi, koruk suyu ve limon
suyu karistinlip yemege ekleniyor. “Hisrimiyye”
yemegdinde koruk suyunun onda biri kadar limon
suyu eklenerek yemegin Ustline dokultyor(9).

Buradan 18. yUzyilda yazilan Asgibasl yemek
kitabinda da koruk suyundan bazi soslari
goruyoruz. “Patlican tava”, koruk suyu ve

dévalmus sarimsakla olusturulan bir sosla
tatlandiriyor. “Midye tava”da koruk suyu,
zeytinyadl, dévulmus sarimsak, “hamsi tava”
yemeg@inde dévilmUs sarimsak ve koruk suyu
ile, “Midye istridye pilakisi’nde maydanoz ve
koruk suyu ile bir sos yapihyor. “Ispanak kokd”
yemeginde yumurta, tuz, koruk suyu glzelce
calkalandiktan sonra ispanaklarin tGzerine
dokultyor(10).

Kaynakca:

1. Osmanli Mutfak SézIugd, P Mary Isin, Koruk
maddesi.

2. Sozlerin Soy Agaci; Sevan Nisanyan, Adam Yay.
3. Osmanh Mutfak SézItgu, P. Mary Isin, Kitapevi
Yay.

4. Gulbeseker; P. Mary Isin, Y.K.Y.

5. Eviliya Celebi Seyahatnamesi’nde Yemek
Kdaltard; M. Yerasimos, Y.K.Y.

6. Meyve Adacindan Hikayeler; Tijen Inaltong,
lletisim Yayinlari, Bir Yunan siiri Tirkce'ye
kazandiran Turkiye Cumhuriyeti'nin ilk kditdr
bakani sayin Talat Halman.

7. Gaziantep ve Kilis Mutfak Kdltdrd, Gonca Tokuz,
Gaziantep Uni. Yay.

8. Antakya Mutfagi;, Antakya Mutfaginda Eksi
Tatlar, S. Budak.

9. Kitabu't- Tabih; Muhammed b. El- Kerim, Kitap
Yayinlari.

10. Ascibasi; M. Nedim bin Tosun, Y.K.Y.
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Manilerimiz
ve zengin
sofralarimiz

Bilge Gulben Gulgec
T.C.KUltdr ve Turizm Bakanlgi
Profesyonel Turist Rehberi
@bilgerehber

Armudu taslayalim
Dibinde kiglayalim
Mtiisaade ederseniz
Maniye baglayalim

Yiyecek iceceklerimiz maalesef gindelik
kayitlarmizda pek yer almazlar. Gegmiste bu
konuda yapilan yayinlar pek kisitlidir. Ne de olsa
bir geziden gelene bile “Yedigini i¢tigini birak,
gordugun guzellerden bahset!” demisiz. Oysa

ne kadar 6nemliymis. Simdi anliyoruz. Yedigimizi
ictigimizi anlatmay! 6nemsememisiz...belki de her
gun ayni isi yapiyoruz diye aldiris bile etmemisiz.
DusUnudn ki yenilen igilenin malt hesap kayitlari
olmasa koskoca saraylarda bile ne sofralar
kuruluyordu bilemeyecektik. Allahtan, unutulmasin
diye bazi as¢ilar, yemek tariflerini yazip saklamis
da en azindan belli basgl yemeklerimiz giinimuze
kadar tasinabilmis. Osmanlinin son dénemlerinde
Bati etkisiyle, resmi yemek davetlerinin monuleri
basilarak sofralara eklenmis. Bu sayede hangi
Padisah zamaninda nasil bir ziyafet sofrasi
hazirlandigini, nelere dncelik verildigini, ddbnemine
gbre neyin moda oldugunu anlayabiliyoruz. Oysa
ki cocuklukta tuttugum gunltkte bile ben, habire,
o gun ne yiyip ictigimi yazmigim. “Sevgili GUnltk”
diye baslayip duygularimi dékmekten ziyade

0 gUn ne yapip ettigimi, ne yedigimi, nereye
gittigimi, bize kimin geldigini, O’'nun da ne yedigini
yazmisim. Demek GunlUuk yazmayi, motomot
“gUnUnU yazmak” olarak anlamigim. Gecmiste
yasasaymisim, butlin detaylar yaziya déken iyi bir
Vakanuvis olurmusum.

Fark ettigim bir sey, ginimUze kadar gelen
manilerde yiyip i¢tigimizin epey bir kaydinin
yapllmis olmasidir. Maalesef ki mani kaltarimuz
yok olmaya yUlz tutmus oldugundan bari

bu konuda bir kayit da ben gegeyim deyip
arastirmaya basladim. Bu arastirmalarim
sonucunda, yorede hangi sebzelerin yetistiginden
tutun da ne tdr tathlarin makbul olduguna,
kullanilan kap kacaklara, guzel gelinlerin hangi
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meyvelere benzetildigine kadar bir¢ok bilgiyi
manilerde buldum. Ustelik Hatay genelinde bilinen
mani ve hahalar da bu konuda Uzerine duseni
yaplyor, dillere pelesenk olmus olanlar bir bir
karsima ¢ikiyorlardi.

Mesela Antakya’da bir kina gecesinde soéylenecek
s6z madur?:

Havusumda bir erik
Dalini eger yerik,
Bu gelini sorarsan
Kaynanasi geberik!

Ama gelin gérun ki Antakya evlerinin mimari
yapisinda var olan avlu(havus) ve avlu kulttrtinde
yer alan Erik agaci bilgisi bize burada direk
veriliyor. Bu havuslarda mutlaka bir narenciye
agacl veya yasl bir cennet hurmasi da olmazsa
olmazlardandir. Havus, evin nefes alinan,
eglenilen, hanek edilen yeridir. Aksamin serinligi
havusa vurdugunda sofralar buraya kurulur

ve Antakya ruzgarinda pufar pufur hep birlikte
keyif edilir. Erik dali gevrektir, Uzerine ¢ikilmaz
amma dallarinin altinda yapilan dedikodularda
gevrek gevrek gulmek serbesttir! Erik candir! Adi
Ustinde can erik! Bu havuslarda keyifle yenen
Anteke yemeklerinde bas biberin yeri blyukttr ve
bahceler dolusu biber ekilir:

Bahcelerde bibersin,
Nigin géndl bukersin?
Sana génul verilmez!
Sen askere gidersin.

Antakya sofrasi tam bir Akdeniz sofrasidir aslinda.
Bulgur ve etin énceligi hep vardir, acisi da boldur
ama sebze agirlikli yemeklerimizin bollugu da
yadsinamaz:

Fasulye fasil olur,
Yemesi nasil olur?
Ana beni evlendir
Bak gec¢im nasil olur.

Geleneksel yemeklerimiz aile kalabalik
oldugundan koca sahanlarda piser. Bakir
tencereler sulu yemekleri daha da lezzetlendirir.
Gelinler bakir siniler Uzerindeki yemekleri taslyip
sofralarini kurar sonra da gézuntzuin igine
bakarlar:

Tenceremiz bakirli,
Hem de dibi ¢akirli
Su bizim gelin kizimiz,
Hem guzel hem akilll.

Yemek faslindan sonra meyve ve tatli fash baslar:

Uziim koydum sepete,
Yar oturur tepede



Yenile bir yar sevdim,
San olsun memlekete!

Hatay, Akdeniz kultdrdntn bir par¢asi olduguna
gbre Muz’u bulmak da zor olmaz:

Antakya’'da muz olur
Fabrikada buz olur,
Pesim sira dolasma
Arkamizdan séz olur.

Geline “eline saglk” demenin bir baska yolu da,
bal-kaymak ikilisine atifta bulunmaktir:

Ay dogar elek kimi,
Gun dogar melek kimi
Su bizim gelinimiz,
Bal kimi kaymak Kimi.

Yemekten bir middet sonra kahve fasl baglar.
Simdi moda oldugu gibi Stvari bardak degil bir
fincandir asil hatri olan:

Dolaba koydum fincan
Icine koydum mercan,
Kaynanama ad koydum
O da kuyruklu sican!

Pek tasvip etmesek de bazilar kahvenin eslikgisini
unutmazlar:

Harmandan gel harmandan
Tutdn tarlalarindan

lcme Samsun cigara
Hoslanmam dumanindan.

Yeni bir bilgi; uzun sdredir ekimi yapilamayan
tutunler artik Altindzu ve Yayladagi'ni yeniden
sUsluyorlar.

Hatay'in baska bir ilcesine, Dértyol’a
uzandigimizda yine bir sebze yemegine denk
geliyoruz:

Tuzsuz bamya piser mi?
Yere atsam siser mi?

Sen gavur ben Mdsliman,
Bize nikah dtser mi?

Demek ki komsu kizi ya da oglu gayrimuslimmdas.
Hatay’da olagan bir durum!

Dortyol, Turuncgil diyarndir. Portakal ise bas taci:

Portakalin irisi,

Gecti kizlar strdsu
Sdrdsinden fayda yok!
Yakti beni birisi.

Pek bilen yoktur belki ama Amanoslar’in
eteklerinde Karadeniz'deki kadar olmasa da findik

yetismektedir:

Findik serdim harmana,
Aslk oldum ben sana
Ikimizin derdini,
Yazdiralim fermana.

Biraz da kislik sebze ve meyvelerden gidelim:

Carsidan aldim lahana
Kirdim koydum sahana
Hig¢ émrimde gdrmedim
Boyle fallik kaynana!

Kirikhan’in Amik ovasi'nda yetisen seker havug,
Pazara indiginde seving ayri olur:

Carsida havug kaynana,
Odglun cavus kaynana
Ogdlun pazardan gelince,
Savus git sen kaynana!

Kaynana altta mi kalacak? cevap verir:

Iste giderim bende,

Bir ayvam kaldi sende
Ayva gibi sarardim,

Din iman yok mu sende?

Acar damat, yeni geline, sevdigi meyveden alir ve:

Elmayi nazik soydum,
Yarin agzina koydum
Afiyet olsun yarim,

Sen yedikce ben doydum.

Kirikhan ve Hassa baglarinda gengler keyif yapsin
ama araya sakalll dedeler girmezse daha iyi olur:

Ag Uzim kara tzdm
Salkimi ddzdm dizim
Sakalllya kiz veren
Ydrdsdn dizin dizin

Sonbahar’a saglikla gelindiyse eder, yerylzindeki
en sifall meyvelerden biri olan Hurma’nin, komsu
bahcelerde de olsa, memlekete 6zgu tipinin,
tadina vanimalidir:

Baga girdim hurmaya,
Avci geldi vurmaya
Cok emekler sarfettim
Fatima’yr sarmaya.

Siz elalemin bahgesinden hurma calarken biz
Kirikhan’da bir kdy dugunin ortasinda bulduk
kendimizi, hem de kara kilgikla, kazanlar dolusu
bugda asl yapmislar:

Sira sira kazanlar
Kara kara yazanlar
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Cennet yuz( gérmesin
Aramizi bozanlar!

Meger kizi istedigine degil yasli adama vermigler:

Ad kilgik kara kilgik
Gel sakalli kargima ¢ik
Eger sen de yigit isen
Sakalini yol karsi ¢ik!

Kirikhan manilerine devam-bu ilcemizde Pamuk
tanmi yasam kaynagidir:

Pamuk dallan yesil
Altinda kahve pisir,
Her kahveyi ictikce
Aklina beni dusdr

Kahve pistigi yerde
Pisip tastig! yerde

Ne guzeldir ne ¢irkin
Gondl dustagu yerde.

Demek isten sonra bir yorgunluk kahvesi iciliyor
ovada.

Epeyi Kirlkhan manisi varmis... Antakya
Gastronomi Dernegimizin kurucularindan Erol
Bey’in soyadi “Igde”. Kendisi de Kirikhanli zaten:

Bahcede igde midir?
Dallar yerde midir?
Her gérddguin seversin,
Sendeki mide midir?

Anlasildigi Uzere ask bile mide ile ilgili! Tamam da
bu kaynanalardan ne istiyorlar!?

Kaynana kazan kapagdi
Ogdlu seker topagi
Kaynanayi n’etmeli?
Kaynar kazana atmall
Yandim gelin! dedikce
Altina odun atmall.

Lambaya gaz koy kaynana
Dibini az koy kaynana
Ogdlun cerez getirdi

Sensiz yedik kaynana

Valla gelinin niyeti kotd, kaynana ne yapsin?
Kaynana derken gérimce de c¢iktl ortaya:

Altinin sarisiyim

Biberin acistyim

Var mi bana yan bakan?!
Damadin bacisiyim.

Bir aci biber eksikti evde, o da tam oldu! Hani aci
biberi Kirkhan’da herkes severdi? Neyse agzimizi

HATAY MUTFAK KULTURU

tatlandirmaya iki parmak bal ¢alalim:

Masa ustinde bal var

Odlan anneme yalvar

Eger annem vermezse
El ac Allah’a yalvar.

Bu memlekette Aricilik da vardir pekmezcilik de,
hem de en hasindan:
Bal idim pekmez oldum

Gul idim kokmaz oldum
Kiymetim pek ¢ok idi
On para etmez oldum

Masa ustinde pekmez
Bu pekmez bana yetmez
Kirikhan'in kizlari

Eseksiz gelin gitmez

Guveg icin en kolay yemeklerden biri derler. Ne
kadar kolay goérunse de asll i, hazirhginda. Butin
malzemeler hazir olduktan sonra acik alanda acik
ekmekle yenilen glvecin tadina doyum olmaz,

Atese koydum glveg
Gel bu sevdadan vazgeg¢
Madem o senden kacar
Kendine baska yar se¢

Guveg tuzsuz olmaz ama kullanilan salganin da
tuz ayarini iyi bilmek lazim,

Tuz kabinda tuz olsam
Bir nisanli kiz olsam
Baktim yarim geliyor
Evde yaliniz olsam

Sofralariniza gelen maydanozun ytzde yetmisi
Hatay’da Uretilir. Kesin bilgi-yayalim!

Maydanoz demet demet
Yarimin adi Mehmet
Mehmet benim olursa
Kirikhan olur cennet

Kisa bir yolculuktan sonra Reyhanli'ya varacak
olursak o sicakta yapilacak ilk is:

Karpuz kestim yiyen yok
Halin nedir diyen yok
Onbesinde yar sevdim
Mtdibarek ola diyen yok!

Biz diyelim bari, mubarek olsun! Karpuz da buz
gibiymis. icimiz serinledi. Kizimiz Reyhanli'nin
beylerine gelin gitmis galiba, yasI da geng, biraz
yadirganmis:

Karpuz kestim suyumus



Bu ne tevir huyumus?
Is bilmez ismar bilmez
Kdrt icinde blydmds.

Ama sonra gonlint almislar:

Portakal dilim dilim
Gel otur benim gdldm
GUldm sana ne dedim
Kinilsin benim dilim!

Gelinin génld hala kirik:
Aya bak yildiza bak!
Yayik yayan kiza bak!
Kiz Allahin seversen,
Yéntin dénder bize bak!

O sicakta yaylk ayrani da iyi gider. Bazilari hafif
eksitip icer.

Bu sefer de kizi sinir 6tesine gelin ederler:

Koz ici payam ici
Ylklenmis yarin gogl
Yarim gadan alayim
Gittigin Arap i¢i.

Bu da benden olsun:

Bilge rehber der karnim acikti
Gurultum gége ulast

Bu kadar laftan niyetim
Yemekte bahtima ¢ikti

Hatay’'da ac mi kalacaz?
Yoluna glller sacacaz

Dur Bilge azicik sabret!
Sofralar acilir elbet

Sen yaz ki hep okuyalim
Arada bizi de kegfet

Yaziktir bu kaynanalara
Yapmayin bu kadar tatava

Anam yemek yapmis gidek ydérd!
Bitsin bu kaynana terdrti!

Amik Ovasi'na ylzUmuzU dénUp yine Kirikkhan'dan

bir mani ile bitirelim:

Yaza yaza yaz geldi
Carsiya kiraz geldi
Daha yazacak idim
Mcdrekkebim az geldi

Kaynaklar:

- Mehmet Tekin. Hatay Manileri Hatay Folklor
Arastirmalari Derne@i Antakya 1991

- Ahmet Ozdemir. Turk Manilerinden Secmeler.
Baris Matbaas!. istanbul 2012

Bulama

Kirkhanli halk sanatgimiz Sefil Ali’'nin
dizeleriyle...

Sevagili dostlar; anamin Bulama ismiyle
soyledigi su bizim ayran ¢orbasina ne dedi
Sefil Alim?..

Kéylerde bulama denir,
Su bizim ayran corbasi,
Hem sicak hem sovuk yenir,
Su bizim ayran ¢orbasi.

Taze yogurttan yapilir,
Pirin¢c ve bugday katilir,
Nane yapragdi atilir,

Su bizim ayran gorbasi.

Yagl yogurdu bekletmell,
Birazcik ta eksitmeli,
Yazin daha cok yemeli,
Su bizim ayran corbasi.

Hafifce kizart kabagdi,
Azgan dikeni yapragdi,
Kokusu sarar mutfagi,
Su bizim ayran corbasi.

Sefil Alim ¢ok mu évddm,
Katmak icin dévme dévdim,
Yazin sovuk sovuk sevdim,
Su bizim ayran gcorbasi.

Selamlar; yiyenlere, bilenlere afiyet olsun
gtizel insanlar...

DOVME: Tas havuzda ezilmis bugday.

AZGAN DIKENI: Bizim kéylerde olur;
yapragi naneye benzer bir diken tdrd.

HATAY MUTFAK KULTURU
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Eski bir yemegin izinde

Bahtenis
Dolmasi

Mehmet Tanriverdi

Mevsimlere ve hatta aylara bélinmus yemekleri
ile inaniimaz bir zenginlige sahip Antakya mutfagi,
bunyesinde 6zel glnler ve dini bayramlara 6zgu
yemekler de barindinr. Bu girizgaha gére okuyucu
blyUk bekleyis icine girebilir ancak bahsettigim
yemekleri burada anlatmaya kalkar isek bu bir
makale olmaz, olsa olsa kalin bir kitap oluverir.

Bu makalemizde Antakya mutfaginin pek
bilinmeyen bir yemegdinden bahsedecegdim.
Bahtenis dolmasi! Turkgesi maydanoz dolmasi.
Yagsiz et 2-3 defa makinadan gegirilir, sadece
yaprak kisimlari ince kiyllmis maydanoz, tuz

ve karabiber ile iyice yogurulur. Bu karisimdan
oldukca klgUk ve mekik seklinde kofteler
yapllir. Patatesler elma dilimi seklinde dilimlenir.
Sadeyagda 6nce patatesler, sonra da kofteler
guzelce kizartilir. Daha sonra bu malzeme bir
tencerede sadeyadla, sal¢all suda pisirilir. Piring
pilaviyla servis edilir.

“Pek bilinmeyen” tabiri size ilgin¢ gelebilir. Nasil
bilinmez ki? Bu yemege ilk kez 2013 yilinda
yayimladigim “Cokkultarlt Bir Gelenegin Mutfag,
Antakya Yemekleri” kitabimda yer vermistim. O
zaman dahi, ismi insanlara ‘bahtenis’ten dolayi
asinaymis gibi gelse de, neredeyse kimse bdyle
bir yemegin varligindan haberdar degildi. Kimi
benim uydurdugumu sdyledi, kimi ise “Yahu, bu
bildigin izmir koftenin nerdeyse aynisi” deyip biyik
altindan guldua.

Uzun zamandir ortalikta gérinmeyen bu yemegi
kitabima aldigim i¢in insanlara unutmus olduklar
bir yemegi hatirlatigimdan dolayi 6vgu alacagimi
beklerken onlardan bu tepkiyi almak beni hem
sasirtmig, hem de dogdrusunu sdylemek gerekirse
garipsemistim. Acaba ben, yanlis biliyor olabilir
miydim?

QOysa, cocuklugumdan beri her Ramazan bayrami
soframizi sUsleyen yemeklerden biriydi. Annem

HATAY MUTFAK KULTURU

arife ginunun gecesi oturur, ge¢ saatlere kadar
kofteleri hazirlar, kizartir; sabah erkenden kalkip
pisirmek Uzere bir kenara ayirir, biz de gecenin bir
vakti sokakta oyunu birakip gecip ¢ikar o misler
gibi kokan koftelerden asirirdik. Bayram sabahi
top atar ve babam bayram namazindan dénince
ailecek dosdogru mezarlik ziyaretine gider, saat
on bucguk gibi eve déndugimuizde annem bayram
sofrasini hazirlardi. A¢ karnina sabah sabah o
yemekleri yemek ne glzel gelirdi? Firnda kizarmig
tavuk, tavuk suyunda pismis nohutlu piring pilavi,
sulu yemek olarak ta bahtenis dolmasi. Oruk ve
kaytaz boregini saymiyorum bile.

Bahtenis dolmasi rahmetli babamin en sevdigi
yemekti ancak sadece yilda bir kez; o da
Ramazan bayraminda yapilirdi. Yil icinde baska
bir giin evimizde yapildigini pek hatirlamiyorum.
Peki, neden insanlar bu yemegi bilmiyorlar ya da
hatirlayamiyorlardi? Sadece bizim eve mahsus bir
yemek olduguna dair sipheye dismustim. Oysa
kitabimda yayimlamadan énce annem ve 90 kusUr
yasinda gectigimiz aylarda vefat eden halamdan
da teyit almig, hatta belge olsun diye video
kaydini da yapmistim. Ustelik, baba tarafindan
bir aile bUylGgumuizun evinde yapildigina da sahit
olmustum...

Annem bu yemegi rahmetli annesinden 6grenmis.
Rahmetli babasinin da en sevdigi yemeklerden
biriymis ve illa her Ramazan bayraminda
yaptirrmis. Yani, evlenmeden 6nce bildigi bir
yemek! Babam ve halalarimin da bildigi ve
onlarn da dedigi gibi bir bayram yemegi. Ustelik
bu iki aile, babam ve annem evleninceye kadar
birbirlerini tanimiyorlar bile. Farkli mahallelerde
oturan ve birbirlerinden hentz habersiz ve de
birbirlerinden etkilenmis olmalar imkansiz olan
bu iki ailenin evinde “bahtenis dolmasi” yemegi,
Ustelik ayni rittel dogrultusunda ve ayni zamanda
pisiyor ise, demek ki benden yana sorun yok.

Bu yaziyi hazirlamadan énce, farkli sehirlerde
yasadigimiz, tahminimce 25 ya da 30 yildir
gérismedigim rahmetli halalarimdan birinin
benden yasca blyUk kizini aradim. Hal hatir
muhabbetinden sonra halamin bdyle bir yemek
yapip yapmadigini sordum. Dogrudan “Evet” dedi;
“‘Bayram yemeg@imizdi.”

internette érnedi var midir diye arastirmaya
koyuldum. Arama motoruna “bahtenis dolmasi”
yazinca pek ¢cok dosya ve site karsima cikti. Ancak
bunlarin hepsi benim yillar énce internet sitemde
yayinlamis oldugum tariften olusuyordu. Batdn
siteler, yemek tarifcileri ve bloggerlar benim tarifimi
virgullne kadar kopyalamislar, Ustelik yemege ait



fotografimi da kullanmiglardi. Anlayacaginiz, yeni
bir sey yoktu.

Bu kez “maydanoz dolmas!” olarak aratmay!
denedim. Bartin yemegi olarak ekrana dokuldu.
Tarifler, videolar... Degerli sef Omir Akkor ise bir
Osmanli yemegi olarak videolu tarifini veriyordu.
Artik biraz daha rahattim. Yapim ve pisirim teknigi
farkhliklar gosterse de, bu isimde bir yemek vard..

Kabak, patlican, biber vs dolmasi oluyor da,
maydanozun dolmasi nasil oluyordu? Bir miktar
kiyilmis maydanoz, haslanmis piring, tuz ve
karabiberle yogurulan kiyma kucuk toplar haline
getiriliyor, yine kiyllmis maydanoz Uzerinde
gezdirilerek et topunun maydanozla kaplanmasi
saglaniyor. Bdylece et, maydanoz yumagi icinde
kalmis oluyor. Bir nevi mecazi anlamda dolma!
Bu asamadan sonra tarif yorelere gore farklilik
gosteriyor. Kimi bu koéfteleri (Antakya mutfaginda
oldu@u gibi) kizartarak domates sosunda pisiriyor,
kimi de limonlu suda haslayip servis ediyor.

Biraz da yabanci siteleri kurcalayinca da Lubnan
mutfaginda “Kofta with parsley” (maydanozlu
kofte), bir baska sitede de “Lubnan kéfte yahni/

glvecg” olarak karsima ¢ikmaz mi? Kiguk mekikler
ya da toplar seklinde maydanozlu kéfte kizartiliyor,

domatesli bir sos i¢inde patatesle birlikte
tencerede ya da tepside pisiriliyor. Ne tesadufttr
ki, sehriyeli pilav ile servis ediliyor!

Yazill belgeleri arastirdigimizda, Antakya’'da
yayimlanan Guney Ruzgarn dergisinin 231.
sayisinda Maydanoz Dolmasi ile ilgili olarak bir
yaziya rastliyoruz. Antakyall bir hanimefendinin

verdigi tarifle maydanoz dolmasindan bahsediliyor.

iri kiyma parcalar icli kofte hazirlar gibi oyuluyor,
ici, sotelenmis sogan ve maydanozla doldurulup
kizartilarak, yine kizartiimis patatesle birlikte
salcall suda pisiriliyor. Dogrusunu isterseniz bu
tarif bana biraz zorlama gibi geldi. Ya baska bir et
dolmasi, belki Halep mutfagina ait bir tarifle bizim
maydanoz dolmasi tarifi birbirine karistirnimis ya
da adinin dolma olmasindan dolayi, adina uymasi
amaclyla et doldurulmaya calisilmis. Bilemedim...
Kimseye de teyit ettiremedim.

Aslinda, Mahmud Nedim bin Tosun’un Ascibasi
kitabinda “maydanozlu kéfte” giin gibi karsimizda
duruyor. Kiyma, bir miktar kiyilmis sogan,
maydanoz, tuz ve karabiber ile yoguruluyor. Bir
parmak uzunlugunda hazirlanan kéfteler una
bulanip sadeyagda kizartiliyor. Kizarmis kofteler,
kiyllmis maydanoz serilmis tabagda alinip servis
ediliyor.

Yine Ascibas'nda maydanozlu kéfteden hemen
sonra “terbiyeli eksili kdfte” tarifi veriliyor. Bu tarif,
Omur Akkor'un verdigi Osmanli yemegi tarifine
benziyor ancak bu tarifte kofteler piserken eger
var ise pisme suyuna bir iki domates dilimlenip
atiliyor.

Ayni kitapta takip eden maddede bir “kimyonlu
kofte” tarifi veriliyor ki, bizim Antakya mutfaginda
bahtenis dolmasinda maydanoz yerine kimyon
konularak ayni tarifle yapilan “kemmunlu kebab”in
neredeyse aynisi. Belli ki maydanoz dolmasi

ve kimyonlu kebap, Turkmen ya da Osmanli
gelenegimizden kalan kucuk bir kirintr.

Bence maydanoz dolmasini bir deneyin; izmir
kéfteden daha lezzetli bulacaginiza eminim.
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