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(0V/

Iskenderun, tarihi dolayistyla bircok farkln kiiltiire ev sahipligi yapmus bir ilcedir ve bu sebepten bu
yorenin insanlar1 farkli kiiltiirlerle i¢ ice bilyiimesinin getirdigi genis mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu kiiltiir,
insanlarin kis hazirliklart eylemlerine biiyiik 6lgiide yansimis olup sozlii kiiltiir {irlinii olarak yasatilmaktadir.
Iskenderun yéresinde yasayan insanlarin mutfak kiiltiiriinde kis hazirliklar1, dnemli bir yere sahiptir. Bu ¢alisma,
kis hazirliklarinin gozlem ve goriisme yontemiyle kayit altina alinmasini saglamistir. Kisilerin kendi 6znel yasam,
bilgi ve tecriibelerinden yararlanarak ortaya konan bu ¢aligma, bilgilerin ve tariflerin nesnelligi bakimindan sinirl
isleve sahiptir. Bu baglamda ydre insaninin egitimi ve sosyo-ekonomik durumlarinin kis hazirliklar: izerindeki
etkisi de ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Giindelik Hayat, Kis Hazirliklar, Yiyecek, Iskenderun, Kadin, Kadin Alam

EXTENDED SUMMARY

Iskenderun, due to its historical background, has hosted many different cultures, and as a result, the people
of this region have a rich culinary culture shaped by growing up intertwined with various cultures. This culture is
greatly reflected in the winter preparation activities of the people and is preserved as a product of oral culture.
Winter preparations hold significant importance in the culinary culture of the people living in the Iskenderun
region. The agricultural practices adopted by the people over historical periods, their geography, and cultural
elements have led to the shaping of their culinary culture and the foods prepared for winter. The process known as
winter preparation in folk cuisine spans from July to the end of November. Winter preparations are an important
part of “daily life.” This process is almost entirely a “women’s domain.” Women carry out winter preparations
individually or in groups, either through collective work or family-based collaboration. Similar to many regions,
it has been determined that in the Iskenderun area, selected for this field research, the processes of drying and
boiling foods cover the period from the summer months until the winter months when the effects of winter are felt.

* Bu aragtirma siirecinde; TR Dizin 2020 kurallar1 kapsaminda “Yiiksekogretim Kurumlari Bilimsel Arastirma ve
Yayin Etigi Yonergesinde” yer alan tiim kurallara uyulmus ve yonergenin ikinci boliimiinde yer alan “Bilimsel
Arastirma ve Yaym Etigine Aykir1 Eylemlerden” higbiri gergeklestirilmemistir. Ayrica bu arastirma “Etik Kurul
Izni” gerektirmeyen bir ¢aligmadir.
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It has been observed that among the fields of study in folklore, the practices related to winter preparations, which
were much more common in earlier periods, are seen to be less practiced today. The advancements that have
allowed access to desired foods in every season, the allocation of time to daily activities, people's relocation to
different neighborhoods, the reduction of free time, the unlimited opportunities offered by supermarket chains,
markets that sell many vegetables year-round, the economy not fitting into family budgets, and the price hikes of
each vegetable during its season have all contributed to a decrease in the demand for winter preparations and have
led to a lack of necessity for them. These factors have gradually led to a decline in winter preparations, with those
that continue shifting from collective practices to individual ones. However, in cases where more labor-intensive
winter preparations, such as baking bread, are required, it has been observed that collectivity remains sustainable
even today. In this context, it can be said that, in general terms, each of these factors has weakened the culture of
neighborhood solidarity. The ingredients used in meals prepared during winter, which consist of additive-free
products and pure foods, are intended for a comfortable winter, contributing to the family's economy. At the same
time, winter preparations serve as a form of mutual cooperation, thereby fostering unity and solidarity among
neighbors preparing for winter together. This study conveys the methods of preparing and storing foods selected
for winter during the summer and fall months, and it ensures that winter preparations are documented through
observation and interviews. This study, based on individuals' subjective life experiences, knowledge, and skills,
has limited functionality in terms of the objectivity of the information and recipes. In this context, the effects of
the local people's education and socio-economic status on winter preparations have also been highlighted. In the
study, winter preparations will be examined through concepts such as the women's domain, daily life, food,
nutrition, home-based production, traditional methods, cookware, kitchen, and production processes, among
others. Most women living in Iskenderun begin preparing for the winter, particularly during the summer months.
In this research, winter preparations in the Iskenderun region were documented using observation and interview
methods. Rather than guided interviews, a semi-structured interview technique was employed to capture the most
natural form of winter preparations, adapting to situations that developed in a natural setting.

Among the preparations are making tomato paste, sourdough, drying tomatoes, beans, okra, and
eggplants; collecting thyme, baking bread, curing olives, preparing dried mint, making olive oil, preparing red
pepper flakes, storing grape leaves, and making pomegranate molasses and fig paste. This study will consist of a
detailed examination of these preparations.

In this research, winter preparations in the Iskenderun region were documented using observation and
interview methods, and the semi-structured interview technique was applied to capture the most natural form of
winter preparations. It was found that the ingredients used in meals during the winter months consist of additive-
free products and pure foods, aiming for a comfortable winter and contributing to the family's economy.
Additionally, it was observed that winter preparations serve as a form of mutual cooperation, thereby fostering
unity and solidarity among neighbors preparing for winter together. The aim of this study is to reveal how winter
preparations are made in Iskenderun, as well as the significance, importance, and functions of these preparations
from a societal perspective. The significance of this study lies in documenting, through written records, the
knowledge that the people living in the Iskenderun region have learned from their mothers, grandmothers, aunts,
or elders, while keeping this knowledge alive through oral and practical traditions within their own culture. The
goal is to emphasize that the information acquired is a product of oral culture, and by identifying the age of the
informants and those from whom they learned the practices, to highlight how old this knowledge is and capture it
in written form.

In the study, winter preparations will be explored through concepts such as the women’s domain, daily
life, food, nutrition, home-based production, domestic-type production, traditional methods, cookware, kitchen,
production processes, and so on. The study will proceed with these concepts, focusing on winter preparations,
women's domain, daily life, food, nutrition, home-based production, domestic-type production, traditional
methods, cookware, kitchen, production processes, etc. The observed winter preparation activities have varied in
terms of the number of participants from the past to the present, and the cookware used has evolved to include
better and longer-lasting items that can preserve the products more effectively with each new production. All of
the winter preparations presented in this study have been based on subjective experiences and have been
documented through the shared knowledge, experiences, and actions of the interviewed informants.

Keywords: daily life, winter preparations, women, food, Iskenderun, women, women domain
GIRiS
Kentin kurulusu tarih 6ncesi devirlere dayanmaktadir. Karaaga¢ mintikasinda Telli koy

adin1 tagiyan hoylikte Mc. Evan'in buldugu bazi ¢anak ¢dmlek parcalari buranin antik ¢ag
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oncesi yerlesime agildigini géstermektedir. Milattan 6nce 2000°1i y1llarda burada Hititlere bagh
Kadu Beyligi'nin kuruldugu bilinmektedir. (Kadu, Hitit'¢ce de korfez anlamina gelmektedir.)
(URL1) Darius'a kars1 Issos Savasi'nda biiyiik bir basar1 kazanan Makedonyali Biiyiik Iskender,
daha sonra geldigi Iskenderun'a kendi adim verdi. Milattan &nce 302'de Iskenderun
komutanlarindan Antigonos tarafindan bugiinkii Iskenderun kuruldu. Iskenderun'u daha &nce
adin1 verdigi diger sehirlerden ayirmak icin de Alexandretta veya Alexandreia Minor (kii¢iik
Iskenderiye) denmistir. Emevi-Abba déneminde yine ayni anlamda Iskandaruna ismini
kullanmiglardir. Bu isim giiniimiize kadar gelmistir. (Balan, 2001: 9). Iskenderun, 1. Diinya
Savas1 sonrasinda Fransa’nin niifuz bolgesine girmistir. Oyle ki 21. yiizyilda hala Iskenderun
merkez ve sahil kisimlarinda Fransizlardan kalma binalar géze ¢arpmaktadir. Bu binalardan biri
sahilde kurulmus olan Kiz Teknik ve Meslek Lisesinin 6gretim binasidir. Bagka bir kisminda
Ermeni mezarlig1 bulunmakta, ¢arsisinin i¢inde ¢ok ¢esitli mezheplere ait ibadethaneler yer
almaktadir. En isler caddelerden olan Sehit Pamir caddesinde yer alan, kurulusu 1870 yilinda
tamamlanan Rum Ortodoks Kilisesi ve Yenisehir mahallesinde yer alip ingas1 1858-1871 yillar
arasinda tamamlanan Latin Katolik Kilisesi, 6 Subat 2023 depreminde biiylik hasar gormdis,
onarimi i¢in Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin kontroliine girmistir. Bu bulgular, kentin
kurulusunun ¢ok eski donemlere dayandigin1 gostermekte ve bu bilgi 15181inda bu bolgede
yasayan insanlarin, c¢ok kiiltiirlii yapiya sahip sehre asinaliklarindan farkliliklara dikkat
cekmeyip ortakliklarla yasamay1 bildikleri goriilmektedir.

1.1 Amag

Bu arastirmada, Iskenderun bolgesinde gériilen kis hazirliklari, gézlem ve goriisme
yontemleri ile kayit altina alinmisg, yonlendirilmis goriismeden ziyade dogal ortamda gelisen
durumlara uygun olarak yar1 yapilandirilmis goriisme tekniginin kullanilmasiyla kis
hazirliklarmin en dogal haline ulasiimaya ¢alisilmistir. Calismanin amaci iskenderun’daki kis
hazirliklarinin nasil ne sekilde yapildigini, ayrica hazirliklarin toplum agisindan anlami, 6nemi
ve islevlerini ortaya koymaktir.

1.2 Onem

Bu ¢aligmanin nemi, iskenderun bdlgesinde yasayan halkin kendi kiiltiirleri igerisinde
annelerinden, ninelerinden, teyzelerinden yahut biiyiiklerinden 6grendikleri bilgileri sozlii ve
eylemsel olarak yasatirken yazili kayit altina almaktir. Calismada edinilen bilgilerin kaynak
kisilerin yagim1 ve ogrendikleri kisilerin yasini 6grenerek ne kadar eski oldugunu, bir sozlii
kdiltiir tirtinii oldugunu vurgulayarak bu kiiltiirii yazili kayit altina alabilmektir.

1.2.3 Calismanin Kavramsal Cercevesi

Calismada kis hazirliklari, kadin alani, giindelik hayat, besin, beslenme, ev igi iiretim,
ev tipi tiretim, geleneksel yontemler, kap-kacak, mutfak, liretim siirecleri vb. kavramlar
izerinden ilerleyecektir.

2. Mutfakta Kis Hazirhklari

Iskenderun, portakal ve zeytin tarim iiriinlerinde ilk sirada yer almaktadir ve
turunggillerin yan1 sira arpa, bugday, nohut, fasulye gibi bakliyat, {iziim ve ¢esitli sebzelerin
yetistirildigi topragi verimli bir ilgcedir. Bu cesitlilik, insanlarin mutfaklarina yansimus,
beslenme aliskanliklarinda da onemli bir degisiklik yaratmistir. Iskenderun’da yasayan
kadmlarin ¢ogu ozellikle yaz mevsiminde kis1 gegirecek hazirliklar yapmaya baglarlar. Bu
hazirliklarin arasinda salga yapimi, eksi yapimi; domates, fasulye, bamya, patlican kurutmast;
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kekik toplanmasi, ekmek acilmasi, zeytin kurulmasi, kuru nane hazirlanmasi, zeytinyagi
yapilmasi, pul biber hazirlanmasi, asma yapragi saklanmasi, nar eksisi ve incir pestili yapilmasi
vardir. Calisma, bu hazirliklarin ayrintistyla incelenmesinden olusacaktir.

Yiyecekler ve yemekler, sosyo-kiiltiirel anlam1 olan kiiltiir 6geleri olup kiiltiirel ve
toplumsal ortamlar, insanlarin yemek yeme aliskanliklariyla dogrudan iligkilidirler (Tezcan,
2000: 1-2). Yasanan cografya, alisilagelen kiiltiir, 6zenin biiyiidiigii aile kisilerin yeme ve gida
hazirlama aligkanliklarina bir¢ok etkide bulunmaktadir. Yemegin kendi dilini olusturmasi,
verilen mesaj1 anlamak, simge ve metaforlarinin etkisi altinda kalmak i¢in sunulan yemegi
tilketmek gerekli olmadig1 gibi, pisirmek de gerekli degildir (Mentinis, 2021: s.25; aktaran
Besirli, 2023). Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi gibi eylemler kiiltlir mirasinin
maddi boyutunu olusturmaktadir.

“Yiyeceklerin iiretimi, tiiketimi, hazirlanmasi, tamamen kiiltiiriin ogeleri olan gelenekler, inanglar ve
tabularla baglantilidir. Yemek yeme aliskanliklarini kiiltiirel baglamda ele alan arastirmacilarin belirlemelerine
gore; a) Kiiltiir ne yiyecegimizin temel belirtisidir. B) Kiiltiir 6grenilmistir. Yiyecek aliskanliklar: da kiiciik
yaslarda edinilir. Ogrenildikten sonra uzun siire degismez. C) Yiyecekler, kiiltiiriin biitiinleyici bir parcasidir.

Fakat bir insanin ne yedigi, cografya kadar kiiltiire de baghdir.” (Tezcan, 2000: 1-2). Kisinin kendi tercihi
disinda beslenmesi, beslenme aliskanligi ve bu aligkanliklar1 neticesinde hayatini idame
ettirecek kis hazirliklarini1 yapabilmesi ve bunu aliskanlik haline getirmesi yasadigi cografyanin
da 6tesinde biiyiidiigii kiiltiiriin dinamiklerine bagli bir faktordiir. “Tercih olanagi oldugu zaman
neyi sectigi, onu ne bigimde sagladigi, nasil pisirdigi, nasil, ne zaman ve nerede yedigi, kendi
toplumsal grubunun aligkanliklarina gore degisir (Tezcan, 2000: 1-2).

Kis hazirliklari, genel anlamiyla kadinlarin hakim oldugu ve biiyiik roller iistlendigi bir
eylemdir. Kendi biiyiiklerinden o6grendikleri bilgiler dogrultusunda hayat kolaylastirmaya
caligsan kadinlar, bu hazirliklara yaz aylarindan itibaren baslarlar. Calismadaki kaynak kisilerin
hazirliklar1 kimlerden ve ne zaman 6grendikleri, anlattiklari bilgiler dogrultusunda ciimlelerin
icerisinde gecmekte ve bilgileri annelerinden edindikleri ciimlesi ortak olarak kullanilmaktadir.

Kis hazirliklarn “glindelik hayat”in énemli bir parcasidir. Kis hazirliklar1 neredeyse
tamamen bir “kadin alan1”dir. Kadinlar bireysel olarak ya da gruplar halinde imece usulii ya da
aile aras1 imece usulii kig hazirliklar1 yapmaktadir. Yemek ve mutfak, toplumsal alanda islevsel
bir unsurdur. Yiyeceklerin yerine getirdikleri islevler bireysel ve kolektif islevler seklinde basit
bir tasnifle siniflandirilabilir. Bu tasnifte besin, psikolojik ve toplumsal iglevleri yerine getiren
araca doniisiir (Besirli, 2023: 50). Bu araglar vasitasiyla toplumda kolektiflik artar, bu
kolektiflik dayanigmay1 artirir. Yalnizca kolektiflik ve dayanisma gibi 6gelerde degil, bircok
sebepte bu araglarin etkisi goriiliir ve ¢cok farkli nedenlerle kis hazirliklar1 yapilir. Kis aylarinda
yapilan yemeklerin malzemelerinde katkisiz {iriinlerin olmasi, saf gidalarin tiiketilmesi, ki
aylarinin rahat gecebilmesi, ailelerin ekonomilerine katki saglanmasi amaciyla yapilmaktadir.
Ayn1 zamanda kis hazirliklart bir imece islevi gormekte, bu sebeple de birlikte kiga hazirlanan
komgular arasinda birlik ve beraberlik saglamaktadir. Ev teknolojisiyle besin saklama
geleneginin, halkin beslenmesinde 6nemli katkis1 vardir. Bu gelenek sayesinde bir yandan tek
yonlii beslenme, diger yandan mevsime bagh kitliklar bir 6l¢iide 6nlenmektedir (Baysal, 1992:
9).

2.1 Kekik Yapim

Mart-Nisan aylarinda Suriye Kekigi olarak bilinen bu bitki, daglarda ve kayalik
bolgelerde kendiliginden yetismektedir. Iskenderun bolgesinde yasayan insanlar, dzel olarak
Arsuz’a ait Uggiilliik Koyiiniin dag eteklerinde yetisen bu kekikleri, kiigiik bitkiler olmasi
sebebiyle kalabalik gruplarla daha kolay ve keyifli toplamaktadir. Kekikler, pamuk is¢iligi gibi
donemsel ve yogun iscilik gerektirmez ancak dag eteklerinde yetismesi sebebiyle vaktinde
toplanmas1 daha uygundur. Kekikler toplanirken kokiinden koparilmasi, bas tarafindan
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kirilmamasina 6zen gosterilmektedir. Herhangi bir kesici alet gerektirmeyen kekik, insan eliyle
rahatca koparilabilmektedir (KK7). Civarda yasayan insanlar sabah yiirliylislerinde bile
herhangi bir poseti ellerine alip bu bitkileri toplamaktadir (KK5). Ayn1 zamanda Iskenderun’da
yayla olarak bilinen Sogukoluk bdlgesinin yol kenarlarinda, Iskenderun merkezinde seyyar
saticilar tarafindan satilmaktadir (KK6). Kahvalti salatalarinda ve baharat olarak kullanilan
kekige bir diger ismiyle zahter de denildigini kiigiikliiglinde annesinden dgrenmistir. (KK?7)
Kekik toplandiktan sonra uzun bir yikama sathasi gecirir. Sonrasinda baharat olarak kullanmak
icin gilineste nemli halini birakana kadar kurutulur. Kurutulduktan sonra tercihe gore biiyiik
bitkinin kurumus haliyle de kavanozlanabilir elle ufalanarak i¢indeki kiiciik saplarin ve sert
diplerinin ayrilmasi suretiyle de kavanozlanip muhafaza edilebilir (KK2). Cok onceleri plastik
kavanoz benzeri kutularda saklanan kekikler uzun 6miirlii olmayip hemen kiiflenmis ve
bozulmustur. Bu sebeple cam kavanozlarda muhafazasi 6nemlidir. Cam kavanoz edinmek,
Iskenderun yoresinde kolay bir eylem olmaktadir ¢iinkii bolgenin alis-veris kiiltiirii genisligi
sebebiyle merkezinde bir¢ok ziicaciye diikkanlari bulunmaktadir. Kavanozlarin metal kapakli
olmasi, muhafazasi i¢in 6nemli bir noktadir ki metal kavanoz kapaklar1 da ziicaciyelerde ayrica
bulunabilen bir {riindiir (KK1). Cam kavanozlar her yil kapaklar1 yenilenerek kullanilma
ozelligine sahiptir. Metal kapaklar kis hazirliklar1t mevsimi geldigi zaman yerel marketler
yaninda ulusal marketlerde de 6zellikle satilmaktadir.

Kekik bagka bir sekilde, 6zellikle kahvalti salatalarinda kullanilmak i¢in salamura haline
getirilir. Salamura hali i¢in de kekiklerin diri ve taze olanlar1 6zel olarak yikanip siiziiliir, suyu
iyice kuruyunca pul biber, limon tuzu, sivi Ayg¢icek yagi ve tuzla karigtirilarak malzemelerin
Ozlerinin karigmasi1 icin birkag saat bekletilir. Sonrasinda cam kavanozlara basilarak
buzdolabinda bir seneye kadar muhafaza edilebilir (KK 1-KK7).

Bir diger hali ise kekikler yikandiktan sonra haslanir, haglaninca dogrudan soguk suyun
icine birakilir, iyice soguyunca posetlenip buzlukta muhafaza edilir. Bu soklanmig hali de her
cesit salataya aroma vermesi i¢in kig boyunca kullanilir (KKT1).

2.2 Kurutma islemleri

Temmuz-Agustos aylarinda kurutulacak kislik sebzeler, tam mevsimi oldugu i¢in
Iskenderun semt pazarlarindan kilolarca alinir. Iskenderun’da yillardir siiren, belli bdlgelerinde
belli giinlerde kurulan semt pazar kiiltiirii, yore insaninin mutfak kiiltiiriine hitap eden sebze-
meyvelerden olusmaktadir (KK1). Bu pazarlardan Cuma Pazari, Persembe Pazari, Cumartesi
ve Sali Pazarlari, bolgenin birgok semtine kurulan haftalik pazarlardir. Cuma Pazari, sehrin
merkezine en yakin olan pazardir, Dumlupinar mahallesi civarinda kurulmaktadir. Karaagag
bolgesinde kurulan Sali Pazari da Iskenderun merkezine uzak fakat farkli yerleske olan
Karaagag’ta bilinen ve her hafta kurulan bir pazardir. Aym zamanda Iskenderun bdlgesinde
yasayan insanlar, Adana otoban girisine yakin civarda kurulan sebze halinden de kurutmalik ve
konservelik sebze alisverisi yapmaktadirlar. Bu sebze hali, diger pazarlarin aksine sabaha karsi
satisim1 yapmaktadir. Insanlar, sabaha karsi 03.00-04.00 sularinda gidip kurutmalik ya da
konservelik sebze alisverislerini yaparlar (KK5-KK6). Ozel olarak sebzenin canli, iri hali
islemden gegerken kendini iyiden iyiye birakmamasi i¢in segilir. Bunlarin baginda domates,
patlican, fasulye ve bamya gelmektedir. Patlicanlar yikandiktan sonra i¢leri oyularak dogrudan
tuzlanir, tuz oranmnin dogru ayarlanmasi kisin yapilacak yemeklerin lezzeti konusunda
onemlidir (KK3). Tuzlanan patlicanlar, iskenderun kiiltiiriiniin 5nde gelen dgelerinden olan ev
damlarinda genisce bir bezin ilizerinde dogrudan giines alacak sekilde agilir, sularin1 ¢cekene
kadar -belki on ile on beg giin arasi- kurutmaya birakilir. Patlicanin yaninda domatesler de
yikanip kalin sekilde dilimlendikten sonra tipki patlicanlar gibi tuzlanir ve kurutulmaya birakilir
(KK2- KK3). Patlicana oranla daha ge¢ kuruyan domatesler evin en giines almayan ve serin
yerinde saklanir. Kuru domatesler ayni zamanda zeytinyagi, sarimsak ve tercih edilen baharatla
karistirilip kavanozlanabilir ve buzdolabinda muhafaza edilir. Iskenderun yerlilerinin sikca
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tercih ettigi bu yagh kuru domates, bolgede genellikle kahvaltilarda tiiketilir. Ortaya ¢ikan
iriiniin muhafazasinda 6zellikle cam kavanoz kullanilmasi, {iriinlerin dogru ve uzun siire
saklanabilmesi agisindan 6nemlidir. Ayn1 zamanda igerisinde zeytinyagi olmasi sebebiyle kisi
diledigince buzdolabinda saklayabilir ¢iinkii donan yag buzdolabindan ¢iktiktan en ge¢ yarim
saat sonra tekrar eski s1vi halini alacaktir. Bu iiriin, Kasim ayinin basindan itibaren kahvaltilarda
tiikketilmeye baslanabilir (KK2-KK3).

2.3 Konserve Yapimi

Temmuz-Agustos aylarinda yapilan konserveler, tim hazirliklar iginde diger bolgelerde
yapilan kis hazirliklari ile en ¢ok benzeyen usuldiir. Bu konserve yapiminin izmir bolgesinde
kahvaltilik menemen harci olarak yapimi, Adana bdlgesinde kahvalti sosu olarak yapimi
yaygindir (KK4-KK5). Iskenderun bolgesinde ise daha ¢ok kis aylarinda taze meyve sebze
bulunmamasi sebebiyle yaz aylarinin taze meyve sebzelerinin tazeligini uzun siire muhafaza
edip yemeklere lezzetini versin diye basvurulan yontemdir. Iskenderun semt pazarlarindan kilo
kilo aliman domatesler, 6zellikle en kirmiz1 hallerinden secilir. Kurutma islemleri béliimiinde
aciklanan semt pazarlar alisverislerine konservelik domates alisverisi de dahildir. Sert ve darbe
almamis domatesler de tercih edilmekle birlikte, yumusamis domatesler cogunlukla tercih edilir
(KK1- KK5). Domatesler yikanip, soyulup sekli énemsiz sekilde dograndiktan sonra biiyiik
tencerelerde igerisine biraz tuz ekleyip kaynatilir, heniiz sicakken kavanozlara doldurulup
kavanoz agizlarn sikica kapatilir ve kavanozun igindeki hava kendini disariya biraksin ve
icindeki domates bozulmasin diye kavanozlar iliyana kadar ters g¢evrilip bekletilir. Iyice
soguduktan sonra az glines goren ve serin yerde kis boyunca muhafaza edilir. Bir bagka yontemi
ise kaynayip soguduktan sonra kiiciik posetlere koyarak dondurucuda muhafaza etmektir
(KKS5). Iskenderun merkezinden yer alan birgok ziicaciye diikkaninda satilan kavanozlar, tam
konserve zamanlar1 ¢cogalir hatta siipermarketlerde bile kavanozlarin yer aldig1 goriiliir. Uzun
yillardir cam iiriinler kullanilmasina dikkat eden insanlar, uzun siire muhafaza edecekleri
konserve yapiminda da demir kapakli kavanoz tercih etmektedir. Diger muhafaza sekli olan
posetlenip buzdolabina konmasinda da patlamamasi i¢in kalin buzdolab1 posetleri kullanilir
(KKS5).

2.4 Tursu Yapim

Eyliil-Ekim aylar1 iskenderun bdlgesi i¢in tursu kurmaya miisait zamanlardir. Siis biberi
tursusu, salatalik, havug, lahana, bamya, acur ve Samandag siis biberi bu bolgede yaygin olarak
tursusu kurulan tiirlerdir. Ozellikle Samandag siis biberi, ac1 olmasiyla bilinen ve diger
bolgelerden farkli olarak ¢ok az suyla yetistirilen ve az su sebebiyle aci tad1 daha keskin olan
biber tiiriidiir, Hatay disinda pek c¢ok bolgede bilinmemekle beraber tursusu da
kurulmamaktadir (KK-6).

Biber tursusu i¢in Samandag bdlgesindeki pazarcilardan biberin kilosu ve fiyatiyla ilgili
gorisiiliir, pazarct imkani1 dogrultusunda siparis edilen biberleri kasalamis halde herhangi bir
otobiisle Iskenderun’a gonderir. Samandag, ac1 biber yetistiriciligi konusunda adindan sik¢a
s0z ettiren bir ilgedir. Susuz yetistirilmesi sebebiyle aciligini kaybetmeyen biber, damarl ve
pulludur (KK4). Iskenderun’da tursu kuracak kisi biber kasasini aldiktan sonra ilaglanma
ihtimaline kars1 sirkeli suda bekleterek yikar ve daha sonra biberin ucunu keserek tursu
yapilacak hale getirir. Tursular da cam kavanoz ya da “bidon” ad1 verilen beser kiloluk saklama
kaplarina basilir. Bu “bidon” ad1 verilen saklama kabi plastik olup, i¢erisinde uzun siire besin
kalmas1 ihtimali sagliksizdir fakat genis aileler, eskiden beser kiloluk cam kavanozlar yaygin
olmadig1 icin bu bidonlar1 kullanmis, aligkanlik haline gelen kullanimlar1 devam etmistir
(KKS).
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2.5 Salca Yapim

Sal¢a yapmak, Tiirkiye’nin bir¢ok bdlgesinde sik¢a goriilen kis hazirligidir. Agustos-
Eyliil aylarinda sebzelerin mevsimi olmasi sebebiyle tam zamani olarak goriiliir. Kirmizibiber
sal¢as1 yapimi ¢ok etaplidir, 6nce biberler ortadan ikiye dikey bir sekilde kesilir ve igerisindeki
cekirdekleri alinir. Cekirdekleri temizlenen biberler suyunun kurumasi i¢in bir giin gilineste
bekletilir (KK1-KK?2). Daha sonra bekleyen biberler makinelerde ince ince ¢ekilir ve tekrar bir
giin giinese birakilir. Ugiincii giinese birakma isleminden sonra katilasan biberler kavanozlanir.
Domates salcasi ise kabuklari soyulup dogranip ¢ekirdekleri siiziildiikten sonra katilasana kadar
biiyiik bir tencere iginde kaynatilir. Tyice kaynadiktan sonra genis tepsilere yaydirilan salgalar
yine giinesli bir yerde daha fazla katilagmaya birakilir ve en nihayetinde kavanozlanip muhafaza

edilir (KK1).

Biitiin bunlarla birlikte, Iskenderun bdlgesi yazlari sicak ve kurak; kislari nemli, yagish
ve 1lik oldugu i¢in yore insanlarinin bakliyatlar1 saklama yollar1 farklidir. Serin ve kuru yerde
muhafaza edilmesi gereken bakliyatlar ¢ogu zaman hava sebebiyle kurtlanmaktadir. Bu
sebepten, yaz baginda hem hayat kolaylastirmasi agisindan kis hazirligi olarak hem de yazin
hava sebebiyle kurtlanmasini 6nleyici bir girisim olarak fasulye, nohut gibi kuru bakliyatlar az
tuzlu suda haslanip siiziiliir, soguyunca posetlenir ve buzlukta kis boyu muhafaza edilir (KK1).

2.6 Ekmek A¢mak

Ayn1 zamanda kis girisinde birbirlerine yakin oturan kadinlar bir araya gelip kilolarca
ekmek acarlar. Ozellikle ekmek agma konusunda birden ¢cok kaynak kisiyle goriisiilmiis, ekmek
acmanin kisiler i¢in 6nemi, edilen sohbetlerin kendileri i¢in islevleri, ekmek agmanin gorevleri,
konusmalarin yapisi incelenmistir. Ekmek agmanin ekonomik, toplumsal ve psikolojik islevleri
oldugu sonucuna varilmistir. Hem ailenin hem komsularin birligini artiran bu eylem, toplumsal
bir ritiiel haline doniismekte olup insanlar arasindaki dayanigsmanin dilimini biiyiitmektedir.
Ailenin dayanigmasinin giiclendirilmesi ve stirdiiriilmesi ise, aile iiyelerinin ailevi, dinsel ve
toplumsal ritiiellere katilmalari ile mimkiindiir (Besirli, 2010: 167). Diger tim kis
hazirliklarindan daha uzun stiren ekmek agmak eylemi (KK1), ekmek acan kadinlar i¢in evin
icerisinden uzaklasip birbirlerine dert anlatma, akil alma, motivasyon gibi islevleri ile
psikolojiye, biitlin malzemelerin iicretleri ve ekmegin yetme siiresi diisiiniildiigiinde
ekonomiye, yore insanlar1 agisindan imece usuliinii devam ettirdigi i¢in toplumsal birlige fayda
saglamaktadir. imece koy veya kiigiik kasabalarda yazili olmayan hukuka dayali, herkes
tarafindan kabul goren bir dayanmisma orgiitiidiir. imece kiiltiirii son yillarda diinya genelinde
artan miisterekler hareketleri ile ilintili olarak degerlendirilebilir. (KARA, 2016: 380)

Ekmek agmak i¢in dncelikle degirmenden en az yirmi bes kilo un alinir, hamur yapimi1
icin hazirliklar bir giin 6ncesinden ya da ekmegin agilacagi giiniin ilk 1siklarindan baglar. Yirmi
bes kilo un i¢in ayrica bes kilo daha un alinir, bu bes kilo unun sebebi ise oklavalarla agilacak
hamurun altina ve iistiine hamur yapismasin diye serpilecek una ihtiya¢ olmasidir. Ekmegi
yapacak evin sahibi, sabah erkenden yirmi bes kilo ununu iki yiiz elli gram tuz ve yeteri kadar
suyla yogurur, yumak halinde esit parcalara her yumagi unlayacak sekilde ayirir. Hamur
yogurup yumaklama islemi tamamlandiktan sonra kesilmis odunlar sacin yakilacagi yere
taginir, sac kiillenir. Sacin kiillenme sebebi lizerinde pisecek ekmegin saca yapismamasidir
(KK1). Ekmek agmak icin dnceden yardim istenilen komsular ekmegin acgilacagi yere verilen
saatte gelir, evinde ekmek biten kadin daha az kilo olmak sartiyla kendi hamurunu yogurup
getirir. Daha az kilo olmasinin sebebi, yirmi bes kilo ekmegin en az dort-bes saatte agilip
pisirilmesidir ve ayn1 zamanda ekmek a¢gmak kol kaslarini ¢ok calistiran, yoran bir eylemdir
(KK2). Bir kadiin ekmek agmaya davet ettigi bagka bir kadinin kendi ihtiyact dogrultusunda
hamurunu hazirlayip pisirmeye getirmesi, insanlarin igerisinde biiytidiigl kiiltiire dair biiytlik
ipuclart vermektedir. “Kiiltiir, sosyal dayanisma i¢in temel olusturur. Deger verilen ortak
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hedefler i¢in birlikte hareket etme duygusu yaratir. Kisiler arasinda sadakat yaratir. (Fichter,
2012: 159-160; Aktaran Mehmet Akif Kara, 2016). Kadinlar toplandiktan ve ates de yakildiktan
sonra ekmek agmaya baslayan kadinlar; 6ncelikle evlerden getirdikleri zeytin, peynir, domates,
salatalik gibi kahvaltiliklarla kahvalti eder, lizerine de Tiirk kahvelerini i¢ip ise koyulurlar. Bu
siire zarfinda giinliik hayatlari, kendi ¢ocuklari, can sikan konular, mutlu eden olaylar gibi
bireysel birgok konudan bahsedip sohbet esliginde islerini yapmaya devam ederler. Giiniin
sonunda yine yaz doneminin taze sebzelerinden olsan biber, patlican, domates gibi sebzeleri
hala yanmakta olan ateste pisirir, ekmeklerin arasina dograyarak o anda tiiketirler. Geleneksel
olmamakla beraber, bu durumun keyif verici yoniinden dolay1 kendi aralarinda bir ritiiel haline
doniistiirmiislerdir (KK1, KK2, KK4, KKS5).

2.7 Zeytin Kurmak

Bolgeden bolgeye degisiklik gosteren zeytin toplama islemi Akdeniz Bolgesi’nde ekim-
kasim aylarinda baslayip subat ayma kadar devam etmektedir (KK8, KK9). Ekim ayinin
basinda zeytin sahipleri sabaha karsi tarlalarina gidip zeytin toplamaya baslarlar. Toplanan
zeytinler kadinlar tarafindan tahta tokmaklarla kirilip plastik veya cam bidonlara
doldurulmaktadir. Zeytinlerin rengi yesilden sariya donene kadar her giin bidondaki su
degistirilir. Zeytin, yenilecegi zaman bir tasin i¢ine biraz su ve biraz tuz konur i¢ine de bir tane
¢ig yumurta atilir eger ¢i§ yumurta suda batmiyorsa tuz ayarinin iyi oldugu diisiiniilerek
bidonun i¢ine dokiiliir ve agz1 sikica kapatilir (KK10). Siyah zeytin ise kisinin istegine bagli
olarak kisin daha ge¢ vakitlerinde -genellikle aralik, ocak aylari- toplanir (KK9). Siyah
zeytinlerin kurulmasi yesil zeytinden farkli olarak plastik veya cam bidonun ic¢ine kaya tuzu
kullanilarak kurulmaktadir (KK10). Ayrica Hatay Bolgesi’nde diger zeytinlere gore farkli
yetisen ve “halhali” ad1 verilen zeytin bulunmaktadir. Halhal1 zeytin, diger zeytinlerin aksine
daha kiigiik ¢ekirdekli ve etli bir yapiya sahiptir. Eyliil aymnin ortalarinda hasadi baglayan halhali
zeytininin en yagli olgun donemi ekim-kasim aylaridir (KK9). Toplanilan zeytinler, tahta
tokmaklarla kirilarak diger zeytinlerle ayni sekilde cam veya plastik siselere doldurularak
muhafaza edilir. Genellikle kahvaltida yenmesi tercih edilir.

2.8 Zeytinyag1 Yapimi

Zeytinyag1 yapimi i¢in genellikle siyah zeytin tercih edilmektedir, siyah zeytinler Hatay
Bolgesi’nde aralik ayimnin sonlariyla ocak aymin baslarinda, Arsuz’da ve Karaagag’taki
zeytinliklerden toplanmaktadir (KK9). Zeytinyagi icin siyah zeytin kullanilir, bunun sebebi
yesil zeytinden ¢ikarilan yagin ac1 olmasidir. Zeytinyagi i¢in zeytinin pirinasi kullanilmaktadir.
Zeytinler toplanir, toplu haldeyken ayiklanir, yaprak ve dallarindan ayiklanir sonrasinda tiim
zeytinler yikanir. Kirma ve sikma islemleriyle zeytinler ezilir, bu islemden sonra zeytinlerin
tortu ve yagi ayristirilir. Sizma zeytinyagi isteniyorsa olgunlasmis zeytinler kullanilir, buna
gore rafine iglemleri yapilir (KK9, KK12). Eskiden evlerin 6niinde biiyiik degirmenlerde
yapilirken giliniimlizde insanlar topladiklar1 zeytinleri fabrikalara gotiirerek zeytinin yagin
cektirmektedir. Zeytinyagi ne kadar kalirsa lezzetinin o kadar giizel oldugu sdylenmektedir
(KKO9).

2.9 Kuru Nane Yapimi

Hatay Bolgesi’nde kis hazirligina ¢ok onem verilmektedir ve genellikle yore insanlari
bu hazirliklar1 kendi evlerinde, dogal iiriinlerle yapmay1 tercih etmektedirler. Hatay Bolgesi
ikliminden dolay1 yesil nane ekimine elveriglidir. Kuru nane yapmak i¢in bahgelerden
toplanilan veya semt pazarlarindan satin alinan yesil naneler sirkeli sularla yikandiktan sonra
genis ve demir bir tepsiye dizilerek agik havada, glinesin vuracagi bir yerde kurumaya birakilir.
Ancak disartya birakilan nanelerin giineste ¢ok kalip siyahlagsmamasia dikkat edilmelidir.
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Disariya serilen naneler hafif kurumaya baslayinca yapraklar1 govdelerinden ayiklanir ve kalan
yapraklar tekrar kurumaya birakilir. Kuruyan yapraklar el yordamiyla iyice ufalanir ve bir cam
kavanoz veya buzdolabi posetine konarak muhafaza edilir (KKS).

2.10 Pul Biber Yapim

Yilin belirli donemlerinde toplanan biberlerin farkli islevleri oldugu bilinmekte, pul
biber yapmak i¢in agustos ayinin sonu eyliil ayinin basinda toplanan kirmizibiberlere ihtiyag
duyuldugu kis hazirlig1 yapan ev hanimlar tarafindan sdylenmektedir (KK8, KK10, KK11).
Ozellikle agustos-eyliil aymin hasatlarinin tercih edilmesinin sebebi, bolgenin temmuz ayinda
asir1 sicak olmasindan dolay1 biberlerin kizarmasi ve daha az sulu olmasidir. Toplanan kirmizi
biberler, ortadan ikiye bdliiniir ve i¢indeki tohumlardan temizlenir. Daha sonra temizlenen
biberler demir, diiz ve genis bir tepsiye dizilerek Iskenderun bdlgesinin énde gelen simge ve
ogelerinden olan ev damlarinda giineste kurumaya birakilir. Biberlerin en az {i¢ giin giineste
kalmasi1 gerekmektedir (KK8). Kuruyan biberler toplanir, evde bulunan el 6giitiiciisii veya ucu
keskin, ¢giitiicii bir makine yardimiyla istenilen boyutta kiiciiltiiliip toz haline getirilir. Toz
haline getirilen biberlere miktarina gore zeytin yag1 -isteyen Aycicek yagi da kullanabilir-
dokiilir ve harmanlanir. Kullanilacag1 kadar ayrilir ve geri kalan1 cam bir kavanoza veya
buzdolabi posetine konularak tercihen buzdolabinda muhataza edilir (KKS8, KK11).

2.11 Asma Yaprag: Saklamak

Hatay Bolgesi, ikliminden dolayi iiziim yetistiriciligine oldukga elverislidir. Bu bolgede
liziim yapragindan etli sarma yemegi yapmak cok yaygindir. Asma yapragi, yilda iki kez
toplanmaktadir, bunlar mayis ve haziran aylardir (KK9). Yaprak sarma yapmak i¢in genellikle
beyaz {liziim yapragi tercih edilmektedir, bunun sebebi ise bu yapragin daha ince ve daha
damarli olmasidir (KK8, KK9, KK10). Asma yapraklarini kis i¢in saklamanin iki yontemi
vardir. iskenderun’da genellikle plastik siseye veya plastik biiyiikge bidonlara dizme yontemi
kullanilmaktadir (KK8). Toplanan yapraklar boyutlarina gore bir plastik sise veya bir bidona
iist liste dizilir, dizilen yapraklarin istiine bozulmamasi i¢in tuzlu su doldurulup bir hafta
boyunca goz oniine konulur ve -yaklasik bir hafta- kontrol edilir. Uzerine eklenen tuzlu suyun
kaynamis ya da 1lik olmas1 ehemmiyetli degildir. Bidonda olan suyun azalmasi yapragin suyu
cektigi ve bozulacagi anlamina gelir (KK8, KK 10, KK12). Bidondaki suyun azaldig1 goriiliirse
su takviyesi yapilir ve daha sonra agzi1 sikica kapatilarak muhafaza edilir. Kullanilacagi zaman
bidondan ¢ikarilir ve tuzundan arindirmak amaciyla bir siire sicak suda bekletilir daha sonra
sarmaya hazir hale gelir. (KKS8, KK9).

2.12 Nar Eksisi Yapimi

Akdeniz ve Ege Bolgesi’nde sik rastlanan nar meyvesinin Iskenderun’da diger illere
gore daha eksi bir tad1 oldugu sdylenmektedir (KK9). iskenderun’da nar meyvesi, eyliil aymnim
sonundan baglanarak ekim aymin ortasina kadar toplanir (KK9). Nar eksisi yapmak ig¢in
genellikle ogiitiilmesi kolay olmasi sebebiyle biiyiik ¢ekirdekli narlar tercih edilmektedir.
Narlar koparildiktan sonra ¢ekirdeklerin kolay ayrilmasi i¢in 1-2 giin yumusamaya birakilir.
Yumusayan narin bas kismi kesilir, narin geri kalan bolgelerine 4-5 dikey ¢izgi atilir ve
tanelerin kolayca dokiilebilmesi i¢in dikey ¢izgilerinden asagiya dogru agilir, tahta bir tokmak
yardimiyla alt kismina vurularak doviiliir ve nar tanelerinin genis ve ¢ukur bir kaba dokiilmesi
saglanir (KK 1, KK2, KK8, KK9, KK10). Ayiklanan nar taneleri eski donemlerde sivi gegiren
bir bezin i¢ine konularak tahta tokmaklarla doviiliip suyu ¢ikarilip daha sonra da biiyiik bakir
veya aliiminyum bir kazana konularak odun atesinde kaynatilmaktaydi. Kaynama esnasinda
siirekli kazandaki nar suyu karistirilip iistiindeki kopiikler bir siizge¢ yardimiyla almir. Nar
suyu, sakiz kivami1 ve koyu kahverengi olana kadar kaynatma islemi devam eder. Ne kat1 ne
sivi olacak sekilde kivam alan nar suyu, baska bir kazana alinarak sogutulmaya birakilir,
soguyan nar suyu artik sividan katiya akiskan bir hal alip nar eksisine doniismiistiir. Pet veya
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cam siselere doldurularak serin ve kuru bir yerde muhataza edilmektedir (KKS8, KK9, KK10).
Gilinlimiizde nar ayiklama islemi daha kolay hale gelmistir. Nar ayiklamak i¢in 6zel makineler
bulunmaktadir. Toplanan narlar makine yardimiyla ¢ekirdeginden ayrilir ve direkt narin suyu
elde edilir. Ancak bundan sonraki siire¢ ayn1 sekilde devam etmektedir. (KK9).

2.13 incir Pestili Yapim

Hatay Bolgesi’nde yazin yaganan yliksek sicakliktan dolay1 incir ¢esitliligi ¢ok fazladir.
Incirler haziran ayinda olgunlasmaya baslar ve haziran aymin sonlarma dogru toplanmaya
baslar (KK9). Pestil yapmak i¢in incirin ¢ok pigmis, iyiden iyiye yumusamis ve ¢iiriimeye yakin
hali tercih edilmektedir. Toplanan olgun incirler kesilir, istege bagli olarak igine ceviz
eklenebilir ve evde bulunan mutfak robotu, cirpici, vb. dgiitiicii bir aletle ogutiilir (KK12,
KK 13). Ogiitiilen incirler genis, demir bir tepsiye ince olacak sekilde serilir ve kurumasi i¢in
yaklagsik on giin kadar bir siire ev balkonunda veya daminda iizeri ince tiilbent seklinde bir parca
ile ortiilmiis sekilde glineste kurumaya birakilir. Kuruyan incirler tepsiden alinarak kesilir ve
posetlere konulup agzi sikica baglanarak muhafaza edilir. (KK8, KK 12, KK13). Hatay’in belirli
bolgelerinde incir pestiline “belben” adi da verilmektedir. (KK9, KK13).

SONUC

Iskenderun bolgesinde yukarida tanitmis oldugumuz kis hazirliklarinin tamami dznel
deneyimlerle ortaya konmus olup goriisiilen kaynak kisilerin ortak bilgileri ve eylemleri
dogrultusunda yazili kayda gegirilmistir. Gzlemlenen eylemler zaman, kisi sayis1 bakimindan
gecmisten gilinlimiize farklilik gostermis, kullanilan kap-kacak konusunda her yeni iiretim
dogrultusunda daha iyisi ve daha uzun Omiirli muhafaza edebileni kullanilmistir. Aym
zamanda bu eylemlerin ger¢eklesmesi giiniimiizde bir¢ok farkli sebepten, 6rnegin insanlarin
giindelik hayatin ugraglarina zaman ayirmasi, farkli mahallelere taginmalari, bos zamanlarin
azalmasi, istenilen yiyeceklere her mevsimde ulasilabilecek gelismelerin yasanmasi, market
zincirlerinin sundugu sinirs1z imkanlar, yaz kis bir¢ok sebzenin bulundugu pazarlar kis hazirlig:
taleplerinin azalmasina, insanlarin gereksinim duymamasina yol agcmistir. Bu gibi sebepler
zamanla kis hazirliklarinin kolektiflikten bireysellige ge¢mesine ancak ¢ok mesakkatli kis
hazirliklar1 durumunda kolektifligin gliniimiizde de siirdiiriilebilir olmasina sebebiyet vermistir.
Bu baglamda, genel cergevesiyle bakildiginda bu sebeplerden her biri komsuluk kiiltiiriinii
zayiflatmistir denilebilir. Ayn1 zamanda artik siipermarketlerde satilan dondurulmus gidalarin
tiikketiminin artmasi, birgok kis hazirliginin yerini almaya baslamis fakat beslenme kiiltiiriine ve
saghigina 6nem veren kisiler bu hazirliklar siirdiirmeye devam etmislerdir. Ozellikle tiim
diinyada goriilen COVID-19 viriisii sebebiyle evlere kapanan insanlar, ev igerisinde yapilan
mevsimlik gidalara 6nem vermis, o giinden bu yana kis hazirliklar1 yeniden canlanmaya
baslamistir. Giiniimiizde hala Iskenderun bolgesinde kis hazirhiklarmin yapildigi bilinen,
goriinen bir gergektir. Bu siirdiiriilen gelenek, imece usuliinii ve mahallelerde siirdiiriilen
komsuluk kiiltiiriiniin unutulmaya yiiz tutmus kdselerini hayatta tutmaktadir.
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EKLER

1. Taze Dag Kekigi
=3

2. Taze Dag Kekiginin Bitki Hali
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3.Ekmek A¢mak icin Hamur Hazirh@
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5. Ekmek Pisirmek
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7.Konserve Domates Hazirhgi

8.Kurumayi Bekleyen Biber Salcasi

109



Giil & Ari- Bellek Journal of Hatay Mustafa Kemal University Department of History, 6(2), 2024, 95-110

9. Kurutmaya Birakilan Domatesler
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