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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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Mayd anoz

i. Unal kahraman

Hatay, dunyanin en ihtisamli ve en renkli
sofralarindan birine sahiptir. Bu zenginligini, ev
sahipligi yaptigi onlarca medeniyet birikimine ve
verimli topraklarina borgludur.

Bu calismada, Hatay ilinin gastronomi yapisi
icerisinde dnemli bir yere sahip olan maydanozun
Ozellikle tarmsal agidan mutfagimiza olan
yansimasi ve yetistiriciligi ile ilgili bilgilere yer
verilmigtir.

Hatay denilince ilk akla gelen lezzetler arasinda
kunefe ve sini kebabl olsa da, bircogumuzun pek
dikkate almadidi ve yeterli Snemi vermedigini
disdndugum yesilin en guzeline sahip, tim
sofralarin ve pazar alisveriglerinin vazgecilmezi
olan maydanozdan bahsetmek istiyorum sizlere.

Efendim,

Geleneksel mutfak ve onun kulttrd hakkinda
konusacak o kadar ¢ok konu var ki, ben bu
satirlari yazarken ve muhtemelen sizler okumaya
basladiginizda bile birgok mutfak insani, yeni
konular ve alanlarla ilgili yazip ¢izmeye devam
ediyor olacak.

Oyle ki, gastronomi alani, icinde bulundugumuz
son on yilin belki de en popdler konu
basliklarindan biri durumunda artik. Bu alanda
muthis bir yaris halinde olan iller, Universiteler,
yerel ydnetimler ve birgok sivil toplum
kuruluslarinin yani sira; kicuk isletmeler ve sahsi
calismalarla kendilerini éne ¢cikarma gayretinde
olan blyuk bir cogunluk géz ardi edilmemelidir.
Kisaca stylemek gerekirse, gastronominin artik

bUyUk bir endustri haline geldigini savunmak
kanaatimce abartili olmaz.

Bu sebeple, kendi cografyasinda drettidi,
yetistirdigi tim tarimsal ve hayvansal Urdnlerin;
aretimini, pazarlamasini, tanitimini ve bunun
yaninda mutfaginda kullanimini destekleyen
y6reler gastronomi adina ilerleyen surecte
mutlaka kalburun Ustinde kalacaklardir. Hepsinin
neredeyse en belirgin slogani, en eski mutfak
kultGrane ve en iyi mutfaga sahip olduklari
hakkindaki iddiali séylemler oluyor.

Hal bdyle olunca, gunimuz iletisim gaginin da
etkin kullaniimasiyla birlikte “en iyi, en eski, en
bUyUk” gibi gastronomi sézcUklerinin kullaniimasi
da kacinilmaz olmustur.

Bu konuda ben de mutevazi davranamayacagim
ve Hatay /Antakya mutfaginin ddnyanin ve
yurdumuzun en eski ve en derin kultUrlerini icinde
barindiran ve yasatan haliyle birgok alanda oldugu
gibi maydanoz Uretiminde de birincilik kirsustne
layik oldugu tezini savunacagim.

Tanmsal Urtnleriyle sofrasinda farkindalik yaratan
Hatay, Urettigi birgcok Urdntn yaninda maydanoz
Uretiminde de Turkiye de lider konumundadir.

Aslinda hig birimizin pek te fark etmedigi

bu mutevazi yesilligin uluslararasi ve ulusal
mutfaklarda kurmus oldugu hakimiyeti, belki
de onlarca yildir yaptigi tanitimi, neredeyse
her sofraya girdigini ve onsuz birgok yemegin,
salatanin, kebabin 6kslz ve yetim kaldigini
stylemeliyim.
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Ornek verecek olursam, iddiali bir mutfaga sahip
olan Gaziantep, bir cok yemegini ve salatasini
bizim maydanozumuzla taglandirmaktadir.
Gaziantep mutfaginin tanitimi icin mesai
harcayanlar, mutlaka temsil glicu ve misyonu
acisindan ¢ok kiymetli ve harika isler yapmaya
devam ediyorlar. Ve bizler de bu sUreci keyifle ve
ilgiyle izliyoruz. Lakin en iddiali yemeklerinden olan
lahmacunun arasina maydanoz sarmadiginizda bu
yemek yetim kaliyor. Garsonun ilk basta masaya
gururla getirdigi yesillik tabagdi nihayetinde en
tazesinden maydanozlarla suslu oluyor.

Ayni durum iddiali olduklari kebaplari i¢cinde
gecerli. Maydanozsuz bir Antep salatasi tatsiz,
tuzsuz ve yavan gorintyor. Hadi daha uzaklara
gidelim. Erzurum’a mesela; meshur cag kebabinin
yaninda dogranmis sogan piyazi maydanozsuz
pek de keyifli olmuyor.

“Her salataya maydanoz olmak” deyimi sanirm
bize maydanozun mutfaklarda kurmus oldugu
hakimiyeti géstermesi acisindan da oldukca
manidardir.

Oyle ki, dun oldugu gibi bugiin de, seflerin ve
ascilarin mutfaklarini maydanozsuz disinmek pek
te mdmkUn degil. Ayrica pazar aligverislerinde

ilk akla gelen yesilliklerin basinda da bu buyUlu
sebze yer aliyor.

Maydanoz mutfaklarda dyle bir hakimiyet kuruyor
ki, yurdumuzda yetisen maydanozun neredeyse
tamamina yakinini Ureten Hatay, bu konuda muthis
bir de vizyon koyuyor ortaya. Peki, sehrimizin
tanitimindan ve vizyonundan sorumlu olan kurum
ve kurulusglar bu konuda bir seyler yaptilar mi ya
da yapmayi ddsidnduler mi? Hig sanmiyorum.

Belki bu yazidan sonra birileri bu konuda bir seyler
yapma fikrini sahiplenirler de maydanoz hakkinda
calistay, kongre, panel, fuar, sergi ve festival gibi
etkinlikler dizenler, bagrinda yuzlerce endemik

ve yenilebilir bitkiyi barindiran Hatay ilimizi, farkli
bir alanda da 6nder oldugu bilgisiyle, mutfaginin
zenginligini pekistirmis olurlar.

Hatay/Antakya mutfaginda maydanozun
kullanildigr alanlar baslica nereleri, sdyle bir gbz
atalim isterseniz.

Maydanozun Hatay mutfagi icerisinde tek basina
isim verdigi bir yemek var. Bahtents dolmasi
(bahtenus Antakya agzinda maydanoz anlamina
gelmektedir).

Maydanoz cacigi, 6cce (mdcver)'nin ana
malzemesi, sini kebabi, kagit kebabl, oruk,
sarmaigci, zeytin 6felemesi, zeytin salatasi, zahter
salatasi, tum kebaplar, zerzevatlar, salatalar, deniz
artnleri ve daha neler neler...
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Yaptigim arastirmalar neticesinde bu guzeller
glzeli sebze icin buglne kadar duymadigim bir
bilgiyi de siz kiymetli okurlar ile paylasmak isterim.

Misir'da firavunlar déneminde maydanozun ¢ok iyi
bilindigini, mutfaktan ziyade maydanozu ezerek
mumyalanacak cesete mumyalama isleminden
once sUrdldugund ve bdylece mumyanin
bozulmasinin &nlendigi bilgisi beni gergekten ¢ok
sasirtmisti (bu Misirlilarin da bilmedigi bir sey yok
arkadasg!).

Bu naif sebzenin nerede yetistigi, nasil yetistirildigi
ile ilgili derledigim bilgileri sizlerle paylasacagim.

Hatay ili genelinde daha ¢cok Samandag, Arsuz
ve iskenderun bélgelerinde yetistirilen maydanoz
takdir edersiniz ki pazar tezgahlarinin, manav
reyonlarinin vitrinlerinde arz-1 endam ederken,
maydanoz Samandag ilgemizde temmuz ayinin
ortalarinda ekilirken, Arsuz ve iskenderun’da
agustos ve eylul ortalarinda ekimi yapilmaktadir.
Ekimi yapildiktan itibaren yaklasik doksan ginde
hasada hazir hale gelen maydanozdan dénum
basina (tarlanin verimliligine gére degisebiliyor)
yedi-sekiz bin demet Urln elde edilebilmektedir.

EQer tarla verimli degilse bu bes bin demete kadar
dUsuyor. EKimi ve yetistiriimesi esnasinda suni
gubre kullanilirken tarlalar maydanoz ekiminden
6nce hayvansal gubrelerle de zenginlestiriliyor.

Her dondm arazinin hasadi dért kisi tarafindan bir
gunde tamamlaniyor. Calisan is¢i basina disen
demet sayisi da yaklasik 1500-2000’i buluyor.
Bicilip demetlenmesi ve demetlerin baglanmasi
adina kisi basina dusen iscilik dustnulduginde
¢alisanlarin muhtesem bir emek ve performans
sergiledigi gercedi hakkinda ciddi bir fikir veriyor
bizlere.

Sabahin ilk igiklariyla baslayan bigme ve
demetleme isleminden sonra toplanan
maydanozlar ¢uvallara ya da kasalara koyularak
su havuzlarina taginiyor.

Su havuzuna alinan maydanoz cuvallari suya
batinhp ¢ikarldiktan sonra stzulme islemine alinip,
araclara yuklenerek Ulkemizin bircok yerine ve yurt
disina transferi yapilyor.

Ege bdlgesinde, Antalya ve Adiyaman’da da

kisim kisim maydanoz ekimi yapilmakta oldugunu
6greniyoruz. Eger havalar soguk giderse
maydanoz don tehlikesiyle karsi karsiya kaldigi
icin bélgemizin iiman iklimi distndldtginde bizim
maydanozumuzun pazardaki pay! 6ne ¢ikiyor

ve bdylece Ureticisinin yuzUdnU galdaruyor. Yani
maydanoz Ureticisi haliyle soguk havalari seviyor.

Ekiminden hasatin yapiimasina kadar gecen
stUrecte kadin erkek hep birlikte ¢alisiyor. Hatta
hasat sUrecinde farkli illerden tarim iscileri
bolgemize geliyor.

Arsuz ilgemizde maydanoz ile alakali
kooperatiflerin de kuruldugu bilgisine ulasiyoruz.
Sezonda iki ya da Uc¢ defa hasat yapiliyor. Havalar
iiman giderse U¢ defa, soguk olursa iki defa hasat
yapilabiliyor. EKiminden son hasadina kadar gecen
slre yaklasik 7 ay sdryor.

En glUzel maydanoz ilk bigimde elde edilen Urtn
olsa da, para eden Urln ikinci Grun oluyor. Bunun
nedeni havalarin sogumasindan dolay! ikinci
artnun daha ¢ok talep edilmesine bagli oldugu
bilgilerini Ureticilerden éJreniyoruz.

Maydanoz yesil tiketilmesinin yani sira kuru olarak
da tuketiliyor. Ayrica maydanoz tohumlarinin

sifa kaynagi oldugu biliyoruz. Ekonomik degeri
oldukca yUksek olan ve dzellikle ciceklenme
déneminde elde edilen maydanoz balinin saghk
acisindan ¢ok kiymetli bir Grdn oldugunu da
belirtmek isterim.

Sonug olarak diyebiliriz ki, Hatay maydanozunun
tanitilmasi adina yapilacak her calisma,
nihayetinde Uretici 6rgUtlerinin daha aktif
olmalarini, Grtnlerinin pazarlanmasina yonelik
konseyler kurulmasi neticesinde Uretimden elde
edilecek gelirleri de 6nemli miktarda artiracaktir.

Sarkilara, tlrkUlere ve siirlere de konu olmus
maydanozun yéremizde sik¢a sdylenen bir
sarkisindan ve egslik ettigi glzel bir siirden
bahsederek yazimizi burada noktalayalim.

“Evlerinin 6nd, nane de maydanoz aman amman,
Nane de maydanoz.

Siz bizim haneye, haneye, haneye gelmez
oldunuz.

Gonca gdllerini nerde de soldurdun aman amman.
Nerde de soldurdun.

Elinde yelpaze yelpaze yelpaze yelpazelenir.
Guzelin yanin da yaninda yaninda can tazelenir”

Yayladagi dogumlu sair Ali Ylce ise ¢ig kofte
icin kaleme aldigi siirinde bile maydanoza
deginmeden edememis.

“Kiymasi kuzu / Cevizi tuzu / Serp maydanozu /
Canim ¢ig kofte,

Adizda kaymak / Midede tokmak / Ye keyfine bak /
Canim ¢ig kéfte...”

Arsuz ilgesi Karaaga¢ mahallesinde maydanoz
tanimi ile ugrasan Yusuf Sanl’'ya maydanoz Uretimi
ile ilgili kiymetli bilgileri bizlerle paylastigi icin cok
tesekkur ediyoruz.

HATAY MUTFAK KULTURU



Baharat
Yolu

Bilge Gulben Gulgec
T.C.Kultdr ve Turizm Bakanhgi
Ulkesel Profesyonel Turist Rehberi

Cok duymusuzdur “Baharat Yolu” tanimini. Séyle
bir ddsunudnce, kisa bir yol olmasa gerek! Bu
yolun tam olarak nereden baslayip nerede bittigini
cogumuz bilmeyiz. Baharat herkesin bildigi

bir kelime olsa da, isin i¢ine kervanlar, kesifler,
haramiler girdi mi, o uzun yol bize ¢etin ve ¢etrefilli
maceralari ile Sinbat’i hatirlatir. Ya da sadece
benim icin dyle bir his birakiyor.

GozUmde canlanan su: Uzuuun bir deve
kervaninda, sarikli ve sivri pabuclu adamlar,
develerinin Uzerinde en éndeki esegdi takip
ederken “haay! hoy!” diye bagrisiyorlar. Derken
bir harami cetesi peydah oluyor. Korkuyla paldir
kuldur hizlanan develerin Gzerine yUklenmis olan
baharat cuvallari etrafa saciliyor. Yol sirf baharat
olmus. Buram buram baharat kokuyor. Bu durum
her bir kervan gecisinde tekrar tekrar yasaniyor;
yoksa niye Baharat yolu desinler?

Bu arada fark ettiyseniz araya kictk bir bilgi de
sikistirdim. Kervanin basinda bir esek bulunuyor.
Cunku esekler gectikleri yollar hic unutmazlar.
Anlayacaginiz, her kervanin éntinde mutlaka bir
rehber var (s6zim meclisten digar!)...

Gelelim bu yolun rotasina. iki seceneginiz var.
Birincisi, baharatin vatani Hindistan’dan baslayip

Basra Kérfezi’'ne, oradan da Suriye’ye uzanmak.

HATAY MUTFAK KULTURU

ikincisi ise Kizildeniz tizerinden Akdeniz'e.
Anlayacaginiz, yolun bir kismi karayolu, bir kismi
da deniz yolu ile asiliyor. Son nokta Avrupa.

Yani Orta Cag’da derdimiz, Avrupa soylularina
etleri bozulmasin diye Hindi Ulkesinden baharat
getirmek! Bu arada, yol ne kadar uzunsa maliyet
o kadar ytksek. Karabiber, zencefil gibi baharatlar
bu ylzden cok pahali. Ne kadar gram baharat, o
kadar gram altin!

Baharatlar ilk cagdan itibaren genelde saglik i¢in
dusunulse de, en ¢ok pismis ya da ¢ig besinlere
lezzet ve koku versin diye kullaniimis. Ozellikle
de besinin dogasindan kaynaklanan kokulari
perdelemek icin.

Orta Cag’da insanlarin yedigi yemekler de bir
hos! Az pismis ve basit yemekleri seviyorlar.

Bu yavan yemeklere bir parca lezzet katmak ve
bozulmamasi icin cesnilerle korumak buyUtk bir
6nem arzediyor. E, daha buzdolabi bulunmamis!
Karabiber bir nevi bu ihtiyaci kargiliyor. Zaten
Avrupalilarin ilk tanidiklar baharat karabiber.
Soylular kiymetli konuklarina, 6zellikle festival/
bayram zamanlarinda kuguk keseler icinde cesitli
baharatlar hediye ediyorlar. iclerinde en kiymetlileri
ise anlayacaginiz Uzere karabiber ve zencefil.

Velhasil, Baharat yoluna hangi Ulke hakimse o
Ulke zenginlesmis. Mesela bu ise ilk soyunanlar
Venedikliler. Venedik, Akdeniz'deki baharat
limanlarini ele gecirdikten sonra refaha eriyor,
blyUk devlet oluyor. 14. ylUzyil basinda 288 cesit
baharati bizzat satmaya basliyor. Bunu farkeden
Hollanda, Portekiz ve Fransa turli micadelelere



girisip Hindistan’a giden baska yollar bulmaya
calisiyorlar. Kristof Kolomb yeni bir rota ¢izip

de Hindistan’a kisa yoldan varayim derken bir
de bakiyor ki bambaska bir kitada; Amerika'dal
Maalesef bu tip ticari yollar icin cok savas verilip
¢cok kan doékilmus. Diger bir taraftan cografi
kesiflere neden olan Baharat Yolu sadece ticareti
kolaylastiran bir yol olmakla kalmayip, kulturel
anlamda da insanlarin birbirlerini tanimalarini
sa@hyor. CUnkuU tUccarlarin yanisira bilim adamlari,
ulaklar, elciler ve daha niceleri bu yolu kullaniyor.
Dini amacli yapilan Hagli seferlerinin bile asil
amaci bu yolu, dolayisiyla ticareti ele gegirmek.
Kutsal Kitap'ta tar¢inin adi gectiginden, bu yollar
gidilesi hac yollar kivaminda. Tar¢ini yagd ve
merhem yapiminda kullaniyor, tGtin gibi iciyorlar.
Hindistan ve Seylan’da yetisen bu baharat,
kervanlarla iskenderiye’ye kadar getirilip, oradan
da gemilere aktariliyor.

Baharatlarnn blyudk ¢cogunlugu bitkisel.

Kabuktan targin, kdkten zencefil, yapraktan

nane, defne ve kekik mesela. Tatlari kapari gibi
eksi, kirmizibiber gibi aci olabilir. Mutfagin bas
elemanlari, vazgecilmezleri olan baharatlar,

Tark mutfaginda daha ¢ok, 15. ylzyildan sonra
goruliyor. Oncesinde muhakkak saray mutfaginda
kullanilmistir ama yayginlasmasi bu caga rastliyor.
Anlasilan o ki, artik Osmanlilar, Akdeniz ticaret
yollarinda s6z sahibi. Osmanlilardan énce
Selcuklularin Alanya ve Antalya gibi limanlari

ele gecirip buralara yerlesmesindeki asil sebep
de baharat ticaretine hakim olmay!i istemeleri.

iste bu limanlar sayesinde Avrupa’ya ulasan
baharatlardan bir kismi da, Anadolu’da dogal
olarak yetisen anason, kirmizibiber, kimyon ve
hardal. Topraklarimiz baharat yéninden fakir
sayllmaz. Hatta zengin Romalilar Baharat yolu
kesfedilmeden 6nce Anadolu’da yetisen safrani
¢cok kullanmuglar. Frigya ve Kilikya safranini
biliyorlar. Hacli seferlerinden sonra safran,
italya’da da yetistirilmeye baslaniyor. Sonra yavas
yavas c¢esitli kokler ve tohumlar farkli topraklara
tasinip oralarda yetistirilebildiginden, bu yol
6énemini yitirmeye basliyor. Sonug olarak, 19.
ylzyilin basina gelinceye kadar Baharat yolu, bir
dargin bir bangik seyir izliyor.

Yol hikayeleri ve bu yollarin fatihleri, filmlerde

ve dizilerde bizi heyecanlandirmaya devam
ededursunlar bu yazinin Gzerine zencefilli bir cay
iyi gider! Pandemi’de fiyati artanlardan!

Yararlanilan kaynaklar:

-Blydk Larousse Sézlik ve Ans. Interpress Basin
ve Yayincilik A.S. 1986

-Hayat Ansiklopedisi. Dogan Kardes Yayinlar. 1973
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Haftanin
Konuklari

Antakya Gastronomi Dernegi Instagram
sayfamizda her hafta pazartesi gtnleri saat
21.00'de canli yayinladigimiz “Pazartesi
Sohbetleri” programimiz araliksiz devam ediyor.

ANTAKYA
GASTRONOMi
DERNEGI

Dernegimiz tyesi sayin Ozgur lldir Oksiiz'lin
sunumuyla gerceklesen programimizda bu ayki
konuklarimizla yine ¢ok keyifli dakikalar yasadik.

7 Arallk Pazartesi gunu ayin ilk konugu TUYED
2. Bagkani, Gastronomi Dernegi Kurucusu,
Tur Andiamo Genel Mudur Cem Polatoglu
oldu. Sayin Polatoglu ile pandemi sonrasi
degisen turizm aliskanliklar ve gastronomi
turizmi konularinda goérastuk, degerli fikirlerini
izleyicilerimizle paylastik.

14 Aralik Pazartesi gunkd konugumuz Antakya
Konak Restoran yatinmcisi Sayin Razik
BlyUkgazel idi. Sayin Blytkgazel ile pandemi,
Noel ve gastronomi konularinda goérustuk. Bir
saatlik canli yayinimizda bizlere 6nemli bilgiler
verdi, de@erli goruslerini aktardi.

21 Aralik Pazartesi gunku Instagram canli yayin
konugumuz iskenderun Gastronomi Dernegi
Baskani ve Homecake isletmecisi Sayin Gulsen
Sokmen oldu. Kendisi ile Hatay'in gastronomi
sorunlari ve 6zellikle de “Gastronomide Kadin
Eli” konulu sohbetimiz oldu.

Bu ayin ve dolayisiyla 2020 yilinin son Instagram
canl yayin konugumuz ise 28 Aralik Pazartesi
glnU herkesin ¢ok yakindan tanidigi gazeteci,
yazar, TV programcisi Sayin Mehmet Yasin oldu.
izleyenlerin ¢ok keyif aldigi canli yayinimizda
Sayin Mehmet Yasin ile “Sokak Lezzetleri”
Uzerine uzun uzun sohbet ettik. Sayin Yasin
bizlere dunya ve Turkiye sokak lezzetleri
hakkinda genis bilgiler sundu. Ozellikle Antakya
sokak lezzetlerinin ¢ok c¢esitlilik ve gastronomik
Ozelliklerine dikkat ¢ceken Yasin, bu lezzetlerin
glnumuz sosyal yasamindaki énemine degindi.

2021 yilinda da her pazartesi saat 21:00'de
Instagram Uzerinden canli yayinlanmaya devam
edecek olan programlarimizda surpriz konu ve
konuklarimizla sizlerle olmaya devam edecegiz.

Yeni yilin hepimize saglik, mutluluk ve bol
kazanclar getirmenisi dileriz.
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Cok isimli bir bitki

Kirmizi Guddeme

Esra Dinger
Uzman Diyetisyen

Aralik ayinin ilk zoom toplantisinda; Suhey!
Budak’in “kudama” bahsi agmasiyla ékstrik
magarasl, ndbet sekeri derken, tam da mevsimsel
sikintilardan biri olan “Ust solunum yolu”
enfeksiyonlar hakkinda bitkisel tedavilerin dinden
buglne uygulamalarina deginmis olduk. Nasil
olduysa “kudama” hakkinda yazi yazmak bana
kaldi. Hayatimda ilk kez duydugum bir bitkiyi,
Suheyl Budak'in bana yolladigi makale 1siginda,
az sayida olan kaynaklar da arastirarak en basta
benim anlayabilecedim bir yaziya dénustirmeye
cabaladim, iyi okumalar...

Biz kiymetini bilememisiz ama....

Basit anlatimla; ¢cok genis bir aileye mensup;
papatyagillerin bir alt dal, 6Imez gicek’in kardesi,
israil ve Filistin’de koruma altina alinmig bir
cicek turd iken, Turkiye'de iskenderun Teknik
Universitesi'nin calismasina gére; sadece
Antakya’da yetisen guddemanin; (Helichrysum
Sanguineum) kudama, gudama ¢i¢egi, kirmizi
guddeme veya kirmizi leblebi cicedi diye de
adlandinldigini ve ne yazik ki; Hatay Tibbi ve
Aromatik Bitkiler MUzesi’nde dahi yer almadigini
6grendim...

- | )
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Sik tlylU, otsu ve ¢ok yillik bir bitkidir. Cigek
durumlarinin koyu kirmizi renkli olmasi ile diger
Helichrysum tdrlerinden kolaylikla ayirt edilebilir.
(1) Turkiye'de yalniz Antakya (2) bélgesinde
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yetismektedir. Yaprak ve ciceklerinde flavonlar® ve
antosiyaninler** bulundugu gdsterilmistir. (1)

*Flavon ya da Flavonoidler; bircok meyve ve
sebzede bulunan gli¢li antioksidan ézelliklere

sahip bitki esasli bilesiklerdir. Kalp hastaligi veya
diyabetli kigiler icin yararlidir. Kan damari duvarlarinin
korunmasi, alerjilerin hafifletimesi, bunamaya karsi
beyin saglginin korunmasi ve hatta bazi kanserlerin
onlenmesi gibi ¢esitli isleviere sahiptir.

**Antosiyanin; Kirmizi, mor ve mavi bitkilere
rengini veren, serbest radikallerle savasan, pek
¢cok hastaligi énleyen, kansere yakalanma riskini
azaltan antosiyanin, kalp ve karaciger i¢in detoks
etkisi yaratiyor. Antosiyanin, diger besin égeleri
gibi vicudumuzda depolanmiyor ya da enerji
olarak kullanilmiyor. Viicutta dizenleyici olarak
gorev yapiyor, organlarin ve hdcrelerin daha rahat
calisabilmesine yardimci oluyor.

Kirmizi guddeme ne ise yarar?

Yapilan galigmalarla; Kirmizi Guddeme Cigedi'nin
safra ve idrar artirici 6zelliklere sahip oldugu,
antioksidan ¢zelliklere sahip bilesiklerden olusan
flavonlar barindirdigi, astim hastaligina iyi geldigi,
yaginin aromaterapi ve parfumeride kullanildigu,



ciltteki yara ve izleri kapatmaya yaradigi, idrar
guclugu ve karaciger rahatsizligina iyi geldigi,
siyatik, fitik ve kum dUstrmede de tedavi amaciyla
kullanildigi bulgularina variimis.(3) Dioscorides
(M.S. 40-90) Materia Medica adli eserinde
Helichrysum (sadece kirmizi dedil, tir olarak)
tUrlerinin idrar gl¢lugu, karaciger rahatsizligi,
siyatik ve fitikta yararlandigini bildirmistir.
Tarkiye'de yalnizca Antakya bdlgesinde bulunan
Helichrysum sanguineum’un kirmizi rengine atfen
kullanilan “kirmizi guddeme” adiyla idrar ve safra
sokturtcu olarak, astim hastalarinda da rahatlatici
olarak kullanildigr kayithidir. (6)

Kullanim Sekli

Antakya’daki yerel halk bitkiyi cay seklinde
demleyerek tlketiyor. Bitkinin bir diger kullanim
sekli ise infuzyon***dur (3). Bitkinin Bilesenleri
Antosiyan bilesikleri yénuinden ¢ok zengindir.
Bitkinin karakteristik kokulu ucucu yagi tirden
ture farklilik gosterir. Yaklasik 1 ton kuru ¢igekten
850 gr ucucu yag elde edilmektedir. Elde edilen
ucucu yaglarin antibakteriyel, antioksidan ve
antienflamatuar etkileri mevcuttur. (5)

Essiz Amanos Botanigi ve Alternatif Turizmler
Ulkemizde yetismekte olan 10000 bitkinin

3300 tanesi endemik****, Hatay’'da ise 2000'in
Uzerinde oldugu dusundlen bitki turlerinin 300
tanesi endemik bitkilerden meydana gelmektedir.
Buradan hareketle Ulkemizde yetismekte olan
endemik bitkilerin 1/10’i Hatay’da bulunmaktadir.
Hatay’'da tespit edilen bitki turlerinin gogu da tibbi
ve aromatik bitki olarak kabul edilmistir. (4)

*infiizyon; damar yolu veya deri altina verme

*Endemik; Sadece bir bélgede yetisen veya yasayan
hayvan veya bitki.

iskenderun Teknik Universitesi’nin yapti§i calisma
ile; kirmizi guddeme bitkisinin; tibbi ve peyzaj
ozelliklere sahip oldugu, fakat simdiye kadar
yapllan arastirma ve ¢alismalarin incelemesinde
bitkinin yeterince arastirnimadigr gértimustar. (3)

Botanik turizmi, belirli bir yerde yetisen farkli
bitkileri gérme, bilme ve bitkilerin, &zelliklerine
duyulan ilgi ve kesfetme istediyle gergeklestirilen
bir turizm ¢esididir. Botanik turizminin gbze
carpan diger bir 6zelligi ise fazla yatinma ihtiyag
duyulmadan belirli bir yerin turizm faaliyetleri
kapsamina dahil edilmesine olanak sunmasidir.

Bununla birlikte eko-turizm; 6zUnde ekolojik

dengeyi korumak amaciyla, doga-insan-cevre

ve turistik faaliyetler cercevesindeki etkilesimleri
faydall kilmayi hedefleyen, devinimsel etkiyi
minimum dizeyde tutmaya gayret eden, ilimli
bicimde ekonomik gelismeye destek veren, yerel
girisimcilik temelinde, cevreye, sosyo-kultdrel
yaplya karsi hassas, duyarli, uzun dénemde
basamak basamak gerceklestirilebilecek bir turizm
cesididir.

Tek basina; “Kirmizi Guddeme ciceginin
yetistiriciligi” bile Hatay’in turizm faaliyetindeki
cesitliligini arttirmasi bakimindan énemli pay
sahibi olma potansiyeline sahipken, eko ve
botanik turizminin bel kemigi olabilecek Hatay
Tibbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi’nde “Kirmizi
Guddeme” bulunmamaktadir.(3)

Kirmizi Guddeme (7) ciceginden yola cikarak
endemik, tibbi ve aromatik bitkilerin yetistigi
alanlarin koruma altina alinmasi ve yerel halk
tarafindan bu tdr bitkilerin yetistiriciligi hakkinda
yetkili kisiler dahilinde bilgilendirme calismalari
ydrUtulerek; endemik, tibbi ve aromatik bitki
cesitlerine ait yerel halkta farkindalik bilinci
yaratilabilir. Hatay mutfagina kazandirlabilir.

600 cesit yemegi ile UNESCO Kulttrel Miras
listesindeki Hatay mutfagina zenginlik katabilir. (3)

Kaynaklar;

1. (https.//www.tibbivearomatikbitkiler.com/bitkiler/
kirmizi-guddeme/)

2. (www.tubives.com Tirkiye Bitkileri Veri Servisi)
3. Ray, U.C., Demirtas, N., Pircek M., Bir Hatay
Endemigi: Kirmizi Guddeme’nin Botanil Turizmi
Acisindan Incelenmesi, 2019

4. (http.//www.hatay.gov.tr/tibbi-ve-aromatik-
bitkiler-muzesi)

5. (http://apelasyon.com/Yazi/250-altin-renkli-
hayat-iksiri-olmez-cicek?bul=Helichrysum)

6. Ozturk, B., Farmasdétik Botanik Anabilim Dali
Programi Doktora Tezi, 2004

7. (htto.//flora.huji.ac.il)

HATAY MUTFAK KULTURU



10

“Su gelen yar o\ayoh

elinde nar
olaydil

Erol igde =

Ekim ayi sonlarinda Kirikhan'in Delibekirli k&ydntn
meshur “Kara Mehmet Nar” pazara gelmeye
baslayinca; anneannem, kéyden tanidiklarina

nar siparis eder, pazarin kuruldugu Carsamba
gunu narlar kapiya kadar getirilirdi. Bes kizinin

da bir gin 6nceden (Sal guntnden) bir araya
gelmesiyle gece gec vakte kadar uzayan ertesi
gunun hazirliklan yapilir. Sabah ezanina kalmadan
bir katinn tGzerinde gelen narlar, kapinin éntine
yigilmis olurdu. Anneannemin verdigi talimatlar
geregi, her kizin yapacaklan belliydi. Once
avludaki hortum ¢ekilir, narlar bir gtzel yikanur,
ardindan ikiye bdlundr, bir sopa yardimiyla nara
vurularak taneler cikarilirdi. Kova icinde biriktirilen
nar tanelerinin arasina karismis olan zar ve
kabuklar mutlaka alinirdi. Sonra nar taneleri,
cuvallara doldurulur ve legende ezilerek suyu
¢cikarilir ve bir tulbentle stzutlardd. Buraya kadar
kizlarin besi birden gdrevini eksiksiz yerine getirse
de vakit 6gleyi gegcmis olurdu. Narin kaynatilacagi
yer belliydi. CUnkU her yil en az G¢-dort kez ayni
yerde ates yakilirdi. Ardindan kisa kenarli genis
bakir legen ates Uzerine yerlestirilir ve 4-5 saat
sUren pisirme sureci baslardi. Yaklasik 24 saat
stren emegin karsiligr 10 - 12 sise (yerel ifadeyle)
nar bekmeziydi.

Anlattiklarim en az 55 yil 6ncesine gotlrdu beni.
Annem, annesinden 6grendi nar eksisi yapmay!.
Anneannem bugun yasiyor olsaydi saninm 120
yasinda olacaktl ve o da annesinden 6grenmisti.
Gortnen o ki, yaz yillardir bu cografyada nar
yetigtiriliyor ve eksisi yapiliyor. Nar eksisi Antakya
mutfaginin vazgecilmezi; gorbalarin,

zeytinyagl yemeklerin, dolmalarin, sarmalarin,
salatalarin ve mezelerin olmazsa olmaz ¢esnisi
ve tatlandiricisi. Hatay kdylUsundn, kadinlarin,
vazgecilmez bir gelir kaynagidir. Nar meyvesi
sayesinde; suyu, eksisi, cekirdedi ve kabuguyla
onemli bir ekonomi yaratiimigtir.

HATAY MUTFAK KULTURU

Kimilerine gére Adem’le Havva'nin cennetten
kovulmasina neden olan meyve, elma dedgil,
narmis. Bu sebepledir ki insanin yaradilisindan
beri bildigi nar, Anadolu topraklarinin ve mesur
nar eksimizin olmazsa olmazi. Akdeniz yagis
rejiminin etkili oldugu bélgede 1000 metreye
kadar yetisebilen nar, -10 °C’ye kadar soguga
dayanabiliyor ve boyu 2-6 metre arasinda
degisiyor. Nar agacinin bilimsel adi “Punica
granatum”. Akdeniz'den Himalayalar’a kadar
olan bélge narin vatani sayiliyor. Nar, M.O. 4.000-
3.000 yillarinda iran’dan Hindistan'in kuzeyine,
oradan Cin’e, Suriye ve Kibris'a, ilerleyen yillarda
italya ve Fenikelilere ulasmis. Fenikeliler nari
Kuzey Afrika, bati Akdeniz’e ve Yunanistan'a
goturerek diger cografyalara yayllmasinda etkili
olmuglar. O ylzden narin bilimsel ismi olan Latince
“Punica granatum” adi “Fenike elmasi” anlamina
geliyor. Hititlerde (M.O. 1.600) nar “nuurmu” ya
da “norma” olarak isimlendirilmis ve ilac olarak
kullaniimis. M.O. 1.500’lerde, Misirlilar narin
“Dunyanin ilk meyvesi” olduguna inanmiglar ve
nar tanelerini yasamin semboll olarak gérmusler.
Olulerini ikinci yasamin umuduyla, narla birlikte
gbmmdugler, sifa amagl kullanmiglar, edebi
eserlerinde de yer vermislerdir. Nar, ortaya ¢iktigl
ilk zamanlar, faydalarindan ¢ok cennetin yiyecedi
oldugu icin populermis.

Mitolojide nar; dogumu, kadini, evliligi, neslin
devamliligini ve bereketi sembolize etmekte.
Anadolu’da sevdigin kiza nar géndermek evlenme
teklifi anlamini tasir. Hatay’da gelin evine girerken
eline verilen nari yere vurup kirar. Bunun anlami
ise cok cocuklar olsun, nesli devam etsin ve
evde bereket olsundur. Atalarimizdan ginimuze
kadar ulagsmis bereket ve bollugu gagristiran

bu meyvenin ardinda ne de ¢ok inanig var degil
mi? Saymakla bitmiyor. Farsca'da ates kirmizisi
anlamina gelen adiyla, Ortadogu kékenli bu
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meyve, bir yandan sonsuzlugun sembolU olarak
karsimiza cikarken, mitolojide mevsimleri de
sembolize ediyor. Ayni zamanda guzelligin de
semboll olanak biliniyor. Yunanca nar anlamina
gelen “Side” adi, soylu birgcok kadina veriliyor

ve bununla beraber Afrodit'in de kutsal meyvesi
olarak kabul ediliyor. Narin mitolojide bilinen diger
bir 6zelligiyse; cennet meyvesi, yasam agaci,
sonsuz yasam inanislariyla kutsallik kazanmis
olmasi.

Babil'in asma bahgelerinde bulunan ve U¢ semavi
dinin kitaplarinda da adi gegen nar, kisin iliman,
yazin ise sicak olan yerleri sever ve kurakliga
dayaniklidir. Bol glines seven nar bitkisi, yazin
araliklarla sulandiginda verimi artar. Hatay
konumundan dolayi narlarin en iyisinin yetismesi
icin her tarlU iklim ve cografi yeterlilige sahip.

Belki de bu sebepledir ki nar eksisi deyince
cogunlukla Hatay akla geliyor. Oysa Turkiye'de nar
Uretimi siralamasinda Hatay 6. sirada yer alirken,
Antalya basi ¢ekiyor. 2002 yilinda Turkiye'de 3
milyon nar agaci varken 2010 yilina gelindiginde
13 milyon agac ile 315 bin ton Uretime ulasiimis.
2010 yili Uretiminin % 60’1 Akdeniz, % 25 Ege ve
% 10 Guneydogu Anadolu bolgesinden saglanir.
iller bazinda tretim degerlendirildiginde Antalya
Tarkiye Uretiminin % 38’ini kargilar. Siraslyla,
Antalya’yl Mugla, Mersin, Adana, Denizli, Hatay ve
Aydin izler. Bu sehirleri hepsi narin eksisini yapar
ama illaki Hatay’da yapilanlar bir bagka olur.

Hatay’da nar deyince akla dnce Kara Mehmet
Nari gelir. Rengi, tadi ve lezzeti ile aranan bir
arundur. Kara Mehmet Nari az miktarda sadece
Kirkhan Delibekirli kdylinde, Amanos dagina
sirtinl dayamis sekilde iginden Delibekirli cayinin
gectigi derin bir vadide yetistirilir. Bu vadi dogal
guzellikleri, suyu, ¢esitli meyve bahceleri ve
ozellikle Sekerpare ve Kara Mehmet Nariyla
bilinir. Narin kabugu, acik yesil ile kahverengi
aras! degiskenlik gosterir. Zari incedir ve kolay
soyulur. EImasa benzeyen taneleri iri ve kirmizi
olur. Cekirdekleri kiicUktur. Tadi mayhos olsa da
cok lezzetlidir. iri olanlan nar eksisi tretiminden
ziyade meyve olarak tUketilir ama meyve olarak
da, nar eksisi olarak da kiymetlidir. Nar eksisi icin
klcuk ve catlamis olanlar kullanildigi halde fiyat
diger eksilerden pahalidir. Ayni fidanlar 20-30 km
Otedeki topraklarda ayni lezzeti vermez. Kirikhan
Ticaret Odasi tarafindan Cografi isaret kapsamina
“Kirikhan Nar Eksisi” adiyla alimi icin Turk Patent
Enstitist’ne muracaati yapilmistir.

Katirbas Nari da yaygin olarak Hatay'in farkli
bolgelerinde bolca yetistirilir ve sevilir. Dis kabugu
aclk yesildir, taneleri orta bayUklUkte olup tadi
genellikle eksidir, ekseriyetle eksisi (pekmezi)
yapllarak ttketilir. Son yillarda Ziraat’in dagittigi
Hicaz nar fidanlar da meyvesini vermeye basglamis
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®,

ve nar eksisi Uretiminde kullanilir olmus. Hatay’'da
yetisen diger cesitler ise soyledir: Cekirdeksiz
nar, Zincik nari ve Cin nari vb. bilinen cesitlerden
bazilardr.

Nar’'in Hatay’daki yeri sadece bir meyve veya
yemeklere lezzet katan bir tatlandirici olmakla
sinirl degildir. Birkac beldeye adini da vermistir.
Antakya’dan Reyhanli'ya giden yol Uzerinde ve
AltinézU yol ayrnminda “Narlica” beldesi vardir.
Belen yaylasindan sonra iskenderun’a giden yolun
otoyol kavsagindan Arsuz yénine dénduguntzde
sag tarafta NardUzl beldesi kargilar sizi. Yani
Karaagac mahallesinin hemen Ust tarafidir.

Selcuklu déneminden glinimuze kalan
kaynaklarda nar serbetinin hazirlandigini

Suiheyl Unver’in galismalarindan biliyoruz.

Nar serbeti sadece ikram olarak verilmiyor ve
tedavi edici 6zelliklerinin de oldugunu anlatiyor.
Dr. Ercan Akgicek Bagdat'ta gorev yaparken,
tifise yakalanan Dr. Abdulkadir Noyan’in
Bagdat'in iri taneli narlarindan ¢ikarilan lezzetli
serbetle iyilestigini kayda gegmis. Benim de
cocuklugumdan, sifa kaynagi nar ile ilgili su tarif
aklima geldi: O yillarda, Hatay’'in denize uzun

bir kiyisi olmasina ragmen tatlisu baliklari, deniz
baliklarina nazaran daha cok bilinirdi. Kirnkhan’'da
karabalik ¢ok tuketilir ve mevsiminde her balik¢ida
bulmak midmkun oldugundan babam siklikla
alirdi. En ¢ok eksilemesini severdik. Annem,
baligin derisini yuztp temizledikten sonra halka
haka dog@rar duyUk bir tencereye biraz zeytinyad!
koyduktan sonra Uzerine sirasiyla baligi, dogradigi
sogan ve domatesini atar ve bunu sirasiyla birkag
kat tekrarlardi. Ardindan Delibekirli narlarindan
yaplimis nar eksisi, pul biber, biraz salga, kimyon
ve tuz ile eksi bir sos hazirlar, baligin Gzerine
ilave eder ve ocakta yavas yavas pismeye
birakirdi. Arada bir tencerenin kapagini acar,



pisip pismedigini kontrol ederdi. Bu sUre bize o
kadar uzun gelirdi ki, zaman gegmezdi. Karabalik
eksilisi sofraya geldi mi tadina doyum olmazdi.
Evde karakilgik bugday unundan yapilan ekmegi
baligin yanina katik etsek de, en fazla on dakikada
tencerenin dibi gérunurdd.

Asidik tat, Antakya mutfaginda nar, domates,
turung, limon, vb. meyvelerle saglanir. Ama eksi
tatlann mutfaktaki rolleri birbirinden farklidir. Nar
suyu uzun sure havalandirilarak kaynatildiginda,
kaynama sUresine gore degiskenlik gdsteren
kivamda bir suruba dénudsur. Nar suyunu,

uzun sure pigirir ve buharlastirirsan igindeki
seker karamelize olur, ortaya cikan tat; bas
dondurtcudur. Tath, eksi ve birazcik asidiktir.
iste bu tatli-eksi, corbalarda, mezelerde, tepside
pisirilen balk yemeklerinde ve salatalara
katiimasi halinde fevkalade guzel sonuglar verir.
Baslangi¢larda istah arttirici rol oynarken; ¢orba,
meze, yemeklere lezzet katar ve tatllar ise gorsel
ve lezzet olarak farkl boyutlara tasir.

Antakya mutfaginda en az 50 ye yakin yemekte
nar eksisinin kullanildigini gértyoruz. Bu miktar
neredeyse toplam mutfaktaki yemeklerin % 10’una
denk gelir. Sn. Suheyl Budak Antakya Mutfagi
kitabindaki tariflerde 5 cesit corba, 9 cesit meze,

6 farkl balik yemeginde, 3 cesit sakatatda, 6

farkl sebze yemeginde, dolmalarin cogunda,
salatalarda, béreklerde, dugurctk koftesinde

ve hatta bazi oruklarin sunumunda nar eksisi
kullanildigini not etmis. Burda saymadiklarim da
cabasi. Nar suyu sikmak igin portakal sikacagini
kullanabilirsiniz. Suyunu sade olarak tuketeceginiz
gibi ¢esitli taze sikilmis narenciye sulariyla de
kanistirarak deneyebilirsiniz. Son yillarda nar suyu
kokteyllerin, hatta votkanin vazgecilmezi oldu ve
birkac sezon karaborsaya dUustl. Zaten sonrasinda
da agag sayisinda ciddi artiglar oldu.

Hatay’da narin girmedigi ne bir ev, ne de yemek
kalmistir. Mesela; Vakifli kdyldnde nar eksisi ve
nar likéra yapilir. Aslinda bu likéru siz de evinizde
deneyebilirsiniz. Dilediginiz gibi tatli, eksi, beyaz
ya da kirmizi narla yapin; hepsi lezzetli olur.
Yapmaniz gereken tek sey, narlar ayiklayip

bir kavanoza doldurduktan sonra Uzerini 2-3
parmak gececek kadar, (ylzde 40 derece) alkol
eklemek. Bu sekilde bir ay kadar beklettiginizde,
kullandiginiz narin rengine gére ya pembe ya

da yakut kirmizisi bir likéraniiz olur. ilk tadimi
yaptiktan sonra damak zevkinize gére (suyu az
olacak sekilde) sekerli su ekleyin ve stzin. Sonra
misafirlerinize afiyetle ikram edin.

Tuketim aliskanhgina gére dért nufuslu bir aileye
iki kilo nar eksisi bir yil yeter. Hatay’ll genellikle
nar eksisini, tanidik bildik dreticilerden alir. Ya
da eskiden oldugu gibi kollari sivayarak evin

avlusunda kaynatir. Maalesef ginimuzde

baska turll iyi nar eksisi bulmak pek mimkun
gorunmiyor. lyi nar eksisi uzamadan damlamall,
yari akiskan olmali ve buram buram nar kokmalidir.
Nar eksisi mimkUn oldugunca koyu renkli cam
sise veya porselen veya toprak kaplarda ve serin
yerlerde muhafaza edilmelidir.

Onemli bir konuya deginmeden yaziyi bitirmek
istemiyorum. Nar eksisinin ekonomik degerinin
artmasl, bazi Ureticilerimizi daha ¢ok kazanma
hirsiyla, nar eksisiyle ilgisi olmayan ve icerisinde
nardan ziyade; glikoz, limon tuzu, nar aromasi
vb. insan sagligini olumsuz etkileyen maddelerle
arunler Uretmeye yonelttigini gérayoruz. Bu gibi
niteliksiz nar eksileri, carsi, pazar ve market
raflarinda ne yazik ki alici buluyor. Oysa ki

bu durum herkes i¢in vicdani ve ahlaki bir
sorumluluktur. Maliyeti yUksek de olsa; kaliteli

ve hilesiz nar eksisinin her zaman alicisi vardir.
Hakkiyla Uretilmis, Hatay markali Grtnlerin rakibi
olamayacagindan hileli Grunlerle rekabete
etmeye ihtiyaci yoktur. Belediyeler ve odalarin
denetimleri siklastirmalar ve Ureticileri bu konuda
bilinglendirmeleri gerekmektedir. Ureticilere
verecekleri egitimlerle bunun 6énU mutlaka
alinmalidir ve surduarulebilir degildir. Ne yazikki
Ureticilerimiz ve ydneticiler bu durumu gérmezden
gelmeye devam ederlerse; Hatay nar eksisi

ve benzeri yoresel UrUnlerimizin marka degeri
kisa strede olumsuz etkilenecek, pazar paylari
ciddi 6lgude dusecektir. Antakya Gastronomi
Dernegi'nden sdylemesi.

Kaynakca:

e Mithat Kalaycioglu, Hatay Halk Bilimi-2, 2001

e Tijen Inaltong, Meyve AJacindan Hikayeler, lletisim
yayinlari, 2004

e SUheyl Budak, Antakya Mutfagi, Antakya Rotary
Kulubd, 2008

e Lilia Zaouali, Ortagag’'da Islam Mutfagji, Ruhun Gidasi
Kitaplar, 2016

e Yrd. Doc. Dr. Halil Kurt, Uzm. Gdven Sahin, Turkiye'de
Nar Tarimi, Marmara Cografya Dergisi, Sayi 27, Ocak,
2013

e Vasi Kése, Kirikhan Olay Gazetesi, 28.08.2019

o Nil Erdogan, Gasterea

e Gul Cetin, Dogadan Cizgili Hik&yeler: Dinyanin ilk
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Efsanelere konu olmus,

hos kokulu yaprak ve meyvesiyle

Detfne

Stheyl Budak

Bélgemiz bir turizm merkezidir; Gzerinde yillardir
calisilir ancak istenilen sonuclar maalesef alinmaz.
Sebebi cok basit! Clnkl bu bélge ve bu bdlgenin
zengilligi yeterince bilinmiyor! Bu yazimi defne
bitkisine ayirdim. Defne bitkisi (agac!) iyi tanitilirsa,
gastro turizm acgisindan yepyeni bir argiman
dogabilir. Turizmi turizmcilere birakip, biz defneyi
yazalim.

Mitolojik bir gecmisi olan bu agaci dinyanin

en 6nemli mozaiklerinde goérebiliyoruz; yetmedi
mutfakta bas rolde, yetmedi hikayelerde... Kagimiz
bu &zelliklerini biliyoruz?

Mitolojide bircok hikayesi var. Bunlar icinde en
¢ok bilineni Apollon’un irmak tanrisi Peneios’un
kizi Daphne'’ye asik olusu hikayesidir. Daphne’nin
ondan kagisl, kagcmakla kurtulamayacagini
anlayinca da babasindan kendisini baska bir seye
doénustlrmesi icin yalvarmasi ve baba Peneios’'un
bu yalvarmalara kayitsiz kalamayip defne agacina
doénustdrmesi. Bunun yaninda farkl mitoslar da
var; ilgililer kaynakgaya bakabilirler(1).

Defne taci konusundaki mitolojiyi de yazmadan
edemeyecegim. Bu konusmayi Cevat Sakir
rahmetli Vehbi Ko¢’un bulundugu bir toplantida
yapliyor. Cevat Sakir'den Defne'yi dinleyelim:

“Bir gun Apollon ¢icek kokularinin kaynastigi bir
vadiden gecerken gbkkugsaginin duvaklar gibi
bulutlardan asagiya stzdltp tirkdler séyleyen
guzeller giizeli bir kizin basina stzdlddgund
gordi! Ve gines tanrigcasi Apollon’un ydregini
askla dagladi. Bu kiz tanrica Artemis’in
meleklerinden Dafnis idi.

Vadi, peri kizi Dafnis icin, cicekten, isiktan ve
renklerden olusan bir diis alemiydi. Cirilciplak
gogsu, kar beyaz omuzlari ve ytiztine yayilan
masum gultsu ile Dafnis Apollon’u blytlemisti.
Ama ne yazik Ki peri kizinin kalbi erkeklere
karsi sonsuza dek Kilitliydi! Dafnis daima bakire
kalacakti. Apollon’un giizel Dafnis’in pesinden

kosusu ve sonunda peri kizin yorgunluktan
kendinden gecisi ve bedenini Apollonun kucagina
salivermesi...

Apollon, Dafnis’in ¢iplakligini érten saglarini

bir yana atarak onu boylu boyunca kavramist.
Nihayet peri kizi kendini Apollo’nun gines gibi
Istyan kollarina ve susayan dudaklarina teslim
etmisti. Tanri Apollon Dafnis’i kollariyla sararken
onun yere saplanmis gibi hareketsiz durdugunu
farketmisti. Apollon tanrisal sesiyle, ‘Dafnis! Dafnis!
Sen agag oluyorsun!’ diye bagirmaya baglamisti.
Gercekten Dafnis’in ylizt soluyor, gerdani ve
memeleri yesile déndistyordu; ayaklar Kivrilan
kOkler gibi topraga daliyor, bacaklari ve kalgcasi bir
agac govdesi gibi kabuk tutuyordu.

Simdi yakaris siras! peri kizina gelmistir. ‘Ey
Apollon! Al beni! Sen bir tanri degilmisin? Beni
bu topraktan s6k, beni kurtar.” Her gegen guin,
Apollon, caresiz kaldigini gériyor Olimpos
tannilarinin kiskanglik duygularyla Dafnis’i bir
defne fidanina déndstdrddgdnd anliyordu.

Apollon hiizdn dolu sesiyle tirkdler yakiyor peri
kizina, aski vadiye yayiliyordu.

Defne fidaninin iki dali Apollon’un sari bdkleli
basini biri soldan ébdri sagdan sardi ve bir
celenk olarak tanriyi taglandirdl. Apollon Dafnis’in
defnesinden aldigi bu armagani su dilekle sundu:

‘Ey peri kizi! Bu geceden sonra bditiin insanlar
senden bir dal ve celenk isteyecekler. Celenkler
senin icin gége yukselen duygularimin
dlumstizlesen ilahileri olsun.”

“Defnegillerden giizel kokulu bir agacim.
Stimerler giiniimiizden bes bin yil énce tedavi
amacli kullanilirmis. Antakya’da sabunum yapilir,
yagim kuru ciltlere iyi gelir”

Defnenin mutfakta kullanimina bakalim:“Baliklarin
bazen icine girmisim, giin gelmis kebap



yapacaklar mangal kém(iriine atmiglar beni
sonra da et giglerini, pirincin kokusunu
zenginlestirmek icin pirin¢ kavanozunun
icine hapsetmigler. Béceklenmesinler diye
bakliyatlarin icine koymuslar.”

Cok eskiden Antakya’da her evde incir sandigi
olurdu. Bu sandiga kuru incirler sikica basilirken
incir katmanlarinin arasina taze defne yapragini
koyup saklarlardi. Béylece incirler kurtlanmaz,
bizler de uzun kis gecelerinde cilingir tabaginda
tuketirdik. Bu gunlerde yolunuz AltinézU’'ne
dUserse, bir paket kuru incir aldiginizda defne
yapragini icinde goérurseniz, bilin ki uzun bir stre
inciriniz kurtlanmayacak. Defne yapragini iki tarlt
kullanabilirsiniz. “Kurtlanmayi énlemek icin taze
yapragimi, aroma vermek amaciyla yemeklerde
kurutulmus yapragimi kullanacaksiniz. Buradan
Antakya’nin humuscularina sesleniyorum.
Nohutu haslarken beni de icine katin, nohuttan
cikan o kétii gaz kokularini alacagim. Bir

de géreceksiniz ki, olusan kopiikler benim
etrafimda olacak.”

Defne dunya mutfaklarinda da ¢okga kullanilir.
Fransiz mutfaginin baharat kesesinde (bouguet

garni) defne olmasa olmaz. “Bazi yemekler
yapragim icin tasarlanmis, Azerilerin lahana
tursusunda beni gérebilirsiniz.” Yeni nesil
unutmus olabilir, eskiden Antakya’da turunc receli
yapllirken bir defne yapragi ile pisirirlerdi(2).

Biliyormusunuz? Yine eskiden evde hazirlanan
Halebi tart hamurlarin altina birer defne yapragi
koyup finnciya génderirlerdi. Antakya mutfaginda
yllan baligi 1zgarasli yapilacaksa énceden
hazirlanan bir sosu var ki bu sosta defne yapragi
bas rolt oynar. Bu sos defnesiz de olmaz. Buna
benzer bir sosu Roma mutfaginda goérebiliyoruz.

Roma dénemi mutfaginda defne apragi
kullanimiyla ilgili birkac 6rnek vererek yazimi
sonlandirayim: Zeytinli tavuk dolmasi, dut soslu
yilan baligi, kek ve pastalarin alt kisimlarinda,
baharatll sarapta, jambonda, deniz Urint
koftelerde(3).

Kaynakca:

e Deniz Gezgin, Bitki Mitoslari, Sel Yayincilik, s.44

e Nihal Kadioglu Cevik; Turk Mutfak Kdltard, Folklor Arastirma
Vakfi

e A. Dalby, S.Grainger; Antik Cag Yemekleri, Homer Kitabevi
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Bugdayin

12 Bin Yillik

Oykiisi

Bugday ilk kez Harran’da topraga dustd, ilk
yerlesik toplumlar ve en eski sehirler Anadolu’'da
kuruldu. Bu nedenle bugdayin tarihi, Tarkiye'nin
tarihidir.

insanoglunun bugdayla tanisikligi, yeryizi
macerasinin basladidi ilk gunlere kadar uzanir.
Kimi dini séylencelere gére insanoglunun atasi
Adem’e yasaklanan meyve, bugdaydir. insanin
isledigi ilk ginah yasak meyveye el uzatmak
oldu@u i¢in bunca savasin, bunca acinin yasandigi
dlnya sUrgundnin goértnUrdeki sebebidir, bugday.
Yine dini sdylencelere gére dunya strglnine
clkan Adem’e, kendisinin ve soyunun binlerce

yil sUrecek trajedisine sebep olan bugdayin
Uretimi bilgisi 6gretilmisti. Bu bilgiyle saban ilk

i = 2
e |
'+.!

-

HATAY MUTFAK KULTURU

defa Harran’da toprak ile bulustu ve cennetten
getirilen bugday taneleri burada basaga

doénustd. Baslangigta her bir basaginda deve disi
bUyUklugunde yuzlerce tane olan bugday, Adem’in
gunahkar cocuklarinin elinde azalip kiactldu. Kimi
zaman sadece bire iki verdi. Kimi zaman bire

on, bire yUz... Bu sebeple binlerce yil boyunca
bugdayin coklugu zenginlik ve tokluk, azligi kithk
ve kaos anlamina geldi.

Adem’in ¢cocuklari Habil ve Kabil’in arasindaki
anlagsmazh@in bir tarafinda yine bugday vardir.
Kabil, yetistirdigi bugday basaklarindan bir
tutam sunmustu Tanr’ya; Habil ise koyunlarindan
birini... Kurbani kabul edilmeyen Kabil’in &fkesi,
yerylzinde ilk cinayetin islenmesine sebep
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olmustu.

Yine kutsal metinlere goére firavunun riyasini
yorumlayan Yusuf Peygamber, yedi bolluk yili
suresince Misir'in mahsulint depolamis ve

halkin yedi kitlik yilini atlatmasini saglamist. incil,
toprakla bulusmayan bugdayin yeseremeyecegini
anlatarak 6rnek veriyordu, insanoglunun

olgunluk arayisini. Tevrat'taki dualarda “bol
bugday basaklarinin dalgalanmasi” temennisi

dile getiriliyordu. Kur'an, mallarini Allah yolunda
harcayanlari her bir basaginda ytz bugday

tanesi olan, yedi ayr basaga tohumluk eden bir
tek taneye benzetiyordu. Bu sebeple bazi Kur'an
arastirmacilari, bir bugday tanesinden yedi ayri
basak bitirmenin mimkun olabilecegini ileri
surtyordu. Yine Kur'an dunya nimetlerini anlatirken
ekine atif yapiyor, helak olmus kavimleri ezilmis
ekine benzetiyordu. Tum bu anlatilar dolayisiyla
semavi inanglarin hepsinde bugdayin temel
motiflerden biri oldugunu sdylemek mUmkundur.

Yazill kaynaklarda bugday, yetistigi cografyanin
iklimiyle, topraglyla uyum saglayan bir bitkiydi.
Hasat edildikten sonra uzun sure bozulmadan
durabiliyor, suyla bulustugunda cogalip doyurucu
oluyordu. Cok cesitli gidalarla birlikte tiketilebiliyor,
sapl samani hem hayvan gidasi olarak kullaniliyor
hem de yakacak olarak is géruyordu. Tanelerinin
kUcUklugu dolayisiyla tagsinmasi kolaydi. Yetismesi
icin basinda beklemek ve estradan sulamak
gerekmiyordu. Surekli bir ticari deger tasiyordu. Bu
sebeple varlig yasamla es anlamliydi.

insanoglu ektigi bugdayin hasat mevsimini
beklemek icin yerlesik hayata gecti. Yerlesik hayat,
barinma ve savunma imkanlarini gelistirmeyi
zorunlu kildi. insanoglu, yerlestigi yerde énce
kulUbeler, sonra koyler, sonra sehirler kurdu.
Urettigi Grinun fazlasini kendisinde olmayan
UrUnlerle takas etmek suretiyle ticareti baglattl.
Evvelce korkup uzak durdugu diger insan
topluluklariyla iletisime gecti. Urettigi ve alip
sattiginin cetelesini tutmak ihtiyaci dolayisiyla
tasa, kil tablete ve deri parcalarina cizgiler gizdi.
Bu cizgiler evrilip sesleri ifade etmeye basladi.
insanoglu yazinin kesfi ile tarihin karanliklarindan
disar giktl.

Dolayisiyla bugday sadece insanin yerytzu
macerasinin baslamasina sebep olan yasagin adi
degil, ayni zamanda uygarliga gegis surecinin

de en temel dinamigidir. Arkeolojik kaynaklar
bugday tariminin Anadolu, Azerbaycan, Bati

iran ve Guney Kafkasya bélgelerinde baslamis
oldugunu dogruluyor. Seria nehri yakinlarindaki
Jeriko ve Sam’in glneyindeki Tell Esved adli
yerlesim yerlerinde bugday tarimi yapildigina
iliskin somut arkeolojik veriler bulunmaktadir.

Bu bolge gercekten Adem’in cennetten kovulup
indigi cografya midir bilinmez, ama insanoglunun
uygarlik streci burada baslamistir. Evet, bugday
tanminin ilk kez bu cografyada yapildigini, eski
medeniyetlerin temel gida maddesinin bugday
oldugunu hem tarihi hem dini kayitlar dogruluyor.

Mezopotamya uygarliklarindan kalan yazili
kayitlarda bugdayin temel ticaret Urtinlerinden
birisi oldugu goérualmektedir. Gilgamis Destani’nda
bugday motifi siklikla islenir ve tasvirlerde kullanilir.
Mezopotamya’dan Arap c¢éllerine ve Asya iclerine,
deniz yoluyla kérfez civarina génderilen temel Griin
de bugdaydir. Eski Misir ve Fenikelilerde bugday
narh uygulanan ve vergi kesilen Urtinlerdendir.
Devrin askeri gugclerinin ve dini otoritelerin temel
ihtiyac malzemesinin bugday olduguna dair
kayitlar da mevcuttur.

Hititlerin Anadolu’da tarim kualtirdnd gelistirdikleri,
hala kullanilan genis ekim alanlarini onlarin agtigi
bir baska tarihi kayittir. Bugday, Hititlerin elinde
cesitli formlar almis; bulgura, bozaya, irmige
doéndsmusttr. GUnumuz Turkgesinde kullanilan
“kalbur” s6zcugunun etimolojik kékdndn Hitit
dillerine uzanmasi enteresandir. Buglne ulasan
kabartmalarda Hitit tanrisi Tarhuna bir elinde
bugday basagi, bir elinde UzUm salkimi ile
resmedilmistir.

Binlerce yil sonra bile bugday Turkiye'de
yasayan insanlar icin tokluk, varsillik ve yasami
cagristirmaktadir. Tipki Orta Amerika yerlileri icin
misirin, Cinliler icin pirincin, Guney Amerikalilar igin
patatesin tasidigi kutsal anlam gibi... Bu nedenle
dini gelenekler bugdayi tanrinin en kutsal ikrami
kabul edip saygl duymayi buyurur. Bu nedenle
Turkiye'de ekmek 6pullp, bas Ustine konur. Bir
tuzun bir de ekmegin hatirt gudultr ki bu en temel
ihtiyaclarin karsilanmasina duyulan vefadir. Sonra
kahve hatiri vardir. Bu ise dostluga, ahbapliga,
arkadasliga duyulan hurmettir.

Ote yandan bugday, tabiatin stsi niteligindedir.
Kisin eriyen karla birlikte yeserir, nisan
yagmurlariyla boy verir. Rlzgarda yesil bir deniz
gibi dalgalanir. Basak verdiginde génence
doénusur, sarardiginda yaz ortasidir artik.
Bicildiginde tatli bir zafer yorgunlugu yasatir.
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Turk ciftgisinin dilinde atasézUne evrilen “Bugday
ile koyun, gerisi oyun.” s6zl bugdayin tarimla
ugrasan kesim icin temel gecim kaynaklarindan
biri oldugunu ortaya koymaktadir. Anadolu’da,
Balkanlarin bir kisminda ve iran’da zifaf evine
getirilen gelinin basindan bugday doékdlmesi
geldigi eve bereket ve zenginlik getirmesi dilegini
ifade eden bir seremonidir.

Hasat edilen bugdayin daha uzun sure
dayanmasi, cesitli yemekler haline gelmesi, farkli
tatlara dénUsmesi ve daha rafine bir ticari materyal
haline gelmesinin yollarini arayan insanoglu, daha
once su ile 1slatip yenilebilir hale getirdigi bugdayi
bir sonraki asamada kavurarak tiketmeyi akil etti.
Ardindan duz iki tas arasinda ezdiginde bulyuleyici
bir toza donUstigunu kesfetti. Bu islemin ilk dnce
Eski Misirda gerceklestirildigi ddsdntlmektedir.
Elde edilen toz haline gelmis bugday 6ztnun ilk
pisirme seklinin bulamag¢ oldugu dusunulmektedir.
Buna gore, deri kirbalar iginde suyla karistirilan un,
sicak taslar yardimiyla kivamlandiriliyor olmaliydi.
Bu pisirme metodu ayni zamanda boza ve

biranin kesfine de yol agmis olmali. GUnimuzde
hala Avrupa’nin eski kolonileri olan bazi Afrika
Ulkelerinde un, bulamag yapilmak suretiyle
pisirilmektedir.

A"}
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Hamurun énce kizgin tas, sonra demirin islenmesi
suretiyle gelistirilen saglar tUzerinde pisirildigi kabul
edilir. Tandir, Orta Dogu ve On Asya’da kullanilan
temel metot olarak hala varhigini strdurdr. Ekmek
ne kadar modern ve kolay tekniklerle pisirilirse
pisirilsin On Asya’da tandir vazgegcilmezdir. Firin
ise tandir tekniginin gelismis halidir.

Unu bambagka bir sekle dénustiren mayalama
isleminin Misirlilar tarafindan bulundugu kabul
edilmektedir. Yaklasik 4 bin yil énce kesfedilen bu
teknikle daha az oranda bugday ile daha fazla
6lctde ve daha lezzetli ekmek elde etme imkanina
kavusulmustur. GUnimuzde mayasiz ekmek
Uretimi yok denecek kadar azdir.

Daha sonraki caglarda bugday sadece ekmek
yapiminda degil, cok muhtelif Grinlerde
kullanilmaya baslanmistir. Daha dayanikli hale
gelmesi icin kaynatilip kurutulmus, elde edilen
malzeme farkli 6lgllerde kirlarak bulgur, yarma,
ince bulgur, irmik gibi formlara déntismustur.
Binlerce yildir bu Urdnleri isleyen, Ureten,
saklayan sihirli kadin eli, sanatiyla tasa sekil
veren bir heykeltras maharetiyle her bir Urlinden
sayllmayacak kadar ¢cok miktarda yemek ¢esidi,
hamur isi, tatll, tuzlu, corba ve cerez elde etmistir.




Bizim buralarda
havuca porcukli

derler...

Yazi: A.Vasi Kése

Fotograflar: Betdl Kiling

Bir guin, Reyhanli semt pazarinda dolasirken

yasl bir amcanin turuncu-kirmizi torbalar

icindeki sira sira dizilmis havuglar satarken
“Ciloglan’in pérguklist” diye seslendigini duyunca
merakimdan sordum. Yasli amca, benim ¢ok
deger verdigim bir buytgumun ismini vererek,
“Bunlar onun tarlasindan” diye ekledi ve “Bizim
buralarda havuca poérgUklt derler. Sen bilmiyon
mu?” diye merakli gézlerle ylztime bakti. O gin
bu glindur, ne zaman havug¢ gérsem, aklima yerel
ismi porgukla gelir.

YUuzyillar 6nce yabani bir bitki olan, sonralari hani
su toprak fakiri Hollandalilar var ya, onlarin bilim
adamlarinin girisimleriyle rengi ve tadi degistirilen,
bugun ise hibrit tohum Ureticilerinin 6zene bezene
Uretip ambalajlayarak, kilosunu bilmem kac bin
liraya sattiklar tohumlarla Uretilen, maydanozgiller
sulalesinden, turuncu rengi ile insanin gozlerine
ve istahina hitap eden havug, Hatay'da tarimsal
girdiler arasinda ciddi anlamda bir yer tutmaya
baslamistir.

Yillar 6nce bitirdigi Ziraat Fakuitesi'nden ilgesine
dénen Musa Sénmezates, bilgisini, cesaretini

ve aklini kullanarak geleneksel tarim Urtnlerini
degil, yeni Urtnlerin, yeni girdilerin arayisi ile
koyu Ilikpinar'da havug tarmina baglar. Bes, on
derken bugin Amik Ovasi'nda zaman zaman

60 bin dekar alanda tarimi yapilan, Avrupa ve
Ortadogu ulkelerine ihrac edilen bir gelir kaynagi
olusturur. Musa Sénmezates ve agabeyi Ahmet
Sénmezates’in calismalari éncesi de bu bbdlgede
havug tarmi yapilirdi. Ancak bugin tam anlamiyla
bir sektdr haline geldigi gibi, Glkemizde ciddi
anlamda isim yapan Beypazar Havucu’nu da
hem lezzeti, hem sekli ve kalitesi ile sollamisg
durumdadir. Neredeyse Kirlkhan havucu, ismi

ve Kalitesi ile patenti alinip ve marka haline
getirilebilecek duzeydedir.

TADI VE GEVREKLIiGi ONEMLI Sulu, gevrek

tadi ile ¢ig olarak da tuketilen havug, k&k sebze
turinde olmasina karsin toprak kokusu ve tadi en
az hissedilen bir sebzedir. Salatalarda, ¢corbalarda,
tatllarda ve sebze yemeklerinde garnittr olarak
kullanilan havug, 6zellikle Akdeniz bolgesinde ¢ok
tUketilen cezeriye tatlisi ve mor rengiyle salgam
suyuna renk katmaslyla da Gnlu bir gidadir.

ASYA'DAN BUTUN DUNYAYA Acimsi tadi, kirli
mor, bazen siyaha yakin, kahverengi, sari, yesil
gibi birgok degisik turt olan havug, pek de itibar
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goren bir bitki degilken hayvanlara yediriliyordu.
Kendiliginden yetisen ve hi¢bir degisime
ugramadan, hatta ciftcilerin nasil yetistigini bile
bilmedigi bu yabani bitki-sebzenin énceleri en ¢ok,
daha tatli olan kirmizimsi-mor ve daha az kaliteli
olan yesil-sari olmak Uzere iki tarl tUketilmistir.

16. ylUzyila geldigimizde Hollandall bitki bilimciler,
ispanyollara karsi kazandiklar zafere atfen, adini
portakaldan alan Oranje Prensi 1. William adina
portakal rengi havuc Uretmislerdir. Turuncu renk
bu sayede Hollanda kimliginin rengi haline gelmis,
Hollandali ressamlar bile resimlerinin konusunda
turuncu havuca yer vermiglerdir. Turuncu havucu
yiyen Hollandali inekler daha ¢ok sut vermeye
baslayinca da butun evcil hayvanlara besin
olarak, bazen de yemlere katki maddesi olarak
yetistiriimeye baslanmistir. Daha sonra yillar boyu
yapilan arastirmalarda havucun insanlara da ¢ok
bUyUk yararlan olacagi gérulmds ve insanlarin
yiyebilecegi tarler Uzerinde ¢aligilarak bugin
tUkettigimiz havuc turt elde edilmistir. Bugun
insanlarin ve hayvanlarin ortak tikettikleri ve keyif
aldiklarn yiyeceklerin basinda gelen bir sebzedir.
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CEZER’DEN CEZERIYE’YE Arapga’da havucun
karsiligi “cezeri'dir. Ortadogu halklari, havug ile
sekerin birlikte degisik sekillerde pisiriimesiyle,
kimileri icin 6Gnemli bir afrodizyak olan cezerye
tatlisini elde etmislerdir. Akdeniz bélgesinde
ozellikle Mersin - Tarsus bolgesi cezeryesi ile
Unludir. Hatay’da da degisik karisimlarla cezerye
tatlisi yapilir ve bol miktarda tuketilir.

SALGANM’IN RENGI MOR Yine bolgemizde

bol miktarda Uretilip tUketilen ve kara havugla
(kessir) yapilan salgam, degisik tdrleri ile énemli
bir icecektir. istah agici 6zelligi, bagisiklik
guglendiriciligi, hazmi kolaylastirmasi, mide
rahatsizliklarina sifa veren ¢zellikleri ile salgam
suyu, boélge halkinin en ¢ok tikettigi bir mesrubat
olmus, simdilerde ise i¢ piyasaya ve ihracata
yoénelik uzun sdre dayanikli bir Grdn olarak
ciftcilere ek gelir saglamaktadir.

HAVUCTA LEZZET VE CITIRLIK Kirkhan
havucunu diger bélgelerde Uretilen havug
turlerinden ayiran en énemli 6zellik, bolge
topraginin yapisindan kaynaklanmasidir. Lezzeti,
citirh@r ve hazminin kolayhgr en buayuk ézellikleridir.

Biz size ne kadar anlatirsak anlatalim, malini éven
tlccar durumuna dusmekten kurtulamayacagiz.
lyisi mi, siz gelin Hatay’a, Kirikhan’dan tiim
dinyaya acilan havucu yerinde tadin; ne kadar
hakli oldugumuzu gbéreceksiniz...



