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Nilhan Aras

Adim Ulkii Mensure Solak,
ogretmenim. 21 yildir
gastronomi egitimi veriyor ve
ayn1 zamanda o0greniyorum.
Deneysel Bir Arkeoloji
Calismasi Olarak Hitit
Mutfagi benim yazarlarindan
biri oldugum ilk kitap. Hala
yazmaya devam ediyorum.

Ben Asuman Albayrak. Aile Ekonomisi ve Beslenme Uzmani olarak
gastronomi alaninda on sekiz yildir egitmenlik yapiyorum. Ay
zamanda alanimda arastirma ve saha calismasi yaparak kitap ve
makale yaziyorum. Ayrica on aydir Slowfood Tarsus iiyesiyim.

Yillar 6nce uzun soluklu bir Hitit mutfag: calismasi yaptiginizi ve
bir yayin hazirladiginizi biliyorum. Arastirmalariniz sonucunda
Hitit mutfagini nasil tanimladimiz?

A.A. Deneysel Hitit mutfagi calistigimiz donem icin sOylemek gerekirse
mutfagin temelini ekmekler ve sakatatlari da iceren et yemekleri
olusturmaktadir. Ozellikle ekmekler giiniimiiz ekmeklerinden cok daha
nitelikli, lezzetli ve saglikli. Clinkii mayalar1 dogal ve de katki maddesi
olarak kullandiklar1 malzemeler koyun peyniri, incir, bal, bezelye, bakla
gibi saglikli tirtinler. En etkileyici ekmekleri de bence NINDA.GUR.RA
(Koyun Peynirli ve Incirli Kalin Somun Ekmek) ile bezelyeli, baklal,
hashas ve sarapl cesitleri olan NINDA. LAL (Balli Ekmek). Yine
bugiinlerde ¢cok moda olan sakatatlar Hitit mutfaginin da bas taci
yemekleridir. Ozellikle ritiiellerde tanrilara sunduklar 6zel yemeklerdir.
Yine o donemde giintimiizde sarap olarak adlandirdigimiz sarap ya da
sarap benzeri icecekleri, bira ya da bira benzeri icecekleri hem yemek ve



ekmek yapiminda malzeme olarak hem de bir cesit icecek olarak
kullandiklarini gormekteyiz. O donemde seker olmadigi icin tatlandirici
olarak bal ve meyvelerin, tuzlu bir tat vermek icinse tuzun kullanildigini
bilmekteyiz. Yag olarak zeytinyagini ve siit tirtinlerinden peyniri
kullandiklarini gérmekteyiz. Ayrica ekmeklerde daha cok bugday ve
arpay1 kullandiklarini da belirtebiliriz. Bunun yani sira susam, aygicegi,
incir, zeytin, fasulye, bakla, bezelye, sogan, sarimsak, tiziim, nar, elma,
kayisi, badem, fistik, hashas, defne, nane, kekik, hardal, mese, cigdem
gibi besinler Hititler donemi Anadolu'sunun florasinda yer almaktadar.

Giiniimiizde 6giin sayisi lizerine ¢okca tartisma yapiliyor. Hitit
mutfaginda durum neydi? Kac¢ 6giin yeniyordu?

A.A. Bu soruya 1. Hattusili'nin vasiyetnamesi i¢cinde 19. satirda gecen
nasihat ile cevap verebiliriz.

"Babanin sozlerini korursan ekmek yiyeceksin, su da iceceksin! Yiiregine
olgunluk cagi gelince giinde iki kez, u¢ kez ye! Kendine iyi bak!
yuregine yashlik cokiince , doguncaya kadar ye!"

Ayrica Hitit rittiellerinin 0zellikle 6gle saatlerinde yapildig1 da dikkate
alinirsa Hitit kiltlirtinde genellikle glinde en az iki en ¢ok ii¢ 6glin
yemek yendigi saptamasini yapmak olasidir.

Ozellikle pandemi ile birlikte evde ekmek yapimi giindeme geldi.
Hititlerde de ekmek cesidinin ¢ok oldugunu biliyoruz, ama sayisi,
en azindan ortalamada bir sayi icin birden fazla 6nerme var. Sizce
ekmek sayis1 kact1?

A.A. Hitit mutfak kiltiirtiini calistigimiz donemde Hititlerin 180'den
fazla ekmek ve/veya unlu mamul yaptiklarini tespit etmistik.
Ekmeklerde daha cok bugday ve arpa unu kullandiklarini ve de katki
olarak arpa ezmesi, bal, meyve, sebze, peynir, sarap, bira, yag, tuz
eklediklerini biliyoruz. Ayrica ekmelerinin hem mayali hem de mayasiz
oldugunu, gok cisimleri, dis, tiztim salkimi gibi degisik sekillerle ve ol¢ti



kullanarak yaptiklarimi biliyoruz. Gliniimiizde Anadolu'da yaygin
kullanilan yufka ve somun ekmeginin de yine o donemde yapildigini
sOyleyebiliriz. Ayrica tek isim altinda bahsedilen ekmeklerin hem mayali
hem mayasiz olmakla birlikte iceriginde kullanilan katki malzemesine
gore birden fazla cesidinin oldugunu gérmekteyiz. Ornegin Balli
Bezelyeli, Balli1 baklali, Balli hashash ve sarap soslu gibi.

Ekmek icin kullanilan maya da cok cesitli...

U.M.S. Anadolu’da Neolitik Dénem’den Hititlere kadar bircok besinin
hamur ya da stitti mayalamakta kullanildig: tespit edilmis. Biz bilim
insanlarinin tespit ettigi tim bu olasiliklar1 deneysel olarak, o giiniin
kosullarina en yakin sekilde tiretilmis unlarla calistik. Hamuru kendi
kendine eksitmek, bugiin hala Hitit cografyasinda en sik kullanilan
mayalama bicimi. Maya bittiginde ya da yaslanip verimsiz hale
geldiginde komsular birbirinden aliyorlar, tipki yogurtta oldugu gibi.
Bunun disinda mese palamudunun hamur mayalamada kullanildigi
diistiniiliiyor, fakat biz mesenin hamurdan ziyade siitii mayaladigini fark
ettik calismamiz esnasinda. Mese palamudu disinda incir siitiinin,
kayisinin, mese odunu kiiliiniin, yogurdun da hamur mayalayabildigini
gordiik. Zaten bunlarin Anadolu’nun Hititler tarafindan kullanildigina
dair bilgimiz vardi. Deneyler, bilgimizi teyit etmemizi saglada.

Mutfakta en fazla hangi hayvan kullaniliyordu? Aym sekilde
hayvanin en fazla kullanilan bir boliimii oldugundan s6z etmek
miimkiin mii?

U.M.S. En fazla kullanilan hayvan koyun. Kiiciikbas Hitit cografyasina
daha ¢ok hakim. Fakat yer yer biiytikbas hayvanin da kullanildigi
biliniyor. I¢ organlar cok makbul. Ozellikle karaciger, yiirek gibi. Fal
bakmakta dahi kullaniliyor hayvanin karacigeri.

A.A. Tarifler cogunlukla Hitit dini metinlerinden. Biz biitiin tarifleri,
hicbir ekleme ya da cikarma yapmadan tabletlerde anlatildig: gibi
yaptik. Burada ritiieller anlatiliyor ve kurban sunularinda genellikle etin
lizerine bal ve sarap dokiiliiyor. Clinkii ikisi de et kadar kiymetli
yiyecekler.



Koftenin koklerinden birinin de Hitit mutfagi oldugu diisiiniiliiyor.
Sizce nasil?

U.M.S. Acikcasi; koftenin kokeni hakkinda diisiiniirken, insanin ilk
kesici alet tirettigi gine kadar giderim ben. Clinkii kesmeyi 6grenmis
birinin kiymak eylemini yapabilmesi biiyiik olasiliktir. Anadolu’da kimi
yerlerde (6rnegin Abdigor koftesi gibi) etin doviilerek
hamurlastirildigini da goriiyoruz. Corum Sungurlu’da da boyle
doviilerek yapilan bir kofte cesidi var. Yani yine Hitit cografyasinda.
Kofte eger “hamur haline getirilmis et” anlaminda kullaniliyorsa, evet
Hititler de bunu yapmuis olabilir. Etnoarkeolojik veriler bunu isaret
ediyor. Ama bu bugiinkii kofteye ne kadar benzer, ilk kim yapmuistir,
buna “kesin sudur” demek, biraz farazi ve bilim dis1 olur. Mesela c¢ig
kofte icin de 4000 yillik bir tarihten bahsediyor uzmanlar. Hangisi daha
eski? Ilk kim yapt1 bilinemez. “Su koftenin kokii Hitit'tir, bu kéftenin
Urartu’dur” demek biraz mutfagin magazini olur. Hepsi, Anadolu’'nun
ortak kiiltir koklerinden besleniyor.

Bugiin modern mutfaklarda adi sikca gecen pek cok mutfak terimi
ve uygulamasinin Hititlerde de bir referansi var mi?

A.A. Cok giizel bir soru. Evet, tam birebir ayni1 olmasa da ¢ok benzerlik
var. Gastronomi ile ilgili okullarda uluslararasi mutfak terimleri ve
pisirme yontemleri genellikle Fransizcadir ve tiim diinyada gecerlidir.
Bunlardan marine etme, glaze etme, haslayarak pisirme, 1zgara
pisirme, paneleme, fermantasyon gibi yontemlere benzerlerinin Hitit
mutfak kiiltiiriinde de var oldugunu gériiyoruz. Ornegin etin pismeden
once sarapta bekletilmesi (marine edilmesi), pisen ete ocaktan inmeden
once ya da indikten sonra yine sarap vb. bir icecek eklenmesi akla glaze
yontemini getiriyor. Yine et ya da sakatatlarin una bulunduktan sonra
pisirilmesi panelemeye benzer bir yontemini kullandiklarini1 gosteriyor.



Toren yemekleri icin neler soylenebilir?

U.M.S. Hitit mutfag calisirken elde ettigimiz verilerin cogu tablet
metinlerinden. Bunlar da ekseriyetle dini torenlere dair metinler. Hititler
torenler ve toren sirasinda uygulanan ritiieller konusunda ¢ok hassaslar.
Oyle ki, bir hata, eksik olursa baslarina kétii seyler gelecegine
inaniyorlar. Kral biitiin islerini, hatta savas: birakip torenlere katilmak
icin sehir sehir dolasiyor. Bu, onlarin inancina gore, kralin en 6nemli
vazifesi. Rahipler, danscilar, kurban edilecek hayvanlar ve ekmekler en
glizel haliyle toren alaninda. Zaten bir yilin neredeyse {iicte ikisi
torenlerle geciyor. Adeta kendilerini adamaislar.

Hititler hayatin hemen her alaninda kesin kurallar1 olan, bunlara
uyulmamasi durumunda da cezalandirma yapilacagini bildiren bir
uygarlik. Bunun mutfaga yansimasi nasildi?

U.M.S. Tanrilara sunulan yiyeceklerin hazirlanmas sirasinda cok temiz
calisiliyor. Mutfaga hayvan giremiyor ve as¢i biitiin viicudunu tiras edip
yikaniyor. Hatta cinsel iliskiden sonra yitkanmadan mutfaga girmenin
cezasi cok biiyiik. Oyle ki; yemekten cikan tek bir kil icin bile sadece asci
degil, biitiin ailesinin cezalandirildigin1 okuyoruz kaynaklardan. Belki de
Hitit kanunlarinda en agir cezalar ritiiel icin hazirlanan yemekler
ylziinden veriliyor.



TERRA MADRE ANATOLIA 2021-
IZMIR’E DOGRU

Nedim Atilla/

Slow Food Tiirkive Kurucu Liderlerinden

2019 Temmuz'undan bu yana izmir Biiyiiksehir Belediyesi, iki yilda bir Italya'nin Torino kentinde
gerceklesen ve ilk kez talya disinda bir kentte yapilacak 'Terra Madre Anatolia” gastronomi fuari icin
kollar1 sivadi.

2021'de Izmir'de yapilmasi icin anlasilan “Terra Madre Anatolia” Izmir’e cok yakisacak. Fuar
kapsaminda iireticiler de bir araya gelerek sorunlarini konusacak. Saglikli gidaya erisim ve tarim
konusunda ¢ok sayida panel ve calistay yapilacak. Izmir'de gerceklesecek Terra Madre'nin Tiirkiye ve
Akdeniz'den yiizlerce yerel {iretici ve on binlerce ziyaretciye ev sahipligi yapacak. Konuklarla birlikte
yiyecegiz, icecegiz.

Biz ve yakin ¢evremiz Slow Food hareketinin farkindayiz. Ama bir yi1l kadar kalan Terra Madre
Anatolia icin Izmirliler ne kadar farkindalar?

Bu sayidan baslayarak Terra Madre Anatolia’nin yapilacag giinlere dek sizleri Slow Food ve Terra
Madre konusunda en dogru agizdan bilgilendirmek istiyorum.

Oyleyse buyurun baslayalim...

Uluslararasi “Slow Food” hareketi, 9 Aralik 1989’da kurucu iiye Falco Portinari’'nin kaleme aldig1 bir
bildirinin donemin AB {iiyesi 15 iilke tarafindan onaylanmasiyla resmen kabul edilmistir. Bugiin 160
iilkede, “Iyi Temiz Adil” prensipler icinde kalmak kosulu ile 1 milyondan fazla destekciye ve 100 bin
liyeye sahip Rotary’den sonra en giiclii uluslararas: orgiittiir. Slow Food’un kurucu lideri Carlo Petrini
su sorular1 sorarak baglatmistir hareketi...

Yiyeceklerimiz nereden geliyor; iirtinler hangi tohumlarla yetisiyor?
-Yiyeceklerimizin tadini olusturan etmenler nedir?
-Yiyecek secimlerimiz kiiltiirimiizii nasil etkiliyorr?

Kurulusta yayimlanan manifesto; endiistriyel uygarlasmayla baslayip gelisen yiizyilimiz, 6nce
makineyi icat etti sonra da onu kendine yasam modeli olarak sectigini dile getirir ve sunlar1 soyler:



Hayatin kosusturma telas1 bizi kolelestirdi, sinsi bir viriise yenik diistiik: aliskanliklarimizla aramiza
giriyor, evimize, 6zelimize yayiliyor ve bizi hizlanmaya zorluyor.

Bu telasin tiiriiniin neslini tiiketme tehlikesine karsi ve insan olmanin hakkini vermek adina, Homo
Sapiens kendini kurtarmali. Hizli hayatin evrensel ¢ilginligina kars1 direnmenin tek yolu sakin ve inatc1
bir iislupla bedensel keyif unsurlarimizi siki sikiya savunmaktir.

Uygun dozlarda, duyusal hazlar1 ve uzun soluklu keyifleri korumak zorundayiz. Durmadan calismay1
verimlilik zannetme cilginligina kapilmis kalabaligin hastaligindan uzak durmak icin de kurulmustur
Slow Food hareketi...

Bizim bu diizene kars1 koyusumuz, Slow Food ile sofrada baslamali. Bolgesel yemeklerimizin
lezzetlerini, kokularini yeniden kesfedelim ve endiistriyel gidalarin ezici etkisini kendimizden uzak
tutalim. Hizli yasam, iiretkenlik adina, var olmamizin geleneklerini degistirdi ve cevremizi, ufkumuzu
tehdit etmekte.

Bu duruma tek ¢6ztim Slow Food hareketidir.

Slow Food efsanesi, Carlo Petrini ve arkadaslarinin Roma’da agilacak Mc Donalds icin yaptiklar
protesto ile anlatilir. Bu hikaye gercekten dogrudur ama yalnizca tiim gercegi yansitmaz. Bu protesto
noktasina nasil gelirler?

Carlo Petrini, 1949 yilinda Cuneo, Bra’da dogmus. Torino ve cevresi ¢ok bereketli topraklar: olan bir
bélge. 2'nci Diinya Savasi bitmis. Insanlar ac. Bu arada Yesil Devrim baslamis. Gidada endiistrilesme
baslamis.

Suni giibreler, asirlardir kullanilan tohumlar yerlerini verimi ¢cok olan tohumlara vermisler. Bocek
ilaclari, ot ilaclar1 kullanilmaya baslamis. Derken hayvancilikta endiistrilesmeye baslamis. Yerli inek
cinslerinin yerlerini Holstein inekleri almis. Ciftciyi “Daha ¢ok siit veriyor” diye ikna etmisler.

Et artik bollagmis. Sebze ve meyve bollasmis. Bir de muhtesem goriintiisii, boylari, agirliklar: ayni
herkes yerel egri biigrii meyveleri sebzeleri terk edip bunlara yonlenmis.

Ornegin Italya’da kisi basi et tiiketimi 1960 yilinda 22 kilo ilken 1975'de bu rakam 62 kiloya ¢ikmis.
Tavuk, siit ve siit {irlinleri gibi her seyin tiiketimi artmis. Bir de niifus artmis. Bolluk, bereket herkes
cok mutluymus.

Petrini ve arkadaslari bu durumdaki anormalligi sezmisler. Ama kiiciik ciftcide yok olmus. Koyde is
olmayinca kentlere tasinmaya baslamislar. Onlarin yerini ¢cok uluslu firmalar almis.

Kalan ciftciye bagka iiriinler ektirmeye baslamuslar. Eski tatlar kaybolmus. Ustiine kalp, seker ve kanser
hastalar1 artmaya baslayinca uyanmaislar.



Kafa yormuslar egitime ve farkindaliga dayali calismalar ve iyi yemek ve iyi kaliteli sarapla ilgili
farkindalik calismalari yapmaya karar vermisler. Iyi, Temiz, Adil gida demisler ve “Tarladan Catala”
diye kollar1 sivamiglar. Egitim ve okul bahgeleri i¢in bir topluluk kurmuslar. 9 Aralik 1989’da da
Avrupa Birligi'ne kendilerini anlatmislar. Yazinin girisinde dile getirdigim gibi.

Slow Food Lideri Carlo Petrini 2006 sonunda Istanbul ve Izmir’e geldi ve beni de bu fikrin
yayginlasmasi icin gorevlendirdi. 14 yildir ¢alisiyorum...

Tiirkiye’de de 2000 kadar slow food destekgisi var. Bizler de Gercek kiiltiir; lezzeti yok saymak yerine
onu gelistirmenin pesinde kosuyoruz. Bunun da yolu, uluslararasi deneyim, bilgi ve proje degis
tokusundan daha iyi ne olabilir?

“Slow Food” daha iyi bir gelecegi emniyete alir. "Slow Food", kiiciik salyangoz simgesiyle, "yavas"
kimiltiya devinim getirecek nitelikli destege ihtiya¢c duyan uluslararasi bir diisiince hareketidir. Daha
iyi, daha temiz ve daha adil bir diinya umudu...Hadi siz de Slow Food hareketine katilin.



Freeganizm Akimi ve Gida Israfi

Okan ézeng Slow Food Antalya Calisma Grubu

Son ylizyilin en 6nemli konular1 aglik, yoksulluk,
israf olmustur. Insanlik refah bir yasam siirme
cabasi icerisindeyken yasadigi ortamin
ozelliklerine uyum saglamak durumundadir.
Bununla beraber gelisen ve degisen sosyo-
ekonomik diizeyler; aclik ve yoksulluk gibi
toplumsal problemlerin olusmasina neden
olmustur. Yoksulluk, aclik gibi kavramlarin ortak
paydasi olan “Gida” iiretim, dagitim, tiiketim gibi
asamalarda kayba ugramaktadir. Gida
savurganlig1 tarladan sofraya kadar uzanmaktadir.
Uretim, isleme, ambalajlama, dagitim, pazarlama, depolama, tiiketim gibi asamalarin hemen hemen
hepsinde israf goriilebilmektedir. Tiirkiye Israfi Onleme Vakfrnin verilerine gore; Tiirkiye’de bir yilda
26 milyon ton gida israfi yapilmaktadir. Yaklasik 6 milyon ekmegin ¢ope gittigi diisiiniilmektedir.
Uluslararas: anlamda gida israfin1 engellemeye yonelik bircok girisim yapilmistir. Ulkemizde Toprak

Mahsulleri Ofisi'nin “Ekmegini Israf Etme” projesi bu konuda etkili olan bir projedir. Web site
icerisindeki ekmek degerlendirme tarifleri ve atik ekmek sayaci bulunmasi toplumsal biling
olusturmaktadir. Dlinya iizerinde bu gibi kisa siireli projelerin disinda felsefe haline gelmis bir
beslenme stili bulunmaktadir. Bu trendin adi “Freeganism” yani “Copten Beslenme”dir.

Freegan Food Nedir?

Ingilizcedeki “Ozgiir” ve “Bedava” anlamlarina gelen “Free” ve hayvansal iiriin tiiketmeyi reddeden bir
kiiltiirii anlatan “Vegan” kelimelerinin bir araya gelmesiyle olusan bir sozciiktiir. Dumpster Diver
olarak adlandirilan bu kiiltiirii benimsemis kisilerin cogunlugunu veganlar olustursa da hepsi bu
goriiste degildir. Ekonomik katkiya dahil olmamais, ¢opten alinan hayvan iiriinlerinin tiiketilmesinin
uygun oldugu goriisiindedirler.

Diinyadaki israfin bu boyutlara ulagsmasi bircok kurumun ya da insanin dikkatini ¢ekip calismalarin
baslamasina neden olmustur. Bunlardan biri olan “Freeganism”, kapital sistemi aslinda boykot etmenin
farkli bir boyutu olarak algilanmaktadir. Gida israfinin muazzam boyutlara geldigini net bir sekilde
gosteren bu diislince; ekolojik izlerini en aza indirmeye calismakta ve insanin sadece israf ettigi
yiyeceklerle bile hayata tutunmasina vurgu yapmaktadir. Dumpster Diver”lar halen giyilebilecek
durumda olan kiyafetler, kullanilabilecek olan {iriinleri kullanmaya yonelik davranis icerisindedirler.
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Diinya tizerinde yoksulluk ve aclik ¢eken toplumlar varken asir1 tiiketime karsidirlar. Bu sayede vicdani
bir sorumluluk alarak bircok iiriiniin tekrar degerlendirilebilecegini gozler oniine sermektedirler.

Dumpster Diver’lar sanildiginin aksine sadece issiz insanlardan olusmamaktadir. Bu kiiltiirii bircok
farkli meslekten insanin benimsemis oldugu goriilmektedir.

Freeganlar, degisen diinya ortaminda toplumsal bilinclenme ve israfin sona ermesi icin
cabalamaktadirlar ve giin gectikce tistlendikleri bu gorev tiim toplumdan destek almaya baslamistir.

Bu kiiltiirden hareketle, zamanla toplum igerisinde israfin karsisinda duran ve tiiketim odakli olmak
yerine iirtinlerin yeniden degerlendirilebilecegini anlayan ve anlatan topluluklarin ¢ikmasi ve onlara
destek olunmasi gida israfinin 6nlenmesi konusunda goz ardi edilemeyecek kadar 6nemli bir husustur.
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Karaisali1 Kirmizi
Biberi

Prof. Dr. Atabay Diizenli

Biber diinya mutfaginin ve sofralarinin
vazgecilmezidir.Taze ve kurusundan yemegi
yapilir, salatasi yapilir, kozlenir salcasi
yapilir, tursusu yapilir ve kurutulup
ogitiilerek baharat olarakta kullanilir.Hatta
acisinin da sifali oldugu soylenip
durulur.Act maci neredeyse receli ve
marmelat1 da yapildi yapilacak.Yesili vardir,
saris1 vardir, kirmizisi vardir.Ulkesel ve
yoresel olarak da isimler almistir.Bilimsel
olarak ayni tiir ismi ile anilirken tilkesel
olarak Kapya denilmekle beraber
tilkemizde bu ismin yani sira Canakkale

Bursa vb. birde asag1 yukari 2010 yilindan beride Adana nin Karaisali ilcesine 6z” KARAISALI KIRMIZI

BIBERI” olarak adlandirilir.Ciinkii yapilan
bilimsel arastirmalar burada yetistirilen biberin
kuru madde miktarinin renginin aromasinin ve
tadinin her yoniiyle cok daha degerli oldugu
saptanmistir.Bununda en 6nemli nedeni Karaisali
topragi suyu ve havasi oldugu
bilinmektedir.Sahip oldugu o6zelliklerinde
Karaisali nin ekolojik 6zelliklerinden, ekim ve
degerlendirme seklinden geldigi
bilinmektedir.Karaisali yetistirici ve
yapimcilarinin ellerinin marifetini ve
goniillerinin giizelligini de unutmamak
gerekir.Genel 6zellikleri ile Bursa biberine
benzetilirse de sahip oldugu bu 6zellikler onu
“Karaisali Kirmizi1 Biberi” ¢esidi olarak yeni bir
cesit haline doniistiirmiistiir Tohumu kendi
biberlerinin tohumudur.Bu tohumlar
cimlendirilir.Fideleri dikilir.ilac ve kimyasal
glibre verilmeden yetistirilir.Saplar1 ve tohumlari
alinir.Yikanir.Cekilir ve kaynatilmadan kurumaya
terk edilir.Hatta “Karaisali Biberi”adiyla da tescil
edilmistir. Ancak Slow Food Adana olarak bizim
hedeflerimizden biride iriinlerimizi yalniz ismi
ile tescil ettirmek degil iiriiniin 6zellikleri ,elde
edilisi ,yapilma sekli ve degerlendirilmesi ile



tescil etmek ve ettirmektir.”Karaisali Kirmizi
Biberi”nin iiretim miktar1 ve yapim sekli olarak
olanaklar simdilik pazarlanmasinin bolgesel
olarak yapilmasina olanak vermektedir.Bu
yoresel lirlinii tanitmay1 yasatmayi ve yerel
ireticilerini desteklemek amaci ile Slow Food
Adana olarak bir proje olusturulmustur.Bu proje
kapsaminda alan ziyaret edilmis yetistiriciler ve
yetkililer ile goriistilmiistiir Amaci, tirtinii
yasatmak, tireticiyi desteklemek ve iiriinii
cografik bir isaret haline getirmek olan bu
projenin calismalar1 devam etmektedir.Hatta
Uriinle ilgili bir gorsel hazirlanarak da Slow
Food un uluslararasi “Terra Madre”etkinligine
gonderilmis olup belki de bu satirlar
okudugunuzda veya okurken bu gorsel Slow
Food {iilkelerinde gosterimde olacaktir.Tamam
Familyasi Solanaceae (Patlicangiler) tiirt
Capsicum annuum L.(Biber) ama bu biberin
Karaisali kirmizi1 biber cesidi oldugunu gérmeniz
ve salcasinin nasil yapildigini anlamaniz ve
ozellikle kendinizin tadina ve lezzetine
bakmaniz icin hi¢ olmazsa bizim gibi Cakalli
koytline gitmeniz tarlalarinda yiiriimeniz asama
asama toplanisin1 hazirlanisini ve istiiniiziin
basinizin yiiziiniizlin kasinizin ellerinizin ve
agzinmizin biberle kipkirmizi olmasi
gerekiyor.Siiphesiz nasil bir sevgi ve zenginlikle
karsilandigimizi tahmin ediyorsunuzdur.Ama
tahmin edemeyeceginiz bir sey var:Yaniniza
yedek bir giysi almay1 unutmamaniz dilegi ile.....




Selin Siirmeli/ Slow Food Antakya

“...topraktan menekseler, laleler, giiller ve
mersin agaclari fiskiran, inanilmaz giizellikteki
Asi Vadisi'nde kurulan Antakya’nin her
yerinde, harabelerin sessizligi ve
unutulmuslugun hiiznii var.” diye
yazmaktadir 1836 tarihli “Bartlett, Purser,
Carne Seyahatnamesi’nde. Antakya kenti
asirlar boyunca sayisiz seyyahi agirlamistir
topraklarinda. Seyahatnamelerin biiyiik
boliimiinde kent dokusu, dogal peyzajiyla birlikte tasvir edilmistir. Sehre gelenleri muazzam

glizelligiyle biiyiileyen bu manzaranin 6énemli unsurlarindan biri ise, Antakya ve cevresinde hambeles
olarak bilinen mersin agaclaridir. 13. yiizyilda yasamis olan cografyaci ve seyyah Yakiit el-Hamavi,
Antakya’nin goz alict hamamlarindan s6z ederken hamamlarin mersin odunu (al as) ile 1sitildigin
aktarir. 1797 yilinda Antakya’yr gezen seyyah W. G. Browne Antakya’dan Samandag’a giden yol
lizerinde bulunan dag ve diizliiklerin mersin, zakkum, siklamen ve diger kokulu bitkiler ile kaplh
oldugundan bahseder. Ekim 1835 tarihinde Antakya'ya gelen Yarbay Chesney ise Beyt-el-Ma (Harbiye)
ziyaretinde karsilastig1 su kaynaklarinin defne agaclari, zakkumlar ve mersin agaclarinin arasindan Asi
Nehri'ne karistigin1 anlatmaktadir.

Latince ismi Myrtus communis L. olan Mersin bitkisi (Murt, Hambeles), Myrtaceae (Mersingiller)
Ailesindendir (Sekil 1). Mersin kelimesinin Eski Yunanca Myrton veya Myrsine kelimelerinden geldigi
diistintilmektedir. Murt kelimesi Farsca ve Hambeles kelimesi Arapca kokenlidir. Maki topluluklarinin
tipik bir iiyesi olan mersin, Akdeniz cevresinde yayilis gostermektedir. Mersin agaci caglar boyunca
defne ve zeytin gibi 6zel bir bitki olarak kabul edilmistir. Her dem yesil olusu dliimsiizliikle
iliskilendirilmistir. Gilgamis destaninda Tanrilara sunulan sofraya eslik eden ve giizel kokusuyla
Tanrilar sofraya ¢eken buhurdanlarda cesitli bitkilerle birlikte mersin yapraklari yer alir. Antik
Yunan’da kullanilan pek ¢ok altin ¢elenk ise mersin yapraklari biciminde bezenmistir. Mitolojik
anlatilarda Dionysos'un annesi Semele’yi dliiler iilkesinden kurtarmak icin Hades’e en sevdigi bitki
olan mersini biraktig1 anlatilir. Dionysos torenlerindeki adetlerden biri de mersin yapragi ile stislenmis
tac takmaktir. Yunan mitolojisinde Afrodit’in agki 6liimlii Adonis; mersin agacina doniismiis olan
annesi Myrrha’nin gévdesinden dogar. Mersin ¢alis1 Antik Yunan’da Afrodit’le, Roma’da ise Veniis ile
iliskilendirilir. Botticellinin ilkbahar (La Primavera) tablosunda ask ve giizellik tanricas Veniis'iin
arkasinda Mersin agaclar yer alir (Sekil 2). Bu kompozisyonda mersin yapragi evlilik, cinsel istek ve
cocuk dogurma konular1 sembolize etmektedir.

Antakya ve cevresinde hambeles adiyla bilinen mersin tiirii iri meyveli ve beyaz renklidir (Sekil 3).
Bolgede nadiren de olsa siyah meyveli yabani mersine rastlanir. Cok yillik ve her dem yesil olan
hambelesin tarimi yapildig1 gibi dogada yabani bi¢cimde de bulunmaktadir. Yapraklarindan ugucu yag
elde edilir. Antik caglardan giiniimiize hambeles meyvesi ve yapraklari cesitli rahatsizliklarin

14



tedavisinde kullanilmistir. Kurutulmus yapraklari yogun aromatik 6zelliklerinden dolay1 yemeklere
katilmistir. Hambeles giiniimiizde biiyilik oranda taze tiiketilir ve raf 6émrii oldukga kisadir. Siyah
meyveli yabani mersinin ise meyveleri oldukca kiiciiktiir ve beyaz meyveler kadar lezzetli bulunmaz.
Antakya’nin kimi bolgesinde hambeles yapraklar “riyhen/reyhan” dolarak bilinir. Dini torenlerde ve
cenazelerde hambeles yapragi kullanilmaktadir. Bazi inanislara gore kurutulmus 7 yaprak bir araya
getirilip yakilarak kisiler ya da nesneler nazara karsi1 korunur. Saplar: sepet yapiminda kullanilir.
Bunun yani sira kimi kadinlar yeni dogan bebekler icin “bebek reyhanlama ritiieli” gerceklestirir.
Reyhan denilen hambeles yapraklar cesitli bitkilerle havanda doviiliir. Zeytinyagi icine hazirlanan toz
bitkiler ile tuz konur ve yeni dogan bebek bu karisimla yaglanir. Béylece bebegin hicbir zaman kotii
kokmayacagina inanilir. Nesiller boyu aktarilmis olan bu ritiiel ne yazik ki zamanla terk edilmektedir.

Hambeles asirlardir bolgenin kiiltiiriiniin, tarihinin ve kiiltiirel peyzajinin 6nemli bir unsuru
olagelmistir. Akdeniz iklimine 6zgii makiliklerin bir parcasi olan bu bitki zor kosullara dayaniklidir ve
bakimi son derece kolaydir. Bu sebeple uyumlu oldugu dogal kosullarda rahatlikla organik tarimi
yapilabilir. Buna ragmen Antakya bélgesinde tarimi yapilan bitkilerin 6nde gelenleri arasinda degildir.
Genelde taze olarak tiiketilen hambeles meyvesinin dondurma, sirke ve recel gibi iiretimleri az sayida
da olsa denenmektedir. Koyu renkli meyveler ise kurutularak satilmaktadir. Ancak kurutulmus
meyveler kimi zaman yaban mersini (blueberry) olarak pazarlanarak biiyiik bir karisikliga neden
olmaktadir. Ugucu yag yoniinden zengin hambeles yapraklarinin yagi diinya genelinde parfiim ve ilag
sanayisinde sikca kullanilmaktadir. Bunun yani sira italya’nin Sardunya Adasr’'nda yapraklari ve
meyvelerinden oldukca meshur iki cesit likor iiretilmektedir. Mirto Rosso’da siyah, Mirto Bianco’da ise
beyaz meyveler kullanilmaktadir. Antakya’da ise hambeles rakisi1 ve hambeles likorii {iretimi yapan az
sayida tretici bulunmaktadir. Tiim bu fiziksel ve kiiltiirel 6zellikleri g6z 6niine alindiginda, hambelesin
yeterince deger gérmedigini sdyleyebiliriz. Uzerine daha derin arastirmalar yapilarak pek cok hikaye
ve ritliele ulasilacag1 asikardir. Bu hikayeler ortaya ¢ikarilip anlatildikca hambelesin itibarini iade
etmek miimkiin olacaktir.

Sekil 1 Myrtus Communis L.

(Kaynak: https://en.wikipedia.org/wiki/Myrtus#/media/File:Illustration_Myrtus_communis0.jpg)




Sekil 2 Botticelli-La Primavera 1481-1482 (Detay)

Sekil 3 Hambeles (Kaynak: https://mybeautifulcookbook.com/wp-content/uploads/2013/11/
murt_mbcb_00-copy.jpg)




