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HERISE HAKKINDA

Hatay Valiligi
Antakya Mutfadi - Stheyl Budak

Yemek regeteleri ylizyillar boyunca insanlarin ihtiyaglarina uygun olarak degisebilmektedir. Zaman zaman
degisiklige ugramadan ginimuize kadar gelebilen yemek tirlerini de gérebilmekteyiz. Bu yemeklerden biri de
"Herise"dir. Herise, hemen hemen battin Tarkiye'de farkli adlarla ve ufak tefek malzeme farkliliklari ile éniimuize
¢ikan ender bir yemek tlrt. Bu yemek tiriini dizin siralamasinda bir yere koymak da mimkun degildir. Ag
degildir, et yemegi degildir. Dolayisi ile herise kendine 6zguin bir yemektir. Once bu yemegin farkl adlarina, farkli
recetelerine, hikayelerine ve yapiliglarina bakalim.

Herise, Antakya mutfaginda Keskek, Asir, Herise adlarini alirken, TUrkiye genelinde Helise, Herise, Asur,
Ddvme, Etli asir, Keskek, Keskek kebabi, Dévme pilavi (Malatya), Digun asi (Usak) ve Gelin bogduran
gendime (Kayseri) gibi adlar verilmistir.

Herisenin recetelerine gelince; igindeki dovilmiig bugday her yerde ayni. Ancak igine konulan et
degisebilmekte, bu et sigir eti oldugu gibi, hindi, tavuk, koyun eti de olabilmekte. I¢ Anadolu'da kurutulmus etten
yapiimaktadir. Bu yemegin servis esnasinda Uizerine konulan malzeme genellikle tereyagdidir. Ancak Antakya
mutfaginda yGziine konulan yag, tereyagi oldugu gibi, kuyruk yagdi da kullaniimigtir. Yagla beraber Antakya
mutfaginda kimyon, karabiber ve kirmizi biberin de eglik ettigini gérmekteyiz. Osmanl Turk mutfaginda Gzerine
yagla beraber su mak ve kimyon konuldugunu gérmekteyiz.

Herise glinimizde glnlik bir yemek olmasinin yaninda Antakya ve yéresinde bir adak yemegi, bir dinsel giin
(kadir gecesi) yemegi olarak ta yapildigini gérmekteyiz. Usak ydéresinde digin yemegi, Aksehir yéresinde
digun ertesi damat karsilama yemegi, yaygin bir gortise goére Selcuklu Beyliginin milli bir yemegi. Ayrica hazin
bir dykiinin sonunda farkl bir isim aldigini gérmekteyiz :"Gelin Bogduran Gendime".

Selcuklar déneminden glinimUze herisenin dykisu ve o gunlerdeki yapilisini yazalim: 18. ylzyila ait bir yazma
risalesinde; "meshurdur ekseriya mevlevihanelerde Ramazan-i seriflerde dabh ederler kabugu ¢ikariimig
keskeklik bugday!. Bir gice miktari mukaddem suda islatilip ba'dehu bol su ile kaynatip geregi gibi yumusak
olduktan sonra kefgirden siizUllp, ba'dehu miktari kifaye tuz, siniri gikmig etten miktari kifaye koyup kepge ile
doékUp tekrar mezbur lahmun suyundan izafe ederek itidal Gzere kivama gelince tab h olduktan sonra sahana
koyup Uzerine sumak ve kimyon dokip tevanll buyururlar. Gayet latif ve ziyade mukavvimdir".

Herise'yi bir de Mevlana'nin mesnevisinde gériiyoruz. Mesnevi'de bugday dibekte dévillr. Bir gece suda
islatilir. Ertesi glin gerdan eti ile karigtirilarak dévdle dévile pisirilir. Mevlana bu yemek i¢in "herkes heriseye
dénmdastdr. Higbiri dburinden farkh degildir ama bu birligi de birlikte gark olmayan bilmez, fark etmez de"
demisgtir.

Simdi de Osmanli mutfaginda yapilan herisenin tarifini verelim; "Dévme tabir ettikleri agsurelik bugdaydan iki
avug kadar temizce yikayip ve yarim kiyye kadar da yaglisindan ala koyun eti ile birlikte bir tencereye ve tzerine
hayli geginceye kadar su ilavesinden sonra alti kdmUr tozlu ve Uzeri kuwetlice kdzIl bir atese oturtmall, ta ki
aheste aheste kaynamaya basglasin. Yarim saat miririnde miktari kifaye tuzu da atildiktan sonra suyunu ¢ekip
her bugday tanesi patlayincaya kadar ateste terk etmeli, 0 zaman tencereyi atesten indirip eti ¢ikartip elyafini
tiftik tiftik ettikten sonra kemikleri atip tekrar etleri tencereye koyup miblag tabir edilen agagtan hususi bir nevi
tokmak ile bir lokma alindiginda ilik ilik sakiz gibi uzayincaya kadar karigtirilip ezilir. U¢ kasik kadar yanmis sade
(suyu alinmig tereya@) icine yarim kahve kagigi kirmizi arnavut biberi atilip karigtirildikga ewelce ¢ukur yere
mutebakisi de diger cihetlerine kevgir ile gezdirilir ve hemen taze ¢ekilmis bolca kimyon serpip sicak sicak
tenavil oluna. Pek hos ve ihtiyarlar harci bir taam olur. Bazen kimyon serpmezler ise de kimyon Herisenin
diregidir filhakika kimyonlu heriseye doyum olmaz".

Antakya mutfaginda yapilan Herise, aciklamasini yaptigimiz son tarife uymaktadir. Ancak yéresel mutfagimizin
agirlikl béliminde sade yagla beraber kuyruk yagi ve kimyon konularak servis edilmektedir. Bu yemegin Kazan
Tarklerinde de yapildigini gérmekteyiz. Kazan Turk yemek kitaplarinda bu yemek Herise olarak yer almaktadir.
Simdi de Anadolu'da farkli bir herisenin éykisine gecelim. Aksehir yéresinde damat kargilama yemegi olarak
kabul edilen bu yemek, toprak kabin igine kurutulmus et ve ddvme konulup Gzerini kaplayacak sekilde su
eklenir. Agzi iyice kapandiktan sonra tas firina aksamdan verilip sabahleyin alinan herise, sabah kahvaltisina
gelen ¢igcedi burnunda damada, kaynanasi tarafindan ikram edilir. Kayseri yéresinde yapilan ayni yemek,
burada farkl bir isimle anilir. Herise burada "gelin bogduran gendime" adini alir; gendime kabugu alinmig
bugday demektir. Bu yérede dévme, kurutulmus diz kemigi ve yeterli miktarda su ile sabahtan aksama kadar
yavag yavas pigirilen bir yemek. Bu yemegin sOyle bir hikayesi var: Eskiden kaynananin izni olmadan gelinin
herhangi bir sey yemesi s6z konusu degilmis; Kaynana, yemegi ocaga koyup evden ¢ikiyor. Yemek pismeye
yakin enfes kokularini sagmaya bagliyor. Kaynanasinin yoklugundan istifade gelin, ayakta bu yemekten
kasiklamaya baglar. Kasigina yemegin en gtizel yeri olan diz kikirdagi takilir. Hi¢ tereddit etmeden onu da
yutmak isterken kétl tesadif, tam bu sirada mutfaga kaynana girer. Gelin acele ile agzindakini yutmaga
kalkisinca nefes borusuna takilir ve oracikta can verir. Bu nefis yemek, bir trajediye dénlsar. O gun, bu gin
yemegin adi gelin bogduran gendime olarak kalir. Damat kargilama yemeginden bir gelin kaynana iligkisinin
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kalthran0 gozler 6nine seren, bir beyligin milli yemegini olusturan, bir mistik felsefenin yaraticisinin tanimladig
bu yemek, dinsel ve 6zel gunlerin yemegi olarak karsimiza ¢ikan ve bu 6zelliginden dolay yuzyillardir gekiciligini
kaybetmeyen bu yemegin daha uzun yillar ¢ekiciligini koruyacagina inaniyorum.
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