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Dogu Akdeniz'in '‘paylasilamayan’
Lezzeti: Humus

Tahin, nohut ve sarimsagin birlesimiyle ortaya cikan, kendine 6zgu lezzetiyle
damaklarda ayn bir tat birakan humus, Hatay ve Tarsus'ta en sevilen
yiyeceklerin arasinda yer aliyor. - 24.09.2018

Hatay ve Mersin'in Tarsus ilcesinin “paylasamadigi” lezzet humus, her iki kentte farkli
sunumla sofralardaki yerini alsa da yiyenlerin buyUk begenisini kazaniyor.

Tahin, nohut ve sarimsagin birlesimiyle ortaya cikan, hazirlanisi ve ismi her iki yore icin
de hemen hemen ayni olan humus, UNESCO tarafindan gastronomi alaninda “Yaratici
Sehirler Agi”"na dahil edilen Hatay'da, Uzerindeki zeytinyagi ve tursu suslemeleriyle
genellikle soguk meze olarak sofralarda yer aliyor.

Bir siire 6nce “Tarsus humusu” adiyla cografi isaret tescil belgesini alan Mersin'in Tarsus
ilcesinde ise humus, nohudun tokmak yardimiyla ezilip tahinle harmanlandiktan sonra
sunumunda baharat ve tereyagi eklenerek ana yemek olarak servis ediliyor.

Tarsus humusu pastirmali, sucuklu ve sade cesitleriyle begenilere sunuluyor.

Her iki yorenin de vazgecilmez yiyecegi humus, her haliyle her kesimin damagina hitap
ediyor.

“ikisinin lezzeti birbirinden farkh”

Tarsus humusunun 15 yillik lezzet ustasi Eser Ozalp, AA muhabirine yapti§i aciklamada,
ilcenin Akdeniz, Girit, Arap, Turkmen ve Yoruk mutfaklarindan yansiyan cesitli lezzetlere
sahip oldugunu ifade ederek, bu yil cografi isaret tescil belgesi alan humusun, diger
lezzetlere oranla daha ¢ok 6ne ¢ikmaya basladigi anlatti.



Hatay ve Tarsus icin humusun blyik 6nem tasidi§ini anlatan Ozalp, sdyle devam etti:

“Hatay'da ustalar humusu soguk servis ediyor. Tabagin cevresini tursu ve domates ile
susleyerek, Uzerine zeytinyagi dokip yeme asamasina getiriyor. Tarsus'ta ise durum tam
tersi, burada sicak ve tereyagi eslinde sunumu yapiliyor. Aradaki en blyuk fark bu.
ikisinin lezzeti birbirinden farkl. Turkiye'nin genelinde humus meze olarak biliniyor fakat
humus Tarsus'ta 6gun yemegi olarak yeniliyor. Cok fazla bilinmez. Bu nedenle Turkiye'ye
tanitilmasi gerekiyor.”

“Libnan ve israil'in humus savaslar”

Hatay Buyuksehir Belediyesi Gastronomi Proje Uzmani Celil Erkan da kentin 600 cesit
yemegi, bin cesit mezesi ve 80 cesit tathisiyla gastronomi kenti oldugunu soyledi.

Humusun, diinya capinda bilinen bir lezzet olduguna dikkati ceken Erkan, “Turkiye'de 10
bin yildir nohut biliniyor ve humus da genellikle Ortadogu, Arap mutfaginda yer
almaktadir. Tarkiye'den hacca giden insanlarimiz, hac yolunda doyurucu ve besleyici
6zelligi oldugu icin humusu yiyorlar ve Turkiye'ye gelip Antakya'da bu lezzeti
gelistiriyorlar. Bizim humusumuzun 6zelligi Ortadogu'daki mutfaklarla benzesse de daha
susll ve daha fazla malzemesi bulunur.” dedi.

Yaptiklar arastirmalarda, humusun ilk kez Libnan'in Zahle bélgesinde ciktigini hatta
israil ile Lilbnan arasinda “diinyanin en iyi humusunu yapma” adi altinda humus
savaslarn yasandiginin rivayet edildigini anlatan Erkan, humusun bugin de Hatay ve
Tarsus arasinda paylasilamayan bir yiyecek olarak dikkatleri cektigini aktardi.

Humusun, her iki yorede de ayri lezzetlere sahip oldugunu vurgulayan Erkan, humusun
ana maddesi tahinin Tarsus'ta bol bulunmasi sebebiyle tescil almayi hak kazandigini
dusunduklerini paylasti.

PUf nokta nohutlarin bakir tencerede kaynatilmasi

Hatay'da U¢ kusaktir humus yapan Muharrem Cayirci ise yapilisini anlattigi lezzetin puf
noktasinin, nohutlarin bakir tencerelerde kaynamasi oldugunu séyledi.



Lezzetlerinde oldukca iddiali olduklarini ve ilk kez yeyip de begenmeyenlerden Ucret
almadiklarini belirten Cayirci, “Hi¢ kimseyi memnuniyetsiz gondermedik. Ete gore daha
hafif, daha doyurucu, tahin tok tutuyor, bizim humusumuzda hayvansal hicbir Grun yok.
Humusu tercih eden vejeteryan musterilerimiz de var bunu etin yaninda seven
musterilerimiz de var.” dedi.

Dedesinin 1923 yilinda isletmeye baslattigi humus dikkaninda isleri devam ettiren
Adnan Yogurtcu ise gastronomi kentine, insanlarin sirf humus gibi yoresel tatlari tatmak
icin geldigini sdyledi.
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