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Tuzlu yogurt

Mehmet Tanriverdi

Eski dénemlere bakacak olursak, sttin kit oldugu
ve dolayisiyla yogurdun pek bulunmadig kis
aylarinda tiketmek veya raf dSmrind uzatmak
amaclyla yogurdun farkli saklama sekilleri
mevcuttur. Turkiye'nin pek cok yoresinde
yogurdun tuz katilip guineste kurutularak suyundan
arindirimasi yéntemi ile elde edilen Urunler
bulunurken, Hatay’da sutdn bol ve ucuz oldugu
yaz aylarinda yogurdun pisirilmesiyle Uretilen tuzlu
yogurt, kisin tUketilecek trunler icinde yerini alir.
icerigindeki su miktarindan dolayi yapim ve
depolama sartlarina da bagl olarak, kisa bir stre
sonra tuketilemeyecek duruma gelen yogurdun,
daha uzun sure dayanikli ve konsantre hale
getirme metodlar zaman iginde gelistiriimistir.
Tarkiye'de kis yogurdu, guz yogurdu, pismis
yogurt adlariyla 6zellikle Sivas, Van ve Akdeniz
bolgesinin bazi illerinde Uretilen ve suttn olmadigi
kis aylarinda ¢esitli sekillerde tiketilen yogurtlar ile
Hatay’da Uretilen tuzlu yogurt nitelik olarak benzer
Ozellikler sunsa da, Uretim teknidi agisindan
farkhliklar arzeder.

Hatay ilinin tim ilce ve kdylerinde uzun yillardir
yaplilagelen tuzlu yogurt, yogurdun bir saatten
fazla bir stre kaynatiimasi suretiyle elde edilmis,
ylksek miktarda kuru madde iceren geleneksel
bir sUt Uranudur. Kaynatmanin son evresinde,
koruyucu etkisinden yararlanmak ve dolayisiyla
mikrobiyal gelisimi énlemek amaciyla ylzde iki
ila bes oraninda kaya tuzu katilir. Uretiminde
genellikle keci sutd kullanilir, ancak keci stttinin
yilin belli dénemlerinde bulunabilmesi sebebiyle,
gunimuzde koyun ve inek sUtleri karisimi ya da
dogrudan inek sutt ile Uretimi baglamistir. Yine
de keci sUtu ile yapilmis tuzlu yogurt halen tercih
sebebidir. CUnkU inek sUtd ile yapilan tuzlu yogurt
genellikle kumlu, patdrlt bir yapiya sahiptir. Kegi
sttlyle yapilanlar ise daha beyaz renkte ve
pUrdzstzdur; suda erime yetenedi inek sutlyle
yapllanlara gére daha fazladrr.

Tuzlu yogurt, yogurt stizilerek ya da stzulmeden
yapilir. Bugln bazi isletmeler pisirme suresinden
tasarruf amaciyla yogurdu sizerek Uretim
yapsalar da, geleneklerine bagli halk icin tercih
edilmeyen bir yontemdir. Nitekim, yapilan
deneysel ¢alismalarda stztlmus yogurt
kullanimindan Grdndn renk, gérandm, kivam,
koku ve tat gibi duyusal niteliginin olumsuz
etkilendigi saptanmistir. Besin kayiplari ve
randiman dustklugu de, yogurdun stztlmeden
tuzlu yogurda dénudstdrdlmesinin daha faydali bir
yontem oldugu hususunu pekistirir.

Uretimi icin yogun emek ve bir o kadar da sabir
isteyen, konsantre bir Urln olan ve en basit
anlatimiyla yogurdun kaynatiimak suretiyle
suyunun c¢ektirilmesi ve tuz ilavesiyle elde edilen
tuzlu yogurdun geleneksel ve ritliele dayanan
Uretim asamalari vardir. Gunumuzden 50-60 yil
oncesine uzanacak olursak, saninm bu geleneksel
Uretimi ¢cok daha iyi anlatmis oluruz.

Henuz apartman dairelerinde oturmaya
baslamadigimiz dénemlerde Antakya’da evlerimiz
avlulu ya da bahceli idi. Dolayisiyla, imkani olanlar
tuzlu yogurtlarini bu avlulu evlerde kendileri yapar,
yapamayanlar ise genellikle pazarlarda Uretici
koylalerden ya da Uzun Carsi bakkalarindan satin
alirlardi.

Haziran ayinin sonlarindan itibaren yerel adiyla
“maekgi” denilen gogerlerin gelip, Cumhuriyet
mahallesindeki futbol sahasinin arka tarafina,
bugln Kaltar Merkezi binasinin oldugu yere kil
cadirlarini kurduklarinda, Antakyalilar i¢in tuzlu
yogurt zamani gelmis olurdu.?

1 Nuray Sahan, Dilek Say, Tuzlu Yogurt Uzerine Bir Aragtirma,
https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/79303

2 Dogruer, Sen, Antakya'da Adetler, Gelenekler, Yemek
Kdltard, Antakya 2007, s.20
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Oncelikle, gidilip maekcilerden st sirasi

alinirdi. Malum, bir ginde herkese yetecek st
olmadigindan, siraya yazilmak gerekiyordu.

Sut glinuntz belli oldugunda, evde hazirliklara
baslamak gerekirdi. Bunun icin kullanilacak
kazanlar, legenler, tencereler, masrapalar,
kavanozlar temizlenir, kalaylanmasi gerekenler
gunler dncesinden kalaycilara génderilir, kullanima
hazir hale getirilirdi. Temizleme ajani olarak
kimyasallar ne hikmetse tercih edilmez, deterjan
yerine un kepegdi kullanilirdi. Avlunun ya da
bahcenin rizgar almayan, golgelik bir yerine taslar
dizilip, kazanin oturacagi ocak kurulurdu.

Satln geldigi gtn éncelikle her tenekeden birer
cezve sUt numunesi alinip, ayri ayr kaynatilir ki,
stttn kesilmedigi teyit edilmis olurdu.

Tenekelerle gelen sutler bir tulbent yardimiyla
sUzUlerek kazanlara aktarilir. Odun atesine
oturtulan kazanlarda sUtler uzunca bir sdre
masrapalarla savrula savrula kaynatilir. Masrapa
olarak genellikle “kernep” denilen su kabag!
kullanilirdi. Dibine tutturulmadan, iyice kaynayip
mikroplarindan arindigina inanildiginda sut
tencerelere paylastirilarak iimaya birakilirdi.
Sogumaya baslayip ta ylzeyinde kaymak tutunca
bazi evlerde bu kaymaklar alinir, aksi taktirde
tuzlu yogurt sarimtirak renkte olurdu. Toplanan bu
kaymaklarla aksam kaymakli kiinefe yapilip, zevkle
yenirdi.? Babaannem kaymaklar almaz, yogurdu
dogrudan pisirir; bdylelikle tuzlu yogurdun agizda
daha yaglh bir tat birakacagini séylerdi.

Sogumakta olan site arada bir parmak
daldinlarak sicaklik kontrold yapilr; stt, parmagin
dayanabilecegi sicakliga gelmis ise, ki bu
sicakligin hamur suyu sicakliginda olmasi gereki,
mayalama islemine girisilirdi. Boylelikle, sttin
sabah saatlerinde baslayan macerasi, égleden
sonra yogurda déntsmesi ile daha heyecanli bir
hal alirdr.

Yenilen 6gle yemedi ve sabah saatlerinden beri
slregelen yorgunluk bir nebze atildiktan sonra
sira yogurdun pisiriimesine gelir. Mayalanan ve
dinlenen yogurt, yanan ocak ustune yerlestiriimis,
kalayl buyuk bakir legenlere aktarilir. Beyaz
giyinmis ve basina beyaz tilbent baglamis olan
kisi (bu, pisen yogurdun renginin beyaz olacagina,
renklerden etkilenmeyecegine dair bir inanctir),
elindeki uzun tahta kurekle surekli karistirmak
suretiyle yogurdu pisirmeye baslardi. Yogurt kuregi
adi verilen bu tahta kirekle surekli karistirimaz ise
yogurt sulanir, ptttr putar olur, dibine tutar.

Bir le§en yogurdun surekli karistirilarak pisirilmesi
bir saati agkin bir stre alir. Tuz katim zamaninin

3 Dogruer, a.g.e. s.21
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geldigi ve yogurdun atesten alinacak kivama
geldigine dair karar verilmesi maksadiyla kigiler
kendi yontemlerini gelistirmiglerdir. Uzunca bir
slre kaynayan yogurt suyunu kaybedip kivamli bir
hale geldiginde fokurdama neticesinde kabarciklar
olusmaya baglar. Bu iri kabarciklara “dana gozd”
denir ki, bu iri kabarciklar pismenin baslangicini
mujdeler. Kisa bir stre sonra kabarcik miktari
cogalir ancak bu kez biraz daha ktgUkttrler.
Bunlara da “koyun gézu” denir. Nihayet
kabarciklar iyice kictlmus ve ylzeydeki miktarlari
oldukca fazlalasmistir. Buna da “kus gézUu” derler.*
Her bir kabarcik patladiginda yodurt damlacigi
neredeyse bir metre ylkseklige erisir. Artik tuz
atma zamani gelmis demektir. Belirlenen oranda
kaya tuzu avuc avuc atilir. Tuz ayarini genellikle
tartarak degil de tadarak ya da yillarin deneyimi el
aliskanligi ile belirlemis olurlar. Pratikte yogurdun
tuzu, tadani biraz buracak kadar olmaldir.

Yogurdun kivama geldigini anlamanin bir baska
yénteminde de, avludaki asmadan bir yaprak
koparilir, Gzerine bir kasik yogurt serilir, cabucak
so@utulur. Yogurt kapli yaprak rulo yapihr. Yogurt
yaprakla beraber kolayca ve dagiimadan
sariliyorsa, kivami tamam demektir.’

Tuzu katilmis yogurt kisa bir stre daha
karistinldiktan sonra pisen yogurt ocaktan alinir,
sogumaya birakilmak Uzere ylksek kenarli genis
tepsilere pay edilir. Legenin dibindeki yoJurt biraz
yanik oldugu i¢in iyice siyriimaz. Bu kisim baska
bir tabaga alinir, kahvaltilarda yenir.

Sabaha kadar soguyan ve donan tuzlu yogurt,
evin serin ve karanlik kdsesinde butun bir kis
icinde uyuyacagi kavanozlara doldurulmayi, deyim
yerinde ise artik dort gbzle beklemektedir. Tuzlu
yogurt fazla blyuk olmayan kavanozlara icerisinde
bosluk kalmayacak sekilde sikica basilarak,
kavanozun agiz kisminda iki U¢ parmak bosluk
kalincaya doldurulur. Her kavanozun agzina birer
katlanmis bez ya da kugUk havlu yerlestirilir. Birkag
gunde bir bu bezler alinip kuru bezle degistirilir.
Boylelikle yogurtta kalan son nem de bu bezler
yardimiyla alinmig olur.

Bu safhadan sonra sira kavanozlar mihdrleme
islemine gelmistir. Kimi, énce kavanozun agzina
bir asma yapragi, onun da Uzerine bir avug

kaya tuzu atar. Son olarak ta kavanozun agiz
kisminda kalan bosluga ertilimis ve iliklastirimis
ic yagi doker.® Kimileri de asma yapragi ve tuz
olmaksizin kavanozun agzini dogrudan ic yagi ile
doldurur. Kavanozun agiz kismini iyice kaplayan

4 Okay, Arif, Tuzlu Yogurt Pisirme Senligi, Hatay Kulttr ve
Kesif Dergisi, Istanbul, Agustos 2009, Say!: 26 s.30

5 Aysel Tanrniverdi, Antakya, 10 Agustos 2020, kisisel
goérusme.

6 Dogruer, a.g.e. s.28




i¢c yag! dondugu vakit tuzlu yogurdun hava ile
temasini keser. Yogurt dolu kavanozlar artik kis
boyunca tiketilmek Uzere evin serin, kuru ve

Isik almayan bir yerinde saklanmaya hazirdirlar.
Yogurdun fazla buyUk olmayan kavanozlarda
saklanmasinin amaci, kavanoz acildiginda tuzlu
yogurt kuflenmeye firsat bulamadan kisa sUrede
tUketilebilmesidir. Nihayet kis gelip te kavanoz
aclldiginda, agiz kismindaki yogurt kullaniimaz
atilir; ilk yogurttan ispanakl katikli ekmek
yapmak adetten sayilirdi. Gegmisin kapaksiz
kavanozlarina nazaran gunumdzun kiloluk ktcuk
metal kapakll kavanozlar kadinlarimizi igyagi ile
kavanoz agzi kapatma zahmetinden kurtardigi
gibi, tuzlu yogurt nispeten daha sicak haldeyken
konserve metoduyla yapilan dolumlar ve metal
kapagin takilmasi ile fazladan muhafaza sartlari
gerektirmemektedir. Boylelikle kavanoz acildiginda
ilk agizin ¢dpe atilmasi gibi bir durum sz konusu
olmamaktadir.

Antakya mutfaginda tuzlu yogurdun ¢ok genis
bir kullanim alani vardir. Mutfagin karakteristik
yemeklerinde bas rol oynar. Kislk katik olarak
hazirlandigi igin genellikle kis ve ilkbahar
sebzeleriyle yemekler yapilir. Kendine has renk,
koku ve tat ile blnyesine girdigi yemeklere farkli
bir kivam verir, olmazsa olmazi kuru nane ile
beraber doyumsuz bir lezzet katar.

Kahvaltilik olarak Uzerine serpilen kuru nane, pul
biber ve zeytinyadi ile yenir. Kimi zaman dérdu
birbirine karistirilarak bir harc yapilr, bu harctan
bir dilim ekmegdin Uzerine bolca surulip 1zgarada
kizartilir. Tuzlu yogurtlu yumurta da kahvaltida
yenen yemeklerden biridir. Tuzlu yogurt tavada
eritilen tereyagina yedirilir, cirpiimis yumurta
eklenerek pisirilir.

Tuzlu yog@urtla yapilan yemeklerin ¢cogu sulu
yemeklerdir dersek abartmamis oluruz.
Antakyalilarin tarhana ¢orbasi dedikleri,
sulandiriimis tuzlu yogurdun dégme bugday ve
ince ince dogranmis lahana ile pisirilip Uzerine
eritiimis sadeyagda kisa sure kavrulmus pul

biber ve nane dokulerek yapilan bir gorbadir.

Kisin hemen her evde, 6zellikle 1spanakli katikli
ekmek ile birlikte yenmek Uzere yapilan, pirinci
sulandinimis tuzlu yogurtla pisirip Gzerine kuru
nane serpilerek yenen ¢orbaya yogurt ¢corbasi
denir. Eger o gun evde oruk yapiliyorsa, oruk
koftesinden yapilan minik toplar ve i¢i kiyma ya da
ic yagi ile dolgulu kugUk icli kofteler bu gorbanin
icine atilip pisirilirse yogurdasi olur; orukla birlikte
yenir. Ayni ¢orbaya ince dogranmis lahana katilirsa
kisk olur.

Kumbursiye, kisa stre hagslanmis arpacik
soganlarin kusbasi et ve tuzlu yogurtlu suda

pisirilip Uzerine kuru nane eklenerek yenen bir
corbadir. Sehriyeli bulgur pilavi ile birlikte yenir. Bu
corba katikl ekmek ile yenecekse receteden et
cikarilr.

Sis bérek ya da yerel agizla sisberek, sapka ya
da kulak seklinde kapatiimig mantilarnin az piring
ve haslanmis nohutla birlikte tuzlu yogurt eritilmis
suda pisirilip, Uzerine nane serpilerek servis edilir.
Yagda kizartiimig kiymall borek ile birlikte yenir.

Pek cok cesitli corbasi yapilirken, as olarak
sadece bulgurla yapilan tuzlu yogurtlu as vardir.
Yagda cevrilen ince dogranmis sogana su, bulgur,
tuzlu yogurt ve kiyilmis sarnmsak katilarak pisirilir.
Nanesiz de olmaz. Hafif sulu sulu atesten indirilir.
Sicak sicak salgam tursusu veya taze soganla
birlikte yenir.

Cercerun, julyen dogranmis ve yagda sarartiimis
kuru soganlara tuzlu yogurdun yedirilmesi ile
hazirlanmis bir mezedir. Pul biber serpilerek servis
edilir.

Bir kis sebzesi olan lahana ile yaptiginiz sarmaniza
atesten almaya yakin bir miktar sicak suda
erittiginiz tuzlu yogurdu ilave ederek kisa stre
daha pisirirseniz, essiz lezzette tuzlu yogurtlu
lahana sarmasi elde etmis olursunuz.

Tuzlu yogurtlu kuru kabak dolmasi oldukga
zahmetli, zevkli ancak harcanan yogun emege
defecek kadar da lezzetli bir yemektir. Yaz
mevsiminin sicak ve kabagin bol ve ucuz oldugu
déneminde dolmalik kabaklarin kabugu yesil
kalmayincaya kadar siyirilir ve icleri oyulur.
Kabaklarin ici ve disl kaya tuzuyla bolca tuzlanir,
genisce bir hasir tabagin Uzerinde gluneste
kurumaya birakilir. Ara sira ters ytz edilir, tuz
eklenir. Kuruyan kabaklar kigin kullaniimak Uzere
saklanir. Kiyilmis sogan, piring, sadeyag, kiyma,
tuz ve karabiber ile dolma ici hazirlanr. Kabaklar
yikanir ve kurulanir; i¢leri hazirlamis oldugunuz
harcla doldurulur. Kabaklarin agizlari igne iplikle
dikilir. Tencereye dizilir, GstlinU 6rtecek kadar su
ilavesiyle atese oturtulur. Kabaklar pismeye yakin
tuzlu yogurt yemegin suyuna yedirilir, kuru nanesi
serpilir. Zaman zaman kabak bérenyesi yapilirken
icinde birlikte pigirilir.”

Ispanakh katikli ekmek, kis mevsiminin
vazgecilmez yemeklerinden biridir. iki haftada bir
mutlaka 6gunleri susler. Ispanak, ¢okelek, sogan,
pul biber, zeytinyadi ve tuzlu yogurt karisimindan
olusan harci hazirlanarak mahalle firinina
gonderilir; firncinin maharetli ellerinde leziz bir
yiyecege donusur. ici harcla dolu hamur bohcasi

7 Tannverdi, Mehmet, Cokkultirli Bir Gelenegin Mutfags
Antakya Yemekleri, Hatay Kesif Yayinlar, Istanbul, 2013, s.110
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bir katmer inceligine getirilerek pisirilir. Yogurt
¢corbasl veya mahulta gibi ¢corbalarla, turp, tere ya
da tursu ile birlikte yenir.

Ispanakli borek, tipki ispanakl katikl ekmek
harciyla yapilir. Evde kuzine sobalarda pisirildigi
gibi mahalle firnlaninda da pisirilir. Zeytinyagiyla
acllan hamurun ortasina bir miktar harg konur.
Hamur rulo yapilir ve helezon seklinde kivrilip
pisirilir. Mayasiz hamurla yapilirsa bérek daha
gevrek olacaktir.

Boérenye Antakya mutfaginin lokomotif
yemeklerindendir. Kékeni, dokuzuncu yuzyilda
halife al-Ma’'mun ile dillere destan bir evlilik yapan
Buran'in adiyla anilan bir yemege dayanir.? Ancak
bu yemegin orijinalinin ginimuzde Antakya’'da
yaplilan bérenyeler ile herhangi bir benzerligi
yoktur. Bagdatlh yazar Muhammed bin el-Kerim
el-Bagdadi'nin 1226 yilinda derleyip kaleme aldidi
Kitab('t Tabih’te anlattigina gbre Buran ya da
Borani bir patlican yemegidir.® Patlican tuzlu suda
az haglanir ve susam yaginda kizartilir. Kabuklari
soyulup purtzstz bir hal alincaya kadar ezilir.
icine biraz tuz ve kisnis tohumu katilir. Patlican
ezmesi sarimsakli yogurtla karistirilir. Yagsiz

etle hazirlanan kofteler kuyrukyaginda kizartilir

ve yogurtlu patlicanin Gzerine dizilir (nedense
bana Ali Nazik yemegini ¢agnstirdi). Yiyenlerin
“Buran patlicani-badhinjan buran” adini verdikleri
bu yemek, patlicanin aciigindan dolay! Araplar
tarafindan énceleri pek sevilmemistir.’® Ancak
sonralar patlicani isleme teknikleri gelistiriimis,
6rnegdin patlican dilimleri tuzlanarak aci sularinin
¢cikmasli saglanmistr.

Ik kez dokuzuncu yiizyllda Buran tarafindan
yapildigi varsayilan borani, ylzyillar icinde Glkeden
Ulkeye, bdlgeden bolgeye farkli degisim ve
gelisimler gostermistir. On Gg¢UncU ylzyilda Kuzey
Afrika’da kizarmis patlican ve etle yapilan yemege
“buraniyya” adi verilmistir. Doguda ise daha farkli
tlrevler gelistirilmistir. Suriye ve Irak’ta patlicanli
versiyonun yaninda su kabagi kullanilarak sogan,
kisnis ve safranla zenginlestiriimis bir yemege
doénustlralmus, o dénemden itibaren de ayni
teknikle pisirilen her tUr sebze yemedi igin borani
adi kullanilimaya baslanmistir. iran’da ise etin yerini
yogurt almistir.™

Bu bélgelerin Osmanli imparatorlugu
egemenligine girmesiyle bdlge yepyeni bir
mutfak ve yemek kaltdrdyle tanismigtir. Bu yeni
mutfak, Arap dinyasindaki glve¢ popularitesine
blylk darbe vurmus, halkin firnlanmis et, sebze
8 Zaouali, Lilia, Ortagag'da islam Mutfagi, Cev. Bans Baysal,
Ruhun Gidasi Kitaplar, istanbul, 2016, s.12

9 Muhammed b. El-Kerim, Kitabu't-Tabih, Cev. Nazli Pigkin,
Kitap Yayinevi, Istanbul, 2009, s.86

10 Zaouali, Lilia, a.g.e. s.13
11 Zaouali, Lilia, a.g.e. s.13
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yemekleri, sarmalar, dolmalar ve farkl patlican
yemekleriyle tanismasina sebep olmustur.
Boylelikle dokuzuncu ytzyillda dogmus olan

bu yemek, birkag yUzyil iginde tim benligini
yitirmis, artik patlican harici sebzelerle yapilmaya
baglanmistir.1?

Antakya mutfaginda da bérenyeler farkli sebzelerle
yapllir. Bunlar beyaz kis kabagi, ispanak, taze
bakla, taze sogan, kdmeg¢ ve pazi sapi olarak
sayabiliriz. Yine de bu sebzelerin tamami

kis ve ilkbahar sebzeleri olarak gbze carpar.
iceriginde et de bulunur. Tuzlu yogurt en belirgin
malzemesidir. Turkiye'nin hemen her bdlgesinde
bilinen ve yapilan borani yemekleri, Antakya
mutfaginda yapilanlarla sadece isim acisindan
benzerlik gosterir. Nevin Halici kitabinda'®
Sanliurfa yéresinden borani, Mardin yéresinden
Ispanak boranisi tarifleri vermis ancak her ikisi de
Antakya boranilerinden ¢ok farklidir. Yine de, ¢ok
benzemese bile en yakin tarife Mahmud Nedim
bin Tosun’un 1898'de yazdidi Ascibas! kitabinda
rastliyoruz.™ Erzincan yéresine atifta bulunan
yazar, kullanilan kabagi “bal kabagmnin bir diger
nevi olan kabak” olarak tarif etmistir. Yine Kitabu't
Tabih’'te asma kabagindan yapilan farkli bir tarif
mevcuttur.™

Antakya’da kabak bérenyesi daha 6nce
belirttigim Uzere beyaz kis kabagindan yapilir.
Cekirdekleri alinan ve sert kabugu soyulan kabak
iri kipler halinde dogranir. Kugbasi dogranmis
kuyruk yagi ve etlerle birlikte haglanmis nohut,
kabaklar ve parcalara bélinmus kuru bas biberler,
dogranmis sogan ve sarimsaklar tencereye alinir,
Uzerini 6rtecek kadar su konur. Bir miktar tuzlu
yogurt suda eritilerek ilave olunur ve tencerenin
kapag! aclk ya da aralik birakilarak pisirilir, atesten
alinmaya yakin meshur kuru nane serpilir.

Ispanak bérenyesi de benzer teknikle yapilr.
Kiyma ya da kusbasi et kullanilir. Ispanaklar,
dogranmis ve yagda hafifce éldtrulmus soganlar,
kUcuk dogranmis sarimsaklar, haslanmis nohut
ve tuzlu yoQurt ilavesiyle orta ateste tencerenin
kapagd! aralik olarak pisirilir. Bérenyelerin kapagin
yari aclk olarak pisirilmesinin sebebi, tuzlu
yogurdun kesilmesine meydan vermemek icindir.

Taze bakla, taze sogan, kémeg ve pazi sapi
bérenyeleri de yine ayni yontemlerle pisirilir.
Bérenyelerin yaninda mutlaka pilav olur. Suyuna
bandirnlarak yenmek Uzere ¢ig kofte her sofrada
yerini alir. Bérenye yenen masada taze sogan, turp
ve tere eksik olmaz.

12 Zaouali, Lilia, a.g.e. s.13

13 Halici, Nevin, Guney Dogu Anadolu Bélgesi Yemekleri, s.44
14 Mahmud Nedim bin Tosun, Ascibasli, Haz. Priscilla Mary
Isin, YKY, Istanbul, 1998, s.158

15 Muhammed b. El-Kerim, a.g.e. s.91



Kekik

Stheyl Budak

Kendisi kligUk fakat faydalar sayllamayacak
kadar ¢cok olan kekik, dogadan yabani olarak
toplandidi gibi, bahcelerde hatta saksilarda
yetistirilebilmektedir. Kuguk, eflatun gicekleri
ilkbaharda acgar; kokusu keskin olan bu
ciceklerden bal arilarn kekik balini yaparlar.

Kekigi toplayip taze olarak bir plastik torbaya
koyup buzdolabinda sakladigimiz takdirde
tazeligini uzun sure koruyabiliriz. Bunu yaninda
kekigi kurutmak son derece kolay ve zahmetsiz
oldu@u icin, Antakya mutfagdi tazesinin yaninda
kurusunu da kullanmistir ama, degisik yerlerde...

Kekigin Latincesi “thymus vulgaris” Akdeniz ve
Avrupa’da yetisir. Anadolu’da yetisen kekik cinsi
40'a yakindir. Dunya Uzerinde 100 ¢eside kadar
oldugu biliniyor.

Kekigin nerelerde ve nasil fayda sagladigi
konusuna girmeden, mitosuna bakalim. Yunanca
“thumon” yani koku kelimesi ile anilir. Yunan
mitolojisinde kekigin Troyall Helen'in gdzyaslarinin
dustagu yerden dogdugu anlatilir. Helen diinya
guzelidir ve Troya savasl onun agki yiztinden
baslamistir(1). Bu ylzden ¢ok aci ¢ekmis ancak
asla boyun egmemistir. Onun sessiz sessiz
doktagu yaslar kekige dénusmus, bu yuzden kekik
eski Yunan’da asaletin ve cesaretin bitkisi olarak
bilinmektedir. Savasa gidecek olan yigitlere kekik
kokan armaganlar vermek bu inanistan dogmustur.
16. ylzyilda kocalarin cesaretini artirmak, cesur
kocalara sahip olmak igin gorbalara kurutulmus
kekik serpildigi géralmustar(2).

Kekigin eski caglardan beri bakterilere karsi
koruyucu etkisi oldugu, Antik Yunan’'da ¢urime ve
kuflenmeye karsi kullanildidi, peynir ve hububati
kekiklemek sureti ile bu UrUnlerin saklandigi
bilinmektedir. Eski Misirlilar da kekigin anti
bakteriyel dzelliklerini bildiklerinden, mumyalama
islemlerinde kullanmiglardir.

Kekik bunun disinda ilag sanayiinde, ¢cogu
zaman ¢ay! yapilarak veya yemeklere katilarak
glnumuzde faydalanmaya devam ettigimiz bir
bitki tiradur. Kekigin hazim kolaylastirici, idrar
sokulcu, kan dolagimini kolaylastiran demiri

vicudun kullanabilmesi icin agiga cikaran
ozelliklere de sahip oldugunu gérlyoruz.

Kekikten nasil faydalaniyoruz ve nasil kullaniyoruz?
Yemeklere koku veriyor, sebze ¢orbalarina, etlere,
domates sosuna, zeytinyagina ¢esni katiyor. Cay
olarak kullanildigi gibi kekigin likoérd de yapiliyor.

Kekik likoru yapilirken cigceklerinden faydalaniliyor.
Kekik gigekleri toplaniyor, bir kavanoza konulup
Uzerine saf alkol ve seker eklenerek agzi sikica
kapatilip serin ve karanlik bir yerde bir ay
bekletiliyor. Bir ay sonunda sivi stizllerek siselere
koyulup servis ediliyor.

Kekik hem Avrupa mutfaklarinda, hem Anadolu
mutfaklarinda, hem de Antakya mutfaginda
kullaniliyor. Genelde Avrupa mutfaklarinda yemege
cesni olarak girerken, Anadolu mutfaginda daha
¢ok kuru olarak peynirlerde, ¢corbalarda, etlerde
(bilhassa pirzolalarda) ve kahvaltilik zahter olarak
kullanihyor.

Antakya mutfaginda zahter kullanimi gok zengindir.
Oncelikle hem taze hem de kurusu kullaniliyor;
tazesi kekik salatasl, peynirli kekik salatasi, kekikli
kirma zeytin salatasi, kekikli ekmek, kuru olarak

da ¢Okelekte, cara ¢cokeledinde, biberli ekmekte,
katikll ekmekte ve kekik ¢cayinda...

AQiz tadiniz bozulmasin...

1. Deniz Gezgin, bitki mitoslari
2. tiilen Inaltong, bir ot masali




Favizm

Esra Dincer
Uzman Diyetisyen

Hayatimizi devam ettirmek, blydmek,
gelismek, hastalanmak vicutta kimyasal
etki-tepki ile olur. TUm bu kimyasal isleyiste
enzimler yer alir. Enzimlerin yetersizligi

ya da enzim bozuklugu varsa; o enzimin gérev
aldigi tepki de problemli olur. Ornegin laktaz
enzimi eksikliginiz varsa sut ve sut UrUnleri sizde
normalden farkli tepkilere yol acacaktir. GEBPD
enzimi eksikligi oldugunda ise de eritrositlerin
oksidasyonu 6nlenemez, basitce anlatirsak kan
hicrelerimizin paslanmasi engellenemez.

Cikar agzindaki baklayi dediginizi duyar
gibiyim, G6PD enzimi eksikligi ne yapiyor
derseniz? Adini favadan alan favizm hastaligina
sebep oluyor. Bakla zehirlenmesi olarak bilinen
bu saglik problemi dogumsal, kalitsaldir,

maruz kalinan etki miktarina gére de vicudun
verecegi tepki de oldukga 6lumcul olabilmekte...
BuyUklerinizden duymussunuzdur; bakla zamani
Ozellikle de erkek ¢cocuklarin zehirlendigini, salgin
gibi hastaliklarin oldugunu...

Akdeniz mutfaginin ézellikle de; Antakya
mutfaginin vazgecilmezidir “bakla’ lkbaharda
taze cig baklay yeriz, taze zeytinyagh bakla,
kuru zeytinyagl bakla yapariz, boranisini
yapariz, sabah kahvaltilarinda bakla ezmesi
olarak cok da severek tiiketiriz... Bir de diinya
mutfaklarinda sadece bakladan degil, diger
baklagillerden de yapilabilen oldukca lezzetli bir
meze olan fava var. i§te bu lezzetlerden mahrum,
cok bilincli olmasi gereken bir grup var; G6PD
eksikligi olanlar...

Dogustan G6PD enzim eksikligi olan ¢ocuklar
bakla ile tanistiklarinda ya da onu iceren
yemeklerden yedikten 1-3 gin sonra ciddi bir
sarilik gecirir. Teshis koyma sekli genellikle boyle
sekillenir. Hayatinin her hangi bir déneminde
bakla yerse, iceriginde divisin adli madde kisinin
kanindaki kirmizi kan htcrelerini (eritrositleri)
yikima u@ratir yani “hemolize” sebep oluyor. Bunun
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sonucunda da kansizlik ve sarilik gelisir. Ci§ ya da
iyi pismemis bakla yenmesi, bakla ¢icek tozlarinin
koklanmasi veya emziren annenin sttinden dahi
bebege, baklanin icerigindeki divisin gegmesiyle
hastalilk meydana ¢ikabilmektedir.

G6PD Enzim Eksikliginin Siniflandirmasi Dinya
Saglik Orguti tarafinda enzim eksikligini;
enzim aktivite duzeyi ve klinik bulgulara gére
siniflandirmaktadir. “Akdeniz varyanti” gérulen
Ulkemizde genellikle; tetikleyici nedenlerle
(besinler, ilaglar, enfeksiyon ve kimyasallara)
hemolitik anemiye sebep olmaktadir.

G6PD eksikligi yaygin olarak Akdeniz Ulkeleri,
Afrika ve Cin'de fazla olmakla birlikte tim etnik
gruplarda gorulmektedir. Dunyada yaklasik olarak
400 milyondan fazla sayida insani etkiledigi
bilinmektedir. GEPD enzim eksikligi Turkiye
genelinde %0.5, Cukurova bolgesinde % 8.2
oraninda goérulmektedir.

G6PD eksikliginde hemoliz derecesi (dolayisiyla
hastaligin agirhgi) etkene, alinan miktara ve
hastadaki enzim aktivitesine gore degisir.

Agir hemolizlerde hemoglobindri (hemoglobin
denen alyuvarlardaki demir deposu sayilan ve
dolayisiyla kana rengini veren kan elemaninin
idrardan ¢ikmasi) ve sarilik gértlr, (idrarla atilimi
nedeniyle) hemoglobin kan dlzeyi ¢ok duser,
kan transflzyonu gerekebilir. Hafif enzim eksikligi
olan ancak hemoliz gelismeyen durumlarda

ise genellikle bakla veya diger tetikleyicilere
maruz kalindiginda halsizlik, yorgunluk hissi
gelisebilmektedir. Bu slreg tamamen kisinin enzim
aktivite miktarina, maruz kalinan etkiye verilecek
tepkiye gére degismektedir.

Favizm 1- 5 yas arasindaki erkek ¢ocuklarda,
siklikla bakla yenmesinden 5-24 saat sonra



ortaya cikar. Favizmli hastalar, kesin olarak
G6PD eksikligine sahiptir. Ancak G6PD eksikligi
olan her hasta, bakla yediginde favizm tablosu
gelismeyenbilir.

Tedavi edilebilir mi? Favizmin tedavisi yoktur.
Bilin¢li olmak ve énlem almak vardir. Oncelikle;
cocugunuzda uzun siiren yenidogan sariligi
hikayesi varsa, ailede bakla zehirlenmesi vakasi,
bilinen G6PD eksikligi varsa; G6pd eksikliginde
kacinilmasi gereken etkenlerden uzak durulmali
ve en kisa stirede doktorunuzla goriiserek
gerekli testin yapilmasini isteyebilirsiniz. En

iyi tedavi; basitce, yasaklanmisg ila¢ ve gida
maddelerinden uzak durmaktir.

Favizm Semptomlari; Vicut 1sisinin aniden
yUkselmesi ve ciltte sarilik, Koyu sari-turuncu-
kirmizimst idrar, Solukluk, yorgunluk, fiziksel
kosullarin genel olarak bozulmasi, Nefes alma ve
nabizda ani degisimler gorullr.

G6PD EKSIKLIGi DURUMUNDA SAKINILMASI
GEREKEN YiYECEKLER;

Bu konuda yillardir okurum, arastirirm, her
seferinde sasiracagim bir besin daha ekleniyor
listeye... Ancak tekrar etmekte fayda var enzim
aktivitesine, enzim eksiklik miktarina gore;
kacinilmasi gereken bir besini yediginizde ya da
ilac kullandiginizda; basit bir yorgunlukla veya
hafif anemi ile de atlatabilirsiniz agir hemolizle
de sonuglanabilir... Glvenilir miktar veya

tuketim sikligr belirlemek neredeyse imkansiz

bu hastalikta... Bir adet bakla ile de hemolize
girebilirisiniz, 1 tabak bakla ile de... 3 adet erikle
sarilik yasarsiniz, belki de yuksek doz C vitamini ile
hemolize girersiniz...

Bakla Olgunlasmamis seftali
Cagla Cemen tohumlari
Taze nohut Bakla cicegi

Kuru nohut Nane 6zutu

Yesil erik Soya fasulyesi

Yaban mersini  Kirmizi sarap

Bezelye Tonik soda

(Favizimli ebeveynlerin kullandiklari platformlar,
Fransa ve ltalya’daki derneklerin paylasimlari ile
olusturulmustur.)

Dikkat edilmesi gereken kimyasallar: Gida
renklendirme ajanlari, naftalin, anilin boyalari

Dikkat edilmesi gereken ilaclar: Basta aspirin
olmak Uzere, bir¢cok agr kesici, yaygin kullanilan
antibiyotiklerin bir kismi, yiksek doz C vitamini
ve bircok etken madde yasak listesindedir.

Bu konuda her seferinde doktorunuza

G6PD eksikliginden bahsetmeniz gerektigini
unutmamalisiniz.

Virttik enfeksiyonlar, agir egzersiz, icerigi
bilinmeyen paketli Grtinler ve kina dévmeleri de
enzim eksikligi yasayanlar ve favizimliler icin dikkat
edilmesi gereken diger konulardir.

Ozellikle kiiciik cocuklar igin; her doktor
muayenesinde doktorunuza, eczaciniza,
cocuklarinizi emanet ettiginiz bakiciniza, okul
éncesi ve okul déneminde cocugunuzun
égretmenine bilgi vermeyi unutmamall,
cocugunuzu yememesi gereken gidalar
konusunda bilin¢lendirmelisiniz.

Kaynaklar;

https://www.g6pd.org
http.//www.vigifavisme.com/le-deficit-en-g6pd
http://www.internetdoktoru.com
https://dergipark.org.tr
https://labtestsonline.org.tr

Dietary restrictions for people with glucose-6-
phosphate dehydrogenase deficiency. (2019).
Nutrition Review.
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Anadolu'da hamam kultrd
ve Antakya hamamlarinda

vemek keyfl

Bilge Gulben Gulgeg
T.C.Kdltdr ve Turizm Bakanlhg!
Profesyonel Turist Rehberi

Konu o kadar genis ki nereden baglayacagimi
bilemedim...en iyisi Anadolu’nun hamam tarihi
ile baslayalim ve farkli basliklar halinde devam
edelim, gerisi gelir!

Temizlik ve hijyen meselesi 6énemli! Hele ki bu
pandemi déneminde. Ancak bu dénem, yok
olmanin esigindeki hamam kultdrindn de ne yazik
ki tamamen ortadan kalkmasina sebep olacak! Ne
diyelim? Anilaaar...anilaaar...tirnim tirnnim....

Anadolu’da Antik D6nem ve Roma Dénemi
Hamam Kiiltira

Antik dénemde, umumi hamam denilen ¢arsi
hamamlari yoktu ama, o zamanin insanlar da bici
biciyapiyorlardi. Hem de seramikten yapilmis,
oturma yerleri olan oval teknelerin iginde. Fakat

Roma dénemine gelindiginde habire insa edilen
hamamlarda, en azindan haftada bir kere banyo
yapmak sosyal bir olay haline geldi. Sehrin
merkezindeki bu kompleks yapilar, insanlara
hem sagligr hem de entelijansiyay! sundular.
Hamamlar, Romanin imparatorluk déneminde
en ihtisamli hallerine burtinUp ayni zamanda
sehrin sanat galerine dénustuler. Standart bir
Romali erkek, gunun 8.saatinde ki bu 6gleden
sonra 14.00’e denk geliyor, 6gle yemegini yemis
ve 6gle uykusunu kestirmis oldugu halde sehrin
hamamina damliyor. En az doért bes saatini
gecirecegi bu mekanda hem temizlenecek, hem
dinlenecek ve hem de sosyallesecek. Kapidan
girer girmez soyunma kisminda bulunan niglere
kiyafetlerini birakip pestemaline sariniyor. Canku
Roma déneminde ¢iplaklik, Antik ddnemdeki
kadar hos karsilanmamakta. Dénemin spor salonu
diyebilecegimiz Gymnasiumda da bu durum
gegcerli. Oyle cinlgiplak misabakalara katiimak yok
artik. Eskiye gére azicik daha mutaassibiz!

Velhasil gergek bir Romali olmanin kayit sarti
her guin kahveye gider gibi hamama gitmek!
Hamamlar éyle mekanlar ki burada herkes

HATAY MUTFAK KULTURU



esitleniyor. Bazen imparator bile bizzat gelip ayni
ortamda yikanirken halkla temas kurup kendisine
bir kamuoyu yaratiyor.

Ortalama bir hamamin bir¢ok bélimu var.
Sogukluk, Iliklik, Sicaklik ve bilimum rahatlatici
boélimler. Bu bélumlerin her birinin bir ismi var
ama kafamiz karismasin, biz Turkge’sinden devam
edelim. En ¢ok da Iliklik béliminde muhabbet
oluyor. Dunyay! kurtaran mi dersin, siirle bozan
mi dersin hepsi burada atiyor da atiyor. Ama en
glzel tarafi yemekli icmekli ziyafetlerin de burada
olmasl. Bu nedenle pek cok Romali, hamamda
kalp krizinden 6lmus. Vallahi ben rivayetlerin
yalancislyim!

Gelelim her iki ddnemde de gerceklesen bir
uygulamaya;

Antik dénem insani, vicudunu yumusatmak

icin 6nce yaglaniyor. Kirlerinden arinmasi kumla
kanistirilan bu zeytinyagina bagl. Sabun daha icad
edilmemis. Kirler yumusayinca basliyor Strigilis
denen bir aletle verha kendini kazimaya! Allahtan
Roma déneminde bu islemin devaminda, sicaklik
kisminda iyice arinmak ve masaj da var. Amma
kélen varsa ne ala! Kazimayi da ona yaptir masaji
da! Peki hamamda sefa sadece erkeklere mi
mahsus?

Tabi ki kadinlar da hamama ugruyor ama daha
erken saatlerde. Yani 6gleye kadar geldin geldin!
Sonra erkek kismisi devreye giriyor. ilk baslarda
kadinli erkekli yapiliyormus bu keyif ancak
hasmetli imparator Trayanus, Milattan sonraki ilk
ylzyllda yassah hemserim! diyivermis.

Hatay Arkeoloji MUzemizde bu hamamlara bir
ornek var. Hem de en suslustinden. Erzin'den
tasinan bu yapi o dénemdeki Isitma sistemini de
gozler 6nlne seriyor. Bir yanda tabani muhtesem
bir mozaikle kapl genis kismi, bir yanda sicak

su buharinin devir daim ettigi tugla sttunlardan

olusan kisa kat ve tabi ki etrafi cevreleyen dev
sttunlar bizi o déneme isinliyor. Duvar resmindeki
canlandirmayla da o dénemin kultlr ve estetik
zenginligini anlayabiliyoruz. Zemindeki Artemis’e
baktikga insanin 0 hamamda ter atasi geliyor.
Hamamda banyo keyfi bittikten sonra da bos
durmuyor Romalilar. Oyunlar oynuyor, egzersiz
yaplyor, hatta bazi hamamlarda yer alan konferans
salonlarinda felsefe yapiyorlar. Hamamin
Katiphanesinde okumaya bile ¢ekilenler oluyor.

Selcuklu ve Osmanli D6nemi’nde Hamam
Kulttrd

Selcuklular ve Osmanlilar fetihlere ¢iktiklarinda
dahi en azindan bir cadirt yunma*ya ayirirlarmis.
Ancak tabi 6ncelikle Selguklular Anadolu’ya
geldiklerinde islam’i kabul etmelerinin de etkisiyle,
yaptirdiklari kervansaray ve hanlara bitisik olarak
hamamlar kurmaya baslamiglar. Anadolu’'da
zaten var olan eski hamam kulturtnun Uzerine

de koyarak bu mimari yapilar gelistirmisler.
Mesela islamiyette durgun su ile ylkanmak hos
karsilanmadigindan Kurna sistemini hamamlara
eklemisler. Keza Gdbekias/ni da ekleyenler yine
Tarkler. lliklikta terlemeye gerek kalmiyor bdylece.
Yerden tasarruf! lliklik yerine bir de Sadirvan
ekledin mi iste sana gergek bir Turkish Bath!
Boylece islam sehir tipinin U¢ ana 6gesi, Cami,
Pazar ve Hamam oluyor.

Uluslararasi ortamlarda Turk Hamami en az

Tuark Lokumu kadar meshur. Tellaklarin hasin
hikayelerinden dolay biraz yanlis anlasilsa da,
keyfini bir alanin, bir daha birakamayacagi bir

sey. Temizlik imandan gelir diyen Anadolu’nun
guzel insani, hakikaten de din kardesi bir¢ok Ulke
insanindan daha farkl bir temizlik anlayisina sahip.
(Yani insallah!)

Osmanli zamaninda teb&, hamamda devlet
kurtarirken, kahveci kahveleri getirir, bahsisini alir
gidermis. Hamam ayni zamanda edebiyatin da
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gelistigi bir yer olmus. Hamamda yazilan siirlere
Hammamiye denmis. Bu siirlerde, kasidelerde,
hamam eglenceleri tasvir edilir, hamamin guzeline
ovguler yagdirlirmis. Zamanla evlerin bir késesine
gusuUlhaneler eklenmis.

Hamam Kiiltiirtiniin Antakya’nin Giinliik
Yasamindaki Yeri

Gergek Antakyali hamam kualtarind bilir. MUmkin
olsa onu da yasatir-simdiki durumundan daha
gbrkemli hale getirir. Ama gel gor ki ¢agin sartlari
bu gelenegdi pek zorlar. Hamamda ¢alinan
dUumbelegin sesi ayri glzeldir. Sadirvanin etrafinda
Uc kere donmek gelinkiz icin adettendir. Stnnetli
¢ocugun anasina, babasini da getireydin bre
bacim! demek caizdir.

Antakya’nin tarihi hamamlarindan kala kala bes
tane kalmistir. Digerleri metruk, yikik dokuk,
harabadir. Saka hamami bunlarin en eskisidir.
icinde yatir bulunan dinyadaki tek érnek!

lyi de hamamda bir mezar var iken insanlar
burada nasil yikaniyor demeyin simdi. Merak
eden, bir gin o hamami ziyarete gitsin. Uzun
carsi’'nin icinde, Mahremiye Camisi'nin yakininda.
Benden bu kadar!

Yatan mefta kim mi?...

Rivayet odur ki Allah askiyla yanip tutusan ibrahim
Ethem, tutmus Horasan’dan Antakya'ya kadar
gelmis. Amaci Saka hamaminin kendisi gibi askla
yanan kulhancisi Muhammet Sakka'yl bulmakmis.
iste bu kulhancl, yatinn icindeki kisizat oluyor.
Uzatmayalim, iki Allah dostu birbirine kavusunca
sarlip aglasip kendilerinden ge¢cmisler. Bu esnada
ermislerin ermisi, tahti taci birakip Antakyalara
kadar gelen ibrahim Ethem, bayilivermis.

Bu meseli bana anlatan enistem Nizamettin
Kizildag, bir de ibrahim Ethem’in ac olduguna
vurgu yapti. iste o an dedim ki, Antakya’da
konu, dénUp dolasip her seferinde yemege gelir!
Gelmelidir!

Hamam’da Yenen Yemekler

Keyif ehli Antakyalilarin Saka hamamindan

ayri olarak gittikleri hamamlardan biri de Cindi
hamamidir. Saray Caddesi'nin bagindaki sokaktan
iceri girdiniz mi karsiniza gikar. Képrubasr’na

en yakin hamamdir. Herkes adinin neden Cindi
olduguna takilip kalir. Bu garip isim, bence
Hamamistanli G¢ harflilerden kaynaklanmaktadir.
Kurtulus Hamami, Meydan Hamami, Yeni Hamam
da ayakta kalmis olanlardan. Bunlardan herhangi
birine girdiginizde defne sabununun burun yakan
histerik kokusuyla karsilasirsiniz. Zinik zinik bir
nem Uzerinize siniverir hemen. Bu kokuyla anilar
canlanir. Bundan yaklasik kirk sene éncesine
kadar hamamda kiz gérme, gelin hamami yapma,
bayram arefelerinde toplanma, Antakya’daki
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rutinlerdendi. O zamanlar, ayni Romalilarda oldugu
gibi hamamlar, sosyallesilen alanlar. Kizin kinasi
hamamda yakilacak. Bohcasinda Diba pestamal*
olacak. Kil legeninde kina karilacak. Sedefli
nalinlarla hamamda salinilacak. Cig kofteler
yogurulup, tepsi kebaplari sokum edilecek.
Uzerine ille baklavasi yenecek. Dimbelek
timbirdarken Bagdat'in hamamlari séylenecek.
Gelinin basina su dékerken ha’ha gekilecek. igin
yandikga karpuzlar kesilecek. Haydi gelinlik hryirli
olsun!

Ya bu oglan ne zaman kesilici? Hangi fenni bu isi
bitirici? Yoho doktora ne gerek var bulamadiniz mi
bir cingan? Sarmigini kim yogurucu? Evden gelen
dolmalar bu kadar ahaliye yetisici mi? Viliy bir
sokum verin kenin agzina, yoksa bir tarafi sisici!
Madem stnnet dUgunimuUz var gene hamamda
yegin zilgitlar ¢cekilici. Haftaya da mercimekli as
yapar, sarmamizi sarar getiririk! Biz de sebep
bitmez... yine Natir* gelir boh¢amizi alir, en iyi
yere goturdr koyar, Kayme* de sirayl bozmaz iyi
bir kese atip bizi yikar zahir! Hele o guin olsun!
Kismet!

Bu arada oradan oraya kosusturan cocuklarin
baginslarindan, hep bir agizdan konusan
kadinlarin gultismelerinden, kimse kimsenin ne
dedigini yemin olsun anlamaz. Herkes keyifli,
neselidir, en azindan hamamdayken! Tek dertli,
kasada oturan hamamci kadin! Bakiglari, her tarafi
berbat ettiler diyor. Ortalik marul ve mandalina
kabuklarindan gecilmiyor!

*Diba pestamal: iran sahi Riza Pehlevi'nin esi
Farah Diba’nin bir zamanlar Unlt olan simli
pestemali.

“Natir: iginde el havlusu, tarak, sabun, hamam
takimi, hamam tasi gibi kisisel malzemelerin
oldugu bohcayi belli bir bahsis karsiligi evlerden
alip hamamda ayirtilan yere gétiren ve musteriyi
karsilayan ¢ocuk, hamamcinin ¢irag!.

*Kayme: Erkek hamamlarinda Tellak'in yaptigi isi
goren hizmetli.

*Kil legeni: Kul legeni. Yikanmak icin sabun yerine
kullanilan su ve kil kanigiminin yapildigi legen.
*Yunma: Yikanma.
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Fiwe!

. AyferTuzcu Unsal

Her 21 Mart Nevruz gunu geldiginde Annecigim
dantel gibi triko olan beyaz ceketini giyer evimizin
hemen yakininda ki Alleben deresine giderdi. Bazi
yillar 21 Mart ginunde Alleben ¢camurlu akardi,
bazi seneler ise su az olsa da berrak olurdu,
Annem derenin suyunun berrak olmasina pek
sevinirdi. Belediyecilik gelistikge sirf o gun icin
Alleben deresinin suyunun akitiltigini da bilirim.

Gogu kisi gibi Annem hi¢ bir zaman Alleben
suyuna Usttne dilek yazilmis kagit parcasi atmad.
Dileklerini s6zel olarak sdyler, beyaz giymesinin
nedenini ise, doganin uyandigi bu ginde ¢evreye
huzur, bereket ve barns gelmesini arzulamak olarak
izah ederdi.

Bazan da 21 Mart guninde, Babamin zaman
zaman Anneme takilmak amaci ile halk agzinda
darbi mesel olmus bir s6zU s6yleyip, beraberce
gulduklerini hatirliyorum: Eskiyanin daskund,
beyaz giyer kis gunt. (Omer Asim Bey'in kitabina
baktim, kisin beyaz veya acik renk elbise
giyenlerle eglenmek icin sdylenirmis.)

Ben ¢ocukken ev hanimlarinin kabul ganleri
olurdu. Her ayin 4’0 filan gibi olabilecegi gibi,
ikinci persembeyi kendinize kabul gini olarak
alabilirdiniz. Sanirm, Babaannem sag iken
kabul ginu 4 ve 24'mUs, daha sonra Annem onu

-Ieyaz Ceket

sadece ayin 4’0 yapmisg. Gortstigu kisi sayisi
¢cok olanlar ayda iki gun alirdi. Yaziyr yazarken
hafizami zorladim ama, ayin 1 ve 21’ri kimin
kabulu idi bir tarlu hatirlayamadim. Zira Annem,
beyaz ceketini giydikten sonra, 6nce Alleben’e
gider gezinir, sonra kabul gind ayin 21°ri olan
birilerinin kabultne giderdi. Netice olarak gecenin
gunduze esit oldugu, topragin, suyun ve hatta
havanin uyanarak bahar getirdigi 21 Mart guninu
pek bir mutlu kutlardi. Kabul gantniz Pazar
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gunlne isabet ederse, kabulunuzu Pazartesi giinu
yapardiniz.

internette arama yaptigimda Anadolu’nun bircok
yerlesiminde 21 Mart gunu ¢zellikle kadinlarin
mutlaka beyaz giydiklerini ve bu rengi ebedi
mutluluk, seving, yeniden yasam anlami oldugu
icin ve yeni yil mutlu gegsin diye tercih edildigini
de okudum. Ayrica yiyecekler de beyaz... sUt,
yumurta, piring pilav, tuz gibi... Diyarbakir'da
yumurta piyazina nergisleme derler, nergislemenin
de baharin bu giinine pek uydugu bir gergektir.

Gece ile gunduizun esit oldugu, gunes isinlarinin
ekvatora dik, kutuplara esit uzunlunlukta

ulastigr, astronomik olarak kuzey yarimkurede
ilkbaharin basladigi 21 Mart gundnun izlerini
Mezopotamya’da da bulmak mumkun. Hatta, 21
Mart yeni yilin baslangici sayilirken, Nisan ayi da
yeni yilin ilk ay1 olarak kabul ediliyor.

Kirsal alanda kirlangiglarin, leyleklerin geliglerini
izlemek daha kolay ve zevkli. Bazi yerlesim
yerlerinde baharla gelen kuslarn yuva
yapabilmeleri icin agaglara bos kabak, ki¢lk yuva
gibi seyler asllirken, yiyecek de konurdu. Nitekim
Arsuzlu Mustafa Bekgi de bu amagla kabaklari
kucuk kuslarin girebilecegi sekilde kesip dallara
asmistl. Kuslar begenmis olmali ki hemen hemen
butun kabaklarin i¢cine yuva yapmiglardi.

21 Mart Nevruz bayraminda yoresel olarak ¢esitli
yiyecekler de tuketilir. Tunceli’de ¢ocuklara leblebi,
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seker, kuru Uzum, kuru dut dagitilir; cobanlara da
hediyeler verilir.

Giresun’da Nevruz kutlamalari 6ncesinde, mahalli
bir yemek olan i1sirgan ve poaga pisirilir. Ayrica
bas harfi “S”ile baslayan sogan, sarimsak, simit,
sirgan, sakarca (¢igdem) gibi yiyeceklerden, yedi
Gift, bir tek yemek gelenegdi de vardir.

Sivas’in Kangal ilgesi Alacahan nahiyesinde
Nevruz dolayisiyla Fadimana Bekmezi adiyla
pekmez yaplilir. Ayrica yumurta kaynatilir, omag¢
yapilir, aguz hazirlanir, katmer ve ¢érek yapilir. Bu
yiyecekler alinarak kirlara ¢ikilir. Orada oglaklar
kesilir. Yeni ¢cikan emicek, sormuk, navruz, ¢cigdem,
narpiz, soganak gibi ot ve ¢icekler toplanarak
bunlardan yemek yapilir. Erkekler, yer elmasina
benzeyen koskug, simbdl ve lale de toplarlardi.

Sivas’ta Nevruz bayrami, eski yillarda kadinlar
tarafindan kutlanan bir bayramdi. O gun ev halki
muUdmkuan oldugu kadar beyaz elbiseler giymeye
calisirdl. Beyaz entari, beyaz hirka, beyaz 6rtd,
beyaz corap, beyaz mendil... Yine yiyecekler de
beyaz renklerden secilirdi. Stt, peynir, yogurt,
yumurta, ekmek gibi...

Kisacasl, Anadolu’da dzellikle kadinlar kirlara
cikarlar, oyunlar oynarlar. Ozel yiyecekler
hazirlayip kirlarda onlari yerler. Evlerini temizlerler,
beyaz giyerler. Bazi yérelerde ates yakilir, atesin
Uzerinden atlarlar. Kimileri beyaz giyip mezarliga
gider, yakinlarini ziyaret eder. Bazi kisiler bolluk
ve bereket gelmesi icin cesitli ritGeller takip eder.
Kimisi de saglik ve mutlulugun devam edebilmesi
icin dilek tutarlar.

Goérduguntz fotograflarin hepsini bir kag giin
icerisinde ¢cektim. Doga uyandi, neredeyse her
gun ydrGytsum sirasinda bana yeni bir cicek
gosteriyor. Arsuz’'dan bir de sofra fotografi
koydum. Bildiginiz yagh kofte yaptilar bana Déne
ve Fatma. Yaninda kavrulmus soganin oldugu,
biber sal¢all, kimyonlu bir de sos getirdiler.
OlaganUstl lezzetliydi desem, abartmam
herhalde.



Evvel nisan yagmurlarindan
"Miyyzar”in derinliklerine
akan asirlik bereket

Nesrin Topaloglu

Miyyzar; Eski zamanlarda deriden veya cadir
bezinden yapilan ve hamur tahtasinin altina
serilen bir yaygidir. Yufka acilirken hamurun
tahtaya yapismamasi icin serpilen kalin un ve
maya bu yayginin icinde muhafaza edilirdi.
Nisan yagmurundan mayalanan hamur bundan
sonraki zamanlarda tandir ya da sac ekmeginde
kullanilacak ana malzemedir. Bundan sonra
Uretilecek tim ekmek mayalari bu ana mayadan
ylrUyecektir.

Yéremizde nesiller boyunca yapim teknikleri ve
tuketim sekilleri aktarilan ve ginimuzde yavas
yavas unutulmaya baslanan “yagmur mayasi”
havanin temiz oldugu ve kirletici unsurlarin
bulunmadigi eski zamanlarda Evvel Nisan
yagmurlarindan toplanirdi. (Evvel Nisan Miladi 14
Nisan’a denk gelir.)

Her asamasi derin bir tecribe, emek ve bilgi
isteyen maya yapimi yogurt yapiminda da
kullanilirdi. Yagmur suyundan kestirilen sut,
tadinda bahar ve ¢cimensi aroma tasiyan yogurda
doénusurdu. Yagmur damlalarindaki bakteriler
sutteki ve unun i¢indeki sekeri yiyerek yogurda
ve mayal hamura dénustdrtrdu. Bu islem icin
yagmur suyu disinda dogadaki baska nimetlerden
de faydalanilirdi. Baharda sabahin ilk isiklarinda
toplanan ¢iy damlalarindan, incir yapragmin

ve meyvesinin sutunden, ¢érek otundan, yesil
kozalaktan, ezilmis himmayda (kuzukulagr)

Yufka ekmegi agan kadinlar yagh boya ¢alismasi

(Eser: Ressam Zeki Tekil)

otu yapraklarindan vs. faydalanilir. (Dogada
kendiliginde var olan kuzukulagi otuna Arapca’da
Himmayda ya da hamed denmesinin nedeni
yapraklarinin ylksek oranda asit icermesi ve limon
gibi eksimsi bir tada sahip olmasidir.)

Nisan yagmuru suyu toplama ve kullanma
gelenedi iz birakmadan yok olurken yéremizin
geg¢mis zaman insanlarinin gunluk yasamlari ileriki
zamanlarda belki de bu birkac satirda ya da
fotograflarda animsanacak.
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